
FLEISCHWIRTSCHAFT 08/2011, Seiten 48–53 

 
Schwerpunkt Hygiene und Desinfektion 
 
Gefahren und Schadenquellen ausschließen 
  

Wirtschaftliche Reinigung, Desinfektion und Wasseraufbereitung, die immer nach 
den HACCP-Regeln mehr Konsequenz erfordert 
 
Von Arno Brandt 
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