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Een werkwijze om voedsel
veilig te bereiden, te bewaren
en te verkopen.
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@ HACCP helpt je veilig te werken en voedselinfecties te voorkomen.

LET OP ONTHOUD

HACCP is geen losse lijst, Veilig werken begint met
maar een vaste werkwijze risico’s herkennen, beheersen
in je bedrijf. en digitaal vastleggen.
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