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XII	 Abfallentsorgung
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XIV	 Managementsysteme
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Mit der geballten Kraft der Mitarbeiter zu mehr Erfolg
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1	 Gemeinschaftsverpflegung:  

Kommentar zur DIN 10506 – Unter Berücksichtigung der DIN 10508 und 
DIN 10526 
(Anhang zu Kapitel IV)

2	 Auszug und Kommentierung zu Technischen Regeln 
(Anhang zu Kapitel IV)

3	 Auszug aus dem DIN-Kommentar:  
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anforderungen nach DIN 10536

	 (Anhang zu Kapitel IV)
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5 	 Reinigung und Desinfektion: Kommentar der DIN 10516 und DIN 10546 
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(Anhang zu Kapitel IV)
7 	 Lebensmittellieferungen im Onlinehandel - Kommentar zur DIN 10543  

zum hygienischen Versand von Lebensmitteln und dem informativen  
Verbraucherschutz

	 (Anhang zu Kapitel IV)
8	 Kommentar zur Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene
	 (Anhang zu Kapitel IV)


