
Folgende DIN-Normen gelten als nationale Leitlinien für gute Hygienepraxis 
(Auszug) 

Herausgeber / Titel                                                                                                    

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 6650-1 „Getränkeschankanlagen – Teil 1: Allgemeine Anforderungen“ (4/2006) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 6650-4 „Getränkeschankanlagen – Teil 4: Hygieneanforderungen an Bau- und Anlagenteile“ 
(4/2006) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 6650-6 „Getränkeschankanlagen – Teil 6: Anforderungen an Reinigung und Desinfektion“ 
(5/2014) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 6650-7 „Getränkeschankanlagen – Teil 7: Hygienische Anforderungen an die Errichtung von 
Getränkeschankanlagen“ (11/2008) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 10508 „Lebensmittelhygiene – Temperaturen für Lebensmittel“ (3/2012) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 10514 „Lebensmittelhygiene - Hygieneschulung“ (5/2009) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 10516 „Lebensmittelhygiene – Reinigung und Desinfektion“ (5/2009) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 10518 „Lebensmittelhygiene – Herstellung und unmittelbare Abgabe von Speiseeis an den 
Verbraucher – Hygieneanforderungen, Prüfung (5/2008) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 10519 „Lebensmittelhygiene – Selbstbedienungseinrichtungen für unverpackte Lebensmittel – 
Hygieneanforderungen“ (4/2013) 

Deutsches Institut für Normung e. V. 

DIN 10523 „Lebensmittelhygiene – Schädlingsbekämpfung im Lebensmittelbereich“ (9/2016) 

Bezugsquelle:  Beuth Verlag GmbH   www.beuth.de 

Burggrafenstraße 6   info@beuth.de 

10787 Berlin    Tel: 030/2601-0   

      Fax: 030/2601-1260      

Arbeits-Sicherheits-Information zum  

Download: 

Weitere Informationen zu den Themen 

Arbeitsschutz, Lebensmittelhygiene und 

Infektionsschutz stellt Ihnen u.a. auch die 

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und 

Gaststätten (BGN) zum Download zur 

Verfügung (Auszug): 

 

ASI 0.10 Küchenplanung 

ASI 6.84 Hygienischer Betrieb von Getränkeschankanlagen 

ASI 8.61 Saubere und gesunde Hände 

ASI 10.2 Arbeitsbedingungen im Backbetrieb verbessern 

ASI 10.10 Arbeitsbedingungen in der handwerklichen Speiseeisherstellung verbessern 

ASI 10.12 Arbeitsbedingungen im Gastgewerbe verbessern 

ASI 11.02 Infektionsschutzgesetz (IfSG) – Umsetzung im Lebensmittelbereich 

Stand: 04/2017 


