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Vorwort 

Diese Norm wurde vom Arbeitskreis NA 057-02-01-27 AK „Backstationen im Einzelhandel“ des 
Arbeitsausschusses NA 057-02-01 AA „Lebensmittelhygiene“ im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und 
landwirtschaftliche Produkte (NAL) erarbeitet.  

Es wird auf die Möglichkeit hingewiesen, dass einige Elemente dieses Dokuments Patentrechte berühren 
können. Das DIN [und/oder die DKE] sind nicht dafür verantwortlich, einige oder alle diesbezüglichen 
Patentrechte zu identifizieren. 

 

 


