Max. Alter der Ware Lagerungsbedingungen Max. Autbewahrungsfrist
Warenart bei Anlieferung im ambulanten Handel im ambulanten Handel Bemerkungen /
11. Ganze Tierkorper am Spief3 vorgegart: 24 Std. a) gekiihlt max. 8 °C a) 24 Std. Nach Braten Sofortverzehr
b) ungekiihlt unzuldssig
12, Gefliigel frisch: 24 Std. a) gefroren —18 °C?) a) 48 Std.
gefroren: 4 Monate b) gekiihlt max. 8 °C b) 12 Std. Nach Braten Sofortverzehr
¢) ungekiihlt c) 2Std.
13. Gefliigel, gebraten 24 Std. a) gekiihlt max. 8 °G a) 12 Std.
b) ungekiihlt b) 6 Std.
14. Gefliigel, gerduchert 72 Std. a) gekiihlt max. 8 °C a) 24 Std.
b) ungekiihlt b) 12 Std.
15. Rohwurst, frisch und 72 Std. a) gekiihlt max. 8 °C, a) 48 Std.
Rohwurst-Halbdauerware b) ungekiihlt b) 12 Std.
(z. B. Knacker)
(auch vakuumverpackt)
16. Koch- und Brithwurst 24 Std. a) gekiihlt max. 8 °C a) 24 Std.
(auch vakuumverpackt) b) ungekiihlt b) 4 Std.
17. Rohwurstdauerware 3—6 Monate a) gekiihlt max. 12 °C a) 48 Std.
. (auch vakuumverpackt) je nach Sorte b) ungekiihlt b) 12 Std.
18. Eier, gekocht 24 Std. a) ungekiihlt a) 24 Std. Eier mit beschédigter Schale
sind nicht lagerfahig
19. Fisch Rohware a) gefroren —18 °CS) a) 48 Std. .
frisch: 36 Std. b) gekiihlt max. 8 °C b) 8 Std. Nach Braten Sofortverzehr
gefroren: 6 Wochen ¢) ungekiihlt unzuldssig
20. Fischraucherwaren 24 Std. a) gekiihlt max. 8 °C a) 8 Std.
b) ungekiihlt b) 2 Std.
21. Fischmarinaden Koch- und Bratmarinaden: a) gekiihlt max. 8 °C a) 24 Std.
(Kalt-, Brat-, Koch- 48 Std. b) ungekiihlt b) 12 Std.
marinaden), Kaltmarinaden, Fisch-
Fischpréserven in 61 priserven in 61: 96 Std.
22. Heringssalat, 6 Std. a) gekiihlt max. 8 °C a) 6 Std.
Fleischsalat, b) ungekiihlt unzuléssig
Italienischer Salat
23. Hart-, Schnitt-, gemdl Giitegewidhr nach TGL a) gekiihlt max. 12 °C a) 48 Std.
Schmelzkése b) ungekiihlt b) 12 Std.
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