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Anordnung | (2) Die Kost ist schmackhaft, sittigend, abwechslungsreich

iiber ernihrungshygienische Grundsiitze und in  hoher Qualitit herzustellen und den erndhrungs-
in der Gemeinschaftsverpflesung der Betrieb physiologischen Bediirfnissen der Werktitigen anzupassen.
FEderSeIemse sverpliegung der Betriebe Das  wiederholte =~ Angebot  gleicher Speisen innerhalb von

vom 27. September 1978

Zur weiteren Verbesserung der Verpflegung der Werktiti-
gen - in den Betrieben wird auf der Grundlage des Lebensmit-
telgesetzeS vom 30. November 1962 (GBI I Nr. 12 S. 111) und
zur Verwirklichung des § 228 des Arbeitsgesetzbuches der
Deutschen Demokratischen Republik vom 16. Juni 1977 (GBL 1
Nr. 18 S. 185) im Einvernechmen mit den Leitern der zustin-
digen zentralen staatlichen Organe und in Ubereinstimmung
mit dem Bundesvorstand des Freien Deutschen Gewerk-
schaftsbundes folgendes angeordnet:

§1

(1) Diese Anordnung gilt fur

Kombinate und Einrichtungen. Sie

der Versorgung der Werktitigen in den Betricben und Ein-

richtungen mit einer nach erndhrungswissenschaftlichen

 Grundsitzen  hergestellten  vollwertigen ~ warmen  Hauptmahl-
zeit gerichtet. ,

(2) LPG, GPG und

alle volkseigenen Betriebe,
ist auf die Gewdhrleistung

ihre kooperativen Einrichtungen sowie
andere sozialistische Genossenschaften, in denen die Voraus-
setzungen  zur Verpflegung der Mitglieder in Betriebskiichen
bestehen, haben die Festlegungen dieser Anordnung anzu-
wenden.

§2

Betriebe, Kombinate
sowie die Vorstinde der Genossenschaften
antwortung  fir die  Durchsetzung  einer
und  gesundheitsfordernden  Erndhrung in der  Arbeiterversor-
gung. Sie haben in Zusammenarbeit mit den Riten der
Stadte und Gemeinden die Festlegungen dieser Anordnung
in den Betricben, Kombinaten und Einrichtungen sowie Ge-
nossenschaften (nachfolgend Betriebe genannt) mit den ent-
sprechenden Qualitdtssicherungsmafinahmen durchzusetzen.
Die verantwortlichen Mitarbeiter in den Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung haben sich stindig {iiber die erndh-
rungs- und kochwissenschaftlichen Erkenntnisse zu informie-
ren und diese anzuwenden. m

(2) Die der
wesens bzw. die von
stiitzen die Leiter der
tungen, organisieren die betriebliche Kontrolle
haltung der Festlegungen dieser Anordnung
einer zielgerichteten Offentlichkeitsarbeit
und Gewinnung der Werktitigen flir eine
rung mit. Fir Klein- und Mittelbetriebe,
arztlichen Betreuung an ecine grofBere
triebsgesundheitswesens  angeschlossen  sind,
sprechende Unterstiitzung durch diese Einrichtung.

3
gung
Vertretern  der
gesundheitswesens
schaftsleitungen
politik  bzw.
zuarbeiten.

(4) Die Kiichenleiter haben die stindige Verbesserung der
Qualitdt der Speisen in ihre Leitungstitigkeit und in den
sozialistischen Wettbewerb einzubeziehen.

(1) Die Leiter der und Einrichtungen
tragen die Ver-

leistungssteigernden

Leiter Einrichtungen des
ihnen beauftragten

Betriebe und beraten

Betriebsgesundheits-
Mitarbeiter —unter-
die Kiichenlei-
iber die Ein-
und wirken an
zur  Uberzeugung
gesunde  Ernéh-
die zur betriebs-
Einrichtung des Be-
erfolgt die ent-

Zur weiteren Verbesserung der Gemeinschaftsverpfle-
in den Betriecben haben die Kiichenleiter eng mit den
Staatlichen Hygieneinspektionen, des Betriebs-
und der Organe der  Betriebsgewerk-
(Kiichenkommission, Kommission fir  Sozial-
Kommission fiir Arbeiterversorgung) zusammen-

§3
(1) Die Hauptverpflegung ist in jeder Schicht in Form von
warmen  Hauptmahlzeiten zur ~ Verfiigung zu  stellen. Die
Speisen sind auf der Grundlage der in der Anlage festgeleg-
ten  erndhrungsphysiologischen = Richtwerte und  Lebensmittel-
normen herzustellen.

2 Wochen sollte vermieden werden.

(3) Uber die tiglich eingesetzten Lebensniittelmengen ist ein
schriftlicher Nachweis, bezogen auf das Speisensortiment und
die Portionszahlen, zu fiithren.

(4) Beim Speisenangebot ist
Werktdtigen in den Betrieben
denen der Arbeitsschweregrad
Richtwerte  fiir =~ mittelschwere
richtwerte) gemd  Anlage anzuwenden. Fiir Betriebe, in
denen iliberwiegend leichte korperliche bzw. geistige Arbeit
oder schwere bzw. “schwerste korperliche Arbeit geleistet wird,
gelten die  entsprechenden  Lebensmittelnormen und  Richt-
werte gemif} Anlage.

) In
graden kann

vom Arbeitsschweregrad —der
auszugehen. In Betrieben, in
nicht festgelegt ist, sind die
korperliche  Arbeit  (Grund-

Betriecben  mit unterschiedlichen  Arbeitsschwere-
in Ubereinstimipung mit dem Leiter der Ein-
richtung des Betriebsgesundheitswesens bzw. den von ihnen
beauftragten ~ Mitarbeitern die  Herstellung und  Abgabe  der
Hauptmahlzeiten nach den im Betrieb iiberwiegenden

Schweregraden der Arbeit erfolgen.

(6) Bei Abgaben der warmen Hauptmahlzeit ist der Nah-
rungsenergiewert in Kilokalorien (ab 1985 in Kilo-Joule!') je
Portion anzugeben. Der Nahrungsenergiewert ist auf Speise-
karten, Hinweistafeln oder in anderer geeigneter Form anzu-
geben.

(7) Beim Speisentransport sind nach Moglichkeit Gemiise
und Kartoffeln in den Endkiichen oder Speisenausgabestel-
len frisch zuzubereiten oder téglich  Frischkostbeilagen zu
reichen. Die Fristen zwischen Speisenfertigstellung und Ver-
zehr sind so kurz wie moglich zu bemessen und dirfen
4 Stunden nicht tiberschreiten.

(8) Speisen diirfen nicht
behdlter  eingefiillt ~werden.
anteile sind erst unmittelbar

unterzumischen.

iibergart
Fein
vor

in die Speisentransport-
zerkleinerte ~ Gemiiseroh-
Beginn der Speisenausgabe

§4
Nachtschichtverpflegung sind die besonderen
physiologischen und psychologischen Bedingungen des Tag-
Nacht-Rhythmus zu  beriicksichtigen, um die Anpassung - an
den Schichtrhythmus zu férdern.

@

sehr

(1) In der

verdaulich sein;
Vorrangig  sind
Nachtschichtverpfle-
wie z. B. Tee,

Die Nachtschichtverpflegung muf3 leicht
fettreiche Speisen sind zu vermeiden.
die  spezifischen = Musterrezepturen  der
gung anzuwenden. Stimulierende Getrénke,
sind anzubieten.

(3) Die Nachtschichtverpflegung besteht aus
Hauptmahlzeit und einer Zwischenverpflegung.
chenden Richtwerte sind der Anlage zu entnehmen.

(4) Sofern eine Zwischenverpflegung begriindet nicht erfol-
gen kann, sind fir die warmen Hauptmahlzeiten die Lebens-
mittelnormen  und  Richtwerte fiir die Tagesschicht gemal
Anlage anzuwenden.

einer
Die

warmen
entspre-

(5) Die Pausen fiir die Nachtschicht sollen nach dem ersten

Drittel fiir die Aufnahme der Hauptmahlzeit und nach dem
zweiten Drittel fiir die Zwischenverpflegung eingelegt  wer-
den.

§5
Fir die Pausenversorgung sind die Grundsitze der Richt-
linie vom 2. August 1976 zur Sicherung der Hygiene in der
Pausenversorgung  der  Werktdtigen

mit Speisen und Ge-
trianken in den Betrieben! 2 anzuwenden. .

1 Umrechnungsfaktor: 1 kcal = 4,2 kJ (aufgerundet)

2 Verbdffentlicht u. a. in den Verfiigungen und Mitteilungen des Mini-
steriums fiir Gesundheitswesen Nr. 11 (1976) S. 68.



