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das  vorerhitzte ~Garmedium Wasser oder Fett einzu- peratur unter +10 °C abzukiihlen. Dazu sind solche Mog-
bringen. lichkeiten zu nutzen, wie Kithlen mittels flieBendem
Wasser (gegebenenfalls unter Zusatz von Wassereis — aus
1.42. Das Auftauen von gefrierkonservierten Lebensmitteln — Trinkwasser), im  Kaltluftstrom, bei groferem  Portions-
ausgenommen gefrierkonserviertes Hackfleisch R kann bzw. Gefivolumen unter Ausnutzung zusdtzlicher Kailte-
bei + 5 °C bis hochstens + 10 °C (Leichtkiihlfliche oder effekte durch Auffiillen des konzentrierten Bindemittel-
entsprechende  Kiihlbereiche) bis zu hochstens 36 Stunden ansatzes auf Stirkebasis mit den vor- oder tiefgekiihlten
vor dem Garen durchgeﬁjhrt Werden. Bel Schutzver- Geschmacks— und Aromatréigern, Gefrierobst, FI'LlCht—
packten A gefrorenen Lebensmitteln kann mitte]s V()rge_ pﬁree und dergleichen. Sle sind danach gekuhlt bel héCh—
wirmter  Medien  (Wasser, Luft) im  Schnellverfahren stens + 5 °C aufzubewahren.
aufgetaut werden.
1.4:3. Der Auftauprozel ist so zu organisieren, daB das aufge- 3. Speisentransport und Speisenausgabe
taute Gut sofort verarbeitet wird. — 3.1.  Fiir den Speisentransport diirfen nur einwandfreie, sau-
bere, dichtschlieBende wund geeignete Behilter verwendet
werden.  Eine  zwischenzeitliche = Nutzung  fir  andere
2.  Speisenzubereitung Zwecke ist nicht zuldssig. Vor dem Einfiillen der Speisen
Sind die Behilter auf einwandfreie Beschaffenheit und
2.1. Speisen und Speisenbestandteile sind nur in den Men- sauberen Zustand zu kontrollieren sowie bei warmen
gen zu garen, die innerhalb der festgelegten Ausgabefrist Speisen unmittelbar vor dem Fiillen mit heilem Was-
abgegeben  werden,  Insbesondere = Gemiise, - Kartoffeln, ser auszuspiilen.
kurzgebratene Fleisch-, Fisch-, Gefligel- und Eizuberei-
tungen sollen zeitlich gestaffelt gegart werden. 3.2. - Heile Speisen sind unmittelbar nach dem Garprozel bei
mindestens + 80 °C abzufiillen. Die Menge des Fiillgutes
2.2. Das Anbraten und Résten von Knochen, auch mit Zwie- soll zur besseren Warmhaltung mindestens 60 % des Vo-
beln, Wurzelgemiise und Tomatenmark, fiir GrundsofBen lumens der Speisentransportbehilter ausmachen.
kann bis zu 18 Stunden vor dem Auskochen vorgenommen . . . . . .
werden. Der Knochenansatz ist. trocken oder auf Fett | 3-3 Auf jeden Speisentransportbehdlter ist die Uhrzeit der
stchend  aufzubewahren.  Grundbrihen koénnen bis zu Beendigung der Speisenherstellung zu vermerken.
24 Stunden  weiterverarbeitet wefden, wenn (ci,le Tempe- 34. Die Kontrolle der FEinhaltung der Ausgabefristen ist
ratur ohne Unterbrechung auf {iber + 70 ©°C gehalten = . . A e
oder eine Schnellabkiihlung innerhalb von 3 Stunden auf iber Lleferschelne 'und Quahtatspasse wu gewah.r leisten,
eine Temperatur unter + 10 °C mit anschliefender Kiihl- L Zelt;n der Abfullung, der  Anlieferung
haltung bei hochstens + 5 ©°C  vorgenommen wird. Sie undyder Ausgabe der SpeisEng.yemerkemsinds
miissen vor Verwendung noch einmal ausreichend — '
mindestens 10 Minuten — aufgekocht werden.
2.3. Fur die Zubereitung von Gefliigelfrikassee sind die Tier-
korper nach dem Garen schnell abzukiihlen, unmittelbar
danach auszulésen, zu schneiden und anschlieBend sofort
kithl zu stellen. Der Ansatz fiir die Frikassee-Sole, das Anlage 4
ausgeloste  Fleisch sowie andere Zutaten miissen 10 Mi- zu § 11 vorstehender Anordnung
nuten durchgekocht und danach bei iiber + 70 °C heifl ge-
halten werden. Bei der Herstellung von Ragout und
dhnlichen Erzeugnissen ist sinngemif} zu verfahren. Hygiene in der Pausenversorgung
' der Gemeinschaftsverpflegung
2.4. Fir die Herstellung von Siilze und Aspikerzeugnissen )
konnen Fleisch, Gefliigel, Wild und Fisch sowie daraus 1. Allgemeine Anforderungen
hergestellte  Erzeugnisse und weitere Rohstoffe bis zu .
24 Stunden vor der Weiterverarbeitung gegart werden. L1 Die  Pausenversorgung  soll aus  ernéhrungsphysiologi-
Die Halbfertigprodukte sind nach dem GarprozeB inner- schen  Griinden die warme Hauptmahlzeit nicht erset-
halb von 3 Stunden auf eine Temperatur unter +10 °C zen.
abzukiihlen und gekiihlt bei hochstens + 5 ©°C  aufzube-
wahren. 1.2. Speisen, Lebensmittel und Getrinke der Pausenversor-
. - . . . . gung sollen weitestgehend den erndhrungsphysiologischen
Bei  der Wel.terverarbeltung HZL Siilze sind  die .Zerquner— Erfordernissen  entsprechen und leicht verdaulich  sein,
ten Haljbfertlgprodl{.kte mit  der sauren  Wiirzmarinade um eine optimale Energie- und Néhrstoffaufnahme ohne
bis zum Sieden zu erhitzen. groBe Belastung des Organismus zu gewahrleisten.
Nach Abfiillen in Schichtdicken von unter 10 cm ist die w . L .
Abkihlung innerhalb von 3 Stunden auf eine Tempera- 1.3.  Erndhrungsrichtwerte fiir die Pausenversorgung sind:
tur unter - + 10°C vorzunehmen. Siilze und Aspikerzeug- a) Die Proportionen der Grundnihrstoffe EiweiB, Fett
nisse sind  gekithlt aufzubewahren und innerhalb von und Kohlenhydrate sollen denen der Hauptmahlzeit
36 Stunden auszugeben. weitestgehend entsprechen. ‘
) . . ) : b) Der durchschnittliche Nahrungsenergiewert soll 15 %
2.5. Flammeris, Puddings, Puddingsoen, Cremespeisen und des Tagesbedarfes betragen. ‘
dergleichen, die im kalten Zustand verzehrt werden, )
sind nach dem Erhitzungsproze  unverziiglich binnen ) Ein  angemessener  Frischkostanteil, ~ ein  Angebot'
3 Stunden auf eine Temperatur unter +10 °C  abzukiih- von Milcher.zeugnissen, : lebeqsmittelfaserstoffreiqhen
len (z. B. in Portionsgefilen oder Flachbehiltnissen in P'rodukten SowWIC Lgbensm}tteln, d}.e (?1€r gesundheits-
Schichtdicken von unter 5 cm) und danach gekiihlt bei fordernden Ernéhrung dienen, ist zu gewéhrleisten. )
hdchstens + 5 °C bis zur Ausgabe aufzubewahren. d)  Kalkulationen fiir die Fertigerzeugnisse sind unter
Kaltschalen sind durch kiichentechnische Beachtung  der  Erfordernisse  einer  gesundheitsfor-

geeignete
Handhabung innerhalb von 3 Stunden auf eine Tem-

dernden Erndhrung durchzufiihren.



