I 3. Riickstellproben:

Fiir das Erstellen von Riickstellproben gibt es — bis auf die
Ausnahme von Speisen, die mit rohen Eiern hergestellt sind und
vor dem Verzehr nicht mehr erhitzt werden — keine gesetzliche
Verpflichtung. Grundsétzlich wird jedoch jedem Kiichenleiter
dringend das Einfrieren von Riickstellproben bei allen Lebensmit-
teln empfohlen, die in irgendeiner Weise im Betrieb portioniert
oder selbst verarbeitet und nicht nur ausgegeben werden.
Riickstellproben dienen ggf. als Entlastung, wenn der Verdacht
besteht, dass in der Kiiche hergestellte und ausgegebene Lebens-
mittel im Zusammenhang mit einer lebensmittelbedingten
Erkrankung stehen konnten. .

Riickstellproben werden von jedem Essen (Friihstiick, Mittages-
sen, ...) genommen. Sie werden empfohlen fiir alle Speisenkom-
ponenten, die nicht einzeln verpackt (abgepackter Joghurt) oder
unbedenklich sind (Brot, frisches Obst,...).

Die Proben werden von allen Speisenkomponenten einzeln (keine
Vermischung) entnommen. Dabei werden von jeder Speisenkom-
ponente mind. 100 g mit einem sauberen Loffel 0.4. entnommen
und in einen verschlieBbaren Probenbehélter abgefiillt. Dieser
wird mit der Speisenkomponente, dem Datum, der Uhrzeit der
Entnahme und dem Namen der Person, die die Probe entnommen
hat, beschriftet. Zusédtzlich sollten die Speiseplédne archiviert
werden, damit nachvollzogen werden kann, um welche Lebens-
mittel es sich in den einzelnen Riickstellproben-Behéltnissen
handelt.

Riickstellproben werden bei der Ausgabe oder unmittelbar danach
entnommen! Auch bei angelieferten Gerichten ist es empfehlens-
wert - zusidtzlich zur Riickstellprobe des Lieferanten — zur
Absicherung eine eigene Riickstellprobe einzufrieren, sofern die
Lebensmittel im eigenen Verantwortungsbereich noch in irgendei-
ner Weise weiterbehandelt oder portioniert werden. Wenn die
Gerichte nur noch genau in der Form verschlossen verteilt werden
wie sie angeliefert wurden, dann kann auf eine zusétzlich
Riickstellprobe verzichtet werden.

Die Riickstellproben sollten 2 Wochen aufbewahrt werden.
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I 1. Diskussion Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und Verbrauchsdatum (VD)

Mindesthaltbarkeitsdatum: Ein Produkt, bei dem das MHD
abgelaufen ist, kann in der Schulkiiche grundsitzlich verarbeitet
werden. Die Verantwortung iiber die Verkehrsfahigkeit des Lebens-
mittels nach Ablauf des MHDs geht jedoch vom Hersteller auf den
Inverkehrbringer iiber, d.h. auf die Kiichenleitung. Grundsitzlich
handelt es sich bei Entscheidungen, ob ein Lebensmittel auch nach
Ablauf des MHDs noch in den Verkehr gebracht werden kann,
immer um sog. Einzelfallentscheidungen, zum einen, in Abhédngig-
keit von der Art des Lebensmittels, zum anderen, wie lange das
MHD bereits abgelaufen ist.

Bei den originalverpackten Lebensmitteln bzw. Lebensmittelgruppen kann die Bedenklichkeit nach Ablauf des MHDs wie folgt eingeschitzt werden:

Lebensmittel
SiiBwaren (Lutscher, Bonbons, trockene Kekse)
Eis

Teigwaren, roh, trocken

Konservendosen (auch original verschlossene Thunfischdosen)
Marmelade

Joghurt

Kréuter, getrocknet

Verbrauchsdatum: Bei in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht
verderblichen Lebensmitteln, die nach kurzer Zeit eine unmittelbare
Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen konnen, wird das
Mindesthaltbarkeitsdatum durch das Verbrauchsdatum ersetzt. Gem.
Art. 24 der VO (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV) gelten Lebensmittel nach
Ablauf des Verbrauchsdatums als nicht sicher im Sinne von Art. 14
Abs. 2 bis 5 der VO (EG) Nr. 178/2002. Daher gilt: bei abgelaufenem
Verbrauchsdatum darf ein Produkt nicht mehr ausgegeben werden.

Bedenklichkeit
Bis zu 8 Wochen eher unbedenklich

Bis zu 4 Wochen eher unbedenklich, wenn die Kiihlkette
eingehalten wurde

Eher unbedenklich, wenn sie trocken und verpackt sind
Eher unbedenklich

Unbedenklich

Wenige Tage unbedenklich

Eher unbedenklich

Dabei muss immer bedacht werden, dass Faktoren wie die Unterbrechung der Kiihlkette, eine hohe Raumfeuchte oder hohe Temperaturen die

Haltbarkeit von Lebensmitteln stark einschranken.

I 2. Umgang mit Uberproduktion

Uberproduktion in der Mischkiiche:

Es handelt sich um Speisen, bei denen der Herstellungsprozess
beendet ist, die aber die Kiiche nicht verlassen haben, d.h. nicht in
der Ausgabe waren. Die Speisen befinden sich somit entweder in
der Kiithlung oder Warmhaltung.

In der Mischkiiche zu viel produzierte Speisen konnen, stark einge-
schriankt, gekiihlt oder tiefgekiihlt zwischengelagert und erneut
verwendet werden. Dazu miissen jedoch die nochmalig fiir die
Ausgabe bestimmten Lebensmittel zuvor mit sauberen Bedarfsge-
genstdnden aus den Wéarmebehiltnissen entnommen und in geeig-
neten, verschlossenen Behéltnissen in die Kiithlung (+7°C) oder
Tiefkiihlung (-18°C) gebracht worden sein.
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In der folgenden Tabelle finden sich Beispiele von Lebensmitteln mit Hinweisen zur moglichen Lagerung im Falle einer Uberproduktion:

Lebensmittel

Salat, gewaschen, ohne Salatsofe

Salat mit Salatsof3e

SalatsoBe mit Essig/Ol, ohne Kriuter

Salatsofle mit Sahne/Milchprodukten, ohne Kriuter
SalatsoBe mit Essig/Ol, mit Kriuter

Salatsofle mit Sahne/Milchprodukten, mit Krauter
Kartoffeln, gekocht (auch geschilt)

Obst/Gemiise, roh, zerkleinert

Gemiise, gegart
SoBle mit Fleisch oder Milchprodukten

Fleisch, roh, in Abhéngigkeit von der Frischereserve

Fleisch, gebraten/gegart

Waurst, gebraten/gegart

Fisch, roh

Fisch, gebraten/gegart

Grundsitzlich gilt:

» Uberproduzierte Speisen, die gelagert und wiederverwendet werden
sollen, diirfen zuvor nicht zu lange warmgehalten werden. Um sie zu
lagern, miissen die Speisen schnellstmdglich herunter gekiihlt und in
geeigneten, verschlossenen Behéltnissen anschlieBend in die Kithlung
(+7°C) oder Tiefkiihlung (-18°C) gebracht werden.

Maoglichkeiten zur Lagerung

Kiihl (+7°C) und trocken lagern, 1 Tag

Entsorgen

Kiihl (+7°C) lagern, 3 Tage

Kiihl (+7°C) lagern, 1-2 Tage

Kiihl (+7°C) lagern, 1 Tag

Entsorgen

Kiihl (+7°C) lagern, 1 Tag

(abschrecken, ungeschnitten auf einem flachen Behéltnis z.B.
Blech abkiihlen)

Kiihl (+7°C) lagern, 1-2 Tage

Tiefgekiihlt (-18°C) lagern, 4 Wochen

Kiihl (+7°C) lagern, 1-2 Tage

Kiihl (+7°C) lagern, 1-2 Tage

Tiefgekiihlt (-18°C) lagern, 4 Wochen (wenn Sof3e in flachem
Behiltnis, anfangs ohne Deckel 30-60 min., abgedampft/ abgekiihlt
wurde — Kapazitit der Kiihleinrichtung beachten, dann lagern)
Kiihl (+7°C) lagern, 1-2 Tage

Tiefgekiihlt (-18°C) lagern, 3 Monate (in Tiefkiihlbeuteln oder
geeigneten Behéltnissen)

Kiihl (+7°C) lagern, 1-2 Tage

Tiefgekiihlt (-18°C) lagern, 3 Monate (in Tiefkiihlbeuteln oder
geeigneten Behéltnissen)

Kiihl (+7°C) lagern, 1 Tag

Tiefgekiihlt (-18°C) lagern, 3 Monate

(nur wenn durcherhitzt, bei schnellem Abkiihlen)

Kiihl (0 -+2°C) lagern, 1 Tag

(ohne Unterbrechung der Kiihlkrette!)

Kiihl (+7°C) lagern, 1 Tag

Tiefgekiihlt (-18°C) lagern, 3 Monate

(nur wenn durcherhitzt, bei schnellem Abkiihlen)

» Zum schnellen Abkiihlen sollten Speisen im reinen Kiichenbereich
auf einwandfrei gesduberten Bedarfsgegenstinden (z.B. Edelstahl-
schalen) mit groer Oberfldche, aber geringer Schichtdicke ausge-
breitet werden, damit die Wérme ziigig aus dem Lebensmittel
abdampfen kann.

* Neuproduktionen diirfen nicht mit eingefrorenen Speisen
vermischt werden (z.B. tiefgekiihltes Gulasch mit frisch zubereite-
tem Gulasch).



