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Dieses Dokument wurde vom Arbeitskreis NA 057-02-01-04 AK ,Aufder-Haus-V, @g/Temperaturen

Vorwort

des Arbeitsausschusses NA 057-02-01 AA ,Lebensmittelhygiene” im DIN- Nor c uss Lebensmittel und
landwirtschaftliche Produkte (NAL) erarbeitet. (\
Es wird auf die Moglichkeit hingewiesen, dass einige Elemenge §i Dokuments Patentrechte beriihren kon-

nen. DIN ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder all 2uglichen Patentrechte zu identifizieren.

Aktuelle Informationen zu diesem Dokum uber dielnternetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennum“@ﬂen werden.

Anderungen
Gegeniiber DIN 10536:2016-03 wurden folgende Anderungen vorgenommen:
a) Abschnitt2 ,Normative Verweisungen” und das Literaturverzeichnis wurden aktualisiert und iiberarbeitet;

b) in Abschnitt3 ,Begriffe” wurden die Begriffe ,Regeneriergerat”, ,Tablettsystem®, ,Grofdgebindesystem®,
»Mikrowellengerit” und ,Kombigerat” gestrichen und der Begriff ,Produkttemperatur” aufgenommen;

c) Unterabschnitt4.2.3 ,Schnellkiihlen” wurde iiberarbeitet;

d) Unterabschnitt4.2.7 ,Speisenausgabe” wurde liberarbeitet;

e) Unterabschnitt 6.3.2 ,Gerate zum Schnellkiihlen” wurde tiberarbeitet;

f) Abschnitt 8 ,Gefahrenanalyse, HACCP-System” wurde liberarbeitet;

g) das Dokument wurde redaktionell iiberarbeitet und an die aktuellen Gestaltungsregeln angepasst.
Friihere Ausgaben
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Einleitung

Das Cook & Chill-Verfahren (Kochen und Schnellkiihlen) ist heute ein verbreitetes, modernes Vevﬁq\év der
Gemeinschaftsverpflegung (GV). Es bietet im Gegensatz zu den klassischen Produktionsverf: V wie
Cook & Serve (Kochen und Servieren) bzw. Cook & Hold (Kochen und Heifshalten) durche e Entkopp-
lung der Produktion von der Speisenausgabe eine flexiblere Gestaltung der Zube @ghne den Zeitdruck
der Fertigstellung zur Ausgabezeit. Q

s rtschaftllch optimierte Gestaltung
ierte, reduzierte Lagerhaltung des Rohma-

Eine geplante Cook & Chill-Produktion erméglicht aufierdem ein
des Einkaufs, die Zulieferung ,just in time” und dadurch ej
terials und die Moglichkeit einer optimierten Auslas erate. Das Cook & Chill-Verfahren kann so auch
zu einer Anderung der Tagesablaufe beitragen, di Beschaftigten zugutekommen kénnen, da auch fiir das
Personal geregelte Arbeitszeiten im Ra iNe¥ Arbeitstages ohne Nachtarbeit und stindige Uberstunden
eingerichtet werden konnen.

Das Cook & Chill-Verfahren b \&9 auch insbesondere mikrobiologische Gefahren, die jedoch durch gute
Hygienepraxis und normierte Verfahrensabldufe beherrscht und respektive minimiert werden kdnnen.

In der Aufder-Haus-Verpflegung der Gaststatten und Restaurants, wie auch in Handwerksbetrieben, die zwar
keine Cook & Chill-Kiiche betreiben, aber fiir grofie Events, Partyservice und Drittgeschafte z. B. fiir Schulen
und Kindertagesstatten Speisen nach dem Cook & Chill-Verfahren herstellen, gilt es ebenfalls, die hygienischen
und qualitativen Risiken und Moéglichkeiten dieses modernen Herstellungsverfahrens zu beachten.

Die Zubereitung von Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung erfordert Rezepturen und eine HACCP (en:
Hazard analysis and critical control points) gesicherte, geplante Produktion. Rezepturen und Produktionspro-
zesse miissenin jeder Kiiche im Zuge einer Implementierung des Cook & Chill-Verfahrens individuell angepasst
werden. Dieses Dokument gibt hierzu wesentliche Grundlagen und Hilfestellungen. Durch Beriicksichtigung
der lebensmittelhygienischen Anforderungen dient es dabei insbesondere der Sicherstellung eines Héchstma-
f3es an Lebensmittelsicherheit von ,vorgekochten” und spater auszugebenden Lebensmitteln.

Damit einhergehend koénnen Speisen fiir die Ausgabe an anderen Orten als der Herstellung nach dem
Cook & Chill-Verfahren mit héherer Qualitdt produziert und ausgegeben werden. Damit kdnnen viele Probleme
beziiglich der hygienischen und sensorischen Qualitit von Speisen, die nach dem alten Cook & Hold-Verfahrens
hergestellt, heif? gehalten, transportiert und ausgegeben werden, gelost werden.

Den Gerateherstellern erlaubt das Dokument eine gezieltere Planung neuer Produkte auf der Basis der Kenn-
daten des Verfahrens.

In der Fachliteratur gibt es im europaischen Raum zahlreiche, teilweise auch widerspriichliche Angaben zum
Cook & Chill-Verfahren, weshalb es konkretisiert und genormt werden sollte.

Dieses Dokument gibt Interpretationssicherheit und dient allen anwendenden Lebensmittelunternehmern
und den Planern von GV-Einrichtungen als wesentliche, verlassliche Hilfe bei der Implementierung des
Verfahrens und der praktischen Umsetzung.

Es soll dariiber hinaus Planern von Betriebsstitten in Ergdnzung zur DIN 10506 ,Lebensmittelhygiene -
Gemeinschaftsverpflegung” gleichermafien als Orientierungshilfe fiir die Berlicksichtigung lebensmittelhy-
gienischer Anforderungen an das Cook & Chill-Verfahren dienen.

Dieses Dokument beriicksichtigt die Anforderungen der EU-Hygieneverordnungen (insbesondere Verordnung
(EG) Nr. 852/2004) und die nationalen Lebensmittelhygiene-Verordnungen (LMHV und Tier-LMHV). Uber die
darin genannten Anforderungen hinaus dient dieses Dokument zur Orientierung und hat zum Ziel, die Ein-
haltung von hygienisch einwandfreien Bedingungen beim Umgang mit Lebensmitteln bei der Produktion von
Speisen in und fiir die GV mittels des Cook & Chill-Verfahrens zu erleichtern.

Das vorliegende Dokument beschreibt den anerkannten Stand der Technik und die erforderlichen hygienischen
Rahmenbedingungen im Sinne der guten Hygienepraxis bei der Cook & Chill-Zubereitung von Speisen und bei
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entsprechenden Verfahren. Es unterstiitzt die obligatorische Gefahrenanalyse im Sinne des HACCP-Konzeptes
in relevanten Bereichen.

Die Anwendung dieses Dokuments ist grundsatzlich freiwillig und nicht rechtsverbindlich. Die Einhalt
Dokuments kann unter Lebensmittelunternehmern zum Vertragsbestandteil erklart werden; es kagn

kehrssicherungspflichten des Lebensmittelunternehmers konkretisieren und auch im Strei fe%ﬁms egungs-
hilfe dienen. @

fir zulassungspflichtige Betriebe im Sinne der Verordnung (EG) le Speisen nach dem Verfah-
ren Cook & Chill herstellen. Insofern kann das Dokument den Le elunternehmern und den zustandigen
Behorden als Grundlage fiir eine bundesweit einheitlich nswelse, z.B. im Zuge eines Zulassungsver-
fahrens, dienen.

Dieses Dokument gibt eine Orientierungshilfe fiir Betriebe im Smne er a ng (EG) Nr.852/2004 und

.

Um sicherzustellen, dass bei Anwen s\§ook&Chi]]-Verfahrens praktikable Losungen fiir bestimmte
Situationen verfiigbar sind, ohne e smittelsicherheit zu gefahrden, lasst das Dokument ausdriicklich
Flexibilitdt zu und gewahrt notwendige Ermessensfreirdume. In diesem Sinne kdnnen die einzelnen Betriebe
individuelle Mafinahmen zur Anpassung der Anforderungen ergreifen unter Beriicksichtigung der gesetzlichen
Vorgaben und der Regeln der guten Hygienepraxis.
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1 Anwendungsbereich

sen fiir die Gemeinschaftsverpflegung anwenden. Es legt Anforderungen zur Planung und der
Betriebsstatte, zur hygienischen Produktion sowie zum Betriebsablauf der Herstellun mittels
des Cook & Chill-Verfahrens bis zur Abgabe an den Verbraucher fest.

In Gaststatten und Restaurants wird in der Regel kein Cook & Chill Verfnawgn Sofern fiir bestimmte

externe Abnehmer (z.B. Schulen, Catering- bzw. Partyservice) Spelsa ook & Chill-Verfahren hergestellt

Dieses Dokument ist anwendbar fiir Einrichtungen, die das Cook & Chill-Verfahren zur Produktlon v:q pei-

werden, gelten die Anforderungen des Dokuments. \

Dieses Dokument ist allgemein fiir die Herstellu nQook&Chill-Produkten formuliert und bildet eine
Grundlage, die unter Berilicksichtigung de ifSchen Gegebenheiten der Betriebsstitten differenziert
Anwendung findet. i

2 Normative Verwené@\ﬁ?

Die folgenden Dokumente werden im Text in solcher Weise in Bezug genommen, dass einige Teile davon oder
ihr gesamter Inhalt Anforderungen des vorliegenden Dokuments darstellen. Bei datierten Verweisungen gilt
nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Ausgabe des in Bezug
genommenen Dokuments (einschlieRlich aller Anderungen).

DIN 10503, Lebensmittelhygiene — Begriffe

DIN 10506:2023-03, Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung

DIN 10508, Lebensmittelhygiene — Temperaturen fiir Lebensmittel

DIN 18872-5, Grofskiichengerdte — Kiltetechnische Einrichtungskomponenten — Teil 5: Schnellkiihler und
Schockfroster; Anforderungen und Priifung

3 Begriffe

Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die Begriffe nach DIN 10503, DIN 10506 und DIN 10508 sowie
die folgenden Begriffe.

DIN und DKE stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— DIN-TERMinologieportal: verfiigbar unter https://www.din.de/go/din-term/
— DKE-IEV: verfligbar unter https://www.dke.de/DKE-IEV

3.1

Regenerieren

Prozess zum Endgaren der schnellgekiihlten Cook & Chill-Produkte

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Unter Regenerieren wird auch das Endgaren verstanden.

Anmerkung 2 zum Begriff: ~ Regenerieren im klassischen Produktionsverfahren beschreibt hingegen das Wiederaufwar-
men fertig gegarter Speisen (Uberproduktionen des Vortages) vor der heifien Ausgabe.
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3.2
Garpunkt
definierter Endpunkt des Garprozesses bei der Herstellung, welcher aufgrund der Besonderheiten d \
Cook & Chill-Verfahrens individuell bestimmt wird O«i
Anmerkung 1 zum Begriff:  Der Garpunkt ergibt sich aus den Anforderungen fiir einerseits eine a %de mikrobio-
logische Stabilitdt der Speise und andererseits ausreichender Garreserve fiir die sensorische@ ¥{rungsphysiologi-
sche Qualitdt des Lebensmittels nach dem Regenerieren.

-
Anmerkung 2 zum Begriff:  In der Literatur finden sich hierzu haufig 5 (e\ 10 % Garreserve respektive Garen
bis 90 % des liblichen Garvorganges (Erhitzungsdauer). Dies kann ab t verallgemeinert werden, da es auch Kom-

ponenten gibt, die bis zu 100 % gegart werden kdnnen und tr «1ach dem Regenerieren gute Qualitdt bieten.

Anmerkung 3 zum Begriff:  Die Prozessparame{e\ rens ,Gartemperatur®, ,Gesamtgarzeit” und ,Kerntemperatur/
ionsplanungen des klassischen Cook & Serve-Verfahrens nicht unge-

Zeit Korrelation” sind von den Rezepturem.lk

priift auf das moderne Cook & Chill-VeXz\ ertragbar.
3.3

Tellerregenerier- und Bankettsystem

System, mit der die Speise in portionierter Form auf Teller angerichtet und an den Verpflegungsteilnehmer
ausgegeben wird

3.4
Kontaktwidrme
Regenerieren der Speisen erfolgt (iber die im System erwarmten Kontaktflachen

[QUELLE: DIN 18873-8:2013-04, 2.5, modifiziert: Zweiter Satzteil ,wobei spezielle Geschirrteile notwendig
sind“ wurde gestrichen]

3.5
Induktion
Regenerieren von Speisen liber induktiv beheiztes Geschirr

3.6

Konvektion

Regenerieren durch Heif3luft, drucklosen Dampf oder ein Gemisch von beiden, wobei die Gemischanteile von
Bauart und Garverfahren bestimmt werden

3.7
Schnellkiihler
Gerat zum Herunterkiihlen von garheifden Lebensmitteln auf Temperaturen oberhalb 0°C

3.8

Schockfroster

Gerat zum Schockfrosten von garheifien Speisen sowie Lebensmitteln und Backwaren sowie zur Konservie-
rung von Speiseeis auf Temperaturen unterhalb ~18 °C

[QUELLE: DIN 18872-5:2013-04, 3.2]

3.9

Riickkiihlkessel

Kombi-Kessel

Gerat zum Kochen und anschlieffendem Kiihlen von Speisen

3.10
Speisentransport
Befoérderung nach der Portionierung/Zwischenlagerung bis zur Stelle der Speisenausgabe
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3.11
Zentralkiiche
Kiiche zur zentralen Produktion von Speisen zur Ausgabe an verschiedenen Stellen ((\\

[QUELLE: DIN 10506:2023-03, 3.8]

3.12 ges
Relaiskiich
elaiskiiche ”Qa

Kiiche, die aus der Zentralkiiche mit vorgefertigten Speisen bellefer

Anmerkung 1 zum Begriff:  Relaiskiichen gehorenin der Regﬁm\elchen Zustandigkeitsbereich der Zentralkiiche an.

3.13 M
Produkttemperatur \\

Temperatur an allen Stellen‘\msmlttels

[QUELLE: DIN 10503:2022-03, 3.1.31]

4 Beschreibung des Verfahrens
4.1 Allgemeines

Das Cook & Chill-Verfahren dient der Entkopplung des Garprozesses vom Vorgang der Speisenausgabe. Der
entscheidende Unterschied gegeniiber dem Cook & Serve/Hold-Verfahren ergibt sich durch die dazwischen
geschobenen Prozessschritte des Schnellkiihlens und anschliefenden Kiihllagerns der Cook & Chill-Produkte
zur Bereitstellung fiir die Ausgabe an einem der Folgetage. Das Cook & Chill-Verfahrenist grundsatzlich in meh-
rere Prozessschritte gegliedert. Dies sind

— Garen,

— Portionieren und Schnellkiihlen oder Schnellkiihlen und Portionieren,
— Kiihllagern,

— Kihltransport,

— Regenerieren

und die abschlieffende Heiflausgabe (siehe Bild 1 und Bild 2).

Haufig werden in einer Zentralkiiche groflere Produktionsmengen im Cook & Chill-Verfahren hergestellt, die
spater in mehreren Relaiskiichen oder im Zuge eines Verkaufs an Dritte aus- bzw. abgegeben werden.

Grundsatzlich basiert die Cook & Chill-Kiiche auf fast allen gangigen Garungs- und Zubereitungsformen, bedarf
aberwegen deserhohten Risikos einer Keimvermehrung im Zwischenprodukt einer kontrollierten Produktion
mit intensiveren MaRnahmen, die auf den HACCP-Grundsatzen beruhen.

Viele Arbeitsprozesse miissen in der klassischen GrofRkiiche des Cook & Serve-Verfahrens parallel ablaufen.
Hierdurch ergibt sich haufig die Gefahr mikrobiologischer Kreuz- und Schmierkontaminationen. Beim
Cook & Chill-Verfahren kénnen die Betriebsabldufe so geplant und koordiniert werden, dass diese Gefahren
minimieren werden kdnnen.

Gerade bei der Zubereitung von allergenfreier Kost ist es von grof3ter Wichtigkeit, keine Kreuzkontamination
mit Allergenen zuzulassen. Beim Produktionsverfahren Cook & Chill bestehen gute Moglichkeiten, die Produk-
tion der allergenfreien Kostformen von der normalen Produktion zeitlich zu entkoppeln und so optimierte
Voraussetzungen fiir eine Vermeidung von Kreuzkontaminationen zu schaffen.
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Nicht alle Speisenkomponenten eignen sich gleichermafen fiir eine Herstellung im Cook & Chill-Verfahren.
Daher wird es haufig erforderlich sein, an den Stellen der Speisenausgabe neben den Geraten fiir das Rege-
nerieren auch noch Gerate fiir die Zubereitung einzelner Komponenten vorzuhalten, die dort frisch hergeste t\
werden missen. 0«\

Die Kombination von Cook & Chill- und Cook & Serve- (Kochen und Servieren) bzw. Co &-Verfahren
(Kochen und Heif3halten) kann in einem Kiichenverbund sinnvoll und notwendig sei sinjedem Ein-
zelfall gepriift werden.

-
Fir das Cook & Chill-Verfahren werden im Vergleich zum klasgi '\@&k&Serve-Verfahren zusatzliche
Gerate und Rdume benétigt. Gﬁ

4.2 Beschreibung der Prozessschritte \

4.2.1 Garen \‘Q“

Beim Garen im Cook & Chill-Verfahrén muss aus Griinden der Lebensmittelsicherheit eine Produkttemperatur
von 72 °Cfiir 2 min erreicht werden. Nach einer produktbezogenen Risikoabschatzung, beispielsweise anhand
entsprechender mikrobiologischer Testverfahren oder Testdaten, durch den Anwender, kann auch eine andere,
vergleichbar sichere Temperatur-Zeit-Kombination ausgewahlt und fiir den Garpunkt definiert werden.

Die Speisenkomponenten miissen zur Vermeidung des Nachgarens und Erhalt der Garreserve fiir den Prozess-
schritt des Regenerierens sowie der mikrobiologischen Stabilitdt unmittelbar nach dem Erreichen des Gar-
punktes mittels einer anschlieffenden Schnellkiihlung auf die fiir die Lagerung erforderliche Produkttempera-
tur von < 3 °C abgekiihlt werden.

An den Prozessschritt des Garens schliefdt sich das Portionieren (4.2.2) oder das Schnellkiihlen (4.2.3) an.
4.2.2 Portionieren

4.2.2.1 Allgemeines

Im Anschluss an den Garprozess kann entweder erst portioniert (HeifRportionieren) und schnellgekiihlt oder
Schnellgekiihlt und dann portioniert (Kaltportionieren) werden:

a) Heifsportionieren (Portionieren bzw. Abfiillen nach dem Garen in Gebinde oder Einzelportionen, nachfol-
gend Schnellkiihlen und Lagern);

b) Kaltportionieren (Portionieren bzw. Abfiillen nach dem Schnellkiihlen in Gebinde oder Einzelportionen,
nachfolgend Lagern).

Das Cook & Chill-Verfahren bietet dariiber hinaus verschiedene Varianten der Ausgestaltung zwischen Portio-
nieren und der Kombinationsmdglichkeit der Kommissionierung in Gebinden oder Einzelportionen. Die Wahl
der speziellen Variante ergibt sich aus den Gegebenheiten und Zielen des Lebensmittelunternehmens.

Es bestehen folgende Varianten:

— Garen bereits im vorkommissionierten Gebindeumfang oder Kommissionieren sofort nach der Produktion
in Gebinde, Schnellkiihlung und Lagerung;

— Portionieren sofort nach der Produktion in Gebinde oder Einzelportionen, Schnellkiihlen und Lagern
(Heif3portionieren);

— Abfiillen sofort nach der Produktion in Gebinde, Schnellkiihlen, Portionieren in kleinere Gebinde oder Ein-
zelportionen und Lagerung (Kaltportionieren).

10
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4.2.2.2 Heiflportionieren/Kommissionieren
Zum Prozessschritt ,Heif3portionieren” (siehe Bild 1) miissen folgende Anforderungen beachten wer \

Beim Heif3portionieren und Kommissionieren diirfen die Speisekomponenten eine Pro uk@@eratur von
60 °C am Ende nicht unterschreiten.

t
Fiir Grof3gebinde kann es sinnvoll sein, diese bereits in der jeweiligen Ko @&9 nge zu garen und danach
unmittelbar dem Schnellkiihler zuzufiihren. VQ

Die Wahl der Abfiillbehalter miissen beziiglich Volumen S\thohe immer so getroffen werden, dass die
Zeit-/Temperaturvorgaben fiir das Schnellkiihlen ) &fhgehalten werden.

erfolgen, dass wahrend des Transportes, Bereitstellens zum

Der Transport der abgefiillten Spelsen tl}‘
d Schnellkiihlers keine nachteilige Beeinflussung der Speisen zu

Schnellkiihlen und beim Besc
befiirchten ist.
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Bild 1 — Heif3portionierung

4.2.2.3 Kaltportionieren

Zum Prozessschritt , Kaltportionieren” (Bild 2) miissen folgende Anforderungen beachtet werden:

G
Vorbereiten 4 \)qes '

Nach dem Schnellkiihlen miissen die Speisen entweder sofort portioniert werden oder gekiihlt zwischengela-

gert werden.
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Das Kaltportionieren erfordert besondere Hygienemafinahmen zum Erhalt der mikrobiologischen Stabilitat
der Lebensmittel. Dies sind Mafinahmen, z. B. zur stiandigen Kiihlhaltung der Speisen, Schutz vor Rekontami-
nation durch erhohte Personalhygienemafinahmen, Raumklimafiihrung, Abschottung des Raumes Kalt
portionierung. &

Durch die Verwendung geeigneter, gekiihlter Systemkomponenten oder die Absen \%% gebungstem—
peratur im Bereich der Produkte muss sichergestellt sein, dass wahrend des V, er Portionierung und
Verpackung die Produkttemperatur von maximal 7 °C nicht uberschrltte

ANMERKUNG  Zum Arbeiten in gekiihlten Riumen wird auf dlY\l‘(\a{zrechtllchen Bestimmungen hingewiesen.

O
¢ TE

I\
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4.2.3 Schnellkiihlen
Zum Prozessschritt ,Schnellkiihlen” miissen folgende Anforderungen beachtet werden:

Der Schnellkiihlprozess muss so ausgelegt sein, dass die Temperaturspanne zwischen 60 mnerhalb
von maximal 90 min durchschritten wird. Wenn sich der Schnellkiihlschritt mch n den Garprozess
anschliefdt (Riickstau vor dem Schnellkiihler), miissen die gegarten Spelsen wa @E r gesamten Wartezeit
eine Temperatur von mindestens 60 °C an allen Stellen der Speise au inbringtemperatur von
unter 60 °C ist nicht zulassig. a

ANMERKUNG In qualitativer Hinsicht wird empfohlen, den @‘\\uhlprozess so zeitnah wie moglich nach dem Gar-
prozess anzuschliefden.

In Ausnahmefillen kann es in Abhangl n der Produktbeschaffenheit notwendig sein, dass dabei der
Temperaturbereich zwischen 1 C langsamer durchschritten wird, was eine zeitliche Verlangerung
der Gesamtriickkiihlzeit au ] 120 min bedeuten kann. Der mikrobiologisch kritische Temperatur-
bereich zwischen 60°C und 10 °C muss immer innerhalb von maximal 90 min durchschritten werden, um
eine Keimvermehrung und ggf. damit einhergehende Toxinbildung zu vermeiden. Uberschreitungen der
maximalen Schnellkiihlzeit und/oder der zu erreichenden Produkttemperatur bedeuten daher, dass die
mikrobiologische Sicherheit fiir die Speise nicht mehr gegeben sein kann. Deshalb ist die weitere Verwendung
des Produktes als Cook & Chill-Produkt ausgeschlossen. Eine Lagerung des unsachgemafd schnellgekiihlten
Cook & Chill-Produkts verbietet sich aus Griinden der Lebensmittelsicherheit. Sofern die Moglichkeit einer
Ausgabe der betroffenen Speisenkomponenten im Cook & Serve-Verfahren am gleichen Standort besteht, kann
durch eine Einzelfallentscheidung eine Ausgabe nach ausreichender Regenerierung am Tag der Produktion
moglich sein.

Im Anschluss an die Schnellkiihlung miissen die Speisenkomponenten ohne Unterbrechung der Kiihlkette ent-
weder direkt den Relaiskiichen zugefiihrt und/oder bei hochstens 3 °C in einem separaten Raum gelagert oder
unmittelbar der Kaltportionierung zugefiihrt werden.

Die Produkte kdnnen sowohl in der Zentralkiiche als auch direkt in den Relaiskiichen gelagert werden. Erfolgt
der Transport zu den Ausgabestellen unmittelbar nach der Schnellkiihlung, muss auf eine ausreichende hygie-
nische Umverpackung und die ununterbrochene Kiihlkette bei 3 °Cbzw. 7 °C (siehe 4.2.5) geachtet werden.

4.2.4 Kiihllagern
Zum Prozessschritt ,Kiihllagern“ miissen folgende Anforderungen beachtet werden:

Speisenkomponenten sind aus mikrobiologischer Sicht bei 0 °C bis 3°C in der Regel bis zu 72 h gekiihlt lage-
rungsfahig.

Cook & Chill-Produkte sind gegeniiber mikrobiologischen Kontaminationen besonders empfindlich und mis-
sen zur Vermeidung einer moglichen Keimvermehrungim Produkt durch eine strikte, von anderen Produkten
getrennte Kiihllagerung bei < 3 °C geschiitzt werden.

Die Lagerzeit der Produkte kann produktspezifisch variieren. Grundsatzlich wird jedoch wegen der besonde-
ren Empfindlichkeit der Lebensmittel gegeniiber Kontamination und Keimvermehrung und noch vorhandener
Enzymaktivitdten in den Lebensmitteln eine maximale Lagerzeit von 3 Tagen empfohlen.

Eine Verlangerung der Lagerzeitist aus Griinden der mikrobiologischen Sicherheit nach Risikoabschatzung nur
durch vorgeschaltete Produktuntersuchungen zur Ermittlung der mikrobiologischen Stabilitat und in der Regel
unter Anwendung zusatzlicher Konservierungsmafinahmen (z. B. Verpacken unter Vakuum oder Schutzgas)
moglich.

4.2.5 Kommissionieren, Kiihltransport, Kiihllagern

Zu den Prozessschritten ,Kommissionieren®, ,Kiihltransport®, ,Kiihllagern“ miissen folgende Anforderungen
beachtet werden:
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Soweit noch erforderlich, miissen die Cook & Chill-Produkte unmittelbar vor dem Transport kommissioniert
werden. Hierbei gelten die gleichen Kriterien wie bei der Kaltportionierung.

Der Transport der Speisen zu den Ausgabestellen muss in Temperatur gesicherten und geschlossenendw\
portsystemen (siehe DIN EN 17066-1 und DIN 18864) durchgefiihrt werden. G

A

Cook & Chill-Produkte, die am Empfangerort nochmals eingelagert werden sollen, mijs &63%; transpor-
tiert werden. Wenn das zur Verfiigung stehende Transportgerat die dauerhafte hrend der gesam-
ten Transportdauer nicht einhalten kann, ist eine Erhéhung der Produktt r bis auf 7 °C fir biszu 5h
Gesamttransportzeit erlaubt. Cook & Chill-Produkte, die am En&x&ﬁnmnttelbar dem Garprozess und
der Ausgabe zugefiihrt werden, kdénnen bei < 7 °C transportiert

.
In den Relaiskiichen miissen die Cook & Chill-Pyo ninittelbar nach Ankunft zur Aufrechterhaltung der
Kiihlkette wieder in das Kiihlhaus/in gesond & ihlgeraten eingelagert werden. Auch hier darf eine Pro-
dukttemperatur von maximal 3 °C nic{\‘@rs ritten werden. Die Gesamtlagerdauer von 72 h ist insgesamt

einzuhalten. ‘\

Alternativ konnen die Produkte auch direkt nach Anlieferung dem Regenerierprozess zugefiihrt werden.
4.2.6 Regenerieren
Zum Prozessschritt ,Regenerieren” miissen folgende Anforderungen beachtet werden:

Das Regenerieren von 3 °C auf mindestens 72 °C muss sich unmittelbar an die Entnahme der Produkte aus
dem Kiihllager anschliefien. Hierbei sollte der mikrobiologisch kritische Temperaturbereich zwischen 10 °C
und 60 °C mdglichst rasch durchschritten werden und eine Produkttemperatur von mindestens 72 °C muss fiir
2 min erreicht werden. Nach einer produktbezogenen Risikoabschdtzung durch den Anwender kann auch eine
andere, vergleichbar sichere Temperatur-Zeit-Kombination festgelegt werden.

Das Regenerieren kann in Relaiskiichen zeitgleich oder zeitversetzt in Geraten zur Produktion von Frischkom-
ponenten erfolgen.

Eine besondere Variante mit speziellen Transport-Regenerierwagen ermoglicht auch das Regenerieren wah-
rend des Transports der Speisen zu den Ausgabeorten (z.B. ,Essen auf Radern®, spezielle Speisenverteilsys-
teme).

Das Regenerieren erfolgt chargenweise nach Bedarf unmittelbar vor der Ausgabe. Daher ist ein Regenerieren
von grofieren Mengen mitanschliefRender Heifshaltung zum Zwecke der Ausgabe liber einen langeren Zeitraum
nicht erforderlich. Dadurch werden Qualitdtsverluste und Restmengen minimiert.

Die weitere Lagerung von nicht regenerierten Restbestdnden der einzelnen Komponenten ist, wenn die Kiihl-
kette nicht unterbrochen wurde, bis zum Ablauf der von der Produktionsstatte festgelegten maximalen Lager-
zeit moglich.

4.2.7 Speisenausgabe

Zum Prozessschritt ,Speisenausgabe“ miissen folgende Anforderungen beachtet werden:

In mikrobiologischer Hinsicht muss die Heif$haltung von gegarten Speisen so erfolgen, dass an allen Stellen
der Speisen eine gesicherte Temperatur von mindestens 60 °C stets eingehalten wird, um eine Keimvermeh-
rung und ggf. damit einhergehende Toxinbildung sowie nachfolgende lebensmittelbedingte Erkrankungen zu
verhindern.

ANMERKUNG  In der Praxis hat sich ein Sicherheitszuschlag von 5 °C auf 65 °C bewahrt.

Abweichungen der Temperatur unter Beriicksichtigung der Verweilzeit im Rahmen der Abgabe zum alsbaldi-
gen Verzehr sind im Einzelfall nach Risikoabwagung méglich.
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5 Produktionsplanung

5.1 Allgemeines \

Um ein Nachgaren sowie eine mikrobiologische Beeintrachtigung zu vermeiden, muss Qoduktlons-
planung darauf geachtet werden, dass es zu keinem Riickstau vor den Schnellkiih t Daher ist die
Produktion auf die Kapazitiat der vorhandenen Gerate abzustimmen und 1nsbe ufdle Leistungskapa-

zitat der Gerate bei der Schnellkiihlung zu achten.
a'
5.2 Rezeptur (\

Bei der Rezepturerstellung ist es unumgangllc uc%uhlzelten und die Chargengroflen zu vermerken,
denn nur wenn diese Gréf3en bekannt sj n ne optimale Produktionsplanung erfolgen.

Bei der Produktion Cook&Chllm@ n a]tung der Rezeptur (Rezepttreue) unbedingt erforderlich, um ein
optimales Endprodukt zu e }g\ ie Vorgaben der Rezeptur beziiglich der zu verwendenden Chargengro-
3en miissen bei der Abfiillung eingehalten werden, denn nur so kann eine optimale Riickkiihlung und somit
ein optimaler Temperaturverlauf geplant werden.

Die Chargengrofien sind so zu wahlen, dass die Riickkiihlung in der vorgegebenen Zeit méglich ist.

Allgemein giltbeim Cook & Chill-Verfahren, dass Speisenkomponenten nur zu etwa 90 % gegart werden sollten,
um die Fertigstellung erst wahrend des Regenerierens zu erreichen.

Bei verschiedenen Speisekomponenten, wie

— kurz gebratenen Fleisch- und Fischkomponenten,

— dicken Fleischstiicken (z. B. Braten),

— einigen Sattigungsbeilagen (z. B. Reis, Kartoffeln),

— empfindlichen Gemiisearten (z. B. Broccoli),

— gebundenen Suppen und Soféen (Hautbildung beim Kiihlen, Verfliissigung beim Regenerieren),

muss moglicherweise von der beim Cook & Serve-Verfahren iiblichen Zubereitung und Rezeptur abgewichen
werden. Es mussbeijeder Komponente gepriift werden, welches Garverfahren (Braten, Diinsten, Kochen) gege-
benenfalls in Kombination mit einem geeigneten Regenerierungsverfahren am besten geeignet ist und ob sich
die Komponente fiir das Cook & Chill-Verfahren eignet.

5.3 Meniiplanung

Beider Erstellung der Mentipldane miissen die Speisekomponenten so gewahlt werden, dass eine optimale Gera-
teauslastung und dadurch ein reibungsloser Produktionsablauf sichergestellt sind. Die Menge und Art dieser
Komponenten miissen im Hinblick auf die Schnellkiihlung und die Leistungskapazitdt der Gerate aufeinander
abgestimmt sein.

5.4 Produktion

Meniiplanung und optimierte Rezepte sind Voraussetzungen fiir die folgende Produktionsplanung.

Nur durch einen optimierten Produktionsablauf ist eine hygienisch einwandfreie Speisenproduktion sicherge-
stellt.

Bei der Produktionsplanung muss darauf geachtet werden, dass die Produkte entsprechend der Rezepturen in
den dafiir vorgesehenen Geraten produziert werden kénnen. Suppen, Sof3en und andere fliissige Produkte kén-
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nen direkt in Riickkiihlkesseln produziert und darin auch riickgekiihlt werden. Das fiihrt zu einer Entlastung
der Schnellkiihler.

Die vorgegebene Planung muss von den Mitarbeitern strikt eingehalten werden, so dass die vorgegéw\

Parameter auch erreicht werden konnen. G
.

Bei einem Ausfall von Schnellkiihlern ist die Produktion sofort an die neuen Gegebenlﬂ@@upassen. (siehe
Beispiel Produktionsplan in Anhang A, Tabelle A.1).

¥
5.5 Sonderformen der Produktion \(\'\(\

q;gﬂende Produkte oder Salatsofien miissen so
gen und hygienisch unbedenklich sind. Diese Pro-
erden und kdnnen teilweise auch in den Relaiskiichen

Sonderformen in einer Cook & Chill-Produktion wie z.B
produziert werden, dass sie den Temperaturv%r a

=g

dukte miissen keiner Riickkiithlung mehr zug
frisch produziert werden. \‘Q .

6 Anforderungen an die Betriebsstitte
6.1 Allgemeines

Grundsatzlich gelten die Anforderungen zur Planung, Konstruktion und zum Betreiben von Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung nach DIN 10506 auch fiir Cook & Chill-Kiichen.

Der Raumbedarf fiir die Garkiiche ist beim Cook & Chill-Verfahren durch zeitlich versetzte Nutzung von Geréten
bei gleicher Kapazitat geringer als beim Cook & Serve-Verfahren.

Die Bauplanung muss fiir eine Cook & Chill-Kiiche durch die notwendigen Erweiterungen nach dem Produk-
tionsschritt Garen fiir die nachfolgenden Produktionsschritte Portionieren und Schnellkiihlen sowie Kiihlla-
gerung ergianzt werden. Fiir eine geplante Kaltportionierung und den erforderlichen zusatzlichen Kiihlraum
miissen gesonderte raumliche und technische Anforderungen beachtet werden.

Aus lebensmittelhygienischer Sichtist es erforderlich, dass der Warenfluss auf der reinen Seite der Kiiche ver-
bleibt. Die Transportwege der gegarten Speisen auf dem Weg zur Portionierung und zum Schnellkiihler sowie
in das Kiihlhaus miissen als reine Produktionsbereiche gestaltet werden (Hygieneanforderungen wie Garkii-
che), um jede Rekontamination der gegarten Speisen beim Transport und in der Wartezone vor dem Schnell-
kiihler zu vermeiden.

ANMERKUNG  Beim Umbau einer bestehenden Betriebsstdtte zu einer Cook & Chill-Kiiche kann z. B. die Stellflache fiir
Gargeriate verkleinert werden, um Platz fiir die Produktionsschritte HeifSportionieren und Schnellkiihlen in der Garkiiche
zu schaffen.

6.2 Bauliche Anforderungen

6.2.1 Allgemeines

Je nach Verfahren des Portionierens (siehe Bild 1 und Bild 2) ergeben sich unterschiedliche Voraussetzungen
zur baulichen Gestaltung.

6.2.2 HeifSportionieren
Zum HeifSportionieren muss ausreichend Flache zur Verfiigung stehen. Wird das Portionieren nicht in der
Garkiiche vorgenommen, sondern in einem eigenen Raum, muss der Weg dorthin kurz gehalten und Boden/

Winde/Decken wie die Garkiiche gestaltet werden. Das Heifportionieren muss im Liiftungsbereich (Uber-
druck) der reinen Seite erfolgen.
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6.2.3 Kaltportionieren

Im Gegensatz zum Heif3portionieren muss fiir das Kaltportionieren stets ein eigener Raum vorgesehen \rden.
Auch hier gilt es, kurze Wege zwischen Produktion und Portionieren sowie Kiihllager zu realisi

G

Der Raum muss geschlossen sein und iiber eine geeignete Liiftung verfiigen, die s ine Steuerung der
Raumtemperatur ermoéglicht als auch tber gezielte Luftfithrung die Gefahr ei mination der Speisen
iber die eingeblasene Frischluft minimiert. Das bedeutet, dass der Rau reinen Seite der Kiiche,

aber aufderhalb der Liiftung der Garkiiche geplant werden mu§s.(\a¢
6.2.4 Schnellkiihlen \(\\
¥

Der Standort des Schnellkiihlers muss aufdi eg vom Portionieren erreichbar geplant werden. Zugleich
muss auch der Kiithlraum fiir die Lagegu gekiihlten Speisen auf direktem Weg vom Bereich des Schnell-
kiihlens aus so geplant werden, ne Kreuzung zuriick auf die unreine Seite der Betriebsstitte gibt.

Der Schnellkiihler ist ein gescglossenes Gerdat. Er benétigt neben der Stellflache als wesentliche bauliche Anfor-
derung eine ausreichende Stromversorgung.

ANMERKUNG  Neben der raumlichen Situation kann die nachtragliche Installation der erforderlichen Stromanschliisse

fiir den/die Schnellkiihler in bestehenden Betriebsstatten ein Problem darstellen. Es empfiehlt sich deshalb, dies bereits
in der Phase der Planung zu beriicksichtigen.

6.2.5 Kiihllager

Da die Cook&Chill-Produkte gegeniiber mikrobiologischen Kontaminationen besonders empfindlich
sind, ist ein gesonderter Kiihlraum fiir die Lagerung dieser Produkte erforderlich. Fiir das Kiihllager fiir
Cook & Chill-Produkte gelten die baulichen Anforderungen nach DIN 10506.

Im gleichen Kithlraum kann fiir das Kommissionieren eine eigene Flache vorgesehen werden. Hier kénnen
auch andere kiihlpflichtige Lebensmittel kurzfristig zur Kommission beigestellt werden, um diese zusammen
zeitnah auszuliefern.

Im Kiithlraum gelagerte Lebensmittel diirfen durch diese Tatigkeit nicht negativ beeintrachtigt werden.

6.2.6 Abgabe und Transport

Um eine Kreuzung von reiner und unreiner Seite und Rekontaminationen zu vermeiden, muss die Abgabe der
Kommissionen entweder iliber eine gesonderte Rampe oder iiber einen eigenen Bereitstellungsraum im Waren-

eingangsbereich erfolgen.

Im Bereitstellungsraum bzw. auf der Bereitstellungsflache der Kiiche miissen die technischen Voraussetzungen
fur die Einhaltung der Kiihlkette berticksichtigt werden.

ANMERKUNG  Z.B.ausreichend Steckdosen fiir die aktiv kithlenden Transportwagen, Kiihlgerate fiir Kithlakkus usw.
Fir Transportwagen muss eine entsprechende Bereitstellungsfliche vorgesehen werden.

Sofern Produkte am Anlieferungsort weiter zwischengelagert werden, muss dort eine Lagerung bei <3°C
sichergestellt werden.

6.2.7 Regenerieren
Fiir das abschlieffende Regenerieren kénnen die vorhandenen Gargerate der Relaiskiichen genutzt werden.

Insofern besteht in der Regel kein zusatzlicher Raumbedarf. Es gelten die baulichen Anforderungen nach
DIN 10506.
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6.3 Anforderungen an die Gerateausstattung

6.3.1 Gerite zum Garen \
Prinzipiell eignen sich alle Geratetypen zum Garen im Cook & Chill-Verfahren. Aufgrund ihrer Au@@
merkmale eignen sich solche Gerate besonders, die fiir verschiedene Prozessschritte (z. und Rege-
nerieren bzw. Garen und Riickkiihlen) eingesetzt werden konnen. Dies sind z. B. Hei@ : er, Koch- und

Riickkiihlkessel, Druckgartechnik/Multifunktionspfannen. ga
-

6.3.2 Gerite zum Schnellkiihlen \ \(\a
Zum Schnellkiihlen werden Gerate eingesetzt, die in der Sig, garheifde Speisen auf 3 °C gleichmafig und
schnell abzukiihlen. Dabei ist der Temperaturbe\r‘ i C auf 3 °C in max. 90 min zu durchschreiten.

.
Als Gerate zum Schnellkiihlen werden llk.i ler nach DIN 18872-5, Schockfroster, wenn diese als Schnell-
kiihler eingesetzt werden kénnen, Uihlkessel verwendet.
6.3.3 Gerite zum Regenerieren

Die zum Regenerieren eingesetzten Gerate miissen die Produkte gleichméafig und schonend auf eine Produkt-
temperatur von mindestens 72 °C erhitzen.

ANMERKUNG  Zum Regenerieren von tablettierten Speisen eignen sich besonders Regeneriersysteme auf Basis von
Induktion, Konvektion und Kontaktwarme. Zum Regenerieren in Grofdgebinde-Systemen eignen sich fiir den stationaren
Betrieb besonders Heifdluftdampfer, Heiffumluftgerate, Druckgartechnik/Multifunktionspfannen, fiir den mobilen
Betrieb besonders GrofRgebinderegenerierwagen mit Kontaktwarme oder Konvektionssystem. Fiir Tellerregenerier- und
Bankettsysteme eignen sich besonders Heiffluftdampfer mit entsprechendem Zubehér. Fiir Einzelportionen eignen sich
auch Mikrowellengerate und Mikrowellenkombinationsgeréte.

Ein Uberhitzen der Speisen muss dabei durch geeignete MaRnahmen verhindert werden. Das Regenerieren
kann wahrend des Speisentransportes erfolgen.

Die jeweiligen Empfehlungen und Vorgaben der Geratehersteller fiir die Beschickung miissen beriicksichtigt
werden.

6.3.4 Gerite zum Portionieren

Gerate zum Portionieren sind:

— Anrichtestation;

— Portionierband.

6.3.5 Gerite zur Ausgabe von warmen Speisen (Heifausgabe)

Zur Ausgabe von warmen Lebensmitteln und gegarten/regenerierten Speisen werden Geréte eingesetzt, die in
der Lage sind, die gewiinschte Produkttemperatur fiir die gesamte Vorhaltezeit in der Ausgabe sicherzustellen.

Fiir erwdrmte Lebensmittel miissen produktspezifische Temperaturen definiert und deren Einhaltung gleich-

falls ilberwacht werden. Es kdnnen auch Kombinationsgerate zum Transportieren, zeitgleichen Regenerieren
und anschlieffendem HeifRhalten eingesetzt werden.

7 Sicherer Umgang mit Lebensmitteln
Das Cook & Chill-Verfahren ist weit mehr als die Kiihllagerung von zubereiteten Speisen. Es erfordert eine

abgestimmte Gestaltung des Produktionsbereiches inklusive der Uberwachung der Prozessparameter und des
Managements der Speisenzubereitung. Auf Grund der vorgesehenen Haltbarkeit (iber mehrere Tage bei Tem-

20



DIN 10536:2023-03

peraturen zwischen 0°C und 3°C sind die Hygienekriterien von besonderer Bedeutung. Dies betrifft sowohl
Beschaffenheit und Lagerung der Rohwaren als auch Zubereitung, Schnellkiihlung, Lagerung und Transport

der fertigen Speisenkomponenten.

Beim Cook & Chill-Verfahren kénnen prinzipiell die gleichen Gerichte hergestellt werde wi@ggg}ande-
ren Verfahren. Besonderheiten ergeben sich aber dadurch, dass einige Speisenko ten in Verbindung
mit dem erforderlichen Garverfahren aus mikrobiologischen und/oder sensor;j ekten nicht oder nur
bedingt geeignetsind.

-
Einerseits muss beim Garen eine Mindesttemperatur im Ke afsmltte]s erreichtwerden, die das Uber-
leben von vegetativen pathogenen Bakterien und Verderm gern ausschlief3t bzw. die Anzahl mesophiler
Mikroorganismen auf ein unbedenkliches MaR r stAndererseits sollten die fiir die jeweilige Speisen-
komponente typischen Eigenschaftenin Sgn anrstoffgehalt und Konsistenz nicht wesentlich beeintrach-
tigt werden. . ‘

.
Zunehmend finden auch daﬁ\é&\l@emperaturgaren (60 °C bis 80 °C) fiir Fleisch sowie das Dampfgaren fiir
Gemlise Anwendungin modernen Grof3kiichen. Diese Garprozesse verringern einerseits die Nahrstoffverluste,
machen Fleisch zart und miirbe (insbesondere fiir Senioren wichtig) bzw. halten Gemiise knackig und appetit-
lich. Die Verfahren sind auch fiir die Cook & Chill-Kiiche geeignet. Sie erfordern aber auch besondere Sorgfalt,
Erfahrung und gegebenenfalls eine Umstellung der Rezeptur. Es ist streng auf die Einhaltung und Dokumenta-
tion der Kerntemperatur/Zeit Korrelation zu achten.

Nach dem Garen muss in Bezug auf eine schnelle Kiihlung und die Erhaltung der Konsistenz entschieden wer-
den, welches Portionierungsverfahren (heifd oder kalt, einzeln oder im Gebinde) jeweils am besten geeignet
ist und ob gegebenenfalls eine Kombination mit anschlieffender Pasteurisation oder mit MAP (en: Modified
Atmosphere Packaging) sinnvoll ist.

Durch das rasche Abkiihlen und die strikte Kiihllagerung bei maximal 3 °C wird die Gefahr des Auskeimens von
verbliebenen Bakteriensporen sowie die enzymatische Aktivitat der tierischen und pflanzlichen Zellen in den
Lebensmitteln, wie auch der verbliebenen Keime so verlangsamt, dass eine stabile sensorische Lebensmittel-
qualitat fiir bis zu 3 Tage garantiert wird.

Grundsatzlich sollte jede Produktion einer Cook & Chill-Kiiche gut vorbereitet und durch einen Probelauf
beziiglich der Rezepturen, Produktionspldne und zu erwartenden sensorischen und mikrobiologischen
Qualitaten getestet und analysiert werden. Danach ist es besonders wichtig, die ermittelten Werte durch
Rezepturtreue und gesicherten Einkauf festzuhalten.

Um Rekontaminationen zu vermeiden, miissen Cook & Chill-Produkte gesondert gelagert werden. Im Kiihllager
muss auch darauf geachtet werden, dass es durch die Luftfiihrung nicht zu einer Kontamination kommen kann.
Cook & Chill-Produkte sind keimarme gegarte Lebensmittel, die Keimen sehr gute Nahrstoffangebote bieten.
Da die Konkurrenzflora fehlt, kénnen sich durch Kontamination eingebrachte Keime in diesen Lebensmitteln
sehr rasch vermehren. Die strikte Kiihllagerung und ein hygienischer Umgang mit den Speisen sind daher eine
wesentliche Grundvoraussetzung fiir die Lebensmittelsicherheit der Produkte.

Speisen, die durch oberflachliche Austrocknung rasch an sensorischer Qualitat verlieren, miissen wahrend des
Schnellkiihlens und der Lagerung abgedeckt werden. Das Antrocknen von Speisen an den Behalterflachen und
Rédndern héangt wesentlich von der Luft- und der Temperaturfiithrung im Schnellkiihler ab. Auch die Beschi-
ckung der Gerate und die optimale Behalterqualitat sowie die Flillmenge und das Abdecken haben Einfluss auf
das Abkuhlverhalten und die Beschaffenheit der Speisen.

Grundsatzlich muss darauf geachtet werden, dass die Speisen mit einer geringen Schichtdicke je Behalter und
nur in der fiir das Gerat zulassigen Gesamtmenge eingebracht werden, um den Schnellkiihlvorgang optimiert
ablaufen zu lassen. Es miissen die jeweiligen Angaben der Geratehersteller beachtet werden.

Gegeniiber Austrocknung weniger empfindliche Speisen kénnen offen abgekiihlt werden, um eine optimale

Abkihlung zu erreichen. Hierbei muss beachtet werden, dass die einzubringenden Speisen sich nicht gegen-
seitig beeinflussen, z. B. durch eine sortenreine Beschickung. Auch die Lagerung kann in offenen Behéltern
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erfolgen, wobei eine Rekontamination ausgeschlossen werden muss. Eine Folienverpackung der Behalterwa-
gen samt Behalter kann zur Erh6hung der Sicherheit beitragen.

Abdeckung oder Folienverpackung sind auch geeignete MaRnahmen, um eine mégliche gegenseltlge B CS@\
sung der Speisen (z. B. durch Geruch oder das Verwirbeln von Mikroorganismen oder allerge
standteilen) im Schnellkiihler und im Kiihlraum zu vermeiden.

Die hohen Qualitats- und Hygieneanspriiche an die Produktion von Cook &C m% missen auch fir
den Transport zum Ausgabeort, die gegebenenfalls dort erforderllche Kuh und das Regenerieren ein-
gehalten werden.

i.egén werden, da hierdurch sowohl die uner-
vermehrung und gegebenenfalls nachfolgende

Insbesondere muss jede Unterbrechung der Kiihlkette
wiinschte Enzymwirkung als auch eine mogli i
Toxinbildung in der Speise ausgeldst werden, %

8 Gefahrenanalyse, HACCX-ﬁs\ m

Lebensmittel miissen sicher sein. Lebensmittel gelten als nicht sicher, wenn davon auszugehen ist, dass sie
gesundheitsschadlich oder fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet sind. Dies setzt die bestimmungsgemafe
Behandlung und Verwendung der Lebensmittel voraus.

Jeder Lebensmittelunternehmer tragt die Hauptverantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit in dem seiner
Kontrolle unterstehenden Unternehmen. Das Inverkehrbringen von nicht sicheren Lebensmitteln ist verboten.

Das Ziel der Lebensmittelsicherheit muss durch ein System an Mafinahmen, angemessenen Kontrollen und
deren Dokumentation sichergestellt werden, um die rechtlichen Anforderungen zur Basishygiene, zur Einhal-
tung der Kiihlkette und zur Durchfiihrung eines Verfahrens nach dem HACCP-Konzept zu erfiillen.

Ausfiihrliche Darstellungen zum Thema Lebensmittelsicherheit sind in DIN 10503 beschrieben.

Wie fiir jede andere Produktion von Gemeinschaftsverpflegung ist auch fiir das Cook & Chill-Verfahren neben
den Prozessanalysen gleichrangig zu betrachten, fiir welche Zielgruppe die Speisen hergestellt werden und ob
allergen wirksame Substanzen/Zutaten in der Speise vorhanden sind. Fiir die Verpflegung empfindlicher Per-
sonengruppen ist die Empfehlung ,Sicher verpflegt” des Bundesinstitutes fiir Risikobewertung bei der Spei-
senplanung und Auswahl von Zutaten und Lebensmitteln zu beachten.

Basierend auf der Gefahrenanalyse gemaf$ Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Lebensmittelhygiene

und begriindet durch die mikrobiologische Risikobewertung sollten an folgenden Prozessschritten CCPs (kri-
tische Lenkungspunkte) definiert werden (siehe Tabelle 1):

Tabelle 1 — Ubersicht CCPs beim Cook & Chill-Verfahren

Prozessschritt Anforderungen an Anmerkung
Produkttemperatur und Zeit
Garen > 72 °C fiir mindestens 2min | Produktspezifische Abweichungen
moglich (siehe 4.2.1)
Schnellkiihlen 60°Cauf<3°Cin <90 min In Ausnahmefallen: Langere

Abkiihlzeiten bis maximal 120 min
moglich (siehe 4.2.3)
Regenerieren >72°Cfir mindestens 2 min | Varianten zur Temperatur-Zeit-
Kombination méglich (siehe 4.2.6)
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Begriindung:

Unbedenklichkeit von Warmspeisen. Durch ausreichende Temperatureinwirkung bis in den Ke, der
Speise ist die Abtétung gegebenenfalls vorhandener vegetativer pathogener Keime un V iserreger
sicher zu stellen und iiber Temperatur-Zeit-Kombinationen zu steuern.

Der Garprozess ist im Cook & Chill-Verfahren der erste entscheidende Prozessschritt fiir die mikrobiﬁaische

Mikroorganismen im Produkt minimiert. Dies gilt msbesondere a 1e in den Speisen gegebenenfalls

Durch die strikte Einhaltung der Anforderungen an das Schnellkiihlen w@ 90 einer Vermehrung von
vorhandenen Bakteriensporen, die den Garprozess uberst%e&_rl em Reiz der Hitzeeinwirkung beim

anschlieffenden Abkiihlen rasch auskeimen und sich sch ehren konnen.
Weil die Speisen nach dem Garen bei allenfo rozessschntten rekontaminiert werden kénnen, ist auch

das Regenerieren vor der Ausgabe mjt CCP zu lenken, damit die mikrobiologische Unbedenklichkeit
sichergestellt werden kann. \\‘Q .
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Tabelle A.1 — Beispiel fiir Produ

Beispiel fiir eine Produktions

W\

ng mit integrierter Dokumentation

Anhang A
(informativ)

P

eS '00«\\

[N
Produktionsplan Planwoche 2 von 3/ \w Datum: Ich bestatige den ordnungsgeméafen Ablauf der gesamten
Mittwoch . \ \ Produktion.

Abweichungen sind umgehend der unmiw §c‘etzten Person zu melden! Diese Datum/Name/Unterschrift

entscheidet iiber weitere MaRnahmen!
Kost- | Produkte (nach | Tag VD? | Tag | VT® Menge in Chiller Anfang Anfangs- | Name | Unter- | Probe Ende Unter-
form Produktgrup- Portionen Chillzeit | tempera- schrift Chillzeit | schrift

pen) (Uhrzeit) tur (Uhrzeit)
1|2 3 °C erreicht um

LVK® | Kaisergemiise Sa |25.10. Sa | 25.10. 65 X
PASY | Wurzelgemiise Sa |[25.10.| Sa |[25.10. 65 X
VK® Schnitzel Band Sa |25.10.| Do | 23.10. 240
KIf Frikadellen Band Sa | 25.10.| Do | 23.10. 150
VEG8 | Schupfnudeln Sa |25.10.| Do | 23.10. 40 X
PAS Fisch passiert Sa |25.10. | Fr | 24.10. 20 X
VK Braten 25.10. 24.10. 122 X

zu verbrauchen bis.

¢ leichte Vollkost.

d passierte Kost.
€ Vollkost.
f Kinder.

8  vegetarische Kost.

Verbrauchstag bzw. Tag der planmafigen Ausgabe an den Endverbraucher.

€0-€202°9€S0T NIA
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