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V

	 Vorwort 

Vorwort

Im Jahr 2012 wurde die vollständige Überarbeitung der DIN 10506 Lebensmittel-
hygiene – Gemeinschaftsverpflegung abgeschlossen. Bei der Erarbeitung der 
Norm wurden auch Aspekte moderner Produktionsverfahren neu aufgenommen. 
Allerdings konnte in der DIN 10506 wegen der Vielfalt der Produktionsverfahren 
keines als solches aufgenommen werden.

Gerade für das Cook & Chill-Verfahren wurde eine Normierung aber als notwen-
dig erachtet. Daher wurde vom Autor im Juni 2012 folgender Normungsantrag 
gestellt:

Es hat sich im Zuge der Überarbeitung der DIN 10506 gezeigt, dass es keine 
normativen Festlegungen für die „modernen“ Produktionsverfahren gibt. Das 
Cook & Chill-Verfahren ist heute ein wesentliches Verfahren der Gemeinschafts-
verpflegung. Es birgt an vielen Stellen insbesondere mikrobiologische Gefahren, 
die durch gute Hygienepraxis und normierte Verfahrensabläufe beherrscht res-
pektive minimiert werden können. In der Literatur gibt es im europäischen Raum 
zu viele, teilweise auch widersprüchliche Angaben zu dem Verfahren, weshalb es 
konkretisiert und genormt werden sollte. Damit dient die Norm den anwendenden 
Lebensmittelunternehmern und den Planern von GV-Einrichtungen als wesentliche 
Hilfe bei der Implementierung des Verfahrens und der praktischen Umsetzung 
sowie der Gewährleistung eines höheren Standards der Lebensmittelsicherheit 
der Produkte. Den Geräteherstellern erlaubt sie eine gezieltere Planung neuer 
Produkte auf der Basis der Kenndaten des Verfahrens.

Der Normungsantrag wurde vom Arbeitsausschuss Lebensmittelhygiene (AA LH) 
des DIN angenommen und dessen Arbeitskreis (AK) „Außer-Haus-Verpflegung“ 
mit der Erarbeitung eines Normentwurfes beauftragt.

Es sollte sich im Laufe der Normungsarbeit zeigen, dass es tatsächlich nicht ein-
fach ist, ein ganzes Produktionsverfahren zu normieren. Dabei spielten die bereits 
im Antrag angegebenen auch widersprüchlichen Darstellungen des Verfahrens in 
der Literatur und Fachpresse eine große Rolle. Ein in der Gemeinschaftsverpfle-
gung etabliertes, aber nicht genormtes Verfahren wird auch von vielen Anwendern 
durchaus mit zahlreichen Varianten angewendet. So sah sich der Arbeitskreis 
bis zur letzten Einspruchsverhandlung immer wieder in der Pflicht, zahlreiche 
Literaturstellen und Fachbeiträge auszuwerten und letztlich Kommentare und Ein-
sprüche zu einzelnen Regelungen zu prüfen. Im Schwerpunkt ging es dabei immer 
wieder um technische Praktikabilität der Temperaturführung, Prozessplanung und 
lebensmittelhygienische Forderungen sowie Modifikationen der Anwendung des 
Verfahrens.
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Daher soll an dieser Stelle bereits betont werden, dass die DIN 10536 nur, aber 
mit dem Anspruch „vollumfänglich“ das reine Cook & Chill-Verfahren beschreibt. 
Es konnte in dieser Norm nicht berücksichtigt werden, dass es in der Praxis der GV 
zahlreiche Modifikationen der Anwendung insbesondere des Produktionsschrit-
tes „Rückkühlung“ – u. a. auch in anderen Herstellungsverfahren – gibt, die aus 
Sicht des Arbeitskreises nicht als Cook & Chill-Verfahren anzusehen sind. Gleich-
wohl können die hygienische Anforderungen, wie hier beschrieben, auch in den 
modifizierten Verfahren zugrunde gelegt werden. Vor dem Hintergrund steigender 
Anwendung des Cook & Chill-Verfahrens insbesondere für die Verpflegung in sozi-
alen Einrichtungen sollen mit der Norm auch wichtige hygienische und praxisnahe 
Hinweise angeboten werden, um eine sichere Versorgung der anvertrauten Pati-
enten sowie von alten und jungen Menschen zu gewährleisten.

Die diesem Kommentar zugrunde liegende DIN 10536 Lebensmittelhygiene – 
Cook & Chill-Verfahren – Hygieneanforderungen wurde vom AK NA 057-02-01-04 
„Außer-Haus-Verpflegung“ des AA LH NA 057-02-01 im DIN-Normenausschuss 
Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL) erarbeitet. 

Mein Dank gillt ausdrücklich allen Mitarbeitern des Arbeitskreises, die mit mir 
diese Norm in stets konstruktiver Diskussion erarbeitet haben. Mit diesem 
Kommentar sollen die Normungsarbeit und die wissenschaftlichen Hintergründe 
der Forderungen dargestellt und erläutert werden. Ich danke vor allem meinem 
Mitautor Küchenmeister Jochen Mayer für die praxisnahen Ausführungen zur 
Produktionsplanung und Produktauswahl aus Sicht eines erfahrenen Küchen-
leiters mit eigener Cook & Chill-Krankenhausküche. 

Saulheim, im April 2016
Dr. Thomas Reiche
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Dr. med. vet. Thomas Reiche, Saulheim

Fachtierarzt für Lebensmittelhygiene und Fachtierarzt für öffentliches Veterinär-
wesen

Bis 1983 Studium der Veterinärmedizin an der Justus-Liebig-Universität Gießen, 
1987 Promotion im Fachgebiet Mikrobiologie; seit 1983 Lebensmittel-Sachverstän-
diger der Bundeswehr, zunächst in der Lebensmitteluntersuchung und ab 1991 
Abteilungsleiter im neuen Zentralen Institut der Bw in Berlin. Es folgten Tätigkeiten 
von 2000 bis 2004 als Leitender Lebensmittelhygieniker der Bundeswehr und von 
2005 bis 2009 als Referent Veterinärwesen im Bundesministerium der Verteidi-
gung; seit 2009 Abteilungsleiter Veterinärmedizin und stellvertretender Instituts-
leiter des Zentralen Instituts des Sanitätsdienstes der Bundeswehr in Koblenz. 

Berufenes Mitglied und stellvertretender Vorsitzender der Hygienekommission  
des Bundesinstituts für Risikobewertung (BfR); Mitglied im Arbeitsgebiet Lebens-
mittelhygiene der Deutschen Veterinärmedizinischen Gesellschaft (DVG).

Vorsitzender des DIN-Arbeitskreises (AK) Außer-Haus-Verpflegung, welcher die 
Normen DIN 10506 Lebensmittelhygiene – Gemeinschaftsverpflegung 2012 und 
neu auch DIN 10536 Lebensmittelhygiene – Cook & Chill-Verfahren – Hygienean-
forderungen 2016 erstellt hat; Vorsitzender AK DIN 10526 Lebensmittelhygiene 
– Rückstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung. 

Dieser Kommentar wurde im Kapitel 5 Produktionsplanung unter Mitwirkung 
von Jochen Mayer, Küchenleiter und Mitarbeiter im DIN-Arbeitskreis Außer-Haus-
Verpflegung, erstellt.

Jochen Mayer, Hohberg

Küchenmeister und Verpflegungsbetriebswirt HMA

Ausbildung zum Koch mit anschließender Tätigkeit in der gehobenen Gastronomie, 
1998 Wechsel in die Gemeinschaftsverpflegung, 2002 Prüfung zum Küchen-
meister, Küchenleiter eine C+C-Küche in Bad Rappenau, 2010 Prüfung zum Ver-
pflegungsbetriebswirt HMA, seit 2006 Leiter der Zentralküche der Diakonie Kork.

Vorstandsmitglied im VKK (Verband der Küchenleitung), Mitglied im DIN-Arbeits-
kreis Außer-Haus-Verpflegung, welcher die Normen DIN 10506 Lebensmittel
hygiene – Gemeinschaftsverpflegung 2012 und neu auch DIN 10536 Lebens-
mittelhygiene – Cook & Chill-Verfahren – Hygieneanforderungen 2016 erstellt 
hat. Mitglied im Arbeitskreis DIN 10526 Lebensmittelhygiene – Rückstellproben in 
der Gemeinschaftsverpflegung.
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Abkürzungsverzeichnis

AA	 Arbeitsausschuss Lebensmittelhygiene (NA 057-02-01 AA) 
im Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche 
Produkte (NAL)

AK	 Arbeitskreis NA 057-02-01-04 AK Außer-Haus-Verpflegung 

BfR	 Bundesinstitut für Risikobewertung

BGN	 Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe 

BGR	 Berufsgenossenschaftliche Regeln (basierend auf der 
ArbeitsstättenVO)

BLL	 Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V. 

BMEL	 Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft 

C&C	 Cook & Chill (Kochen und Schnellkühlen)

C&F	 Cook & Freeze (Kochen und Tieffrieren)

C&H	 Cook & Hold (Kochen und Heißhalten)

C&S	 Cook & Serve (Kochen und Servieren)

CCP	 kritischer Lenkungspunkt (en: Critical Control Point) 

Codex Alimentarius 	 Allgemeine Grundsätze der Lebensmittelhygiene

DEHOGA	 Deutscher Hotel und Gaststätten Verband

DVGW	 Deutscher Verein des Gas- und Wasserfachs

EU-BasisVO 	 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europäischen Parlaments 
und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der 
allgemeinen Grundsätze und Anforderungen des Lebens-
mittelrechts, zur Errichtung der Europäischen Behörde für 
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren 
zur Lebensmittelsicherheit (EU-BasisVO (EG) Nr. 178/2002)

EuGH	 Europäischer Gerichtshof

EU-HygieneVO	 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen  
Parlaments und des Rates über Lebensmittelhygiene

GMP 	 Gute Herstellungspraxis (en: Good Manufacturing Praktice)

GHP 	 Gute Hygienepraxis (en: Good Hygienic Practice)

GV	 Gemeinschaftsverpflegung 

HACCP	 Hazard Analysis and Critical Control Points
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