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Anordnung
tiber die Verpflegung der Werktitigen in den Betrieben
unter Beriicksichtigung der Schweregrade der Arbeit
vom 24. Juni 1974

Auf der Grundlage des § 27 des Lebensmittelgesetzes
vom 30. November 1962 (GBL.I Nr.12 S.111) wird zur
weiteren Verbesserung der Verpflegung der Werktéti-
gen in den Betrieben im Einvernehmen mit den Leitern
der zustiindigen zentralen staatlichen Organe und in
Ubereinstimmung mit dem Bundesvorstand des Freien
Deutschep Gewerkschaftsbundes folgendes angeordnet:

(1) In der betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung
der Werktéatigen in den volkseigenen Betrieben, Kombi-
naten und Einrichtungen ist im Rahmen der vorhande-
nen Mittel und Moéglichkeiten nach den Grundsitzen zur
Verpflegung der Werktédtigen in den Betrieben unter
Berticksichtigung der Schweregrade der Arbeit (An-
lage) zu verfahren.

(2) LPG, GPG und ihre kooperativen Einrichtungen
sowie andere sozialistische Genossenschaften, in denen
die Voraussetzungen zur Verpflegung der Mitglieder in
Betriebskiichen bestehen, sollten die Festlegungen dieser
Anordnung im Rahmen ihrer Moglichkeiten entspre-
chend' anwenden.

§2

Diese Anordnung tritt mit ihrer Veroéffentlichung in
Kraft.

Berlin, den 24. Juni 1974
Der Minister fiir Gesundheitswesen

I.V.: Tschersich
Staatssekretéar

Anlage
zu vorstehender Anordnung

Grundsitze
zur Verpflegung der Werktétigen in den Betrieben
unter Beriicksichtigung der Schweregrade der Arbeit

1. Fir viele Werktitige ist das warme Betriebsessen
die wichtigste Hauptmahlzeit des Tages. Das Be-
triebsessen hat grofle Bedeutung fiir die Erneue-
rung der vom Werktédtigen verausgabten Arbeits-

kraft. Daher tragen die Leiter der Betriebe, Kom-

binate und Einrichtungen sowie die Vorstinde der
Genossenschaften (nachstehend Betriebe genannt)
besondere Verantwortung fiir die Durchsetzung
einer leistungssteigernden und gesundheitsférdern-
den Erndhrung in der Gemeinschaftsverpflegung.
Sie haben in Zusammenarbeit mit den Réten der
Stadte und Gemeinden im Rahmen der vorhande-
nen Mittel und Moglichkeiten die Anwendung die-
ser Grundsidtze in der Arbeiterversorgung zu or-
ganisieren und durchzusetzen.

2. Die Kost ist schmackhaft, sdttigend, abwechslungs-
reich mit hoher Qualitit zuzubereiten und den
ernihrungsphysiologischen Bedirfnissen der Werk-
titigen anzupassen. Dazu haben die verantwort-
lichen Mitarbeiter in den Einrichtungen der be-
trieblichen Gemeinschaftsverpflegung die neuesten
ernihrungs- und kochwissenschaftlichen Erkennt-
nisse zu nutzen. 5

3. Die Mahlzeiten sind dem Schweregrad der Arbeit,
die die Werktitigen in den Betrieben leisten, an-
zupassen. Dabei sind die drei Arbeitsschweregrade

— leichte korperliche bzw. geistige Arbeit
— mittelschwere korperliche Arbeit und
— schwere korperliche Arbeit

zugrunde zu legen.

4. Die Betriebsidrzte unterstiitzen die Leiter der Be-
triebe bei der Einstufung in die Schweregrade der
Arbeit. In Klein- und Mittelbetrieben erfolgt diese
Unterstiitzung durch die vom Kreisarzt fiir die Be-

treuung dieser Betriebe benannten Arzte. Sie be-
raten die Kiichenleitungen, kontrollieren die Ein-
haltung der Festlegungen dieser Grundsédtze und
tragen mit einer zielgerichteten Offentlichkeits-
arbeit zur Uberzeugung und Gewinnung der Werk-
tatigen fiir eine gesunde Erndhrung bei.

5. Die in den Anlagen als Beispiele aufgefiihrten
Berufe dienen der Orientierung, da ihre Ausiibung
in den einzelnen Betrieben unterschiedlichen psy-
chischen und physischen Anforderungen unterliegt.
Erforderlichenfalls ist die Einstufung mit Unter-
stiitzung der zustidndigen Inspektion Gesundheits-
schutz in den Betrieben durch stichprobenartig
durchzufiihrende Arbeitsplatzanalysen vorzuneh-
men.

6. In Ubereinstimmung mit dem Betriebsarzt kénnen
die Herstellung und Abgabe der Mahlzeiten nach
den im Betrieb iiberwiegenden Schweregraden der
Arbeit erfolgen.

7. Die jeweils in der Tagesschicht liegende Haupt-
mahlzeit ist als warme Mahlzeit zuzubereiten. Sie
ist zu den gewohnten Zeiten zu reichen. Ist wih-
rend der Schicht nur eine lingere Pause vorgesehen,
ist diese zwischen das zweite und letzte Drittel der
Arbeitszeit zu legen.

8. Die Nachtschicht stellt zusétzliche Anforderungen
an die Werktitigen, da sie physiologisch und psy-
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10.

11

12.

13.

chologisch besonderen ' Bedingungen durch den
unterbrochenen gewohnten Tag-Nacht-Rhythmus
von Arbeit, Erholung und Schlaf unterliegen.

Die Nachtschichtverpflegung ist daher unter dem
Gesichtspunkt einer leichten Verdaulichkeit und der
besonderen Anforderungen der Erndhrungs- und
Lebensbedingungen in der Nachtschichtarbeit zu ge-
stalten und so die Anpassung an den Schicht-
wechsel zu fordern. Jede Uberlastung des Magens
durch grofe Nahrungsfiille und durch schwer ver-
dauliche, stark blihende oder sehr fettreiche Spei-
sen ist steng zu vermeiden.

Die Nachtschichtverpflegung sollte aus einer war-
men Hauptmahlzeit und einer Zwischenmahlzeit
bestehen. Die Pausen fiir die Nachtschicht sollten
nach dem ersten Drittel fiir die Aufnahme der

Hauptmahlzeit und nach dem zweiten Drittel fiir

die Zwischenmahlzeit eingelegt werden.

. Die Mahlzeiten miissen eine erndhrungsphysiolo-

gisch vollwertige N&ahrstoffzusammensetzung auf-
weisen und etwa die Hélfte des Bedarfs an Wirk-
stoffen (Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente)
— ausgenommen B-Vitamine und Kalzium —, 30 9%,
des Bedarfs an Kalorien und ein Drittel des Be-
darfs an EiweiB, die im Verlauf von 24 Stunden
bendtigt werden, decken. Bei B-Vitaminen sind ein
Drittel und bei Kalzium ein Viertel des Tages-
bedarfs bereitzustellen.

Lebensmittel-Verbrauchsnormen fiir eine zweck-
miBige warme Hauptmahlzeit in der 1. und
2. Schicht bzw. Normalschicht sowie die Nidhrstoff-
bedarfsrichtwerte sind nach dem Grad der Arbeits-
schwere aufgegliedert der Anlagel zu entnehmen.
Entsprechende Lebensmittel-Verbrauchsnormen
und Néihrstoffbedarfsrichtwerte flir die Nacht-
schichtverpflegung sind in Anlage 2 aufgefiihrt.

Um ein ausreicheqdes Angebot an Vitaminen und
Mineralstoffen zu sichern, sind regelméfig und in

angemessener Menge Gemiise und Obst (hédufig als

Frischkost), Milch und Milcherzeugnisse sowie Voll-
kornprodukte (Vollkornbrot, Knéckebrot, Vollkorn-
keks, Mehltypen mit hohem Ausmahlungsgrad) an-
zubieten bzw. mit zu verarbeiten.

Im Hinblick darauf, daB im Durchschnitt der Be-
volkerung etwa 509, Nahrungsfett — insbesondere
tierischer Herkunft — zuviel aufgenommen wird
und eine fettreiche Erndhrung bestimmte Krank-
heiten verursacht oder beglinstigt, sind sparsamer
Fetteinsatz und fettsparende Zubereitungsformen
in der Gemeinschaftsverpflegung von besonderer Be-
deutung. Fettrichtwerte sind den Anlagen 1 —
Tagesverpflegung — und 2 — Nachtschichtverpfle-
gung — zu entnehmen; sie enthalten sowohl das
sichtbare Zubereitungs- und Streichfett als auch
den ,unsichtbaren“ Fettanteil in fetthaltigen
Lebensmitteln. Bei Verwendung von Fetten wird
vor allem Margarine, Ol und Butter empfohlen.

Lebensmittel mit relativ hohem unsichtbarem Fett-
gehalt sind fettes Schweinefleisch, Génse- und
Entenfleisch, Olsardinen, Sahne, fetthaltige Kése-
sorten, Kremtorten, im Fettbad gebackene Speisen
und Gebicksorten. Als fettarme Garmethoden sind
zu bevorzugen: Diampfen, Diinsten, Garziehen,
Grillen, Backen in trockener Hitze und Rosten.

Die Speisenpline miissen abwechslungsreich sein.
Wiederholungen der gleichen Speisen innerhalb von

14,

15.

16.

1

18.
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14 Tagen sind zu vermeiden. Die Speisen sind
schonend und nédhrstofferhaltend zuzubereiten (Ver-
meidung von Auslaugen und langem Warmbhalten,
Wahl der richtigen Garungsart, z.B. Diinsten,
Démpfen oder Garziehen fiir Gemiise, Obst und
Kartoffeln, Aufwerten durch Frischkostbeilagen
und Rohgemiiseanteile).

Bei Abgabe der Essenportionen ist der physio-
logische Brennwert in Kalorien je Essenportion an-
zugeben. Durch diese Information ist dem Werk-
tidtigen die Moglichkeit zu geben, die fiir ihn gilin-
stigen Speisen entsprechend dem Schweregrad
seiner Arbeit, seiner korperlichen Konstitution und
besonderén korperlichen Anforderungen (z. B.
sportliche Betdtigung) auszuwéihlen.

Die Kennzeichnung der Kalorien ist auf den
Speisekarten, auf Hinweistafeln, durch Aufdruck
auf den Essenmarken oder in anderer geeigneter
Form vorzunehmen.

Ist der Speisentransport in Thermosbehiltern
noch unvermeidbar, sind nach Moglichkeit Gemiise
und Kartoffeln in der Ausgabekiiche frisch zuzu-
bereiten oder tédglich Frischkostbeilagen zu reichen.
Durch. gute Arbeitsorganisation sind die Fristen
zwischen Speisenfertigstellung und Verzehr so kurz
wie moglich zu bemessen. Sie diirfen keinesfalls
mehr als 4 Stunden betragen. Speisen diirfen nicht
ibergart in Thermosbehélter eingefiillt werden.
Fein zerkleinerte Gemiuserohanteile sind separat in
verschlossenen GefidBen mitzuliefern und erst un-
mittelbar = vor Speisenausgabebeginn unterzu-
mischen. :

In den Einrichtungen der betrieblichen Gemein-
schaftsverpflegung ist die Ausgabe von Schonkost-
gerichten zu intensivieren. Hinweise zur Auswahl
von Lebensmitteln und zur Zubereitung von Schon-
kost finden sich in dem Fachschullehrbuch Zobel,
M. u. F. Wnuck, Neuzeitliche Gemeinschaftsverpfle-
gung (Bd.I, VEB Fachbuchverlag Le1pz1g, 9. Auf-
lage 1970, S 3326

Im Sortiment der Pausenversorgung sind vor-
rangig folgende Erzeugnisse anzubieten:

Frischobst;

Rohkostsalate;

Trinkmilch, Milchmischgetréinke,
trianke;

Sauermilchge-

Quarkzubereitungen;
Fruchtsifte;

Vollkornprodukte (Vollkornbrot, Knéckebrot, Voll-
kornkeks).

Uber ihren erndhrungsphysiologischen Wert sind die
Essenteilnehmer in geeigneter Form durch Kiichen-
leitungen und Betriebsgesundheitswesen zu infor-
mieren (z.B. Sichtwerbung, Betriebsfunk, Betriebs-
zeitung, Arztgespriche usw.).

Zur zweiten Nachtmahlzeit, u. U. auch zu beiden
Nachtmahlzeiten, kann sich die Ausgabe eines An-
regungsmittels, z.B. schwarzer Tee oder andere
coffeinhaltige Getrinke, als zweckmiBig erweisen.



19.

20.

Fiir die Herstellung und Ausgabe der Speisen gilt
die Anordnung vom 18.Oktober 1963 iiber die
hygienische Einrichtung und Uberwachung von Ge-
meinschaftskiichen (GBL II Nr.106 S.833). In Ver-
sorgungseinrichtungen mit geringer Kapazitit wird
zur Sortimentsbereicherung und insbesondere zur
AblSsung der Speisenversorgung iiber Thermophore
die Verwendung von Kiihlkost und Gefrierspeisen
im Rahmen der Bezugsmoglichkeiten empfohlen.

In allen Fragen zur qualitativen Verbesserung der
Gemeinschaftsverpflegung in den Betrieben haben

21.
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die Kiichenleiter eng mit den Vertretern des Be-
triebsgesundheitswesens und der Organe der Be-
triebsgewerkschaftsleitungen (Kiichenkommission,
Kommission fiir Sozialpolitik bzw. Kommission fiir
Arbeiterversorgung) zusammenzuarbeiten.

Fiir die Speisenplangestaltung wird den Kiichen-
leitern die Rezepturenkartei mit Angaben zum
Wareneinsatz fiir differenzierte Verbrauchergrup-
pen, Preise und Nihrwert und mit Arbeitsanwei-
sungen sowie Sortimentsvorschligen fiir die Zwi-
schenverpflegung schrittweise zur Verfligung ge-

stellt.



Anlage 1
zu vorstehenden Grundsitzen

Lebensmittelnormen und Nihrstoffbedarfsrichtwerte
zur Hauptmahlzeit fiir Werktitige

— Tagesschichtverpflegung —

1. Lebensmittelnorm fiir Werktitige mit leichter kor~

perlicher bzw. mit geistiger Arbeit

Zu dieser Gruppe gehoren Personen mit liberwie-
gend sitzender Tétigkeit, z.B. Biiroangestellte,
FlieBbandmontiererinnen, Technische Zeichner,
Konstrukteure, Wissenschaftler u. 4. Berufe.

Die aufgefiihrten Wareneinsatzmengen je Tag und
Person gelten als Durchschnitt und sind im Laufe
von 14 Tagen voll zu realisieren.

Fiir 1 Person je Betriebsessen

Fleisch?) 40 g
Gefliigel? i i
Fischfilet?) 2 15 g
Ei 10 g
Margarine 5. g
Tafel- oder Speiseol iy
Schlachtfette 3 g
Kartoffeln?%) 200 g
Gemiise/Obst5) 250 g
Trinkmilchb) 60 mld)
Teigwaren/Nahrmittel?) 20 g
Erndhrungsphysiologischer Wert —

Soll fiir 1 Person je Betriebsessen

Kalorien?) 720 kcal
Eiweil (etwa 13 keal %) 23y
Fett (etwa 30 kecal %) 238
Kohlenhydrate (etwa 57 keal %) 100 g
Kalzium 200 mg
Eisen 5,0 mg
Vitamin A 1500 ILE.
Vitamin By 0,4 mg
Vitamin By 0,4 mg
Vitamin C 40 mg

. Lebensmittelnorm fiir Werktitige mit,

mittelschwerer korperlicher Abeit

Zu dieser Gruppe gehoren Personen mit leichter
bis mittelschwerer physischer Belastung, z. B. Elek-
triker, Chemiefacharbeiter, Dreher, Friser, Kran-
fithrer, Automateneinrichter u. d. Berufe. — Die auf-
gefiihrten Wareneinsatzmengen je Tag und Person
gelten als Durchschnitt und sind im Laufe von
14 Tagen voll zu realisieren.

Fiir 1 Person je Betriebsessen

Fleischl) 50 g
Gefliigel) 20 ~g
Fischfilet3) 15 g
Ei 10 g
Margarine 6 g
Tafel- oder Speiseol il
Schlachtfette iR =
Kartoffeln?) 250 g
Gemiise/Obst?) 250 g
Trinkmilch®) 60 mlf)
Teigwaren/Nihrmittel?) 25 g
Ernihrungsphysiologischer Wert —

Soll fiir 1 Person je Betriebsessen

Kalorien?) 810 kcal
EiweiB (etwa 13 keal %) 24 5g
Fett (etwa 30 keal 9) 26 g
Kohlenhydrate (etwa 57 keal %) 110 g
Kalzium 200 mg
Eisen 5,0 mg

3.
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Vitamin A 1500 LE.
Vitamin By 0,5 mg
Vitamin By 0,5 mg
Vitamin C 40 mg

Lebensmittelnorm fiir Werktitige mit schwerer
Arbeit

Zu dieser Gruppe gehoren Personen mit hohen
korperlichen Anstrengungen, z. B.

Schlosser Traktorist
Hirter Melker
Stahlwerker Farber

Walzer Baufacharbeiter
Gieler Dachdecker
Former Zimmerer
Autoschlosser Tischler
LKW-Fahrer Elektromonteure

sowie Jugendliche im Alter von 15—18 Jahren mit
beruflicher Arbeitsschwere.

Sofern in einem Betrieb auf Grund von Arbeitsplatz-
analysen echte Schwerstarbeiten zu leisten sind,
mul} diesen Werktéitigen eine Zulage in Hche von
240 kcal zur warmen Hauptmahlzeit oder einer
weiteren Zwischenmahlzeit gewédhrt werden. Der
Wareneinsatz bei Fleisch, Gefliigel, Ei, Margarine,
Schlachtfetten und Kartoffeln ist etwa um ein Drit-
tel, der fiir Obst und Gemiise um ein Fiunftel zu
erhchen.

Zu den Schwerstarbeitern gehoren Personen wie

Bergarbeiter
Motorsédgenfihrer
Kesselbauer
Betonbauer
Stahlbieger.

Die aufgefiihrten Wareneinsatzmengen je Tag und
Person gelten als Durchschnittswerte und sind im
Laufe von 14 Tagen voll zu realisieren.

Fiir 1 Person je Betriebsessen

Fleisch?) 60 g
Gefliigel?) 20 g
Fischfilet?) 20 g
Ei 10 g
Margarine 8 g
Tafel- oder Speisedl 5 ¢
Schlachtfette 5 g
Kartoffeln?) 300 g
Gemiise/Obst?) 250 g
TrinkmilchS) 100 mid)
Teigwaren/Nihrmittel?) 30 g
Ernihrungsphysiologischer Wert —

Soll fiir 1 Person je Betriebsessen

Kalorien?) 960 keal
Eiweill (etwa 13 keal %) 29 g
Fett (etwa 30 kcal % 220 et
Kohlenhydrate (etwa 57 keal /) 135 g
Kalzium ‘ 200 mg
Eisen 5,0 mg
Vitamin A 1500 LE.
Vitamin B, 0.6 mg
Vitamin By 0,6 mg
Vitamin C 40 mg



1.

Anlage 2

zu vorstehenden Grundsitzen

Lebensmittelnormen und Nihrstoffbedarfsrichtwerte

zur Hauptmahlzeit fiir Werktitige
— Nachtschichtverpflegung —

L(}beusmiftelnorm fiir Nachtsc.hichtarbeiter mit Fett (etwa 30 keal %) 29 g
leichter korperlicher bzw. mit geistiger Arbeit Kohlenhydrate (etwa 57 keal %) 195 g
Zu dieser Gruppe gehoren Personen mit {iberwie- Kalzium 200 mg
gend sitzender -Titigkeit, z.B. Biiroangestellte, Eisen 50mg °
FlieBbandmontiererinnen, Technische Zeichner, Vitamin A 1500 LE.
Wissenschaftler und &#hnliche Berufe. Die aufge- Vitamin By 0,5 mg
filhrten Wareneinsatzmengen je Tag und Person Vitamin By 0,5 mg
Vitamin C 35 mg

gelten als Durchschnittswerte und sind -im Laufe
von 14 Tagen voll zu realisieren.

Fiir 1 Person je Nachtschicht

Fleischl) 40 g
Gefliigel?) 20 g
Fischfilet3) 10 g
Ei 10 g
Margarine 4 g
Tafel- oder Speisedl 4 g
Butter 4 g
Kartoffeln®%) 200 g
Gemiise/Obst?) 250 g
Trinkmilch®) 100 mi®)
Teigwaren/Nihrmittel?) 20 g
Weilbrot/Vollkornbrot/Gebéck 30 g
Erndhrungsphysiologischer Wert —

Soll fiir 1 Person je Nachischicht

Kalorien?) * 800 kcal

(600 + 200)19)

EiweiB (etwa 13 keal %) 25 g
Fett (etwa 30 keal %) 25 &
Kohlenhydrate (etwa 57 keal /) 108 g
Kalzium 200 mg
Eisen 5,0 mg
Vitamin A 1500 LE.
Vitamin By 0,5 mg
Vitamin By 0,5 mg
Vitamin C 35 mg

Lebensmittelnorm fiir Nachtschichtarbeiter mit
mittelschwerer korperlicher Arbeit

Zu dieser Gruppe gehoren Personen mit leichter
bis mittelschwerer physischer Belastung, z. B. Elek-
triker, Chemiefacharbeiter, Dreher, Friser, Kran-
fithrer, Automateneinrichter und &hnliche Berufe.
Die aufgefiihrten Wareneinsatzmengen je Tag und
Person gelten als Durchschnittswerte und sind im
Laufe von 14 Tagen voll zu realisieren.

Fiir 1 Person je Nachtschicht

Fleisch?) 50 g
Gefliigel?) 20 g
Fischfilet3) 125 g
Ei 10 g
Margarine . g
Tafel- oder Speisedl B g
Butter b g
Kartoffeln%) 220 g
Gemiise/Obst?) 250 g
Trinkmilch®) 100 mi8)
Teigwaren/Nihrmittel?) 20 ¢
WeiBbrot/Vollkornbrot/Gebick 40 g
Ernihrungsphysiologischer Wert —
Soll fiir 1 Person je Nachtschicht
Kalorien?d) 900 keal
: (650 + 250)10)
EiweiB (etwa 13 keal %) 28,5 g

. Lebensmittelnorm fiir Nachischichtarbeifer mit

schwerer bzw. schwerster korperlicher Arbeit

Zu dieser Gruppe gehoren Personen mit hohen
korperlichen Anstrengungen, z.B. Schlosser, Har-
ter, Stahlwerker, Giefler, Kesselbauer, Bergarbeiter.
Die aufgefiihrten Wareneinsatzmengen je Tag und
Person gelten als Durchschnittswerte und sind im
Laufe von 14 Tagen voll zu realisieren.

Fiir 1 Person je Nachtschicht

Fleisch?) 60 g
Gefliigel?) 30 g
Fischfilet?) kDS
Ei 10 g
Margarine 5 g
Tafel- oder Speisedl Bisg
Butter 6 g
Kartoffeln4) 250 g
Gemiise/Obst?) 300 g
Trinkmilchb) 100 ml®)
Teigwaren/Nihrmittel?) 25
WeiBbrot/Vollkornbrot/Gebick 50 g
Erniahrungsphysiologischer Wert —
Soll fiir 1 Person je Nachtschicht
Kalorien?) 1050 Kkeal
, (750 + 300)1%)
EiweiB (etwa 13 keal %) 33 o
Fett (etwa 30 keal %) 34 g
Kohlenhydrate (etwa 57 kcal %) 146 g
Kalzium 200 mg
Eisen 5,0 mg
Vitamin A 1500 LE.
Vitamin B, 0,7 mg
Vitamin By 0,7 mg
Vitamin C 35 mg

Fufinoten zu Anlagen 1 und 2

)
2)
3)
4

10)
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garfertig mit Knochen; berechnet: Rind : Schweinekeule 1 : 1
Huhn / Hihnchen

oder #dquivalent Fischerzeugnisse

roh und geschélt

berechnet 3 : 2

berechnet: Trinkvollmilch : entr. Frischmilch =1 :1
berechnet 1 :1
oder dquivalent Milchprodukte
Die Menge an Teigwaren /Nidhrmitteln kann ggf. ausge-
iauscht werden:

Tages- Nachtschicht-

verpflegung verpflegung
Bei Gruppe 1 durch 80 g Kartoffeln, 80 g Kartoffeln
Bei Gruppe 2 durch 100 g Kartoffeln, 80 g Kartoffeln
Bei Gruppe 3 durch 130 g Kartoffeln, 100 ¢ Kartoffein
Die Kaloriendifferenz zwischen Ist und Soll wird gedeckt
durch:
1. Mehl o. & Nahrmittel zum Binden von Suppen, Tunken

oder Gemiise;
2. Zucker zu Gefrinken oder Kompott bei Selbstherstellern;
3. den Zuckergehalt in Getrinken oder KXKompoitt aus
Handelssortiment.

Dadurch wird aufBerdem die Differenz im Kohlenhydrat-
anteil gedeckt.
600 bzw. 650 bzw. 750 kcal fiir warme Mahlzeit

200 bzw. 250 bzw. 300 kcal fir Zwischenverpflegung
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