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ber 1982 (GBI I 1983 Nr. 1 S. 6). Aromastoffe und Essenzen

dirfen  Lebensmittelfarbstoffe nur in Mengen enthalten, die
das Speiseeis nicht farben.
“4) In staatlichen Standards koénnen Einschrdnkungen fiir

den Einsatz von Zusatzstoffen vorgenommen werden.

§5
Mikrobiologische Anforderungen

(1) Speiseeis aller Sorten und Speiseeispulver  haben den
Anforderungen gemédf3 Anlage 1 zu entsprechen.

(2) Die Untersuchungen auf Salmonellen und auf Staphylo-

coccus aureus sind von den  Bezirks-Hygieneinspektionen
durchzufiihren.  Betriebe mit einer durchschnittlichen  Tages-
produktion iiber 11 Speiseeis, Speiseeispulver oder -konser-
ven haben monatliche mikrobiologische  Untersuchungen mit

einem Hygieneinstitut zu  vereinbaren. Diese  Untersuchungen
sind kostenpflichtig gemdl der Anordnung vom 1. Juni 1983
iber Verwaltungsgebiihrentarife auf dem Gebiet des Gesund-
heits- und Sozialwesens (Sonderdruck Nr. 1140 des Gesetzblat-
tes).

§6

Hygienische Anforderungen

(1) Speisecis, das ganz oder teilweise aufgetaut ist bzw.
war, darf nicht mehr in den Verkehr gebracht werden.

(2) Verpacktes Speiseeis ist innerhalb der festgelegten Ver-
brauchsfrist an den Verbraucher abzugeben. Dabei ist die
Einhaltung der Gefrierkette durchgéngig zu gewahrleisten.

(3) Die Verpackung des Speiseeises mufl hygienisch ein-
wandfrei und so Dbeschaffen sein, daB Beeintrichtigungen des
Speiseeises ausgeschlossen sind.

(4) Unverpacktes Milch- und Fruchteis ist umgehend, spé-
testens innerhalb von 24 Stunden nach Herstellung an den
Verbraucher abzugeben. Spezielle Erzeugnisse (z. B. Eisbom-
. ben, FEistorten, Speiseeiszubereitungen) aus  Sahneeis  sowie
Milch- und Fruchteis sind bei mindestens —18 °C zu lagern
und dirfen idiber 24 Stunden hinaus in den Verkehr gebracht
werden, - sofern dafir dem Betrieb von der zustindigen Hy-
gieneinspektion eine Genehmigung erteilt wurde.

§7
Produktionsriume

(1)  Produktionsrdume, die zur Herstellung von Speiseeis-
ansdtzen und von Speiseeis dienen, diirfen nur die gemid § 8
dafir  erforderlichen Produktionsgerite enthalten und mis-
sen bestimmungsgeméal genutzt werden.

(2) Produktionsrdume missen hinsichtlich ihrer Grofe und
Gliederung eine Beeintrichtigung der Lebensmittel ausschlie-
Ben wund einen ordnungsgemédBen Ablauf der Herstellung er-
moglichen. ’

(3) Produktionsrdume, die zur Herstellung von Back- und

Konditoreiwaren, von  Milcherzeugnissen oder von  Speisen
dienen, koénnen auch zur Herstellung von Spe.iseeis genutzt
werden, sofern dies die hygienischen Bedingungen zulassen.
In  Verkaufs- und Gastriumen darf Speiseeis ausschlieBlich

aus keimarmem  Speiseeispulver und Speiseeiskonserven  her-

gestellt werden, wenn die hygienischen Bedingungen hierfiir
gegeben sind. .
§8
Produktionsgeriite

(1) Produktionsgerdte, die mit Speisecisansdtzen  bzw.
Speiseeis direkt in Beriihrung kommen, diirfen nur fiir diesen
Zweck benutzt werden. Sie missen aus Materialien herge-
stellt sein, die eine hygienische Beeintrachtigung des Speise-
eisansatzes bzw. des Speiseeises ausschliefen. Produktionsge-
rite aus Holz, ausgenommen Hartholzspatel, diirfen nicht ver-
wendet werden.

(2)  Produktionsgerite miissen eine glatte Oberfliche auf-

weisen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

§9
Lagerung

(1) Zur Lagerung von Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffen miis-
sen  geeignete und dem  Produktionsumfang  entsprechende
Lagermdglichkeiten vorhanden sein.

(2) Zur Lagerung von Speiseeis miissen geeignete und aus-
reichende Kapazititen zur Kaltekonservierung vorhanden
sein.

(3) Zur Lagerung von Trinkmilch und Sahne (Schlagsahne)
sind Temperaturen unter 8 °C zu gewéhrleisten.

§10
Herstellung

(1) Zur Herstellung von Speiseeis diirfen Kiihlhauseier, aus-
sortierte  Eier und unpasteurisierte Eiprodukte nicht einge-
setzt werden.

(2) Zur Herstellung von Speis'eeis diirfen Eimassen aus
Frischeiern nur im eigenen Betrieb gewonnen werden. Die
Eimassen sind innerhalb von 2 Stunden oder bei Kiihlhaltung
unter 8 °C am Tage der Gewinnung zu verarbeiten.

(3) Speiseeisansitze sowie aufgeloste Roh-, Hilfs- und Zu-
satzstoffe sind umgehend oder bei Kiihlhaltung unter 8 °C
innerhalb von 2 Stunden einer Hitzebehandlung zu unterzie-’
hen.

(4) Als Hitzebehandlung gelten:

— Erhitzen auf mindestens 65 °C (Heiflhaltezeit mindestens
30 Minuten),

— Erhitzen auf mindestens 72 °C (Heihaltezeit mindestens
15 Minuten),

— Erhitzen in Plattenerhitzern auf 87 °C (Heifhaltezeit min-
destens 1 Minute, Riickkiihlung auf 5 °C),

— Aufkochen sowie

— andere vom Ministerium fiir Gesundheitswesen geneh-
migte Hitzebehandlungsverfahren.

(5) Eine Hitzebehandlung der in Anlage 2 aufgefiihrten
Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe ist nicht erforderlich. Bei der
industriellen  Herstellung  von  verpacktem  Speiseeis  konnen
weitere Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe ohne Pasteurisierung ein-
gesetzt werden, sofern alle Chargen (mindestens Tagesproduk-
tionen) mikrobiologisch iberpriift werden und die Einhal-
tung der mikrobiologischen Anforderungen gemidl Anlage 1
gewihrleistet werden. Die Zustimmung der zustindigen Be-
zirks-Hygieneinspektion fiir die einzelnen Zusdtze ist einzu-
holen.

(6) Speiseeisansitze sind nach der Hitzebehandlung
— innerhalb von 30 Minuten dem Gefrierprozefl zuzufiihren,

— sofern die Speiseeisansitze innerhalb von 2 Stunden auf
8 °C oder darunter abgekiihlt wurden, innerhalb von
4 Stunden dem Gefrierprozef zuzufiihren,

— sofern die Speiséeisanséitze innerhalb von 2 Stunden auf

8 °C oder darunter abgekiihlt wurden und ein Reifungs-

prozeB (bei 8 °C und darunter) vorgesehen ist, innerhalb

von 24 Stunden dem Gefrierprozel3 zuzufiihren.
Hitzebehandelte  Speiseeisansitze  diirfen  zur ~ Weiterverarbei-
tung an andere Betricbe oder Betriebsteile nur abgegeben
werden, wenn ihre Temperatur 8 °C nicht iberschreitet und

die vorstehend genannten Verarbeitungsfristen eingehalten
werden.
(7) Aus keimarmem Speiseeispulver hergestellte Speiseeis-

ansdtze sind innerhalb von 30 Minuten dem Vorratsbehilter
des Freezers oder dem Speiseeisbereiter zuzufiihren und spé-
testens innerhalb von 2 Stunden zu gefrieren.

§11
Reinigung und Desinfektion

(1) Die Betriebe haben fiir die tégliche Reinigung und Des-
infektion die dem Produktionsumfang entsprechenden mate- .



