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riell-technischen =~ Voraussetzungen zu  gewdhrleisten. Fir  die
Werktitigen miissen  Handwaschgelegenheiten mit  flieBendem
Wasser im Produktionsbereich vorhanden sein.

(2) Fir die Reinigung und Desinfektion muf heiles Wasser
in ausreichender Menge zur Verfligung stehen.

(3) Produktionsgerite, die mit Speiseeisansdtzen bzw. mit
Speiseeis direkt in Berithrung kommen, sind unmittelbar nach
dem  Gebrauch, mindestens téglich, getrennt von  anderen

Produktionsgerdten und vom Géstegeschirr, nach Beendigung
der Produktion zu reinigen und zu desinfizieren. Die Gefrier-
kessel von Speiseeisbereitern sind nach dem Abtauen zu rei-
nigen und zu desinfizieren.

(4) Die Reinigung und Desinfektion der Produkticnsgerdte
erfordert ein  Vorspillen, gegebenenfalls eine  mechanische
Entfernung von Lebensmittel- und Schmutzresten, den Rei-

nigungsvorgang mit einer nach Vorschrift hergestellten und
temperierten ~ Reinigungslosung, den  Desinfektionsvorgang — so-
wie die nachfolgende Spiilung mit flieBendem Wasser bis zur
Beseitigung der Reinigungs- und Desinfektionsmittelreste.

(5) Alle Produktionsrdume sind tdglich nal zu reinigen und
bei Bedarf, jedoch mindestens wochentlich, zu desinfizieren,

Lagerrdume und -einrichtungen sind wochentlich zu reinigen
und sofern erforderlich zu desinfizieren.
(6) Die Anwendung von Reinigungsmitteln mit desinfizie-
render Wirkung ist statthaft.—
(7) Die Reinigung und Desinfektion - ist auf der Grundlage
eines  betrieblichen  spezifischen Reinigungs- und  Desinfek-
tionsplanes  durchzufilhren und im Betrieb zu dokumentie-
ren.

§12

Kennzeichnung

(1) Die Kennzeichnung von Speiseeis, Speiseeispulver und
Speiseeiskonserven muf3 den  Anforderungen der Lebensmit-
telkennzeichnungsanordnung vom 19. August 1985 (GBL 1

Nr. 25 S. 285) entsprechen. Die Kennzeichnung der Sorten ist
gemil § 3 Abs. 1 dieser Anordnung vorzunehmen.

(2) Verpacktes Speiseeis ist zusdtzlich mit der Angabe der

Geschmacksrichtung, der  Fettart, dem  Fett-, Zucker- und
Energiegehalt gemdl § 10 Abs. 3 der Lebensmittelkennzeich-
nungsanordnung  sowie  dem  Verbrauchsdatum zu  kenn-
zeichnen.

(3) Unverpacktes Speiseeis ist auf Lieferpapieren, Speise-

karten, Schildern o. 4. zusdtzlich mit der
schmacksrichtung ~ zu  kennzeichnen.  Die
ist vor der Sortenbezeichnung anzugeben.

4) Werden  unverpacktes ~ Speiseeis
an andere Betriecbe oder Betriebsteile abgegeben, sind die
Behiltnisse mit der Geschmacksrichtung und der Speiseeis-
sorte, soweit erforderlich, mit den Hinweisen ,aromatisiert*
bzw. ,gefarbt“ sowie bei Speisecisansitzen mit dem - Tag und
der Stunde der Hitzebehandlung und bei unverpacktem Speise-
eis mit dem Tag und der Stunde des Gefrierprozesses zu
kennzeichnen.  Alle  geforderten = Kennzeichnungsangaben  sind
den Abnehmern in geeigneter Form schriftlich mitzuteilen.

Angabe der Ge-
Geschmacksrichtung

oder  Speiseeisansitze

(5) Speiseeispulver und Speiseeiskonserven sind  zusétzlich
mit einer Gebrauchsanweisung sowie Angaben iber die er-
forderliche oder nicht erforderliche ' Hitzebehandlung zu ver-
schen. Die Gebrauchsanweisung mufl Angaben {iber die Spei-
seeissorte und die Geschmacksrichtung, fiir die das Erzeugnis
bestimmt ist, sowie die Hauptinhaltsbestandteile (Fett, Ei-
weil}, Kohlenhydrate) enthalten.

§13
Handel mit verpacktem Speiseeis

(1) Fir verpacktes Speiseeis sind die Gefrierlagerung und
der Transport bei mindestens —18 °C bis zum Verkauf zu ge-
wihrleisten.

- formiert oder

(2) Speiseeis in Verpackungen, die verschmutzt, stark de-
nicht allseitig geschlossen sind, darf nicht in
den Verkehr gebracht werden.

(3) Wird verpacktes Speiseeis in Gefriermdbeln gemeinsam
mit Lebensmitteln tierischer Herkunft zum Verkauf angebo-
ten, ist eine Teilung der Gefriermdbel durch eine Zwischen-
wand zu gewdhrleisten.

§14
Handel mit unverpacktem Speiseeis

(1) Eine sachgemidBe Kaltekonservierung des unverpackten
Speiseeises, die ein An- oder Auftauen ausschlieft, ist bis zum
Verkauf zu gewihrleisten.

(2) Die Abgabe von unverpacktem Speiseeis ist nur in Réu-
men oder aus Réiumen bzw. Verkaufsstinden, die mit einer
Ausgabedffnung versehen sind, statthaft.

(3) In den Verkaufsstitten miissen Handwaschgelegenhei-
ten mit flieBendem Wasser und, sofern die Reinigung von
Gerdten und Gefdlen erforderlich ist, getrennte Abwaschvor-
richtungen vorhanden sein.

(4) Die Portionierer sind wihrend der Verkaufszeit in
einem Behilter mit kontinuierlichem  Wasserwechsel —aufzu-
bewahren. Der stindige Wasserzu- und -abflul sind zu ge-
wahrleisten.

(5) Unverpacktes Speiseeis darf aus Eisfreezern auflerhalb

von Raumen gemdB Abs. 2 abgegeben werden, wenn die zu-
sitzlichen Bedingungen gemd8 Anlage 3 erfiillt sind und die
Genehmigung der zustindigen Hygieneinspektion vorliegt.

§15
Hygienische Anforderungen an die Werktiitigen

(1) Fiir die gesundheitliche Uberwachung der im Verkehr
mit Speiseeis arbeitenden Werktitigen gilt die Sechste Durch-
filhrungsbestimmung vom 17. Oktober 1979 zum Lebensmit-
telgesetz — Hygienische Voraussetzungen fiir die Tétigkeit im
Lebensmittel verkehr — (GBI. I Nr. 40 S. 387).

(2) Fir die Bereitstellung, das Tragen und die Behandlung
von Hygiene-Kleidung gelten § 6 und fiir das Verhalten der
Werktitigen § 7 der Vierten Durchfithrungsbestimmung vom
6. Dezember 1985 zum Lebensmittelgesetz — Verkehr mit Le-
bensmitteln — (GBI 1 1986 Nr. 3 S. 25).

§16
Erteilung der Genehmigung
(1) Die Herstellung von Speiseeis und der Handel mit un-
verpacktem Speiseeis bediirfen der Genehmigung der zustin-

digen Hygieneinspektion. Die Genehmigung ist von den Be-
trieben schriftlich- zu beantragen.

(2) Betriecbe mit wechselndem Standort haben die Geneh-
migung fir die Herstellung von Speiseeis bei der fir den
Standort zustandigen Hygieneinspektion zu beantragen.

3) Die'Genehmigung wird erteilt, wenn

1. die fir die Herstellung von Speiseeis Verantwortlichen
einen giltigen Sachkundenachweis (gemd § 17 Abs. 1)
besitzen,

2. die fir den Handel mit unverpacktem Speiseeis Verant-
wortlichen  einen  giiltigen  Befihigungsnachweis  (gemél

§ 17 Abs. 3) besitzen,

3. die hygienischen Anforderungen gemidB den §§ 5 bis 11,
14 und 15 dieser Anordnung erfiillt werden,

4. ein  von der zustindigen Hygieneinspektion bestétigter
betrieblicher  spezifischer =~ Reinigungs- und  Desinfektions-
plan vorliegt.

(4) Als Verantwortliche gemill Abs. 2 gelten die fur die
Produktion oder den Handel mit unverpacktem Speiseeis di-
rekt zustdndigen Leiter und ihre Stellvertreter.



