Standort:

Pizzeria Atlantic
Kénigsberger Str. 106
71139 Ehningen

Kontrolle am 30.08.2019:
Hygiene allgemein - Raume, Gerate, Personal:

Kiche:
1. Es befanden sich Bohrlécher in der Wand.

Gemaf der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1b) sind die Wandflachen in
einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend Wasser undurchlassig, Wasser abstoend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen
Arbeitsvorgangen angemessenen Hoéhe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustandigen Behérde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind,

2. An einer Tur des Unterbaukihlschranks war die Dichtung schadhaft (Pizzazutaten).

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

3. Es gab eine Offnung (friherer Abzug) an der Decke.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 ¢c) mussen Decken (oder soweit
Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet
sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall
sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmal} beschrankt werden,

4. Am Handwaschbecken war die Silikonfuge zum Teil schadhaft.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

Spilkuche:
5. Die Decke war verstaubt.
6. An der Decke fehlte ein Teil der Abdeckung.

Gemaf der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 c) mussen Decken (oder soweit
Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen so gebaut und verarbeitet
sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall
sowie das Abldésen von Materialteilchen auf ein Mindestmall beschrankt werden,

7. Ander Tur des Tiefkuhlschranks war die Dichtung defekt.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

8. Oberhalb der Tur an der Wand gab es eine Offnung im Putz sowie am Schaltkasten.

GemalR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1b) sind die Wandflachen in
einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie missen entsprechend Wasser undurchlassig, Wasser abstofiend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen
Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustéandigen Behdrde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind.



9. Die Spulmaschine war defekt (in Auftrag).

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang I| Kapitel [l Nr. 2 mussen erforderlichenfalls
geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten und
Ausrustungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen mussen aus korrosionsfesten Materialien
hergestellt, leicht zu reinigen sein und Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfugen.

10. Die Leuchtmittel waren altverschmutzt.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

Keller:
11 Der Lichtschalter auf der Personaltoilette war verschmutzt.

Gemaf der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

12. Die Lampe im Kuhlhaus (Zeile) war schadhaft.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschlieflich
Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es
sei denn. die Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustandigen Behorde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

13. Die Dichtungen der Kuhlhauser waren zum Teil altverschmutzt.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

14. Die Temperaturen von tiefgekuhlten Lebensmitteln waren zu hoch.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 5 durfen Rohstoffe, Zutaten,
Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Vermehrung pathogener Mikroorganismen oder
die Bildung von Toxinen férdern konnen, nicht bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer
Gesundheitsgefahrdung Vorschub leisten konnten. Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden. Es
darf jedoch fur begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus
praktischen Grunden bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim
Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht
gefahrdet wird. Lebensmittelunternehmen, die Verarbeitungserzeugnisse herstellen, bearbeiten und
umhillen, missen Uber geeignete, ausreichend groe Raume zur getrennten Lagerung der Rohstoffe
einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse andererseits und uber ausreichende, separate
Kuhlraume verfugen.

Eigenkontrolle:
15. Die Dokumentation und Durchfuhrung der Eigenkontrolle fehite:
- Reinigung/Desinfektion mit Mangein,
- Temperaturkontrolle,
- Schadlingsberwachung,
- Schulung nach LMrecht,
- Wareneingangs-/ausgangskontrolle

Gemah Artikel 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass
auf allen Ihrer Kontrolle unterstehenden Produktions-, Verarbeitungsstufen und Vertriebsstufen von
Lebensmitteln die einschlagigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erfullt sind.

GemaR Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 treffen Lebensmittelunternehmer gegebenenfalls
folgende spezifischen Hygienemalinahmen:



b) Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur Erreichung der
Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind;

c) Erfullung der Temperaturkontrollerfordernisse fur Lebensmittel;

d) Aufrechterhaltung der Kuhlkette.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel XII haben Lebensmittelunternehmer zu
gewdhrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit
Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelnygiene unterwiesen und/oder geschult werden.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 4 sind geeignete Verfahren zur
Bekampfung von Schadlingen vorzusehen. Auch sind geeignete Verfahren vorzusehen, um zu
vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den Raumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet,
behandelt oder gelagert werden (oder, sofern die zustandige Behorde dies in Sonderfallen gestattet,
um zu vermeiden, dass ein solcher Zugang zu einer Kontamination fuhrt).

Kennzeichnung:
16. Zum Teil stimmte die Kennzeichnung nicht.

Gemal § 9 Abs. 6 Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV) sind die Angaben gut sichtbar, in leicht
lesbarer Schrift und unverwischbar anzugeben. Die Zusatzstoffe sind bei der Abgabe von
Lebensmitteln in Gaststatten auf Speise- und Getrankekarten anzubringen. Die vorgeschriebenen
Angaben dirfen in FuRnoten angebracht werden, wenn bei der Verkehrsbezeichnung auf diese
hingewiesen wird.

Aufgrund von Artikel 9 der VO (EU) 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung) sind bei der

Kennzeichnung der Waren folgende Angaben verpflichtend:
a) die Bezeichnung des Lebensmittels;
b) das Verzeichnis der Zutaten;
c) alle in Anhang Il aufgefuhrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe sowie Zutaten und
Verarbeitungshilfsstoffe, die Derivate eines in Anhang Il aufgefuhrten Stoffes oder
Erzeugnisses sind, die bei der Herstellung oder Zubereitung eines Lebensmittels verwendet
werden und — gegebenenfalls in veranderter Form — im Enderzeugnis vorhanden sind und die
Allergien und Unvertraglichkeiten auslosen;
d) die Menge bestimmter Zutaten oder Klassen von Zutaten;
e) die Nettofullmenge des Lebensmittels;
f) das Mindesthaltbarkeitsdatum oder das Verbrauchsdatum;
g) gegebenenfalls besondere Anweisungen fur Aufbewahrung
Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen:
1.Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen (wie Dinkel und Khorasan-Weizen), Roggen,
Gerste, Hafer oder Hybridstamme davon, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse,
ausgenommen
a)Glukosesirupe auf Weizenbasis einschliel3lich Dextrose;
b)Maltodextrine auf Weizenbasis;
c)Glukosesirupe auf Gerstenbasis;
d)Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieRlich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs;
2 Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse;
3.Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse;
4 Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, aufter
a)Fischgelatine, die als Tragerstoff fur Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen verwendet wird;
b)Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier und Wein verwendet wird;
5.Erdnusse und daraus gewonnene Erzeugnisse;
6.Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, aufder
a)vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett;
b)naturliche gemischte Tocopherole (E306), natirliches D-alpha-Tocopherol, naturliches D-
alpha-Tocopherolacetat, naturliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquellen;



c)aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus
Sojabohnenquellen;

d)aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus

Sojabohnenquellen;

7 Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschliellich Laktose), auller

a)Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschliellich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs;

b)Lactit;

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnusse (Corylus
avellana), Walnusse (Juglans regia), Kaschunusse (Anacardium occidentale), Pecannusse
(Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paranusse (Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia
vera), Macadamia- oder Queenslandnisse (Macadamia ternifolia) sowie daraus gewonnene
Erzeugnisse, auer Nussen zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieRlich
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs;

9.Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse;

10.Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse;

11.Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

12.Schwefeldioxid und Sulphite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l als
insgesamt vorhandenes SO2, die fur verzehrfertige oder gemal den Anweisungen des
Herstellers in den urspriinglichen Zustand zuruickgefiihrte Erzeugnisse zu berechnen sind;
13.Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

14 Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

MafRnahmen:

Mangel- / Kontrollbericht mit Anordnungen, die eine Nachkontrolle erfordern (inkl. Rechtsbehelf

Kontrolle am 29.08.2019:
Hygiene allgemein - Raume, Gerate, Personal:

Tresenbereich:
1. Es fehlte der Kantenumleimer an einem Holzbrett auf dem Tresen.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschliellich
Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Beruhrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es
sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen gegeniiber der zustandigen Behorde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

2. Es fehlten Einweghandtucher am Handwaschbecken.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.4 missen an geeigneten Standorten
geniigend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben;
dartiber hinaus missen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden
sein. Soweit erforderlich, mussen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

3. Die Dichtungen der Kuhlunterzige waren altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.4 mussen an geeigneten Standorten
gentugend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben;
daruber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden
sein. Soweit erforderlich, mussen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

4. Die Kaffeemaschine war altverschmutzt.



Gemaf der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel V Nr. 1 mussen Gegenstande,

Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlhrung kommen:

a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

b) so gebaut, beschaffen und in Stand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie moglich ist.

5. Die Glaserspulmaschine war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

6. Der Reinigungsball war schwarz versport.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 3 sind Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren. dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Kuche:
7 Es fehlte ein Kantenumleimer an einem Holzbrett auf einem Kuhlschrank.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschlief3lich
Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es
sei denn. die Lebensmittelunternehmer kénnen gegentber der zustandigen Behorde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

8. Die Dichtung des kleinen Kuhischranks war schwarz versport sowie der Kuhlschrank
altverschmutzt.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

9. Die Transportbehalter (schwarz Styroporboxen) waren feucht und rochen muffig.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IV Nr. 1 mussen Transportbehalter
und/oder Container zur Beférderung von Lebensmitteln sauber und in Stand gehalten werden, damit
die Lebensmittel vor Kontamination geschutzt sind, und mussen erforderlichenfalls so konzipiert und
gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion moglich ist.

10. Eine Pressspanplatte an der Saladette war nicht leicht zu reinigen.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschlieBlich
Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es
sei denn. die Lebensmittelunternehmer konnen gegenuber der zustandigen Behorde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

11. Es befanden sich teils Bohrlécher in der Wand.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel I Nr. 1b) sind die Wandflachen in
einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend Wasser undurchlassig, Wasser abstoRend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen
Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die



Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustandigen Behérde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind,

12. Die Teigbehalter waren altverschmutzt.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel V Nr. 1 miussen Gegenstande,

Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen:

a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

b) so gebaut, beschaffen und in Stand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so

gering wie moglich ist.
13. Am Handwaschbecken fehlte Warmwasser.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.4 mussen an geeigneten Standorten
genugend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben;
dartber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden
sein. Soweit erforderlich, mussen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den

Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

14. Der Pizzaofen war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel V Nr. 1 mussen Gegenstande,

Armaturen und Ausrustungen, mit denen Lebensmittel in Berihrung kommen:

a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

b) so gebaut, beschaffen und in Stand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie moglich ist.

15. Auf dem Pizzaofen befanden sich Altverschmutzungen.

Gemaf der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstéatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

16. Auf dem Pizzaofen befand sich ein altverschmutzter Karton.

GemalR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 3 sind Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

17. Es befanden sich angetrocknete Schinken und Salami in der Saladette.
18. Ananas sowie Artischocken waren verdorben.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 Artikel 14 Absatz 1 durfen Lebensmittel, die nicht sicher
sind, nicht in Verkehr gebracht werden. GemaR Absatz 2 b) gelten Lebensmittel als nicht sicher, wenn
davon auszugehen ist, dass sie fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.

19. Die Kuhlunterzuge waren alle altverschmutzt.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

20. Es befand sich Klebeband am Kuhlunterzug des Mittelblocks.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschlieBlich
Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es



sei denn, die Lebensmittelunternehmer konnen gegenuber der zustandigen Behorde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

21. Der Dosendéffner war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel V Nr. 1 missen Gegenstande,
Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Beruhrung kommen:
a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,
b)  sogebaut, beschaffen und in Stand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie méglich is.

22. Die Dunstabzugshaube war massiv altverschmutzt.
23. Der Herd war altverschmutzt.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang I Kapitel | Nr.1 missen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

24. SoRenkellen befanden sich in den SofRen (mit Griffen).

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel IX Nr. 3 sind Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

25. Boden, Schranke, Arbeitstische, Wande, Unterbauten waren fettig und altverschmutzt.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 missen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

26. Pfannen waren altverschmutzt.

27. Es blatterte Farbe von lackiertem Messer.

28. Es blatterte die Beschichtung teils von Pfannen ab.
29. Die Teigknetmaschine war altverschmutzt.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel V Nr. 1 mussen Gegenstande,
Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Beruhrung kommen:

a) grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

b) so gebaut, beschaffen und in Stand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie moglich ist.

30. Die Motorlamellen waren an den Aggregaten der Kuhlunterzige eingestaubt.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel IX Nr. 3 sind Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

31. Das Mikrowellengerat war altverschmutzt.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

32 Schneidebretter hatten tiefe Rillen mit schwarzen Schlieren.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel V Nr. 1 mussen Gegenstande,

Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlihrung kommen:

a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Reinigung und die
Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht,



b) so gebaut, beschaffen und in Stand gehalten sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie moglich ist.

33. Der Mulleimer war massiv altverschmutzt (Mull vom Vortag mit Fliegen darin).

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

34. Die Spulmaschine war defekt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel I Nr. 2 mussen erforderlichenfalls
geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten und
Ausriistungen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen mussen aus korrosionsfesten Materialien
hergestellt, leicht zu reinigen sein und Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfugen.

35. Es befand sich offener Putz in Wéanden.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1b) sind die Wandflachen in
einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend Wasser undurchlassig, Wasser absto3end und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen
Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die
Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustandigen Behérde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind.

36. Lebensmittel wurden offen eingefroren.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 2 sind Rohstoffe und alle Zutaten,
die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, so zu lagern, dass
gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

37. Der Tiefkuihlschrank war stark vereist.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 missen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

38. Es befand sich Transportfolie an einem Kuhlschrank.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschlief3lich
Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berthrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es
sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustandigen Behdrde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

39. Der Bildschirm in der Kiiche war verfettet.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 missen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

40. Es fehlten teils die IfsG-Belehrungen der Mitarbeiter.

Personen dirfen die in § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz bezeichneten Tatigkeiten erstmalig nur
austben und mit diesen Tatigkeiten nur dann beschaftigt werden, wenn durch eine nicht mehr als drei
Monate alte Bescheinigung nachgewiesen ist, dass sie Uber die Tatigkeitsverbote und die damit
verbundenen Verpflichtungen belehrt wurden und schriftlich erklart haben, dass ihnen keine
Tatsachen fur ein Tatigkeitsverbot bei ihnen bekannt ist.

Nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle 2 Jahre hat der Arbeitgeber Personen uber
Tatigkeitsverbote zu belehren. Diese Belehrung ist zu dokumentieren (§ 43 Infektionsschutzgesetz).
Die Bescheinigung und die letzte Dokumentation der Belehrung sind nach § 43 Absatz 5 IfSG beim



Arbeitgeber aufzubewahren, und der zustandigen Behorde und ihren Beauftragten auf Verlangen
vorzuzeigen.

41. Offene Lebensmittel befanden sich in den altverschmutzten Kuhlschranken/Unterzugen.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 2 sind Rohstoffe und alle Zutaten,
die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, so zu lagern, dass
gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

Keller UG:
42. Die Mitarbeitertoilette stand offen.

GemanR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.3 mussen gentgend Toiletten mit
Wasserspulung und Kanalisationsanschluss vorhanden sein. Toilettenraume durfen auf keinen Fall
unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

43. Es fehlten Seife und Einmalhandticher am Handwaschbecken.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.4 mussen an geeigneten Standorten
genigend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben;
daruber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden
sein. Soweit erforderlich, mussen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

44. Die Gefriertruhe war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

45. Pizzakartons lagerten unverpackt auf dem Boden.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel X Nr. 2 mussen Umhullungen so
gelagert werden, dass sie nicht kontaminiert werden kénnen.

Kuhlhaus:
46. Lebensmittel befanden sich auf dem Boden.

GemanR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 2 sind Rohstoffe und alle Zutaten,
die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, so zu lagern, dass
gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

47. Das Kuhlhaus sowie dessen Tur war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 miussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

48. Der Ventilator war versport.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 3 sind Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.

Vorkuhler Froster:
49. Lebensmittel befanden sich auf dem Boden.
50. Der Ventilator war versport.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 3 sind Lebensmittel auf allen
Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationen zu schitzen, die sie
fur den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschadlich machen bzw. derart
kontaminieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten ware.



Froster:
51. Das Frosteraggregat war defekt, Abtauphase +90°C. Lebensmittel auf Oberflache bei +2°C

(héchstens -18°C).

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 5 durfen Rohstoffe, Zutaten,
Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Vermehrung pathogener Mikroorganismen oder
die Bildung von Toxinen férdern kénnen, nicht bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer
Gesundheitsgefahrdung Vorschub leisten kénnten. Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden. Es
darf jedoch fir begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus
praktischen Grinden bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim
Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht
gefahrdet wird. Lebensmittelunternehmen, die Verarbeitungserzeugnisse herstellen, bearbeiten und
umhillen, mussen uber geeignete, ausreichend groRe Raume zur getrennten Lagerung der Rohstoffe
einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse andererseits und tber ausreichende, separate

Kuhlraume verfugen.

Trockenlager:
52. Der Boden war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1a) sind die Bodenbelage in
einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend Wasser undurchlassig, Wasser absto3end und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer
kénnen gegentber der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien
geeignet sind. Gegebenenfalls mussen die Boden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen;

53. Die Regale waren altverschmutzt.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 f) sind Flachen (einschlieflich
Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und
insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es
sei denn. die Lebensmittelunternehmer kénnen gegenuber der zustandigen Behdérde nachweisen,
dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

54. Es befand sich offenes Mehl unabgedeckt auf dem Boden.

Geman der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 2 sind Rohstoffe und alle Zutaten,
die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, so zu lagern, dass
gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

55. Der Treppenaufgang war altverschmutzt.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.1 mussen Betriebsstatten, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber und stets in Stand gehalten sein.

Eigenkontrolle:
56. Es fehlte die schriftliche Dokumentation der Eigenkontrolle:

- Temperaturkontrolle,
- Reinigung und Desinfektionsplane,
- Schadlingsuberwachung

GemaR Artikel 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass
auf allen Ihrer Kontrolle unterstehenden Produktions-, Verarbeitungsstufen und Vertriebsstufen von
Lebensmitteln die einschlagigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erfullt sind.

Geman Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 treffen Lebensmittelunternehmer gegebenenfalls
folgende spezifischen Hygienemalinahmen:

b) Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur Erreichung der



Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind;
c) Erfullung der Temperaturkontrollerfordernisse fur Lebensmittel;
d) Aufrechterhaltung der Kuhikette.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 4 sind geeignete Verfahren zur
Bekampfung von Schadlingen vorzusehen. Auch sind geeignete Verfahren vorzusehen, um zu
vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den Raumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet,
behandelt oder gelagert werden (oder, sofern die zustandige Behorde dies in Sonderfallen gestattet,
um zu vermeiden, dass ein solcher Zugang zu einer Kontamination fuhrt).

MaBnahmen: Mangel- / Kontrollbericht mit Anordnungen, die eine Nachkontrolle erfordern (inkl.
Rechtsbehelf)

BuRgeldverfahren, Ordnungsverfugung - Betriebsbeschrankung






