BUNDESSTADT BONN | o, da T 102617

Der Oberbiirgermeister

Amt fiir Umwelt, Verbraucherschutz
und Lokale Agenda
Lebensmitteliberwachung und
Veterinardienste

BETRIEBSKONTROLLE
im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung

Name des .

Lebensmittelunternehmens: Fratelli Tartero GmbH

Ort: Karthauserplatz 021, 53129 Bonn
Datum der Besichtigung: 04.10.2017
Lebensmittelkontrolleur/in: Frau Jitte

O.g. Lebensmittelunternehmen ist am 04.10.2017 im Rahmen der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung besichtigt worden. Bei der Kontrolle war | “~ranwesend.

Dabei wurde folgendes festgestellt:

Allgemeines ,,Rincon &

l. Eigenkontrollen/Schulungen
1. Es konnten gréRtenteils keine Eigenkontrollen nachgewiesen werden. N

. Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 fordert gemaB Art 4 und 5 be-
trlebselgene Kontrollsysteme zur Erfassung und Beherrschung kritischer Punkte.
Es missen angemessene SicherungsmalRnahmen festgelegt, durchgefihrt und
Uberprift werden. Dabei sind mindestens der Wareneingang, die Lagerung der
Lebensmitten und die damit verbundenen Temperaturen sowie die dem Reini-
gungsplan entsprechende Reinigung zu kontrollieren und zu dokumentieren.
Die Eigenkontrollen sind entsprechend durchzufiihren.

2. Es konnte keine Personalschulung nachgewiesen werden.
Das Personal ist sofort und in Zukunft mindestens jahrlich in Fragen der Le-
bensmittelhygiene zu schulen. Weiterhin sind die Personen, die fir die Eigenkon-
trollen verantwortlich sind, in allen Fragen und Anwendungen der HACCP-
Grundsatze zu schulen. Die Schulungen sind im Rahmen der Eigenkontrollen zu
dokumentieren.

II. Arbeitsbereich

1. Die Eingangstur zu beiden Kiichen stand offen. Das erforderliche Insekten-
schutzgitter in Form einer Tire fehlte. Somit besteht die Gefahr, dass Insekten
oder andere Schadlinge in den Kiichenbereich gelangen.

Sofern die Tur nicht geschlossen halten wird, ist eine Insektenschutztiir anzu-
bringen.

2. Die Lenkrollen an verschiedenen Apparaturen (Stikkenwagen, Saladette etc.)
waren stark verrostet. Flachen in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, sind in einwandfreiem Zustand zu halten. Sie missen dicht, glatt
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und abwaschbar sein.
Der Rost ist zu entfernen oder die Lenkrollen sind gegen einwandfreie auszutau-
schen.

3. Samtliche Silikonfugen in allen Bereichen der Kiichen, Sptlbereiche und Vorbe-
reitungsraume wurden unfachmannisch instand gesetzt. Dadurch waren diese
weder wasserundurchlassig noch glatt. Teilweise konnte man diese Fugen ohne
grof’en Aufwand abziehen. Sie waren stellenweise durch Feuchtigkeit aufge-
weicht. Dieser Umstand stellt nicht nur ein Problem fiir die bauliche Beschaffen-
heit der Flachen dar, sondern sorgt auch fiir ein erhéhtes Risiko von Schimmel-
bildung. Die Fugen missen dicht, glatt und abwaschbar sein.

Die schadhaften Silikonfugen sind zu entfernen und fachmannisch instand zu
setzten.

4. Samtliche Handwaschbecken verfiigten tiber keine Warmwasserzufuhr. Generell
waren die Armaturen der Handwaschbecken gréRtenteils locker und funktionsun-
féhig. Fur eine einwandfreie Handhygiene ist eine Warmwasserzufuhr an den
Handwaschbecken erforderlich. Darliber hinaus missen Mittel zum Handewa-
schen und zum hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. _
Die betroffenen Handwaschbecken sind instand zu setzen. Eine Warmwasserzu-
fuhr muss gewabhrleistet sein.

5. In den Tiefkiihltruhen bzw. Radumen wurden selbsteingefrorene Lebensmittel oh-
ne jegliche Kennzeichnung eingefroren. Die Riickverfolgbarkeit des Lebensmit-
tels muss gewahrleistet sein, um eine Uberlagerung zu vermeiden.

Selbst eingefrorene Lebensmittel sind zukiinftig mit einem Einfrierdatum zu ver-
sehen.

,Rincon de Espana“

lll. Kiihllager (oben)

1. Teile des Wand- und Deckenbereichs im Kiihllager waren mit schwarzen
Schimmelanhaftungen verunreinigt. Durch die im Kiihlhaus vorhandene Luftzir-
kulation besteht ein hohes Risiko, dass Schimmelsporen die Lebensmittel kon-
taminieren.

Die Schimmelanhaftungen sind aus dem Lager zu entfernen.

2. Der Kuhler war undicht, und Kondenswasser tropfte auf die Regale. Durch das
mit Keimen behaftete Kondenswasser besteht das Risiko, dass dieses die gela-
gerten Lebensmittel kontaminiert.

Der Kiihler ist instand zu setzen.

Iv. Kiiche

1. Die Dichtungen der Saladette mit Untertischkiihlung zeigten Risse auf. Zudem
war der Innenbereich mit alten kriimeligen Lebensmittelresten verunreinigt.
-a) Die Dichtungen sind instand zu setzen.
b) Der Innenraum ist zu reinigen und zukiinftig sauber zu halten.

2. Im Bodenbereich I6sten sich Fugen sowie einzelne Bodenplatten. Zuséatzlich
sammelten sich Wasser und Verschmutzungen in den ausgewaschenen Fugen-
bereichen. Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen
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leicht zu reinigen sein. Sie missen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser
abstof3end und abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen.
Der Bodenbereich sowie die ausgewaschenen Fugen sind instand zu setzen.

. Der Bereich unter der Grillflache war mit alten schwarzen Verkrustungen verun-

reinigt. Zudem befand sich dort ein alter Handschuh, welcher ebenfalls bereits
verunreinigt war.
Der betroffene Bereich ist zu reinigen und zukiinftig sauber zu halten.

. In der Dunstabzugshaube fehlte bei einer Leuchtréhre die Abdeckung. Fléachen in

Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desin-
fizieren sein.

Eine neue Abdeckung ist anzubringen.

Vorbereitung

. Der Tischdosenéffner war an der Einstechspitze und an den Antriebsradern zum

Teil schmierig bis alt verkrustet und mit Riickstanden von Metallspénen verunrei- -
nigt. Abfallende Metallspéne kénnen in das Lebensmittel gelangen und zu erheb-
lichen Verletzungen beim Verzehr der Speisen fithren. Zudem hatte der Dosen-
offner einige Roststellen.

Der Tischdosendffner ist sofort und zukunftig regelmaRig griindlich zu reinigen.
Die verrosteten Stellen sind instand zu setzen und mit einer neuen Lackierung zu
versehen.

. Unter der Spille waren Leitungen, Fliesen und Abdeckungen stark mit alten

schwarzen schmierigen Anhaftungen verunreinigt. Zusatzlich war der Siphon un-
dicht.

Der betroffene Bereich ist zu reinigen und zukunftig sauber zu halten. Der Siphon
ist instand zu setzen.

. Samtliche Unterseiten der Arbeitstische und Schranke waren stark mit alten

braunen Anhaftungen verunreinigt.
Es ist eine Grundreinigung aller betroffenen Bereiche vorzunehmen. Diese miis-
sen zukunftig sauber gehalten werden.

Bar / Theke

. Die Spulmaschine war mit alten schmierigen Anhaftungen verunreinigt. Durch ei-

ne unreine Spulmaschine besteht das Risiko, dass Keime auf augenscheinlich
sauberes Geschirr gelangen.
Die Spulmaschine ist zu reinigen und zukiinftig sauber zu halten.

. Im unteren Bereich war ein beschéadigtes Regalbrett mit offenporigem Holz vor-

zufinden. Fléchen in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen sein. Sie
mussen dicht, glatt und abwaschbar sein.

Das Brett ist leicht reinigungsfahig herzurichten oder auszutauschen.
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