Postanschrift: Stadt Braunschweig, Postfach 3309, 38023 Braunschweig

(Bitte bei Antwort angeben)
Tag und Zeichen Ihres Schreibens Mein Zeichen

Antrag vom 07.10.2021  325.2.0.1.0.15-259/21

Amtliche Lebensmitteliiberwachung;

Stadt % Braunschweig Der Oberbiirgermeister

Fachbereich Birgerservice,
Offentliche Sicherheit

Abteilung Veterinarwesen

und Verbraucherschutz
Richard-Wagner-Str. 1, 38106 BS

Name: _
Zimmer:-

Telefon; 0531 /470--
Biirgertelefon/Vermittlung: 0531 470-1
oder Behérdennummer 115

Fax: 0531/470—-

E-Mail: veterinaerwesen@braunschweig.de

Tag

6. Dezember 2021

Auskunftsersuchen nach Verbraucherinformationsgesetz (VIG)'
Betrieb: Fleischerei Neubauer OHG, Ottostrale 3, 38112 Braunschweig

aufgrund meiner Entscheidung tber Ihren Antrag vom 08. November 2021 erteile ich Ihnen folgende

: Ausklnfte:

Die letzte lebensmittelrechtliche Kontrolle fand am 04. Februar 2020 statt. Den Kontrollbericht habe

ich lhnen als Anlage beigeflgt.

Mit freundlichen GrilRen
i. A

nlage

"Verbraucherinformationsgesetz in der Fassung der Bekanntmachung vom 17. Oktober 2012 (BGBI. | S. 2166,2725), in der derzeit

gliltigen Fassung.

Internet: http://iwww.braunschweig.de

Sprechzeiten: ‘Mo. - Fr. 09:00 Uhr bis 13:00 Uhr
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Stadt XF)§ Braunschweig

Stadt Braunschwelg Fachbereich Burgerservige, Offentl Sicherheit _ Dienststelle: Fachbereich Burgerservice, Offentl
ilun in Ver i B -Sir, Sicherhelt Abtellung Velerindrwesen &
1 nschwel - Verbraucherschutz
. ; : -VWagner-Str.

Fleischerei Neubauer OHG Diegstasbagde ;C,%asrc;’:jﬁs:mf;if .
- - ; 9

Fleischerei Neubauer Hauptbetrieb

Ottostr. 3 Ansprechpartnerin:

Telefon:
Telefax:’
E-Mail:
Internet:  www.braunschweig.de

38112 Braunschweig

“Niederschrift liber eine amtliche Kontrolle 10.02.2020

Am 04.02.2020 von 11:30 bis 14:00 Uhr hat—in folgender Betriebsstatte eine planmaRige
Routinekontrolle durchgefiihrt. .

Fleischerei Neubauer OHG
Fleischerei Neubauer Hauptbetrieb
Ottostr. 3

38112 Braunschweig

Anwesende Person/en:

Betrieb: Behérde:

insirechiaﬂnir iii %[ii Behdrdeniertieter:

Weiteres Personal:

Folgende Riume/Kontrollbereiche wiesen Mingel/Abweichungen auf:

Rinderkiihlhaus

1. Es wurden Lebensmittel vorgefunden bei denen das Mindesthaltbarkeitsdatum {iberschritten war.(2x 5L
Flussigwiirze MHD: bis 2017) i

Hinweis: g

Der Hersteller einer Ware Ubernimmt die Garantie der einwandfreien Beschaffenheit nur bis zum angegebenen
Mindesthaltbarkeitsdatum, Danach tbernimmt die Garantie derjenige, der die Ware an den Endverbraucher
abgibt. Lebensmittel, deren Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen ist, durfen an den Endverbraucher nur dann
abgegeben werden, wenn der Abgebende sich von der einwandfreien Beschaffenheit dieses Lebensmittels
selbst tiberzeugt hat. Lebensmittel mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum sind daher nur nach
grundlicher Prifung der einwandfreien Beschaffenheit in den Verkehr zubringen,

Stadt Braunschweig Seite 1 von 2



Kithlhaus filr Ddrme

2. Die offene Lagerung der Darme sollte in diesem Bereich vermieden werden da sich unmittelbar neben dem
Kthlhaus das Konfiskatlager befindet. Auch wenn dieses durch ein Rolltor abgetrennt ist, kann eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel bei offener Lagerung nicht ausgeschlossen werden.
Anordnung: Die Lagerung hat in verschlossenen Behiéltnissen zu erfolgen um Kreuzkontaminationen zu

vermeiden.
Produktion
3. In einzelnen Bereichen (z.B. Treppe) sind Fliesenausbriiche vorhanden.

Anordnung: Um den Anforderungen der VO EG 852/2004 Anhang Il gerecht zu werden, sind
Betriebsstitten stets sauber und instand zu halten. Um eine angemessene Reinigung der Wandfldchen
und Bodenbelige zu ermdglichen, sind diese in einen ordnungsgeméfen Zustand zu versetzen.
Wandflichen und:Bodenbelidge sollten wasserundurchldssig, glatt, abwaschbar und erforderlichenfalls,

mit einem zu desinfizierenden Belag versehen sein.

Folgende R4u ontroll iche waren ohne Méngel/Abweichungen:

Spulkiiche, Kihlraum, Gewlirzraum, Umkleideraum, Hygieneschleuse, Kihlhaus, Personaltoilette, Restmiill-
/Wertstoffbereich, Anlieferungsbereich, Kithlfahrzeug, Eigenkontrollen, Infektionsschutz, Kennzeichnung,
Personalhygiene, Personalschulung

Bemerkung:

Zusammenfassend ist anzumerken, dass sich die kontrollierten Betriebsbereiche in einem hygienischen, baulichen
sowie einrichtungstechnisch (iberwiegend nicht zu beanstandeten Zustand befinden. Ein Eigenkontrollsystem zur
Uberwachung der Basishygiene ist eingerichtet. Eine Kennzeichnung der in den Speisen enthaltenen Allergene und

~ Zusatzstoffe ist ebenfalls vollumféanglich erfolgt. Betriebsinterne Folgebelehrungen zum Infektionsschutzgesetz bzw.
Mitarbeiterschulungen zur Lebensmittelhygiene werden durchgefiihrt. Die zuletzt dokumentierte Schulung erfolgte im

Marz 2019.
Mit freundlichen GrliRen

Hinweis: Dieser Kontrollbericht wurde elektronisch erstellt und ist ohne Unterschrift glltig. -
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