Landkreis Celle - Amt fiir Veterindrangelegenheiten und Verbraucherschutz Celle
29221 Celle, Alte Grenze 7

1. Betriebsbesichtigungsprotokoll FB: LM
Inspektionsart: am: Beginn: Gebiihrenpflichtig: Ja
planmaRige Routinekontrolle 27.03.2017 06:30 unr
Kontrolle durch: Begleiter: ggf. Vorgang vom:

I ]

Amtstierarztin Lebensmittelkontrolleur

I
Referendarin

Betrieb Schlachterei u. ImbiR CE-00334H
Anschrift Celler Str. 12, 29313 Hambiihren
Betreiber: Ibsch, Michael

29313 Hambihren, Celler Str. 12

Anwesende(r) Herr Michael Ibsch

Im Rahmen einer lebensmittelrechtlichen Routinekontrolle wurde der oben genannte Betrieb
wéhrend der allgemeinen Betriebs- und Geschéftszeiten aufgesucht.

Feststellungen
Lager flr Bedarfsgegenstande/Schlachtraum

1 Der Tirsturz war leicht Schwarzschimmel verunreinigt.
Der Schwarzschimmel ist zu entfernen.

2  Eswurden betriebs- und zweckfremde Gegenstéande (graues Plastik-Abwasserrohr) aufbewahrt.
Das Abwasserrohr ist aus Bereichen zu entfernen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

3  Das Regal war leicht angerostet. Diese Stellen sind nicht leicht zu reinigen.
Das Regal ist von Rost zu befreien.

4 Die Decke war insbesondere im Ubergang zu den Wanden und dem Fensterbereich mit
Spinnengewebe verunreinigt. Das Reinigungsintervall ist fir die Decke zu verkirzen, die
Deckenreinigung in den Reinigungs- und Desinfektionsplan zu integrieren.

Schlachtraum
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Im FuRboden befindet sich in einer Waschbetonauskuhlung ein eingelassener Fixierring, zum
Schlachten von Rindern. Die Auskuhlung war vollstdndig mit Wasser geftillt.

Das Wasser in der Auskuhlung ist ein idealer Nahrboden fir pathogene Mikroorganismen, wie
Listerien, zudem kann dieser Bereich nicht angemessen gereinigt werden.

Es sollte entweder Uberlegt werden, den Bereich zu verfiullen, wenn keine Rinderschlachtungen
mehr durchgeflihrt werden oder das Wasser unmittelbar nach der Schlachtung, resp. nach
erfolgreich durchgefuhrter Reinigung und Desinfektion aus der Bodenkuhle zu entfernen, damit das
Risiko flr ein Keimwachstum hinsichtlich wasserassoziierter Keime wie Listerien auf ein Mindestmal3
reduziert werden kdnnen. Dieser Bereich ist im Rahmen der Wirksamkeitskontrolle risikoorientiert
auch auf Listerien zu untersuchen.

Die Silikonfugen um die Fenster waren in der gesamten Schlachtung, im hinteren Lagerraum und der
Wurstkuche/Produktion durch Schwarzschimmel verunreinigt.

Die Silikonfugen sind zu reinigen, ggf. instand zu setzen, sofern der Schimmel nicht mehr entfernt
werden kann. Die Reinigung der Fenstersilikonfugen ist in den R.- und D. Plan zu integrieren, die
Reinigungsintervalle zu verkurzen.

Es wurden mehrere Schinkenstiicke, in Lake liegend, vorgefunden, die weder gekihlt wurden, noch
vor herabfallenden Partikeln geschiitzt waren (Abdeckung fehlt). Weiterhin wurden in unmittelbarer
Né&he grof3e verunreinigte Pfannen, Bleche und Tépfe zum Abwaschen zwischengelagert.

Die Fleischstticke waren zum Teil nicht vollstandig von der Lake bedeckt. Dadurch bestand die Gefahr
einer nachteiligen Beeinflussung flr das Fleisch. Der Raum, kann aktiv nicht gekihlt werden, d. h. die
rohen Fleischwaren kénnen auch nicht gekuhlt werden. Fur kihlpflichtige Produkte, die hier
zwischengelagert werden, besteht eine Unterbrechung der Kiihlkette. Die Pékelung sollte erst dann
im Produktionsraum vorgenommen werden, wenn die Weiterverarbeitung unmittelbar erfolgt.

Eine Austrocknung der entsprechenden Stellen kann zu einer Wertminderung der Produkte fuihren,
wenn die Stlicke zusatzlich nicht abgedeckt werden.

Zudem stellen diese aus der Lake herausragenden Stellen eine Angriffsflache fiir Mikroorganismen
dar.

Die Fleischstticke sind zukunftig vollstandig mit Lake zu bedecken und abzudecken, wenn sie nicht
zeitnah verarbeitet werden kdnnen.

Die Glocke zum Nachputzen der Schweineschwarte (Entborsten) und zum Entklauen der Schweine,
war vollig deformiert, (statt rund, jetzt langs oval) rostig und stumpf.

Die Bedarfsgegensténde, die unmittelbaren Kontakt zu Lebensmitteln /Fleisch haben, mussen stets
in einem einwandfreien Zustand gehalten werden. Durch die rostige Kante war diese erheblich
abgestumpft, zudem war die Glocke nicht mehr rund, sondern stark eingedellt. Dadurch bestand die
Gefahr, dass rostige Partikel beim Nachputzen mechanisch in die Schwarte gedriickt wiirden und
damit eine erhebliche Gefahr einer nachteiligen physikalischen Beeinflussung fur das Fleisch
aufwiesen. Es wurde angeordnet, dass diese Glocke unverziiglich zu beseitigen und durch eine neue
zu ersetzen sei. Es ist regelmaRiger darauf zu achten, dass Bedarfsgegenstande noch ihren Zweck
erfillen kdnnen, ohne zeitgleich eine Gefahr flr die Lebensmittel darzustellen.

Klche
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Die Wande waren im Bereich des Herdes durch altere, eingetrocknete Lebensmittelspritzer
verunreinigt.

Die Wande sind zu regelmé&liger zu reinigen und stets sauber zu halten. Ggf. muss das
Reinigungsintervall verkirzt werden.

Gewdlrzraum

10

11

Die Arbeitsflachen, die Schrankflachen sowie der Fulboden waren mittelgradig durch verschiittete
Krauter und Gewdrze, resp. Reste von diesen verunreinigt. Die Griffleisten der Schiebeschranke
waren ebenso wie die Fliigeltirkanten und Innenseiten der Tir erheblich mit Gewuirz-
/Marinaderesten verunreinigt, auch der Bereich um die Waage war bereits durch &ltere,
angetrockenete Reste verunreinigt, an einigen Bedarfsgegenstdnden und Tirbereichen waren die
alteren Marinade-/Gewdrzreste sehr klebrig. Die 0.g. Bereiche sind sehr viel regelméaliger zu
reinigen und stets sauber zu halten. Der Reinigungsplan ist dementsprechend anzupassen, die
Intervalle zu verkirzen.

Im Gewurzraum wurde zum wiederholten Male ein sehr unaufgerdumter Zustand vorgefunden, inkl.
Lagerung zweckfremder Gegenstande, gedffneter Gewurztiiten, die zum Teil auf der Seite lagen und
die Gefahr bestand, dass weitere Gewirze aus den Tuten auslaufen/herausfallen. Der FuBboden war
insbesondere in den Eckbereichen verunreinigt(Marinadereste, eingetrocknete Gewdirze,inkl.
Zwiebelschalen, Holzspane auf dem FuBboden). In den Ubergéngen zwischen den Decken und den
Wénden waren Spinneweben feststellbar. Die Edelstahlschranke, inkl. Laufschienen fiir die
Schubladen fingen an zu rosten, der Rost ist zu entfernen, die Laufschienen instand zu setzen.

In den Schubladen der Schrénke lagen zum Teil erheblich verunreinigte Bedarfsgegenstande
(Kochloffel, Kellen, usw.), die sich in keinem guten Reinigungszustand befanden.

Es besteht bei einem derart ungepflegten Raum die Gefahr der nachteiligen Beeinflussung fur die
dort zum Teil offen gelagerten Lebensmittel (Gewdirze). Der unhygienische und unordentliche
Zustand des Raumes gab bereits mehrfach Anlass zur Beanstandung. Der Raum ist ab sofort in einem
ordentlichen, aufgeraumten und stets sauberen Zustand zu halten, weil dort v.a. mit offenen
Lebensmitteln umgegangen wird. Die Reinigungsintervalle sind so zu verkiirzen, dass ein
hygienischer Umgang mit den dort gelagerten und abzuwiegenden Lebensmitteln gewahrleistet
werden kann.

Der durchschnittlich informierte Kunde wirde Ekel empfinden, wenn er wiisste, wie verunreinigt
dieser Raum ist und wie dort mit den Gewdirzen, Salzen und Zwiebeln umgegangen wird.

Die unteren Schwingturbefestigungen waren leicht rostig.
Dadurch waren die Tirbefestigungen nicht mehr leicht zu reinigen.

Die Schwingtiirbefestigungen sind von Rost zu befreien. Da auch weitere Teile des
Edelstahlschrankes rostig angelaufen sind, ist zu Gberlegen, ob das Handling, resp. der Umgang mit
dem Salz/Nitritpokelsalz ggf. veréandert werden musste, damit die Einrichtung nicht so nachteilig
beeinflusst wird.

Wourstkiche

12

Die Wand ist im Bereich hinter dem Kutter und Mengmaschine deutlich durch &ltere, eingetrocknete
Fleischreste verunreinigt. Die Wand ist zu reinigen und stets sauber zu halten. Der Reinigungsplan
anzupassen, die Reinigungsintervalle zu verkirzen.
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13

Der rechte Fleischwolf war im unteren Bereich des Einflllstutzens durch altere, dunkle Anhaftungen
insbesondere im Bereich der Schweilindhte verunreinigt.

Der Fleischwolfeinfillstutzen ist stets griindlich zu reinigen und sauber zu halten. Gerade im Umgang
mit diesem Arbeitsgerét ist aus Grinden des erhohten Risikos fir die zu verarbeitenden
Fleischstiicke ein hohes Mal? an Sauberkeit zu gewahrleisten, gerade in dem feucht warmen Milieu
des Einfullstutzens kénnen sich pathogene Mikroorganismen schnell und zahlreich vermehren. Der
Einflllstutzen sollte im Reinigungsplan besondere Bedeutung bekommen.

Fleisch/Wurstkihlraum

14

15

Die Verdampferwandhalterung war stellenweise angerostet und durch Staubreste verunreinigt.
Diese Bereiche sind nicht leicht zu reinigen.

Die Verdampferwandhalterung ist von Rost zu befreien und regelméRig zu reinigen, dazu ist das
Reinigungsintervall entsprechend anzupassen.

Die Lochkiste fiir die Flomen wies mehrere Ausbriiche/Beschadigungen auf.

Es kann nicht sicher ausgeschlossen werden, dass sich weitere Platikteilchen 16sen werden und auf
Lebensmittel tibergehen. Die Flomen sind unter Umstanden einer nachteiligen Beeinflussung durch
physikalische Gefahren ausgesetzt.

Die Kiste ist unverziglich auszutauschen, die Flomenmasse sorgféltig auf vorhandene, abgeldste
Plastikteilchen hin zu tberpriifen. Ggf. sind die Flomen zu entsorgen, wenn eine nachteilige
Beeinflussung nicht sicher ausgeschlossen werden kann.
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16

In einem Lochblecheinsatz tauten mehrere Hadhnchenbriste ungeschitzt, d. h. nicht abgedeckt auf.

Unmittelbar neben den Hahnchenbristen lag die Verpackung (recycelte Pappe eines Sprehekartons),
aus dem die Hahnchenbriiste zuvor entnommen wurden, d.h. die aufzutauenden Hahnchenbriiste
hatten unmittelbar Kontakt zu der Innen- und Auf3enseite des Pappkartons.

Wenn derartige Pappkartons in einem Kithlhaus gelagert werden, wird die Pappe feucht und bietet
beste Voraussetzungen flir das Wachstum von Mikroorganismen, weil das recycelte Material
aufgrund geloster Leime und weiterer Stoffe einen guten Nahrboden fir die Erreger darstellt, der bei
anhaltender Feuchtigkeit nochmals Steigerungen bietet. Wenn dann in dem Kihlhaus noch
ungeschitzt, rohe Rot- und WeiRfleischstiicke ungeschiitzt neben Innereien, Citratblut (in offenen
Kannen, zum Teil von der Vorwoche) und gekochter Ware gelagert wird, besteht eine erhohte
Gefahr flr alle dort offen gelagerten Lebensmittel. Derartige Pappkartons haben Uberhaupt nichts in
einem Fleischkihlhaus zu suchen, wenn dort offenes Fleisch, Fleischerzeugnisse, gekochte Speisen,
Frikadellen usw. gelagert werden.

Pappkartons kénnen in KilhIhdusern gelagert werden, in denen ausschlief3lich verpackte Waren
zwischengelagert werden. Auf diesen Sachverhalt habe ich bereits mehrfach v.a. im Hinblick auf die
Auftautechnik der Hahnchenbruste im Ladenkihlhaus hingewiesen.

Erschwerend kommt hinzu, dass die Verpackung &ufRerlich durch Umwelteinfliisse verunreinigt
worden sein kann, weil derartige Kartons bis zur Anlieferung in den Betrieb tberall, d. h. auch auf
dem FulRboden oder Holzpaletten, auch im AuRenbereich, gestanden haben konnten.

Die Verpackung ist zuklinftig weder in diesem Kithlhaus zu lagern, noch jemals zusammen mit der
Auftauware im gleichen Behaltnis zwischenzulagern. In dem Moment, wo die Ware zum Auftauen
aus dem Tiefklihler entnommen wird, ist die Verpackung zu entsorgen.

Auch wenn die Hahnchenbrust noch erwérmt wird, und damit ggf. die Anzahl der Mikroorganismen
verringert werden kann, ist das Verhalten, Fleisch derart aufzutauen, mind. grob fahrlassig, es
widerspricht eindeutig der fachlichen Praxis und stellt eine erhebliche Gefahr fur die dort gelagerten
Lebensmttel dar. Zudem wiirde der kundige Burger/Kunde Ekel empfinden, wenn er wisste, wie das
Fleisch gelagert/aufgetaut wirde.

Gefrierraum

Seite 5/8



CE_27189152 / MFB-05-079-CE-1.5B
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18

19

20

Es wurde zum wiederholten Male festgestellt, das selbst hergestellte Lebensmittel ohne
ausreichende Kenntlichmachung eingefroren wurden. Es fehlten die Angaben zur Ware
(Warenbezeichnung), dieses lasst sich im gefrorenen Zustand haufig nicht mehr erkennen, vor allem
wenn das Einfrieren in unbeschrifteten Folien und Tliten stattfindet, weiterhin fehlende Angaben zu
abweichenden Daten, wenn z.B. das Herstellungs-/Produktionsdatum vom Einfrierdatum abwich.
Beim Fleisch war keine Form der Rickverfolgbarkeit gewéhrleistet, da Angaben zur Charge,
Schlachtdatum, MHD, Tierart usw. fehlten.

Zusatzlich waren Anbruche (vor allem Gemusereste, wie Mohren, Erbsen, Kohlarten) umgefullt
worden, ohne Angabe des Herstellers, Charge, MHD, sodass auch hier keine Rickverfolgbarkeit
gewahrleistet werden kann. Des Weiteren waren einige Fleischstiicke unverhllt eingefroren
worden, resp. waren die Umverpackungen (Folien, Tuten) offen, sodass bereits Gefrierbrand an den
Fleischstiicken erkennbar war. Da die betroffenen Waren dadurch bereits deutlich in ihrem
Gebrauchs- Nahr- und Genusswert gemindert waren, wurde angeordnet, dass die Waren entweder
sofort zu entsorgen oder privat zu verzehren seien. Ein Inverkehrbringen wurde nicht mehr
gestattet. Herr Ibsch gab an, die Waren privat essen zu wollen und entnahm sie dem Tiefkihlhaus.

Selbst eingefrorene Lebensmittel sind stets mit einem Einfrierdatum, dem MHD und einer Chargen-
/Losnummer, ggf. Tierart (v.a. Rindfleisch) zu versehen, damit die liickenlose Rickverfolgbarkeit
stets gewabhrleistet werden kann. Dasselbe gilt fir Anbriiche anderer Lebensmittel, wenn sie aus der
Ursprungsverpackung entnommen und umgeftillt werden.

Es wurden mehrere Eimer, die mit offenen Lebensmitteln gefillt waren, ineinander gestellt.

Der Boden des oberen Eimers stand somit direkt auf den ungeschiitzten Lebensmitteln des unteren
Eimers.

Die Eimer werden Ublicherweise wéhrend der Arbeitsgénge auch auf dem Boden gelagert.
Somit kann eine nachteilige Beeinflussung nicht sicher ausgeschlossen werden.

Die Eimer sind zukinftig nicht ineinander zu stellen, die Waren ordnungsgeman zu beschriften und
verschlossen zu lagern, damit auch die Gefahr eines mdglichen Gefrierbrandes und damit die
Wertminderung erheblich vermindert werden kann.

Der FuBboden war durch lose verteilte Lebensmittel (insbesondere gefrorene Erbsen) verunreinigt.
Auch wenn es technisch sehr schwierig ist, muss das Tiefkiihlhaus stets in einem ordnungsgemafien
Zustand gehalten werden. Der FuBboden ist regelmagig zu saubern.

Der Raum war sehr unordentlich. Eine systematische Ordnung hinsichtlich der eingefrorenen
Lebensmittel war erneut nicht erkennbar. In jedem Regal lagen eingefrorene Lebensmittel in
unbeschrifteten kleinen und gréReren Tiiten, Eimern und Folien, die wahllos eingefroren worden
waren. Gemuse, Fleisch-Erzeugnisse, Kartoffelprodukte, Hahnchenfleisch, selbst hergestelltes Eis
usw. war zum Teil wahllos aufeinander und ineinander eingefroren worden.

Auch fehlte grundsatzlich der Ansatz/Nachweis, dass altere Ware vor neuerer oder frischerer Ware
gelagert wurde (FiFo-Prinzip). Das Tiefkiihlhaus ist griindlich zu strukturieren, sowohl nach
Produktgruppen als auch nach first in -first out Prinzipien.

Lagerraum (vor Imbisskiihlzelle)

21

Die Decke war insbesondere in den Rand- und Eckbereichen auch im Bereich der Kalbelagen, durch
Spinnengewebe verunreinigt.

Die Spinnengewebe sind zu entfernen, neue Spinnengewebe sind zeitnah zu entfernen, die Decke
regelmaniger zu reinigen, d. h. das Reinigungsintervall deutlich zu verkurzen.
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Imbisskiiche

22  Die Silikonfugen hatten sich im Bereich des Waschbeckens bereits abgeldst. Ansammlungen von
Schmutz (schmierige, braunliche Belége, Staubflusen) konnten dadurch hinter den Silikonfugen nicht
vermieden und eine angemessene Reinigung nicht durchgefihrt werden. Der 0.g. Bereich ist zeitnah
instand zu setzen. Der Bereich hinter den Silikonfugen ist griindlich zu reinigen. Derartige Méngel
sollten regelmaRig in die Eigenbetriebsinspektionsprotokolle aufgenommen werden. Nach der
Instandsetzung sollte dann das Datum der Mé&ngelabstellung dokumentiert werden.

23 In dem Kiihlschrank wurde eine Senfflasche vorgefunden, die an der Offnung bereits deutliche
Austrocknungen von senfartiger Flussigkeit aufwies. Durch die Offnung, konnen Keime in die Flasche
gelangen und die Ware vorzeitig nachteilig beeinflusst (ggf. das MHD verkdirzt) werden.

Die Senfflasche ist zukuinftig mit einem Deckel zu versehen um Austrocknungen zu vermeiden.
Gastraum/Imbissbereich

24  Eswurden Lebensmittel ohne Verpackung in Verkehr gebracht. Ein Hinweis darauf, dass die Angabe
der Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe, die Allergien und Unvertréglichkeiten auslésen, mindlich
erfolgt, sowie die Mdglichkeit der Einsichtnahme in eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage,
erfolgte weder bei den Lebensmitteln, noch in einem Aushang in der Verkaufsstatte an gut
sichtbarer Stelle und deutlich lesbar.

25 Eswurden Lebensmittel ohne Verpackung in Verkehr gebracht, ohne die Zutaten und
Verarbeitungshilfsstoffe die Allergien und Unvertraglichkeiten auslésen anzugeben.

Laden
26  Eswurden Lebensmittel ohne Verpackung in Verkehr gebracht, ohne die Zutaten und
Verarbeitungshilfsstoffe, die Allergien und Unvertréaglichkeiten auslésen anzugeben. Das gesamte

System zur Allergenkennzeichnung war trotz der verpflichtenden Angabe seit Dezember 2013
immer noch eingefiihrt und umgesetzt worden.

Kennzeichnung

27 Im Aushang der Zusatzstoffe fiir den Endverbraucher waren nicht alle bei der Herstellung des
Lebensmittels verwendeten Zusatzstoffe angegeben bzw. nicht richtig angegeben.

Die Kennzeichnung ist unverziglich zu Gberarbeiten.

gof. getroffene Malinahmen

Datum MaRnahmeart ggf. Bemerkung

27.03.2017  Buligeldverfahren

27.03.2017  Méngel- / Kontrollbericht mit Ein Protokoll mit der Bitte um Beachtung
Anordnungen, die eine Nachkontrolle wurde zugesandt.

erfordern (inkl. Rechtsbehelf)

Bemerkungen

Viele der vorgefundenen VerstoRRe, wurden bereits bei den letzten Kontrollen festgestellt,
besprochen und zur Abstellung aufgegeben.

Teilweise wurden die Mangel der vergangenen Kontrollen abgestellt, wurden jedoch nach kurzer Zeit
wieder vorgefunden.
seite 7/8



CE_27189152 / MFB-05-079-CE-1.5B

Eine systematische Vorgehensweise und das erstellen von MalRhahmen zum verhindern der
VerstoRe konnte nicht erkannt werden.

Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf den

HACCP-Grundséatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

Ihre Rechte (Rechtsbehelfsbelehrung):

Gegen diesen Bescheid kdnnen Sie innerhalb eines Monats nach Bekanntgabe Klage beim
Verwaltungsgericht Liineburg, Adolph-Kolping-Str. 16, 21337 Lluneburg einlegen.

Hinweis:

Durch eine Anderung der Rechtslage in Niedersachsen kénnen Sie unmittelbar nach der Bekanntgabe
des Bescheides Klage beim Verwaltungsgericht Liineburg erheben, ohne dass es einer nochmaligen

Uberpriifung durch den Landkreis Celle bedarf. Ich empfehle Ihnen, sich zunachst mit mir in

Verbindung zu setzen, um denkbare Unstimmigkeiten abzuklaren. Hierdurch kbnnten entstehende
Kosten vermieden werden. Beachten Sie bitte, dass hierdurch die in der Rechtsbehelfsbelehrung

genannte Klagefrist unberihrt bleibt.

B 29.01.2018

2. Lebensmittelunternehmer
3. SB LM Gebiihrenbescheid
4.7.d.A.
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