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am 10.09.2020 wurde in o.g. Betrieb eine Kontrolle durchgefiihrt. Folgende MaRnahmen sind

erforderlich:

1. Gastraum mit Buffetbereich

Die Schiebetliren im Unterschrank der Kaffeemaschine erneuern.

Die Abwasseranschllsse der Splilbecken in der Sushivorbereitung erneuern.

Die Kuhltemperaturen in der Salattheke einhalten (maximal +7°C) (- ggf. Eiskontakt zur
Anrichtplatte herstellen, ggf. Lichtquelle (Warmestrahlung) priifen).

Heil3haltetemperaturen in der Warmhaltetheke einhalten (Schweinefleischstiicke mit ca.
50°C es sind Temperaturen von mindestens +65°C einzuhalten).

2. Klche
Die Lamellen in der Spllmaschine erneuern.

Die Verfarbungen am Boden vor der Saladette entfernen.
Die verfarbten Silikonfugen um die Splilbecken erneuern.

Den Heizkorper neben der Kihlraumtir reinigen.

Das Handwaschbecken nicht verstellen - es muss immer frei zuganglich und

benutzungsfahig sein.

b.w.
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3. Kuhlraum fur Gemuse
Verzehrfertige (reine) Lebensmittel abdecken.

Das Verdampfergeblase reinigen.

4. Lagerraume im Flur
Die Wand neben den Getrankefassern instandsetzen (abwaschbar verkleiden).

Am Scherbeneisbereiter eine geeignete Schaufel (z.B. Edelstahl) verwenden.

5. Personal
Die Folgebelehrungen nach § 43 Infektionsschutzgesetz mindestens alle 2 Jahre

durchfuhren und dokumentieren.

6. Karte
Allergenangaben: Glutenhaltiges Getreide und Schalenfriichte namentlich nennen

(Weizen, Roggen Dinkel, etc... , Walnusse, Haselnlisse, Mandeln, etc...).

7. Getrankeschankanlage
Fur die neu geplante Getrankeschankanlage die Dokumentation aktualisieren bzw. neu
erstellen lassen (Uberprufung vor Inbetriebnahme, Gefahrdungsbeurteilung,

Personaleinweisung.

Mit freundlichen GrufRen
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