LANDKREIS
BOBLINGEN

Landratsamt Béblingen, Postfach 1640, 71006 Boblingen Landratsamt

Veterinadrdienst und
Lebensmitteliiberwachung

25. Oktober 2022

-Lebensmitteliiberwachung-

Antrag auf Informationen gemaR § 2 Verbraucherinformationsgesetz
liber das Verbraucherportal Topf Secret zu Anatolia, vom 23.07.2022
Az.: 34-5470.00 Be

Sehr geehr |

gemal dem Bescheid vom 04.10.2022 erteilen wir Ihnen auf lhren Antrag vom
23.07.2022 gemal § 2 Abs. 1 Nr. 1 VIG die gewilinschten Informationen zu
den letzten beiden Kontrollen.

Diese entnehmen Sie bitte beigefiigtem Anhang.

Mit freundlichen GriRen

Anlage

E.' E Kreissparkasse Boblingen Offnungszeiten allgemein Hausanschrift
BIC BBKRDEGBXXX Mo-Fr 8.30 - 12.00 Uhr Parkstraf}e.16

'E IBAN DE72 6035 0130 0000 0000 17 Do  13.30 - 18.00 Uhr 71034 Bablingen

www.landkreis-boeblingen.de



Standort:

Anatolia
Wettgasse 11
D-71101 Schénaich

Kontrolle am 05.09.2019:

Hygiene allgemein - R4ume, Gerate, Personal:

Thekenbereich:
1. Zwischen Grill und Handwaschbecken fehlte ein Spritzschutz.

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.

Speisenaushang:
2. Es konnte kein Aushang vorgezeigt werden.

Aufgrund von Artikel 9 der VO (EU) 1169/2011 Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) 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 aufgefuihrten 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
ausldsen;

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 einschliellich Dextrose;
b)Maltodextrine auf Weizenbasis;
c)Glukosesirupe auf Gerstenbasis;

d)Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieBlich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs;

2 Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse,

3.Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse;

4. Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, auller

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.Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse,
6.Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, aulter
a)volistandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett;

b)natirliche gemischte Tocopherole (E306), naturliches D-alpha-Tocopherol, natirliches D-alpha-
Tocopherolacetat, natirliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquellen;

c)aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus Sojabohnenquellen;
d)aus Pflanzenélsterinen gewonnene Phytostanolester aus Sojabohnenquellen;
7.Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose), auler

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

b)Lactit;

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnlsse (Corylus avellana),
Walnusse (Juglans regia), Kaschuniisse (Anacardium occidentale), Pecanniisse (Carya illinoiesis
(Wangenh.) K. Koch), Paranisse (Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia vera), Macadamia- oder
Queenslandnisse (Macadamia ternifolia) sowie daraus gewonnene Erzeugnisse, au3er Nussen zur
Herstellung von alkoholischen Destillaten einschliellich 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 geman den Anweisungen des Herstellers in den
ursprunglichen Zustand zurtickgefiihrte Erzeugnisse zu berechnen sind;

13.Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

14 Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Teigraum:
3. Die Wand war nicht leicht zu reinigen.

Gemal 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 undurchlgssig, 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 kdnnen gegeniber der zustandigen Behérde nachweisen, dass andere
verwendete Materialien geeignet sind,

4. An allen Fenstern fehlte das Insektenschutzgitter.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel Il Nr. 1 d) missen Fenster und andere
Offnungen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden. Soweit sie nach auRen
6ffnen kdnnen, mussen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu
Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Soweit offene Fenster die Kontamination
begunstigen, missen sie wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben,

Eigenkontrolle:
5. Eigenkontrolle war nicht vorhanden:
- Temperaturkontrolle,



- Schadlingstuberwachung,

- Mitarbeiterschulung,

- IfsG,

- Reinigung und Desinfektion

Gemal Artikel 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 stellen die Lebensmittelunternehmer sicher, dass
auf allen |hrer 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 HygienemaRnahmen:

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

c) Erfullung der Temperaturkontrollerfordernisse fiir Lebensmittel;

d) Aufrechterhaltung der Kiihlkette.

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

Nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle 2 Jahre hat der Arbeitgeber Personen tber
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 Behérde und ihren Beauftragten auf Verlangen
vorzuzeigen.

Gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l Kapitel XIl haben Lebensmittelunternehmer zu
gewahrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit
Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult werden.

GemanR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 4 sind geeignete Verfahren zur
Bek&mpfung von Schéadlingen vorzusehen. Auch sind geeignete Verfahren vorzusehen, um zu
vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den R&umen haben, in denen Lebensmittel zubereitet,
behandelt oder gelagert werden (oder, sofern die zustandige Behérde dies in Sonderfallen gestattet,
um zu vermeiden, dass ein solcher Zugang zu einer Kontamination fihrt).

MafRnahmen

05.09.2019 mundliche Belehrung
05.09.2019 Mangel-/ Kontrollbericht, geringfiigige Mangel
05.09.2019 Bericht im Rahmen behdordlicher/gerichtlicher Verfahren

Kontrolle am 25.09.2019:

Hygiene allgemein - Raume, Gerate, Personal:

Theke:
1. Die Kennzeichnung von Déner-/Hackfleischspie war fehlerhaft (SpieR fehite).

Gemal Nr. 2.511.7 der Leitsatze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse wird unter der Bezeichnung
Déner Kebab, Déner Kebap u.a. ein Erzeugnis aus dinnen Fleischscheiben aus grob en.tsehntem
Schaffleisch und/oder grob entsehntem Rindfleisch nach Nr. 1.112 verstanden, die auf einen



Drehspiel gesteckt sind. Ein mitverarbeiteter Hackfleischanteil aus grob entsehntem Schaffleisch
und/oder grob entsehntem Rindfleisch betragt hochstens 60%. Auler Salz und Gewiirzen sowie ggf.
Eiern, Zwiebeln, O, Milch und Joghurt enthalt Déner Kebab keine weiteren Zutaten.

GemaR § 11 Abs. 1 Nr. 1 LFGB in Verbindung mit Artikel 7 Absatz 1, auch in Verbindung mit Absatz 4,
der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 ist es verboten, Lebensmittel unter irrefihrender Bezeichnung,
Angabe oder Aufmachung gewerbsmaRig in den Verkehr zu bringen oder fur Lebensmittel aligemein
oder im Einzelfall mit irrefuhrenden Darstellungen oder sonstigen Aussagen zu werden. Eine
Irrefuhrung liegt insbesondere dann vor, wenn bei einem Lebensmittel zur Tauschung geeignete
Bezeichnungen, Angaben, Aufmachungen, Darstellungen oder sonstige Aussagen (iber
Eigenschaften, insbesondere Giber Art, Beschaffenheit, Zusammensetzung, Menge, Haltbarkeit,
Ursprung, Herkunft oder Art der Herstellung oder Gewinnung verwendet werden.

2. Das Handwaschbecken an der Theke war schwer nutzbar.

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

Klche:
3. Spule: Der Wandabschluss war nicht leicht zu reinigen (Metallwinkel oder vergl. Abschluss).

Geman 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 missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
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.

MaBnahmen

25.09.2019 mundliche Belehrung
25.09.2019 Mangel- / Kontrollbericht, geringfligige Mangel



