Kreis Minden-Libbecke | Postfach 2580 | 32382 Minden

Herrn

Bearbeitung: Lebensmitteliiberwachung

Mein Zeichen: I

Auskunft nach dem Verbraucherinformationsgesetz (VIG)

lhr Antrag vom 25.11.2023 per E-Mail

Sehr geehrter Herr ||l

auf der Grundlage Ihres Antrages nach dem VIG erteile ich Ihnen folgende Informationen:

Die letzten lebensmittelrechtlichen Betriebsuberprifungen im Betrieb

»Restaurant Lin“ in 32545 Bad Oeynhausen, Mindener Str. 2a

Miihlenkreis
MINDEN-LUBBECKE

Kreis Minden-Lubbecke

Der Landrat
Veterinar- und Lebensmittel-
tiberwachungsamt

Portastralle 13
32423 Minden

Tel.: 0571 807-0
Fax: I
| ]

minden-luebbecke.de

www.minden-luebbecke.de

I I O:tur: 02.01.2024

lhr Schreiben vom:

wurden am 14.09.2022 und am 02.02.2023 durchgefihrt. Die Kontrollberichte sind als Anlagen beigefiigt.

Mit freundlichen GriRen

Im Auftrag

Lebensmitteliiberwachung Minden-Liubbecke

Konto def Kreiskasse
Sparkasse Minden-Libbecke

IBAN: DE63 4905 0101 0040 0020 16

BIC:

WELADED1IMIN

Steuernummer: 335/5811/4058

USt-IdNr.:

DE126021237

X
o « o charta der vielfalt

«s00



Kontrollbericht

Dienststelle Ort, Datum

Kreis Minden-Lubbecke Minden, den 02.01.2024
Veterinar- und Lebensmitteluberwachungsamt

Portastr. 13, 32423 Minden

Tel.: 0571 807-24001

E-Mail: lebensmittelueberwachung@minden-luebbecke.de

Betrieb

Restaurant Lin
Mindener Str. 2 a

32545 Bad Oeynhausen

Innenstadt

Kontroll-Datum: 14.09.2022 Kontrollart: auBerplanmaRige Kontrolle

Feststellungen

1.
Dokumentation der BAsishygien ist vorhanden.
Temperaturkontrollen, .
Wareneingangskontrollen sind vorhanden
Reinigungsplan vorhanden
Schédlingsmonitoring 0.B
2,

Im Bereich der hinteren Tiefkuhler sind die Betten zu entfernen
Personaltoilette ist zu reinigen
Im Lagerbereich ist eine Trennung zwischen Lebensmittel und anderen Utensilien zu
schaffen
Auf eingefrorenen Lebensmitteln ist ein Einfriedatum anzubringen
Alle Silikonfugen in der Kuiche sind zu erneuern.
Die Dunstabzugshaube ist zu reinigen
Die Tonne fur Speisereste ist aus der Kiiche zu entfernen
Lebensmittel darfen beim auftauen nicht in der eigenen Flissigkeit liegen
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Kontrollbericht

Dienststelle Ort, Datum

Kreis Minden-Lubbecke Minden, den 02.01.2024
Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt

Portastr. 13, 32423 Minden

Tel.: 0571 807-24001

E-Mail: lebensmittelueberwachung@minden-luebbecke.de

Betrieb

Restaurant Lin
Mindener Str. 2 a

32545 Bad Oeynhausen

Innenstadt
Kontroll-Datum: 02.02.2023 Kontrollart: planmafige Routinekontrolle
Feststellungen

1.
Es wurden tiefgefrorene Lebensmittel chne eine Bezeichnung und Angabe des Einfrierens
und der Herkunft vorratig gehalten, so dass das Alter und damit die Verkehrsfahigkeit nicht
einwandfrei zu bestimmen war.

2.
Es wurden Lebensmittel ohne Verpackung in Verkehr gebracht, ohne die Allergene
vollstandig anzugeben. (Kennzeichnung bei den Nachspeisen fehlte teilweise)

3.
Es wurden Lebensmittel ohne Verpackung in den Verkehr gebracht, ohne die bei ihrer
Herstellung verwendeten kennzeichnungspflichtigen Lebensmittelzusatzstoffe vollstandig
anzugeben. (Kennzeichnung bei den Nachspeisen fehite teilweise)

4. TiefkGhlraum ‘
Es wurden Lebensmittel so gelagert, dass eine Kontamination nicht ausgeschlossen
werden konnte.

5. Kithiraum (grau)
Der FuRboden/Wandtibergang war rostig.

6. Kiche :
Es wurden gefrorene Lebensmittel bei einer zu warmen Temperatur aufgetaut. Das Risiko,
das Wachstum pathogener (krankmachender) Mikroorganismen und/oder die Bildung von
Toxinen (Gifte) zu férdern, war nicht auf ein Mindestmal} beschrankt.

7. Kuche
Es wurden gefrorene Lebensmittel so aufgetaut, dass die dabei entstehende Flussigkeit
nicht abflielen konnte.

8. Kiche
Der Spender fur Einmalhandtiicher am Handwaschbecken war leer.

9. Kuhiraum (grau
Es wurden Lebensmittelbehélter auf dem Boden gelagert, die Ublicherweise im
Arbeitsprozess auch auf den Arbeitsflachen abgestellt werden. Dadurch bestand die
Gefahr, dass sich Keime im weiteren Arbeitsprozess auf Lebensmittel tbertragen und
diese kontaminieren kénnen.

10. Kihlraum (grau)
Es wurden leichtverderbliche Lebensmittel unabgedeckt gelagert.

1. Kithlraum (grau
Es wurden gefrorene Lebensmittel so aufgetaut, dass die dabei entstehende Flussigkeit
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nicht abflieRen konnte.

12. Kihlraum (weild)
Es wurden Lebensmittelbehalter auf dem Boden gelagert, die Ublicherweise im
Arbeitsprozess auch auf den Arbeitsflachen abgestellt werden. Dadurch bestand die
Gefahr, dass sich Keime im weiteren Arbeitsprozess auf Lebensmittel Gbertragen und
diese kontaminieren kénnen.

13. Kihlraum (weil)
Es wurden gefrorene Lebensmittel so aufgetaut, dass die dabei entstehende Flussigkeit
nicht abflieRen konnte.

14. Tiefkthlraum
Die Ordnung und Struktur des Raums, in dem Lebensmittel behandelt werden, war
mangelhaft. Arbeitsprozesse im Sinne der guten Lebensmittelhygiene waren nicht mdglich.

15. Lagerraum
Die Ordnung und Struktur des Raums, in dem Lebensmittel behandelt werden, war
mangelhaft. Arbeitsprozesse im Sinne der guten Lebensmittelhygiene waren nicht méglich.

16. Lagerraum '
Am TiefkUhischrank war die Transportschutzfolie teilweise nicht bestimmungsgeman
entfernt worden, eine angemessene Reinigung war nicht méglich, das Ansammeln von
Schmutz wurde nicht vermieden.

17. Lager fur Eiswurfelbereiter (Heizungsraum)
Der Raum befand sich insgesamt in keinem guten hygienischen Zustand. Neben dem
Eiswurfelbereiter stand dort eine Waschmaschine, Reinigungsgeréate und -mittel.

18. Lager Getranke
Die Decke war verunreinigt.

19. Lager Getranke
Die Ordnung und Struktur der Tiefkuhitruhe war mangethaft. Arbeitsprozesse im Sinne der
guten Lebensmittelhygiene waren nicht méglich. Die Lebensmittellagen durcheinander und
teilweise offen in der Truhe.

20. Personaltoilette
Am Handwaschbecken fehlten Mittel zum hygienischen Handetrocknen (z. B.
Einmalpapierhandtticher im Spender).
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