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' Lebensmitteliiberwachung
- Vollzug des Verbraucherinformationsgesetzes (VIG)
thr Antrag nach dem VIG vom 21.02.2024 mit Nummer 300695 - Mitteilung der Méngel

mit Antrag vom 21.02.2024 haben Sie nach dem VIG Gber das Internet-Portal Frag-den-Staat
Auskunft Giber folgenden Betrieb beantragt:

1. Landmetzgerei Schuck, Am Gdnsklauer 19, 5_5270 Schwabenheim an der Selz

Wie in unserem Bescheid vom 23.05.2024 angekiindigt, teilen wir lhnen nun entsprechende
Informationen mit.

Zu 1. Landmetzgerei Schuck, Am Génsklauer 19, 55270 Schwabenheim an der Selz:
Bei der Kontrolle am 08.10.2020 wurden 7 Beanstandungen und'bei der Kontrolle am
13.09.2021 wurden 8 Beanstandungen festgestellt.

Die detaillierte InformationsgeWéihrung erfolgt durch postalische Ubersendung der
Kontrollberichte mit rechtlicher Wiirdigung im Anhang zu diesem Schreiben.

In den Kontrollberichten vorgenommene Schwarzungen betreffen personenbezogene Daten
und Informationen, deren Freigabe nicht durch das VIG abgedeckt sind. Weiterhin wurden
Informationen tiber Mangel geschwarzt, deren Behebung zum Zeitpunkt dieser Mitteilung

Sie finden unsere Hinweise zu den Informationspflichten nach Art. 13 DSGVO unter:
https://www.mainz-bingen.de/de/datenschutz/Informationspflicht.php

Dienstgebdude und Lieferanschrift: Offentliche Verkehrsmittel: Bankverbindung:
Konrad-Adenauer-Str. 34 « Deutsche Bahn, Bahnhof Ingelheim Sparkasse Rhein-Nahe -
55218 Ingelheim am Rhein Ny (11 FuRminuten) . IBAN DE23 5605 0180 0030 0003 50
Tel. Zentrale 06132/787-0 * Buslinie 56, 79, 80, 91, 611, 612, 613, BIC MALADES1KRE
Fax Zentrale 06132/787-1122 614, 625, 626, 640, 654, 657
kreisverwaltung@mainz-bingen.de Rheinhessen Sparkasse
o Barrierefreie Parkplatze IBAN DE19 5535 0010 0100 0111 54

www.mainz-bingen.&e ¢ Eingang und Toiletten barrierefrei BIC MALADES51WOR




nicht als abgeschlossen dokumentiert werden konnte, es handelt sich dabei also um nicht
vollsténdige Informationen.

Mit freundlichen GriRen

Anlagen

- Kontrollberichte. Landmetzgerei Schuck, Am Gansklauer 19, 55270 Schwabenheim an der Selz
vom 08.10.2020 und 13.09.2021
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Krelsverwaltung Mainz-Bingen » e A L : )(5 7O, 202D
Veteriniirwesen und Landwirtschaft Seite /2 von Datum: 0 -
FB Lebensmitteliiberwachung, Veterinsmesen, Tierschutz Beginn: /f/) 06 Ui
Grofle Langgasse 29, 55116 Mainz
schwartz.dirk@mainz-bingen.de : Ende: ’f A %—M Z‘
Tel.: 06131 6 93-33-4104 - Fax: 06131 6 93 33 97-4104 -

Kontrollbericht .
Betrieb ' Fiir den Betrieb verantwortliche Person nach VO (EG) Nr.

Mk Jou Lol 17812002 ggf. i.V.m. § 30 OWIG:
Name, Vormame -

/Z""\ Gawd acpcu.ver ﬁq

SS’Z—}O SL&U"&(""}’V—M . Beider Kornitrolle anwesend:

Name, Vom Betrieb)

§ Gesamtkontrolle (alle Inhalte geprift, s. u.*)

i

‘] Teilkonfrolle (inhaltlich: s. u.*, raumlich: wie folgt):

L kel it Name, Vomame (Behdrde 7
[ Dokumentenkontrolle: e

Art der Kontrolle: Clkontrole ~  [JKontrolleaus besandérem Anlass, Naehkonuune

Vermerk 21.04.2022: Besoltigung aller hier dokumentierten ‘namilich
ungeschwirzten Minge! (Rand-Zahlen links) giit als abgeschiossen

Inhalt der Kontrolle*: ~ [] Rickverfoigbarkeit (] Einhaltung LM-rechtl. Bestimmungen [] Mltarbeitefschulung

[ HACCP-Verfahren [ Untersuchung von Produkten ~[] Temperatureinhaftung (Kiihlung) - Bauliche Beschaffenheit
] Personalhygiene [ Produktionshygiene ] Reinigung und Desinfektion [J.Schadiingsbekampfung

*gemaR Anlage 1 AVV RUb; im Fafle von Teilkontrollen gepiiifte Infiafte ankreuzen

|:l Bei der Kontrolle wurden keine Mingel festgestellt. [ Es wurden Méngel‘f_&stgestell‘t. ein ausfihrlictier Kantrollbericht folgt.

[ Bei‘der Kontrolle wurden nachfolgende Mingel festgestelit.
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lch wurde iiber § 44 Abs. 1-4 LFGB belehrt und-erikldre hienmit, dass alle zum Betrieb gehdrenden. gewerblichen Riumlichkeiten im

Kontrollberichts wurde mir als fiir den Betrieb verantworlliche/fanwesende Person von der kontroliierenden Person ausgehéndi

Rahmen der Kontrofle bzw.

Teilkonirolie benannt wurden. Zudem wurde ich darauf hingewigsen, dass im Falle von Mangeln jede Nachkonfrolle kostenpflichtig ist. Die Durchschiift dieses

nterschrift verantworlliche Person/anwesende Person

Unterschrift und Dienstbezeichnung der kontrollierenden Personfen

FO LM( 101 Kontrollbericht
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. loh wurde iiber § 44 Abs. 14 LFGB belehit und erkdire hiemit, dass-alle zum' Befrieb gehGrenden: gewerblichen Raumiichkeiten im' Rahmen der Konirolle baw. -
Teikontmﬂe benannt wurden, Zudem wurde ich darauf hingewiesen, dass im Falle von Mangeln jede Nachkonlmlle hnstanpﬂichﬁg ist. Die Durchschnft dieses:
Konfroliberichts yairde mir als fiiv.den Betrieh vemMolﬂMelameendePersonvonderkontmﬂiemﬂeoPelsona i t

Unlferschrift verantwortiiche Person/anwesende Person |- | Unterschrift und Dienstbezeichnung der kontrollierenden Person/en
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Betrieb

mtkontrolle (alle lnhalte gepruft, s.u.)
(] Teilkontrolle (inhaltlich: s. u.*, rdumiich: wie folgt):

[7] Dokumentenkontrofle:

Kreisverwaltung Mainz-Bingen ; .

Veterindrwesen und Landwirtschaft ) Seite von s Datum:

FB Lebensmitteliiberwachung, Veterindrwesen, Tierschutz Beginn: '

Grofe Langgasse 29, 55116 Mainz i g

schwartz.dirk@mainz-bingen.de Ende: B =

Tel.: 061316 93 33-4104 - Fax: 06131 6 93 33 97-4104 ’
Kontrollbericht

Fiir den Betrieb verantwortliche Person nach VO (EG) Nr.
17812002 ggf. i.V.m. § 30 OwiG:

Name, Vorname

Bei der Kontrolle anwesend:
Name, Vorname (Betrieb)

Name, Vomame (Behdrde

Art der Kontrolle; [ Kontrolle [ Nachkontrolle

inhalt der Kontrolle*: [ ] Riickverfolgbarkeit Einhaltung LM-rechff. Bestimmungen [ ] Mitarbeiterschulung
[CJHACCP-Verfahren - [] Untersuchung von Produkten [ ] Temperatureinhaltung (Kihiung) (] Bauliche Beschaffenheit
(] Personalhygiene [ Produktionshygiene ] Reinigung und Desinfektion [} Schadlingsbekiimpfung

*gemat Anlage 1 AVV Rb; im Falle von Tefontrolien geprirfie Inhalte anlreuzen

[ Bei der Kontrolle wurden keine Méngel festgestellt.
I Bei der Kontrolle wurden nachfolgende Mangel festgestellt:

[ Es wurden Mangel festgestell, ein ausfiihriicher Kontrolibericht folgt.

B Mingel - Feststellungen und Hinweise zu deren Beseitigung arfolgt m,."'a! : ;I
7 e ’f . ! i
- I W e o i
o '

//y,_siehe Anlage

)‘

Landmetzgerei SCHUCK
Am Gansklauer 19

PN

’ nheim
BT 55270 Schwabe

b4

S

Bemerkugen:
1© Miangel aer Kon olle vom 13.09.2021 SInd noch nicht

als abgeschlossen dokumentiert und daher i r

zum Kontrollbericht nicht aufgefiihrt.

ich wurde Giber § 44 Abs. 1-4 LFGB belehrt und eridare hiemit, dass alle zum Belrieb gehdrenden gewerblichen Raumiichkeiten im Rahmen der Konirolle bzw.
Teilkontrolle benannt wurden. Zudem wurde ich darauf hingewiesen, dass im Falle von Mangein jede Nachkontrolie kostenpfiichtig ist. Die Durchschrift dieses

Kontroliberichts wurde mir als fiir den Betfrieb verantwortiche/anwesende Person von der

nterschrift verantwortliche Person/anwesende Person

und Dienstbezeichnung der kontrollierenden Person/en

FO LMU 101 Kontrolibericht

Version 02.00
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Kreisverwaltung

Kreisverwaltung Mainz-Bingen - AuRenstelle Mainz - Postfach 2050 - 55010 Mainz

Anlage zu Kontrollbericht vom 13.09.2021 (FO LMU 101)
Kontrollbericht

Kontrollierter Betrieb: Landmetzgerei Schuck
Am Géansklauer 19
55270 Schwabenheim

Verantwortliche Person: _

Kontrolle durchgefiihrt am: 13.09.2021 von 09:00 Uhr bis 11:15 Uhr

durch:

Anwesende Personen:

Kontrollierte Bereiche:- Personal-Umkleide, Personal-Toilette,
Hygieneschleuse, Wareneingang/Kommissionierung,
Anlieferschleuse fuir Wildkdrper, Wildenthdutung,
Produktionsraum, Reiferaum, Kithlraum Produktion,
Kihlraum Verkauf, Tiefkiithlraum, Gewirzraum,
Vorbereitungsraum fiir den Verkauf,
Verkaufsraum/Ladentheke (nicht in Betrieb), Lager-
Container im Hof fiir Bedarfsgegenstédnde,
Konfiskatraum; eigenbetriebliche Dokumentation von
Basishygiene und HACCP-Konzeption




Zur Beurteilung der Mingel wurden folgende Rechtsgrundlagen in ihrer jeweils giiltigen Fassung
herangezogen:

LFGB Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

VO (EG) Nr. 178/2002 Lebensmittel- Rahmenverordnung

VO (EG) Nr. 852/2004 - Lebensmittelhygieneverordnung

VO (EG) Nr. 853/2004 Hygieneverordnung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
LMHV Lebensmittelhygieneverordnung

IfSG Infektionsschutzgesetz

VO (EU) Nr. 1169/2011 Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)

LMIDV Lebensmittelinformations- Durchfiihrungsverordnung

LMzbVv Lebensmittelzusatzstoff- Durchfithrungsverordnung

Gesamteindruck: :

Bei der oben genannten Betriebsstatte handelt es sich um einen EU- zugelassenen Metzgereibetrieb
ohne Schlachtung, mit Herstellung eigener Konserven, einer Wildfleischverarbeitung (ca. 500 Tiere
jahrlich) und einem Ladenverkauf vor Ort. In dem Betrieb sind 10 Mitarbeiter (Fachkrifte) angestellt.
Die Metzgerei beliefert diverse Hofldden und Filialen einer groBen Le‘bensmittelket'te. Die Metzgerei
hat ein Warensortiment von ca. 100- 120 verschiedenen Wurst- und Fleischwaren. Der
Gesamteindruck der Betriebsstatte zeigte sich ordentlich und sauber. Wahrend der Kontrolle war

— die ganze Zeit anwesend und zeigte sich stets kooperativ.

1. Wareneingang/Kommissionierung, Hygieneschleuse:

‘2. Wildenthdutung
- Zeitlich getrennte Nutzung auBerhalb der Wildverarbeitung: Lagerung von Ausriistungen und
Geraten Maschinen. :

3. Anlieferschleuse fiir Wildkdrper:

4, Reiferaum:
5. Gewiirzraum:
Hinweis: Zur Riickverfolgbarkeit der Gewirze nach Art. 18 der VO (EG) Nr. 178/2002. werden die

Originaletiketten zentral aufbewahrt und konnten eingesehen werden.

6. Produktionsraum:

7. Kiihlhaus Produktion:
Hier werden diverse Eimer mit Marinaden, Blockkase, Wurst- und FIelschwaren bevorratet.

8. Tiefkiihlraum:

9. Kiihlhaus Vorbereitung-Verkauf:
Hier werden diverse Konserven und Produkte fiir den Tagesbedarf der Verkaufstheke
bevorratet.
Es gab keinen Grund zur Beanstandung.

10. Vorbereitungsraum Verkaufstheke:
nicht in Betrieb
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11. Container im Hof fiir Bedarfsgegenstinde:
Lagerung Bedarfsgegenstinde

12. Konfiskatraum:
Es gibt keinen Grund zur Beanstandung.

13. Personaltoilette:

14. Umkleideraum:
Es gibt keinen Grund zur Beanstandung.

15. Eigenbetriebliche Dokumentation der Basishygiene und HACCP-Konzeption

Betriebliche Hygieneschulungen der einzelnen Mitarbeiter, gemaR Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il
Kap. Xl a Nr. 2d und Kap. XIl Nr. 1 der VO (EG) Nr. 852/2004, werden durchgefihrt und
dokumentiert. Die letzte Unterweisung erfolgte am 12.04.2021.

Eine Dokumentation zur betrieblichen Eigenkontrolle wie Temperaturaufzeichnungen,
Reinigungs- und Desinfektionspldne, Temperaturaufzeichnungen und Produktionsmenge bei der
Herstellung einzelner Wurstwaren werden nach Art. 5 der VO (EG) Nr. 852/2004 gefiihrt und
dokumentiert. ’

Ein Schidlings-Monitoring nach Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. I Kap. | Nr. 2c der VO (EG) Nr.
852/2004 wird betriebsintern gefiihrt und dokumentiert. Es wurde bisher kein auffélliger Befall

mit Schadlingen festgestellt.

Mikrobiologische Eigenkontrollen nach Art. 3 der VO (EG) Nr. 2073/2005 werden jahrlich
vorgenommen und von einem akkreditierten Labor untersucht und bewertet. Die letzte
Untersuchung diverser Produkte erfolgte am 18.03.2020 und ergab keinen Grund zur
Beanstandung. Zusatzlich werden speziell fir den Vertrieb an die Filialen der groRen
Lebensmittelkette weitere Abklatschproben, Proben von Produkten und Wasser gefordert und
im Labor untersucht. o

Ein HACCP- Verfahren gemaR Art. 5 der VO (EG) Nr. 852/20(_)4 anhand eines Ablaufdiagramms
zur Herstellung von den Wurst- und Fleischwaren konnte eingesehen werden.

Aufgrund dessen, das die Ladentheke am Kontrolltag nicht in Betrieb war, konnte eine
Uberpriifung der Allergene- und Zusatzstoffe nur anhand von Produktspezifikationen in einem
Ordner eingesehen werden. Die Allergene wurden nach Art. 21 der VO (EU) Nr. 1169/2011
kenntlich hervorgehoben und die Zusatzstoffe nach § 5 der LMZDV mit ihrer Klassifizierung
namentlich genannt. :

Abschlussgespréach:

Beim Abschlussgesprach wurden die festgesteliten Méngel mit _ nochmals
besprochen. Er gab an, die noch anstehenden jahrlichen mikrobiologischen Eigenkontrollen

zeitnah durchzufiihren. Bei der Uberpriifung beziiglich der Herstellung der Konserven, werden
diese bei mind. 110 °C tiber 70- 90 Minuten lang in einem Autoklav erhitzt und haltbar gemacht.
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