
KONTROLLBLATT LEBENSMITTELUBERWACHUNG 
Ausdruck der Kontrolle vom 06.09.2021 um 14:26, Nachkontrolle 

Hansestadt Liibeck 

D-23568 Liibeck 

_ Luisenstr. 50 a 

11-22 Uhr 

Dienstleistungsbetriebe Imbissbetriebe einschl. mobile Einrichtung X 

1. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Lagerraum 

Insektengitter Fenster fehlt (Getranke und 
Gemise) 

2. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Imbissbereich/G X 
Temperatur Hei&halten bis zum Verzehr unter —_arstrecke 
60°C 
Es wurden verzehrfertige Lebensmittel bei 
Temperaturen unter 65 °C warmgehalten, bei 

denen sich Mikroorganismen leicht vermehren und 
ein gesundheitliches Risiko ausl6sen k6nnten 
(Heizung der Drehspief&e wurde wahrend der 
Ruhephase ausgestellt). 

3. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Wand Vorbereitungsku 

Fugen fehit che 

4. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Vorbereitungsku 
Kihlschrank angerostet che 

5. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Vorbereitungsku 

Insektengitter Fenster beschadigt che 

6. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), HWB Personaltoilette X 
Warmwasser fehlt (Herren) 

Fur das Handwaschbecken fehite die 

Warmwasserzufuhr. 



06.09.2021 Mangel-/ Kontrollbericht, geringfligige Mangel abgeschlossen (beendet, 

erledigt, durchgesetzt, bezahit, 

verurteilt ...) 

ausgehdandigte Merkblatter: 

Bemerkung (Kontrolle): - alle relevanten Merkblatter wurden bereits ausgehandigt



KONTROLLBLATT LEBENSMITTELUBERWACHUNG 
Ausdruck der Kontrolle vom 10.01.2023 , planmaBige Routinekontrolle 

Hansestadt Ltibeck 

D-23568 Liibeck 

Luisenstr. 50 a 

11-22 Uhr 

Dienstleistungsbetriebe Imbissbetriebe einschl. mobile Einrichtung X 

Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Vorbereitungsku xX 
Waschvorrichtung Lebensmittel Silikonfuge che 
beschadigt 

Die Silikonfuge an der Waschvorrichtung war 
beschadigt und verschlissen. 

2. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Behalter Vorbereitungskii x 

Lebensmittel ungeeignet (Mehrzahl) che 

Mehrere Behalter, die zur Aufbewahrung von 
Lebensmitteln bereitgehalten wurden, waren fur 
den Kontakt mit Lebensmitteln nicht geeignet. 

3. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Wand Vorbereitungsku xX 
Fugen beschadigt (Mehrzahl) che 

Die Wandfliesen waren nicht mehr vollstandig 
verfugt. 

4. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) Vorbereitungsku x 

che 

Es gab mehrere Oberflachen von 
Ausrustungsgegenstanden (z.B. Holzregale) im 

Lebensmittelbereich, welche nicht glatt und leicht 

zu reinigen waren und somit Feuchtigkeit 
aufsaugen und langere Zeit speichern kdnnen. 

5. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Vorbereitungsku xX 

Schneidebrett verunreinigt che 

Das Schneidebrett war verunreinigt. 
6. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Vorbereitungskt x 

Insektengitter Fenster beschadigt che 

Das Insektengitter des Fensters war beschadigt. 
7. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Vorbereitungsku xX



10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

Mikrowellengerat verunreinigt 

Das Mikrowellengerat war verunreinigt. 
Hygiene allgemein (Betriebshygiene), HWB 

Warmwasser fehlt 

Noch immer. 

festgestellt am 06.09.2021: 
Fur das Handwaschbecken fehlte die 

Warmwasserzufuhr. 

Hygiene allgemein (Betriebshygiene), 
Temperatur Heif&halten bis zum Verzehr unter 
60°C 
Wieder ausgestellt (14:30) und nur bei +45°C. 

festgestellt am 06.09.2021: 
Es wurden verzehrfertige Lebensmittel bei 

Temperaturen unter 65 °C warmgehalten, bei 

denen sich Mikroorganismen leicht vermehren und 
ein gesundheitliches Risiko ausl6sen k6énnten 

(Heizung der Drehspief&e wurde wahrend der 
Ruhephase ausgestellt). 

Hygiene allgemein (Betriebshygiene), 
Dunstabzugsanlage verunreinigt 

Die Dunstabzugsanlage war verunreinigt. 
Hygiene allgemein (Betriebshygiene), 
Beleuchtung Schutzabdeckung fehlt 

Fur die Beleuchtung fehlite eine Schutzabdeckung. 
Hygiene allgemein (Betriebshygiene), 

Kihleinrichtungen Dichtung beschadigt 
(Mehrzahl) 

Die Dichtungen mehrerer Kihleinrichtungen waren 

beschadigt. 
Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche 
Eigenkontrolle) 

Ein betrieblich zu dokumentierendes 

Eigenkontrollsystem konnte zum Zeitpunkt der 
Kontrolle nicht vorgezeigt werden. 

Kennzeichnung und Aufmachung 

Eine schriftliche Aufzeichnung, der in den losen 

Speisen und Getranken enthaltenen Allergene und 

Zusatzstoffe konnte zum Zeitpunkt der Kontrolle 

nicht vorgezeigt werden. 
Kennzeichnung und Aufmachung, Doéner 

Kebab/Erzeugnis eigener Art - Gaststatte 

Es wurden Speisen mit der Bezeichnung Déner 

Kebab in Verkehr gebracht, obwohl ein Erzeugnis 

eigener Art verwendet wurde, das nicht den 

Anforderungen der Leitsatze fur Fleisch- und 

Fleischerzeugnisse an Doner Kebab entsprach. 
Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Person 

ohne Schutzkleidung in Produktion 

Im Raum, in dem mit Lebensmitteln umgegangen 
wurde, hielten sich Personen ohne saubere 

che 

Personaltoilette 

(Herren) 

Imbissbereich/G 

arstrecke 

Imbissbereich/G 

arstrecke 

Imbissbereich/G 

arstrecke 

Imbissbereich/G 

arstrecke



Arbeits- bzw. Schutzkleidung auf. 
17. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) xX 

In allen Raumlichkeiten gab es mehrere Bereiche 
mit verunreinigten Maschinen, Geratschaften, 

Ausrustungsgegenstanden und sonstigen 
Oberflachen. 

Des Weiteren war in mehreren Bereichen keine 
klare Ordnung/Sortierung zu erkennen. 

10.01.2023 Mangel- / Kontrollbericht mi Anordnungen, die eine “gep ante Maknahme 
Nachkontrolle erfordern (inkl. Rechtsbehelf) 

ausgehandigte Merkblatter: 

Bemerkung (Kontrolle): - alle relevanten Merkblatter wurden bereits ausgehandigt




