BUNDESSTADT BONN Bonn, den 11.12.2015

Der Oberbiirgermeister

Amt fiir Umwelt, Verbraucherschutz
und Lokale Agenda
Lebensmitteliberwachung und
Veterinardienste

BETRIEBSKONTROLLE
im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung

Name des :

Lebensmittelunternehmers: Sozialring beim BMI e.V.

Ort: Graurheindorfer Str. 198, 53117 Bonn

Datum der Besichtigung: 09.12.2015

Lebensmittelkontrolleur/in: Herr Trutzenberg, Herr Reinshagen

0.g. Lebensmittelunternehmen ist am 09.12.2015 im Rahmen der amtlichen Lebensmit-
teluberwachung besichtigt worden. Bei der Kontrolle war | anwesend.

Dabei wurde folgendes festgestellt:
.  Produktionskiiche:

1. Im Deckenbereich zeigte sich vor allem im Kochbereich tiber den Kochkessel ei-
ne Ansammlung von Feuchtigkeit und auch fettige Ansammlungen waren zu se-
hen. .

Um ein Herabtropfen von Feuchtigkeit und Fettriickstanden zu verhindern ist die-
ser Bereich regelmaRig zu reinigen und fuir das auftretende Problem eine Losung
zu finden. :

2. Der Feuerléscher war stark verschmutzt.
Der Feuerléscher ist zu reinigen und sollte in den Reinigungsplan aufgenommen
werden.

3. Im gesamten Bodenbereich der Kiiche (Kiiche und Spiilbereich ) waren zahlrei-
che Fugen ausgewaschen oder auch schadhaft. Silikonfugen waren teilweise
dunkel verfarbt oder I6sten sich ab.

Die Fugen und Silikonfugen sind regelmaRig Instand zu setzten um eine An-
sammlung von Schmutzwasser oder Verschmutzungen anderer Art zu verhin-
dern.

4. Angebrochene Gewirze wirden nicht mit dem Datum des Anbruchs gekenn-
zeichnet. ’
Um eine Ruckverfolgbarkeit zu gewahrleisten sind Verpackungen generell mit
dem Anbruch Datum zu Kennzeichnen. Zudem verhindert man durch eine nicht
eintretende Uberlagerung eine mégliche Verkeimung der Gewiirze.

ll. Spiilkiiche:

1. An.der Spulmaschine waren im Innenraum sowie auch im Auf3enbereich leichte
bis mittelschwere Kalkablagerungen zu sehen.
Um eine hygienische Reinigung des Geschirrs zu gewéhrleisten und die volle
Funktionsfahigkeit der Maschine zu wahren muss eine Lésung des Problems ge-
funden werden.



Iv.

V.

VL.

VII.

Lagerraum Kiiche:

1. Der Wandbereich wies teilweise eine schadhafte Oberflache auf sowie einen

stark verbrauchten Anstrich. '
Die Wandflache-ist Instand zu setzten.

. Im Lagerraum befand sich eine erhéhte Anzahl an betriebsfremden Gegenstan-

den.
Diese ist aus dem Lagerraum zu entfernen.

Salatvorbereitung:

1. Die Turblatter sowie auch die Tlrzargen wiesen einen beschadigten Anstrich auf.
Die Beanstandeten Flachen sind Instand zu setzen.

Kellergang:

. Der Anstrich im Kellergang war teilweise verunreinigt und beschadigt.

Ein alter Wasserschaden mit braunlich verfarbten Ausblithungen war ebenfalls
vorhanden.

Die Wandflachen sind mit einen neuen Anstrich zu versehen.

. Im Deckenbereich gab es in verschiedenen Stellen Ansammlungen von Staubfa-

den.
Eine regelmaRige Deckenreinigung ist einzuhalten.

Warenaufzug:

. Der Boden im Innenraum des Aufzugs war verschmutzt.

Der Boden ist zu saubern.

Kiihlhaus: -

1. In einigen Kihleinrichtungen wurden Lebensmittel mit unterschiedlichem Hygie-

nestatus gemeinsam gelagert. Durch eine Kreuzkontamination kénnen Verzehrs
fertige Lebensmittel durch Keime, Mikroorganismen, Schimmel oder Verunreini-
gungen kontaminiert werden.

Ab sofort ist bei der Lagerung darauf zu achten, dass die gelagerten Produkte
nicht durch Kreuzkontaminationen nachteilig beeinflusst werden. Eine klare
Trennung der einzelnen Lebensmittel und Speisen nach Hygienestatus muss
gewabhrleistet sein.

. Kartonagen wurden im sauberen Kiichenbereich gelagert.

Kartonagen sollten im Rahmen einer Wareneingangskontrolle entfernt werden.

. Im Tageskuhlhaus wurden am Ventilator Schutzgitter sowie an den Kiihlrippen

eine starke Flusenbildung vorgefunden.
Durch den Luftzug war-auch die Deckenlampe sowie die Decke mit Flusen be-

‘haftet. Die.beanstandeten Stellen sind zu reinigen.



VIIL.

Cafeteria:

. Unter den Einrichtungsgegenstéanden gab es Reinigungsmangel.

Es ist-eine Reinigung der Eck- und Randbereiche durchzufiihren.

Spezifische HygienemaBnahmen:

. Um eine Kontrolle der Spulergebnisse zu erhalten, sind verschiedene Untersu-

chungen durchzufithren. Die Untersuchungen haben regelmaRig entsprechend
der DIN 10510 ,Lebensmittelhygiene — Gewerbliches Geschirrsptilen mit Mehr-
tank- Transportgeschirrspilmaschinen — Hygienische Anforderungen, Verfahren-
sprufung” zu erfolgen. Die Durchfithrung der mikrobiologischen Prafungen sind in
den Normen DIN 10510, DIN 10511, DIN 10512 sowie DIN 10522 beschrieben.
Eine orientierende mikrobiologische Uberpriifung der Spiilgutoberflachen kann
mit sog. "Abklatschuntersuchungen" durchgefiihrt werden. Diese Prifung lasst
Ruckschlusse auf den hygienischen Allgemeinzustand des Spllgutes zu.
Zusatzlich zu den Abklatschuntersuchungen ist eine Bestimmung der Koloniezahl
in der Reinigerldsung des letzten Tanks erforderlich. GemaR Artikel 4 VO (EG)
Nr. 852/2004 haben Lebensmittelunternehmer spezifische HygienemaRnahmen
zu treffen. Hierzu gehoren zur Uberpriifung der Erfiillung der mikrobiologischen
Kriterien fur Lebensmittel auch Probennahmen und Analysen.

Damit sich der Lebensmittelunternehmer Sicherheit dariiber verschaffen kann,
dass die von ihm hergestellten Lebensmittel den rechtlichen Anforderungen ent-
sprechen, sind in regelmaRigen Abstanden Proben mikrobiologisch untersuchen
zu lassen. Hierzu kénnen neben den bereits unter Punk Ill. erwahnten Untersu-
chungen Proben der selbst hergestellten Lebensmittel sowie Abklatschuntersu-
chungen von Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, heran-
gezogen werden.

Aufgrund der im Betrieb vorgefundenen und bereits an anderer Stelle erwahnten
risikoreichen Personal- und Warenflusse sind derartige Analysen als unverzicht-
bar anzusehen.

Hierzu ist dem Amt ein Konzept vorzulegen, wie zukiinftig diesbezlglich verfah-
ren werden soll, aus dem Art und Menge der geplanten Beprobungen ersichtlich
sind.

Schédlingsmonitoring:

. Im Schédlingsmonitoring waren Liicken zu erkennen.

Lageplan der Monitoringfallen war nicht aktuell.

Im Betrieb bekannte Zugange aus dem AuRenbereich waren nicht geschlossen.

Bei der letzten Durchgeftihrten Kontrolle am 30.10.15 wurde bereits ein Schadlings-
befall (Maus) dokumentiert aber an den betroffenen Stellen wurde keine grundliche
abschlieRende Reinigung durchgefiihrt.

Das Schadlingsmonitoring sollte in Absprache mit der Fachfirma optimiert werden.

Die o.g. Beanstandungen stellen VerstéRe gegen Art. 4 Abs. 2 i.V.m. Anhang Il Kapitel
I, 1, V und IX, der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. § 3 der Lebensmittelhygiene-
Verordnung dar.

gez.

Reinshagen






BUNDESSTADT BONN Bonn, den 13.07.2017

Der Oberbiirgermeister

Amt fiir Umwelt, Verbraucherschutz
und Lokale Agenda
Lebensmitteliberwachung und
Veterinardienste

BETRIEBSKONTROLLE
im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung

Name des

Lebensmittelunternehmens: Sozialring beim BMI e.V.

Ort: Graurheindorfer Str. 198, 53117 Bonn
Datum der Besichtigung: 13.07.2017

Kontrollpersonal: Frau Dr. Erbe, Herr Reinshagen

0.g. Lebensmittelunternehmen ist am 13.07.2017 im Rahmen der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung besichtigt worden. Bei der Kontrolle war - * anwesend.

| Dabei wurde folgendes festgestellt:
I. Keller Trockenlager

1. An den Wéanden und im Deckenbereich gab es deutliche Ansammlungen von
Staubflusen. Am Kabelschacht gab es ebenfalls eine starke Staubbildung.
Die mit Staub verschmutzten Bereiche sind zu reinigen. Der Kabelkanal sollte
verschlossen werden, um die vorgefundenen Schmutzansammlungen in Zukunft
zu vermeiden.

Il. Kithlhaus 21 Cafeteria

1. Im Eingangsbereich zum Kuhlhaus gab es eine starke Beschadigung der Wand-
flache. Das Eckprofil war aus der Wand gerissen, und einige Fliesen waren ge-
brochen.

Die Wandflache sowie das Eckprofil sind instand zu setzen.

lll. Umkleide Damen / Herren

1. Auf den Spinden wurden betriebsfremde Gegenstande gelagert.
In den Umkleiden sind nur Kleidungstticke und Schuhe zu lagern. Eine Lagerung
auf den Spinden ist zu vermeiden, um dort eine griindliche Reinigung durchfiih--
ren zu kénnen.

IV. Kalte Kiiche

1. Hinter dem groRen Arbeitstisch gab es Reinigungsméngel im Bodenbereich. Die

- verschmutzten Stellen sind aufgrund des sehr schweren und groRen Tisches ext-
rem schwierig zu erreichen, da der Tisch nicht zu verriicken ist.
Der Tisch sollte auf Rollen gestellt werden oder durch zwei kleinere Tische er-
setzt werden, um auch dort eine ausreichende Reinigung vornehmen zu kénnen.



V. Produktion

1. Auf den Gewiirzen fehlte teilweise ein Anbruchdatum. _
Um eine liickenlose Ruckverfolgbarkeit zu gewahrleisten und eine Uberlagerung

zu vermeiden, miissen Gewiirze sowie auch alle anderen gedffneten Packungen
ein Anbruchdatum tragen. '

2. Die Ruckstellproben wurden im TK-Haus zwischen Kartonagen gelagert.
Um ein verlassliches Probenergebnis zu gewahrleisten, miissen die Probenge-
faRe in einem hygienisch unbedenklichen Umfeld lagern. Es sollte ein separater
Tiefktihlschrank fur die Proben angeschafft werden.

VI. Kochblock

1. Vor allem an den Bodenablaufgittern gab es zahlreiche Fugenschaden sowie
auch abgel6ste Silikonfugen. '
Die Fugen sind instand zu setzen.

VII. Spiilkiiche

1. Am Fliesenspiegel im Bereich der Hygienestation waren dunkel verfarbte Fugen
zu erkennen.

Die Fugen sind instand zu setzen.

Die o.g. Beanstandungen stellen VerstéRe gegen Art. 4 Abs. 2 i.V.m. Anhang Il Kapitel
|, 1l der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. § 3 der Lebensmittelhygiene-Verordnung
sowie gegen Art. 18 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 dar.

gez.
Reinshagen





