LANDKREIS
BOBLINGEN

Landratsamt Béblingen, Postfach 1640, 71006 Bablingen La n d ratsamt

Veterinardienst und
Lebensmitteliiberwachung

1. April 2020

-Lebensmitteliiberwachung-

Antrag auf Informationen gemaR § 2 Verbraucherinformationsgesetz
liber das Verbraucherportal Topf Secret zu Leibspeiserei Altdorf, vom
02.02.2020

Az.: 34-5470.00 Be

gemal dem Bescheid vom 11.03.2020 erteilen wir Ihnen auf Ihren Antrag vom
02.02.2020 gemal § 2 Abs. 1 Nr. 1 VIG die gewiinschten Informationen zu
den letzten beiden Kontrollen.

Diese entnehmen Sie bitte beigefliigtem Anhang.

- Mit freundlichen GriRen

Anlage
s
E E Kreissparkasse Boblingen Offnungszeiten allgemein Hausanschrift
% BIC BBKRDEBBXXX Mo-Fr 8.30 - 12.00 Uhr Parkstrale 16
=] IBAN DE72 6035 0130 0000 0000 17 Do 13.30 - 18.00 Uhr 71034 Boblingen

www.landkreis-boeblingen.de






‘Standort:
Leibspeiserei
Alemannenstr. 2.
D-71155 Altdorf

Hinweis des Betriebsinhabers:

Die festgesteliten geringfiigigen Méangel wurden nach miindlicher Belehrung und
Mangel-/ Kontrollbericht abgestelit und in Ord_nung gebracht.

Kontrolle am 02.05.2019:
Hygiene allgemein - Raume, Gerate, Personal:

1. Lebensmittel im Klhlhaus waren nicht abgedeckt.
2. Im Kohlhaus wurde auf dem Boden gelagert.
3. Im:Kihihaus befanden sich Eierhdcker.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel IX Nr. 2 sind Rohstoffe und alle:
Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, so zu lagern, dass
gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination
‘gewdhrleistet ist.

4. TK-Ware wurde bei Zimmertemperatur aufgetaut.

GemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel |X Nr. 7 sind gefrorene
Lebensmittel so aufzutauen, dass das Risiko des Wachstums pathogener Mikroorganismen
oder der Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln auf ein Mindestmal béschrénkt wird. Sie
missen bei einer Temperatur auftauen, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet.
-Sofern Tauflissigkeit éin Gesundheitsrisiko darstellt, muss digse abflieRen kénnen.
Aufgetaute Lebensmittel missen so bearbeitet werden, dass das Risiko des Wachstums
pathogener Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen auf ein Mindestmal} beschrénkt
‘wird.

5. Das Insektennetz am Hintereingang war zerschiissen.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel H Nr. 1 d) mUssen Fenster und
andere Offrungen so gebaut sein, dass Schmutzansammiungen vermieden werden. Soweit
sie nach aulken offnen kénnen, missen sie erforderlichenfalls mit Insektengitiern versehen
sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen. Soweit offene Fenster die
Kontamination beglnstigen, missen sie wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen
und verriegelt bleiben, '

6. Es wurde keine Temperaturilberwachung durchgefihrt.

Gemaf Artikel 3 der Verordnung.(EG) Nr. 852/2004 stellen die Lebensmittelunternehmer
sicher, dass auf allen threr Kontrolle unterstehenden Produktions-, Verarbeitungsstufen und
Vertriebsstufen von Lebensmitteln die einschidgigen Hygienevorschriften dieser Verordnung
erfullt sind.

Gemaf Artikel 4 der Verordnung (EG).Nr. 852/2004 treffen Lebensmittelunternehmer
-gegebenenfalls folgende spezifischen HygienemalRnahmen:



b) Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur Erreichung der
Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind;
¢) Erfullung der Temperaturkontrollerfordernisse fiir Lebensmittel;

d) Aufrechterhaltiing der Kuhlkette.

7. An der Theke fehlten Einweghandtiicher.

Gemaéh der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel | Nr.4 milssen an geeigneten
Standorten genligend Handwaschbecken vorhanden seih. Diese miissen Warm- und
Kaltwasserzufuhr haben; dariber hinaus mussen Mitiel zum Handewaschen und zum
hygienischen Handetrocknen vorhanden sein. Soweit erforderlich, miissen die Vorrichtungen
zum Waschen der Lebensmittel von den Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

8. Nektar wurde als Saft verkauft.

Gemaf § 11 Abs. 1 Nr. 1 LFGB in Verbindung mit Artikel 7 Absatz 1, auch in-Verbindung mit
Absatz 4, der Verordnung (EU) Nr. 1168/2011 ist es verboten, Lebensmittel unter
irrefihrender Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung gewerbsmaRig in den Verkehr zu
bringén oder fiir Lebensmitte! allgemein oder im Einzelfall mit irrefithrenden Darstellungen
oder sonstigen Aussagen zu werden. Eine hrrefiilhrung liegt insbesondere dann vor, wenn bei
einem Lebensmittel zur Tauschung geeignete Bezeichnungen, Angaben, Aufmachungen,
Darstellungen oder sonstige Aussagen (ber Eigenschaften, inshesondere iber Ar,
Beschaffenheit, Zusammensetzung, Menge, Haltbarkeit, Ursprung, Herkunft oder Art der
Herstelfung oder Gewinnung verwendet werden.

MaBnahmen:
02.05.2019 mindliche Belehrung _
02.05.2019 Maéngel-/ Kontrollbericht, geringflgige Mangel

Kontrolle am 13.09.2018:
Hygiene aligemein - Rdume, Geréte, Personal:
1. Die Lebensmittel in den Kithimébeln waren unzureichend abgedeckt.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |i Kapitel X Nr. 2 sind Rehstoffe und alle
Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, so zu lagern, dass
gasundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination
gewihrleistet ist.

2. Topfe wurden auf dem Klchenboden abgestellt.

Gemak der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang Il Kapitel I1X Nr. 3 sind Lebensmittel auf
allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontaminationer zu
schitzen, die sie for den menschlichen Verzehr ungeeignet oder gesundheitsschédlich
machen bzw. derart kontaminieren, dass einVerzehr in diesem Zustand nicht zu erwarten
‘wire.

3. Es fehlte die Temperaturiberwachung..



L

Gemaf Artikel 3 der Verordnung (EG). Nr. 852/2004 stellen die Lebensmittelunternehmer

sicher, dass auf allen lhrer Kojntroll’_e_unters_tehen'd_en Produktions-, Ve_rar_beitung_sstufen und
Vertriebsstufen von Lebensiitteln die einschidgigen Hygienevorschriften dieser Verordnung

-erfullt sind.

Gemal Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 treffen Lebensmittelunternehmer
gegebenenfalls folgende spezifischen Hygienemalnahmen:

b) Verfahren, die niotwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur Erreichung der
Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind;
c) Erfiillung der Te_m_peraturkontrol'lerfo_rdernis_se_ fur Lebensmittel;

d) Aufrechterhaltung der Kiihlkette.

4. Reinigungsmittel wurderi in der Kitche gelagert.

Gemah der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Anhang |l .'Kapitel 1 Nr: 10 disrfen Reinigungs- und
Desinfektionsmittel nicht in Bereichen gelagert werden, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

Malnahmen:

13.09.2018 mindiiche Belehrung

13:00.2018 Mangel-/ Kontrollbericht, geringfilgige Mange!
13.08:2018  Bericht im Rahmen behdrdlicher/gerichtlicher Verfahren






