Landratsamt Rems-Murr-Kreis Besuchsbericht

Veterinaramt und Lebensmitteliiberwachung

Standort

Gasthaus zum Lamm
Talauenstr. 2
D-73614 Schorndorf

| Besuch am 24.01.2019 von 11:40 Uhr bis 13:25 Uhr

| Durchgefiihrt von |

Begleitpersonal Sei-
ten des Betriebes

Ergebnisse des Betriebsbesuches:

Nr.

Verstol3/Behebung

1

Verstol:
Metzgereiraume im Untergeschoss:

1. Die Kunststoffoberflache der groRRen Schneidbretter des Arbeitstisches in der
Wourstkiliche war mit tieferen Riefen, Einschnitte und Kerben versehen.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang I, Kapitel I, Nr. 1
Buchst. f

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemar Kapitel 11, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfillen:

f) Flachen (einschliellich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Bertuhrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus
glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, s sei
denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenlber der zustandigen Behdrde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

2. Die Vakuumkammer des Vakuumgerates war an der Unterseite zum Teil mit krime-
ligen und trockenen Lebensmittelresten verunreinigt und die Oberflache der Einlege-
bdden aus Kunststoff war zum Teil mit angetrockneten und anhaftenden Belagen ver-
unreinigt.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I,
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und
stets instand gehalten sein.

3. Der Handgriff des Preisauszeichnungsgerats "lrex 2000" war erheblich mit alten,
angetrockneten Lebensmittelablagerungen und weiteren Schmutzablagerungen verun-
reinigt.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und
stets instand gehalten sein.

4. Hinter der Wasserleitung zum Handwaschbecken war das leicht angerostete Blatt
einer 2 zinkigen Doppelhacke (Gartenwerkzeug) mit Breitblatt und eine verschmutzte
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Maurerkelle eingeklemmt.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel I, Nr. 2
Buchst. a

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so angelegt,
konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a) eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und/oder Desinfektion madglich ist,
aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindestmaf? beschrankt werden
und ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie Ar-
beitsgange ermoglichen.

5. An der Wiegeflache der Tischwaage befand sich noch die blaue Transportschutzfo-
lie, diese hatte sich bereits im oberen rechten Bereich abgeldst.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel V, Nr. 1
Buchst. b

Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlihrung
kommen, missen b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko
einer Kontamination so gering wie mdéglich ist;

6. In der Wurstkliche befanden sich zum Kontrollzeitpunkt mehrere stark mit Gewulrz-
resten und weiteren Partikeln verunreinigte Gewilrzdosen aus Kunststoff und eine er-
heblich mit Ablagerungen verunreinigte Gewlrzmihle.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und
stets instand gehalten sein.

Behebung:

Zu 1. Die Oberflache der Schneidbretter ist so zu gestalten, dass sie glatt und leicht zu
reinigen ist. Gegenstande, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen sind instand
zu halten, dass das Risiko einer Kontamination, durch die in den Vertiefungen befindli-
chen Lebensmittelresten, so gering wie madglich ist.

Frist: 18.03.2019

Zu 2. Die Vakuumkammer und die Einlegebdden des Vakuumgerates sind zu reinigen
und zu desinfizieren. In Zukunft sind die Reinigungsintervalle deutlich zu verkurzen,
damit das Risiko einer Kontamination durch Lebensmittelreste, die die Lebensmittel
wahrend des Verpackungsvorganges verunreinigen.

Frist: Sofort

Zu 3. Die Reinigungsabstande des Handgriffes sind zu verklrzen, damit ein Verunrei-
nigen der Betriebsstatte und Lebensmittel durch abgeléste Schmutzpartikel verhindert
wird.

Frist: Sofort

Zu 4. Das Blatt des Gartenwerkzeuges und die Maurerkelle sind aus den Betriebsrau-
men zu entfernen, in denen Lebensmittel hergestellt werden. |hre Oberflachen ent-
sprechen nicht den Anforderungen, die fur den Umgang mit Lebensmitteln erforderlich
sind.

Frist: Sofort

Zu 5. Die Transportschutzfolie ist zu entfernen, damit eine nachteilige Beeinflussung
der Lebensmittel durch abgeloste Folienteilchen verhindert wird und die glatte und
leicht zu reinigende Edelstahloberflache frei wird.

Frist: Sofort

Zu 6. Die Oberflache der Gewitirzgefalte und die Gewtirzmuhle sind zu reinigen. In
Zukunft sind die Reinigungsintervalle zu verkirzen, damit eine nachteilige Beeinflus-
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sung der Lebensmittel durch Kontamination mit Lebensmittelresten und anderen Parti-
keln wahrend der Zubereitungsprozesse vermieden wird.
Frist: Sofort

Verstol3:
Ehemaliger GroRRviehkihlraum im Untergeschoss:

1. Zum Kontrollzeitpunkt lagerten im Kihlraum BratensolRen in offenen griinen Kunst-
stoffgefallen und Maultaschen in roten Eurowannen unterhalb von den hangenden
und in Kunststoffdarmen gefillten halbfertige Lebensmittel.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel IX, Nr. 2
Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten wer-
den, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und
Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

Behebung:

Zu 1. Die offen gelagerten Lebensmittel in den Kunststoffbehaltnissen oder Eurowan-
nen sind mit einer Abdeckung zu versehen, damit ein Verunreinigen der Lebensmitteln
wahrend ihres Lagervorgangs durch eventuell herabfallende Partikel, Lebensmittelres-
ten usw. verhindert wird.

Frist: Sofort

Verstol:
Flur im Untergeschoss:

1. Die Zugangstire vom Aufenbereich hatte zwischen den zwei Turfligeln (vor allem
im unteren Bereich) einen ca. 1-2cm grofRen Spalt. Das einfallende Tageslicht zwi-
schen den Turfligeln war deutlich zu erkennen.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel IX, Nr. 4

Es sind geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen. Auch sind
geeignete Verfahren vorzusehen, um zu vermeiden, dass Haustiere Zugang zu den
Raumen haben, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden
(oder, sofern die zustandige Behdrde dies in Sonderfallen gestattet, um zu vermeiden,
dass ein solcher Zugang zu einer Kontamination fuhrt).

2. An der linken Seite des Verschlussdeckels der linken TiefkUhltruhe war die Seiten-
verkleidung abgegangen, das offenporige, leicht ablésbare und saugfahige Isolierma-
terial kam zum Vorschein.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. f

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemanr Kapitel 111, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfillen:

f) Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Bertuhrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus
glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, s sei
denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenulber der zustandigen Behoérde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

3. Die Bandknochensage war teilweise an schwerzuganglichen Stellen mit angetrock-
netem Knochenmehl und weiteren Partikeln verunreinigt. Zum Beispiel an den oberen
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und unteren Randabstreifern und an der Innenseite der Edelstahltire.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel V, Nr. 1
Buchst. a

Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlihrung
kommen, missen a):.grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die
Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsri-
siko besteht;

Behebung:

Zu 1. Der Spalt zwischen den zwei Turfligeln ist abzudichten, damit ein Eindringen
von Schadlingen in die Betriebsstatte weitgehend vermieden wird.

Frist: 18.03.2019

Zu 2. Die Seitenflache des Abschlussdeckels der Tiefkihltruhe ist so zu gestalten,
dass die Oberflachenbeschichtungen glatt und leicht zu reinigen sind und ein Ablésen
von Materialteilchen und weitern Partikeln in Zukunft verhindert wird. Die Oberflachen-
beschaffenheit des Abschlussdeckels ist so zu wahlen, dass die Oberflache des Sei-
tenabschlusses, abriebfest, wasserabstoliend, wasserundurchlassig, stolifest, korrosi-
onsfest ist und aus nicht toxischem Material besteht, um die Lebensmittel vor einer
nachteiligen Beeinflussung durch eventuelle Fremdkdrper und Verschmutzungen zu
schutzen.

Frist: 18.03.2019

Zu 3. Die Bandsage ist zu reinigen. In Zukunft sind die Reinigungsmalnahmen der
Knochensage nach jedem Tag der Benutzung durchzufihren.
Frist: Sofort

Verstol:
Gemiuseklhlraum im Untergeschoss:

1. Der FuRboden des Gemusekuhlraumes war mit kunststoffbeschichtenden Press-
spanblatten ausgelegt. Die Kunststoffbeschichtungen hatten sich zum Teil abgeldst.
Dies im vorderen Bereich des FulRbodens zu erkennen.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. a

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten geman Kapitel 11, jedoch einschlief3lich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfullen: a) Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entspre-
chend wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus nichttoxi-
schem Material bestehen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer kénnen gegen-
Uber der zustandigen Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien
geeignet sind. Gegebenenfalls mussen die Boden ein angemessenes Abflusssystem
aufweisen;

Behebung:

Zu 1. Der FuBboden des Kiihlraumes ist instand zu setzen. Die Oberflachenbeschich-
tungen des FuBbodens sind so zu gestalten, damit sie glatt und leicht zu reinigen sind
und ein Abldsen von Pressspanteilchen und weiteren Kunststoffpartikeln in Zukunft
verhindert wird. Die Oberflachenbeschaffenheit des FuRbodens ist so zu wahlen, dass
die Oberflachen glatt, abriebfest, wasserabstoltend, wasserundurchlassig, stolifest,
korrosionsfest sind und aus nicht toxischem Material bestehen, um die Lebensmittel
vor einer nachteiligen Beeinflussung durch eventuelle Fremdkérper zu schiitzen.

Frist: 18.03.2019

Verstol3:
Kihlraum fir Wurstwaren im Untergeschoss:
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1. Zum Kontrollzeitpunkt lagerten im Kihlraum verschiedene Lebensmittel in offenen
Kunststoffgefalen und Edelstahlbehalter auf Kunststoffmatten unterhalb von den han-
genden und in Kunststoffdarmen geflllte, halbfertige Lebensmittel.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel IX, Nr. 2
Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten
werden, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und
Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

2. An der Kihlraumdecke kamen teilweise braunliche Verfarbungen und kleinere Ris-
se zum Vorschein.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. ¢

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaf Kapitel I, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende Anforderungen
erfillen: ¢) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten)
und Deckenstrukturen missen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansamm-
lungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie das Ablo-
sen von Materialteilchen auf ein Mindestmal} beschrankt werden.

Behebung:

Zu 1. Die offen gelagerten Lebensmittel in den Kunststoffbehaltnissen oder Edelstahl-
gefallen sind mit einer Abdeckung zu versehen, damit ein Verunreinigen der Lebens-
mitteln wahrend ihres Lagervorgangs durch eventuell herabfallende Partikel, Lebens-
mittelresten, Deckenmaterial usw. verhindert wird.

Frist: Sofort

Zu 2. Der Deckenbereich des Kuhlraumes ist zu sanieren, damit ein Abldosen von
Farbpartikel und Deckenputz in Zukunft verhindert wird, die die Lebensmittel kontami-
nieren kdnnen.

Frist: 18.03.2019

Verstol3:
Getrankekuhlraum im Untergeschoss:

1. Die Oberflachen des Wandputzes rechts und links neben der Eingangstiire waren
zum Teil beschadigt. Im unteren Bereich hinter den Bierfassern war ein kleineres Teil-
stiick abgegangen. Auf der linken Seite waren Auswolbungen sichtbar.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I, Nr. 1
Buchst. b

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaf Kapitel 11, jedoch einschlief3lich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgéngen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfillen: b) die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mlssen entspre-
chend wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus nichttoxi-
schem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen ange-
messenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer
kénnen gegenuber der zustandigen Behdrde nachweisen, dass andere verwendete
Materialien geeignet sind.

2. Die Oberflachenlackierung der Kihlraumtire aus Vollholz war verschlissen. Zum
Teil waren gro¥flachige Lackablésungen erkennbar.
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Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. e

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaf Kapitel I, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfullen: e) Turen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend glatte und Wasser abstoliende Oberflachen haben, es
sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenlber der zustandigen Behoérde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

Behebung:

Zu 1. Die Oberflache der Seitenwand ist in Zukunft so zu gestalten, dass ein Ablésen
von Wandpartikeln vermieden wird, die die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kén-
nen.

Frist: 18.03.2019

Zu 2. Die Oberflache der Ture ist so zu gestalten, damit sie glatt, nicht saugfahig, ab-
riebfest, wasserabstoflend und leicht zu reinigen ist.
Frist: 18.03.2019

Verstol3:
Klche im Erdgeschoss:

1. Die Oberflachenlackierung des Holztiirrahmens war an der linken Seitenflache stark
abgenutzt. Das offenporige und saugfahige Vollholz wurde sichtbar.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. e

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemanr Kapitel 1, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), mussen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgéngen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfillen: e) Tdren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend glatte und Wasser abstolRende Oberflachen haben, es
sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenuber der zustandigen Behorde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

2. Die Kunststoffbeschichtung der Kiichentlre war unten an der rechten Seite abge-
gangen. Das offenporige und saugfahige Pressspanholz kam zum Vorschein.
Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. e

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaf Kapitel 11, jedoch einschlief3lich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgéngen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erflllen: e) Turen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend glatte und Wasser abstolRende Oberflachen haben, es
sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenlber der zustandigen Behoérde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

3. Die Silikonfugen zwischen Handwaschbecken und der Edelstahlspile und zwischen
den Wandfliesen und der Edelstahlspuiile und zwischen dem Ausgussbecken und der
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Edelstahlsptile waren beschadigt und zum Teil versport.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang I, Kapitel I, Nr. 1
Buchst. b

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten geman Kapitel I, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende Anforderungen
erfullen: b) die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miussen entspre-
chend wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus nichttoxi-
schem Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen ange-
messenen Hohe glatte Flachen aufweisen, es sei denn, die Lebensmittelunternehmer
kénnen gegenulber der zustandigen Behdrde nachweisen, dass andere verwendete
Materialien geeignet sind.

4. Die obere Abschlussseite der Edelstahlschubladen und der Edelstahltiren des Un-
terschranks rechts von der Gefriertruhe waren zum Teil mit leicht schmierigen Belagen
verunreinigt.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel I, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und
stets instand gehalten sein.

5. Die Oberflache der Einlagebéden des Edelstahlunterschrankes war mit Mehlstaub
und weiteren Speisestarken verunreinigt.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel I, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und
stets instand gehalten sein.

6. In den Spalten, Fugen und Verbindungsstellen der einzelnen Edelstahlplatten hat-
ten sich dunkle, klebrige und schmierige Verunreinigungen abgelagert.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und
stets instand gehalten sein.

7. Die Oberflachen der Brotschneidemaschine waren zum Teil verunreinigt. Mit Abla-
gerungen vom Schneidgut verunreinigt waren das Rundmesser, der Schlitten, das
Kunststoffgehause und die Brotscheibenfihrung.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel V, Nr. 1
Buchst. a

Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlhrung
kommen, missen a):grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die
Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsri-
siko besteht.

Behebung:

Zu 1. u. Zu 2. Die Oberflachenbeschaffenheit des Holztliirrahmen und des Tirblattes
sind so zu gestalten, damit sie glatt und leicht zu reinigen sind und ein Ablosen von
Materialteilchen und weiteren Partikeln in Zukunft verhindert wird. Die Oberflachenbe-
schaffenheit ist in Zukunft so zu wahlen, dass die Oberflachen des Holztirrahmens
und des Turblattes glatt, abriebfest, wasserabstoliend, wasserundurchlassig, stofl¥fest,
korrosionsfest ist und aus nicht toxischem Material besteht, um die Lebensmittel vor
einer nachteiligen Beeinflussung durch eventuelle Fremdkdrper zu schiitzen.

Frist: 18.03.2019

Zu 3. Die Silikonfugen sind instand zu setzen, damit eine nachteilige Beeinflussung
durch Sporenpartikel und abgeldste Silikonteilchen in Zukunft verhindert wird.
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Frist: 18.03.2019

Zu 4., 5. und 6. Die verunreinigten Bereiche des Unterschranks sind zu reinigen, damit
ein Kontaminieren der Lebensmittel durch anhaftende Verunreinigen vermieden wird.
Frist: Sofort

Zu 7. Die verunreinigten Bauteile der Brotschneidemaschine sind griindlich zu reinigen
und zu desinfizieren. In Zukunft ist die Brotschneidemaschine taglich nach ihrem Ge-
brauch griindlich zu reinigen, damit das Verunreinigen der Brotscheiben mit den an-
haftenden Ablagerungen beim Schneidevorgang vermieden wird.

Frist: Sofort

8 Verstol3:
Lagerung von Lebensmitteln in der Tiefkuhltruhe:
1. Zum Kontrollzeitpunkt lagerten vorpanierte Fleischscheiben ohne Umhiillung und
Kennzeichnung in der TiefkUhltruhe der Restaurantkuche.
Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang I, Kapitel IX, Nr. 2
Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten
werden, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und
Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.
Behebung:
Zu 1. Die vorpanierten Fleischstucke sind zu umhallen und zu kennzeichnen. Kinftig
sind Lebensmittel nur umhillt und gekennzeichnet aufzubewahren, damit eine nachtei-
lige Beeinflussung durch Verunreinigung und Gefrierbrand der offen gelagerten Le-
bensmittel in der Gefriertruhe verhindert wird und eine Riuckverfolgung maéglich ist.
Frist: Sofort

9 Verstol3:
Kidhlraum im Erdgeschoss:
1. Das Kunststoffschutzgitter des Ventilators des Verdampfers war mit braunliche Be-
ldgen und Flusen verunreinigt.
Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen sauber und
stets instand gehalten sein.
Behebung:
Zu 1. Die Reinigungsintervalle des Schutzgitters des Verdampfers sind deutlich zu
verklrzen, damit eine nachteilige Beeinflussung der gelagerten Lebensmitteln durch
die verunreinigten Luftzirkulationen, welche vom Verdampfer stammen kénnten, ver-
mieden wird.
Frist: Sofort

10 Verstol3:
Spulbereich:

1. Die Kunststoffbeschichtungen der Kiichenmdbel im Spulbereich waren teilweise
beschadigt. Die Kunststoffbeschichtung war abgegangen und das offenporige, saug-
fahige und nicht abriebfeste Pressspanholz kam zum Vorschein. Von den Beschadi-
gungen war die rechte Ecke der Arbeitsplatte, die hintere Leiste auf der rechten Seite,
die dunkle Sockelleiste, die untere Kanten und Seitenflachen der Schranktliren des
Schranks auf dem sich die Kaffeemaschine befand.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel I, Nr. 1
Buchst. f

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemal Kapitel 11, jedoch einschliellich
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Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgangen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfullen:

f) Flachen (einschlielich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Bertuhrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus
glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, s sei
denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegendber der zustandigen Behoérde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

2. An der linken Seite, unterhalb der Arbeitsplatte, war ein Verpackungskarton einge-
fugt, der an der Oberflache erheblich mit Lebensmittelresten und weiteren Partikeln
verunreinigt war.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang II, Kapitel II, Nr. 1
Buchst. f) Rdume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet wer-
den (ausgenommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemaf Kapitel lll, jedoch
einschlief3lich Raume in Transportmitteln), missen so konzipiert und angelegt sein,
dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen
und wahrend Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen insbesondere folgende
Anforderungen erfiillen:

f) Flachen (einschlie3lich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Beruhrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend aus
glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, s sei
denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegenuber der zustandigen Behdrde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

3. Der Umleimer der rechten Seitenflache an der rechten Schrankture fehlte im Be-
reich der Scharniere und an der linken Schranktire war der seitliche Umleimer im obe-
ren Bereich abgegangen, das offenporige Pressspanholz kam zum Vorschein.
Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang I, Kapitel I, Nr. 1
Buchst. f

Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausge-
nommen Essbereiche und die Betriebsstatten gemanr Kapitel 1ll, jedoch einschliellich
Raume in Transportmitteln), mussen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist und Kontaminationen zwischen und wahrend
Arbeitsgéngen vermieden werden. Sie mussen insbesondere folgende Anforderungen
erfullen: f) Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in denen
mit Le-bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebensmit-
teln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entspre-
chend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material be-
stehen, s sei denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegeniber der zustéandigen
Behorde nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind.

4. Die Wandfliesen hinter der Spulmaschine waren mit braunlichen Ablagerungen ver-
unreinigt.

Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel |, Nr. 1
Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, mussen sauber und
stets instand gehalten sein.

Behebung:
Zu 1., 2. und 3. Die Oberflachenbeschichtungen der Kiichenmébeln sind so zu gestal-
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ten, damit sie glatt und leicht zu reinigen sind und ein Ablésen von Kunststoff- , Press-
spanteilchen und weiteren Partikeln in Zukunft verhindert wird. Die Oberflachenbe-
schaffenheit der Kiichenmdbel sind so zu wahlen, dass die Oberflachen glatt, abrieb-
fest, wasserabstoRend, wasserundurchlassig, stol¥fest, korrosionsfest ist und aus nicht
toxischem Material bestehen, um die Lebensmittel vor einer nachteiligen Beeinflus-
sung durch eventuelle abgeldste Fremdkorper und Verunreinigungen zu schutzen.
Frist: 18.03.2019

Zu 4. Die verunreinigten Wandfliesen sind grindlich zu reinigen und in Zukunft sind
die Reinigungsintervalle zu verkirzen.

Frist: Sofort

11 Verstol3:
Sahnesprihdosen:
1. An den Spritztiillen der Sahnespriihdosen befanden sich zum Teil leicht gelblich
verfarbter Sprihsahnereste.
Verstol3: Art. 4 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anhang Il, Kapitel V, Nr. 1
Buchst. a
Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Berlihrung
kommen, missen a):grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die
Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsri-
siko besteht.
Behebung:
Zu 1. Die Spritztullen sind kinftig in regelmagig in kiirzeren Abstanden zu reinigen,
spatestens am Ende des Arbeitstages.
Frist: Sofort

12 Verstol3:

Allergenkennzeichnung:

1. In der Speisekarte stand der Hinweis, dass die Allergene beim Service - Team er-
fragt werden kdnnen, weitere Information Gber die Allergene wurden nicht in der Be-
triebsstatte bereitgehalten.

Verstol3: Art. 9 Abs. 1 Buchstabe ¢ der VO (EU) Nr. 1169/2011 i.V.m. Anhang I

Nach Malgabe der Artikel 10 bis 35 und vorbehaltlich der in diesem Kapitel vorgese-
henen sind folgende Angaben verpflichtend:

c) alle in Anhang Il aufgefihrten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe sowie Zutaten
und Verarbeitungshilfsstoffe, die Derivate eines in Anhang Il aufgeflihrten Stoffes oder
Erzeugnisses sind, die bei der Herstellung oder Zubereitung eines Lebensmittel ver-
wendet werden und ggdf. in veranderter Form im Enderzeugnis vorhanden sind und die
Allergien und Unvertraglichkeiten auslosen.

Behebung:

Zu 1. Die verpflichtenden Angaben Uber allergieauslésende Stoffe oder Erzeugnisse,
die Allergien oder Unvertraglichkeiten ausldsen, sind in der Betriebsstatte vollstandig
und in der gesetzlich vorgegebener Form anzugeben. Lebensmittel, die ohne Verpa-
ckung angeboten werden, dirfen nur an Endverbraucher abgegeben werden, wenn
die in Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe c der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 bezeichne-
ten Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe nach Mal3gabe Bestimmungen angegeben
sind.

Die Angabe ist dem Verbraucher, bezogen auf das jeweilige Lebensmittel, gut sicht-
bar, deutlich und gut lesbar auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in der Nahe
des Lebensmittels, durch einen Aushang in der Verkaufsstatte oder durch sonstige
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schriftliche oder vom Lebensmittelunternehmer bereitgestellte elektronische Unterrich-
tung, die fur Endverbraucher unmittelbar und leicht zuganglich ist, mitzuteilen.

Angewandte Rechtsvorschriften:

Verordnung (EG) 178/2002, Verordnung (EG) 852/2004, Verordnung (EG) 853/2004, Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuch (LFGB), Rechtsverordnungen
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