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Hier: Betriebsprifung am 19.09.2018, 13:30-15:30 Uhr in der 0.g. Betriebsstéatte durch den Uz.

Dieser Prufbericht erganzt die Niederschrift vom 19.09.2018. Die Aufzéhlung der vorgefundenen
Méngel ist nicht abschlieBend. Im Rahmen der o.g. Betriebspriifung wurden folgende Mangel

vorgefunden:

Verkauf

1. Die Waren im Kuhlregal Gefliigel wiesen zu hohe Temperaturen auf. Folgende Werte
wurden an der Ware gemessen: +5,7°C Oberflachentemperatur in der untersten

Regalebene, +12,4°C in der obersten Regalebene. Per Einstich wurde bei Entenbrust-

l/ ‘

Innenfilet aus der obersten Regalebene eine Temperatur von +12,4°C gemessen. Die im
Technikraum im Obergeschol® angezeigte aktuell gemessene Ist-Temperatur der Theke

war +3°C.

2. Verschiedene Waren im Kuhiregal Gefliigel waren unzureichend gekennzeichnet (u.a.

fehlende Herkunftsnachweise ,aufgezogen in/geschlachtet in“, Chargennnummern).

3. Bei einigen Waren im Kihlregal Marinaden waren die vom Hersteller vorgegebenen

Lagertemperaturen Uberschritten (Raucherlachs +7,3°C, Vorgabe bis +7°C, marinierte

KopffuRer +8,6°C, Vorgabe bis +6°C)
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4. Bedientheke Fisch: Lachsfilets (lose Ware) waren zu hoch aufgestapelt. Die unteren
Sticke wiesen korrekte Temperaturen auf, die obersten dagegen bis zu +5,3°C e
(gemessen per Einstich).

5. Bedientheke Fisch: rohe Fischwiirfel in der vorderen Theke wiesen eine Temperatur von
+5,6°C auf. Hinweis. Der Temperaturfihler der Theke war komplett mit Scherbeneis P
bedeckt, die Thekenklhlung daher nicht in Betrieb (keine Kiihlung von unten sowie durch
Uberstrom von Kiihliuft)

6. Bedientheke Fisch: zahlreiche lose bzw. fehlende Fliesen an der hinteren Theke im 4/
Sockelbereich.

7. Bedientheke Fisch: Am Durchgang zum Markt befinden sich im unteren Bereich zwei mit
Klebeband beklebte Styroporplatten als Sichtschutz. Diese sind nicht leicht reinigen. o

Hygieneschleuse

8. Die Wanne des Sohlenreinigers war verschmutzt i

Kiihlhaus Fisch

9. Teppichmuscheln Packdatum 12.09.2018 wiesen nicht mehr den erforderlichen L
Frischegrad auf. Zahlreiche Muscheln waren weit gedffnet und zeigten keine auslésbare
Reaktion (Schutz durch Schlielen der Schalen bei Reiz).

Bistro

10. Leichte Reinigungsméangel (Fugen und Sicken, um die Wasserhahne) an den beiden _ —
Handwaschbecken in der Kiiche und in der Spiile.

11. Filter der Dunstabzugshaube fettig verschmutzt. Laut Personal wird monatlich zweimal ,
gereinigt. Dies durfte in Anbetracht der Nutzungsart zu gering bemessen sein.

12. Regal im GN-Behalter-Lager fettig verschmutzt. Hinweis: Das Regal hat ist aufgrund
seiner im Vergleich zu Edelstahl deutlich raueren Oberflache nicht gut zu reinigen und
weist Uberdies erste Rostschaden auf. Hier solite mittelfristig an geeigneten Ersatz ( - )
gedacht werden.

Bedientheke Fleisch/Schinken

13. Es werden Schieferplatten als Prasentationsflache fir Schinken genutzt. Das Material ist
nicht leicht zu reinigen und bringt eine nicht unerhebliche Fremdkorpergefahrdung fir die
unverpackten Lebensmittel durch absplitternde Teile mit sich. o
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Eigenkontrolle

14. Das elektronische Aufzeichnungssystem der Temperatur ist derzeit auRRer Betrieb. Die
Temperatur der Kiihltheken und Kiihihduser wird nicht dokumentiert, auch nicht durch '-/
eine ersatzweise geflhrte handische Liste.

Die aufgeflihrten baulichen Mangel sowie Kennzeichnungsmangel sind binnen eines Monats zu
beheben, Mangel der Betriebshygiene unverzliglich. Das Verkehrsverbot vom 19.09.2018 flr die
Waren in der Kihltheke Gefliigel wird bestatigt.

Bewertung zu den Punkten 1. und 14.

Die grofte Differenz zwischen angezeigter Ist-Temperatur der Kuhltheken-Luft und den an der
Ware gemessenen Temperaturen legen die Vermutung nahe, daR ein technischer Defekt im
Bereich des Temperatur-Sensors vorliegt, welcher zu einer Fehlsteuerung der Theken-
temperatur gefihrt hat. Wie lange dieser Zustand und damit die Temperaturabweichungen
schon Bestand hatten, kann nicht ermittelt werden, denn handische Aufzeichnungen fehlen
vollstandig, und die elektronische Aufzeichnung ist derzeit defekt. Uberdies wére sie auch nicht
als zuverlassig zu betrachten, da sie die Temperatur am gleichen Sensor abnimmt wie die
Anzeige der aktuellen Ist-Temperatur im Technikraum. Durch die Unterbrechung der Kiihlkette
auf unbestimmte Zeit kann nicht mehr von der Sicherheit der in der Theke gelagerten
Lebensmittel ausgegangen werden, insbesondere da es sich um besonders leicht verderbliches
Frischgefligel, bzw. Gefllgelfleischzubereitungen handelte. Es wurde daher im Sinne des
vorbeugenden Verbraucherschutzes und in Ubereinstimmung mit Art. 14 der VO (EG) 178/2002
ein Verkehrsverbot erlassen. In diesem Zusammenhang wird nochmals darauf hingewiesen, dal
das Inverkehrbringen nicht sicherer Lebensmittel gemaR LFGB § 58 (2) 1, bzw. § 59 (2)1a, a)
unter Strafe steht, bzw. bei fahrlassigem Handeln geman § 60 (1) mindestens buRgeldbehrt ist.
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