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Kontrollbericht
der amtl. LebensmitteV und 

Betteiber/Betrieb/Standort

Thiermann GmbH & Co. KG
Domstiftsgut Mötzow Hofladen

nach 

PM-0009430H

39, 42 LFGB

Kontrollierende Behörde,

Landkreis Potsdam-Mittelmerk
F achbereich 3 Landwirtschaft, Vetennårwesen, Gesundheit

MOtzow
Gutshof
14778 Beetzseehe'de

Tel Fax.

Betriebgatten.•

Anwesende Personen:

und SchOlerbefOrderung
Niemöllerstr.
14806 Bad Belzig

Tel: 03381 - 533 271 03381 
E-Mail: de

Datumn21.07.2021 Uhrzeit, 11.06

Kontrollart:

planmäßige Routinekontrolle

Schwerpunkte

Kontrollpunkte: Hygiene. Kennzeichnung und Aufmachung

Feststellungen/Mängel:

Bei der Kontro%e wutde Folgendes festgestellt bzw wurden folgende Auflagen erleitt

Betriebsstätte (allgemein)

1. +4ygieoe anoernei.n
(Betriebshyøer•é)

Vedaufnraum

und

3, Kennzeichnuna und
Aufmachung

4 Kennzeichnu Åg und
Abfmochung

Kühlraum

5, Hygiene angemein
(Betriebshygtene)

V

V

V

Im Vet%auttraurn vorde eine Handwascheinridttung mit fi und Kaltwasser
installiett Mittel zur Reintgung und Trodnung der Hande-

«Wellungen/Anordnungen

folgenden Urzeugniwen die Kennzeichnung zu berichtigen
Tomaten Klasse
Pfrzicne zutr, Klasse. ruchtfieischfatbe
Pfdbeeren zutt. K.iaete
Birnen Abele Y etel zutt, und Ursprungeiand
LS wurde ein Mefiqblatf Obet Kennzeithnungsvt:ysdytfien Obst Gemose
übergeben
Dar Ursprungsland muss ausgeschneben w«vdcn, sind nicht zulässig.

t)ie Kenntlichmachung der ZusatzstoffetAiietgene bettn Lose Verkauf von grot ist
unvollstandi9 (Mehtkornhrot teht!) urv3 mau vetvotltt&ndigt værden,

wurden Wutztgtaser (Rotwurst, Zwtebeworst) mt fehlerhafter
Kennzei<hnung votvefunden. U a werden enthaltene Abergene (h'et Sert, Sener%e)
werden im Zutatenverzeichnis bildlich nicht deutlich hetvorger•ben,
Dae idenmntskennzeichen wird nicht von der vorgeschriebenen ovalen Form
umschlossen

Behebung Die Kennzeichnung must gernåß den gutenden gesürntrnr«t
erfolgen.

Feststellut•qerJAOorØnutven

Dje beobcben Fordenrven det letzten Kontrdle w..rden r*ht eefL& j.nd E*eun
bestehen
Beseitigung der Sohåden an %ren und
Instandsetzung dea Fußboden im

Abgesehen von den \vorgenannten Mängeln in folgenden keire 'æiteren

533 269

zu beheben bis

unverzogtict)

zu beheben bis

unvetz(Jgtich

unverzJJ90,ctt

zu beheben

20.092021

Verpackungsraum



Kontrollbericht
der amtl. Lebensmittel- und Fleischhygiene(jbetwachung nach SS å9, 42 LFGé

Maßnahmen (zur lfd. Nr. in Festellungen/Mångel):

Mängel- / Kontrollbericht mit Anordnungen, die eine Nachkontrolle erfordern,(inkl. Rechtsbehelf)

Rechtsbehelfsbelehrung
Der Widerspruch gegen die erteilten Auflagen ist innerhalb eines Monats nach Bekanntgabe bei der o. g. Behörde einzulegen.

r. Es wurden schwerwiegende Mängel festgestellt,eine
LAI-ichtbilder wurden angefertigt Üproben.wurden entnommenl—lausführlicho Niederschrift der Betriebsprüfung folgt 

Merkblätter ausgehändigt:

[ZIElna kostenpflichtige Nachkontrolle erfolgt .

Erklärung des/der Verantwortlichen (ggf. der.anwesenden Person): Begleitpersonal:

Eine Ausfertigung dieses Kontrollberichtes wird per Email an
die o.g. Kontaktdaten des Betriebes versandt.

Der Verantwortliche wird von mir Ober das Ergebnis dieser Kontrolle
informiert.

Name:
o
u-

Unterschrift:
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Kontrollbericht
der amtl. Lebensmittel- und Fleischhygieneüberwac;hung nach SS 39, 42 IOEGB

BetmibertBettieb/Standort

Ihiermann GmbH & Co. KG
Domstiftsgut Mötzow Hofladen

PM009430H Kontrollierende Behörde:

l.andkreig Potsdam-Mittelmark
Fachbereich 3 Landwirtschaft, Veterinårwesen, Gesundheit

Mötzow

Gutshof 1
14778 Beetzseeheide

Tel: rax:

Betriebsarten:

Anwesende Personen:

und Sch(JIorboförderung
Niemöllerstr.
14806 Bad Bolziq

Tel 03381 533 271 Fax. 03381 
EvMail Imk otgdam-mittolrnark.de

Datum: 16.05.2022 Uhrzeit: 10.00

Kontrollart:

plannnäßige Routinekontrolle

Schwerpunkte:

Kontrollpunkte: Kennzeichnung und Aufmachung

Feststellungen/Mängel:

Bei der Kontrolle wurde Folgendes festgestellt bzw. wurden folgende Auflagen erteilt:

Betriebsstätte (allgemein)

I. Kennzeichnung und
Aufmachung

V Feststellungen/Anordnungen

V Auf Ihrer Internetseite mwv.liefer-gutlde bieten Sie einen Liefer- und Abholservice
für diverse Lebensmittel an.
Die nach Art. 9 und 10 LMIV einschlägigen Informationen werden nicht
bereitgestellt.

Behebung: Für den Fernabsatz von vorverpackten Lebensmitteln greift der
Regelungsbereich von Artikel 14 der Verordnung (EU), 1169/2011 (LMIV).
Dieser sieht vor, dass dem Verbraucher vor Vertragsschluss stets alle nach Art. 9
und 10 LMIV einschlägigen Informationen, mit.Ausnähme der Angabe des
Mindesthaltbarkeitsdatums gemäß Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe f LMIV, verfügbar
gemacht werden und auf dem jeweiligen Trägermaterial des Fernabsatzgeschäfts
bereitgehalten werden müssen.
Für den Online-Handel mit Lébensmitteln gilt, dass spätestens auf der Artikelseite,
die eine Einleitung des Bestellvorganås ermöglicht (etwa durch Hinzufügen des
Produkts zum Warenkorb), alle lebensmittelspezifischen Hinweise aniuführen sind.
Als Alternative zur unmittelbaren Anführung der Informationen auf den Produktseiten
kann auf ein geeignetes Mittel (etwa eine externe Übersichtsseite, deren Ihhalte aus
Platzgründen nicht übernommen werden können) zurückgegriffen werden, sofern
dieses vor Abschluss des Kaufvertrags deutlich angeführt wird. Werden die
Pflichtinformationen auf einer anderen Seite bereitgestellt, ist also ein deutlich
bezeichneter, gut sichtbarer Link in die Artikelseite zu integrieren.

Maßnahmen (zur lfd, Nr. in Festellungen/Mångel):
Mängel- / Kontrollbericht mit Anordnungen, die eine Nachkontrolle erfordern (inkl. Rechtsbehelf)

533 269

zu beheben bis

unverzüglich

Rechtsbehelfsbelehrung
Der Widerspruch gegen die erteilten Auflagen ist innerhalb eines Monats nqch Bekanntgabe bei der o, g. Behörde einzulegen.

F.O wurden schwerwiegende Mångal festgestellt,eine
U ausführliche Niederschrift der Betriebsprüfung folgt L_JLichtbilderwurden angefertigt Üproben wurden entnommen

Merkblätter ausgehandigt;

O Elne kostenpflichtige Nachkontrolle erfolgt

Solto 'i von 2



Kontrollbericht
der amtl Lebonsmittol- und nach 39, 42 Lft Gf!

Erklärung des/dor Vorantwortlfchotl (ggf. dor anwesenden Begleitpergona!:

Eine Ausfertigung dieses Kontmtlbcrichtes habe ich erhalton,

Der Verantwortliche wird von mic Ober das Ergebnis dieger Kontrolle
informiert,

Nante. Name

Untetschrift, Unterschrift

Das Schreiben wurde maschinell erstellt und bedarf keiner Unterschrift

Gelte 2 von



Kontrollbericht
der amtl. Lebensmittel- und Fleischhygieneüberwachung nach SS 39, •42 LFGB

Betreiber/Betrieb/Standort:

Thiermann GmbH & Co. KG
Domstiftsgut Mötzow Gastronomie

PM-51718 Kontrollierende Behörde:

Landkreis Potsdam-Mittelmark
Fachbereich 3 Landwirtschaft, Veterinärwesen und

Mötzow
Gutshof
14778 Beetzseeheide

Tel: Fax:
E-Mail:

Betriebsarten: (Risikokategorie 3)
Speisegaststätte

Anwesende Personen:

Lebensmittelüberwachung
Niemöllerstr.
14806 Bad Belzig

Tel: 03381 - 533 271 Fax: 03381 
E-Mail: FB3@potsdam-mittelmark.de

Datum: 16.05.2022 Uhrzeit: 12:10

Kontrollart:

planmäßige Routinekontrolle

Schwerpunkte:

Kontrollpunkte: Hygiene, Kennzeichnung und Aufmachung, Hygienemanagement

Feststellungen/Mängel:

Bei der Kontrolle wurde Folgendes festgestellt bzw. wurden folgende Auflagen erteilt:

Schankraum

1. Betriebshygiene

Küche

2. Bau

3. Betriebshygiene

Tiefkühlraum

4. Arbeitshygiene

Kühlraum

5. Bau

6. Betriebshygiene

7. Bau

8. Betriebshygiene

V

V

V

V

Feststellungen/Anordnungen

Unter der Arbeitsplatte des Tresens sind Gespinste zu beanstanden.

Behebung: Dieser Bereich ist gründlicher zu reinigen.

Feststellungen/Anordnungen

Im Bereich der Treppe sind Fliesenschäden zu beanstanden.
Der Bodeneinlauf im gesamten Bereich ist verschlissen.

Behebung: Die Mängel sind instand zusetzen.

In dem hach Aussage des Küchenleiters nicht genutzten Kühltisches stand Wasser
unten auf dem Boden.

Behebung: Der Ablauf ist frei zu halten und auch im ungenutzten Zustand zu prüfen.

Feststellungen/Anordnungen

Mängel der ArbeitshygieneBehälter mit Lebensmitteln wurden unmittelbar auf dem
Fußboden gelagert.

Behebung: Lebensmittel sind so zu lagern, dass sie keiner nachteiligen
Beeinflussung ausgesetzt sind.

Feststellungen/Anordnungen

Der Schlauch des Verdampfers fehlte komplett und das Wasser tropfte direkt auf die
Spargelkisten.

Behebung: Der Schlauch ist anzubringen und darauf zu achten, dass die im
Kühlhaus befindlichen Lebensmittel keine nachteilige Beeinflussung erleiden oder
eine Kontamination von dem Wasser ausgeht.

Der Kühlraum.an der Spülküche ist am Fußboden verunreinigt. Die Gummidichtung
im Türbereich weist Schwarzschimmel auf.

Behebung: Der Kühlraum muss gereinigt werden.

Im inneren Türbereich der Kühlzelle muss die ist Schutzläiste lose.

Behebung: Es ist eine leicht zu reinigende Fläche herzustellen.

In der Kühlzelle sind Holzkisten mit Erdbeeren zu beanstanden.

533 269

zu beheben bis

unverzüglich

zu beheben bis

12.08.2022

unverzüglich

zu beheben bis

unverzüglich

zu beheben bis

unverzüglich

unverzüglich

15.06.2022

unverzüglich

Behebung: Diese sind zu entfernen.
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Kontrollbericht
der amtl. Lebensmittel- und Floischhygieneoberwac,hung nach 39, 42 LFGB

Spülk0che

9. Hygiene allgemein
(Betriebshygiene)

Gastraum (Cafe)

10. Bau

ff. Kennzeichnung und
Aufmachung

12, Dokumentation

Vorbereitungsraum (Cafe)

13. Bau

14. Betriebshygiene

15. Bau

16. Betriebshygiene

17. Arbeitshygiene

V 

V

V

V

V

Feststellungen/Anordnungen

Feststellungen/Anordnungen

Inn Bereich an der Eistruhe fehlte ein Spülbecken (Or don Portionierer.

Behebung: Dieser ist wieder anzubringen.

An der Kuchentheke ist keine Kennzeichnung der kakaohaltigen der
Brownies zu erkennen.

Behebung Diese muss fur den Kunden am Schild kenntlich machen.

An der Kuchentheke fehlt die Temperaturdokumentation.

Behebung: Es sind Dokumente und Aufzeichnungen zu führen und zu erstellen, die
nachweisen, dass ein funktionierendes Eigenkontrollsystem durchgeführt wird.

Feststellungen/Anordnungen

Es sind Wandöffnungen neben der Steckdose und an er Decke zu beanstanden.

Behebung: Diese sind zu verschließen.

Der Lagerbereich wies Staubverschmutzungen auf.
Des weiteren lagerten Lebensmittel auf dem Fußboden.

Behebung: Es ist eine Reinigung durchzuf(jhren und geeignete Unterlagen zum
lagern von Lebensmitteln zu finden.

Der Fußbodenbereich unter dem Regal in dem Lebensmittel gelagert werden und
unter der Rampe sind stark verschmutzt.

Behebung: Der Bereich ist so herzurichten das eine leichten Reinigung nichts im
Wege steht.

Der Verdampfer in der Kühlzelle ist stark vereist.
Gespinste in der Zelle sind auch zu beanstanden.

Behebung: Das Aggregat ist abzutauen und die Gespinste zu entfernén.

Es wurden in der Kühlzelle zwei verunreinigte Sahnesyphons vorgefunden.

Behebung: Diese sind stets zu reinigen.

zu beheben blg

zu bohebon big

unverzüglich

unverzOgIic„h

unverzüglich

zu beheben bis

20.06.2022

unverzüglich

unverzüglich

unverzüglich

unverzüglich

Abgesehen von den vorgenannten Mängeln wurden in folgenden Betriebsräumen/Kontrollbereichen keine weiteren Mängel festgestellt:

Maßnahmen (zur lfd. Nr. in Festellungen/Mängel):
Mängel- / Kontrollbericht mit Anordnungen, die eine Nachkontrolle erfordern (inkl. Rechtsbehelf)

Rechtsbehelfsbelehrung
Der Widerspruch gegen die erteilten Auflagen ist innerhalb eines Monats nach Bekanntgabe bei der o. g. Behörde einzulegen.

Es wurden schwerwiegende Mängel festgestellt,eine
I lausführliche Niederschrift der Betriebsprüfung folgt Ul-ichtbilderwurden angefertigt ÜProben wurden entnommen

ÜMerkblätter ausgehändigt:

a Eine kostenpflichtige Nachkontrolle erfolgt .
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Kontrollbericht
der amtl. Lebensmittel- und Fleischhygieneüberwachung nach 39, 42 LFGB

Erklärung des/der Verantwortlichen (ggf. dor anwesenden Person)' Begleitpersonal:
Eine Ausfertigung dieses Kontrollberichtes habe ich erhalten.

Der Verantwortliche wird von mir über das Ergebnis dieser Kontrolle
informiert.

Name: Name:
o
u-

Unterschrift: Unterschrift:
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