Veroffentlichung aufgrund Untersuchungsergebnisse gemafl § 40 Abs. 1a Nr. 3 LFGB

Datum der Veroffentlichung: 1. Juli 2024
Betriebsbezeichnung: Asya Supermarkt
Anschrift: Boschstralle 9 G,

27574 Bremerhaven

Feststellungstag: 15. Mai 2024

Sachverhalt/ Grund der Beanstandung:

e Erhebliche Hygienemangel in der Fleischabteilung und im Kuhllager fur
Fleischwaren

Der Kuhltresen in der Fleischabteilung, in dem das Fleisch zum Verkauf prasentiert und
bereitgehalten wurde, war massiv mit schleimigen und teilweise muffig riechenden
grof3flachigen Ablagerungen durch Blutreste und Fleischséfte alteren Ursprungs
verunreinigt. Schwer zugangliche Kanten- und Eckenbereiche wiesen klumpige
Fleischablagerungen &lteren Ursprungs auf.

Die Einlegebdden dieser Kihlung klebten derart fest, dass sie nur mit erheblichem
Kraftaufwand zu l6sen waren. Grad als auch die Konsistenz der Ablagerungen und
Verschmutzung lassen den Schluss zu, dass diese Kuhleinrichtung seit erheblicher Zeit
nicht mehr gereinigt und desinfiziert wurde.

Die in dem Kiuhltresen offen gelagerten verschiedenen Fleischprodukte wurden der
erheblichen Gefahr der nachteiligen Beeinflussung durch Kontaminierung durch
unerwinschte Mikroorganismen ausgesetzt.

In der Fleischereivorbereitung wurde der Wasserhahn am Handwaschbecken abgebaut
und mit einem Blindstopfen versehen, was eine erforderliche ordnungsgemaliie
Handhygiene unmdglich macht.

Der Kuhlraum in der Fleischabteilung war massiv verschmutzt. Eine Reinigung in
angemessener Intensitat und Haufigkeit wurde augenscheinlich seit geraumer Zeit nicht
vorgenommen.

Die Regale in diesem Raum waren derart stark verunreinigt, dass die hier gelagerten
Plastikbeutel mit Fleisch bereits festklebten.

Der FuBboden war insbesondere in den Fugen mit einer schwarzen, gummiartigen
Ablagerung bedeckt. Die Fliesen in den unteren Wandbereichen wiesen dunkle
Ablagerungen alteren Ursprungs auf.

Die schadhaften Ful3leisten waren ebenfalls mit schwarzen, klebrigen, undefinierbaren
Ablagerungen behaftet, insbesondere an den abgeschlagenen Stellen dieser Leisten
sammelten sich diese Ablagerungen.

Der gesamte Kihlraum, inklusive der Regale und Rohrbahnen, wurde tber einen
erheblichen Zeitraum nicht gereinigt, und die Sorgfalt im Umgang mit Lebensmitteln
wurde lange Zeit aul3er Acht gelassen.

In dem Kuhlraum wurde Fleisch offen gelagert vorgefunden. Das hier offen gelagerte
Fleisch wurde inmitten von Kartonagen gelagert, und auch Kisten, Beispielsweise mit
Leber, wurden direkt auf den Ful3boden abgestellt vorgefunden.
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e Unterbrechung der Kihlkette bei diversen leicht verderblichen Lebensmitteln
(Wurstwaren)

Wahrend der Kontrolle wurden im Verkaufsraum verschiedene Wurstwaren in Kartons,
ohne Kuhlung, gelagert vorgefunden:

Sade Salam 1800g 12x
Hindi Salam 1800g 6x
Hindi Salam 900g 20x
Tavuk Salam 1800g 18x
Tavuk Salam 900g 20x
Tavuk Salam 450g 40x
Sade Salam 900g 10x

Laut Angabe des Herstellers missen diese Produkte bei einer maximalen Temperatur von
+ 7° C gelagert werden, um die Haltbarkeit zu gewéahrleisten.

Von den Temperaturanforderungen der Hersteller wurde erheblich abgewichen, da
stichpunktartige Messungen mehrerer Wurstwaren eine Produkttemperatur von + 16,6° C
ergaben.

Dem vorzeitigen Verderb wurde erheblich Vorschub geleistet. Ferner konnten vor Ort
keine Angaben gemacht werden, wie lange die leicht verderblichen Fleischwaren in der
ungekihlten Lagerung dem / der Verbraucher/in feilgeboten wurden.

Rechtsgrundlage: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene

Hinweis zur Mangelbeseitigung:

(Mangel behoben am) am 14.05.2024 wurde eine Nachkontrolle
durchgefiihrt und eine weitere Nachreinigung
angeordnet.
am 22.05.2024 wurde eine weitere
Nachkontrolle durchgefihrt und festgestellt,
dass noch weitere Reinigungsarbeiten
erforderlich waren
Bei der am 03.06.2024 durchgefiihrten
Nachkontrolle wurde festgestellt, dass die
lebensmittlelrechtlichen Hygieneanforderungen
nunmehr wieder hergestellt waren.

Loschdatum: 1. Januar 2025



