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

Datum der Veroffentlichung: 15. Juli 2024
Betriebsbezeichnung: China Restaurant Yangtze
Anschrift: Schiffdorfer Chaussee 172 A

27574 Bremerhaven

Feststellungstag: 12. Juni 2024

Sachverhalt/ Grund der Beanstandung:
Zum Teil erhebliche Méangel in der Betriebshygiene

Eine grol3e Vielzahl an Bedarfsgegenstanden mit Lebensmittelkontakt, wie Schisseln,
Schalen und Eimer, die zur Lagerung und Aufbewahrung von Lebensmitteln genutzt
wurden, war schadhaft und wiesen teilweise Verunreinigungen alteren Ursprungs auf.
Zum Beispiel wurden im direkten Zugriffsbereich Kellen in einem Eimer gelagert, wobei
sowohl der Eimer als auch die Kellen mit alten, fettigen Lebensmittelresten verschmutzt
waren.

Der Dosendffner war mit dunklen, klebrigen Anhaftungen versehen.

Der FulBboden im Spulbereich wies teilweise beschéadigte Fliesen mit abgestofRenen
Ecken auf und war gro3flachig von ausgewaschenen Fugen versehen.

In diesen Zwischenraumen sammelten sich Lebensmittelreste, Fettablagerungen und
undefinierbare Flussigkeiten an.

Ein unangenehmer, stark fauliger Geruch war in FulRbodennahe in der gesamten
Spulecke wahrnehmbar. Der FuBboden wies in der gesamten Spilecke keine leicht zu
reinigende Oberflache auf, und starke Verschmutzungen wurden uber langere Zeit nicht
beseitigt.

Die Spulmaschine war im Inneren mit rotlichen Anhaftungen und Schwarzschimmel
versehen, und die Spulkdrbe waren stark verschlissen und ebenfalls mit schwarzen
Ablagerungen bedeckt.

Im gesamten Betrieb war der FuBboden stark mit fettigen, klebrigen und teilweise
gummiartigen, dunklen Ablagerungen verunreinigt. Ein unangenehmer Geruch war in
Bodennahe der gesamten Kiiche wahrnehmbar.

Das Handwaschbecken im Kiichenbereich war wahrend der Kontrolle so zugestellt, dass
es nicht genutzt werden konnte. Ein grof3es Sieb, das offenbar zum Abgiel3en von Reis
oder dhnlichem verwendet wurde, stand darin.

Der Seifen- und der Einmalpapierhandtuchspender waren leer. Eine hygienische
Handereinigung und Trocknung war nicht maglich.

Die Kuhleinrichtungen (zwei Saladetten) waren im Innenbereich durch Lebensmittelreste
alteren Ursprungs stark verschmutzt, insbesondere die Abdeckungen dieser Kihlungen.
Die Kuhlschubladen waren vor allem an den Dichtungsgummis massiv mit
Schwarzschimmel behaftet.

In diesen Schubladen wurden unter anderem Fleisch in Gastroschalen und Ananas in
einem Eimer ohne Abdeckung gelagert vorgefunden. Die Behaltnisse mit Lebensmitteln
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wurden bis zur weiteren Bearbeitung unmittelbar an den mit Schimmel behafteten
Gummis aufbewahrt.

Unsachgemalier Umgang mit Tiefktuhlfisch; Unterbrechung der Kihlkette

Unter der Spule wurde ein Eimer mit mehreren Originalgebinden von Pangasiusfilets
(8009g) vorgefunden, die in ihrer eigenen Auftauflissigkeit lagerten.

Dieser TK-Fisch wurde offensichtlich bei einer zu warmen Temperatur aufgetaut bzw.
bereits am Vortag zum Auftauen herausgestellt.

Bei einer Messung der Kerntemperatur wurde eine Temperatur von +18,6 °C gemessen.

Rechtsgrundlage: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene
Hinweis zur Mangelbeseitigung: Die Hygieneméngel waren nach der zweiten
(Méangel behoben am) Nachkontrolle am
20. Juni 2024
abgestellt.

Loschdatum: 15. Januar 2025



