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

Datum der Veroffentlichung: 29. Juni 2024
Betriebsbezeichnung: Vietnam-China Imbiss
Anschrift: Grashoffstralle 23 A

27570 Bremerhaven
Feststellungstag: 13. Mai 2024
Sachverhalt/ Grund der Beanstandung:

Gravierende Hygienemangel in der gesamten Betriebsstéatte

Der gesamte Kuchen- und Tresenbereich war so stark verschmutzt, dass die hier gelagerten
und hergestellten Lebensmittel einer erheblichen Gefahr durch Mikroorganismen und andere
Verunreinigungen ausgesetzt waren.

Ein besonders gravierendes Beispiel war das Auftauen von gefrorenem Gefligelfleisch in einem
Waschbecken, das augenscheinlich schon tber einen langeren Zeitraum nicht gereinigt worden
war.

In diesem Waschbecken waren Ablagerungen alteren Ursprungs deutlich erkennbar. Der
Fliesenspiegel dahinter war mit gummiartigen, klebrigen Verunreinigungen behaftet.

Direkt neben dem Fleisch im Waschbecken befand sich eine kleine Schale mit einem muffig
riechenden Putzschwamm, der in einer Ansammlung undefinierbarer Flussigkeiten lagerte.

Der Abflussstopfen des Waschbeckens war nicht eingesteckt, sodass Mikroorganismen aus dem
Abfluss ungehindert auf das Fleisch tbergehen konnten.

Diese unhygienischen Bedingungen stellten ein ernsthaftes Gesundheitsrisiko dar und eine
Erkrankung der Kunden wurde billigend in Kauf genommen.

Eine grof3e Vielzahl an Bedarfsgegenstanden wie Schiusseln, Schalen und Eimer, die zur
Lagerung und Aufbewahrung von Lebensmitteln genutzt wurden, war schadhaft und zum
gréten Teil vor der Verwendung nicht richtig gereinigt.

Die meisten dieser Schalen waren mit dunklen Ablagerungen alterer Lebensmittelreste und
schmierigen Anhaftungen versehen und stark verschlissen. Obwohl diese Schalen
augenscheinlich sehr schmutzig waren und die Anhaftungen deutlich zu sehen waren, wurden
sie dennoch zur Lagerung genutzt.

Damit wurde in Kauf genommen, dass die hier gelagerten Lebensmittel der Gefahr einer
Kontamination durch Mikroorganismen und andere schmierige Ansammlungen ausgesetzt
waren.

Zudem wurden viele Lebensmittel offen und ohne Abdeckung gelagert. Da die gesamte
Kicheneinrichtung, einschliel3lich der Regale und Kihleinheiten, stark verschmutzt war, wurde
billigend in Kauf genommen, dass die hier abgestellten und aufbewahrten Lebensmittel durch
diese Verunreinigungen nachteilig beeinflusst wurden.

Beispielsweise standen ein Eimer und auch eine Schiissel mit einer Zubereitung, die zur
Ummantelung von zu frittierenden Lebensmitteln genutzt wurde, unter einer massiv
verschmutzten Regal, von dem schmierige Ablagerungen in diese Gefalie tropften.

In der Kiiche waren die komplette Einrichtung, die Einrichtungsgegenstande und der Ful3boden
hochgradig mit fettigen, klebrigen und zum Teil gummiartigen, dunklen Ablagerungen
verunreinigt.
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Alle Oberflachen waren klebrig. Der Reiskocher, der auf diesem schmutzigen FuRboden genutzt
wurde, war massiv mit Lebensmittelresten alteren Ursprungs behaftet. Gitterboxen und
Kihleinheiten waren mit zum Teil undefinierbaren dunklen Ansammlungen behaftet.

Ein unangenehmer Geruch wurde in der gesamten Kiiche wahrgenommen. Der Ful3boden war
so stark mit Ablagerungen versehen, dass der Eindruck entstand, festzukleben.

All diese Verunreinigungen weisen darauf hin, dass hier seit geraumer Zeit nicht mehr gereinigt
und desinfiziert wurde.

Der Grundgedanke, aller Einzelmal3nahmen der Lebensmittelhygiene reichen sehr weit und
umfassen alle Vorkehrungen, die notwendig sind, um "Gefahren® (fur die einwandfreie
Lebensmittel-Beschaffenheit) unter Kontrolle zu bringen und zu gewébhrleisten, dass ein
Lebensmittel unter Berticksichtigung seines Verwendungszwecks fur den menschlichen Verzehr
tauglich ist, wurde Uber einen erheblichen Zeitraum auf3er Acht gelassen.

Die vorgefundenen Hygienemangel stellten eine starke Gesundheitsgefahr fir den Verbraucher
dar, der hier sein Essen einnimmt, da die Gefahr einer Kontamination durch Mikroorganismen
und andere Verunreinigungen in erheblichen Mal3e bestand.

Der Kellerraum, der zur Lagerung von Lebensmitteln, Reinigungsmitteln, Bedarfsgegenstanden
und anderen Gegenstanden genutzt wurde, war stark verschmutzt, insbesondere Bereiche des
FulBbodens waren mit alten, schmierigen, zum Teil klebrigen, dunklen Ablagerungen
verunreinigt.

Beim Betreten dieses Kellerraums wurde ein derart stechender, ekelhafter Geruch
wahrgenommen, dass den Lebensmittelkontrolleuren schlecht wurde.

Der FuBbodenabfluss war offensichtlich nicht gegen das Eindringen von Gertichen oder gegen
den Ruckstau von Flussigkeiten gesichert. Im Raum stand eine installierte Spule mit
Wasseranschluss und das Abwasser floss durch eine Konstruktion von Schlauchen in einen
grof3en Edelstahlbehalter, von dem aus das Abwasser in eine Sickergrube abfloss. Der Bereich
um die Waschgelegenheit war mit dunklen, teilweise flussigen Ablagerungen versehen.

Neben der Wascheinrichtung stand eine verschmutzte Schneidemaschine auf einem
Arbeitstisch. Ein offen gelagerter Sack Weizenstarke wurde hier ebenfalls aufbewahrt. Auch ein
Dosendffner war an diesem Arbeitstisch befestigt. Dies zeigt, dass hier auch Vorbereitungen wie
das Schneiden von Lebensmitteln und das Offnen von Dosen vollzogen wurden.

Die Gefahr, dass die hier offen gelagerten, hergestellten und behandelten Lebensmittel durch
Mikroorganismen und andere Verunreinigungen nachteilig beeinflusst werden, war erheblich.

Der Betrieb wurde freiwillig zur Grundreinigung geschlossen und durfte die Tatigkeit erst nach
der Abnahme durch die Lebensmitteliberwachung wiederaufnehmen.

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

Hinweis zur Mangelbeseitigung: Eine umfangliche Grundreinigung wurde

(Mangel behoben am) vorgenommen, die Beanstandungen in den

Hygienebereichen waren behoben worden,
sodass die Tatigkeit am

14. Mai 2024

wiederaufgenommen werden durfte

Loéschdatum: 29. Dezember 2024



