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Auskuntft erteilt Ihnen
h 14 5 4
Landratsamt Schweinfurl - Postfacl 0 - 97404 Schweinfurt Herr Gerhard Kraft

Unser Zeichen/ Kassenzeichen
Bitte bei Antwort/Zahlungen/Ruckfragen
immer angeben!

32.2 - 514/V1G/2016/019
Zustellungsurkunde Az: 32.2 — 514/VIG/2016/019

foodwatch e. V. Ihr Zeichen, Inre Nachricht vom
Brunnenstr. 181 s
10119 Berlin

E-Mail:

vetamt@lrasw.de
Telefon: 09721 / 55 - 370
Telefax: 09721/ 55— 372
Zi-Nr..E 18

Datum: 19.05.2016

Vollzug des Gesetzes zur Verbesserung der gesundheitsbezogenen Verbraucherinformation
(Verbraucherinformationsgesetz — VIG) in der Fassung der Bekanntmachung vom 17.10.2012
(BGBI. | S. 2166, 2725), das zuletzt durch Art. 2 Abs. 34 des Gesetzes vom 07.08.2013 (BGBI. |
S. 3154) gedndert worden ist;

Informationsgewdhrung gemaR § 6 Abs. 1 Satz 1 VIG

Anlagen: Antrag von foodwatch e.V. vom 13.01.2016 (Anlage 1)
Feststellungen und MaRnahmen zum Betrieb aus Betriebskontrollen des
Landratsamtes Schweinfurt
- vom 10.02.2014 (Anlage 2)

- vom 19.05.2014 (Anlage 3)
- vom 27.10.2014 (Anlage 4)
- vom 21.05.2015 (Anlage 5)
- vom 31.08.2015 (Anlage 6)
- vom 19.10.2015 (Anlage 7)
- vom 07.12.2015 (Anlage 8)
- vom 11.12.2015 (Anlage 9)

Sehr geehrte Damen und Herren,

mit Schreiben vom 13.01.2016 an das Bayerische Landesamt fir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit, Erlangen (LGL), stellten Sie zu sechs verschiedenen von Ihnen namentlich
benannten Unternehmen der Backereibranche folgende Fragen:

Frage 1: Welche nicht unzulassigen Abweichungen von den in Deutschland geltenden
lebensmittelrechtlichen Rechtsvorschriften einschliellich Hygienevorschriften wurden
in den Jahren 213, 2014 und 2015 festgestelit?

Diese Frage wurde laut E-Mail-Schriftverkehr zwischen dem LGL und foodwatch e.V.
wie folgt klargestellt:

nschrift Kontakt Offnungszeiten Bankverbindung
2 - Freitag  08.0¢




Welche nicht zulassigen Abweichungen von den in Deutschland geltenden
lebensmittelrechtlichen Rechtsvorschriften einschlieBlich Hygienevorschriften wurden
in den Jahren 2013, 2014 und 2015 festgestellt?

Frage 2: Wie wurden die Beanstandungen und festgestellten Hygienemangel in den Jahren
2013, 2014 und 2015 verfolgt bzw. welche Malinahmen wurden ergriffen, um kinftige
VerstdRe gegen lebensmittel- und kennzeichenrechtliche Vorgaben zu verhindern?
Wourden strafrechtliche Ermittlungsverfahren oder Ordnungswidrigkeitsverfahren
durchgefiihrt? Wenn ja, mit welchen Ergebnissen? Wenn nein, warum nicht?

Frage 3: Wann und wie konkret wurde die Bevélkerung Uber die Beanstandungen informiert?

Nachdem der Grundverwaltungsakt vom 01.04.2016 bestandskraftig geworden ist, erfolgt die
Informationsgewahrung wie folgt:

Zu den Fragen 1 und 2:

Durch Ubersendung von Kopien der dem Landratsamt Schweinfurt vorliegenden Feststellungen zum
Betrieb Hiestand Deutschland GmbH, Albert-Einstein-Str. 1, 97447 Gerolzhofen, aus den
Betriebskontrollen durch das Landratsamt Schweinfurt am 10.02.2014, 19.05.2014, 27.10.2014,
21.05.2015, 31.08.2015, 19.10.2015, 07.12.2015 und 11.12.2015 (siehe Anlage 2 mit ). Im Jahr
2013 fanden keine Betriebskontrollen statt.

Zu Frage 2:
Strafrechtliche Ermittlungsverfahren oder Ordnungswidrigkeitenverfahren wurden nicht durchgefiihrt.

Zu Frage 3:
Informationen der Bevolkerung Gber Beanstandungen waren nicht angezeigt.

Mit ffeundlichen GriiRen
WYY

~NVeérwaltungsrat
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Anlage 1

~ Wwatch®

fangwateh o v - brunnensirafie i8] - d-i1119 berhin

Bayerisches Landesamt

fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Eggenreuther Weg 43

91058 Erlangen

Vorab per E-Mail an: poststelle@Igl.bayern.de
13.Januar 2016

Antrag auf Auskunft nach dem VerbrauFherinformationsgesetz

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir beantragen hiermit, uns so schnell wie maglich (sp4testens aber innerhalb der gesetzli-

chen Frist) Informationen zu unten stehenden Fragen, die folgenden Hauptbetriebe betref-
fend mitzuteilen:

Hiestand GmbH, Kolpingstr.3, 97447 Gerolzhofen

1. Welche nicht unzuldssigen Abweichungen von den in Deutschland geltenden le-
bensmittelrechtlichen Rechtsvorschriften einschlieRlich Hygienevorschriften wurden in
den Jahren 213, 2014 und 2015 festgestellt?

londwatch e.v. - brunnenstr 131 - 10119 berlin - germany - vereinsregister vr 21908 b - geschaftsfuhrer dr. thite bode
internet www foedwatch.de - e-mail info@fcodwatch.de - fon <49/ (0)30/ 24 04 76-0 - lax +49 /(0)30/ 24 04 76-26
bankverbindung - foodwatch ev. - gls gemeinschaftsbank - konto-nr. 104 246 402 - bankieitzahl 430 609 67




Anlage 1

2. Wie wurden die Beanstandungen und festgestellten Hygienemingel in den Jahren
2013, 2014 und 2015 verfolgt bzw. welche MaRnahmen wurden ergriffen, um kiinftige
Verstdfie gegen lebensmittel- und kennzeichnungsrechtliche Vorgaben zu verhin-
dern? Wurden strafrechtliche Ermittlungsverfahren oder Ordnungswidrigkeitsverfah-
ren durchgefiihrt? Wenn ja, mit welchen Ergebnissen? Wenn nein, warum nicht?

3. Wann und wie konkret wurde die Bevélkerung (ber die Beanstandungen informiert?

Falls die Kreisverwaltungsbehdérden fiir die Beantwortung der Fragen 2. und 3. zustandig
sind, bitten wir Sie um Weiterleitung an die zustdndigen Behorden.

Falls die Beantwortung einiger Fragen langer dauert als die Beantwortung anderer (insb.
Fragen 2. und 3.), bitte ich um baldmdgliche Zusendung der bereits vorhandenen und Nach-
sendung der restlichen Antworten.

Sollten Sie fiir die Beantwortung der Fragen Gebiihren erheben, bitten wir vorab um Mittei-

lung. ’

Eine Vollmacht, die bestatigt, dass ich befugt bin, Verfahrenshandlungen im Rahmen des
VIG im Namen und im Auftrag von foodwatch e.V. durchzufiithren, finden Sie im Anhang.
Sollten Angaben zu ergénzen sein, bitten wir kurzfristig um Mitteilung. Falls Sie der Auffas-
sung sind, dass Hinderungsgriinde dem Informationsanspruch entgegenstehen, bitten wir
Sie, uns diese unverziiglich mit Rechtsgriinden mitzuteilen.

Um eventuelle Riickfragen zu beschleunigen, bitte ich darum, mich anzurufen.

Mit freundlichen Griifen,

"y

Luise Molling




Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/Fleischhygiene - Ergebnisprotokoll

Landratsamt Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH ~~ ~ -

Anschrift:  Albert-Einstein-Str. 1 Betriebsnummer(n):
(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL | SeTSYETUSTEEL
' S
C‘Jffnur;gszeit:" DIVA-Nummer PRTRTRAT
Registrierungen / Zulassungen:
Ruhetage : .
_ 7 Fielschverarbeltungsbetrleb _' B - _ .
'Durchfuhrender der Kontro_ e o
Beteiligte: - '
Datm der Kontrolle: 10.022014° ~ ~ — _Uhrzeitvon: 09:35 bis: 1155
-Art der Kontrolle planmaBlge Routmekontroﬂe
Schwerpunkt(e) ) _ 7 N -
Lebensmittelbetriebsart(en): FEG D GRS G ; -~ -~ kontrolliert
Hersteller und Abpacker " Fleischverarbeitungsbetrieb (<10% -
Fle[schantetl) .
Hersteller und Abpacker i Brotfabnken!Groﬁbackerel o

Bemerkung: Die Béanstandungen der Kontrolle vom 26.11.2012 waren abgestellt. Die Stahltra-
gerelemente waren wieder altverschmutzt (Beanst. Nr. 9 der Kontrolle vom 26.11.12); s.a. Nr. 5.

Der Befall mit Fluginsekten wurde erheblich reduziert seit Einfihrung der Verwirrtechnik.

'Detallfeststellungen (ggf. Belb!attIAnlagen) 2 Kontrollberelch Verstoﬂ.

1 Hygiene allgemein (Betrlebshygtene) , _T iir Beschaffenhelt Restteigktihler X =
mangelhaﬁ aligemein (B8) '
" Der Sockel der Tiire war auBen nlcht glatt und Wasserabsto—' o
" Rend, so dass sie nicht leicht zu reinigen war. -
Behebung: Der Sockel ist instand zu setzen.
Erledigungsfrist: 2 Wochen

2. Hygiene allgémein (Betriebshygiene) , Fugen Fliesen SpL‘ilkt‘Jche (B X
Schwarzschimmel 10)
Die Fliesenfugen waren teilweise mit einem schwarzschimmel-
shnlichen Belag verunreinigt (Ecken der Wand, Produktionsseite;




3 Anlage 2

Fenster links).

Behebung: Die Fugen sind zu erneuern.
Erledigungsfrist: 2 Wochen

3. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Tiir verunreinigt Spulkiche (B X
Die Tar war verunreinigt und wies an der Aufenseite der Zarge 10)
Versporungen auf.
Behebung: Die Tire ist zu reinigen und knftig sauber zu halten,
die Fugen sind frei von Ablagerungen zu halten.
Erledigungsfrist: sofort :

4. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Arbeitsgeréi- Hygieneschleu- X
te/Ausriistung Reinigung verunreinigt se (B 10)

Die Querleisten des Pater Noster Numafa waren altverschmutzt.
Behebung: Die Leisten sind zu reinigen und kiinftig sauber zu
halten. k. A
Erledigungsfrist: sofort

5. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , FuBboden verunrei- Verpackungs- X
nigt raum
Der Gitterostboden (Stahitragerelemente, Oberseite) war verun- '
reinigt. -
Behebung: Die Gitter sind zu reinigen und kiinftig sauber zu hal-
ten. Mittelfristig soliten die Gitter durch Kunststoffplatten ver-
schlossen und wo notig durch Edelstahlauflagen verstarkt wer-

den. ‘ -
Erledigungsfrist: sofort fiir Reinigung

Gesamt-Ergebnis:  Beanstandungen [] Keine X] Geringgradige
1 Mittelgradige [ Hochgradige
10.02.2014 Mangelbericht/Kontrollbericht mit An-

ordnung




5 Anlage 3 \

Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/Fleischhygiene - Ergebnisprotokoll

Landratsamt Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH =~ =~~~

Anschrift:  Albert-Einstein-Str. 1 Betriebsnummer(n):
(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL GENIANISg
BEAATOT
Offnungszelt: BR-Himer
Registrierungen / Zulassungen:
Ruhetage:
F(e;schverarbe&tungsbetrleb ' — '

Durchfuhrender der Kontrolle: “

Beteiligte: w—

Datum dor Kontrolle, 10.05.2014_____ ~Uhrzeitvon: 09:00 bist 1200 .

‘Att der Kontrolle: planmaBige Routinekontrolle =~

Schwerpunki(e): ;

Lebensmittelbetriebsart(en): , ; . .~ kontrolliert
Hersteller und Abpacker Fleischverarbeitungsbetrieb (<10% '
_ Flelschantetl) 7
Hersteller und Abpacker ‘Brotfabriken/GroRbéckerei , X

Bemerkung: Die Beanstandungen der Kontrolle vom 10.2.2014 Nr. 1-4 waren abgestelit.
Der Fulboden im Bereich der Bihne in der Verpackung (Gitterboden) war in einigen Bereichen

bereits durch Kunststoffplatten verschlossen (Beanstandung Nr. 5).

_Detallfeststeilungen (ggf: Be:blatb’AnIagen) 'Kq':i"t_:_r‘;illbé_féicﬁ}' VefStors

1. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Decke Beschaffenhelt Spiilkiiche (B X
al!gemeln - 10)

o Die Decke war so beschaffen dass Schmutzansammlungen

" nicht vermieden ‘und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbe-

fall sowie das Ablosen von Materialteilchen auf ein Mindestmalf®
nicht beschrénkt war. Die Kassetten schlossen nicht dicht ab und
waren verunreinigt.
Unterhalb des Spilbereichs im Ubergang Wand -Boden waren
die Fugen mit einem schwarschimmelartigen Belag verunreinigt,
ebenso die Silikonfugen.

Behebung: Die Decke ist so instand zu setzen, dass eine ord-

‘V\

\
i



Anlage 3

nungsgemafe Reinigung und Desinfektion ermdglicht wird.

Die verschmutzten Fugen sind zu reinigen bzw. zu erneuern.
Erledigungsfrist: sofort fiir Remlgung, 4 Wochen fiir bauli-
che MaRnamen

. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Ausriistung verunrei-
‘nigt

Die Kunststoffpaneele der SMmBSpilanlage (am Ubergang von
BA | zu BA Il) waren teilweise mit einem schwarzschimmeldhnli-
chen Belag verunreinigt.

Behebung: Die Spiilanlage ist griindlich zu reinigen und zu desm-
fizieren und kinftig frei von Ablagerungen zu halten. "

, El_'l_edpg__qng‘;._ﬁ"l‘str sofortr

Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche Eigenkontrolle) ,
Reinigung-/DesinfektionsmaBnahmen

Bei den Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen wurden
Mangel festgestellt. In der Fullung wurde ein Sieb im Hand-
waschbecken zwischengelagert, andere Arbeitsgerate hingen di-
rekt neben dem Handwaschbecken.

Behebung: Die Gerétschaften sind zu reinigen und so aufzube-
wahren, dass eine Verunreinigung mit Spllmittel oder Hand-
waschmittel ausgeschlossen ist. -

Erledigungsfrist: sofort

. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Lagerung von Le-

bensmitteln
In der Kiiche (BA |, linker Kihiraum) wurden Kartonnagen mit
oligen Ablagerunen aufgefunden.

Behebung: Kartonnagen sind im Kihlraum zu vermeiden. Zum
Auffangen von Ol kann ein hygienisches Behdltnis (bspw. Kunst-
stoffwanne) verwendet werden.

Erledlgungsfns t: sofort

. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Wand Durchbruch of—

fen

Im Bereich des Ubergangs von der Wand zur Decke war eine
Offnung ins Freie (ersichtlich von der Bihne Verpackung im Be-
reich des Pater Nosters).

Behebung: Die Offnung ist zu verschlieBen um ein Eindringen
von Schédlingen zu vermeiden.
Erledigungsfrist: sofort

. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Raume

Die Betriebsstéatten waren nicht sauber bzw. instand gehalten. Es
trat ein Leck einer wasserfihrenden Leitung/Rohr auf. Eine gré-
Bere Wasseransammlung war am Boden sichtbar.

Behebung: Betriebsstatten, in denen mit Lebensmittein umge-
gangen wird, missen sauber und stets instand gehalten seinArt.

Schleuse (B 10)

Kuiche (B 10)

Vorbereitungs-
raum/Kiche (B
1)

Verpackungs-
raum

Rohwarenlager
3 (UG 2)

X

X

X

X

X




Anlage 3

4 Abs. 2i.V.m. Anh. Il Kap. || Nr. 1 VO(EU) Nr. 852/2004

Das Leck im Leitungssystem ist zu beheben.
Erledigungsfrist: sofort '

Gesamt-Ergebnis: Beanstandungen [] Keine X Geringgradige
[] Mittelgradige ] Hochgradige
19.05.2014 miindliche Belehrung _
02.06.2014 Méngelbericht/Kontrollbericht mit An---

ordnung '

v



Anlage 4

Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/Fleischhygiene - Ergebnisprotokoll

Landratsamt Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH

Anschrift:  Albert-Einstein-Str. 1 Betriebsnummer(n):

(Standort) = 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL AT TS
: SRR
- Offnungszeit: ' | DIVANummer OB AT,
Ruhetage: ' ) Registrierungen / Zulassungen:
Exportbetrieb
Fleischverarbeitungsbetrieb Evi

Durchfiihrender der Kontrolle: qimmimmmmme,

Beteiligte:  (MOMWE-EOSER = RATSCRNSINGN:S

Datum der Kontrolle: 27.10.2014 . Uhrzeitvon: 11:40 bis: 1545

Art der Kontrolle: planméBigé Routinekontrolle es

Schwerpunkt(e): ;
Lebensmittelbetriebsart(en): kontrolhert
Hersteller und Abpacker ' ‘ HersteIIungsbe’meb far Flerscherzeug-
e _ nisse ;
Hersteller und Abpacker BrotfabrikeanroBbébkerei il M=

Bemerkung: Die Beanstandungen der Kontrolle vom 19.5.2014 waren abgestellt.

Detailfeststellungen (ggf. Beiblatt/Anlagen): -~~~ "~ -~ | Kontrollbereich | VerstoR

1. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Riume Restteigkiihler = X
- Die Betriebsstatten waren nicht sauber bzw. instand gehalten. Im  (B8)
Resttelgkuhler war der Boden mit Teigresten verunrelnlgt Das
Kihlaggregat war stark vereist.
Behebung: Die Verschmutzungen sind zu entfernen. Der Boden
ist sauber zu halten. Das Kuhlaggregat ist zu enteisen. Die Ver-
eisungen sind auf ein Minimum zu redu2|eren
Erledigungsfrist: sofort

2. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Decke Beschaffenheit Spﬁlkﬁche (B o %
allgemein 10) :




Anlage 4

Die Silikonfugen am Bodenablaufrost I&sten sich. Sie waren teil-
weise mit Schwarzschimmel-&hnlichem Belag verunreinigt.
Behebung: Die verschmutzten Fugen ‘sind zu reinigen bzw. zu
erneuern.

Erledigungsfrist: sofort

. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche Eigenkontrolle) ,
Reinigung-/DesinfektionsmaBnahmen

Bei den Reinigungs- und Desinfektionsmallnahmen wurden
Mangel festgestellt. In der Fillung wurden wiederholt Schépfkel-
len im Handwaschbecken zwischengelagert, andere Arbeitsgera-
te hingen direkt neben dem Handwaschbecken.

Behebung: Die Geratschaften sind zu reinigen und so aufzube-
wahren, dass eine Verunreinigung mit Spulmittel oder Hand-
~ waschmittel ausgeschlossen ist.

Erledigungsfrist: sofort

Hygiene allgemem (Betriebshygiene) , Kuhlschrank Ventila-
torschutzgitter verunreinigt

Das Ventilatorschutzgitter des Kuhiaggregats im Kuhlraum links,
neben der Kiche, war verunreinigt.

Behebung: Die Verschmutzungen sind zu entfernen. Die Schutz-

gitter sind sauber zu halten.
Erledigungsfrist: sofort

. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Raume

Die Betriebsstatten waren nicht sauber bzw. instand gehalten
Das Fenster am Garraum / Hornchen Linie 11 war mit Schimmel
belegt.

Behebung: Befriebsstatten, in denen mit Lebensmltteln umge—

~ gangen wird, missen sauber und stets instand gehalten sein. Die

Verschmutzung ist zu entfernen Das Fenster ist sauber zu hal-
ten. '
Erledigungsfnst sofort

Hygiene allgemein (Betrlebshygiene) Wand Durchbruch of—

fen

Im Bereich des gesamten Laufbandes (R['Jcktransport Kaak-

Anlage) auf der Buhne/ Verpackung waren an den Metalltragern,

Kiche (B10) X

Kiche (B10) X

Stikkenofen- X
raum (B7)

Verpackungs- X
raum

Laufbandern sowie der Laufbandkonstruktion “erhebliche mit =

- Teigresten verschmutzt.

Behebung: Gegenstande, Armaturen und Ausrustungen mit de- ,

nen Lebensmittel in Berihrung kommen, missen

a)grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. a

" Die Reinigung und die Desinfektion muss so - haufig erfolgen
dass kein Kontaminationsrisiko besteht,

b)so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein; dass das Ri-
siko einer Kontamination so gering wie méglich ist, '




Anlage 4

10.

11.

c)mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder -verpackungen so
gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass sie gereinigt
und erforderlichenfalls desinfiziert werden kénnen,

und

d)so installiert sein, dass die Ausriistungen und das unmittelbare
Umfeld angemessen gereinigt werden kénnen

Die Verschmutzungen sind zu entfernen, die Anlage ist sauber
zu halten. Das Remlgungsmtervall ist dem Verschmutzungsgrad
anzupassen.

Erledigungsfrist: sofort -

Hygdiene aligemein (Betriebshygiene) , Lagerung der Arbelts-
und Schutzkleidung iy
In der Hygieneschleuse lagen eine erhebliche Menge an Gummi-
stiefelpaaren durcheinander auf dem Boden. Es war nicht geni-
gend Platz bzw. Moghchkelten vorhanden die Arbeitsst:efel hygi-
enisch zu lagern.

Behebung: Es sind ausreichend Aufbewahrungsméglichkeiten
zur hygienischen Lagerung der Arbeitsstiefel zu Verfugung zZu
stellen.

Erledigungsfrist: sofort

Hygiene allgemein (Betnebshygiene) lnsektengitter verun-
reinigt ;

Das | nsektengitter war verunreinigt.

Behebung: Das Insektengltter |st zZu relmgen und sauber zu ha!—
ten. : . ;

Erledlgungsfns sofort

Hygiene allgemem (Betrlebshyglene) ; Insektengltter verun-
reinigt

Das Insektengitter war verUnreinigt

Behebung: Das Insektengltter ist zu reirugen und sauber zu hal-

ten.
Erledlgungsfnst sofort

Hygiene allgemem' (Betnebshygwne) ; Arbé_its’geréi-
te/Ausriistung Reinigung verunreinigt’

Im Produktionsbereich Hornchen stand ein erhebllch verschmutz-
ter Schrubbautomat.

Behebung: Der Reinigungsautomat ist zu reinige'n 'und in einem
sauberen Zustand zu halten. =

Erledigungsfrist: sofort

Hygiéne allgemein (Betriebshygiene) , FuBboden verunrei-
nigt

‘Hygieneschleu-
e(B1)

Warenannah-
me/Umpalettier
en (B 6)

Mehlsilo (UG 1)

Verpéckuhg (B

3)

Verpackung (B .

3)

X

X
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Der Fulboden bei der Linie 11 'iiisuii§' wvar verunreinigt.
Behebung: Die Verschmutzungen sind zu entfernen. Der Boden
ist sauber zu halten.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
miissen sauber und stets instand gehalten sein. Art. 4 Abs. 2
i.V.m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO(EU) Nr. 852/2004
Erledigungsfrist: sofort

12. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Abwasserleitungen =~ Verpackung (B X

Mangel bei den Abwasserleitungen. Der Bereich der Abwasser- 3)
rinne fur den Ruicklauf Maschinenreinigung war stark ver-
schmutzt. Einzelne Leitungskomponenten waren korrodiert.

Behebung: Abwasserableitungssysteme missen so gestaltet
werden, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird. Der
Bereich der Abwasserleitungen/Abwasserrinne ist stets sauber
zu halten. Die korrodierten Teile sind zu ersetzen. '
Erledigungsfrist: sofort

13. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Bedarfsgegenstidnde Verpackung (B X
aufbewahrt/gelagert z.B. Personaltoilette 3)
Es wurden Bedarfsgegensténde aufbewahrt, obwohl der Raum
aufgrund seiner Ublichen Funktion nicht hygienisch einwandfrei
sein kann. Das Standortlager /Arbeitsgerate, Papiertlicher, Che-
mikalienschrank, der externen Reinigungsfirma, befindet sich in
unmittelbarer Ndhe zum Produktionsbereich und Verpackung.
Der Lagerplatz ist nur unzureichend mit einem Bauzaun mit Be-
tonflen abgetrennt.

Behebung: Der Lagerplatz fur die Bedarfsgegenstdnde der Rei-
nigungsfirma muss zur Produktionsseite/Férderband hin mit ei-
nem leicht zu reinigenden, wasserundurchlassigen, dichten und

" hellen Verkleidung abgetrennt werden. Der Tagesbedarf an Rei-
nigungsmittel diirfen nur in einem dicht schliefRenden und ab-
schlieBbarem Schrank aufbewahrt werden.

Der gesamte Bereich ist von der Produktion abschlieBbar zu
trennen. Die TrennwandelGltter sich leicht zu relnlgend Zu ge-
stalten

Erledigungsfrist: baulich: 4 Wochen, ansonsten sofort

Gesamt-Ergebnis: Beanstandungen [ Keine [X] Geringgradige
[] Mittelgradige [1 Hochgradige

: Mas'nahmi'a_n:- e

27.10.2014 mindliche Belehrung
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Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/Fleischhygiene - Ergebnisprotokoll

Landratsamt Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH

Anschrift:  Albert-Einstein-Str. 1 Betriebsnummer(n):
(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL

DIVA-Nummer
Registrierungen / Zulassungen:

ST
SR
Offnungszeit:

Ruhetage:
Exportbetrieb

Fleischverarbeitu ngsbetrieb SEYSEHE

Durchfuhrender der Kontrolle: “

Beteiligte:  NioNREEGSEr v ERASChWSINIETD
ST Deiss e MESETs ERICYYITIguRT™

Datum der Kontrolle: 21.05.2015 ' Uhrzeitvon: 08:00 bis: 11:50

Art der Kontrolle: planméBige Routinekontrolle

Schwerpunkt(e): ;
Lebensmittelbetriebsart(en): ' ' ' kontrolliert
Hersteller und Abpacker Herstellungsbetrleb fur Flelscherzeug—
b T nisse :
Hersteller und Abpacker Brotfabriken/GroBbéickerei - X

Bemerkung: In der Plankontrolle waren die linke Eismaschine im BA | einbezogen,‘ebenso der
Kaffeeautomat in der Kantine. ' :

Zusétzlich wurde ein Lieferfahrzeug fur Zucker der Firma S Sty Diamantzucker),
am Endes des Anieifervorgangs, in die Plankontrolle mit einbezogen.

Detailfeststellungen (ggf BelblattIAnlagen) S T RS inirolibereich ¢ VerstoR

1. Hygiene aIIgemem (Betriebshygiene) , Decke Beschaffenheit Spulkiiche (B X
allgemein 10)

Die Silikonfugen am Bodenablaufrost 16sten sich.

Behebung: Die verbrauchten Fugen sind Zu erneuern.
Erledigungsfrist: 2 Wochen

2. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche Eigenkontrolle), Kiche X
Reinigung-/DesinfektionsmafRnahmen

P
v



Anlage 5

Die rechte Ruhr- und Knetmaschine war an der Kesselaufnah-
mevorrichtung rostig, der Farbanstrich blatterte z.T. ab.
Der Geratewagen zur Aufbewahrung der Arbeltsgerate (Schopf—

| ‘kelle, Spatel usw.) war noch nicht vor Ort.

Behebung: Die schadhaften Stellen der rechten Ruhr- und Knet-

- maschine sind fachgerecht instand zu setzen.

Der Gerétewagen sei bestellt und soll in der KW 23 geliefert wer-
den. ,
Erledigungsfrist: 2 Wochen

. Hygiene allgemem (Betrlebshygtene) Riume

Die Betriebsstétten waren nicht sauber bzw. instand gehalten.
~ Das Kuhlaggregat sarnt Umgebunngecke war W|ederholt stark

vereist:

- Behebung: Nach Aussage von_el die Problematik
- bekannt aber dadurch beherrschbar, dass der Tiefkithler nur zu

zweidrittel gefullt sei und somlt die KapaZ|tat des Aggregats aus-

: "reu:hen wurde : :
R Erledlqungsfrlst sofort

. Hyg:ene allgemeln (Betrlebshyglene) Riume

‘Die Betrle_bsstatten (Wand zur Kiche B1) waren nicht sauber
* bzw. instand gehalten.Die Wasserversorgungsleitung am Was-
- serfilter und dle UV—Manschetten waren mlt Ablagerungen verun-

relnlgt

' ‘Behebung: Die Verschmutzungen sind zu entfernen.

Erledlgyngsfnst sofort .

. Hyglene allgemem (Betriebshygiene) -
Im Verpackungsberelch war Folie auf den Gltterrostboden gelegt
~um herabfal!endes Dekor zu sammeln A T R P

'Behebung Es sind Unterlagen zZu schaffen (bspw Bleche) die |
- sicherstellen, dass kein. herabfallendes Dekor in den: unteren"

- Stock fallen kann. - " L :

Erledigungsfrist: sofort

A .Hygiene al!gemem (Betrlebshyglene) Wasserschlauch ver-
‘unreinigt -

Die Schlduche fur Dekor waren ungeniigend gerelmgt

Behebung Die Nachrelmgung der Schlauche vor Gebrauch wur-'

de sofort angeordnet. Kunftig sind die Schlauche nach der Reml-

~ gung immer einer Sichtkontrolle zu unterziehen um eine Verun-

reinigung des nachfolgenden Produktes auszuschlieBen.

Erledi gungsfnst sofort

Hyglene allgemein (Betnebshyglene) Arbeltsgerate

Die Riemenbéander der Dekormaschine wiesen an der Lebens-
mlttelkontaktflache sich ablésende Kunststoffteilchen auf (ge-

Restteigklhler
(B8) -

Produktion (B

2)

- Verpackungs--

raum

Spuilkiiche (B
10)

Hygieneschleu-

se (B 1)

X

X
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10.

genuber der Spulmaschine).

Behebung: Vor Einsatz der Maschine sind die Bander auszutau-
schen.

Erledigungsfrist: sofort

Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche Eigenkontrolle) ,
Dokumentation

Die Werte der letzten Kalibrierung der Thermometer wiesen teil-
weise Differenzen von bis zu 8,5°C auf. Es wurden keine MaR-
nahmen dokumentiert. Nach Angaben von (EEEEEESEElandel-
te es sich hierbei lediglich um die Messungen in "temperierten”
R&umen (technologischer Grund).

Behebung Es sind Dokumente und Aufzeichnungen zu filhren
und zu erstellen, die nachwe:sen dass ein funktionierendes Ei-
genkontrollsystem durchgefihrt wird. - Bei Abweichungen der
Thermometer von mehr als 1°C sind entsprechende MaRnahmen
einzuleiten und zu dokumentieren.

Erledigungsfrist: sofort

Hygiene aligemein (Betriebshygiene) , Riume

Die Betriebsstatten waren nicht sauber bzw. instand geha!ten
Am Boden, vor dem Nachgérraum Gipfel bzw. vor dem Froster
im Berelch der Wasserversorgung/Kompressor, stand eine er-
hebliche Menge Wasser.

Behebung: Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, missen sauber und stets instand gehalten sein.

Erledigungsfrist: sofort

Hygiene allgemem (Betriebshygiene) , Liiftung Liiftungssys-
tem i

Die Fensteroffnung zur Installation, der Klim_aanlage war mit ei-
nem Mullsack und Klebeband verschlossen. Dadurch war gine
leichte Reinigung bzw. Handhabung erschwert.

Behebung: Betriebsstatten, in denen mit Lebensmltteln umge-
gangen wird, missen sauber und stets instand gehalten sein.
Der. Bhndverschluss muss aus einem ielcht reinigbaren Materlal

" bestehen.

11.

Erledigungsfrist: sofort

Hygiene allgemein (Betrlebshygrene) , Arbeitsgera-
te/Ausriistung Reinigung Armatur verunreinigt

An der Zahlanlage Frosterausgang Linie 14 -Cookies- waren
beidseitige Verschmutzungen. -

Behebung: Gegenstinde, Armaturen und Ausristungen, mit de-

nen Lebensmittel in Bertihrung kommen, miissen

a)grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden.
Die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfoigen
dass kein Kontamlnatlonsr|3|ko besteht,

Hefeklhler( B
1) :

Produktion ( B

4, B 5) Bauab-

schnitt2

X

X

o
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b)so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Ri-
siko einer Kontamination so gering wie méglich ist,
c)mit Ausnahme von Einwegbehéltern oder -verpackungen so
gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass sie gereinigt
und erforderlichenfalls desinfiziert werden kénnen,
und
d)so installiert sein, dass die Ausristungen und das unmittelbare
Umfeld angemessen gereinigt werden kénnen. N
‘Die Verschmutzungen sind zu entfernen.
Erledigungsfrist: sofort

-, '-_fGes'émbErgebnis: Beanstandungen - [ Keine X Ge_ringgrédige
3, ' O Mittelgradige [] Hochgradige
o Mafsnahmen Py e
7| 02.06.2015 - Méngelbericht/Kontrollbericht mit An-
G ordnung - - ' il




Anlage 6

Kontrolle Fachbereich‘LebenSmittéIlFleischhygiene - Ergebhispfotokoll

" Landratsamt SchWeianrt'

Betrieb: Hiestand Dettschland GmbH =~ .

Anschrift:  Albert-Einstein-Str. 1 Betriebshummer(n):

(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL SETETIEET RIS
LE niex 940 2
B it DIVA-Nummer TR
nungszeit: )
2 Registrierungen / Zu!assu ngen:
Ruhetage: Exportbetrieb
Fleischvera(beitungsbelrieb

Durchfiihrender der Kontrolle: (SIS

Beteiligte: GRS

Datum der Kontrolle: 31,08, 201 . Uhrzeitvon: 10:20" bis: 1400 |

Art der Koritrolle: planmaige Routinekonirole ~ 7~

Schwerpunkt(e): ;

Lebensmittelbetriebsart(en): ' kontrolliert
Hersteller und Abpacker Herstellungsbetrieb fur
Fleischerzeugnisse
Hersteller und Abpacker Brotfabriken/Grof3backerei X

Bemerkung: Die Beanstandungen der Kontrolle vom 02.06.2015 waren abgestellt auRer:
- Nr. 2: Anrostige Kesselmaschinen (s. Beanst. Nr. 2 der Kontrolle vom 31.08.2015)

- Nr. 5: Es wurde noch Folie im Verpackungsbere:ch auf dem Boden ausgelegt um Dekor
aufzusammeln.

Beide Beanstandungen sollen im Rahmen der néchsten Revision abgestellt werden.

Detailfeststellungen (ggf. Beiblatt/Anlagen): . | Kontrollbereich | Verstol

1. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Decke Beschaffenhelt Spulkiiche (B X
allgemein 10)

Die Silikonfugen an der Wand rechts neben Eingang Rolitor
waren schadhaft.

Behebung: Die verbrauchten Fugen sind zu erneuern.

2. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche Eigenkontrolle), Kulche X
Reinigung-/DesinfektionsmaRnahmen
Die rechte Rihr- und Knetmaschine war immer noch an der
Kesselaufnahmevorrichtung rostig, der Farbanstrich blatterte
zum Teil ab.

Behebung: Die schadhaften Stellen der rechten Rihr- und
Knetmaschine sind fachgerecht instand zu setzen und kinftig
rostfrei und frei von abblatternder Farbe zu halten. Es ist in
Planung den Farbanstrich bei der n&chsten Revision zu

Seite 2von 6



Anlage 6

erneuern.

Hygiene allgemein (Betnebshygmne) Raume

Die Betriebsstatten waren nicht sauber, bzw. instand gehalten
Das komplette Kihlaggregat - samt Umgebung/Decke war

‘wiederholt stark vereist. Die Vereisungen reichten nun tber die

gesamte Decke bis zum Eingangsbereich des Rolltores:

- Behebung: Es st die - ordnungsgemarse Funktlon des"_

Kuhlaggregats s;che:zustel[en die Decke ist zu enteisen und
kinftig eisfrei zu halten. Die bisherige 2/3 Kapazﬂats!osung IS'[
unserer Emschatzung nach nicht ausreichend. '

A _Hyglene allgemem (Betrlebshygiene) ‘Riume

Die Betriebsstatten waren nicht sauber, bzw. instand gehalten

~ Am Boden, vor dem Nachgarraum Gipfel, bzw. vor dem Froster
im Bereich der Wasserversorgungll(ompressor stand wiederholt -
- eine erhebhche Menge Wasser

Behebung Betrlebsstatten in denen mlt Lebensmitteln
umgegangen “wird, ‘mUssen sauber. und stets mstand gehalten
sein..-Es ist darauf zu . achten, dass am Boden kelne

Y __Wasseransammlungen entstehen kénnen.

; 'Hyglene ' allgemem (Betr:ebshyglen'e), i Luftung
' Luftungssystem &

D:e Fensteroffnung zur Instal!atson der Knmaanlage war. mit

By _.emem Mallsack und Klebeband verschlossen Dadurch war eine
. leichte Relmgung bzw. Handhabung erschwert Zur Zeit ist die

externe Kllmaanlage im - Betrieb.” "Fur . die - Zeit: - der

: Nlchtnutzung/Abbaus wurde noch keine adaquate Lésung erzielt..

Behebung : Betrlebsstatten '|n -denen “mit - Lebensmltteln

'__r__umgegangen wird, missen sauber und stets instand gehalten
-~ sein.-Der- Blmdverschiuss muss-aus einem  leicht remlgbaren
'Matenal bestehen und muss ausgetauscht werden.

;Hyglene k- angemem (Betrlebshyglene) " SChithel
f -l'Garguttrager LT
- Bauabschnitt Il ben Linie - 11 stand im’ Randberelch eine

ar abgedeckte nicht im Gebrauch befmdllche Produktlonsmaschme,
- Diese ~ -wies - erhebliche Verschmutzungen z.T.  mit

Schlmmelrasenblldung auf.

Behebung Es ist dafiir zu sorgen, dass auch Maschlnen die
nicht im Gebrauch sind in einem Zustand gehalten werden, dass

~ eine Verunremlgung auf ein Mmdestma!& reduziert- wird. Zur

Vermeldung von Schimmelbildung unterhalb von Abdeckungen

sind " diese in angemessenen regelmafllgen Abstanden zZu -

kontroll:eren

Hyglene allgemem (Betrlebshyglene) Arbeltsgerate
Es wurden Werkzeuge zum Lebensmittelkontakt mit Werkzeugen

-'ohne Lebensmltte!kontakt zusammen im . Werkzeugschrank

gelagert Es wurden. Klappmesser verwendet die in der
Fuhrungsschiene und an den runden E:nbuchtungen am Griff
altverschmutzt waren.

Restteigkihler
(B8) -

Hefeklhler( B .
1)

“Produktion ( B
4,B5Y)
Bauabschnitt 2

Produktion ( B
2

Prodﬁktion (B
2)

X

X

X

X

X

Behebung Gegenstande Armaturen und Ausrustungen mit
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denen Lebensmittel in Bertihrung kommen, mussen
a) grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden.
Die Reinigung und die Desinfektion muss so haufig erfo!gen',

dass kein Kontaminationsrisiko besteht - -

b) so gebaut, beschaffen und instand gehalfen sein, dass das
Risiko einer Kontamination so gering wie méglich ist: e

c¢) mit Ausnahme von Einwegbehaltern oder -verpackungen so
gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass sie gereinigt
und erforderlichenfalls desinfiziert- werden kénnen "
d) so installiert sein, dass die Ausrtstungen und das unmittelbare .
Umfeld angemessen gereinigt werden kénnen. S
Es sind geeigneten Geratschaften anzuschaffen, die fur die -
manuellen  Tatigkeiten ~am  Band . geeignet - sind.
Bedarfsgegenstande sind getrennt von allgemeinem Werkzeug -
zulagem. . o i
Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Holzpaletten genutzt Verpackungsra X
- Es lagerten erhebliche ~ Mengen "an  Holzpaletten im Um
Verpackungsbereich, die z.T. stark verbraucht und mit Schimmel
-und Moosbesatz vorgefunden ‘wurden. Bei einigen Paletten
Idsten sich bereits die Rander der unteren Ablagehsizer auf, auf
dem Boden lagen teilweise Holzspine. Der Umfang der
gelagerten Holzpaletten war so bemessen, dass etliche
aulerhalb der gekennzeichneten Stellplatze - gelagert wurden.
Bilder wurden angefertigt. .-~ . . . g RS
Behebung: Es “sind nur © so viele Holzpaletten - im
Verpackungsbereich  vorzuhalten, ~dass diese . an  den
eingezeichneten Stellplatzen untergebracht werden kénnen. Bei
Eingang der Paletten in den Betrieb sind diese zu priifen.
Verbrauchte Paletten (Gefahr des Eintrags von Holzsplittern)
sind nicht -in’ den Betrieb- zu - verbringen. Holzpaletten mit
Schimmelbefall odér Pflanzenwachstum sind ebenfalls bereits . -
vor Aufnahme in den Betrieb abzuweisen oder zu entsorgen. Die
Mitarbeiter die die Annahme der Paletten Uberwachen sind
entsprechend zu schulen und einzuweisen. Der verantwortliche
Lebensmittelunternehmer  hat  sicherzustellen,  dass  der
Schulungserfolg Gberpriift wird. Aus diesem Grund sind die
Tatigkeiten der betrieblichen Mitarbeiter ‘regelmaRig von den
verantwortlichen ~ Vorgesetzten = zu Uberprifen. - Diese
Uberprifungen sind zu dokumentieren, gegebenenfalls auf den
von den Mitarbeitern ausgefiliten Formblattern. 2

Nach der miindlichen Anweisung vor Ort die betroffenen Paletten
sofort aus dem Betrieb zu verbringen wurden diese vorlaufigin
das Tiefkuhlhaus verbracht. Ein Teil der beanstandeten Paletten
war mit einem Band und dem Vermerk "gesperrt"
gekennzeichnet. -

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Wandfarbe blittert ab- X
An der Wand in Linie 14 Cookie Bereitstellung fanden sich

Ausblihungen an der Wand im Bereich rechts neben der

Stiefelreinigung und neben der Tiefkiihitruhe. _ '

Behebung: Die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu

halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
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10.

1.

12.

13.

14.

desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den
jeweiligen Arbeitsvorgédngen angemessenen Héhe glatte Flachen
aufweisen. Die schadhaften Wandstellen sind instand zusetzen
und knftig ist die Bildung von Ausbliihungen zu unterbinden.

Hygiene  allgemein  (Betriebshygiene) , Personal
Umkleidemdglichkeit unzureichend

Auf der Galerie iber der Cookie Linie wurden Arbeitsstiefel offen
aufbewahrt. -

Behebung: Soweit ~ erforderlich, mussen angemessene-
Umkleiderdume fir das Personal vorhanden sein. Die Stiefel sind
so aufzubewahren, dass eine Verunreinigung der sich darunter

befindlichen Cookie Linie mit Sicherheit ausgeschlossen werden
kann.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Lagerung der Arbeits-
und Schutzkleidung

Im Schleusenbereich Restteigkiihlung wurden zwei TK-
Schutzanziige vorgefunden die hochgradig mit grun-schwarzen
Belagen verunreinigt waren (Schimmel). :

Behebung: Die Anziige wurden noch wihrend der Kontrolle
entsorgt. Kunftig ist bei den. Hygieneliberwachungen der
betrieblichen Vorgesetzten darauf zu achten, dass die Kleidung
wie im HACCP-Konzept vorgesehen gereinigt wird. Kleidung die
vorgehalten ~wird ist auch durch die - vorgesetzten
Verantwortlichen regelmRig zu Kontrollieren, diese Kontrollen
sind zu dokumentieren.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Arbeitshygiene
Im Bereich - des Abstreifers war die Auffangwanne nicht

angebracht. Dadurch bestand die Gefahr, dass Mehlreste, die
am Band haften blieben in das Behaltnis fur Rework gelangen.

Behebung: Das Auffangbehaltnis ist immer anzubringen.
Hygiene allgemein (Betriebshygiene)

Die Kette des Transportbandes fiir Bleche war am Einlauf in die

Spilanlage und das Seitenblech in der Mitte der Anlage teilweise
erheblich altverschmutzt (Lumafa).

Behebung: Die Spilanlage ist grundlich zu reinigen und kiinftig
sauber zu halten.

Hygiene aligemein - (Betriebshygiene)
Schwarzschimmel

Die Leitungen am Stitzpfeiler zwischen den Produktionslinien 21
und 22 wiesen teilweise schmierige, dunkle, an Schimmel

s Wand

- erinnernde Ablagerungen vor allem im Bereich der Ubergange

von Rohrleitungen auf. Es wurde Kondenswasserbildung an den
Rohrieitungen festgestellt.

Restteigkihler
(B8)

Behebung: Die Leitungen im Bereich des Stitzpfeilers sind

grundlich zu reinigen und zu desinfizieren und kiinftig frei von
jeglichen Ablagerungen und von Kondenswasser zu halten.
Bilder wurden angefertigt. :

X
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Gesamt-Ergebnis:

Anlage 6
Beanstandungen [] Keine ) [] Geringgradige

X Mittelgradige [] Hochgradige

MaBnahmen: = e
31.08.2015 Méngelbericht/Kontrollbericht mit
Anordnung
31.08.2015 mundliche Belehrung abgeschlossen (beendet, erledigt,
durchgesetzt, bezahlt, verurteilt ...)
31.08.2015 Beratung abgeschlossen (beendet, erledigt,

durchgesetzt, bezahlt, verurteilt ...)
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Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/Fleischhygiene - Ergebnisprotokoll

Landratsamt Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH

Anschrift:  Alberi-Einstein-Str. 1 Betriebsnummer(n):
(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL SRR,
7 AEERENG
Offnungszeit: DIVA_\_NUTmer
Registrierungen / Zulassungen:
Ruhetage: Exportbetrieb
Fleischverarbeitungsbetrieb EET=,
Durchfiihrender der Kontrolle: st
Beteiligte: -
Datum der Kontrolle: 19.10.2015 ' Uhrzeit von: 09:00 bis: 11:30
Art der Kontrolle: Nachkontrolle
Schwerpunkt(e): ;
Lebensmittelbetriebsart(en): 7 kontrolliert
Hersteller und Abpacker Herstellungsbetrieb fur
' Fleischerzeugnisse
Hersteller und Abpacker Brotfabriken/GroRbackerei X

Bemerkung: Die Beanstandungen der Kontrolle vom 02.06.2015 waren abgestellt auRer:
- Nr. 2: Anrostige Kesselmaschinen (s.Beanst. Nr. 2 der Kontrolle vom 31.08.2015)

- Nr. 5: Es wurde noch Folie im Verpackungsbereich auf dem Boden ausgelegt um Dekor
aufzusammeln.

Beide Beanstandungen sollen im Rahmen der néchsten Revision abgestellt werden.

Vor die Kondensatorgitter im Restteigkithler wurden blaue Hauben angebracht. Der so optimierte
Luftstrom verhindert iibermaRige Eisbildung an der Decke.

In der Produktion BA Il waren die Fenster wieder eingebaut. Fir die nachste Anwendung der

Klimaanlage soll der Abschluss zu den Fenstern mit einem leicht zu reinigenden Material
gestaltet werden.

Die Substanzverletzungen der Tiire vom Bereich fiir Cookie-Herstellung zum TK-Raum wurden
bereits in Auftrag gegeben.

Es ist sicherzustellen, dass das verwendete Reinigungsmittel fiir Hande

keine Reste von Seife auf den Handen hinteri&sst, da ein Nachspilen der Hande mit Wasser zur
Zeit nicht durchgefithrt wird.

Beziglich des Umbaus wird z.Zt. von der Betriebsleitung die zu erwartende Investition gepriift.
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Anlage 7

Nach Angaben von SNSRI ird nach Zusage die Detailplanung firr den Umbau

ausgefihrt.

Durch die Fertigstellung eine Anbaus besteht fir alle externen Personen (Handwerker,
Schadlingsbekampfer, Labormitarbeiter u.a.) eine Zwangsfilhrung zur Hygienisierung vor
Betreten des Betriebes. Externe missen die betriebseigenen Werkzeugkisten benutzen.

Detailfeststellungen (ggf. Beiblatt/Anlagen):

Kontrollbereich | VerstoR

1.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) ; Wand
Schwarzschimmel '

An der Wand zum TiefkGihiraum um den Tirrahmen (Linie 14
Cockie/ Bereitstellung) war mit einem
schwarzschimmeldhnlichem Belag verunreinigt.

Behebung: Die Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Sie missen entsprechend

wasserundurchlassig, Wasser abstolRend und abriebfest sein und
aus nichttoxischem Material bestehen sowie bis zu einer den
jeweiligen Arbeitsvorgadngen angemessenen

Hohe glatte Flachen aufweisen.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Personal
Umkleidemaoglichkeit unzureichend

Auf der Galerie Uber der Cookie Linie wurden erneut
Arbeitsstiefel aufbewahrt (s.a.Kontrolle vom 31.08.2015).

Behebung: Das bereits bestellte Regal ist zu installieren. Die
Stiefel sind so aufzubewahren, dass die sich darunter befindliche
Produktionslinie nicht verunreinigt werden kann.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Wand Beschaffenheit
mangelhaft aligemein

Die Silikonfugen an der Wand rechts neben dem Eingagsrolltor
waren schadhaft.

Behebung: Es soll ein neu entwickeltes Silikon (fur
Lebensmittelbetriebe geeignet) erprobt werden. Bis dort ist dafiir
Sorge zu tragen, dass die Bereiche sauber zu reinigen und zu
desinfizieren sind.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene)

Im BA Il standen gegeniiber der Spillanlage (Lumafa)
abgedeckte Maschinen / -teile, welche nicht sauber gereinigt
waren (s.a. Kontrolle vom 31.08.2015). _

Behebung: Um Schimmelbildung vorzubeugen, bspw. in Zeiten
erhéhter Luftfeuchtigkeit sind die Maschinen vor allem im Bereich
der Motoren und der Spaghettibénder vor der Lagerung griindlich
zu reinigen, s&mtlichen Lebensmittelreste sollen entfernt werden.

Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Arbeitsgerite

Es wurden immer noch Werkzeuge zum Lebensmittelkontakt mit
Werkzeugen ohne Lebensmittelkontakt in einem
Werkzeugschrank zusammen aufbewahrt. Die Klappmesser
waren altverschmutzt (s.a. Kontrolle vom 31.08.2015).

X

an

Spiulkiche (B X
10)

Produktion (B X
2)

qﬁ

Produktion (B X
2)

Seite 3 von 4



Anlage 7

Behebung: Der Werkzeugdchrank soll gegen ein Shadow-Board
ausgetauscht werden. Die Messer sind zu reinigen und sauber

zu halten. Kinftig sollen Sicherheitscutter ST,

eingesetzt werden. Es wird darauf hingewiesen, dass
betrieblicherseits dafiir zu sorgen ist, dass:

- die Messer sauber zu halten sind (auch inwendig)

- keine Verunreinigung der Lebensmittel durch Kunststoffe und
Metallteile

stattfinden kann.

6. Hygiene aligemein (Betriebshygiene) , Arbeitsgerite Rost Vorbereitungsra X

Der "Kneter Kiche 2" war anrostig und wies teilweise UM (B 1)
abblatternde Farbe auf.

Behebung: Die Kneter sind regelmsBig auf Rost und
abblatternde Farbe zu prifen. Es ist dafiir Sorge zu tragen, dass
Lebensmittel vor allem durch Rost oberhalb der Rihrschiissel
nicht verunreinigt werden kann.

Gesamt-Ergebnis: Beanstandungen [ Keine . [] Geringgradige
[] Mittelgradige ] Hochgradige
MaBnahmen:
19.10.2015 mundliche Belehrung
19.10.2015 Méangelbericht/Kontrollbericht mit
Anordnung
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Anlage 8

Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/FLHY - Ergebnisprotokoll

LRA Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH

Anschrift: Albert-Einstein-Str. 1 , | Betriebsnummer(n):
(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-ID LGL ATTETEOITEI I,
i T
. . DIVA-Nummer CEOBETETINIRGLO
enuBgREsE Registrierungen / Zulassungen:
Ruhetage: Exportbetrieb '
Fleischverarbeitungsbetrieb SEET
Durchfiihrender der Kontrolle: SRS
Beteiligte: =
Datum der Kontrolle: 07.12.2015 Uhrzeit von: 15:50 bis: 15:50
Art der Kontrolle: auRerplanméaRige Kontrolle bei Probenahme
Schwerpunkt(e): ;
Lebensmittelbetriebsart(en): kontrolliert
Hersteller und Abpacker Herstellungsbetrieb flr Fleischerzeugnisse
Hersteller und Abpacker Brotfabriken/GroRbackerei X

Bemerkung: Zur Zeit findet eine Revision statt. Die Produktion ruht. Es sind viele Fremdfirmen im Haus.
Die neue Platzierung der einzelnen Linien sei noch nicht abgeschlossen.

Detailfeststellungen (ggf. Beiblatt/Anlagen): Kontrollbereich | VerstoR

1. Hygiene aligemein (Betriebshygiene) X

Es ist sicherzustellen, dass das verwendete Reinigungsmittel fur Hande
keine Reste von Seife auf den Handen

hinterlasst, da ein Nachspiilen der Hande mit Wasser zur Zeit nicht

durchgefiihrt wird.

§ 3 Satz 1 Lebensmittelhygiene-Verordnung

Behebung: Der Wassernachspulimpuls war zur Zeit der Kontrolle am
19.10.2015, ausgeschaltet. Nach Auskunft<{ liBsci der Impuls
nun wieder aktiviert und die Hande wirden nach dem Waschen mit
klarem Wasser nachgespiilt.

Gesamt-Ergebnis: Beanstandungen [ Keine [] Geringgradige
] Mittelgradige [] Hochgradige

MaRBnahmen:
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Anlage 9
Kontrolle Fachbereich Lebensmittel/FLHY - Ergebnisprotokoll

LRA Schweinfurt

Betrieb: Hiestand Deutschland GmbH

Anschrift: Albert-Einstein-Str. 1 Betriebsnummer(n):
(Standort) 97447 Gerolzhofen Betriebs-1D LGL ORI AR
GRS,
Offnungszeit: Oi¥Adhiummer SoosTETeERe-..,
Ruhetage: Registrierungen / Zulassungen:
Exportbetrieb
Fleischverarbeitungsbetrieb JEVET

Durchfiihrender der Kontrolle «<iitnnmmgs - .

Beteiligte: -

Datum der Kontrolle: 11.12.2015 Uhrzeit von: 10:10 bis: 11:00

Art der Kontrolle: auerplanmafige Kontrolle bei Probenahme

Schwerpunkt(e): ;

Lebensmittelbetriebsart(en): kontrolliert
Hersteller und Abpacker Herstellungsbetrieb fir Fleischerzeugnisse
Hersteller und Abpacker Brotfabriken/GrofRbackerei X

Bemerkung:

Detailfeststellungen (ggf. Beiblatt/Anlagen): Kontrollbereich | VerstoR

1. Hygiene allgemein (Betriebshygiene) , Decke Anstrich abblitternd ~ Produktion (B4, X

Uber der Linie 22 (Schinken-Kase- Croissant) im Bereich der Schinken B 9) Bauabschnitt
und Kaseaufgabe ist der Deckenanstrich in den Kanten besch&adigt

(rostig). )

Art. 4 Abs. 2 i.V.m. Anh. Il Kap. Il Nr. 1c Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Uiber Lebensmittelhygiene

Behebung: Fladchen in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, und insbhesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in
Berthrung .

kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nichttoxischem Material bestehen.

Mangel ist laut{Rp ckannt und die Abstellung ist in Planung.

Gesamt-Ergebnis: Beanstandungen [] Keine [] Geringgradige
(] Mittelgradige [] Hochgradige

MaRnahmen:

11.12.2015 miuindliche Belehrung abgeschlossen (beendet, erledigt,

durchgesetzt, bezahlt, verurteilt ...)
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