Veroffentlichung aufgrund Untersuchungsergebnisse geméafld § 40 Abs. 1a Nr. 3 LFGB
515-V60-10-4036 / 25_§ 40 1a LFGB

Datum der Veroffentlichung: 2. August 2025
Betriebsbezeichnung: Restaurant Salad & Friends
Anschrift: Schwachhauser Heerstral3e 2

28203 Bremen

Feststellungstag: 10. Juli 2025

Sachverhalt/ Grund der Beanstandung:

Zum Teil erhebliche Mangel in der Betriebshygiene

Die Hygienebereiche der gesamten Betriebsstatte waren in einem mangelhaften hygienischen
Zustand. Eine Reinigung in angemessener Intensitat und Haufigkeit wurde augenscheinlich nicht
vorgenommen.

Zudem herrschte ein erhebliches akutes Stubenfliegenproblem. Insbesondere wurden Fliegen
im Zubereitungsbereich vorgefunden. Hier wurden diverse Lebensmittel offen parat gehalten, die
zur Zubereitung von Speisen zum Einsatz kommen sollten. Beglnstigt wurden der Fliegenbefall
unter anderem durch die unsachgemalfie betriebliche Mullsammlung im Auf3enbereich der
Betriebsstatte, sowie durch die offene Sammlung der Lebensmittelabfélle in Abfallbehéltern im
Zubereitungsbereich und dem Umstand, dass Aul3enturen und Fenster zum Luiften geo6ffnet
wurden, ohne dass ein Insektenschutz angebracht war.

Zubereitungsbereich:

Diverse Bedarfsgegenstande mit direktem Lebensmittelkontakt wiesen zum Teil erhebliche
Verunreinigungen alteren Ursprungs auf.

Das Nudelholz war mit Teig- und Mehlresten verunreinigt.

Mehrere Behaltnisse im Zubereitungsbereich, die zur Aufbewahrung von Lebensmitteln
bereitgehalten wurden, waren mit Ablagerungen alteren Ursprungs verunreinigt.

Mehrere Pizzableche wiesen zum Teil erhebliche Verunreinigungen mit verbrannten
Lebensmittelresten auf.

Kunststoffschneidebretter wiesen tiefe Kerben auf und waren mit rétlichen und schwarzlichen
Ablagerungen alteren Ursprung verunreinigt.

Im Kuhltisch wurde eine Kunststoffflasche mit Spritzauslass mit Deckel (Driickerflasche), befillt
mit einer hellen Sol3e / Dressing vorgefunden, die augenscheinlich im Gebrauch war.

Der Spritzauslass wies rundherum grof3flachige Verunreinigungen angetrockneter Sol3enreste in
den Farbschattierungen von hell bis dunkel auf.

Der Pizzaschneider (Rollschneider) wies ebenfalls Verunreinigungen alteren Ursprungs auf.

Der Standmixer wies an der Innenseite der Abdeckung dunkle, braunliche Ablagerungen alteren
Ursprungs auf.

Eine Reinigung dieser Bedarfsgegenstande, mit direktem Lebensmittelkontakt, wurden
offensichtlich Uber einen langeren Zeitraum nicht in der nétigen Haufigkeit und Intensitat
vorgenommen.

Einrichtungen und Ausristungen wie der Back- und Pizzaofen, der Kihltisch (im gesamten
Innen- und AuR3enbereich erheblich mit Lebensmittelresten und schmierigen Ablagerungen), die
Mikrowelle, Kuihlschrank, Wandbereiche (insbesondere im Bereich der Arbeitsflachen) und der
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FuRboden (hier insbesondere unter den Einrichtungen) und mehr, wiesen zum Teil erhebliche
Verunreinigungen alteren Ursprung auf.

Eine Reinigung in angemessener Intensitat und Haufigkeit wurde augenscheinlich auch hier nicht
vorgenommen. Zudem bieten derartige Verunreinigungen unerwunschten Mikroorganismen einen idealen
Nahrboden, um sich weiter zu verbreiten.

UnsachgemalRer Umgang mit Lebensmitteln

Leicht verderblicher Weil3kase wurde im Zubereitungsbereich in einer offenen Kunststoffschale
bei einer Temperatur von + 12,9 C auf dem Arbeitstisch gelagert vorgefunden. Lt.
Herstellerangaben war der Weil3k&se bei einer maximalen Temperatur von + 8 C zu lagern. Die
Kihlkette wurde unterbrochen, dem vorzeitigen Verderb wurde Vorschub geleistet.

SofRRen und Dressing wurde in Kunststoffeimern gelagert, die insbesondere in den
Randbereichen und am Deckel gro3flachige Verunreinigungen &lteren Ursprungs aufwiesen.

Mais und andre Lebensmittel wurden in der gedffneten Dose gelagert.

Rinderhackfleisch wurde mit abgelaufenem Verbrauchsdatum tiefgekuhlt, ohne dass
gekennzeichnet wurde, wann das Hackfleisch tiefgefroren wurde. Des Weiteren wurden weitere
Fisch- und Fleischerzeugnisse tiefgefroren, ohne das Einfrierdatum zu vermerken. Das Alter und
damit die Verkehrsfahigkeit war nicht nachvollziehbar.

Pizzateig wurde in nicht lebensmittelechten schwarzen Mullbeuteln gelagert und mit gelben
Sacken abgedeckt worden.

Irrefhrung der Verbraucherinnen und Verbraucher

Es wurden Gerichte mit der Zutat ,Grana Padano®“( geschutzte Ursprungsbezeichnung)
feilgeboten, vorratig gehalten wurde aber ein italienischer Hartkase ,Gran Moravia“.

Es wurden Gerichte mit der Zutat ,Schinken (Hinter-Schinken)“ angepriesen. Verwendet wurde
aber das Produkt ,Pizzabelag Truthahn 67%". Hierbei handelte es sich um zusammengefugte
Truthahnfleischstlicke, gepokelt und gekocht.

Die Bezeichnung Schinken - auch in Wortverbindungen - wird nur flir Erzeugnisse von
mindestens gehobener Qualitdt verwendet. Zur Herstellung von Schinken werden nur
unzerkleinerte Fleischteilstiicke wie Ober- und Unterschale, Nuss und/oder Hifte eingesetzt.

Des Weiteren wurden Gerichte mit der Zutat ,Salami“ angepriesen. Die Verkehrsauffassung
Salami bezieht sich auf die allgemeine, Ubliche Vorstellung und Bezeichnung, die
Verbraucher/innen von Salami haben.

Im Fall von Salami bedeutet das, dass die Bezeichnung "Salami" eine bestimmte Art von
Rohwurst impliziert, die schnittfest und luftgetrocknet ist.

Salami zahlt zu den schnittfesten Rohwiirsten, die entweder gerduchert oder luftgetrocknet sind.
Sie wird meistens aus Rind- und/oder Schweinefleisch, Speck, Pdkelsalz und Gewlrzen
hergestellt. Traditionell wird sie monatelang an der Luft getrocknet, wodurch sich die fir die
Salami typische Schimmelschichtbildet.

Vorratig wurde aber das Produkt ,Pizza Salami®, bestehend aus Gefligelsalami mit Pflanzenfett,
gehalten und entspricht somit nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung einer Salami.

Wer Grana Padano, Schinken (Hinter-Schinken) und Salami bestellt, soll dieses auch erhalten.
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Die verwendeten Produkte entsprachen nicht den angepriesenen Produkten und sind somit zur
Irreflhrung der Verbraucherinnen und Verbraucher geeignet.

Fehlende Mittel zur hygienischen Trocknung der Hande

Im Zubereitungsbereich und auf der Personaltoilette waren die Papierhandtuchhalter leer.

Somit war eine hygienische Trocknung der Hande nicht méglich. Keime, Krankheitserreger und
andere Kontaminationen werden im hohen Mal3e durch die Hande im Umgang mit Lebensmitteln
Ubertragen. Somit wurden die Lebensmittel einer nachteiligen Beeinflussung durch
Verkeimungen aufgrund der mangelhafte Handehygiene ausgesetzt.

Rechtsgrundlage: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene
Verordnung (EG) Nr. 1169/2011
Lebensmittelrechtliche Straf- und
BuR3geldverordnung

Hinweis zur Mangelbeseitigung: Bei der Nachkontrolle am

(Méangel behoben am) 25. Juli 2025
waren die Mangel abgestellt

Loschdatum: 2. Februar 2026



