
17. Januar 2025

Schockierende Hygienemängel:
Lebensmittelbetrieb in Reinickendorf

geschlossen!
Kontrollen in Berlin enthüllen Hygienemängel in

Lebensmittelproduktion. Betrieb geschlossen, um
Verbrauchersicherheit zu gewährleisten.

In einer schockierenden Enthüllung vom 16. Januar 2025
deckten die Veterinär- und Lebensmittelaufsicht des
Ordnungsamtes sowie das Gesundheitsamt bei einer Kontrolle in
einer Produktionsstätte für Lebensmittel gravierende
Hygienemängel auf. In der betroffenen Anlage wurden nicht nur
ein massiver Befall durch Schadnager, sondern auch Schimmel
entdeckt. Zudem wiesen die Beamten nach, dass für keinen der
Mitarbeiter die nach dem Infektionsschutzgesetz
vorgeschriebene Hygienebelehrung nachgewiesen werden
konnte. Dies führte zu der dringenden Entscheidung, den
Betrieb sofort zu schließen, bis alle Mängel behoben sind, wie 



berlin.de berichtete.

Die Bezirksstadträtin Julia Schrod-Thiel (CDU) betonte, dass der
Schutz der Gesundheit der Konsumenten oberste Priorität habe
und dass bei Hygieneverstößen unverzüglich Maßnahmen
ergriffen werden. Während Betriebe in der Regel nach der
Beseitigung der Mängel schnell wieder öffnen können, könnte
sich dieser Prozess bei starkem Schädlingsbefall erheblich
verzögern, da eine professionelle Schädlingsbekämpfung
erforderlich ist. Die rechtlichen Rahmenbedingungen für solche
Hygieneverstöße sind streng geregelt. Laut rechtslupe.de
können bei festgestellten Mängeln hohe Bußgelder verhängt
werden, und im schlimmsten Fall kann die Schließung des
Betriebs drohen.

Konsequenzen für die
Lebensmittelindustrie

Die Lebensmittelsicherheit ist ein kritisches Thema, besonders in
der Gastronomie und Lebensmittelproduktion. Hygieneverstöße,
die häufig durch unsachgemäße Lagerung, mangelnde
Reinigung oder unzulängliche Schulung von Mitarbeitern
entstehen, haben nicht nur rechtliche, sondern auch ernsthafte
gesundheitliche Konsequenzen für Verbraucher zur Folge. Ein
solcher Vorfall kann zu rückrufpflichtigen Aktionen von
kontaminierten Lebensmitteln führen und erhebliche
wirtschaftliche Auswirkungen auf die betroffenen Unternehmen
haben, wie der Bericht von rechtslupe.de betont.

Um solche Vorfälle zu vermeiden, sind Schulungen für
Mitarbeiter sowie die Implementierung eines strengen
Hygienemanagementsystems unerlässlich. Diese Maßnahmen
helfen nicht nur, rechtliche Konsequenzen zu vermeiden,
sondern schützen auch die Gesundheit der Verbraucher und das
Ansehen des Unternehmens. Der aktuelle Fall in Reinickendorf
zeigt eindrücklich, wie schnell es zu einem Betriebsstillstand
kommen kann, wenn die notwendigen Gesundheitsstandards
nicht eingehalten werden.

https://www.berlin.de/ba-reinickendorf/aktuelles/pressemitteilungen/2025/pressemitteilung.1522315.php
https://www.rechtslupe.de/allgmeines/hygieneverstoesse-in-der-lebensmittelbranche-konsequenzen-und-rechtliche-rahmenbedingungen-3270691
https://www.rechtslupe.de/allgmeines/hygieneverstoesse-in-der-lebensmittelbranche-konsequenzen-und-rechtliche-rahmenbedingungen-3270691
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