Bezirksamt Reinickendorf von Berlin

Abteilung Biirgerdienste und Ordnungsangelegenheiten
Ordnungsamt
FB Veterinidr- und Lebensmittelaufsicht

Bezirksamt Reinickendorf, Abt. BuDOrd
Libener Weg 26, 13407 Berlin

lhr VIG-Antrag vom 08.08.2018

Geschiftszeichen (bitte vollstédndig angeben)

Ord VL 11 - 5480/ 15 Berten

Telefon(Durchwahl) Telefax

(030) 9 90294 - l
intern intern (92

E-Mail:

Zugang fur Dokumente mit qualifizierter

elektronischer Signatur:
post.ordnungsamt@reinickendorf.berlin.de

Zusténdig ist Zimmer

o

Datum
30.10.2018

Anlage: Ihr beantragter letzter Kontrollbericht der Betriebspriifung des
Asado Steakhauses, Scharnweber Str. 67, 13405 Berlin

Sehr geehrte Friii N

nach nochmaliger Uberpriifung hinsichtlich des Anwendungsbereichs von VIG und IFG hal-
ten wir Ihre Rechtsansicht jedenfalls fur vertretbar, so dass es untunlich ist, hiertiber zu strei-
ten. Da das VIG fir die begehrte Auskunft im Ergebnis keine Gebiihr vorsieht, wird eine sol-

che nicht erhoben.

Noch ein Hinweis: Der Kontrollbericht enthalt keine Angaben zu den jeweiligen Kontrollpunk-
ten. Dies ist deshalb so, weil keine Beanstandungen festgestellt wurden. Somit wurden auch

keine dokumentiert.

Mit freundlichen GriiRen
Im Auftrag

Zahlungen bitte bargeldlos nur an die

Fahrverbindungen:
Bus-Linien 120, 122, 127 und 322 IBAN
U-Bahn-Linie 8 bis Paracelsus-Bad

S-Bahn-Linie 25 bis Alt-Reinickendorf

DE74100100100001335104 Postbank Berlin
DE56100500002050005000 Berliner Sparkasse = BELADEEXXX

Bezirkskasse Reinickendorf, 13437 Berlin

Geldinstitut BIC
PBNKEFF100




KONTROLLBLATT LEBENSMITTELUBERWACHUNG

Ausdruck der Kontrolle vom 02.08.2017 um 10:45, planméaBige Routinekontrolle

Bezirksamt Reinickendorf

"~ ab 11:00 Uhr
HAMLET-Nr.: 1874

' Spelsegastétte

1. Hygiene allgmem (Betrlebshygiene,Bau

2. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Handwaschbecken

3. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Wande

4. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Toiletten/Handwaschbecken

S. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Oberfldchen (l.v.LM)

6. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
FuBboden (I.v.LM)

7. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Winde
(L.v.LM)

8. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), Decke
(l.v.LM)

9. Hygiene aligemein (Betriebshygiene),



technisch

10. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
konzeptionell

11. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Betriebshygiene

12. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Personalhygiene (Hygiene allgemein)

bt

13. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Arbeitshygiene

14. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Behandlung Lebensmittel

15. Hygiene allgemein (Betriebshygiene), mikrob.
Verunreinigung der Einrichtung

16. Hygiene allgemein (Betriebshygiene),
Wasserversorgung

17. Kennzeichnung und Aufmachung

18. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche
Eigenkontrolle), Temperaturiiberwachung

19. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche
Eigenkontrolle), Reinigung-
IDesinfektionsmafnahmen

20. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche
Eigenkontrolle), Dokumentation

21. Hygiene (Hygienemanagement, Betriebliche
Eigenkontrolle), Ausbildung/Schulung Personal

ausgehandigte Merkblatter:

Bemerkung (Kontrolle): Herrgiilil® vor Ort. Die Ruckwand hinter dem Herd soll mit einem Blech belegt
werden, eine neue Liftung soll eingebaut werden.



