¢| Landkreis Bérde _ %{ Aktenzeichen A

5 | Amt fir Gesundheit und Verbraucherschutz ‘ ! o,

£ o TriftstraBe 9-10, 39387 Oschersleben (Bode) G0 5405 - Jop< - i
Rl Tel.: 03904-72404318, Fax: 03904-72404319 ..-7 iyl 95057 ¢ Jh J3 i d
¢| E-Mail: vetermaer—lebensmnttel@Iandkrels boerde.de i s\; il

gem § 39 LFGB und Arhkel 9 \'{e} (EG) Nr 882/ 2004

Betrieb /7 Seite ['von Datum | Uhrzeit: von-bis o

-— Vi b —

5 b e /] /6.0} G Aoz //,_a
3 \ i ‘ i

_.% , 2(’ PlanmaBige Kontrolle Offnungszeiten/Ruhetage

g BURGER KING Denischland GmbH | AuBerplanmiaBige Kontrolle Lild ks

8 Buttaant KNG Denischland GmbH uBerplanm {{, 02

k3 Restaurant-idr 422 i ¢ /tb/ o
£ Zim Baulklar 81 240296 1aha B { Nachkontrolle

S I SREARR L e ) R 12
x] 110 (USB204) 55 75118 Fax: 82 71 Zulassung/Abnahme

esende/r

—_—

Kontrolherte Betnebsabtexlu,gen i \/0_( /,w, Jé(z[ Zum Zeitpun
%/ M,_( éda [/ @ q_( fw’C( G )
i \ M b
V. JoradMob (icle's L)
Kontrollpunkte: ¢ = kontrolliert ohne Beanstandung; X = kontrolliert mit Mangel oder Beanstandung;

= nicht kontrolliert;

1. Hygienemanagement/Eigenkontrolle

1.7 Ruckverfolgbarkeit

0 = nicht vorhanden / nicht zutreffend;

[/]

&

2.4 Personalhygiene

1.1 Wareneingangskontrollen
1.2 Temperaturiberwachung

A

1.3 Schadlingsbekampfung

1.8 Schulung Personal
1.9 Belehrung nach IfSG

2. Hygiene allgemein

Ja)‘ L

[X]

ny

2.5 Lebensmittelabfalle/TNP

N

2.6 Behandlung LM/BG

[\

3. Zusammensetzung LM/BG

N

4. Kennzeichnung/Kenntlichmachung

gz 1.4 Reinigung/Desinfektion 2.1 Baulicher Zustand

=B

;OEE 1.5 Untersuchung von Proben/TrinkW 2.2 Technischer Zustand E 5. 'Andere Kontrollpunkte
55 1.6 HACCP-Konzept/Leitlinie m 2.3 Betriebshygiene [/] | 51 Duldungs-/Mitwirkungspfiicht I
ES 2 ; =
£2 T I
h;:% Kontrolldurchfihrung gemaB Arbeitsanweisung/en: £
22 Pzl

MAA-05- 404~ (0

I zu Nr.

W

Feststellungen, Beanstandungen, Méingel

O [Ubtlcb ,([Jf/m’a/ i (R wins &%{qucﬂfwu,éu vl
l{,bﬁ/ éwa/ &c’z Al (J,&wa agu Ordine, 14id l://[‘”‘ WV rouky .
el Wosepllcy @w@ﬁm & ol Sroudliyeclug.
Wl - bwc[ /0//_)»91”'0111(4 /tuucw (s b ﬂbﬁn Wwld (Lt,ulg/ |
\/CHGZM {/qu}ﬂlﬁk lm(ﬂ%kf /dé bl
“ g 18Uy € S0 1\
( Dﬁg{ua/ﬁ! [I/b&é ’

o/ Fu Lp, Ly
n jzhl/w Y 1y luc%ﬂ’o ‘Uu//l\;du f\) ,{,,u/ut(/ ch,,a,' , |

o J% Hm oud Ape; Jou. L2 - i Wf&ba [l |
e /1 i ?(&//W A’\M‘_UL’CW(UJ AW A/m,(/a’ A/c/) ! r

Nachdruck,
elektronis

I zu erledigen bis
|
\

1845
lag.de

D Bilder wurden angefertigt.
MaBnahmen

|

Kenntnisnahme Anwesende/r des Betrieb
Unterschrift:

am\llche/r Kontrolleur/in
Unterschrift:

Tel. 089/3 74 36-0 - Fax 089/3 74 36 - 344 - service@juenglingver

Fac~ig

=

Jiingling, Bestell-Nr. 115 567 7422 003

| Blatt 1 (weiB) = Uberwachungsbehorde Blatt '2”(7\;veiB) _Betrieb  Blatt 3 (wei?if: Betrieb MFB-05-101-00_ AV Versionsnummer 5.0



o AR

Aktenzeichen

109001

7505 "L00s - '~ Pe s

Kontrollbericht der Amtlichen Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindeiiberwachung

gem. § 39 LFGB und Artikel 9 VO (EG) Nr. 882/2004
Betrieb ; Selte ['von Datum [ Uhrzeit: von-bis ‘\

7 A s Y EF R

£
@

5

Q .

£ PlanméBige Kontrolle 0"”“”9573‘;”’?““3‘:99

: :

RN P : (7 a

g SURGERKING [ isehland G AuBerplanméBige Kontrolle /ﬂ/ﬁ YD o o
£ Restaurant-ir 27422 Nachkontrolle

i e Rau I
=] (e O!err?c} TQ::D:f'ijh:r)‘ i __| Zulassung/Abnahme

_///(74 il it b ]

Kontrolherte Betrlebsabtellungen I ﬂb Y/ /u‘, Zum Zeitpunkt der Uberpriifung Anwesende/r
” /,76 Lot 4 3 (aZ/ - Jé aéla, d %[z )

v

vV (o] )l fours! i a//
Kontrollpunkte:  + = kontrolliert ohne Beanstandung; X = kontrolliert mit Mangel oder Beanstandung;
= nicht kontrolliert; @ = nicht vorhanden / nicht zutreffend;
1. Hygienemanagement/Eigenkontrolle 1.7 Ruckverfolgbarkeit 2.4 Personalhygiene E
1.1 Wareneingangskontrollen 1.8 Schulung Personal 2.5 Lebensmittelabfalle/TNP z
1.2 Temperaturiiberwachung 1.9 Belehrung nach IfSG 2.6 Behandlung LM/BG z

3. Zusammensetzung LM/BG

1.8 Schédlingsbekampfung /7/7[ 2. Hygiene allgemein

JHRERRR
_[NE

/]
i
[V]

EE 1.4 Reinigung/Desinfektion 2.1 Baulicher Zustand 4. Kennzeichnung/Kenntlichmachung
_i» g 1.5 Untersuchung von Proben/TrinkW 2.2 Technischer Zustand 5. Andere Kontrollpunkte
3; 1.6 HACGP-Konzept/Leitlinie 2.3 Betriebshygiene 5.1 Duldungs-/Mitwirkungspflicht [
ES —
E & Kontrolldurchfiihrung geméaB Arbeitsanweisung/en: _l
22 Bl
28 MAA-05- 3 Rkt
H: 405 -(o i) A e L L
E%’ ’ zu Nr. j Feststellungen, Beanstandungen, Mangel l zu erledigen bis “
28 7 éué;c (epre /aﬁc L0l Qs el twip My G, st A, l1
{ j i////%/daé A ((/c&u & m&, Oedtiess 1od /aé/[ &/4 ? fpire |
1 [54/4/0/@;9// oy  Lvhen Dulerper beur by gy .
|
[75_ ]] Vo ¢ /' e s Ter ol by, Sleoote tsedlsd A \ |
i [ Uty /m/é//ﬂ/ [ /cM prtbe. Pew Ve prvfoe o Deriuih —| |
\ | & Dol 7/7/(//%”/ 5’/// &f) a-eoé Lo titibal v /(//dém/ﬁ LU0V Y
| e Lo frt F |
\ . TL QE /ﬁ/mf/rrcu(_ ﬂ, Y Ml /-//éc, Yaaks ! b A r/ «}4, L7 4
22 744 ,éw e [t b //é/»g 1l by Feprrn iy / A0.06. {4
L P 3 Jre Wl Mothigrtdtae, n//w, toseh P 47729 ~ltvin Bcfo }
g @ Ausfertigung wird Ubergeben.
) ?ﬂ D Der ausfiihrliche Kontrollbericht tiber die Betriebskontrolle wird zugesandt \:] per Post D per E-Mail D per Fax.
§g D Bilder wurden angefertigt. D Probe/n entnommen, Anzahl;
%é MaBnahmen
;"-’_2"“ D Ordnungs-, straf-, oder verwaltungsrechtliche MaBnahmen werden eingeleitet.
[
T2 ’ i o R O AR
é’ E Kenntnisnahme Anwese amtliche/r Kontrolleur/in f
= Unterschrift;
A
1)
=
B AR
.’% Blatt 1 (weiB) = Uberwachungsbehérde Blatt 2 (weiB) = Betrieb  Blatt 3 (wei3) = Betrieb MFB-05-101-00_AV Versionsnummer 5.0




