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	PROJEKT SÜDLICHE OSTSEE

	CHECKLISTE

	 
	Protokoll-Nr.
	 

	
	Tag der Inspektion
	

	
	 Inspektion
	angekündigt / unangekündigt

	
	Datum der letzten Kontrolle
	 

	Stempel der die Inspektion durchführenden Dienststelle
	Register-Nr., falls vorhanden
	 

	Die mit dem vorliegenden Protokoll dokumentierte Inspektion wurde auf Grundlage und gemäß Anforderungen der Vorschriften folgender Verordnungen durchgeführt:

	· Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002.;

	· Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004.;

	· Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 2. April 2004.;

	· Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 2.9 April 2004.;
	

	· Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009.;

	· Verordnung (EG) Nr. 142/2011 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 25. Februar 2011.;

	· Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 15. November 2005.;
	

	· Verordnung (EG) Nr. 1441/2007 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 5. Dezember 2007.;

	· Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008.;

	· Verordnung (EG) Nr. 41/2009 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 20. Januar 2009.;

	Name des Betriebes
	 

	Adresse des Betriebes
	

	Adresse des kontrollierten Betriebes
	

	PLZ:
	 
	PLZ
	 

	Straße / Ort:
	 
	Nr.:
	 

	Website:
	 
	Fax:
	 
	Telefon:
	 

	E-Mail
	 
	Mobile:
	 

	Name des Inhabers:
	 

	 

	Die die Inspektion durchführende Person:
	Vertreter des Betriebes: 

	Vor- und Zuname:
	 
	 

	Dienstfunktion:
	 
	 

	Vollmacht-Nr.:
	 
	 

	Datum der Genehmigung/Zulassung: 
	 
	 

	Zugelassen bis: 
	 
	 

	ANGABEN ZUM BETRIEB SIND DEM HANDELSREIGSTERAUSZUG BZW. DEM GEWERBESCHEIN ZU ENTNEHMEN

	 

	Legende:
	 
	NA – nicht zutreffend
	 
	P-positiv / N-negativ
	 
	 

	 


 

 

	A 
	ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN FÜR GENEHMIGTE UND REGISTRIERTE BETRIEBE - VERORDNUNGEN 178/2002, 852/2004, 853/2004, 1069/2009, 142/2011, 2073/2005 1441/2007 GEÄNDERT DURCH 1441/2007
	P / N
	NA

	1.
	Erlaubnis/Entscheidung ein Lebensmittelunternehmen zu führen, legen die zuständigen Behörden nach Festlegung  von Verfahren zur Zulassung fest.

Die Lebensmittelunternehmer müssen die einschlägigen Vorschriften erfüllen.

Die Unternehmen gewährleisten, dass die Kenntnisse der Behörde auf allen Stufen des Betriebes stets auf dem aktuellen Stand sind.

(882/2004 Art.31, 852/2004 Art.6, 853/2004 Art.3)    

  
	 
	 

	2.
	Lebensmittelunternehmer müssen in der Lage sein, anhand von Systemen und Verfahren, Daten sämtlicher Lieferanten von Lebensmittel, Futtermittel, deren Rohstoffen, Halb- und Fertigprodukten, welche der Herstellung von Lebensmitteln dienen, festzustellen „Rückverfolgbarkeit“ (178/2002 Art.18 Abschnitt 2)
	 
	 

	3. 
	Die Lebensmittel- und Futtermittelunternehmer richten Systeme und Verfahren zur Feststellung der anderen Unternehmen ein, an die ihre Erzeugnisse geliefert worden sind. (178/2002 Art.18 Abschnitt 3)
	 
	 

	4. 
	Information der Verbraucher über Lebensmittel (1169/2011 der gesamte Text) 
	 
	 

	5.
	Lebensmittel, die in der Gemeinschaft in den Verkehr gebracht werden, sind ausreichend zu kennzeichnen.   Rückverfolgbarkeit ist zu gewährleisten. (178/2002 Art.18 Abs.4, 853/2004 ANH.II)
	
	

	6.
	Einrichtungsplan/Maschinenplan entspricht im Einklang den tatsächlichen Bedingungen 
	
	

	   B               ERSTELLUNG UND UMSETZUNG DES SYSTEMS DER GUTEN HYGIENEPRAXIS IN BETRIEBEN

	1.
	Einhaltung persönlicher Hygiene und Überwachung des Gesundheitszustandes von Personen, die an Produktionsprozessen und am Verkehr mit Lebensmitteln beteiligt sind.(852/2004 ANH.II KAP.VIII §§ 1,2, ANH.II Kap. III Pkt.2a)
	 
	 

	2.
	Gewährleistung der Reinigung und Desinfektion von Geräten und Flächen , welche in Kontakt mit Lebensmitteln kommen. (852/2004 ANH.II KAP.I Abschnitt 1, Kap. III Abschnitt 2 Pkt. b, KAP.V Abschnitt 1   
	 
	 

	3. 
	Versorgung des Betriebes mit ausreichend fließend Kalt- und Warmwasser, Kontrolle der Trinkwasserqualität (852/2004 ANH.II KAP.VII, Abschnitt 1 Pkt. a, KAP.III Abschnitt 2 Pkt. e)
	 
	 

	4.
	Ordnungsgemäße Lagerung  und Entsorgung der Lebensmittelabfälle.

 Vorhandensein zweckdienlicher Abwasserentsorgung. (852/2004 ANH.II KAP.I Abschnitt 8, KAP.III Abschnitt 2 Pkt. f, KAP.VI )
	 
	 

	5.
	Es sind geeignete Verfahren zur Bekämpfung von Schädlingen vorzusehen. (852/2004 ANH.II KAP.IX Abschnitt 4)
	 
	 

	6.
	Schulung und Weiterbildung der Mitarbeiter. (852/2004 ANH.II KAP.XII §§ 1,2)
	 
	 

	7.
	Wartung/Instandhaltung von Maschinen und Anlagen (852/2004 ANH.II KAP.V Pkt. b)
	 
	 

	  C                     ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN AN LEBENSMITTELRÄUME 852/2004 Anhang II Kapitel I

	1.
	Es müssen genügend Toiletten mit Wasserspülung und Kanalisationsanschluss vorhanden sein. Toilettenräume dürfen auf keinen Fall unmittelbar in Räume öffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. (852/2004 ANH.II KAP.I Abschnitt 3)
	 
	 

	2.
	 Es müssen an geeigneten Standorten genügend Handwaschbecken vorhanden sein. Diese müssen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; darüber hinaus müssen Mittel zum Händewaschen und zum hygienischen Händetrocknen vorhanden sein. Soweit erforderlich, müssen die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel von den Handwaschbecken getrennt angeordnet sein. (852/2004 ANH.II KAP.I Abschnitt 4)
	 
	 

	3. 
	Es muss eine ausreichende und angemessene natürliche oder künstliche Belüftung gewährleistet sein. künstlich erzeugte Luftströmungen aus einem kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die Lüftungssysteme müssen so installiert sein, dass Filter und andere Teile, die gereinigt oder ausgetauscht  werden müssen, leicht zugänglich sind. ACHTUNG: bei Feststellung von Kondenswasser – “N”-Bewertung 
(852/2004 ANH:II KAP.I Pkt.5)
	 
	 

	4.
	Betriebsstätten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, müssen über eine angemessene natürliche und/oder künstliche  Beleuchtung verfügen. (852/2004 ANH.II KAP.I Pkt.7)
	 
	 

	5.
	Soweit erforderlich , müssen angemessene Umkleideräume für das Personal vorhanden sein.(852/2004 ANH.II KAP.I Pkt.9)
	 
	 

	6.
	Reinigungs- und Desinfektionsmittel dürfen nicht in Bereichen gelagert werden, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.(ANH.II KAP.I Pkt.10)
	 
	 

	   D                 SONDERANFORDERUNGEN AN LEBENSMITTELRÄUME (EINSCHLIESSLICH DER TRANSPORTMITTELFLÄCHE)
                             852/2004 Anhang II

	 
	Räume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, müssen so konzipiert und angelegt sein, dass  eine gute Lebensmittelhygiene gewährleistet ist und Kontaminationen zwischen und während Arbeitsgängen vermieden werden. (852/2004 Anhang II KAP.II Pkt.1 
	 

	1.
	Fußböden, Wände, Decken, Fenster, Türen müssen in einem guten technischen Zustand sein, leicht zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren zu sein. (852/2004 ANH.II KAP.II Abschnitt I Pkt. a, b, c, d, e)
	 
	 

	2.
	Flächen (einschließlich Flächen von Ausrüstungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flächen, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und müssen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls  zu desinfizieren sein. (852/2004 ANH.II KAP.II Abschnitt 1 Pkt.f)
	 
	 

	3. 
	Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeräten und Ausrüstungen müssen vorhanden sein. Diese Vorrichtungen müssen aus korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu reinigen sein und über eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfügen. (852/2004 ANH.II KAP.II Pkt. 2)
	 
	 

	4.
	Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel müssen vorhanden sein. Jedes Waschbecken muss über eine angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfügen und sauber gehalten sowie erforderlichenfalls  desinfiziert werden. (852/2004 ANG.II Pkt.3)
	 
	 

	   E                  ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN FÜR DEN TRANSPORT VON LEBENSMITTELN       852/2004 Anhang II Kapitel IV  

	1.
	Transportbehälter und/oder Container zur Beförderung von Lebensmitteln müssen sauber und instand gehalten werden, damit die Lebensmittel vor Kontamination geschützt sind, und müssen erforderlichenfalls so konzipiert und gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und/oder Desinfektion möglich ist. 
(852/2004 ANH.II KAP.IV Pkt.1)
	 
	 

	2.
	Wurden Transportbehälter und/oder Container für die Beförderung anderer Waren als Lebensmittel oder die Beförderung verschiedener Lebensmittel verwendet, so sind sie zwischen den einzelnen Ladungsvorgängen sorgfältig zu reinigen, damit kein Kontaminationsrisiko entsteht. (852/2004 ANH.II KAP.IV Pkt.5) 
	 
	 

	3.
	Transportbehälter und/oder Container, die zur Beförderung von Lebensmitteln verwendet werden, müssen erforderlichenfalls  die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur halten können und eine Überwachung der Beförderungstemperatur ermöglichen können. (852/2004 ANH.II KAP.IV Pkt.7) 
	 
	 

	   F                     ALLEGEMEINE ANFORDERUNGEN FÜR LEBENSMITTEL 852/2004 Anhang II Kapitel IX

	1.
	Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstoffe als lebende Tiere oder andere  Materialien, die bei der Verarbeitung von Erzeugnissen eingesetzt werden, nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermaßen oder aller Voraussicht nach mit Parasiten, pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen (einschließlich Kontrolle Fische und deren Parasiten) derart kontaminiert sind, dass selbst nach ihrer hygienisch einwandfreien normalen Aussortierung und/oder Vorbehandlung oder Verarbeitung durch den Unternehmer das Endprodukt für den menschlichen Verzehr nicht geeignet wäre. (852/2004 ANH.II KAP.IX Pkt.1)
	 
	 

	2.
	Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorrätig gehalten werden, sind so zu lagern, dass gesundheitsgefährdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewährleistet wird,(852/2004 ANH.II KAP.IX Pkt.2)
	 
	 

	3.
	Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse, die die Vermehrung pathogener Mikroorganismen oder die Bildung von Toxinen fördern könnte, dürfen nicht bei Temperaturen aufbewahrt werden, die einer Gesundheitsgefährdung Vorschub leistet. Die Kühlkette darf nicht unterbrochen werden. 
Kontinuität bei Einhaltung der Kühlkette im Falle von Fisch und deren Erzeugnisse von der Ernte/Fang bis zur Verarbeitung.  (852/2004 ANH.II KAP.IX Pkt.5), Analyse der Gefahren
	 
	 

	4.
	Soweit Lebensmittel kühl vorrätig gehalten oder serviert werden sollen, müssen sie nach ihrer Erhitzung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach fertiger Zubereitung so schnell wie möglich auf eine Temperatur abgekühlt werden, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. (852/2004 ANH.II KAP.IX Pkt.6)
	 
	 

	5.
	Gefrorene Lebensmittel sind so aufzutauen, dass das Risiko des Wachstums pathogener Keime auf ein Mindestmaß beschränkt wird. Sie müssen bei einer Temperatur auftauen, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub leistet. ( Auftauen, Verfahren, Minimierung mikrobiologische Gefahren, Analyse bezüglich aufgetauter Lebensmittel) (852/2004 ANH.II KAP.IX Pkt.7)
	 
	 

	6.
	Erkennt ein Lebensmittelunternehmer oder hat Grund, dass ein von ihm eingeführtes, erzeugtes, verarbeitetes, hergestelltes oder vertriebenes Lebensmitteln den Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit  nicht entspricht, so leitet er unverzüglich Verfahren ein, um das betreffende Lebensmittel vom Markt zu nehmen , sofern das Lebensmittel nicht mehr unter der unmittelbaren Kontrolle des ursprünglichen Lebensmittelunternehmers steht, und die zuständige Behörde darüber zu unterrichten.

Der Unternehmer leitet im Rahmen seiner Tätigkeit Verfahren zur Rücknahme von Produkten , die die Anforderungen der Lebensmittelsicherheit nicht erfüllen, vom Markt ein. (178/2002 Art.19)  
	 
	 

	7.
	Gesundheitsgefährdende und/oder ungenießbare Stoffe, einschließlich Futtermittel, sind entsprechend zu etikettieren und in separaten, verschlossenen Behältnissen zu lagern. (852/2004 ANH.II KAP. IX Pkt.8) 
	 
	 

	   G              ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN FÜR EINZEL- /SAMMELVERPACKUNG   852/2004 Anhang II Kapitel X

	1.
	Material, das der Umhüllung und Verpackung dient, darf keine Kontaminationsquelle für Lebensmittel dienen. (852/2004 ANH.II KAP. X Pkt.1)
	 
	 

	2.
	Umhüllungen müssen so gelagert werden, dass sie nicht kontaminiert werden können. (852/2004 ANG.II KAP. X Pkt.2)
	 
	 

	3.
	Die Umhüllung und Verpackung der Erzeugnisse muss so erfolgen, dass  diese nicht kontaminiert werden. Insbesondere wenn Metall- oder Glasbehälter verwendet werden, ist erforderlichenfalls sicherzustellen, dass das  Behältnis sauber und nicht beschädigt ist. (852/2004 ANH.II KAP.X Pkt.3)
	 
	 

	4.
	Umhüllungen und Verpackungen, die für Lebensmittel wieder verwendet werden, müssen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren sein. (852/2004 ANH.II KAP X Pkt.4)
	 
	 

	   H                Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte

	 
	Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere ständige Verfahren, die auf den HACCP -Grundsätzen beruhen, einzurichten, durchzuführen und aufrechtzuerhalten.
	 

	1.
	Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Maß reduziert werden müssen (852/2004 Art.5 Pkt.2a) 
	 
	 

	2.
	Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n), auf der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Maß zu reduzieren
(852/2004 Art.5 Pkt. 2b)
	 
	 

	3. 
	Festlegung von Grenzwerten für diese kritischen Kontrollpunkte, anhand deren im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird (852/2004 Art.5 Pkt.2c)
	 
	 

	4.
	Festlegung und Durchführung effizienter Verfahren zur Überwachung der kritischen Kontrollpunkte 
(852/2004 Art.5 Pkt.2d)
	 
	 

	5.
	Festlegung von Korrekturmaßnahmen für den Fall, dass die Überwachung zeigt, dass  ein kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist (852/2004 Art.5 Pkt.2e)
	 
	 

	6.
	Festlegung von regelmäßig durchgeführten Verifizierungsmaßnahmen, um festzustellen, ob den Vorschriften entsprochen wird (852/2004 Art.5 Pkt.2f)
	 
	 

	7.
	Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und Größe des Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu können, dass  den Vorschriften entsprochen wird  (852/2004 Art.5 Pkt.2g)
	 
	 

	8.
	Wenn Veränderungen am Erzeugnis, am Herstellungsprozess oder in den Produktionsstufen vorgenommen werden, so überprüft der Lebensmittelunternehmer das Verfahren und passt es in der erforderlichen Weise an  (852/2004 Art.5 Pkt2 Abs.2)
	 
	 

	    I                  ALLEGEMEINE VORSCHRIFTEN FÜR TIERISCHE NEBENPRODUKTE 1069/2009 und (EU) 142/2011,  852/2004

	1.
	Korrekte Kategorisierung und Sortierung von Nebenprodukten tierischen Ursprungs unter deren Einteilung in Kategorien I, II und III (wenn erforderlich)
	 
	 

	2.
	Ordnungsgemäße Vorgehensweise mit “spezifizierten Risikomaterialien (SRM“): Kennzeichnung der Behälter, Übergabe der Nebenprodukte tierischen Ursprungs an Betriebe mit entsprechender Kategorie, die durch die zuständige Behörde genehmigt sind, Einfärben der SRM; Kontrolle des Gewichts und der korrekten Führung und Anwendung von Handelsdokumenten und Verzeichnissen.
	 
	 

	3.
	Lebensmittelabfälle, ungenießbare Nebenerzeugnisse und andere Abfälle sind in verschließbaren Behältnissen zu lagern, eine Überfüllung ist zu verhindern, eine  Absicherung  gegen den Zugang von Tieren und Schädlingen ist zu treffen.

(852/2004  ANH.II KAP.VI)
	 
	 

	                          ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN FÜR WÄRMEBEHANDLUNG (LEBENSMITTEL,  DIE IN HERMETISCH 
    J                     VERSCHLOSSENEN BEHÄLTNISSEN IN VERKEHR GEBRACHT WERDEN) 852/2004 ANH.II  KAP.XI Pkt.1-3   

	1.

 
	Bei jeder Wärmebehandlung zur Verarbeitung eines unverarbeiteten Erzeugnisses oder zur Weiterverarbeitung eines Erzeugnisses muss jeder Teil des behandelten Erzeugnisses für eine bestimmte Zeit auf eine bestimmte Temperatur erhitzt werden und verhindert werden, dass das Erzeugnis während dieses Prozesses kontaminiert wird. 
	 
	 

	2.
	Um sicherzustellen, dass mit dem angewandten Verfahren die angestrebten Ziele erreicht werden, müssen die Lebensmittelunternehmer regelmäßig die wichtigsten in Betracht kommenden Parameter (insbesondere Temperatur, Druck, Versiegelung und Mikrobiologie) überprüfen, unter anderem auch durch die Verwendung automatischer Vorrichtungen. 
	 
	 

	                          ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN FÜR DIE PRODUCTION UNTER BERÜCKSICHTIGUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN    

    K                    UND CHEMISCHEN KRITERIEN VO 2073/2005, 1441/2007 

	 
	Der Betrieb hat einen Plan für Probenahmen und Untersuchung hinsichtlich der Lebensmittelsicherheitskriterien, der Folgendes Berücksichtigt: 
	 

	 1.
	- Grenzwerte für Histamin dürfen nicht  überschritten werden (1441/2007 ANH.I KAP.1 Abschnitt 1.27
	 
	 

	2.

	Die Lebensmittelunternehmer haben zur Überprüfung auf Einhaltung der mikrobiologischen Kriterien bei allen Produktgruppen Untersuchungen durchführen zu lassen. (2073/2005 Art.4 Abs.1)
	 
	 

	3.
	Durchführung der Untersuchungen in zugelassenen Laboren, mit akkreditierten Methoden. (2073/2005
Art.5 §§1, 5)
	 
	 

	4.
	Führt die Untersuchung der festgelegten Kriterien zu unbefriedigenden Ergebnissen, haben die Lebensmittelunternehmer Maßnahmen und sonstige in ihren HACCP gestützten Verfahren festgelegte Abhilfemaßnahmen zu ergreifen. (2073/2005 Art.7 Pkt.1)
	 
	 

	5.
	Bei unbefriedigenden Ergebnissen, ist das Erzeugnis oder die Partie vom Markt zu nehmen,  die Partie kann einer weiteren Verarbeitung unterzogen werden, um die entsprechende Gefahr zu beseitigen. Die weitere Verwendung der Produkte muss  jedoch im Vorfeld im Rahmen der HACCP gestützten Verfahren  und der guten Hygienepraxis festgelegt sein.(2073/2005 Art.7 Abs.2) 
	 
	 

	    L                           MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN FÜR DIE PROZESSHYGIENE ausgenommen Einzelhandel

	1.
	Der Betrieb verfügt über einen Zeitplan der  Probennahmen zum Nachweis des Funktionierens ihrer HACCP- Verfahren  der guten Hygienepraxis. (2073/2005 Art.4 Pkt.1,2) 
	 
	 

	2.
	Der Betrieb führt die Untersuchungen gemäß dem Plan; bei unbefriedigten Ergebnissen werden vom Betrieb Verfahren zur Verbesserung der Produktionsprozesshygiene und Erzielung zufriedenstellender Ergebnisse eingeleitet. (2073/2005 Art.7 Abs.5)
	 
	 

	3.
	Um die Einhaltung der mikrobiologischen Kriterien zu überprüfen, lassen die Lebensmittelunternehmer Tests über die gesamte Haltbarkeitsdauer durchführen. (2073/2005 Art.3  Pkt.2 Anhang II)
	 
	 


 

	I. BESCHREIBUNG DER UNREGELMÄSSIGKEITEN, DIE IN DER SPALTE „BEWERTUNG“ AUSGEWIESEN WURDEN (GILT FÜR DIE UNREGELMÄSSIGKEITEN IN DER CHECKLISTE – IM ALLGEMEINEN TEIL UND IN DEN ABSCHNITTSBEREICHEN):

	

	II. BEMERKUNGEN UND EINWÄNDE ZUM PROTOKOLL 
(Vorbehalte gegen Feststellungen in allen Checklisten)

	Ort, Datum
	 

	 
	 

	Unterschrift und Stempel der den Betrieb vertretenden Person
	Unterschrift und Stempel des kontrollierenden Inspektor

	Eingegangen:

	1. Das kontrollierte Objekt/Unternehmen
	 

	  
	 

	Empfangsbestätigung

	
	 

	 
	 

	Der Vertreter des Betriebes  verweigerte die Unterzeichnung des Kontrollprotokolls Nr. ……………………

aus folgenden Gründen: 

 

	Ort und Datum ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...    

 

Unterschrift und Stempel der den Betrieb vertretenden Person... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ..

 


