Diplomarbeit von Frank Hoffmann

Verwaltungsakt oder nur Kontrollbericht?

Ist die schriftliche Aufzeichnung der Thiringer Lebensmittelkontrolleure
ein reiner Bericht der Kontrolle oder handelt es sich um einen
Verwaltungsakt nach § 35 Thuringer Verwaltungsverfahrensgesetz?




/U meiner Person:

Alter: 46 Jahre

Berufe: Koch, Kichenmeister, Diatassistent,
Lebensmittelkontrolleur und Diplom-Verwaltungswirt (FH)

Aktuell: Sachbearbeiter Bauaufsicht 03671 823 488
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Handelt es sich bei der Problematik
um ein Problem aus der Praxis,
oder ist es nur ein theoretisches Problem?



Formen des Verwaltungshandelns

* Verwaltungsakt (z.B. Geblihrenbescheid, Baugenehmigung, Verfligung,
Anordnung usw.)

* Realakt = schlicht hoheitliches Verwaltungshandeln, tatsachlicher Erfolg
des behdrdlichen Handelns ( z.B. LMK entsorgt wahrend einer Kontrolle
LM, LMK erganzt Angaben auf einem Formblatt des LMU usw.)

» offentliche Warnungen und anderes staatliches Informationshandeln (RASFF)
»informelles Verwaltungshandeln = Absprachen und sonstige Kontakte zwischen dem
Blrger und der Behorde, kdnnte VA vorausgehen oder ersetzen

* Vorbereitungs- und Durchfiihrungshandlungen = Anhérung, Einholung

von Informationen, Niederschriften, Hinweise auf Rechtslage usw.



Hat ein Lebensmittelkontrolleur gesetzliche Vorgaben,
welche Form des Verwaltungshandelns anzuwenden ist?

e Art. 137 und 138 VO (EU) 2017/625: Es miissen Aufzeichnungen
angefertigt werden. Ziel = VerstolRe sollen leicht verfolgt werden
kdnnen

* LFGB: keine Regelung

* ThirVV-Lebensmitteliberwachung: Anfertigung eines
Kontrollberichts



06.11.2024

Freistaat [EESH Landesamtfur

Thﬁringe : . o Verbraucherschutz

Sofern in dem Kontrollbericht nur der \
festgestellte Mangel aufgefuhrt und ein mit
dem Verantwortlichen vereinbarter Termin

festgeschrieben wird, aber keine verbindliche
Festlegung von Rechten und Pflichten erfolgt,
handelt sich nicht um einen Verwaltungsakt.
e ~ k\ )
Festlegung im
Kontrollbericht

f/"' ™
Wird dagegen eine Anordnung getroffen, was
und ggf. in welcher Form der Betroffene
(innerhalb einer bestimmten Frist, bis zu
' einem gesetzten Termin, bzw. wie genau) zu
| tun, zu dulden oder auch zu unterlassen hat,
List von einem Verwaltungsakt auszugehen.

Dienstberatung der Lebensmittelkontrolleure 17. Januar 2019 Bad Langensalza 10

Frank Hoffmann



Anlage 1

Landratsamt Saalfeld-Rudolstadt Seite 1
Veterinar- und Leb ittelii Biickerei

SchloBstr. 24 bereich:
07318 Saalfeld/Saale 3. Kuch
Telefon: 03672-823-732 FAX: 03672-823-734
Email:  veterinaeramt@kreis-sif.de

1. Die Regalablage Gber dem Arbeitstisch ist stark abgewirtschaf
2. Im Kiihlschrank fehlt das liegende Th

iiber die D (il g einer

Am: I von: I bis: Art der AR i 2u 1. Die Regalablage it instandzusetzen oder auszutauschen.
Kontrollierte Betriebsarten: 2u 2. Es ist ein Thermometer zu beschaffen und die Temperaturen sind 2u erfassen und zu
GroBkiiche GroRkantine (>100 Essen taglich) dok Die Temp des Kihlschrank ist an die jeweilige Vorgabe des darin
gelag Lebensmittel 2.8.: Eifx 0-4°C
e —
4, 1 Der Innenraum des Brotteigteller ist mit alten Lebensmittel und 0 gt |V unverzogiich
— Laut Aussagen von Herr [l st der nicht relnighar, Diese Auffassung
S erscheint glaubhaft.
SLF Verantwortlicher (Betrieb): INEEG_—— 8 2. Ein Stoffband ist sehr stark abgewirtschaftet.
Anwesende (Betrieb): NN Anwesende (Amt): Frank Hoffmann
SETEbiaTa/ b Ausristungen und Gerate die In Berelchen stehen in denen mit Lebensmitteln
i lebssta in), Kiiche, Sp Khiraum, Speis Obst Lager, umgegangen wird und/oder selbst mit Lebensmitteln In Kontakt kommen, massen stets
und -WC sauber und instand gehalten werden. Es sind entsprechende Manahmen 2u ergreifen.
Kontrollpunkte:
[VIAr ] ] CJEi 5. Einige Garformen sind weiterhin sehr dunkel verfirbt und mit alten Teigresten v {15.01.2020
[“IProduktkontrolle [“IRiickverfolgbarkeit [“IKennzeichnung [CIHACCP hmutzt
Mangel/Feststellungen
Bei der Kontrolle Ihres Betriebes wurde Folgendes festgestellt bzw. wurden folgende Auflagen erteilt: Die betrofienan Garformen sind 2u relnl;en oder ausiutauschen,
[]Es wurden keine offensichtlichen Mangel festgestellt  [v]Es wurden folgende Mangel festgestellt
V Vereinbarter Termin Kommissionierung
6. 1. Die Oberflichen der Kiihischriinke sind verschmutat. v ghich
1. Eswerden die auch auf abgestellt werden, auf unverziiglich 2. Es fehlen in den Kilhischrinken Thermomater,
dem Boden gelagert.
2. Es wurden Abkiihl- und Erhitzungsprozesse erkannt, welche nicht nach den Vorgaben von e | 2u 1. Eine Reinigung hat 2u erfolgen,
Cook and Chill stattfinden. 2u 2. Es sind Thermometer zu beschaffen und alle Kihl- und Gefriereinrichtungen damit
Kiiche uszustatten.
3. Folgende Reinigungsmangel wurden festgestellt: unverziiglich o—
1. Die Lﬁﬁung;elnsﬁue der Abluftanlagen. @Jmm’ wurden mw I!!N‘ﬂnﬂﬂhm erhalten
2. Regal unter Konvektomat. "_IProbe wurde entnommen [ ine kostenpflichte Nachkontrolle Ist erforderlich
3. Messerleiste -
4. Am Trager der Abluftanlage haben sich Fetttropfen gebildet. JAusgehindigts Markbiltier:
4. Es ist kein Handwaschbecken vorhanden. Derzeit wird ein in der v tgli Vcnmwonlkho(r)lw. anwesende Person: Kontroleur
zum vorreinigen des Geschirr und zum Hénde reinigen genutzt. Frank Hoffmann
Unterschrift: Unterschrift:

Betriebskennzeichen: SLF I Datum: I Seite 1von 2




Anlage 1

Landratsamt Saalfeld-Rudolstadt Seite 1
Veterinér- und Leb ittelliber

SchloRstr. 24

07318 Saalfeld/Saale

Telefon: 03672-823-732 FAX: 03672-823-734

Email:  veterinaeramt@kreis-sIf.de

Niederschrift iiber die Durchfiihrung einer Kontrolle

Am: [ vor: I bis: Art der Kontrolle: planmiRige Routinekontrolle
kontrollierte Betriebsarten:
GroRkiiche GroRkantine (>100 Essen téglich)

Betrieb: r
|
I
|

NI | Verantwortlicher (Betrieb): I8
Anwesende (Betrieb): |G Anwesende (Amt): Frank Hoffmann

Betriebsraume/-bereiche:

Kontrolliert: Betriebsstatte (allgemein), Kiiche, Spiilkiiche, Kiihl , Spei |, Obst Lager, Trockenlager,
Py lumkleide und -WC

Kontrollpunkte:

[V]Arbeitshygiene [¥]Bauhygiene [VIPersonalhygiene [“JEigenkontrollsystem

[“IProduktkontrolle [|Riickverfolgbarkeit [CIK ich ["JHACCP

Méngel/Feststellungen

Bei der Kontrolle lhres Betriebes wurde Folgendes festgestellt bzw. wurden folgende Auflagen erteilt:

[_JEs wurden keine offensichtlichen Mangel f it [VIEs den folgende Mingel festgestellt
V Vereinbarter Termin

Betriebsstitte (all in)

1. Es werden Gegenstinde, die iiblicherweise auch auf Arbeitsflachen abgestellt werden, auf unverziiglich
dem Boden gelagert.

2. Es wurden Abkiihl- und Erhitzungsprozesse erkannt, welche nicht nach den Vorgaben von -—
Cook and Chill stattfinden.
Kiiche
3. Folgend angel fen festgestellt: unverziiglich
1. Die Liiftungseinsitze der Abluftanl
2. Regal unter Konvektomat.
3. Messerleiste
4. Am Tréger der Abluftanlage haben sich Fetttropfen gebildet.

4. Esist kein Hand hbecken vorhanden. Derzeit wird ein Spiilbecken in der Spiilkiiche [¥1|unverziiglich
zum vorreinigen des Geschirr und zum Hénde reinigen genutzt.

Betriebskennzeichen: SLF N Datum: I Seite 1von 2




Biickerei

3. Kuchenbereich: v unverzighch

1. Die Regalablage Gber dem Arbeitstisch ist stark abgewirtschaftet.

2. Im Kihlschrank fehlt das innenliegende Thermometer

zu 1. Die Regalablage st instandzusetzen oder auszutauschen

zu 2. Es ist ein Thermometer zu beschaffen und die Temgperaturen sind 2u erfassen und zu
dokumentieren. Die Temperatur des KOhlschrank ist an die jeweilige Vorgabe des darin
gelagerten Lebensmittel anzupassen. 2.8.: Eifix 0-4 °C

4, 1 Der Innenraum des Brotteigteller ist mit alten Lebensmittelresten und Ol verunreinigt v lunverzugich
Laut Aussagen von Herr il st der Innenraum nicht reinighar, Diese Auffassung
erscheint glaubhaft
2. Ein Stoffband ist sehr stark abgewirtschaftet.
Ausrustungen und Gerate die In Berelchen stehen in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird und/oder selbst mit Lebensmitteln In Kontakt kommen, massen stets
sauber und instand gehalten werden. Es sind entsprechende MaBinahmen 2u ergreifen.

5. Einige Garformen sind weiterhin sehr dunkel verfirbt und mit alten Teigresten v 115.01.2020
verschmutzt

Behebung:
Die betroffenan Garformen sind 2u reinigen oder ausutauschen,

Kommissionierung

6. 1.Die Oberflichen der Kihischrinke sind verschmut2t v unverdghich
2. Es fehlen in den Kihischranken Thermomater,
zu 1. Eine Reinigung hat 2u erfolgen,
zu 2. Es sind Thermometer zu beschaffen und alle Khl- und Gefriereinrichtungen damit

suszustatten
v|Lichtbilder wurden angefertigt v Niederschrift erhaiten
Probe wurde entnommen Eine kostenpflichte Nachkontrolle Ist erforderlich

Ausgehandigte Merkblatter

Verantwortliche(r) / ggf. anwesende Person: Kontrolleur

Frank Hoffmann

Unterschrift: Unterschrift:




Der Verwaltungsakt

e Definition nach § 35 Thiringer Verwaltungsverfahrensgesetz
(ThurVwV1{G)

» ein VA ist jede Verfligung, Entscheidung oder andere hoheitliche
MalBnahme, die eine Behorde zur Regelung eines Einzelfalls auf
dem Gebiet des 6ffentlichen Rechts trifft und die auf
unmittelbare Rechtswirkung nach aulen gerichtet ist.



Merkmale eines VA nach § 35 ThurVwV{G

Hoheitlichkeit

Behorde

Einzelfall

Auf dem Gebiet des offentlichen Rechts

Aullenwirkung

O U1 B

Regelung

06.11.2024 Frank Hoffmann 11



Regelung nach § 35 ThurVwV{G

* Wichtigstes Merkmal
* Eingriff in die Rechte des Betroffenen:

> Tun, Dulden oder Unterlassen fordern (befehlender VA, z.B.
Ordnungsrechtliche Verfligung)

> die Begriindung, Anderung oder Aufhebung eines Rechtes
(gestaltender VA, z.B. Baugenehmigung)

> Feststellung eines bereits geregelten Rechts (feststellender VA,
z.B. Feststellung der Staatsangehorigkeit)




Regelung nach § 35 ThurVwVi{G

* Die Regelung zeichnet sich durch eine einseitige Anordnung,
Verbindlichkeit gegentber den Betroffenen und einer unmittelbaren
Rechtsfolge aus.

e Es kommt auf den erklarten Willen der Behorde an und wie dieser
vom Adressaten aufgenommen werden kann.



unmittelbare Rechtsfolge?

e Andert sich fur den LMU etwas?

* Was passiert, wenn sich der LMU nicht an die Anweisung im
Kontrollbericht halt?

* Gibt es ein ,,aber sonst“?



Was ist der erklarte Wille der Beh6rde und wie kann der
LMU diesen verstehen?

* Der LMK will in der Regel keinen VA erlassen.

* Die Uberschrift der schriftlichen Aufzeichnung nennt sich
,Niederschrift GUber die Durchflihrung einer Kontrolle*

* Kein Tenor
* Keine Rechtsbehelfsbelehrung
* Keine Anordnung der sofortigen Vollziehung



und Leb
SchloBstr. 24
07318 Saalfeld/Saale
Telefon: 03672-823-732 FAX: 03672-823-734
Emall:  veterinaeramt@krels-sif.de

Anlage 1

Niederschrift (ber die Durchfilhrung einer Kontrolle

Am: RN vor: BN bis Art der
kontrollierte Betriebsarten:
Groftkiiche Grofkantine (>100 Essen tiglich)

Betrieb:

Verantwortiicher (Betrieb):

Anwesende (Betriek): RN Anwesende (Amt): Frank Hoffmann

Betriebsriiume/-bereiche:

Kontrolliert: Betriebsstatte (aligemein), Xiche, Splikiche, Kihiraum, $ 1, Obst Lager, Tre 2
Personalumkielde und -WC

Kontrollpunkte:

(vl Arbeltshyglene ¥ Bauhygiene [V]Personalhygiens [_IEigenkontrollsystem

CIF U Riickverfolgbarkeit [Ixennzeichaung HACCP

Mingel/Feststellungen

Bei der lle lhres bes wurde F fi lit baw. wurden folgende Auflagen erteilt:

[ JEs wurden keine offensichtlichen Mangel festgestellt  VIEs wurden folgende Mingel festgestelit
V Vereinbartes Termin

Betriebsstitte (all )

1. Eswerden Gegenstinde, die Ublicherweise auch auf Arbeitsflichen abgestellt werden, auf | [v] Uglich
dem Boden gelagert.

2. Es wurden Abkohl- und Erhitzungsprozesse erkannt, welche nicht nach den Vorgaben von | [v]/12.11.2018
Cook and Chill stattfinden,

Kiiche

3. Folgende gel wurden fé It (vl unverziiglich
1. Die Liiftungseinsiitze der Abluftanl,
2. Regal unter Konvektomat.
3. Messerleiste
4. Am Triiger der Abluftanlage haben sich Fetttropfen gebildet.

4. Es kst kein Handwaschbecken vorhanden. Derzeit wird ein Spalbecken in der Spdlkiiche ¥| | unverzoglich
zum vorreinigen des Geschirr und zum Hande reinigen genutat.

Someseserraecren: SLF N Dot EDEOE Sedw 1 vos 2

Spiikiiche

. Folgende Reink wurden fe unverziglich
1. Regale unter Arbeitstisch.
2, Miingeschranke innen.

6. 1.Im Berelch der Ablufthaube finden sich dunkle Schimmel dhnliche Punkte. unverziglich
2. Uber dem Waschbecken filr Gemdise 1dst sich Farbe/Putz von der Wand.

Obst Lager

7. 1. Uber dem Obstregal lost sich Farbe/Putz von der Wand und der Decke. /1117.09.2018
2. Im Kilhthaus sind die Silikonft nicht mehr oder nicht mehr
intakt.

Trockenlager

8. Die Wiinde sind verschmutzt. v|17.09.2018

9. 1. Es wird 2.B. Tee und Reis in Behdltern gelagert, welche nicht fiir die Lagerung von unverziglich
Lebansmitteln geeignet sind.

2, Es wird Obst [2.8. Kirschen) bel Raumtemperatur aufgetaut.
3. Die Tiefkihitruhe ist vereist.

kieide und -WC
10. Der Folgende Relnigung: wurden f it ¥l unverziglich
1. Die Handwaschbecken und die sind h
2. Der FuBboden ist verschmutat und dumh dtn ‘bpplch nicht leicht zu relnigen.
3. Auf den Spinden werden G de und dung gelagert.
4, In den Spinden (2.B, bei Hr. Lorenz) wird die deidung nicht b h
aufbewahrt,
11. Einige Fliesen sind beschadigt und die Wande sind verschmutat. v1117.09.2018
_ILichtbilder wurden angefertig| __INiederschrift erhalt
_IProbe wurde entnommen _Eine k flichte Nachb lle ist erforderfich
T JAusgehdndigte Merkblatter:
Bemerkungen:

Zusatzlich wurde eine Kontrolle zu BUp 2018 durchgefihrt. Es wurden Abkihl- und Erhitzungsprozesse erkannt,
welche nicht nach den Vorgaben von Cook and Chill stattfinden. Es wurde mit Hr. -elne ausfihrliche
1g durchgefiirt und die Checkliste ausgefilit.

{r) / gsf. de Person:
Herr ENENENENENE anl Hoﬁmmn
o - -

Betsetabmnezechern SLF-00210040 Danr 110718

Sei 2ven 2




Umkleideraum Herren

4. Im Umkleidebereich der Herren befinden sich 6 Schmutzwéaschespinde 3 davon waren

stark tberfillt und es driickte die Tiir bereits im Unteren Bereich auf.
Nach Aussage wird am nachsten Tag die Kleidung abgeholt. Daher ist die Uberfiillung
gegeben. Abholung 1x die Woche.

BehebunE:IDie Wasche ist auf alle Spinde zu verteilen, um ein Heraustreten der
Schmutzkleidung zu verhindern.

Stiefelraum

5. Die Sauberkeit der Gegenstande entspricht den Anforderungen. Es wurden im Raum v
vereinzelt Schuhe und Stiefel auf dem Boden und auf der Heizung gelagert. Gereinigte
Arbeitsschuhe sind zum hygienischen Abtrocknen auf den jeweiligen Gittern zu lagern.

1 Tag(e)

Vorschleuse Ausgang Umkleiden

6. Am Handwaschbecken vor der Hygieneschleuse wurde festgestellt, dass der v/ |1Tag(e)
Durchlauferhitzter kein Warmwasser vorréatig halt. Dieser war auf 30 °C eingestellt.
Behebung]Es missen an geeigneten Orten hygienische Abwaschvorrichtungen zum
Handewaschen eingerichtet werden. Diese miissen Warm- und Kaltwasserzufuhr, Mittel
zum Handewaschen und zum hygienischen Handetrocknen besitzen und ggf von
Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel getrennt angeordnet sein.

Hygieneschleuse

7. An der untersten Stufe wurde von ||} BB d2rauf hingewiesen, dass sich hier der  |[v!|1 Tag(e)
Belag ablost. Eine Instandsetzung ist zu veranlassen und wird nach Aussage von Herrn

_umgehend durchgefiihrt.

Bodenbelége sind so zu gestalten, dass sie leicht zu reinigen, erforderlichenfalls
zu desinfizieren, wasserundurchldssig, Wasser abstoRend und abriebfest sind.
Gegebenenfalls missen sie ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.




Rechtsprechung

e Aufgrund von ,,Topf Secret” und ,FragDenStaat” wurden
Kontrollberichte in groSem Umfang von den Verwaltungsgerichten
bewertet

e Kontrollberichte sind keine VA

* Vgl. OVG Weimar vom 02. November 2021, 3 EO 280/20

 Vgl. OVG Liineburg vom 20. August 2021 — 2 ME 126/21

* Vgl. VGH Bayern vom 7. August 2020 -5 CS 20.1302 4 @h@

* Personlicher Kontakt mit Richter vom VwG Weimar ! ‘! I ! ! ! |




Aussagen des Richters

 Wille der Behorde fehlt
e der aullere Anschein lasst nicht auf VA schlieRen
» ,Regelung” ohne direkte Rechtsfolge

* Ubliche Vorgehensweise in der Praxis
* Appell an LMU




Nebenraum Kiiche

5. Folgende verdorbene Lebensmittel wurden vorgefunden:

1. Eine Schiissel mit fliissiger Panade (siehe Bild) , die Schiissel ist unsauber, verschmiert,
klebrig und verkrustet. Die Panade ist dunkel verfarbt, leicht schlierig und riecht verdorben
muffig.

2. Ein Topf mit gekochten ungeschélten Kartoffeln (siehe Bild), produziert am 10.03.2019,
die Lagerung ist ungekiihlt und im Topf war noch ein Rest Kochwasser. Das Wasser war
leicht triib und schlierig, mit suerlichen Geruch.

3. Im Kihlschrank wurde ein abgeschnittener Tetra-Pack mit Sauce Hollandaise (siehe Bild)
vorgefunden. Die Schnittflache war blaulich-griinlich-grau (Schimmel) verfarbt. Die Masse
ist untypisch fest und alt.

4. ChampignonsoRBe, wurde am 11.03.2019 zubereitet und bis zum Kontrollzeitpunkt ohne
Kahlung auf dem Herd aufbewahrt.

5. Im Kihlschrank wurde eine angefangene Tute mit frischen Spatzle (siehe Bild)
vorgefunden, das MHD ist 07.03.2019, der Geruch ist sduerlich verdorben.

6. Im Kihlschrank wurde ein noch verschlossener Camembert (siehe Bild) mit MHD
17.01.2019 vorgefunden. Sehr fortgeschrittener Reifeprozess mit untypischen punktuellen
Verfarbungen (rétlich) Giberzogen.

7. Auf der Arbeitsplatte steht ein Briter mit Entensauce (siehe Bild), Herstellung
Weihnachten 2018, Aufbewahrung ohne Kithlung, Schimmelbildung auf der Oberfliche,
Geruch: ranzig, stark faulig, ibelriechend, kloakenshnlich.

8. Ein groRer Plastikeimer mit Wildpreiselbeeren (siehe Bild), ohne Kilhlung, deutlich
verschmutzt, bereits seit ca 2-3 Monaten gedffnet und nicht arttypischem, sduerlichen
Geruch, wurde im Regal vorgefunden.

9. Ein noch verschlosssen Packung mit Putenschnitzeln (siehe Bild) wurde im Kithischrank
vorgefunden. Das Verbrauchsdatum war 22.02.2019, eingefroren am 15.02.2019 und
aufgetaut am 10.03.2019. Das Fleisch ist bereits graulich verfarbt, die Packung leicht
aufgeblaht und der Geruch verdorben.

10. Auf dem Herd wurde ein Topf mit JagersoRe vorgefunden, dieser stand seit 11.03.2019
ohne Kiihlung bis zum Kontrollzeitpunkt auf dem Herd.

11. Im Tiefkithischrank wurde ein offener Beutel mit einem Hackfleischéhnlichen Produkt
vorgefunden, keine Kennzeichnung und deutliche Gefrierbrandbildung.

Die amtliche Temperaturmessung ergab keine VerstéRe.

Behebung:

Fir die unter 1.-11. genannten Lebensmittel wurde ein Inverkehrbringungsverbot
ausgesprochen und die unschadliche Entsorgung angewiesen,

unverziglich

Lebensmittelresten verschmutzen Glasern (siehe Bild) vorgefunden.

6. Der gesamte FuBboden ist altverschmutzt und an der Wand hinter der Arbeitsflache hat [vl|unverziiglich
sich eine groRe Pfiitze mit Staunasse gebildet.
7. Unter der Arbeitsflache (gegeniiber des Tiefkiihlschrank) wurde eine Kiste mit alten v unverziiglich

Betretakenzeiche N Datue: 12.03.19

Sebe Sven d




v Lichtbilder wurden angefertigt v Niederschrift erhalten
Probe wurde entnommen v Eine kostenpflichte Nachkontrolle ist erforderlich
Ausgehandigte Merkblatter:

Bemerkungen:

Aufgrund der vorgefunden Méngel in den Bereichen Umgang mit Lebensmittel, Lagerung, Aufbewahrung und den
gravierenden Reinigungsmangeln, wird das Zubereiten und Inverkehrbringen von Speisen ab sofort und bis auf
weiteres untersagt.

Nach Beseitigung aller Mangel, ist mit dem oben genannten Amt ein Abnahmekontrolltermin zu vereinbaren

Verantwortliche(r) / ggf. anwesende Person: Kontrolleur
Herr I

Frank Hoffmann

Unterschrift: Unterschrift:




Fazit

Jopf Secret” und , FragDenStaat” hatten
auch was Positives
Lehrmeinung ist VA

Laut Rechtsprechung kein VA
Mischung aus informellem Verwaltungshandeln

eines Realaktes und den Vorbereitungs- und
Durchfihrungshandlungen fur einen VA

Der LMK entscheidet selbst, welches Verwaltungshandeln fir die
entsprechende Situation angebracht ist.



VA vs. Kontrollbericht

1. Verwaltungsakt (mtndlich oder schriftlich)

Vorteile:

» sofort vollziehbar mit allen zur Verfligung stehenden Mitteln
» klare Formvorgabe



VA vs. Kontrollbericht

1. Verwaltungsakt (mtndlich oder schriftlich)

Nachteile:

» hoher Aufwand
» Erstellung dauert lange
» Rechtsweg



VA vs. Kontrollbericht
2. Kontrollbericht

Vorteile:

» keine Formvorgabe

» schnell und einfach zu erstellen

» kein Rechtsweg

» eingeschrankter Schadensersatzanspruch fir LMU

» kleiner Kontrollbericht mit den kontrollierten Bereichen und der
Wertung ,,i.0.“ wiurde den rechtlichen Vorgaben
geniigen ©




VA vs. Kontrollbericht

2. Kontrollbericht

Nachteile:

> kein Anspruch auf Umsetzung durch den LMU



Fragen?




