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PROJEKTUNTERLAGEN FUR DAS BETRIEBSANLAGEN -
GENEHMIGUNGSVERFAHREN

In dieser Broschire erfahren Sie anhand eines Beispiels alles Wissenswerte Uber die Genehmigung Ihrer Betriebsanlage.
Ob Sie nun eine neue Gaststatte, ein Kaffeehaus oder einen Imbiss errichten oder ein leerstehendes Dortwirtshaus durch
die Sanierung von Heizung, Liftung, Kiiche usw. auf einen zeitgemdBen Standard bringen, wichtig ist, dass Sie vorher eine
genaue Planung durchfuhren und alle Beteiligten befragen.

DIE SCHRITTE ZUM ERFOLG:

Bevor Sie etwas unterschreiben, informieren Sie sich, ob Ihr Vorhaben iberhaupt realisierbar ist.

Erkundigen Sie sich bei der Gemeinde bzgl. der Flachenwidmung und baurechtlicher Fragen

Erkundigen Sie sich bei der Bezirkshauptmannschaft bzw. beim Magistrat bzgl. der gewerbebehdérdl. Genehmigung
Binden Sie schon frihzeitig professionelle Planer ein.

Kontaktieren Sie Ihre Wirtschaftskammer unter der Tel.-Nr. 0316/601-601.

Nitzen Sie die Projektsprechtage der Bezirkshauptmannschaften und des Magistrat Graz
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WELCHE GENEHMIGUNGEN KONNEN NOTWENDIG WERDEN?
Planen Sie eine gewerbliche Betriebsanlage zu errichten und regelmaBig zu betreiben, so missen Sie vorher um eine Ge-
nehmigung bei der Behdrde ansuchen. Im Regelfall sind 2 Genehmigungen erforderlich.

BAUBEHORDLICHE GENEHMIGUNG:

Die zustandige Behdrde ist prinzipiell die Gemeinde bzw.
das Magistrat. Fir Gemeinden, die die Baukompetenz
fur betriebliche Anlagen an die Bezirkshauptmannschaft
Ubertragen haben (Baulibertragungs-VO), ist die Bezirks-
hauptmannschaft die Baubehorde. Fir das Bauverfahren
sind Unterlagen nach § 23 Stmk. Baugesetz notwendig.
Sinn des Bauverfahrens ist es, die Vorschriften des Bauge-
setzes und der Raumordnung umzusetzen und die Nachbar-
rechte zu wahren.

GEWERBEBEHORDLICHE GENEHMIGUNG:

Die zustandige Behdrde ist die Bezirkshauptmannschaft
oder das Magistrat. Sinn des gewerbebehdérdlichen Geneh-
migungsverfahrens ist es, Gefahrdungen und Beldstigungen
der Anrainer, Kunden und der Umwelt durch die Priifung des
Vorhabens und die Vorschreibung von Auflagen zu unterbin-
den, die Anrainerrechte zu wahren und dem Betreiber die
erforderliche Rechtssicherheit fiir den Betrieb zu schafffen.

Was wichtig ist: Mit der Errichtung einer gewerblichen Betriebsanlage diirfen Sie erst nach vorliegender Genehmigung

beginnen!

Ihre Postadresse
Name und Anschrift

Max Mustermann des Betriebsinhabers

MusterstraBe 1
8600 Bruck/Mur

Bezirkshauptmannschaft Bruck-MUrzzuschlag

Dr.-Theodor-Kérner-StraBe 34
8600 Bruck/Mur

Ansuchen um Genehmigung der Betriebsanlage 12., MusteftstraBe 1
als Gastgewerbe in der Betriebsart , Kaffeerestaurant

Kurzbeschreibung der Betriebsanlage:

Umfang der gastgewerblichen Tatigkeit: Kochen von kalten und wa

sowie Ausschank von kalten und warmen Getrdnken, auch olkohollsche Getrénke.

Anzahl der Verabreichungsplatze: 68, davon 35 Nichtraucher- und 33 Raucher-Vpl.

Anzahl der Arbeitnehmer/
keine Arbeitnehmer

Im Gastgarten sind 60 Vpl eingerichtet.

Es werden 3 Arbeitnehmer beschdaftigt.

Die Offnungs- und Betriebszeiten sind téglich von 06.00-02.00 Uhr.
Es wird ausschlieBlich Hintergrundmusik dargeboten.

Wir ersuchen um Genehmigung der Betriebsanlage

mit einer Gesamtfldche von 160m? und einer elekirischen
Gesamt-Anschlussleistung von ca. 17 k
gemdaB den beiliegenden Projektunterlage
Mit freundlichen GriBen

Max Muddirmérs

Max Mustermann

Die Summe der
elektrischen Anschlussleistung
aller Maschinen und Gerate in
kW (laut Gerateliste)

Der Standort Ihres

am 13. Mai 2013

Ihre gewerbliche
Tatigkeit (Kaffehaus, Im-
biss, Bar, Gasthaus,..

GroBe von Threm Lokal
(Flache in m?)

WIE KOMME ICH ZUR
BETRIEBSANLAGEN-
GENEHMIGUNG?

Zuerst mussen Sie ein Ansuchen
(1) (1-fach) bei der zustandigen
Bezirkshauptmannschaft oder
beim Magistrat Graz (siehe letz-
te Seite Behoérden) stellen. Die-
sem mussen Sie die erforderli-
chen Projektunterlagen (jeweils
4-fach) anschlieBen. Dies sind
insbesondere: eine Betriebsbe-
schreibung (2), die alle wichtigen
Informationen zur Betriebsanlage
enthalt, das Grundstilickseigen-
timerverzeichnis inklusive der
angrenzenden Nachbargrundsti-
cke, ein Lageplan (3), eine Ma-
schinen- und Gerateliste (4), ein
Grundrissplan (5), Detailprojekte
(6) fur die technischen Anlagen,
jeweils mit Emissionsangaben und
das Abfallwirtschaftskonzept (7).

)

Offnungszeiten:
Zu welchen Zeiten ist Ihr Betrieb
fur Kunden gedffnet. Betriebszeiten:

Inklusive der Zeiten vor und nach dem
Kundenverkehr (Wegraumen, Reinigen,...).
Orientieren Sie sich an der Wiener Sperrzei-
tenverordnung




2. BETRIEBSBESCHREIBUNG (4-FACH)
Sie beschreiben alle wichtigen Informationen zu Ihrer Betriebsanlage beziehungsweise bei der Betriebsanlagendnderung nur alle
vorgesehenen Anderungen:

1 BETRIEBSABSICHT 2 BAUTECHNISCHE BESCHREIBUNG

Standort (Grundstiicksnummer, Katastralgemeinde, Adresse) (GroBe, Raumhohen, Konstruktion, Bauweise, Barrierefrei-
Angaben Uber vorhandene Bewilligungen (Kopie Baubewilli- heit), Auflistung der Betriebsraumlichkeiten/Freiflachen und
gung und evtl. bereits vorhandener, alter gewerberechtlicher deren Nutzung BrandschutzmaBnahmen (baulich, technisch,
Bewilligungen organisatorisch), Anzahl der Verabreichungsplatze

3 UMFANG DER GASTGEWERBLICHEN TATIGKEIT 4 ARBEITNEHMERSCHUTZ

(Kochbetrieb, Aufbacken, Verabreichung von Getrénken...) Anzahl der Arbeitnehmer (auch Geringfiigige, Familien-
gewiinschte Offnungs- und Betriebszeiten mitglieder sind AN), Sanitdare Vorkehrungen (WC, Dusche,

Aufenthaltsraum),
5 ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DER HEIZUNGS-,

LUFTUNGS- UND KLIMATECHNIK-ANLAGEN

Raumbuch; fiir jeden Arbeitsraum folgende Auflistung:

¢ m2 Bodenflache (Bf), davon:

e m2 Belichtungsflache (mind. 10% der Bf)

e m2 Sichtverbindung mit dem Freien (mind. 5% der Bf)
e m2 Bellftungsflache (mind. 2% der Bf)

e  Querdurchliftung, Raumhohe

e Beschreibung der Beheizung (Gas, Ol, Fernwérme)

e  Beschreibung der Liftungsanlage (Dunstabzug, Angabe
der Raume, Klimatisierung)

e Beschreibung der Kélteanlagen (Kihlpulte, Kihlzellen)

e Beschreibung der elektrischen Anlage (Notbeleuchtung,
6 ANGABE UBER LAUTSTARKE DER MUSIKANLAGE

bei Live-Musik/Musik im Gastraum (z.B. Hintergrundmusik,

Stromversorgung, Blitzschutz)

7 ANGABEN UBER MENGEN, ART UND GEGENSTAND Livemusik etc.) Zeiten und Umfang der Anlieferung und An-

DER LAGERUNG gabe, ob mit Klein-LKW oder LKW, Anzahl Besucherabstell-
wenn Sie Lagerrdaume haben platze und Lage (PKW, Fahrrader)

. . Beschreibung der Betriebsanlage:
1. Betriebsabsicht 9 o
~ Die Betriebsanlage befindet sich in einem Wohnhaus in der MusterstraBe und wir in der Betriebsart ,,Kaf-
feerestaurant gefhrt.

Die Betriebsanlage wird von der Ecke MusterstraBe/WienerstraBe Uber eine in Fluchtrichtung aufschia-
gende Eingangstire (lichte Weite = 1m) betreten und gliedert sich in einen Gastraum 1 (67,25m?), einen
Gastraum 2 (44,18m?), eine Kiche (23m?), ein Lager (6,12m?), einen Vorraum (6,25m?), eine AN-Gardero-
r be (8,26m?), eine AN-Dusche und ein AN-WC sowie die Sanitérréume fUr Kunden neben dem Hausgang.
Uber den Hausgang und den Vorraum gelangt man zum im Innenhof gelegenen Gastgarten (120m2)
auf Privatgrund.

Der Gastraum 1, als Nichtraucherraum gefUhrt, fasst 35 Vpl (Verabreichungsplatze) und im Gastraum 2
sind 33 Vpl fir Raucher vorgesehen. Der Gastgarten hat 60 Vpl.

2. Bautechnische
Beschreibung

Den Gdasten werden warme und kalte, nicht alkoholische und alkoholische Getrénke sowie warme und
kalte Speisen, welche in der Kiche zubereitet werden, verabreicht.

3. Umfang der gast-
gewerblichen Tatigkeit Als Offnungs- und Betriebszeiten sind té&glich von 06.00 - 02.00 Uhr vorgesehen.
Es werden 3 Arbeitnehmer (AN) beschdftigt.

Das Lager, die AN-Garderobe, die AN-Dusche und das AN-WC inklusive Waschraum werden natirlich
 Uber 6ffenbare Fenster be- und entlUftet. Die 6ffenbare Fensterfidiche der AN-RGume betragt in Summe
2,5m?, dies Ubersteigt die gesetzlich geforderten 2% der Bodenflache. Die 6ffenbare Fensterfldche des
Lagerraumes betrégt in Summe 2,3% und Ubersteigt ebenfalls die gesetzlich geforderten 2% der Boden-
fidche.

Die restlichen Rdume der Betriebsanlage werden mechanisch Uber eine LUftungsanlage be- und entlUf-
tet, siehe LUftungsplan und technische Beschreibung der LUftung.

4. Arbeitnehmerschutz

Die R&ume der Betriebsanlage werden durch Fernwdrme beheizt.

5. Allgemeine
Beschreibung der Heizungs-,
Liftungs- und Klimatechnik,
Anlagen

Die Belichtung der Arbeitsréume (10% der Bodenfidche) erfolgt Gber folgende Fensteridchen:
Gastraum 1 (67,25m?): 11,7m? Fensterfldche vorhanden, ausreichend wdéren 6,7m?

Gastraum 2 (44,18m?): 7,8m? Fensterfiédche vorhanden, ausreichend wdren 4,4m?

Kdche (23m?): 2,34m? Fensterfidche vorhanden, ausreichend wdéren 2,3m?

FUr die direkte Sicht ins Freie (Klarglas) stehen den AN die selben Fensterfidchen zur VerfUgung. Diese
Ubersteigen bei allen Arbeitsrdumen die gesetzlich geforderten 5% der Bodenfldche.

Eine Musikanlage sowie ein TV-Gerd&t sollen ausschlieBlich in Hintergrundmusiklautstarke betrieben wer-
den.

6. Angabe uber
Lautstarke der Musikanlage
bei Live-Musik/Musik im
Gastraum

Eine akkubetriebene Sicherheitsbeleuchtung mit einer Mindestleuchtdauer von einer Stunde ist einge-
richtet.

Im Lagerraum werden vorwiegend Getrdnkekisten und abgepackte Lebensmittel gelagert.

L~ Die Anlieferung der Waren erfolgt maximal dreimal pro Woche, werktags in der Zeit zwischen 08.00 -
17.00 Uhr mit Klein-LKW, die Auslieferung (Catering) wird t&glich zwischen 10.00 und 23.00 Uhr mit PKW
durchgefuhrt.

7. Angaben Uber
Mengen, Art und
Gegenstand der Lagerung




3. LAGEPLAN (4-FACH), www.gis.steiermark.at

Dieser muss das Grundstiick, auf welchem Ihre Betriebsanlage steht, sowie die umliegenden Nachbargrundstiicke und
angrenzenden StraBenzlige zeigen. Bei Einkaufszentren ist die Lage im Gebaude einzuzeichnen.

Ihre Betriebs-
anlagenadresse

Stadtplan Bruck an der Mur

Musterstraie 1, 8600 Bruck an der Mur

1A

Ihr Lokaleingang
gekennzeichnet

Ihre Betriebsanlage
farbig gekennzeichnet

4. MASCHINEN- UND GERATELISTE (4-FACH)

Alle Gerate und Maschinen (ausgenommen mobile Kleingerate wie Mixer, Plrierstab...) sind mit
fortlaufenden Nummern aufzulisten. Fir jedes Gerat sind folgende Angaben erforderlich:

o0 Geratebezeichnung (z. B. Grillplatte)

Netzspannung elektrisch (230V oder 400V)

elektr. Leistung (z. B. 7 kW = Kilowatt), bei Erdgas bitte die Nennwarmeleistung anfiuhren

bei Kiihlgeraten ist die Art und Menge des Kaltemittels anzugeben (auch Klimaanlagen)

die dem jeweiligen Gerat zugeordnete laufende Nummer muss im Grundrissplan (siehe 5.) den

Aufstellungsort des Gerates markieren.
Netzspannung 230V
fortlaufende / oder 400V
Nummerierung

O O O o

GERATELISTE

Nr. Gerat Hersteller Type Baujahr Spannung Leistung E
(1)  Grillplatte  Muster 08/15 2013 400 V 7 kW ja

(2)  Herd Maier 3VB12 2011 Erdgas 12 kW ja
(3)  KUhlzelle Huber Frigo 2012 R404a 3,25 kg ja

Geratebezeichnung

Art und Menge vom
Kaltemittel in kg



http://www.gis.steiermark.at

5. GRUNDRISSPLAN MABSTAB = 1:100 (4-FACH)

Bezeichnung der einzelnen Raume (z.B. Kiiche, Gastraum, Arbeitnehmer-WC, Lager, usw.),
Grundflache, Raumhdhe und der FuBbodenbelag (z.B. Fliesen, Parkett, Linoleum...)
Aufschlagrichtung aller Ttlren

Hohe und Breite der Tlren und Fenster sowie Durchgange (auch Stufen, Rampen und Stiegen)
Anordnung der Maschinen und Gerate mit der Nummerierung der Gerateliste (siehe 3.)
Sicherheitsbeleuchtung (Notleuchten)

Betriebsanlagengrenze (rot), Brandabschnitte (orange)

Erstreckt sich eine Betriebsanlage Uber mehrere GeschoBe, ist fir die Betriebsraumlichkeiten jedes GeschoBes (z.B.
Lagerraum und Heizraum im Keller) ein Grundrissplan zu erstellen. Die Betriebsanlage muss zu angrenzenden, nicht
zum Betrieb gehérenden Raumlichkeiten (z.B. Hausgang, benachbarte Betriebsanlagen, Wohnungen, etc.) aber auch zu
internen Stiegenhdusern einen Brandabschnitt bilden. Tiren und Fenster in Brandabschnitten sind gemaB der erforder-
lichen Brandschutzklasse (EI30, EI90) auszufiihren und zu bezeichnen. Fir die sichere Benutzung des ausgewiesenen

Fluchtweges ist eine Notbeleuchtung erforderlich. Die Position der einzelnen Notleuchten ist einzuzeichnen.
Brandabschnitte sind planlich darzustellen.
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6. DETAILPROJEKTE

Fir die beispielhaft angeflihrten Anlagen (Liftungsanlage, Heizungsanlage, Kélteanlage, Gasanlage...) sind Detailpro-
jekte bestehend aus:

e Anlagenzeichnung (Eintragung im Grundrissplan, eventuell Schnittzeichnung)

e technischer Beschreibung

e technischen Daten und

. Emissionsangaben (Luft, Wasser, Larm)

dem Projekt beizulegen.

Beachte:

Es empfiehlt sich unbedingt einen Fachplaner fir die Erstellung der Projekte beizuziehen. Einerseits soll die Anlage pro-
fessionell geplant und errichtet werden, damit ein stérungsfreier Betrieb sichergestellt werden kann. Andererseits kann
der Fachplaner, die fiir die Genehmigung erforderlichen Unterlagen fachkundig erstellen. Fiir das Bauverfahren ist die
Beiziehung eines befugten Planers bereits gesetzliche Voraussetzung.

Die Vorlagen von Betriebsanleitungen von Geraten und Anlageteilen (oft viele 100 Seiten) ersetzt nicht das oben be-
schriebene Detailprojekt! Als Beispiel fir ein derartiges Detailprojekt wird ein Liftungsprojekt beigelegt.

‘. Ansichr der

V7 Abluftfilhrung
l'.iber Dach

Abluftfihrung
in gelb

Y - mit
Warmerlckgewinnung

Frischluftzufuhr
in grin

A
Dunstabzugshaube

Technische Beschreibung der Lifftungsanlage
fir das Lokal 8600 Bruck an der Mur, Musterstrae 1 23.04.2013

Kiche und Gastraume

Oberhalb der Kochgerdte ist in der Kiche eine Dunstabzugshaube montiert. Sie besteht
aus rostbesténdigem Edelstahl, hat eine umlaufende, fugendicht verschweiBte Fettfan-
grinne, 3 Prallfilter und Beleuchtung, GréBe: 2500 x 1000 x 500.

Das Zentralliftungsgerat fUr die Gastrdume und die KUche ist oberhalb des Gartenzugan-
ges schwingungsgeddmpft montiert.

Es besteht aus:
. Abluft-Ventilatorteil mit doppelseitig saugendem Radialventilator
. 400 V, 4,3 kW, Forderleistung XXX m?*/h
. Zuluft-Ventilatorteil wie oben, Férderleistung XXX m3/h

l' ‘ . Filterteile, Nachheizregisterteil fir Warmwasseranschluss

Jalousieklappen mit Stellmotore
WdarmerUckgewinnungsteil mit Plattenwarmetauscher und Bypassklappe
Saug- und druckseitig sind Schalld&émpfer angeordnet.

Die Abluft und die Zuluft werden durch Verrohrungssysteme aus verzinkten Blechkandlen
gefUhrt. Die Zuluftgitter sind an jeweils einer Stimseite der Gastréume in Deckenhéhe

. angebracht. Die Abluftgitter sind an der gegenUberliegenden Stimseite in Deckenhdhe

TECH NISCH E LU FTU N GS‘ positioniert. Die Abluft wird vom Abluftventilator Uber die Abluftgitter und die Dunstab-
zugshaube angesaugt und weiter Uber Dachfirst gedrickt, wo sie durch einen Deflektor

BESCHREIB UN G (4‘ FACH ) senkrecht nach oben ausgeblasen wird. Die Stromungsgeschwindigkeit im Rohrsystem

betragt max. 8m/s. Die AuBenluft-Ansaugung befindet sich hofseitig in einer Hohe von ca.
2.3m. Die Anlage ist so ausgelegt, dass in der Kiche bei einem Raumvolumen von ca.
60m? ein 30-facher Luftwechsel auftritt (XXX m3/h).

vom Luftungsfachmann

Technische Angaben zu Ihrer Liftungsanlage wie die Im Gastraum 1 (35 Nichtraucher-Vpl) ist ein Luftwechsel von 35m?® pro Person und Stunde

i (XXX m?*/h) und im Gastraum 2 (33 Raucher-Vpl) ein Luftwechsel von 50m? pro Stunde
Menge der Zu- und Ab|Uft, Schallwerte bei den An- (XXX m?*/h) vorgesehen. FUr die 3 gleichzeitig anwesenden Arbeithehmer ist eine Luftmen-

. . . . . i 3 3 i

saug- und Ausblaséffnungen, Luftgeschwindigkeit in ge von insgesamt 150m? (50m?/h pro Person) eingerechnet.

den L[]ftungsroh ren... Der Schalldruckpegel betrégt in Tm Entfernung von der Ausblaséffnung 45 dB(A) Uber
Dach.

Geruchsfilteranlage (Aktivkohle, UV-Filter): Bei Ein-
satz einer Aktivkohlefilteranlage sind die Mengen, die
Verweilzeit und die Art der Vorfilter anzugeben.

Der Schalldruckpegel betragt in 1m Entfernung von der Ansaugéffnung 38 dB(A) hofseitig.




7. ABFALLWIRTSCHAFTSKONZEPT (4-FACH)

Das Abfallwirtschaftskonzept ist eine Auflistung aller im Betrieb anfallenden Abfalle bzw. Altstoffe, gegliedert nach Ab-
fallart (einschlieBlich Schlliisselnummer), unter Angabe der Jahresmenge, Herkunft und Art der Entsorgung. Die geplan-
ten betrieblichen Vorkehrungen zur Abfallvermeidung, -verwertung und -entsorgung sind anzufiihren.

Ein Muster finden Sie unter www.wko.at/abfall.

Schlisselnummer
Abfallart

ABFALLWIRTSCHAFTSKONIEPT ROMOMIE, UBER B VERABREICHU

Wo fallt Ihr Abfall an

Firma: Max Mustermann (Kiche, Schank,...)

Die Menge Ihrer
Abfalle in kg pro Jahr

Wer Ubernimmt die
Entsorgung

Abfallrelevante Darstellung ‘ istung und Yerbleib

Abfallart M h GH 5 2100 Anfallsort Menge (kg'd Sammiung Entso

Ungefihrliche Abfalle \ -

Aluminiumdasen 35 304 Schank 15 Altstoffoontainer W, 48

wiiiblechdosen 35105 Kuiche 12 Mustoffoontainer W, 48

blegene Abfalle dichtschliefib, Sammelgelsn belugter Entsorger

(Gemiise-, Obstreste) B2 103 Kidche 350

Klchenabfalle, Tellerreste R i) Gastraum 400 dichtschliefib, Sammelgefal befugter Entsarger

Weilsglas 3 468 Schank 180 Altstolfcontainer Mya/_
in welchem Gefall sam-

Buntglas 34s9 Schank 150 AMustoffoontainer meln Sie den Abfall

Verpackungsmaterial und

Kartonagen L] ges. Betriebsanlage 290 AMustoffoontainer

Altpapier Papier! Pappe 1B 71B

Leichtiraktion (Kurrst-

stofile, Verbundstolie) w7 Kiche &0 AMustoffoontainer W 48

Altspeiselfel e 12 302 Kuche B dichtschliefb. Sammelgelah befugler Entsorger

Lufefiltermatten/ 31 434 Liifturigsaniage 2 Altstalfoentaines riscknalamebel, Sammier

Aktivkohledilter

Restriill o 10 ges. Betriebsanlage 920 Restmdilltonne A 48

Gedahrliche Abfille

Leuchtstaffrihren 35119 ges. Betrichsanlage 1 5tk, Alestoffontainer riscknah

1
Kurzbeschreibung

Im Gebaude Musterstrafie 1, 1120 Wien sind Wohnungen und Geschaftslokale untergebracht, die aliquot Millgebihren an die MA 48 zah

oben genannten Altstoffe sowie fir Restmiill stehen die entsprechenden Container der MA 43 im Gelinde anteilig zur Verfiigung, die wichentlich
abgeholt werden. Die dbrigen Altstoffe werden gemab der Vereinbarung der Wirtschaftkammer Wien mit der Gemeinde Wien an den offentlichen
Mistpldtzen oder von befugten Sammlern entsorgt.

Aus unserer Erfahrung kann durch die einzigartige Ausrichtung jedes einzelnen Unternehmens, die
unterschiedliche Bausubstanz und die individuelle Anrainersituation keine Standardlosung angeboten

werden. Aus diesem Grunde kann dieser Leitfaden nur als Orientierung fiir lhre Einreichung dienen!



http://www.wko.at/abfall

WICHTIGE HINWEISE:

o Sperrzeiten: Je nach Betriebsart des Gastgewerbes
(Kaffeehaus, Bar, Gasthaus, etc.) gibt es unterschiedli-
che gesetzliche Sperrzeiten zu beachten, siehe steirische
Sperrzeiten-Verordnung www.ris.bka.gv.at/Ir-steiermark.

o Kundentoiletten: Bis 8 Verabreichungsplatze sind kei-
ne verpflichtenden Kunden-WC vorgesehen (siehe www.
technik.steiermark.at). Fur Arbeitnehmer bendtigen Sie
separate Arbeitnehmer-WC.

o Tabakgesetz: Informationen zum Tabakgesetz fiir das
Gastgewerbe (insb. Raucher-, Nichtrauchertrennung) fin-
den Sie auf wko.at/stmk/gastronomie

o Gastgarten: Wenn Sie einen Gastgarten auf offentli-
chem Grund planen, bendtigen Sie neben der betriebs-
anlagenrechtlichen Genehmigung bzw. Anzeige auch eine
Bewilligung von Ihrer Gemeinde (Luftsteuer) und der Stra-
Benverkehrsordnung. Weitere Informationen und die Gast-
gartentafel finden Sie unter www.wko.at/Content.Node/
Service/Umwelt-und-Energie/Betriebsanlagen/Anlagenge-
nehmigungen/Gastgarten.html.

o Gewerbeberechtigung: Wenn Sie ein reglementiertes
Gastgewerbe (jede Gastronomieart auBer Imbiss bis 8
Verabreichungsplatzen) planen, klaren Sie bitte rechtzeitig
die Frage des Befahigungsnachweises ab. WKO STMK, T
0316/601-601

o Arbeitnehmerschutz: Bei Beschaftigung von Arbeitneh-
mern werden im Zuge der Betriebsanlagengenehmigung
auch die Arbeitsstatten bewilligt. Wir empfehlen daher be-
reits bei Projektierung der Betriebsanlage die Kontaktauf-
nahme mit dem zustandigen Arbeitsinspektorat.

o Mietvertrag: Unterschreiben Sie den Mietvertrag erst
dann, wenn Sie Uber die Anforderungen an die Betriebsan-
lagengenehmigung Bescheid wissen.

o Férderungen/NEUFOG: Erkundigen Sie sich rechtzei-
tig bei der Wirtschaftskammer Steiermark iber mogliche
Férderungen bzw. beantragen Sie rechtzeitig die Neugrin-
dungsforderung fir Neugriinder und Betriebsiibernehmer
- damit kdnnen Sie Gebihren sparen. WKO STMK, T 0316-
601-600.

o Baubehorde: Im Falle baulicher MaBnahmen bendétigen
Sie in der Regel auch eine Baubewilligung bzw. Bauanzei-
ge. Bitte wenden Sie sich an Gemeinde oder Magistrat.

o Veranstaltungen: Besonders wichtig ist es, bereits im
Betriebsanlagengenehmigungsverfahren etwaige Veran-
staltungen, die im Betrieb abgehalten werden sollen, mit
zu berlicksichtigen. Sobald Veranstaltungen (wie etwa
Faschingsfest, Ball etc.) in der Betriebsanlagengenehmi-
gung mit umfasst sind, sind die Regelungen des Veran-
staltungsgesetzes flr diese Veranstaltungen nicht mehr
anzuwenden, sofern diese auf Rechnung und Gefahr der
Betriebsinhaberin/des Betriebsinhabers durchgefiihrt wer-
den. Veranstaltungen, die zwar von einer Betriebsanlagen-
genehmigung umfasst sind, aber nicht durch die Gastwir-
tin bzw. durch den Gastwirt selbst durchgeflihrt werden,
unterliegen lediglich einer Meldepflicht. Wenn man Veran-
staltungen in seinem Betrieb abhalten mdchte, ist es in der
Praxis somit wichtig, diese von der Betriebsanlagengeneh-
migung mit zu umfassen.

INFORMATION WIRTSCHAFTSKAMMER:

0 Rechtsservice der WKO STMK, T 0316/601-601
o Fachgruppe Gastronomie Stmk, T 0316/601-458

INFORMATION BEHORDEN:

o Gewerbereferat des Magistrates Graz

T 0316/872-0, www.verwaltung.steiermark.at

o Bau- und Anlagenreferat des Magistrates Graz (Referat
flr gastgewerbliche Betriebsanlagen)

T 0316/872-5988, E gastgewerbe@stadt.graz.at

o Arbeitsinspektorat fiir den 11. Aufsichtsbezirk
Liebenauer HauptstraBBe 2-6/Stiege d/II, 8041 Graz
T 0316/482040-0

WK Regiona\ste\\e
Graz-Stadt

0316/601-203

wko at/stmk/betriebsanlagen

Im Interesse der besseren Lesbarkeit wurde groBteils auf die Schreibweise der weiblichen Form (z.B. Arbeitnehmerin)verzichtet. Wir legen jedoch Wert
auf die Feststellung, dass der Leitfaden weiblichen und mannlichen Benutzern gleichermaBen gerecht wird.
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