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Gastgewerbe in Thldringen
Hilfe auf dem Weg in die Selbststandigkeit
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1. Gewerbeanmeldung

Rechtsgrundlagen:
» Thuringer Gaststattengesetz
» Gewerbeordnung

Ein Gaststattengewerbe betreibt, wer gewerbsmaflig Getranke oder zubereitete Speisen zum Verzehr an
Ort und Stelle verabreicht, wenn der Betrieb jedermann oder einem bestimmten Personenkreis zuganglich
ist.

Der Beginn eines Gaststattengewerbes ist dem zustandigen Gewerbeamt vier Wochen vor der Eréffnung
anzuzeigen.

Dabei sind anzugeben:

o Betriebsart (Beispiele: Speisewirtschaft, Schankwirtschaft, Imbiss, mobiler Imbiss, Eisdiele, Café,
Fischgaststatte, Nachtbar, Diskothek)

e Artund Umfang der Speisen und Getranke (Beispiele: alkoholfreie und alkoholische Getranke,
warme und kalte Speisen, Fertigprodukte, Wild, Gefligel, Speiseeis, Backwaren, Konditoreiwaren,
Fisch)

e polizeiliches Fuhrungszeugnis (nicht alter als 3 Monate oder ein Nachweis, dass ein
Fuhrungszeugnis beantragt wurde)

e Auskunft aus dem Gewerbezentralregister (nicht alter als 3 Monate oder ein Nachweis, dass
eine Auskunft aus dem Gewerbezentralregister beantragt wurde)

Die 4-Wochenfrist beginnt erst mit der Vorlage der vollstdndigen Unterlagen.

Fuhrungszeugnis und Auskunft aus Gewerbezentralregister benétigt nicht, wer nur:
e alkoholfreie Getranke,
e unentgeltliche Kostproben oder
e alkoholfreier Getranke aus Automaten anbietet.

Wer sein Gaststattengewerbe aul3erhalb einer gewerblichen Niederlassung, also an wechseln-den Orten
im Reisegewerbe betreiben will, bendtigt eine Erlaubnis (Reisegewerbekarte). Die ist bei dem Gewerbeamt
zu beantragen, in dessen Zustandigkeitsbereich sich der Gewerbetreibende tberwiegend aufhalt. Der
Inhaber einer Reisegewerbekarte hat diese wéahrend der Aus-ubung des Gewerbebetriebes bei sich zu
fihren. Ubt der Gewerbetreibende die Tétigkeit nicht selbst aus, miissen seine Beschéftigten eine
Zweitschrift oder eine beglaubigte Kopie seiner Reisegewerbekarte mit sich fuhren.

Wer mit seinem mobilen Gaststattengewerbe aufRerhalb Thiringens unterwegs sein will, muss sich vorher
Uber die gultige Rechtslage in den betreffenden Bundeslandern informieren. Jedes Bundesland regelt das
Gaststattengewerbe in einem eigenen Gaststattengesetz. Deshalb ist es mdglich, dass in anderen
Regionen fir eine mobile Gaststatte eine Gaststattenerlaubnis unter erleichterten Voraussetzungen
(Gestattung) erforderlich ist.
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Notwendige Unterlagen und Schritte in der Ubersicht
Unterlagen, Behdrdengang Eristen Wo
Gewerbeanmeldung 4 Wochen vor Beginn | Gewerbeamt
Anzeige der Art der zum Verkauf vorgesehenen 4 Wochen vor Beginn | Gewerbeamt

Speisen und Getrénke

Nachweis Uber die Beantragung eines
Fuhrungszeugnisses

4 Wochen vor Beginn

Meldebehérde oder
Gewerbeamt

Nachweis tber die Beantragung einer Auskunft aus
dem Gewerbezentralregister

4 Wochen vor Beginn

Meldebehdérde oder
Gewerbeamt

Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines
beauftragten Arztes (Gesundheitszeugnis)

vor erstmaligem
Umgang mit
Lebensmitteln

Gesundheitsamt o.
beauftragter Arzt

Abstimmung mit dem Bauordnungsamt und ggf.
Baugenehmigung oder Baunutzungsénderung

vor Baubeginn bzw. am
Anfang des Vorhabens

Bauordnungsamt

Abstimmung mit dem Veterinar und Lebens-
mitteliberwachungsamt, der Umwelt/
Immissionsschutzbehérde und der Gemeinde

vor Gewerbebeginn

zustandige Behorde
oder Gemeinde

eventuell - Reisegewerbekarte

vor Gewerbebeginn

Gewerbeamt

eventuell - Gaststattenerlaubnis (Gestattung)

vor Gewerbebeginn

zustandiges Gewer-
beamt aufRerhalb
Thiringens

Abstimmung der Anforderungen an Arbeitsstéatten

vor Gewerbebeginn

TLAtV (Arbeits-
schutzbehoérde)

Standgenehmigung flr mobile gastronomische
Einrichtungen

vor Gewerbebeginn

Eigentiimer des
Grundstiicks und ggf.
zustandige Behérde

Aufenthaltserlaubnis mit Gestattung der selbst-
standigen Erwerbstatigkeit durch auslandische
Blrger

vor Gewerbebeginn

Auslanderbehoérde

2. Bauliche Anforderungen

Rechtsgrundlagen:
» Thiringer Bauordnung

» VO (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlamentes und des Rates Uber Lebensmittelhygiene

Schank- und Speisegaststatten mit mehr als 40 Géasteplatzen und Beherbergungsstatten mit mehr als 12
Betten sind Sonderbauten im Sinne der Thiringer Bauordnung. Die baulichen Anforderungen an eine
gastronomische Einrichtung sind fir jedes Unternehmen individuell mit den Behdrden abzustimmen bzw.
werden in Baugenehmigungsverfahren gepruft.

Hierbei sind auch die Belange behinderter Menschen zu beriicksichtigen. Entsprechende bauliche
Voraussetzungen, z. B. barrierefreie Zugange zu Gastraumen, Behindertentoiletten oder breitere Tlren
sind ebenfalls mit den Behdrden abzustimmen. Gleiches trifft fur die Schaffung von Parkplatzen zu. Hier
ist ein Gesprach mit der jeweiligen Gemeinde erforderlich, da diese die Errichtung und ggf. die
Abldsegebiihren in einer Stellplatzsatzung regelt. Fir Gewerbe-bauten und -raume, die kinftig fir einen
anderen Zweck genutzt werden sollen als bisher oder als urspriinglich vorgesehen, ist beim
Bauordnungsamt eine Nutzungsanderung zu beantragen.
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Fur Betriebsstatten bzw. Raume, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden, gelten spezielle bauliche Anforderungen. Grundlage ist die VO (EG)
Nr. 852/2004 des Européischen Parlamentes und des Rates Uber Lebensmittelhygiene.

Toiletten

In Gaststatten missen fir Gaste genlgend Toiletten mit Wasserspllung und Kanalisationsanschluss
vorhanden sein. Die Toilettenrdume durfen nicht unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird. Zur Anzahl der Toiletten gibt es keine verbindlichen Vorgaben mehr. Wir raten zur
Abstimmung mit den Behorden.

Daruber hinaus hat der Arbeitgeber nach der Arbeitsstattenverordnung seinen Beschéftigten in der Nahe
des Arbeitsplatzes Toiletten in ausreichender Anzahl zur Verfligung zu stellen.

Immissionsschutz

Bei Einrichten und Betrieb einer Gaststatte ist auch der Umwelt- und Immissionsschutz zu bertcksichtigen.
Schadliche Umwelteinwirkungen wie Gerdusche, Licht, Warme, Strahlen, Gerlche, Luftverunreinigungen,
Erschitterungen und ahnliche Erscheinungen, die erhebliche Nachteile, Gefahren oder Belastigungen fur
Arbeitnehmer, Gaste, Bewohner, Nachbarn oder die Allgemeinheit zur Folge haben koénnen, sind zu
vermeiden.

Jeder Gastwirt sollte den Immissionsschutz durch bauplanerische oder bautechnische MaBhahmen bereits
vor Gewerbebeginn ausreichend berlcksichtigen und ihn auch spéter nicht vernachlassigen, da er von
existenzieller Bedeutung fir sein Unternehmen ist.

3. Sperrzeiten und Feiertagsgesetz in Thiringen

Rechtsgrundlagen:
» Thiringer Gaststattengesetz
» Thiringer Feiertagsgesetz

Sperrzeiten, sind gesetzlich festgelegte Zeiten zu denen die Gaststatte geschlossen sein muss. Auf3erhalb
dieser Zeiten kann der Unternehmer seine Offnungszeiten selbst festlegen. In Thiringen gelten folgende
Sperrzeiten:

e Allgemeine Sperrzeiten keine
e Spielhallen, Biergéarten, Festzelte, Freiflachen von Gaststatten 01:00 — 06:00 Uhr
e Theater- und Filmvorfihrungen im Freien und in Festzelten 24:00 — 06:00 Uhr
e Vergnugungsplatze, Musikauffihrungen, Veranstaltungen

im Freien und in Festzelten 22:00 — 06:00 Uhr

D. h. beispielsweise, dass in einem Biergarten mit Musikdarbietung ab 22:00 Uhr die Musikauffihrung
enden muss, der normale Biergartenbetrieb jedoch bis 01:00 Uhr fortgesetzt werden kann. Dann muss
auch der Biergarten bis 06:00 Uhr des nachsten Tages schliel3en, wahrend in der Gaststétte selbst keine
Einschrankungen gelten. Bei Bedarf kann die Gewerbebehotrde die Sperrzeit auf Antrag verkirzen oder
aufheben. Stadte und Gemeinden kdnnen in Satzungen besondere Sperrzeiten festlegen.

Nach dem Sonn- und Feiertagsrecht sind musikalische und sonstige unterhaltende Darbietungen jeder Art
in Gaststétten und in Nebenrdumen mit Schankbetrieb, 6ffentliche sportliche Veranstaltungen und sonstige
Veranstaltungen, die nicht auf den Charakter des Tages Ricksicht nehmen an folgenden Tagen
verboten:

o Karfreitag ganztagig

e Volkstrauertag, Totensonntag und Allerheiligentag ab 03:00 Uhr

e 24. Dezember (Heiliger Abend) ab 15:00 Uhr
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4.  Preisangaben

Rechtsgrundlage:
» Preisangabenverordnung

Gaststatten:

e Am Eingang der Gaststatte sind die Preise fiir die im Wesentlichen angebotenen Speisen und Getrénke
in einem Preisverzeichnis anzubringen.

¢ In den Gastrdumen sind die Preisverzeichnisse auf den Tischen auszulegen oder dem Gast vor der
Bestellung und auf Verlangen vorzulegen.

Bei der Preiskalkulation ist zu beachten, dass mindestens ein alkoholfreies Getrank nicht teurer sein darf,
als das billigste alkoholische Getrank, bezogen auf einen Liter.

Beherbergungsbetriebe:

e Am Eingang oder bei der Rezeption ist an gut sichtbarer Stelle ein Preisverzeichnis anzubringen oder
auszulegen, aus dem die Ubernachtungspreise und ihre Zusammensetzung ersichtlich sind.

¢ Inder N&he von Telekommunikationsanlagen, auch auf den Zimmern, ist der fir die Nutzung geforderte
Preis je Minute oder je Benutzung anzugeben.

Alle Preisangaben sind mit Endpreisen auszuzeichnen (inkl. MwSt und anderen Zuschlagen).

5. Nebenleistungen

Im Gaststattengewerbe diurfen Gewerbetreibende und Dritte auch auf3erhalb der gesetzlichen
Ladendffnungszeiten Zubehdrwaren an Gaste abgeben und ihnen Zubehoérleistungen erbringen. Zubehor
sind alle Waren und Leistungen, die eine Ubliche Ergédnzung zur Hauptleistung dar-stellen. Ihre Abgabe ist
auf die Gaste beschrankt, gegeniiber denen auch eine gastgewerbliche Hauptleistung erbracht wurde
(Beispiele: SuRwaren, Blumen, Tabakwaren, Zeitungen, Ansichtskarten sowie Friseurleistungen,
Schuhputzen, Waschen und Biigeln im Hotel u. A.). Dritte kdnnen Vertrags- oder Kooperationspartner sein,
die 0. g. Waren und Leistungen im Auftrag des Gastronomen anbieten (z. B. Friseursalon, Wéascherei oder
kleiner Kiosk)

6. Jugendschutz

Rechtsgrundlage:
» Jugendschutzgesetz

Kindern und Jugendlichen unter 16 Jahren ist der Aufenthalt in Gaststatten nur gestattet, wenn eine
personensorgeberechtigte oder erziehungsbeauftragte Person sie begleitet. Dies gilt nicht, wenn sie in der
Zeit zwischen 5 und 23 Uhr eine Mahlzeit oder ein Getrank einnehmen.

Folgendes ist verboten:

e der Gaststattenaufenthalt von Jugendlichen ab 16 Jahren ohne Begleitung o. g. Personen zwischen
24 und 5 Uhr bzw. unter 16 Jahren zwischen 23 und 5 Uhr

e der Aufenthalt von Personen unter 18 Jahren in Spielhallen, Spielrdumen, Nachtbars und
vergleichbaren Betrieben sowie das Spielen an Gewinnspielgeraten in Gaststatten
der Besuch o6ffentlicher Tanzveranstaltungen durch Personen unter 16 Jahren
der Besuch offentlicher Tanzveranstaltungen durch Jugendliche zwischen 16 und 18 Jahren nach 24
Uhr

e die Abgabe von Branntwein und branntweinhaltiger Getranke an Personen unter 18 Jahren
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e die Abgabe von Branntwein und Uberwiegend branntweinhaltiger Lebensmittel durch Automaten

e die Abgabe anderer alkoholischer Getranke an Personen unter 16 Jahren

e das Gestatten des Verzehrs der genannten Getrénke in der Gaststatte durch Kinder und Jugendliche
und das Rauchen in der Offentlichkeit durch Personen unter 18 Jahren

e die Abgabe von Tabakwaren oder anderer nikotinhaltiger Erzeugnisse an Personen unter 18 Jahren

e die Abgabe von Tabakwaren oder anderer nikotinhaltiger Erzeugnisse an Personen unter 18 Jahren
aus Automaten

e Alkoholmissbrauch: Es ist verboten, Alkohol an erkennbar Betrunkene und an Kinder und
Jugendliche zu verabreichen. Es ist auch verboten, alkoholische Getrénke in einer Art und Weise und
zu Preisen anzubieten, die geeignet sind, dem Alkoholmissbrauch Vorschub zu leisten. ,Flatrate-
Partys“ stellen demnach VerstéRe gegen das Gaststatten- und Jugendschutzgesetz dar und kénnen
mit Geldbufle bis 50.000 € geahndet werden.

Die Gewerbetreibenden haben die fiir sie zutreffenden Vorschriften des Jugendschutzgesetzes durch
deutlich sichtbaren und gut lesbaren Aushang bekannt zu machen. Der vorgeschriebene Aushang ist auf
der Homepage der IHK Ostthiringen zu finden (www.gera.ihk.de Dokumenten-Nr. 12380).

Zur Bekéampfung der Rauschgiftkriminalitat sind die Gewerbetreibenden gehalten die Zusammenarbeit mit
der Polizei zu suchen und sie tiber Wahrnehmungen, die auf Drogenmissbrauch hinweisen, zu informieren.
Nach dem Betdubungsmittelgesetz wird bestraft, wer anderen Gelegenheiten zum unbefugten Verbrauch,
Erwerb oder zur unbefugten Abgabe von Betaubungsmitteln verschafft oder gewahrt oder zum Verbrauch
verleitet.

7. Geldspielautomaten

Rechtsgrundlagen:
» Thuringer Gesetz zur Regelung des gewerblichen Spiels (Thir. Spielhallengesetz)
» Thiringer Gaststattengesetz
» Verordnung Uber Spielgerate und andere Spiele mit Gewinnmaoglichkeit (Spielverordnung)

Im Gastgewerbe dirfen héchstens zwei Geld- oder Warenspielgerate in Gastraumen aufgestellt werden.
In Betrieben, in denen die Verabreichung von Speisen eine untergeordnete Rolle spielt, dirfen keine
Geldspielgerate mehr aufgestellt werden (z.B. Bistros in Tankstellen, Backereien mit Ausschank).
Personen unter 18 Jahren darf das Spielen an diesen Geraten nicht gestattet werden. Der
Gewerbetreibende hat die Einhaltung dieses Verbots beim Aufstellen von zwei Geraten durch standige
Aufsicht und beim Aufstellen von drei Geréten zusétzlich durch technische SicherungsmalRhahmen an den
Geraten sicherzustellen. Der Aufsteller bendtigt eine Erlaubnis und eine schriftliche Bestétigung des
Gewerbeamtes Uber die Geeignetheit des Aufstellungsortes. Er darf nur Spielgeréate aufstellen, an denen
ein gultiges Zulassungszeichen angebracht ist und wenn den Spielern die Spielregeln und der Gewinnplan
leicht zuganglich sind. Auch sind Unbedenklichkeitsbescheinigung und Erlaubnisbescheid zur
Einsichtnahme bereitzuhalten.

Geldspielgerate missen deutlich sichtbare Warnhinweise des Herstellers zu Uberméafigen Spielen,
Jugendschutz und Beratungsméglichkeiten tragen. In Spielhallen ist Informationsmaterial Giber das Risiko
des UberméaRigen Spielens auszulegen.

Anforderungen an gastgewerbliche Unternehmen mit Gewinnspielgerdten (nach Thur.

Gaststattengesetz § 9 i. V. m. dem Thdringer Spielhallengesetz):

e Die Raumlichkeiten des Unternehmens mussen so gestaltet sein, dass sie geeignet sind, das
Entstehen von Glicksspielsucht zu verhindern.
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e Wahrend der Offnungszeiten muss standig Aufsichtspersonal anwesend sein, das von seinem
regelmaRigen Aufenthaltsort aus, auch unter Zuhilfenahme technischer Einrichtungen, alle Spielgerate
einsehen und Spieler beobachten kann.

e Es ist Informationsmaterial tGber Risiken des Glbermafigen Spielens und Informationen zu Angeboten
und Kontaktdaten von qualifizierten Beratungsstellen sichtbar auszulegen.

e Die Spieler sind zu verantwortungsbewusstem Spiel anzuhalten und der Entstehung von Spielsucht ist
vorzubeugen.

e Der Unternehmer muss ein Sozialkonzept entwickeln, umsetzen und laufend verbessern.

e Fir das Sozialkonzept ist eine verantwortliche Person zu benennen.

e Die Vorgaben des Anhangs ,Richtlinien zur Vermeidung und Bekampfung von Gliicksspielsucht* zum
Ersten Glucksspielanderungsstaatsvertrag — (Erster GliAndStV) sind zu erfiillen.

e Der Gastwirt und sein mitwirkendes Personal missen an einer Schulung zur Suchtpréavention
teilnehmen. Die Schulung ist aller drei Jahre zu wiederholen.

e Ab 10. November 2015 sind zusatzliche technische Jugendschutz-SicherheitsmaRnahmen
erforderlich.

e Ab 10. Februar 2016 ist der Einsatz einer gerate- und personenungebundenen Identifikationskarte in
allen neuen zugelassenen Geraten Pflicht.

Daruber hinaus hat der Unternehmer umfangreiche spielrelevante Informationspflichten an den Gast, die
er durch sichtbaren Aushang zur Verfigung stellen muss (dazu zahlt z.B. Hohe aller Gewinne,
Auszahlungsquote, Gewinn- und Verlustwahrscheinlichkeiten, Namen des Erlaubnisinhabers sowie seine
Kontaktdaten, Datum der ausgestellten Gewerbeerlaubnis usw.).

8. Lebensmittelhygiene

Rechtsgrundlagen:
» Verordnung (EG) Nr. 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004
» Verordnung zur Durchfiihrung des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
Art. 1: VO uber die Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln,
Inverkehrbringen von Lebensmitteln (LMHV)
Art. 2: VO Uber die Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln,
Inverkehrbringen von Lebensmitteln tierischen Ursprungs (Tier-LMHV)

Personen, die mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen, miissen eine Schulung nachweisen. D.h.
sie mussen Fachkenntnisse u.a. zu folgenden Themen aufweisen:

- Eigenschaften und Zusammensetzung der jeweiligen Lebensmittel

- Hygienische Anforderungen an Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln

- Lebensmittelrecht

- Warenkontrolle, Haltbarkeit, Kennzeichnung

- Betriebliche Eigenkontrollen

- Anforderungen an Kuhlung und Lagerung

- Reinigung und Desinfektion

Die Schulungsinhalte sind in der Anlage 1 zu 84 der LMHV vorgegeben.

Dariiber hinaus ist der Unternehmer verpflichtet, das Personal, das mit Lebensmitteln umgeht,
entsprechend der Tatigkeit und Ausbildung regelméRig zu schulen. Dabei ist nicht vorgeschrieben, wer die
Unterrichtung durchfiihrt, welche Fragen im Einzelnen behandelt werden und wie lange die Schulung
dauert. Der Unternehmer entscheidet in diesem Rahmen eigenverantwortlich je nach den betrieblichen
Erfordernissen.
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Bei Herstellung, Behandlung und Verarbeitung, Transport, Lagerung und Verkauf von Lebensmitteln sind
alle Einfliisse auszuschalten, die Erkrankungen des Menschen nach Verzehr eines Lebensmittels erwarten
lassen. Dazu sind zweckmaRige Eigenkontrollen im Unternehmen (nach den Grundsétzen des HACCP)
auf allen Stufen des Lebensmittelumgangs, vom Wareneingang bis zur Produktabgabe vorgeschrieben.
Dieses Kontrollsystem sollte auf die Verhaltnisse im Betrieb zugeschnitten sein, die Mitarbeiter einbeziehen
und festlegen, was, wann, wo, wie und durch wen zu kontrollieren, zu veranlassen und nachzuweisen ist.
Es erfordert ein MindestmaR an Sachkenntnis auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene wie z. B.
Kenntnisse Uber kritische Temperaturen, Standzeiten und tiber mikrobiologische Zusammenhénge.

HACCP-Konzept

Welche Bausteine muss ein Eigenkontroll-Konzept enthalten?
Wareneingangskontrolle
e Prufung der gelieferten Waren auf Zustand, Mindesthaltbarkeitsdatum, Temperatur
e Dokumentation der Ergebnisse
Temperaturiiberwachung
e Festlegung von Grenzwerten (obere Temperaturgrenzwerte bei Kithlung und Gefrieren, untere
Temperaturgrenzwerte beim Garen und Warmhalten)
o 1*aglich Kontrolle der Kihl- und Gefriertemperatur sowie Stichprobenkontrollen der Temperatur
beim Erhitzen und Warmhalten
¢ Nichteinhaltung der Grenzen muss dokumentiert werden
Reinigung und Desinfektion
e Reinigungs- und Desinfektionsdokumentation fir alle BetriebsrAume und Arbeitsgeréate
¢ Reinigungsplan muss Auskunft dariber geben, was, wie oft, womit und wie gereinigt wurde
Schéadlingsbekampfung
¢ RegelmaRige Kontrolle der Raume auf Schadlingsbefall
e Dokumentation der Kontrollen und Bekampfungsmaflinahmen bei Befall
Personalschulungen
e 1*ahrlich Schulung der Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln umgehen
e Dokumentation der Schulung (Datum, schulende Person, Teilnehmer, Themen)
Ruckverfolgbarkeit
e Errichtung eines Systems zur Feststellung der Lebensmittel-Lieferanten, von denen die
Lebensmittel bezogen und ggf. wohin sie geliefert wurden
e Dokumentation muss Name, Anschrift, Produkt und Datum enthalten und 5 Jahre aufbewahrt
werden

Die Vorschriften und weitere umfangreiche Informationen zum Thema Lebensmittelhygiene finden Sie im
Internet unter: www.gera.ihk.de, Dokumenten-Nr. 3154846.

Der DEHOGA, der Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure, die Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gaststatten und die Bundeslander haben gemeinsam die ,Leitlinie fiir eine gute
Hygienepraxis in der Gastronomie“ erarbeitet und diese mit der EU abgestimmt. Sie enthdlt praktische
Hinweise, Informationen, Tipps und Checklisten zur Umsetzung der Hygienevorschriften und kann bei der
INTERHOGA oder der DEHOGA THURINGEN bestellt werden.
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9. Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

Rechtsgrundlage:
» Infektionsschutzgesetz (8842,43)

(Erst-)Belehrung durch das Gesundheitsamt oder einen beauftragten Arzt

Zur Verhiutung und Bekampfung Ubertragbarer Krankheiten dirfen beim gewerbsmaRigen Her-stellen,
Behandeln oder Inverkehrbringen von bestimmten Lebensmitteln (Fleisch/Fleisch-produkte, Fisch,
Milch/Milchprodukte, Eiprodukte, Speiseeis etc.) nur Personen tatig sein, die eine Belehrung des
Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes vorlegen. Die Bescheinigung
muss vor dem erstmaligen Umgang mit Lebensmitteln vorliegen

und darf zu diesem Zeitpunkt nicht &lter als drei Monate sein. Dies gilt fir Arbeitnehmer und Arbeitgeber.
Die Belehrung muss mindlich und schriftlich erfolgen und tUber Krankheiten, ihr Auftreten und Symptome
informieren, so dass der Belehrte in der Lage ist, etwaige Infektionen zu erkennen. Darlber hinaus muss
er nach der Belehrung schriftlich erklaren, dass bei ihm keine Tatsachen fir ein Tatigkeitsverbot bekannt
sind.

Folgebelehrungen durch den Arbeitgeber

Der Arbeitgeber hat Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im
Weiteren mindestens aller zwei Jahre Uber die Tatigkeitsverbote und die Mitteilungspflicht dokumentarisch
zu belehren. Die Inhalte der Belehrung entsprechen der des Gesundheitsamtes.

Die Bescheinigungen des Gesundheitsamtes und die Dokumentation der letzten Belehrung durch den
Arbeitgeber, sind beim Arbeitgeber aufzubewahren, an der Betriebsstatte bereitzuhalten und der
zustandigen Behorde auf Verlangen vorzulegen. Das betrifft auch die Nachweise des Arbeitsgebers.

Belehrungsunterlagen und das Infektionsschutzgesetz finden Sie auf unserer Homepage www.gera.ihk.de,
Dokumenten-Nr. 16919. Die IHK bietet die Wiederholungsbelehrung auch als Online-Schulung an - siehe
~Weiterbildung im Gastgewerbe® (Seite 19).

10. Speiseabfalle

Speiseabfélle sind alle im Rahmen der kiichentechnischen Speisezubereitung anfallenden organischen
Teile, die Reste von Tierkorperteilen oder tierischen Erzeugnissen enthalten bzw. mit diesen kontaminiert
sein kdnnen. Hierunter fallen auch nicht verzehrte Essenreste.

Die Verfltterung solcher Speise- und Schlachtabfélle an Klauentiere und Gefligel ist verboten. Die
Entsorgung dieser Abfélle ist gesetzlich streng geregelt und hat Uber zugelassene und vertraglich
gebundene Entsorgungsunternehmen zu erfolgen. Uber die Entsorgung miissen die Gastronomen
Nachweise  fuhren.  Weitergehende  Fragen hierzu  beantwortet das  Veterinar- und
Lebensmitteliberwachungsamt.

Gewerbliche Siedlungsabfalle sind getrennt nach Papier/Pappe, Glas, Kunststoffen, Metallen sowie
biologisch abbaubaren Kiichen- und Kantinenabféllen, Garten- und Parkabfallen und Marktabféallen zu
halten, zu lagern, einzusammeln, zu beférdern und einer ordnungsgemafen Verwertung zuzufihren.
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11. Kennzeichnungspflichten von Zusatzstoffen und Allergenen

Zusatzstoffe

Rechtsgrundlagen:
» Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 lber Lebensmittelzusatzstoffe
» Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

Werden beim gewerbsmafigen Herstellen und Behandeln von Lebensmitteln Zusatzstoffe verwendet, ist
auf Speise- und Getrankekarten oder in Preisverzeichnissen und sonstigen Aushangen darauf
hinzuweisen.

Art der Zusatzstoffe Kennzeichnung

Farbstoffe ,mit Farbstoff"
Konservierungsstoffe ,mit Konservierungsstoff‘ oder ,konserviert*
Antioxidationsmittel ,mit Antioxidationsmittel*
Geschmacksverstarker ,mit Geschmacksverstarker"
Schwefeldioxid/ Sulfide ~.geschwefelt”

Eisensalze ».geschwarzt”

Stoffe zur Oberflachenbehandlung ~.gewachst”

Stabilisatoren »,mit Phosphat*

SuRstoffe ,mit SGRungsmittel

weitere .enthalt eine Phenylalaninquelle®

.kann bei ibermafligem Verzehr abflihrend wirken*

Erfrischungsgetranke .Koffeinhaltig“ oder ,chininhaltig”

speziell: Energydrinks serhohter Koffeingehalt" ggf. mit der Angabe des Koffeingehaltes
in Klammern (...mg je...ml)

gentechnisch veranderte Lebensmittel ,genetisch verandert"

Daruber hinaus gelten fur diatetische Lebensmittel umfangreiche Kennzeichnungsvorschriften. Wer
diatetische Lebensmittel anbietet, sollte sich daher in der Diatverordnung und in der Verordnung Uber
vitaminisierte Lebensmittel informieren.

Die vorgeschriebenen Angaben sind gut sichtbar, in leicht lesbarer Schrift und unverwischbar bei der
jeweiligen Speise- und Getrankebezeichnung oder mittels Fulinoten und der dazugehdérigen Erklarung z.
B. am Ende der Speisekarte anzubringen. Die Nummern der Zusatzstoffe (E-Nummern) missen nicht
angegeben werden.

Information in mindlicher Form

Seit Juni 2021 darf Uber Zusatzstoffe auch mindlich informiert werden, wenn folgende Voraussetzungen
erfillt sind:

Die erforderlichen Angaben mussen den Gasten auf deren Nachfrage unverztglich vor Kaufabschluss und
vor Ubergabe des Lebensmittels mitgeteilt werden.

Es muss eine schriftliche Aufzeichnung Uber die bei der Herstellung des jeweiligen Lebensmittels
verwendeten Zusatzstoffe vorliegen, die fir die zusténdige Behdrde und auf Nachfrage der Gaste leicht
zugénglich ist

Bei den betreffenden Lebensmitteln oder in einem Aushang in der Verkaufsstatte muss an gut sichtbarer
Stelle, deutlich und gut lesbar darauf hingewiesen werden, dass die erforderlichen Angaben miindlich
bereitgestellt werden und eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zuganglich ist.
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Allergene

Rechtsgrundlagen:
» VO (EU) 1169/2011 - Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV)
» Verordnung zur Durchfuhrung unionsrechtlicher Vorschriften betreffend die Information der
Verbraucher Gber Lebensmittel (LMIDV)

Zu kennzeichnen sind 14 Zutaten und Stoffe, die Allergien und Unvertraglichkeiten auslésen kénnen. Dazu
gehdren:

glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Dinkel, Hafer) und Erzeugnisse daraus
Eier und Erzeugnisse daraus

Krebstiere und Erzeugnisse daraus

Fisch und Erzeugnisse daraus

Erdniisse und Erzeugnisse daraus

Soja und Erzeugnisse daraus

Milch einschlief3lich Laktose und Erzeugnisse daraus
Schalenfriichte (Mandeln, alle NUsse) und Erzeugnisse daraus
Sellerie und Erzeugnisse daraus

Senf und Erzeugnisse daraus

Sesamsamen und Erzeugnisse daraus

Schwefeldioxid und Sulfite >10mg/kg oder >10mg/I

Lupinen und Erzeugnisse daraus

Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Laut der nationalen Lebensmittel-Informationsverordnung ist neben den schriftlichen
Informationsmdglichkeiten auch generell die Moglichkeit der miindlichen

Information zul&ssig. Basis fur die mindliche Information muss allerdings eine schriftliche
Dokumentation sein, die sowohl nachfragenden Gasten als auch den zustandigen Kontrollbehérden
zuganglich gemacht werden kann. Weiterhin ist auf die mundliche Information und die Mdglichkeit
der Einsichtnahme in die schriftliche Dokumentation an gut sichtbarer Stelle und deutlich lesbar
hinzuweisen.

Kennzeichnungsmdoglichkeiten:
e Speisekarte
a) Allergenkennzeichnung als Ful3note mit entsprechender Legende

z.B. Spaghetti Carbonara 127
Lenth. Gluten, 2enth. Eier, enth. Krebstiere, * enth. Fisch, ®enth. Erdniisse, © enth. Soja, * enth. Milch, & enth. Schalenfriichte, °
enth. Sellerie, ° enth. Senf, 1* enth. Sesamsamen, 2 enth. Schwefeldioxid,  enth. Lupinen, *enth. Weichtiere

b) Allergenkennzeichnung direkt am Produkt
z.B. Spaghetti Carbonara (Allergene: enthélt Weizen (Gluten), Ei, Milch)

e Allergiker-Speisekarte
Der Gast ist durch einen Aushang im Restaurant oder einem Hinweis in der allgemeinen Speisekarte
auf die Existenz einer Allergiker-Speisekarte hinzuweisen.

e Mindliche Auskunft mit Dokumentation
- Auskunft muss durch Gastwirt oder durch hinreichend unterrichtetes Personal erfolgen.
- Auskinfte missen unverziglich vor Kaufabschluss und vor Abgabe des Lebensmittels zur
Verfiigung gestellt werden.
- Gleichzeitig muss fir Gaste und auch die Lebensmittelkontrolle eine leicht zugangliche schriftliche
Dokumentation der in den Speisen vorhandenen Allergene zur Verfiigung stehen.
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- Zusatzlich muss entweder bei den Speisen (z.B. Catering/ Buffet) oder in einem Aushang (z.B.
Restaurant) an gut sichtbarer Stelle deutlich lesbar darauf hingewiesen werden, dass
Informationen miindlich auf Nachfrage und zugleich schriftlich zur Verfiigung stehen.

12. Hygienische Anforderungen an Bratwurst- und Imbissbetriebe

Rechtsgrundlage:
» Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Gber Lebensmittelhygiene

Die Abgabe von Rostbratwirsten vom Holzkohlegrill ist nur in unmittelbarer drtlicher Verbindung zu festen
Betriebsstatten wie Fleischereien und Gaststatten, mobilen Betriebsstatten wie Verkaufsfahrzeugen nach
DIN 10500, von festen Wanden allseitig umschlossenen Verkaufsstdnden mit festem Boden, die
ordnungsgemal ausgestattet sind oder Festzelten mit integrierter Kochkiiche méglich.

Anforderungen an den Standort:

e befestigtes Gelande (asphaltiert, betoniert oder gepflastert),

e Wande, Arbeitstische und Abstelloberflachen leicht abwaschbar bzw. desinfizierbar

e Stromanschlussmaglichkeiten

e Anschluss an offentliche Trink- und Abwassersystem oder Kanister-Pump-System bzw. geeignete
Wasserentnahmesysteme

o Toilette mit Wasserspulung und Handwaschbecken mit flieRendem warmen und kaltem Wasser,
Seifenspender und Einweghandtichern in unmittelbarer Néhe (fir Personal)

e Vorrichtung zum Reinigen von Lebensmitteln, getrennt vom Handwaschbecken

e Grillstinde, Grillgerat und sonstiges Zubehdr mussen aus korrosionsbestandigen, abwaschbaren und
desinfizierbaren Werkstoffen bestehen (Edelstahl, geeignete Kunststoffe), Uber ausreichend grol3e
Uberdachung (Edelstahl oder Kunststoff) zum Schutz gegen Witterungseinfliisse verfuigen, Husten-
und Spritzschutz sichern.

o Der Schutz der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande vor nachteiliger Beeinflussung ist insbesondere
durch sachgeméRe Lagerung der Lebensmittel - nicht auf dem Erdboden und Kihllagerung der
Bratwurste bei vorgeschriebener Temperatur - sicherzustellen. Der direkte Zugang der Kunden zu den
Lebensmitteln ist auszuschlief3en.

e Beeinflussung durch Abgase, Geriliche, Schadlinge, Abfélle oder Witterung ist auszuschliel3en.

Anforderungen an das Personal:

e Beschaftige muissen eine Gesundheitsbelehrung durch das Gesundheitsamt nach § 43
Infektionsschutzgesetz und den Nachweis der letzten Belehrung durch den Arbeitgeber bei sich fihren
(siehe Punkt 9).

e Es ist saubere, hygienisch einwandfreie Schutzkleidung zu tragen und zum Wenden der Bratwurste
sind Zangen zu verwenden.

Anforderungen an die Lebensmittel:

e Die Herkunft der Lebensmittel bzw. Zutaten von Speisen muss durch Lieferpapiere nachvollziehbarsein
(Ruckverfolgbarkeit).

e Die Zubereitung vor Ort ist auf einfache Speisen zu beschranken.

e Leicht verderbliche Lebensmittel sind gekiihlt zu transportieren und zu lagern. Die Temperaturen sind
fortlaufend zu Gberwachen.

e HeilRzuhaltende Speisen sind in geeigneten Behéltnissen bis zur Abgabe warm zu halten (mind. 60-
65°C). Temperatur ist stichprobenartig zu kontrollieren und dokumentieren.

e Eventuell vorhandene Zusatzstoffe und Allergene sind zu kennzeichnen (siehe Punkt 11).

Da die Forderungen von Behédrde zu Behorde unterschiedlich sein kénnen, empfiehlt sich eine Absprache
mit dem zustandigen Veterinar- und Lebensmitteiiberwachungsamt.
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13. Getrankeschankanlagen

Die allgemeinen Anforderungen an die Errichtung und an den Betrieb von Getrankeschankanlagen richten
sich neben guter Lebensmittelhygienepraxis nach der Betriebssicherheits-Verordnung (BetrSichV) (siehe
Punkt 17), dem Geréatesicherheitsgesetz, den Technischen Regeln flir Getrankeschankanlagen (TRSK)
und im Ubrigen nach dem Stand der Technik.

Prifungen der Anlage sind vor Inbetriebnahme sowie wiederkehrend erforderlich. Nach dem derzeitigen
Stand der Technik ist eine Frist von zwei Jahren angemessen. Die Durchfiihrung der Prifungen muss der
Arbeitgeber veranlassen. Die Ergebnisse der Priifungen missen dokumentiert werden.

Die hygienischen Anforderungen bestimmen die Lebensmittelhygienevorschriften und Normen. Danach
liegt es in der alleinigen Verantwortung des Betreibers, innerhalb welcher Fristen er seine Schankanlage
reinigt. Fur die regelmafige Reinigung (u. a. Zapfkopf, Getrankeleitungen, Zapfarmatur) sollte er sich an
folgenden Fristen orientieren:

Grundsatzlich ist zu reinigen und zu desinfizieren:

e unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme

e unmittelbar vor einer zeitweisen Aul3erbetriebnahme (z. B. Betriebsurlaub, Saisonbetrieb),
e vor der Wiederinbetriebnahme

e unmittelbar beim Wechsel der Getrankearten und

e wiederkehrend nach dem Stand der Technik bzw. nach den Vorgaben des Herstellers

Orientierungswerte fur Reinigungsintervalle nach DIN 6650-6

Getrank Intervall

e Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetranke taglich

e Stilles Wasser, alkoholfreies Bier aller 1 — 7 Tage

e Bier (aul3er alkoholfreies Bier) aller 7 Tage

e Wein, kohlensaurehaltige, alkoholfreie Getranke aller 7 - 14 Tage
e Getrankegrundstoff, Spirituosen aller 30 — 90 Tage

Der Betreiber hat die Anlage in betriebssicherem Zustand zu erhalten, hygienisch einwandfrei und
ordnungsgemal zu betreiben, zu Uberwachen und zu warten. Vorgeschrieben sind:

e regelméaRige Reinigung der Anlage

e Geféhrdungsbeurteilung

e Unterweisung der Beschaftigten

Schankgefale

Schankgefal3e sind Gefalie, die zum gewerbsmafigen Ausschank von Getrédnken gegen Entgelt bestimmt
sind. Es sind nur GefaRe mit einem Nennvolumen von 1; 2; 4; 5 oder 10 cl oder 0,1; 0,2; 0,25; 0,3; 0,4; 0,5;
1;2; 3; 4 oder 5 | zulassig. Auf dem Schankgefa® missen ein anerkanntes Herstellerzeichen, der Fiillstrich
und die Volumenangabe angebracht sein.
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14. Nichtraucherschutz

Rechtsgrundlage:
» Thuringer Nichtraucherschutzgesetz (ThirNRSchutzG)

Im Hotel -und Gaststattengewerbe gilt seit 01.07.2008 ein grundsétzliches Rauchverbot.
Das Rauchverbot gilt nicht in Biergarten, auf Terrassen, Freiflachen und anderen Orten der
AuBRengastronomie, in Bier-, Wein- und Festzelten sowie in Hotel- und Pensionszimmern.

Unter bestimmten Voraussetzungen kann in _abgetrennten Nebenrdumen, in kleinen Gaststatten und in

Spielkasinos und Spielhallen geraucht werden:

e Der Raum muss als Raucherraum gekennzeichnet sein.

e Er muss baulich von den Ubrigen Rdumen getrennt sein, so dass kein stéandiger Luftaustausch
besteht.

e Vorhéange oder sonstige lose Abtrennungswéande reichen nicht aus.

e Es darf keine Beliftung in Flure, Treppenhauser etc. erfolgen.

¢ In Diskotheken darf ebenfalls ein Raucherraum eingerichtet werden, sofern sich in diesem Raum
keine Tanzflache befindet.

Auf das Rauchverbot muss durch Hinweisschilder am Eingang deutlich sichtbar aufmerksam gemacht
werden.

Ausgenommen vom Rauchverbot sind kleine Gaststatten unter folgenden Voraussetzungen:
die Gaststatte besteht nur aus einem Raum,

die Gastflache betrégt weniger als 75 mz,

es werden keine zubereiteten Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle angeboten,
Personen unter 18 Jahren haben keinen Zutritt,

am Eingangsbereich ist die Gaststatte deutlich als Rauchergaststatte gekennzeichnet
es ist darauf hingewiesen, dass Personen unter 18 Jahren keinen Zutritt haben
(Beispiel: Rauchergaststatte — kein Zutritt fir Personen unter 18 Jahren).

Cannabiskonsum in der Gastronomie

Seit 01.04.2024 ist der Besitz und der Konsum von Cannabis in bestimmten Grenzen fur Volljahrige
erlaubt. Nicht gestattet ist u.a. der Konsum in einem Umkreis von 100 Metern um Schulen, Spielplatzen
oder Sportstatten sowie tagsiber (7 — 20 Uhr) in Fu3gangerzonen. Ebenso ist der Konsum in
unmittelbarer Gegenwart von Personen, die das 18. Lebensjahr noch nicht vollendet haben, untersagt.

Fur Raucherkneipen, Raucherrdume und die Auliengastronomie gilt: Da, wo nach den gesetzlichen
Vorschriften das Rauchen noch erlaubt ist, ist auch Cannabis-Konsum grundsétzlich gestattet. Jedoch
sind auch hier die Einschrankungen des Cannabisgesetzes zu beachten. So finden etwa in
FuRgéngerzonen, die Regeln der Sperrzone Anwendung. Das heil3t, dass beispielsweise in der
AuRengastronomie in einer Ful3gangerzone von 7-20 Uhr nicht gekifft werden darf und explizit darauf
geachtet werden muss, dass ein Konsum in Gegenwart von unter 18-Jahrigen nicht erfolgt. Dies wird in
den meisten Féllen schwer abzugrenzen sein, da unter unmittelbarer Gegenwart eine gleichzeitige,
vorsatzliche physische Anwesenheit der konsumierenden Person und einem oder mehreren Kindern oder
Jugendlichen am gleichen Ort oder in unmittelbarer rdumlicher Nahe zueinander zu verstehen ist. Bei
VerstdRen gegen die Konsumverbote drohen dem Konsumenten Buf3gelder bis Euro 30.000.

Der Konsum von Cannabis kann durch den Gastronomen im Rahmen seines Hausrechts eingeschrankt
bzw. verboten werden. Dies gilt auch in der AuRengastronomie und in Raucherkneipen.
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15. Berufsgenossenschaft

Die Berufsgenossenschaft ist Trager der gesetzlichen Unfallversicherung. Fur das Hotel- und
Gaststattengewerbe ist die Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten (BGN) zu-standig.
Alle Arbeitnehmer sind pflichtversichert, die Beitrage zahlt der Arbeitgeber. Der Unternehmer selbst und
sein mitarbeitender Ehegatte kénnen sich auf schriftlichen Antrag freiwillig bei der BGN versichern. Der
Versicherungsschutz beginnt mit der Eréffnung des Betriebes bzw. mit dem Tag nach Eingang des
Antrages. Nach 8 192 Sozialgesetzbuch VII (SGB VII) hat der Unternehmer binnen einer Woche nach
Beginn des Unternehmens der Berufsgenossenschaft die Art und den Gegenstand des Unternehmens, die
Zahl der Versicherten, den Er6ffnungstag oder den Tag der Aufnahme der vorbereitenden Arbeiten und bei
Betrieben ohne Sitz im Inland den Wohn- oder Aufenthaltsort des Bevollméchtigten mitzuteilen. Weiterhin
haben die Unternehmer ihre Arbeitnehmer dartiber zu unterrichten, welche Berufsgenossenschaft fur sie
zustandig ist und wo sich die zustandige Geschéftsstelle befindet.

Kontakt Thiringen: Bezirksverwaltung Erfurt
Lucas-Cranach-Platz 2
99097 Erfurt
Tel.: 0361 4391-4840

16. Betriebsnummer

Wer Mitarbeiter beschaftigen mdchte, braucht eine Betriebsnummer. Sie ist ein Identifikations-merkmal fur
den Namen, die Anschrift und die Wirtschaftsklasse eines Betriebes. Bendtigt wird sie fur die Anmeldung
der Mitarbeiter zur Sozialversicherung (z. B. bei der zustandigen Krankenkasse und
Berufsgenossenschaft). Darliber hinaus dient sie als Schlissel fir die Beschéftigtenstatistik. Die
Betriebsnummer kann per Post, E-Mail oder Fax beim zentralen Betriebsnummern-Service in Saarbriicken
beantragt werden und wird kostenfrei vergeben. Anderungen von Anschriften oder Inhaberwechsel und
Gewerbeabmeldung sind ebenfalls dem Betriebsnummern-Service zu melden.

Antrags- bzw. Meldeformular: www.arbeitsagentur.de (unter Unternehmen)
Kontakt: Betriebsnummern-Service

Eschberger Weg 68

66121 Saarbrucken

Tel.: 01801 664466

17. Arbeitsschutz/Unfallverhitung

Rechtsgrundlagen:
» Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV)
» Berufsgenossenschaftliche Vorschriften A6 und A7

Der Arbeitgeber hat alle erforderlichen MalRnahmen zu treffen, damit den Beschéftigten nur Arbeitsmittel
bereitgestellt werden, die fir die am Arbeitsplatz gegebenen Bedingungen geeignet sind und bei deren
bestimmungsgemafer Benutzung Sicherheit und Gesundheitsschutz gewéhrleistet sind. Dazu verlangt das
Arbeitsschutzgesetz vom Arbeitgeber die Beurteilung der an Arbeitsplatzen existierenden Gefahrdungen
und die Ermittlung von SchutzmaRnahmen. Die Gefadhrdungsbeurteilung und die festgelegten
ArbeitsschutzmalRnahmen sind in Betrieben mit mehr als 10 Beschéftigten zu dokumentieren. Des
Weiteren hat er Art, Umfang und Fristen erforderlicher Prifungen zu ermitteln, diese durchzufiihren oder
durchfiihren zu lassen, die Ergebnisse der Prifung aufzuzeichnen und die Aufzeichnungen mindestens bis
zur nachsten Prifung am Einsatzort des Arbeitsmittels aufzubewahren. Die Prifung darf nur von hierzu
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befahigten Personen durchgefiihrt werden. Alle diese MalRnahmen mussen den fir das jeweilige
Unternehmen  geltenden Unfallverhiitungsvorschriffen  und den  allgemein  anerkannten
sicherheitstechnischen und arbeitsmedizinischen Regeln entsprechen. Die Arbeitnehmer sind Uber die bei
ihrer Tatigkeit auftretenden Gefahren sowie tiber die Mal3Bnahmen zu ihrer Abwendung vor Aufnahme der
Beschéftigung und danach in angemessenen Zeitabstanden, mindestens jedoch einmal jahrlich, zu
unterweisen.

Jeder Unternehmer muss seinen Betrieb sicherheitstechnisch und arbeitsmedizinisch betreuen lassen. Fir
Betriebe mit mehr als 10 Arbeitnehmern gilt die sogenannte Regelbetreuung. Hier bestellt der
Unternehmer einen qualifizierten Mitarbeiter zur Sicherheitsfachkraft und das Unternehmen hat einen
eigenen Betriebsarzt. Oder der Unternehmer beauftragt einen externen sicherheitstechnischen bzw.
arbeitsmedizinischen Dienstleister mit der Betreuung seines Betriebes. Betriebe mit bis zu 10
Arbeitnehmern kénnen ebenfalls die Regelbetreuung wahlen, sie konnen sich aber auch fir das
sogenannte Branchenmodell entscheiden und damit ihren Betrieb in eigener Regie betreuen. Hierflir muss
sich der Unternehmer qualifizieren. Die BG bietet hierflir einen kostenlosen Fernlehrgang an. Die
Anmeldung erfolgt bei der BGN Mannheim, Tel.: 0621 4456-3333 oder im Internet (www.bgn.de unter
Quialifizierung/ Fernlehrgéange).

Unfallanzeigen

Unféalle von Versicherten sind innerhalb von drei Tagen auf dem Formular ,Unfallanzeige® anzuzeigen,
wenn Versicherte getétet oder so verletzt sind, dass sie mehr als drei Kalendertage arbeitsunfahig werden.
Die Anzeige erhalt die Berufsgenossenschaft, die Arbeitsschutzbehodrde, der Betriebs- oder Personalrat
und im Todesfall die Polizei.

18. Belehrungen, Unterrichtungen und Schulungen

Der Arbeitgeber hat periodisch seine Mitarbeiter zu belehren bzw. zu unterweisen. Hierliber sollte er einen
aussagefahigen schriftichen Nachweis Uber Belehrungszeit und Inhalt fihren und den Arbeithehmer
unterschreiben lassen. Folgende Belehrungen sind vorgeschrieben:

e Unterrichtung und Schulung der Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln umgehen, in Fragen
der Lebensmittelhygiene (siehe auch Punkt 8)

e Belehrung der Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln umgehen Uiber gesundheitliche Anforderungen - nach
Aufnahme  der  Tatigkeit und im  Weiteren aller zwei Jahre (siehe auch
Punkt 9)

e Unterrichtung und Unterweisung in Fragen der Sicherheit, des Gesundheits- und Brandschutzes - vor
Aufnahme der Beschéftigung und danach in angemessenen Zeitabstédnden, mindestens jedoch einmal
jahrlich (siehe auch Punkt 17)

e Unterweisung der Beschéftigten Giber den Umgang mit der Getrédnkeschankanlage - vor Aufnahme der
Tatigkeit und im Weiteren jahrlich

Die IHK bietet die jahrlich zu wiederholende Lebensmittelhygieneschulung und die Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz auch online an. Unabhéangig von Zeit und Teilnehmerzahl kénnen sich alle, die
beruflich mit Lebensmitteln umgehen bequem am eigenen Computer weiterbilden. Einzelheiten siehe
Stichpunkt ,Weiterbildung im Gastgewerbe®.
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19. Aushangpflichtige Gesetze

Jeder Unternehmer hat zur Information der im Betrieb beschéftigten Arbeitnehmer vorgeschriebene
Gesetze, die fir sein Unternehmen geltenden Unfallverhitungsvorschriften und ggf. Tarif-vertrage und
Betriebsvereinbarungen an geeigneter Stelle im Unternehmen auszuhangen oder auszulegen.

Im Wesentlichen betrifft dies u.a. folgende Vorschriften:

e  Arbeitszeitgesetz

e  Gesetz zum Schutz der arbeitenden Jugend (Jugendarbeitsschutzgesetz)

e  Gesetz zum Schutz der erwerbstatigen Mutter (Mutterschutzgesetz)

e Allgemeines Gleichbehandlungsgesetz (AGG)

Arbeitsgerichtsgesetz — Auszug von 8 61b

zutreffende Berufsgenossenschaftliche Vorschriften (erhéltlich bei der Berufsgenossenschaft), z. B.
+Allgemeine Vorschriften“ (BGV A1), ,Erste Hilfe* (BGV A5) sowie eine anerkannte Anleitung zur
ersten Hilfe

e Jugendschutzgesetz

20. Meldepflicht

Rechtsgrundlagen:
> Schengener Durchfilhrungsiibereinkommens (SDU)
» Bundesmeldegesetz
» Thiringer Gesetz zur Ausfiihrung des Bundesmeldegesetzes

Seit 1. Januar 2025 miissen Hotelmeldescheine von Ubernachtungsgéasten mit deutscher Staats-
angehdrigkeit nicht mehr ausgefullt und unterschrieben werden.

Sofern Kurabgaben in einem Ort erhoben werden, bleiben Géaste mit deutscher Staatsangehdrigkeit auch
zukunftig verpflichtet, diese zu entrichten und mussen weiterhin eine Meldepflicht zum Zweck der
Abgabenerhebung erfullen.

Fir Gaste aus dem Ausland missen weiterhin die Meldedaten nach Bundesmeldegesetz erfasst werden.
Aufgrund des Schengener Durchfuhrungsiibereinkommens und der Verpflichtung der Vertragsstaaten zur
Melde- und Ausweispflicht fir Auslander bleibt diese Regelung bestehen. Der Gastwirt hat hier die
Meldescheine bereitzuhalten, darauf hinzuwirken, dass der Gast seine Meldepflicht erflllt und sich durch
Vorlage eines gultigen Identitdtsdokuments ausweist, die ausgefilliten Meldescheine fiir die Polizei zur
Einsichtnahme vorzuhalten und diese vor der unbefugten Einsichtnahme zu sichern. Der Meldeschein
muss folgende Daten enthalten: An- und Abreisedatum, Vor- und Zuname des Gastes, Geburtsdatum,
Staatsangehorigkeit, Anschrift, Anzahl der Mitreisenden und deren Staatsangehérigkeit sowie
Ausweisnummer bei auslandischen Gasten. Nach Ablauf der Aufbewahrungsfrist von einem Jahr sind
die Meldescheine innerhalb von 3 Monaten zu vernichten.

21. GEMA, GEZ und Co.

Wer bei Veranstaltungen, in Restaurants oder auf Hotelzimmern Fernsehgerate oder Musik bereitstellt,
wird durch das deutsche Urheberrecht zur Leistung von Entgelten verpflichtet. Mit diesen Entgelten werden
die Anspriiche der Urheber fur die kommerzielle Nutzung ihrer Werke (Musik, Film, Bilder etc.) vergitet.
Damit nicht jeder Nutzer mit z.B. jedem Komponisten eigene Vergutungsvereinbarungen treffen muss,
werden die Urheber durch sogenannte Verwertungsgesellschaften vertreten. In Deutschland gibt es
verschiedene Verwertungsgesellschaften. Die bekanntesten sind die GEMA und die VG Media. Es ist im
Gesetz geregelt, dass die Verwertungsgesellschaften Tarife mit angemessenen Entgelten fir die Nutzung
festlegen.
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Diese Tarife werden meist mit den Verb&nden der verschiedenen Nutzergruppen (z.B. dem DEHOGA)
ausgehandelt. Bei Abschluss von Jahrespauschalvertragen werden Nachldasse gewahrt. Bei
Veranstaltungen, wie z. B. Silvesterfeiern, werden Pauschalpreise erhoben. Beratungen dazu tibernimmt
die GEMA.

Kontakt: GEMA KundenCenter
11506 Berlin
Tel.: 030 588 58 999
E-Mail: kontakt@gema.de

Zusatzlich sind Rundfunkbeitrdge an den Beitragsservice von ARD, ZDF und Deutschlandradio
zu entrichten. Beitragspflichtig ist jedes Unternehmen, egal ob Radio- oder Fernsehgerate genutzt werden.
Die Beitragshohe richtet sich nach der Anzahl der Betriebsstatten und der Beschéftigten. Fir betriebliche
Fahrzeuge und Hotelzimmer wird ein zusatzlicher Beitrag erhoben. Ein KFZ und ein Hotelzimmer pro
Betriebsstatte sind frei. Weitergehende Informationen unter www.rundfunkbeitrag.de

22. Kiunstlersozialabgabe

Die Sozialversicherung (Renten-, Kranken- und Pflegeversicherung) der Kiinstler und Publizist-en wird zu
50 % durch eigene Beitrage und zu 50 % durch die gesetzliche Kiinstlersozialabgabe der Unternehmer
und Zuschusse des Bundes finanziert.

Unternehmer, die selbststandige Kiinstler oder Publizisten engagieren oder mit einer Leistung beauftragen,
haben grundsatzlich Beitrdge an die Kiunstlersozialkasse (KSK) abzufiihren. Hier-zu zahlen u. a. Auftrage
zur Durchfiihrung von Veranstaltungen oder betrieblicher Werbung und Offentlichkeitsarbeit (z. B.
Herausgabe von Werbeprospekten oder die Gestaltung eines Internetauftritts), die nicht nur gelegentlich
erteilt werden. Werden in einem Kalenderjahr nicht mehr als drei Veranstaltungen durchgefiihrt, liegt eine
nur gelegentliche Erteilung von Auftragen vor, die nicht abgabepflichtig ist.

Die Kunstlersozialabgabe ist auf alle Entgelte (z. B. Gagen, Honorare, Tantiemen) zu zahlen, die an
selbstandige Kunstler oder Publizisten gezahlt werden. Dazu gehdren auch alle Nebenkosten, z. B.
Telefon- und Materialkosten. Der einheitliche Abgabesatz wird jahrlich nach dem aufzubringenden
Beitragsvolumen ermittelt und betragt 2018 4,2 %. Betroffene Unternehmen haben Aufzeichnungen tber
die gezahlten Entgelte zu fuhren und diese nach Ablauf eines Kalenderjahres, spéatestens bis zum 31. Mérz
des Folgejahres, der KSK zu melden. Fur die Uberwachung ist die Deutsche Rentenversicherung
zustandig.

23. Besondere Veranstaltungen

Wer eine 6ffentliche Vergniigung veranstalten will, hat das der Gemeinde unter Angabe der Art, des Ortes
und der Zeit der Veranstaltung und der Zahl der zuzulassenden Teilnehmer spéatestens eine Woche vorher
schriftlich anzuzeigen.

Veranstaltungen bedirfen der Erlaubnis, wenn:

1. die o. g. einwdchige Anzeigenfrist nicht eingehalten wurde,

2. wenn es sich um eine motorsportliche Veranstaltung handelt oder

3. wenn zu einer Veranstaltung, die in nicht daftir bestimmten Anlagen stattfinden soll,
mehr als 1000 Besucher zugleich zugelassen werden sollen.

In Gaststatten finden haufig Verkaufsveranstaltungen, sogenannte Wanderlager statt. Soll auf solche
Veranstaltungen durch eine offentliche Ankiindigung (Zeitungswerbung, Plakate, Postwurfsendungen o.
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A.) hingewiesen werden, sind sie zwei Wochen vor Beginn dem fiir den Ort der Veranstaltung zustandigen
Gewerbeamt anzuzeigen. Die Anzeige hat der Veranstalter zu erstatten. Ein Wanderlager kann untersagt
werden, wenn die Anzeige nicht ordnungsgeman erstattet wurde. Da Gastwirt und Veranstalter in der Regel
nicht identisch sind, sollte sich der Gastwirt mit dem Veranstalter diesbeztglich abstimmen.

Wichtige Adressen:

DEHOGA Thuringen e.V. (Thuringer Hotel- und Gaststattenverband)
Witterdaer Weg 3, 99092 Erfurt
Tel.: 0361 59078-0, Fax: 0361 59078-10

INTERHOGA Gesellschaft zur Forderung des Deutschen Hotel- und Gaststattengewerbes mbH
Karlplatz 7, 10117 Berlin
Tel.: 030 590099-850, Fax: 030 590099-851

Ostthiringer Hotel- & Gaststattenverband e.V. (OSTHOGA)
Vor dem Neutor 3, 07743 Jena
Tel.: 03641 6731-45, Fax: 03641 6731-46

Kinstlersozialkasse
26380 Wilhelmshaven
Tel.: 04421 9734051500, Fax: 04421 7543-711

Thiringer Landesbetrieb fiir Arbeitsschutz und technischen Verbraucherschutz (TLAtV)

Regionalinspektion Gera, Otto-Dix-Str. 9, 07548 Gera
Tel.: 0365 8211-0, Fax: 0365 8211-104

Weiterbildung im Gastgewerbe:

Lebensmittelhygieneschulung — Selbstlern-Training

Termin/Zeit: standig, unabhangig von Zeit
und Teilnehmerzahl Online-Lernprogramm
Freischaltung fir einen Monat

Entgelt: 40,90 €

Anmeldung: http://www.gera.ihk.de Uber Veranstaltungen | Suchbegriff ,Hygiene*
oder Dokumenten-Nr. 5827736

Kontakt: Sabrina Sobek, Tel.: 0365 8553-111, E-Mail: sobek@gera.ihk.de

Neben den hier aufgefiihrten Weiterbildungsangeboten finden Sie auf unserer Homepage -
www.gera.ihk.de/Veranstaltungen — weitere Seminare und Lehrgange der verschiedensten Fachgebiete.
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Ansprechpartner:  Sabrina Sobek

Telefon: +49 365 8553-111
E-Mail; sobek@gera.ihk.de
Stand: 8. April 2025

Nitzliche Internet-Adressen:

e |HK Ostthiiringen zu Gera
IHK-Online-Weiterbildung

o  Weiterbildungs-Informations-System der IHKs
e GEMA

e  Berufsgenossenschaft - BGN

e Bundesgesetzblatt (Nur-Lese-Version)

e  Gesetze im Internet

e  Service-Portal Thiiringen

e Lebensmittelhygiene, Belehrungshinweise
zum Infektionsschutzgesetz

e  Rundfunkbeitrag

. Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches

. Statistik

e  Tarifregister Thiringen

e Lebensmitteliberwachungsamter in Thuringen

. Alles Uiber Zusatzstoffe
. Kinstlersozialkasse

. Betriebsnummern-Service

Hinweis:

www.gera.ihk.de
www.ihk-akademie-digital.de
http://wis.ihk.de
www.gema.de

www.bgn.de
www.bundesanzeiger.de
www.gesetze-im-internet.de

www.portal.thueringen.de

www.gera.ihk.de (Dok.-Nr. 3154846)
www.rundfunkbeitrag.de

www.bmelv.de
(Suchbegriff: Leitsatze Lebensmittelbuch)

www.statistikportal.de
www.thueringen.de/tmwat
(unter Arbeit/Arbeits- und Tarifrecht)

www.thueringen.de/tllv
(Suchbegriff: Adresse Landkreis)

www.zusatzstoffe-online.de
www.kuenstlersozialkasse.de

www.arbeitsagentur.de
(unter Unternehmen / Sozialversicherung/
Bertriebsnummernvergabe)

Diese Information soll nur erste Hinweise geben und erhebt daher keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
Obwohl mit groBtmoglicher Sorgfalt erstellt, kann eine Haftung fur die inhaltliche Richtigkeit nicht
Ubernommen werden.
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