®
o
S
I
[
)
.0
IS
(S}
=
e
»
©
(O]
(]
n
=
o

Gesund und sicher starten!

Aktuelle Informationen fiir
Existenzgriinder zu Gesund-
heit und Sicherheit bei der

Arbeit

F akten

Erfolgreich und gesund in der

Eine Griindung in der Gastronomie ist
nicht einfach, aber durchaus chancen-
reich. Neue Ideen und Kreativitat, ein gut
geplantes Konzept, fachliche Kompetenz,
Talent im Umgang mit Kunden und
Mitarbeitern und die gute Qualitat des
Angebotes sind wichtige Voraussetzun-
gen fiir den wirtschaftlichen Erfolg.
Der Start in die

§ Gastronomiebranche

Fir die Existenzgriindung oder Ubernahme einer
Gaststatte, Trinkhalle oder eines Hotels ist es
wichtig, dass Sie vor Beginn der Tatigkeit eine
Gaststattenerlaubnis (Konzession) nach § 2 Abs. 1

Gaststattengesetz bei dem zustandigen Gewerbe-
oder Ordnungsamt beantragen.

Erteilung der Gaststattenerlaubnis
Die Gaststattenerlaubnis wird nur dann erteilt,
wenn folgende Nachweise erbracht werden:

= persoOnliche Zuverlassigkeit

= fachliche Eignung

= Objektbezogene Voraussetzungen

personliche Zuverlassigkeit

+ polizeiliches Flihrungszeugnis (beim zustan-
digen Einwohnermeldeamt beantragen)

* Auszug aus dem Gewerbezentralregister (er-
fasst Vergehen gegen das Gewerberecht;
beim zustandigen Einwohnermeldeamt bean-
tragen)

+ Unbedenklichkeitsbescheinigung des zustan-
digen Finanzamtes und der Gewerbesteuer-
behdrde der Gemeinde (bestatigt, dass keine
steuerlichen Ruickstande bestehen)

fachliche Eignung

+ Teilnahme an einer IHK — Gaststattenunter-
richtung uber lebensmittelrechtliche Vor-
schriften (davon freigestellt sind Absolventen
bestimmter Ausbildungsberufe)

- Bescheinigung Uber eine Erstbelehrung des
ortlichen Gesundheitsamtes nach dem
Infektionsschutzgesetz

Gastronomiebranche durchstarten

objektbezogene Voraussetzungen
+ Nachweis, dass die Raumlichkeiten zweck-
bezogen entsprechend der landesrechtlichen
Vorschriften nutzbar sind (z.B. durch Bau-
zeichnungen/Grundrisse aller Betriebs- und
Sanitarraume).
Weitere Informationen finden Sie bei der IHK in
Ihrer Nahe, der Bauaufsichtsbehtérde und unter
www.guss-net.de/Grindergruppen/Gastronomie/
Was brauche ich zur Griindung.
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Gochiftrider.

Voraussetzungen fiir eine erfolgreiche

Betriebsfiihrung

fachliches Know how

Fir ein erfolgreiches Unternehmen brauchen Sie

aber mehr als nur eine Gaststattenerlaubnis.

+ lhr Business- und Finanzierungsplan steht?

- Sie kennen die Branche und waren schon
einige Jahre in dem Bereich tatig?

- Sie verfiugen uber ausreichende fachspezifi-
sche Kenntnisse und konnten sich auch
betriebswirtschaftliches Wissen aneignen?

- Sie haben eine ziindende Geschaftsidee und
den passenden Standort bereits gefunden?

- Sie konnten Erfahrungen im Bereich der
Mitarbeiterfiihrung sammeln, das ,richtige”
Personal ist ausgesucht bzw. Sie wissen, auf
welche Kriterien es ankommt?

E Existenzgriindung

Gesund und sicher starten




Die Arbeit im Gaststattengewerbe verlangt beson-
dere Fahigkeiten vom Unternehmer, um die
Kunden zu binden: Natirliche Freundlichkeit, die
Begabung und Bereitschaft zur Konversation und
Flexibilitat im Umgang mit den Kunden
(Sonderwiinsche, Beschwerden).

Bevor Sie sich fir eine Existenzgrindung im
Gastgewerbe entscheiden, sollten Sie auch |hren
Gesundheitszustand richtig einschatzen: Sie mus-
sen immer dann arbeiten, wenn andere frei haben,
d.h. an Feiertagen, Wochenenden und in den spa-
ten Abendstunden; sind stets mit den Géasten im
Kontakt; sind koérperlich belastet durch langes
Stehen, viel Laufen, Heben und Bewegen von
Lasten.

Checken Sie, wann Sie das letzte Mal krank waren,
worin die Ursache bestand und lassen Sie sich von
Ihrem Hausarzt unbedingt beraten, ob Sie kdrper-
lich fit fir ein eigenes Unternehmen sind.

Ein Unternehmer, der in die Gesundheit seiner
Mitarbeiter investiert, wird davon immer profitieren:
Weniger Unfélle und Erkrankungen, weniger Stress
und Hektik, gesteigerte Motivation und Leis-
tungsfahigkeit, qualitativ hochwertige Produkte und
Serviceleistungen sowie ein gutes Image des
Unternehmens. Mitarbeiter, die sich mit lhrem Be-
trieb identifizieren, arbeiten gern und produktiver.

Einrichtung der Arbeitsplatze und der
Arbeitsumgebung
Ausstattung mit Arbeitsmitteln, Arbeitsgeraten
und personlicher Schutzausriistung
Arbeitsorganisation
Arbeitszeitregelung
Qualifikation der Mitarbeiter

wie auch:
motivierende Mitarbeiterflihrung
gesundheitsférderliche Verhaltensweisen
kollegiales Betriebsklima

Qualitativ hochwertige Speisen und Getranke kon-
nen nur unter einwandfreien hygienischen
Bedingungen zum Verzehr angeboten werden.
Lebensmittelverunreinigungen sind nicht nur straf-
bar, sondern auch gesundheitsgefahrdend und
geschéaftsschadigend.

Der Unternehmer und die Mitarbeiter missen aus-
reichend qualifiziert und Uber die praktische
Umsetzung der Hygienemaflnahmen und deren
Bedeutung ausreichend informiert und aufgeklart
sein.

Lebensmittelhygiene (hygienischer Umgang)
Betriebshygiene (Arbeitsraume, Arbeitsmittel,
Getrankeschankanlage)

Personalhygiene

Gaststattenerlaubnis/Konzession;
Lebensmittel-, Betriebs- und Personalhygiene

Alles rund um die Existenzgriindung

Unfallversicherung der Mitarbeiter, Arbeits-
und Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit,
Arbeitszeitregelung

Interessenvertretung fiir politische und
wirtschaftliche Angelegenheiten

Tarifvertrage, Arbeitszeit (Schichtarbeit, Ersatz-
ruhetage), Arbeitsschutz, Urlaub, Einkommen

Broschiire: ,Eine rundum gesunde Wirtschaft*
Internet: www.guss-net.de

Dusseldorfer Stralle 40 | D-65760 Eschborn
Fon: +49(0)6196/495-278 | www.guss-net.de

Kai Felmy
Das Projekt Guss wird im Rahmen des Modellprogramms

zur Beké@mpfung arbeitsbedingter Erkrankungen vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Arbeit gefordert.
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