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Gewerbeanmeldung als Gastronomiebetrieb

Anmeldung beim Gewerbeamt
Beim Ausschank alkoholischer Getranke mussen zur Priifung der Zuverlassigkeit folgende Unterlagen,
die nicht alter als drei Monate sein dirfen, vorgelegt werden:

[J  Flhrungszeugnis (zur Vorlage bei einer Behorde); zu beantragen bei der 6rtlichen Meldebe-
horde oder online unter www.fuehrungszeugnis.bund.de

[J Auskunft aus dem Gewerbezentralregister (zur Vorlage bei einer Behorde); zu beantragen fir
Privatpersonen bei der 6rtlichen Meldebehorde, fiir juristische Personen bei der zustandigen
Gewerbebehorde oder online unter www.fuehrungszeugnis.bund.de

[J  Auszug aus dem Verzeichnis des Vollstreckungsgerichts (It. Zivilprozessordnung); online zu
beantragen unter www.vollstreckungsportal.de

[] Bescheinigung in Steuersachen; zu beantragen beim zustdandigen Finanzamt

Anmeldung bei der Behérde zur Lebensmitteliiberwachung

Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet, ihre Betriebser6ffnung an die zustandige Behorde der
Lebensmitteliiberwachung zu melden. Das Meldeformular finden Sie unter www.darmstadt.ihk.de,
Nr. 122537. Dieses senden Sie ausgefillt an das fir Sie zustandige Veterinaramt.

Veterindramt Odenwaldkreis, ScheffelstrafSe 11, 64385 Reichelsheim
avv@odenwaldkreis.de
Telefon: 06062 70 1201

Pflichtschulungen fiir Lebensmittelunternehmer und deren Beschaftigte
1. Schulung nach & 4 der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)

Leicht verderbliche Lebensmittel wie beispielsweise Fleisch, Milch oder Rohkostsalate diirfen nur von
Personen hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung
entsprechende Fachkenntnisse vorweisen kdnnen. Die geforderten Schulungsinhalte sind in der Le-
bensmittelhygieneverordnung in Anlage 1 festgeschrieben. Die Schulung informiert Sie Gber wichtige
Hygieneregeln bei der Verarbeitung von Lebensmitteln (Lagerung, Kiihlung, Erhitzen, Reinigung, Per-
sonalhygiene, ...). Von der Schulung nach § 4 LMHV ausgenommen sind Personen mit einschlagiger
Fachausbildung, in der Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet des Verkehrs mit Lebensmitteln
einschlieRlich der Lebensmittelhygiene vermittelt werden.

Kenntnisse zur Lebensmittelhygiene missen im Folgenden einmal jahrlich aufgefrischt werden.

Weitere Informationen zur Schulung finden Sie unter www.darmstadt.ihk.de, Nr. 127524.

2. Belehrung nach § 43 des Infektionsschutzgesetzes (,,Gesundheitszeugnis®)

Gemeinsames Informationsblatt der Veterinaramter Darmstadt, Darmstadt-Dieburg, Bergstral3e, GroR-Gerau und
Odenwaldkreis und der IHK Darmstadt; Stand: November 2024

Dieses Informationsblatt erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Obwohl es mit gréRtmdoglicher Sorgfalt er-
stellt wurde, kann eine Haftung fir die inhaltliche Richtigkeit nicht tbernommen werden.


https://www.darmstadt.ihk.de/blob/daihk24/produktmarken/Beraten-und-informieren/gruendung/downloads/2538284/75d7a93d6a328af366d3a86a83c5b859/Meldeformular-data.doc
http://www.darmstadt.ihk.de/

Darmstadt
/ Rhein Main Neckar

Jede Person, die sich mit der Zubereitung von Speisen und Getrdanken beschéftigt oder mit entspre-
chenden Geraten in Berlthrung kommt, muss vor erstmaligem Beginn der Beschaftigung diese Beleh-
rung durch das Gesundheitsamt erhalten. Ziel der Belehrung ist es, dass Infektionskrankheiten, deren
Symptome und damit einhergehende Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote bekannt sind und so de-
ren Verbreitung eingedammt werden kann. Die Belehrung soll im Folgenden alle zwei Jahre wieder-
holt werden.

Gesundheitsamt Odenwaldkreis
Michelstéidter Str. 12, 64711 Erbach
Telefon: 06062 70-0

Bitte beachten Sie, dass die Pflichtschulungen auch fiir Ihre Mitarbeiter gelten, wenn sie in entspre-
chenden Bereichen tatig sind. Unterlagen zum Nachweis der Schulungen miissen den Behorden auf
Anfrage vorgelegt werden kdnnen. Weitere Informationen zu den Pflichtschulungen finden Sie unter
www.darmstadt.ihk.de, Nr. 127524,

Hygienekonzept

Um die Hygiene in Ihrem Betrieb sicher zu stellen, missen Sie sich Gedanken zu den Risiken in Threm
Betrieb machen und ein Konzept entwickeln, wie Sie diese Risiken, speziell auf lhren Betrieb bezogen,
minimieren. Dies nennt sich HACCP-Konzept. Dazu gehoren beispielsweise die Wareneingangskon-
trolle, Temperaturiiberwachung, Reinigung und Desinfektion oder auch die Schadlingsbekampfung.
Informationen und Checklisten zu HACCP finden Sie unter www.darmstadt.ihk.de, Nr. 2544884,

Auf der Seite finden Sie unter "Weiterfiihrende Links" als "HACCP Checkliste" auch Vordrucke zur Do-
kumentation. Ihre Mitarbeiter miissen von lhnen zu Ihrem HACCP-Konzept geschult sein.

Sie haben weitere Fragen rund um lhre Griindung? Nutzen Sie gerne den Gastromat, um sich Ihr per-
sonliches Themenpaket rund um lhr Griindungsvorhaben zusammenzustellen unter
https://gastromat.hihk.de

Auch steht lhnen die IHK Darmstadt gerne personlich fir weitere Fragen rund um lhre Griindung zur
Verfligung.

Katharina Kreutz

Telefon: 06151 871 1212

Mail: Katharina.Kreutz@darmstadt.ihk.de
www.darmstadt.ihk.de
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