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VORWORT

Anhand dieses Leitfadens soll die
Durchfihrung eines Betriebsanla-
gengenehmigungsverfahrens  er-
leichtert und die komplexen ein-
schlagigen Bestimmungen aus Ge-
werbeordnung (GewO), Arbeitneh-
merlnnenschutzgesetz (ASchG) und
Arbeitsstattenverordnung (AStV) in
verstandlicher Weise nahergebracht
werden.

Dieser Umstand erfordert gewisse
Abweichungen vom tatsachlichen
gesetzlichen Wortlaut und der Rei-
hung der einzelnen Bestimmungen,
die  Vernachlassigung auflerge-
wohnlicher, nur selten zutreffender,
gesetzlicher Vorgaben sowie eine
Beschrankung der umfangreichen
Thematik auf einen fir den Ratsu-
chenden sinnvollen Umfang. Die
Nennung der jeweils mafigeblichen
Rechtsquellen im laufenden Text
ermdglicht unter Heranziehung der
angefiihrten Bestimmungen aber
auch eine Vertiefung in die Materie.

Um unwiederbringliche Investitio-
nen im Zuge der Errichtung bzw. An-
derung einer Betriebsanlage zu ver-
meiden, ist es von Vorteil, bereits vor
Anmietung bzw. Ausbau eines vor-
gesehenen Betriebsobjektes Infor-
mationen Uber die Machbarkeit des
Vorhabens einzuholen. Zur Abschat-
zung des erforderlichen Aufwandes
zur Herstellung des ,Standes der
Technik” in der Betriebsanlage wur-
den die wesentlichsten technischen
Daten hinsichtlich Larmschutz,
Brandschutz, Be- und Entliftung,
Arbeitnehmerschutz sowie landes-
rechtlicher  Ausstattungserforder-
nisse eingearbeitet.

Auf Wunsch besichtigen wir gerne
mit lhnen die ins Auge gefassten
Objekte und beraten Sie kostenlos
hinsichtlich der Moglichkeiten zur
Realisierung lhres Projektes sowie
der Erstellung der erforderlichen
Projektunterlagen zum Betriebsan-
lagengenehmigungsverfahren.

Mangelhafte Projektunterlagen
sind die haufigste Ursache fir Ver-
fahrensverzogerungen. Die Vorla-
ge vollstandiger Projektunterlagen
garantiert in der Regel ein rasches
und problemfreies Genehmigungs-
verfahren.



| ) GRUNDSATZLICHES

Bei Neuerrichtung einer geneh-
migungspflichtigen Betriebsanla-
ge und bei wesentlicher Anderung
einer bestehenden genehmi-
gungspflichtigen Betriebsanlage
ist hinsichtlich Umfang, Art und
Auswirkung des Betriebsgesche-
hens ein Betriebsanlagengeneh-
migungsverfahren, welches in der
Erteilung eines rechtsverbindli-
chen Bescheides mundet, erfor-
derlich.

Sinn dieses Verfahrens ist es, Ge-
fahrdungen, Belastigungen und
sonstige nachteilige Auswirkun-
gen der Betriebsanlage auf den
Betreiber selbst, die Kunden,
die Anrainer sowie die Umwelt
(Grundwasser, Boden, Luft) durch
Vorschreibung von Auflagen zu
unterbinden.

Mit der Errichtung bzw. gewerb-
lichen Tatigkeit in einer Betriebs-
anlage darf erst nach Vorliegen
des rechtskraftigen Betriebsan-
lagengenehmigungsbescheides
begonnen werden.

Die Betriebsanlagengenehmi-
gung ist nicht an den jeweiligen
Betreiber, sondern ausschlief3lich
an das Betriebsobjekt, dessen
Art und Ausstattung sowie an die

festgelegten Arbeits- bzw. Off-
nungszeiten gebunden und bleibt
bei Aufrechterhaltung des geneh-
migten Betriebsumfanges unab-
hangig vom jeweiligen Betreiber
(bei Besitzerwechsel, Weiterver-
pachtung, etc.) giiltig. Wurde z.B.
in einer bestehenden Betriebsan-
lage kein Arbeitnehmer beschaf-
tigt, weil die Voraussetzungen
anlasslich der Erstgenehmigung
nicht gegeben waren oder die Off-
nungszeit entgegen der Wiener
SperrzeitenV herabgesetzt, blei-
ben natirlich solche Einschran-
kungen aufrecht.

Ein erteilter Betriebsanlagenbe-
scheid bleibt auch anlasslich ei-
ner Betriebsunterbrechung (z.B.
voriibergehende Stilllegung, nicht
aber Auflassung gem. § 83 GewOQ)
einer Betriebsanlage max. 5 Jah-
re aufrecht (§ 80 GewO, § 92(4)
ASchG). Eine innerhalb dieser
Frist wiedereroffnete Betriebsan-
lage darf jederzeit im selben Um-
fang weiterbetrieben werden.

Ergibt es sich, dass nach Geneh-
migung einer Betriebsanlage und
trotz ordnungsgemaflem Betrieb
unter Einhaltung der im Betriebs-
anlagengenehmigungsverfahren
erteilten Auflagen, Gefahrdungen

bzw. Belastigungen bei Anrainern
auftreten, ist die Behorde ermach-
tigt, Verbesserungsmafnahmen
gemall dem Stand der Technik zur
Abstellung der Ubelstande einzu-
fordern (§ 79 GewO).

Neben der Betriebsanlagenge-
nehmigung, welche, wenn in der
Betriebsanlage Arbeitnehmer
beschaftigt werden, auch die Ge-
nehmigung nach dem Arbeitneh-
merlnnenschutzgesetz beinhaltet
(Arbeitsstattenbewilligung § 92
ASchG), konnen bei Neuerrich-
tung bzw. Anderung eines beste-
henden Betriebes nachfolgende
weitere Genehmigungen erforder-
lich sein:

= Baurechtliche Genehmigung:
fir Neubauten sowie alle bauli-
chen Anderungen, Umwidmun-
gen von Kaminen zu Abluftfangen,
Anderung von Raumwidmungen
(z.B. Arbeitsraum oder Lager-
raum statt ehem. Wohnflache)

MA 37 Baupolizei
(Rechtsquelle: Bauordnung fir Wien)

Bei Umgestaltungen im Fassa-
denbereich, z.B. durch Einbau
neuer Tldren und Fenster, Portal-
neugestaltung, Installation einer



Markise etc. ist Uberdies das Einver-
nehmen mit der MA 19 (Architektur
und Stadtgestaltung] herzustellen
(§ 85 BauO fiir Wien).

Sind im Zuge eines Bauvorhabens
Baumrodungen erforderlich, ist das
Wr. Baumschutzgesetz, LGBL. fir
Wien Nr. 27/1974 idgF., zu beachten
(Ersatzpflanzungen, Ausgleichsab-
gabe).

= Wasserrechtliche Genehmigung:
bei Uberschreitung der in der Indi-
rekteinleiterverordnung festgeleg-
ten Schwellenwerte der Abwasser
bzw. bei bestimmten Problembran-
chen

MBA/MA 30
(Rechtsquelle: WasserrechtsG, § 32 In-
direkteinleiterV)

= Genehmigung nach dem Wiener
Veranstaltungsstattengesetz:  fir
Publikumstanz, Live Musik bei mehr
als 300 Teilnehmern

MA 36V
(Rechtsquelle: Wr. VeranstaltungsG, Wr.
VeranstaltungsstattenG])

= Bewilligung nach dem Ge-
brauchsabgabegesetz: fiir Schani-
garten auf offentlichem Grund, Auf-
stellung von Verkaufsstandern,

Anbringung von Werbeschildern,
Leuchtschriften, AuBenleuchten etc.
an straflenseitigen Fassaden

MBA/MA 46G
(Rechtsquelle:
LGBL. Nr. 20/1966)

GebrauchsabgabeG,

= Abfallrechtliche Genehmigung:
fur die Sammlung oder Verwertung
gefahrlicher oder ungefahrlicher
Abfalle

MA 22
(Rechtsquelle: §§ 24a, 25a, 37 AWG
2002)

Il ) GEBUHRENBEFREIUNG
- NEUGRUNDUNGSFORDE-
RUNGSGESETZ (NEUFOG])

GEBUHRENBEFREIUNG

Entfall der Bundesgebiihren (Bun-
desstempelgebiihren und Bundes-
verwaltungsabgaben) in Gewer-

be- und Betriebsanlagenverfahren
aufgrund der Gewerberechtsnovelle
2017, Inkrafttreten: 18.7.2017.

NEUGRUNDUNGSFORDERUNGS-
GESETZ

Liegt eine Neugrindung vor, wer-
den keine Stempelgebiihren bzw.
Bundesverwaltungsabgaben fiir
samtliche mit der Neugriindung in
Zusammenhang stehenden Unter-

lagen (Projektunterlagen Betriebs-
anlagengenehmigungsverfahren,
Gewerbeanmeldung, Eintrag ins
Firmenbuch, Gesellschaftssteuer
bei Griindung von Kapitalgesell-
schaften, polizeiliches Flihrungs-
zeugnis etc.) von den Behorden
eingehoben. Das amtliche Formu-
lar, das bei der Wirtschaftskammer
erhaltlich ist, ist bei der jeweili-

gen Behorde gleichzeitig mit den
Antrags- bzw. Anmeldeformularen
vorzulegen.

Eine Neugriindung liegt vor, wenn
der zukiinftige Betriebsinhaber in
den letzten 15 Jahren nicht in ver

gleichbarer Art selbstandig tatig
war. Eine Tatigkeit als Arbeitnehmer
in der gleichen Branche ist nicht
hinderlich.

Es gibt 2 Arten von Neugriindungen:
= Betriebsneugriinder - es werden
neue betriebliche Strukturen ge-
schaffen, die vorher an dem Stand-
ort nicht vorhanden waren.

= Betriebsiibernehmer - unter der
Voraussetzung, dass der Betrieb
vom Neugriinder mindestens 5 Jah-
re gefiihrt wird.

Keine Neugriindung liegt bei einer
bloBen Rechtsformanderung vor.



l1l ) PROJEKTSPRECHTAGE

PROJEKTSPRECHTAGE BETRIEBS-
ANLAGENGENEHMIGUNG

Wie sich aus der Praxis zeigt, ga-
rantiert ein professionell erstelltes
und in den wesentlichen Belangen
bereits mit den malfigeblichen Be-
horden abgestimmtes Einreichpro-
jekt, eine rasche und problemlose
Umsetzung im Genehmigungsver-
fahren.

Die beiden Betriebsanlagenzentren
(Kontaktdaten siehe S 22) eingerich-
teten Projektsprechtage ermogli-
chen die Erorterung samtlicher mit
der Betriebsanlagengenehmigung
in Zusammenhang stehender Fra-

gen und Probleme mit den fiir den
Betriebsstandort zustandigen Sach-
verstandigen der Gewerbebehdrde
(MA 36), des Arbeitsinspektorates
(Al], des im Betriebsanlagenzen-
trum zustandigen Juristen sowie
einem Berater der Wirtschaftskam-
mer Wien.

Die Vorlage moglichst umfangrei-
cher Projektunterlagen (Grundriss-
plane, Maschinenbeschreibungen,
Emissionsdaten hinsichtlich Larm,
Gerliche etc.) erweist sich - um im
Gesprach bereits verbindliche Aus-
sagen zu erhalten - als Uberaus hilf-
reich. Der Projektsprechtag wird in

den Betriebsanlagenzentren jeweils
an einem Donnerstag in der Zeit von
08.00 bis 13.00 Uhr idR. nach telefo-
nischer Voranmeldung, gemaf der
nachstehenden Terminaufstellung
abgehalten:

Termin Bezirke
1. Donnerstag im Monat 1, 8,10, 12, 21
2. Donnerstag im Monat 3, 11, 13, 14, 22

3. Donnerstag im Monat

4. Donnerstag im Monat

Fallt der Donnerstag auf einen Fei-
ertag, so findet der Projektsprechtag
am Mittwoch davor von 8 bis 13 Uhr
statt.

IV ) DIE BETRIEBSANLAGEN-
GENEHMIGUNG

DIE BETRIEBSANLAGENGENEHMI-
GUNG

1. AUSMASS DER BETRIEBS-
ANLAGE
(Rechtsquelle: § 74(1) GewO)

Alle Gebaude, Raume, Freiflachen,
betriebliche Einrichtungen und An-
lagen, die eine betriebliche Einheit
darstellen und regelmaBig der Ge-
werbeausibung dienen, bilden in ih-
rer Gesamtheit die Betriebsanlage.

2. GEHNEMIGUNGSPFLICHTIGE
BETRIEBSANLAGEN
(Rechtsquelle: § 74(2) 1 bis 5 GewO)

Eine Genehmigungspflicht liegt vor,
wenn aus dem Ublichen Betriebs-
geschehen auch nur eine der an-
geflhrten Auswirkungen auftreten
kann:

= Belastigung der Nachbarn durch
Larm, Geruch, Staub, Erschitte-
rungen, etc.

= Gefahren fiir den Betriebsinhaber,
fir Kunden, Gaste und Nachbarn

= Gefahren fiir das Eigentum oder
andere dingliche Rechte (z.B. Ser-
vitute) der Nachbarn

= nachteilige Einwirkungen auf Ge-
wasser (Grundwasser)

= Beeintrachtigungen des offentli-
chen Verkehrs (durch betriebs-
kausales Verkehrsaufkommen)

= Storungen  der  Religionsaus-
ubung, des  Schulunterrichtes
oder einer Kur- oder Kranken-
anstalt.

2,4,5,9,1518,19
6,7,16,17, 20,23



3. NICHT GENEHMIGUNGS-
PFLICHTIGE BETRIEBSANLAGEN
(Rechtsquelle: §§ 74 (7), 358 (1) GewO;
2. Genehmigungsfreistellungs-Verord-
nung, BGBL Il 80/2015 idF BGBL Il Nr.
172/2018)

Nur Betriebsanlagen, von denen
im Zuge ihrer gewerblichen Tatig-
keit und den im Rahmen dieser be-
triebenen Gerate, Maschinen oder
Anlagen keine Gefahren oder Be-
lastigungen ausgehen konnen, sind
nicht genehmigungspflichtig.

3.1 Genehmigungsfreistellungs-
Verordnung

Gemal 2. Genehmigungsfreistel-
lungs-Verordnung (BGBL Il 80/2015
idF BGBL Il Nr. 172/2018) ist fur fol-
gende Arten von Betriebsanlagen
jedenfalls keine Genehmigung er-
forderlich:

B Einzelhandelsbetriebe mit ei-
ner Betriebsflache bis 600 m2 (auch
Blumenhandel/Floristik, Foto/Optik,
Drogerien/Parfiimerien),

B Birobetriebe

B Llager in geschlossenen Ge-
bauden fiir Waren und Betriebs-
mittel mit einer Betriebsflache bis
600 m2

B Kosmetik-, FuBpflege-, Frisor-,
Massage- und Bandagistenbetrie-
be (auch Nagelstudios, Tattoo- und
Piercingstudios)

[ | Anderungsschneidereien,Schn—
eidereien mit haushaltsahnlichen
Nahmaschinen

B Schuhservicebetriebe

B Fotografenbetriebe

B Dentalstudios und gewerbli-
che zahntechnische Labors, so-

fern ohne Schmelzofen oder mit
Schmelzofen mit Kaminanschluss

B Beherbergungsbetriebe unter
folgenden Voraussetzungen:

= maximal 30 Gastebetten

= ausschlieflich in Gebauden, die
entweder nur der Beherbergung
oder zusatzlich zur Beherbergung
keinen anderen Zwecken als den
privaten Wohnzwecken des Be-
triebsanlageninhabers oder aus-
schlieflich anderen gewerblichen
Zwecken dienen

= keine Schwimmbader, Whirl-
pools, Saunaanlagen,Warmluft- und
Dampfbader in der Betriebsanlage

= nur Verabreichung von Friihstiick
oder kleiner Imbiss

B Eissalons

B Ubernahmestellen fir Textilrei-
niger und Waschebligler

B Betriebsanlagen  zur  elek-
tronischen Datenverarbeitung
(Rechenzentren)  ohne  Feue-

rungsanlagen und in denen Verbren-
nungsmotoren nur zur Notstrom-
versorgung bereitgehalten werden

B Betriebsanlagen innerhalb
von  bewilligten  Eisenbahnan-
lagen  (Bahnhéfen),  Flugplat-
zen, Hafen, Krankenanstalten

B Betriebsanlagen bis maximal
400 m?, die innerhalb einer rechts-
kraftig genehmigten Gesamtanlage
liegen (zB Generalgenehmigung von
Einkaufszentrum)

Weitere Voraussetzungen fiir die
Genehmigungsfreiheit:

B Betriebszeiten an Werktagen
von Montag bis Freitag zwischen 6
und 22 Uhr, Lieferverkehr zwischen
6 und 19 Uhr

B Betriebszeiten an Werktagen
am Samstag zwischen 6 und 19 Uhr,
Lieferverkehr zwischen 6 und 18 Uhr

Achtung: Diese Betriebszeiten-
beschrankung gilt nicht fir die
Beherbergungsbetriebe, Eissa-
lons, Ubernahmestellen fir Tex-

tilreiniger  und  Wascheblgler!
Achtung: Diese Betriebszeiten- und
Lieferverkehrsbeschrankungen gel-
ten nicht fir die Rechenzentren so-
wie Betriebsanlagen innerhalb von
bewilligten Eisenbahnanlagen, Flug-

platzen, Hafen, Krankenanstalten

Achtung: Bei Betriebsanlagen bis
400 m? innerhalb einer genehmig-
ten Gesamtanlage sind die Betriebs-
und Lieferzeitenregelungen laut
Generalgenehmigungsbescheid
einzuhalten.

B Keine auflerhalb der Gebdude-
hiille liegenden mechanischen An-
lagenteile zur Be- oder Entliftung
oder zur Warmeilibertragung

B keine Lagerungen, fir die nach
anderen Rechtsvorschriften bei Uber-
schreiten bestimmter Lagermengen
spezielle Formen der Aufbewah-
rung (ortsfeste Lagerbehélter, La-
gerraume oder Sicherheitsschran-
ke] vorgeschrieben sind (siehe
Bagatellgrenzen in der Verordnung
brennbarer Flissigkeiten, Druckgas-
packungslagerungs-VO, Flissiggas-
VO,  Pyrotechnik-Lagerverordnung
bzw. Gift-VO ohne Bagatellmengen)

B keine Lager von gefahrlichen
Stoffen und Gemischen mit Kenn-
zeichnungspflicht, ohne dass in ande-
ren Rechtsvorschriften Lagermengen
oder spezielle Aufbewahrungsformen
dafir festgelegt sind (siehe CLP-Ver-
ordnung, z.B. Waschmittellager)

B keine Lagerungen im Rahmen
von IPPC-Anlagen oder Seveso-An-
lagen

B Im Falle von Musikdarbietung
nur Hintergrundmusik

Liegen die Voraussetzungen fiir die
Genehmigungsfreiheit  einer  Be-
triebsanlage gemaf Genehmigungs-
freistellungs-Verordnung vor, so blie-
be Nachbarn im Beschwerdefall nur
der Zivilrechtsweg.



3.2. Genehmigungsfreie Betriebs-
anlagen im Einzelfall

Dariiber hinaus konnen im Einzel-
fall auch andere gewerbliche Be-
triebsanlagen  genehmigungsfrei
sein, sofern von diesen kein Gefahr-
dungs- oder Beladstigungspotenzial
ausgeht. Das entscheidet die zu-
standige Betriebsanlagenbehdrde
im jeweiligen Einzelfall.

Unbirokratisch lasst sich ein Ge-
nehmigungserfordernis idR bei den
Projektsprechtagen der Betriebsan-
lagenzentren abklaren (telefonische

4. PROJEKTUNTERLAGEN FUR DAS
BETRIEBSANLAGENGENEHMI-
GUNGSVERFAHREN

(Rechtsquelle: § 353 GewO)

Fir das Einreichprojekt ist keine be-
stimmte dufBlere Form, jedoch der
genaue Umfang und Inhalt der Pro-
jektunterlagen festgelegt. Die vor-
zulegenden Planunterlagen diirfen
auch selbst angefertigt werden und
bedirfen im Gegensatz zum Bau-
verfahren nicht der Nennung und
Unterschrift der Bauausfiihrenden
und des Grundeigentiimers.

Voranmeldung erforderlich!). Dabei
wird das Ergebnis in einem schrift-
lichen Protokoll festgehalten.

Das Gesetz sieht grundsatzlich auch
die Mdglichkeit eines Feststellungs-
verfahrens vor - d.h. das zustandi-
ge Betriebsanlagenzentrum wirde
auf Antrag des Betreibers mittels
Feststellungsbescheides entschei-
den, ob ein Betriebsanlagengeneh-
migungsverfahren  durchzufiihren
ist oder nicht. Ein solches Feststel-
lungsverfahren ist aufwandiger und
wird in der Praxis wohl nur im Aus-
nahmefall zum Tragen kommen.

4.1 Antrag auf Genehmigung (An-
derung) der Betriebsanlage (1-
fach)

Der Antrag ist an das Betriebsan-
lagenzentrum jenes Bezirkes, in
dem die Betriebsanlage errichtet
werden soll, zu richten. Aus dem
Inhalt des Antragsschreibens muss
das ausdriickliche Ansuchen um Er-
richtung und Genehmigung mit den
wesentlichen Parametern der pro-
jektierten Betriebsanlage - Art der
beabsichtigten gewerblichen Tatig-
keit, Anzahl der Arbeitnehmer/keine
Arbeitnehmer, beabsichtigte ~Off-

Werden in einer nicht genehmi-
gungspflichtigen  Betriebsanlage
Arbeitnehmer beschaftigt, mius-
sen dennoch die einschlagigen Ar-
beitnehmerschutzbestimmungen
(insbesondere Arbeitnehmerinnen-
schutzgesetz, Arbeitsstattenverord-
nung) eingehalten werden. Eine ge-
sonderte Arbeitsstattenbewilligung
ist jedoch in der Regel nicht erfor-
derlich (§§ 92, 93, 94 ASchG).

L

a
PROJEKTUNTERLAGEN

nungs- und Betriebszeiten, Grund-
flache der gesamten Betriebsanla-
ge, elektrische Anschlussleistung
aller Maschinen und Gerate hervor-
gehen.

Diese Angaben dienen der Behorde
u.a. zur Abschatzung, ob ein ,or-
dentliches” oder ein ,vereinfach-
tes” Verfahren gem. § 359b GewO
durchzufihren ist.

Der Antrag muss weiters den Stand-
ort des Betriebes, Namen und An-
schrift des Betriebsinhabers sowie
dessen personliche Unterschrift



oder die seines Vertreters, der sich
durch eine beigelegte Vollmacht
auszuweisen hat, aufweisen. Bei
natiirlichen Personen (Einzelunter-
nehmer) ist der Vor- und der Famili-
enname anzugeben. Bei juristischen
Personen (GmbH. und AG) sowie bei
Personengesellschaften (0G, KG)
sind der Firmenname, die Rechts-
form, der Sitz der Gesellschaft so-
wie der Name und die Anschrift des
fur die Durchfiihrung des Betriebs-
anlagengenehmigungsverfahrens
Bevollmachtigten anzugeben.

4.2 Betriebsbeschreibung (4-
fach)

Die Betriebsbeschreibung muss
alle wichtigen Informationen zur
Betriebsanlage enthalten, um die
Amtssachverstandigen in die Lage
zu versetzen, aus dem Inhalt den
Betriebsumfang, das Betriebsge-
schehen, madgliche Emissionen usw.
realistisch abzuschatzen.

Insbesondere  ist  darzulegen:

= Arbeits- bzw. Produktionsverfah-
ren

= Auflistung der Betriebsraumlich-
keiten/Freifléachen und deren Nut-
zung

= Gewiinschte Offnungs-/Betriebs-
zeiten

= Anzahl der Arbeitnehmer/keine
Arbeitnehmer

= Art der Beliftung (natiirlich/me-
chanisch)

= Art der Beheizung (Gas, 0L, Fern-
warme, etc. Uber Radiatoren, Ful3-
bodenheizung, etc.)

= Nachweis der ausreichenden na-
turlichen Belichtung und Durchsicht
ins Freie von Arbeitsraumen

= verwendete Arbeitsstoffe, Che-
mikalien, etc. und Lagerung der-
selben (Sicherheitsdatenblatter)

= Brandabschnittsbildung innerhalb
der Betriebsanlage sowie zu be-
nachbarten nicht zur Betriebsanla-
ge gehorenden Teilen des Objektes

= Verkehrswege, Fluchtwege, Not-
ausgange

4.3 Lageplan (4-fach)

Dieser muss das Grundstiick, auf
welchem die Betriebsanlage errich-
tet bzw. eingerichtet wird, sowie die
umliegenden Nachbargrundstiicke
und angrenzenden Straf3enziige zei-
gen (www.wien.gv.at/stadtplan). Die
Betriebsanlage ist durch rote Um-
randung hervorzuheben.

4.4 Grundrissplan Mafstab

1:100 (4-fach)

Dieser muss neben den Hauptma-
Ben die Bezeichnung der einzelnen
Raume (z.B. Werkstatte, Gastraum,
Arbeitnehmer-WC, Lager, usw.),
deren Grundflache, die Raumho-
he und die Art der vorgesehenen
FuBbodenoberfliche (z.B. Fliesen,
Parkett, Linoleum, etc.), ausweisen.
Die Aufschlagrichtung aller Tiren
sowie die Anordnung der ortsge-
bundenen Maschinen und Gerate ist
unter Beibehaltung der Nummerie-
rung aus der Gerateliste (siehe 4.7)
einzuzeichnen, die lichte Hohe und
Breite der Turen und Fenster ist zu
bemalfien.

Erstreckt sich eine Betriebsanla-
ge Uber mehrere Geschosse, ist fir
die Betriebsraumlichkeiten jedes
Geschosses (z.B. Lagerraum und
Heizraum im Keller, Werkstatte und
Biiro im Erdgeschof) ein Grundriss-
plan zu erstellen.

Die Betriebsanlage muss zu angren-
zenden, nicht zum Betrieb gehoren-
den R&dumlichkeiten (z.B. Hausgang,
benachbarte Betriebsanlagen, Woh-
nungen, etc.) aber auch zu internen
Stiegenh3usern (wenn mehr als
zwei Geschosse verbunden werden)
und zu besonders brandgefahrdeten
Raumen einen Brandabschnitt bil-
den. Tiren und Fenster in Brandab-



schnitten sind gemaf der erforderli-
chen Brandschutzklasse (EI30, EI60,
EI90) auszufihren und zu bezeich-
nen. Ist fir die sichere Benutzung
des ausgewiesenen Fluchtweges
(siehe 5.3.3) eine Notbeleuchtung
erforderlich, ist auch die Position
der einzelnen Notleuchten einzu-
zeichnen.

Sind gewisse bauliche Gegeben-
heiten oder Betriebseinrichtungen,
wie z.B. Treppenanlagen, Bedie-
nungsplattformen, eingezogene
Zwischengeschosse, Aufziige, etc.
alleine aus der Darstellung im
Grundrissplan nicht nachvollzieh-
bar, sind zusatzliche Schnittdarstel-
lungen erforderlich.

4.5 Liiftungsplan (4fach)

Ist die Installation einer mechani-
schen Be- und Entliftungsanlage
(siehe 5.2.4) erforderlich bzw. frei-
willig vorgesehen, ist ein Liiftungs-
plan (auf Basis des Grundrisspla-
nes 4.5) zu erstellen, aus welchem
die Ansaugstelle (Frischluftzufuhr),
die komplette Liftungsverrohrung,
die Ausblasstelle sowie die Positi-
onierung der Liftungsaggregate,
Schalldampfer, Luftfilter, etc. er-
sichtlich sein muss. Zur Verdeutli-
chung der Situation bei umfangrei-
chen Liftungsanlagen, jedenfalls
aber bei Abluftfiihrungen Gber
Dach, sind Schnittdarstellungen er-
forderlich. Die einzelnen Abschnitte
der Verrohrung sind je nach Art der
Luftfihrung farbig anzulegen.
Frischluft (Ansaugstelle bis Luftvor-
warmung): griin

Zuluft  (kompl. Zuluftverrohrung
nach Luftvorwdrmung): violett
Abluft (kompl. Abluftverrohrung bis
Uber Dach]: gelb

4.6 Maschinen- und Gerateliste,
technische Beschreibung (4-
fach)

Alle ortsfesten, aber auch ortsver-
anderlichen Gerate und Maschinen
(ausgenommen ,heimwerker- bzw.
haushaltsahnliche Gerate”) sind un-
ter Angabe von Typenbezeichnung,
Leistung, elektr. Anschlusswert,
Larmpegel und weiterer Parameter
(z.B. Art und Menge des Kihlmittels
bei Kalteanlagen, Hubzahl bei Pres-
sen und Stanzen, Fassungsvermo-
gen bei Spanebunkern oder Tank-
behaltern, etc.) mit fortlaufenden
Nummern versehen aufzulisten. Die
dem jeweiligen Gerat zugeordnete
laufende Nummer muss im Grund-
rissplan (siehe 4.5) den Aufstel-
lungsort des Gerates markieren.

4.7 Emissionserklarung (4-fach)

Die Emissionserklarung hat Anga-
ben Gber Larm-, Geruchs-, Abgas-,
Staub-, Abwasser- sowie weiterer
Schadstoffemissionen aus der Be-
triebsanlage (hervorgerufen durch
den Einsatz von Arbeitsstoffen, Ma-
schinen und Geraten, Transportge-
schehen, Gastelarm, Musikanlagen,
etc.) zu enthalten. Die Emissionser-
klarung muss nicht als separates
Papier, sondern kann als ein ge-
sondertes Kapitel der Betriebsbe-
schreibung erstellt werden.

Von den emissionsverursachenden
Quellen, wie etwa Produktions-
schritte mit gefdhrlichen Arbeits-
stoffen, Werks- und Lieferverkehr,
installierte Gerate und Maschinen
sind Art (Produktionsverfahren, Lif-
tungsanlage, Lackieranlage, Mu-
sikanlage, Ladetatigkeit, etc.) sowie
Menge und Intensitat und die vom

Betreiber bereits vorgesehenen
Schutzmafinahmen (Liftungsanla-
ge/Schalldampfer, Lackieranlage/
Nachverbrennung,  Musikanlage/

Plombierung, Lieferverkehr/ einge-
schrankter Zeitraum der Ladetatig-
keit, etc.) zu beschreiben.

4.8 Abfallwirtschaftskonzept (4-
fach)

Das Abfallwirtschaftskonzept ist
eine Auflistung aller im Betrieb an-
fallenden Abfalle bzw. Altstoffe, ge-
gliedert nach Abfallart (einschlieB3-
lich  Schlisselnummer), unter
Angabe der Jahresmenge, Herkunft
und Art der Entsorgung. Die geplan-
ten betrieblichen Vorkehrungen zur
Abfallvermeidung, -verwertung und
-entsorgung sind anzufiihren.



4.9 Weitere Unterlagen (4-fach)

Im Einzelfall, z.B. bei komplexen Pro-
duktionsverfahren, umfangreichen
Maschinenanlagen, nachgeschalte-
ten Abwasserreinigungs- oder Luft-
filteranlagen ist die Vorlage detail-
lierter Informationen zu einzelnen
Maschinen aus der Gerateliste bzw.
bei der Verwendung gesundheits-
oder grundwassergefahrdender so-
wie anderer bedenklicher Stoffe und
Chemikalien die Vorlage von Sicher-
heitsdatenblattern erforderlich.

Bei larmendem Arbeits- bzw. Be-
triebsgeschehen (Werkstatten,
Gastronomie) ist in der Regel ein
Schallmessbericht [Dan‘W—Wert der
Geschof3decke, Trittschallpegel,

5. GESTALTUNG VON ARBEITS-
STATTEN

Werden in einer Betriebsanlage Ar-
beitnehmer an standigen Arbeits-
platzen (mehr als 2 Stunden t&glich
frequentiert] beschaftigt, sind die
vom Arbeitsinspektorat wahrzuneh-
menden und in der Folge vereinfacht
zusammengefassten Bestimmun-
gen aus Arbeitnehmerschutzgesetz
(ASchG) und Arbeitsstattenverord-
nung (AStV) umzusetzen.

vorherrschender ~ Umgebungsge-
rauschpegel) vorzulegen, der jedoch
auch zur vorteilhaften Entlastung
des Antragstellers (Abwendung von
zusatzlichen Auflagen, ausgedehn-
tere Betriebszeiten) beitragen kann.

4.10 Mitteilung einer Abwasser-
einleitung

(Rechtsquelle:
WRG)

IndirekteinleiterV, § 32

Werden betriebliche Abwasser, wel-
cheinihrer Beschaffenheitvon haus-
lichen Abwassern abweichen, in das
Kanalisationssystem eingeleitet, ist
der amtliche Vordruck ,Mitteilung
einer Abwassereinleitung” an Wien
Kanal (WKNJ) zu Ubermitteln. Even-
tuell erforderliche Abwasserreini-

ARBEITSSTATTEN

5.1 Arbeitsstatten
(Rechtsquelle § 19 ASchG, § 1 AStV)

Arbeitsstatten in Gebdauden umfas-
sen alle baulichen Anlagen, welche
Arbeitnehmerinnen im Rahmen ih-
rer Tatigkeit benutzen, wie z.B. Ar-
beitsraume, Gange, Stiegenhauser,
Lager und Sanitarraume.

5.2 Arbeitsrdume

(Rechtsquelle § 22 ASchG)
Arbeitsraume sind all jene Raume,
in denen sich Arbeitnehmerinnen
der Zweckbestimmung des Rau-

gungsmaBnahmen (Olabscheider,
Fettabscheider, Emulsionsspaltan-
lagen, etc.) werden im gewerbebe-
hordlichen Genehmigungsverfahren
mitbehandelt. Bei Uberschreitung
der in der Indirekteinleiterverord-
nung angefiihrten Schwellenwerte
sowie bei bestimmten ebenda an-
gefihrten Problembranchen ist eine
wasserrechtliche Bewilligung er-
forderlich.

mes entsprechend im reguladren Be-
triebsablauf aufhalten (z.B. Biiros,
Produktionshallen, Lager, Werks-
kichen, Archive, etc.).

Geschieht das liber einen Zeitraum
vom mehr als 2 Stunden téglich,
liegt in einem solchen Arbeitsraum
ein standiger Arbeitsplatz vor und
missen die Punkte 5.2.1 bis 5.4
erflllt werden. Keine Arbeitsrau-
me sind z.B. Sanitarraume, Auf-
enthaltsraume, Triebwerksraume,
Klimazentralen, Fiihrer- und Bedie-
nungsstande, u.a.
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5.2.1 Lichte Hohe in Arbeitsrau-
men
(Rechtsquelle § 22 ASchG, § 23 AStV)

Weist ein Arbeitsraum durch z.B.
teilweise abgesetzte Decken, De-
ckengewdlbe, Unterziige, etc. unter-
schiedliche Raumhohen auf, wird
zur Beurteilung die durchschnittli-
che Raumhohe herangezogen. Eine
zu geringe Raumhdhe kann in Ab-
sprache mit dem Arbeitsinspektorat
z.B. durch erhohte Luftwechselzahl
oder Herabsetzung der max. Tages-
arbeitszeit je Arbeitnehmer auf 2
Stunden kompensiert werden.

5.2.2 Natiirliche Belichtung von
Arbeitsrdaumen

(Rechtsquelle § 26 ASchG, § 25 (1) bis (4)
AStV)

Arbeitsraume missen eine Uber
ihren Grundriss moglichst gleich-
mafig verteilte Tageslichtzufuhr
durch Belichtungsoffnungen auf-
weisen. Belichtungsoffnungen sind
Fenster, verglaste Tiren, Glasbau-
steinflachen, Lichtkuppeln oder
Glasdacher, die im Ausmaf von 10%
der Grundflache des jeweiligen
Arbeitsraumes/-bereiches  direkt
ins Freie (AuBenwand, Dachflache)
ausmiindend vorhanden sein mis-
sen.
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durchschn. Min- | Bodenfliche des Arbeits- | Arbeitsbedingungen

desthohe raumes/-bereiches

3,0m groBenunabhangig keine Einschrankung der Ar-
beitsbedingungen

2,8m bis max. 500 m? nur geringe korperliche Be-
lastung (Blroarbeit, Verkauf,
etc.)

2,5m bis max. 100 m? keine erschwerenden Ar-
beitsbedingungen (wie z.B.
korperliche  Schwerarbeit,
Belastung durch hohe Raum-
temperatur, Rauch, Geruch,
Larm, etc.)

Ausnahmen: = In Bahnhofen, Flughafen, Passa-

= Wenn die betriebliche Tatigkeit
kein Tageslicht zulasst (z.B. Fotola-
bor/Dunkelkammer])

= Wenn minderbelichtete Arbeits-
raume erst ab 18.00 Uhr oder max. 2
Stunden taglich genutzt werden

= In Untergeschossen befindliche
Arbeitsraume, wenn es sich um
Tiefgaragen, kulturelle Einrichtun-
gen, Verkaufsstellen in dicht ver-
bauten Ortskernen oder Gastgewer-
bebetriebe (Kellerlokale) handelt.

gen und Einkaufszentren befindli-
che Arbeitsraume.

Sind in teilweise nicht oder zu gering
natiirlich belichteten Betriebsanla-
gen ausreichend natiirlich belich-
tete Bereiche vorhanden, missen
ortsgebundene Arbeitsplatze (z.B.
Kiiche, Verkauf, Biiro) vorrangig
dort eingerichtet werden.



5.2.3 Sichtverbindung mit dem
Freien

(Rechtsquelle § 22 ASchG, § 25 (5) bis (7)
AStV)

Arbeitsraume missen Uber klar-
sichtverglaste Flachen eine Sicht-
verbindung mit dem Freien aufwei-
sen.

= Mindestsichtflache 5% der
Bodenflache des jeweiligen
Arbeitsraumes/-bereiches in einer
senkrechten Wandflache

= direkt ins Freie fihrend

Glasbausteine, Mattglasscheiben,
mit Werbetragern verstellte oder
verklebte Glasflachen sowie ver-
glaste Dachflachen und Lichtkup-
peln gelten nicht als Sichtverbin-
dung und durfen in die Berechnung
nicht einbezogen werden.

5.2.4 Liiftung von Arbeitsrau-
men

(Rechtsquelle § 22 ASchG, §§ 13, 26 und
27 AStV)

In Arbeitsraumen muss die mdg-
lichst gleichmafBige und zugfreie
Zufuhr von Frischluft und die Abfuhr
der verbrauchten Raumluft gewahr-
leistet sein.

Natiirliche Liiftung durch Fenster,
Oberlichten oder andere Wandoff-
nungen:

= Wirksamer  Luftungsquerschnitt
mind. 2 % der Bodenflache des Ar-
beitsraumes

= Querliftung (mind. zwei gegen-
Uberliegende  Liftungsoffnungen)
bei Raumtiefen von mehrals 10 m

= Tiren gelten nur dann als Lif-
tungsoffnungen, wenn sie direkt ins
Freie fihren und bei Bedarf wirk-
sam offengehalten werden kdnnen
(z.B. durch Feststellvorrichtung)

Mechanische Be- und Ent-

Liiftung:

Eine mechanische Be- und Entlif-
tung ist erforderlich, wenn:

= die natirliche Luftung eines Ar-
beitsraumes Uber die vorhandenen
Liftungsoffnungen nicht im gesetz-
lichen Umfang gewahrleistet ist

= durch die natirliche Luftungsta-
tigkeit (Offenhalten von Liftungs-
offnungen, wie z.B. Fenstern) eine
Larm- oder Geruchsbelastigung
der Anrainer zu erwarten ist (z.B.
Gastelarm oder Speisengeruch aus
Gastronomiebetrieben, larmende
Produktionstatigkeit aus Werkstat-
ten etc.)

Stand der Technik ist es, die Abluft
mittels Blechrohrleitungen iber
Dach abzufiihren. Ist dies aus tech-
nischen oder vertraglichen Griinden
(z.B. Nichtzustimmung der Hausin-
habung) nicht maglich, besteht auch
die Moglichkeit, die geruchs- bzw.
staubbeladene Abluft Uber Aktiv-
kohle- bzw. Staubfilter in Decken-
hohe straflenseitig auszublasen. Die
Frischluftzufuhr sollte mdoglichst
hoch Uber Bodenniveau (mind. 2,5
bis 3 m) und nicht aus zu kleinen
(Licht-Jhéfen und verkehrsbelaste-



ten StraBBenbereichen erfolgen, um
eine moglichst gute Luftqualitat ge-
wahrleisten zu konnen.

Von grofiter Bedeutung ist ein gerin-
ger Larmpegel an der Ansaug- und
Ausblasstelle (hervorgerufen durch
Ventilator- und Stromungsgerau-
sche), welcher je nach Ortlichkeit
und Einflussnahme aufdie nachstlie-
genden Anrainer (ruhiges Wohnge-
biet, verkehrsbelastete Durchzugs-
strafle, Entfernung zum Anrainer)
nicht mehr als 30 bis 40 dB(A),
gemessen in 1 m Entfernung von
der Luftein- bzw. -austrittsoffnung
betragen sollte.

5.3 Verkehrswege, Fluchtwege,
Notausgdnge

(Rechtsquelle § 21 ASchG, §§ 2, 3, 4, 17,
18,19, 20, 21 und 22 AStV)

5.3.1 Verkehrswege (8§ 2,4
AStV)

sind alle Wege in einer Arbeitsstat-
te, die wahrend des regularen Be-
triebsablaufes oder zum Verlassen
der Arbeitsstatte von Arbeitneh-
mern begangen oder befahren wer-
den miissen.

erforderliche Frischluftmenge pro an-

wesender Person in Arbeitsraumen
35 m3/h

50 m3/h ¥

70 m3/h

ein Drittel zusatzlich

Arbeitsbedingungen

geringe korperliche Belastung
normale korperliche Belastung
hohe korperliche Belastung

erschwerende Arbeitsbedingungen
(z.B. Warme, Rauch, Dampf]

¥ Fir Wien wurde gemeinsam mit den Arbeitsinspektoraten 50 m3/h als ein-
heitlicher Wert fir Gastronomielokale (3 m Mindestraumhahe), in denen ge-
raucht werden darf, festgelegt. Die Luftmengen fiir Nichtraucher-Lokale (ver-
minderter Luftwechsel] und Lokale mit Publikumstanz (erhdhter Luftwechsel)

sind im Detail abzuklaren.

Art des Verkehrsweges/
Ausgestaltung

Verkehrswege ohne Fahrzeugverkehr
Verkehrswege mit Fahrzeugverkehr

Durchgange zwischen Lagerungen, Ma-
schinen u.a. Betriebseinrichtungen

Verkehrsweghthe (Raum- bzw. Tir-

stockhahe)
Rampen mit Fulgangerverkehr

geradarmige Treppen

Stiegenabsatz (Plattform) nach héchs-
tens 20 Stufen erforderlich

Handlauf bei mehr als 4 Stufen
erforderlich

auf nur einer Seite

auf beiden Seiten

Bedienungsstiegen und -stege,
Fahrtreppen

Mindestmafie

lichte Durchgangsweite 1,0 m
max. Fahrzeugbreite plus 0,5 m auf jeder
Seite

lichte Durchgangsweite 0,6 m

lichte Hohe mind.2,0 m

Neigung max. 1: 10
Stufenhohe max. 18 cm
Stufenauftrittsbreite mind. 26 cm

mind. 1,20 m Lange x Stiegebreite

bei Stiegenbreite bis 1,20 m
bei Stiegenbreite Giber 1,20 m

lichte Weite 0,6 m

Gewendelte Treppen sind als Verkehrswege zuldssig, wenn keine schweren oder
sperrigen Lasten im Zuge betrieblicher Arbeitsvorgange beidhandig transportiert
werden missen und eine Stufenauftrittsbreite von mind. 13 cm (innen) und max. 40

cm (auBen) eingehalten wird.



5.3.2 Ausginge (§ 3 AStV)

sind alle Tiren, Tore, Durchgange
oder Durchfahrten im Verlauf und
am Ende von Verkehrswegen.

5.3.3 Fluchtwege (§ 17, 18, 19
AStV)

sind jene Verkehrswege, die zum
sicheren Verlassen der Arbeitsstat-
te im Gefahrenfall benutzt werden
mussen.

Mindestbreite von Fluchtwegen
Mafgeblich fiir die Mindestbreite
(lichte Weite) von Fluchtwegen ist
jene Anzahl von Personen (sowohl
Arbeitnehmer als auch Gaste bzw.
Kunden), welche im Gefahrenfall auf
diesen Fluchtweg angewiesen sind.

1 bis 20 Personen| 1,0 m

21 bis 120 Personen | 1,2 m

fur je weitere 10 Personen | 0,1 m
zusatzlich

Anforderungen an Fluchtwege
(§ 19 AStV), siehe auch Anhang
Tund?2

= Boden, Wande und Decken schwer
brennbar und schwach qualmend

= jederzeit ungehindert benitzbar
wahrend der festgesetzten Be-
triebszeiten

= nicht verstellt oder eingeengt
durch Lagerungen, Einrichtungsge-
genstande, etc.

= nicht von instabilen, leicht um-
stoBbaren Gegenstanden begrenzt
(z.B. freistehende Regale, M&bel)

= Betriebsanlagen sind so zu ge-
stalten, dass von jedem Punkt der
Betriebsanlage nach hdchstens
10 m ein Fluchtweg erreicht werden
muss.

= Gewendelte Treppen sind im Ver-
lauf eines Fluchtweges fiir max. 60
Personen zugelassen, wenn eine
Mindestbreite von 1 m und eine Stu-
fenauftrittsbreite (innen) von mind.
13 cm eingehalten wird. Sind Uber
60 Personen im Gefahrenfall auf
eine gewendelte Treppe als Flucht-
weg angewiesen, muss neben der
der Personanzahl entsprechenden
Mindestbreite die Stufenauftritts-
breite (innen) mind. 20 cm betragen.

5.3.4 Notausgange (§ 20 AStV)

sind alle Aus-/Eingange im Verlauf
und am Ende von Fluchtwegen.

Mindestbreite (lichte Weite) von
Notausgidngen (§ 18 AStV)

bis zu 40 Personen | 0,8 m

bis zu 80 Personen | 0,9 m

bis zu 120 Personen | 1,0 m

fur je weitere 10 Personen | 0,1 m
zusatzlich

Sind auf einen Notausgang mehr als
15 Personen angewiesen, missen
die Turfligel in Fluchtrichtung auf-
schlagen. Aufschlagende Tirfligel
dirfen andere (kreuzende) Flucht-
wege nicht einengen bzw. nicht Gber
die Baufluchtlinie von Gebaudefas-

saden hinausragen.

Automatische Tiren (Schiebetiren)
missen den Anforderungen der
deutschen ,Richtlinie Gber automa-
tische Schiebetiiren in Rettungswe-
gen (AutSchR])" entsprechen.

Drehtiiren sind als Notausgdnge
unzuldssig.

5.4 Sicherheitsbeleuchtung
(Rechtsquelle § 20 ASchG, § 9 AStV)

Eine bei Ausfall der Beleuchtung
selbsttatig wirksam werdende Si-
cherheitsbeleuchtung (mit unab-
hdngiger Energieversorgung] st
erforderlich, wenn wahrend der be-
scheidmafig festgelegten Arbeits-
bzw. Offnungszeiten einer Betriebs-
anlage

= Arbeitsrdaume, Fluchtwege und
Bereiche, die eine besondere Gefahr
darstellen, nicht oder nur unzurei-
chend natiirlich belichtet sind

= aufgrund von Arbeits- bzw. Off-
nungszeiten wahrend der Abend-
und Nachtstunden keine natirliche
Belichtung mehr gegeben ist
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5.5 Arbeitnehmertoiletten
(Rechtsquelle § 27 ASchG, § 33 AStV)

Fir Arbeitnehmerlnnen sind eigene
Toiletten einzurichten, welche von
betriebsfremden Personen (Kun-
den, Gasten) nicht benutzt werden
durfen und folgende Anforderungen
erflillen missen:

= Mindestens eine verschliebare
Toilettezelle fir je 15 Arbeitneh-
merinnen

= Nach Geschlecht getrennte Toi-
lettezellen, wenn gleichzeitig mind.
5 weibliche und mind. 5 mannliche
Arbeitnehmer darauf angewiesen
sind

= Vorraum erforderlich, wenn die
Toilettezelle eine direkte Verbindung
zu Arbeits-, Umkleide-, oder Aufent-
haltsraumen aufweist

=Vorraume und Toilettenzellen
mussen nattrlich oder mechanisch

liftbar sein

= Waschgelegenheit in unmittelba-
rer Nahe

= Raumhohe mind. 2,0 m

= Tlrbreite zur Toilettenzelle mind.
0,6 m, Zugangstiire zum Vorraum
mind. 0,8 m

= ohne Erkaltungsgefahr benutzbar
(Beheizung)

5.6 Garderoben und Umkleide-
raume
(Rechtsquelle § 27 ASchG, § 35 AStV)

Garderobekasten:

Fir jeden Arbeitnehmer ist zum
Schutz seiner Kleidung und person-
lichen Gegenstande vor Diebstahl,
Rauch, Staub, Nasse, Gerilichen
usw. ein versperrbarer Garderoben-
kasten vorzusehen.

Eigene Umkleiderdaume sind erfor-
derlich, wenn:

= Duschen erforderlich sind

= regelmafig gleichzeitig mehr als
12 Arbeitnehmerinnen beschaftigt
werden, die sich umkleiden miissen
(besondere Arbeitskleidung)

= nach Geschlecht getrennte R&u-
me, wenn gleichzeitig mind. 5 Frau-
en und mind. 5 Manner auf die Rau-
me angewiesen sind

= Umkleiderdume bzw. Raume, in
welchen Garderobekasten zur Auf-
stellung kommen, missen nattirlich
oder mechanisch liftbar sowie be-
heizbar eingerichtet werden.

= Raumhohe mind. 2,0 m

= freie  unverstellte Bodenflache
mind. 0,6 m? fur jeden gleichzeitig
auf den Umkleideraum angewiese-
nen Arbeitnehmer

5.7 Waschraume und Duschen
(Rechtsquelle § 27 ASchG, § 34 AStV)

Fir Arbeitnehmer sind eigene
Waschraume mit Waschplatzen ein-
zurichten, wenn regelmafig gleich-
zeitig mehr als 12 Arbeitnehmerlin-
nen in einer Arbeitsstatte anwesend
sind. Duschen sind einzurichten,
wenn eine umfassendere Reinigung
als die der Hande, Arme und des
Gesichtes aufgrund erschwerender
Arbeitsbedingungen, (durch Staub,
Geruch, Hitze, hohe korperliche Be-
lastung, Kontakt mit gefahrlichen
Stoffen, etc.) angebracht erscheint.
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Nach Geschlechtern getrennt, wenn
gleichzeitig mind. 5 Frauen und
mind. 5 Manner auf die Waschrau-
me angewiesen sind

= Mind. 1 Dusche fiir je 5 Arbeitneh-
merlnnen, die ihre Arbeit gleichzei-
tig beenden und die Dusche benoti-
gen

= Raumhohe mind. 2,0 m

= Natlirlich oder mechanisch liftbar
sowie beheizbar

= Die einschlagigen Installationsvor-
schriften fir elektrische Anlagen in
Nassraumen sind zu beachten

5.8 Aufenthaltsraume
(Rechtsquelle § 28 ASchG, § 36 AStV)

UBERPRUFUNGEN
(Rechtsquelle: § 13 AStV)

Unabhangig von den in den Auflagen
der Betriebsanlagengenehmigung
festgeschriebenen Priffristen sind
folgende Anlagen und Einrichtun-
gen einmal jahrlich jedoch langs-
tens in Abstanden von 15 Monaten
durch hiezu Berechtigte (z.B. befug-
te Gewerbetreibende, akkreditierte
Uberwachungsstellen,  Ziviltechni-
ker, Ingenieurbiiros , qualifizierte

Aufenthaltsraume sind erforder-
lich, wenn:

= regelmafig gleichzeitig mehr als
12 Arbeitnehmerlnnen, die den
tberwiegenden Teil ihrer Arbeitszeit
in der Arbeitsstatte zubringen, be-
schaftigt werden oder

= zur Erholung und zur Einnahme
von Speisen kein gleichwertiger
Raum zur Verfligung steht

= flir Arbeitnehmerinnen, welche
mehr als 2 Stunden pro Tag im Frei-
en arbeiten

= Raumhohe mind. 2,5 m
= Natlirlich oder mechanisch liftbar

= freie unverstellte Bodenflache
mind. 1 m? pro gleichzeitig anwe-
sender Personen

Betriebsangehdrige) auf ihren ord-
nungsgemafen Zustand zu Uber-
prifen.

= Sicherheitsbeleuchtungsanlagen

Die Leuchten von Sicherheitsbe-
leuchtungsanlagen sind Uberdies
monatlich durch Augenschein zu
kontrollieren und sind hiertber Auf-
zeichnungen (Prifbuch) zu fihren.
Diese Kontrolltatigkeit kann auch

5.9 Loschhilfen
(Rechtsquelle § 25 AschG, § 42 AStV)

Anzahl und Art (Wasser, Schaum,
Pulver, etc.) der Lodschhilfen (zu-
meist tragbare Feuerldscher) wer-
den entsprechend den vorhandenen
Brandlasten (Ausstattungsmateria-
lien, Lager- und Produktionsgiter,
etc.) anlasslich des Betriebsanla-
gengenehmigungsverfahrens vor-
geschrieben und sind leicht erreich-
bar und gut sichtbar gekennzeichnet
anzubringen.

Die sichtbeeintrachtigende Wirkung
von Pulverloschern ist den betrieb-
lichen Gegebenheiten entsprechend
zu berticksichtigen (Vernebelung
des Fluchtweges).

V ) UBERPRUFUNGEN

von entsprechend unterwiesenen
Betriebsangehdrigen durchgefiihrt
werden.

= Alarmeinrichtungen

= Klima- und Liftungsanlagen

= Brandmeldeanlagen



Feuerloscher sind mind. jedes zwei-
te Kalenderjahr, langstens jedoch in
Abstanden von 27 Monaten zu Uber-
priifen.

Wiederkehrende Priifung
(Rechtsquelle: § 82b GewO)

Der Inhaber einer genehmigten Be-
triebsanlage ist verpflichtet, diese in
regelmaBigen Abstanden von

5 Jahren nach Rechtskraft des Ge-
nehmigungsbescheides (bei Be-
triebsanlagen, die nach dem ver-
einfachten Verfahren gem. § 35%9b
GewO genehmigt wurden in Abstan-
denvon 6 Jahren) einer Uberpriifung
hinsichtlich der Einhaltung aller ge-
werberechtlichen und sonstigen zu-
treffenden technischen Vorschriften

- im Besonderen hinsichtlich der er-
teilten Auflagen aus dem Betriebs-
anlagengenehmigungsbescheid - zu
unterziehen.

Seit 1.1.2015 bestehen gesetzliche
Mindestanforderungen an die Prif-
bescheinigung. Die Behorde kann
die Ubermittlung der Priifbeschei-
nigung verlangen. Der Umfang der
wiederkehrenden Prifung der Be-
triebsanlage wurde auf die mitan-
zuwendenden  Rechtsvorschriften
nach § 356b Gewerbeordnung er-
weitert; dies kann im Einzelfall z.B.
Bereiche des Wasserrechts, Denk-
malschutz, Eisenbahngesetz, etc.
betreffen.

Bei der Ubernahme bestehender
genehmigter Betriebsanlagen sollte

auf die Aushandigung der Priifbe-
scheinigung § 82b GewQ (vom Vor-
besitzer) geachtet werden.

Abfallwirtschaftskonzept
(Rechtsquelle: § 81 (4) GewO)

Im Falle einer genehmigungspflich-
tigen Anderung der Betriebsanlage,
jedoch mindestens alle 7 Jahre, ist
das Abfallwirtschaftskonzept fortzu-
schreiben.

VI ) BETRIEBSAUSSTATTUNG
UND LEBENSMITTELHYGIENE

BETRIEBSAUSSTATTUNG UND
LEBENSMITTELHYGIENE

Bei der Ausstattung eines lebens-
mittelverarbeitenden Betriebes (ins-
besondere Gastronomie, Lebens-
mittelhandel, etc.) sind vor allem
folgende Punkte der Lebensmittel-
hygienebestimmungen zu beachten:

= Arbeits- und Lagerraume fir Le-
bensmittel miissen so gebaut sein,
dass Schutz vor Verunreinigung ge-
geben ist (z.B. Nirosta, Fliesen, ab-
waschbarer Wandanstrich)

= Bdden, Wande, Tlren und Decken
sollten sauber, leicht reinigbar, des-
infizierbar, nicht schadhaft sein

= Arbeitsflachen miissen glatt, Was-
ser abstoflend und leicht zu reinigen
sein

= Fenster miissen sauber und intakt
sein und muss in Raumen wo Le-
bensmittel gelagert und verarbeitet
werden vor geodffneten Fenstern ein
Insektengitter angebracht werden

= Arbeitsgerate, Maschinen sowie
Gebrauchsgegenstande missen
sich in einwandfreiem Zustand be-
finden und leicht zu reinigen sein

= Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen
missen sauber und funktionstiichtig
sein (Solltemperatur Kihlschrank
0°C bis + 4°C, Tiefkihlschrank -22
°C bis - 18°C]

= Esist eine hygienisch einwandfreie
Lagerung zu gewahrleisten und die
Einhaltung der Lagertemperaturen
regelmanig zu Uberpriifen

= Handwaschbecken (Kiche, AN-
WC] sind in ausreichender Zahl
und an geeigneten Standorten vor-
zusehen und nach Maglichkeit mit
Armaturen ohne Handbedienung
auszustatten (bei Neu- und Umbau-
ten sind die Armaturen mit Anna-
herungsschaltung bzw. FuB3- oder
Kniebedienung auszustatten)

= Mitarbeiter-WC getrennt von Gas-
te-WC und versperrbar
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= Abfalleimer sollen verschliefibar
und mit Tretfunktion ausgestattet
sein

= Hygieneschulungen des Personals
muissen mindestens einmal im Jahr
stattfinden

Auf Basis der Lebensmittelhygie-
neverordnungen der EU hat das Ge-
sundheitsministerium Lebensmit-
telhygieneleitlinien erlassen, die die
Anforderungen an Betriebsraume
sowie Formulare und Checklisten
fur die betriebliche Dokumentation
enthalten. Diese Unterlagen helfen
dem Unternehmer, die Bestimmun-
gen der Lebensmittelhygiene ein-
zuhalten und seine Aufzeichnungs-
pflichten zu erfiillen.

Samtliche Hygieneleitlinien kdnnen
auf der Homepage des Gesund-
heitsministeriums heruntergeladen
werden bzw. sind in Ihrer jeweiligen
Fachgruppe erhaltlich.

Fir Verkaufsgeschafte und Gastro-
nomiebetriebe gilt die Hygieneleitli-
nie fiir Einzelhandelsunternehmen
(Download: www.bmg.gv.at > Ver-
braucherlnnengesundheit > Le-
bensmittel > Lebensmittel-Unter-
nehmer > Lebensmittelhygiene >
Leitlinie fir Einzelhandelsunterneh-
men).

Fir die Umsetzung der Lebensmit-
telhygiene ist jeder Unternehmer
verpflichtet, ein Eigenkontrollsys-
tem auf Basis der HACCP-Grundsat-
ze (d.h. Gefahren- bzw. Risikoana-

lyse und kritische Kontrollpunkte)
einzurichten. In der Regel wird mit
den Dokumentationen fiir die gute
Hygienepraxis (Betriebs-, Arbeits-,
Personal- und Produkthygiene -
siehe Lebensmittelhygieneleitlinien)
das Auslangen gefunden.

Der Umfang der erforderlichen Ei-
genkontrolle hangt von der Grofle
und vom Charakter des Betriebes
ab. Die Lebensmittelaufsicht teilt
die Form der erforderlichen Eigen-
kontrolle in 4 Gruppen:

1. Eigenkontrolle: Gute Hygie-
nepraxis ohne Dokumentation
Diese ist ausreichend, wenn keine
Be- und Verarbeitungsschritte ge-
setzt werden und keine Veranderun-
gen am urspriinglichen Erzeugnis
erfolgen z.B. Marktstand, Hotel Gar-
ni, Bar, Handel.

2. Eigenkontrolle: Gute Hygie-
nepraxis mit Dokumentation
Dokumentation von Anlieferung,
Lagertemperaturen, Personalschu-
lung, Reinigungs- und Desinfekti-
onsplan, Schadlingsmonitoring.

Diese Form der Eigenkontrolle ist
ausreichend, wenn eine Be- und
Verarbeitung mit/ohne Verénderung
des urspringlichen Erzeugnisses
erfolgt, kein Zeitfaktor zwischen
Herstellung und Verzehr vorliegt
und es daher keinen Risikofaktor
gibt z.B. Wiirstelstand, Buffet, Kaf-
feehaus, Vorbereitungskiiche, Auf-
warmkiche.

i
%

;
-

3. Eigenkontrolle: Erweiterte Ei-
genkontrolle auf Basis der HACCP-
Grundsatze

Diese Kontrolle umfasst eine gute
Hygienepraxis mit Dokumentation
und Einhaltung der Anforderungen
der jeweils geltenden Hygieneleit-
linie. Es hat eine produktbezogene
Eigenkontrolle und Risikoanalyse
zu erfolgen z.B. Restaurants, Gast-
haus.

4. Eigenkontrolle auf Basis des
HACCP-Systems

Diese ist individuell, betriebs- und
produktangepasst und hat die
Grundsatze des HACCP-Konzeptes
fir jede Produktlinie zu enthalten
z.B.: GrofBlkiichen entsprechend der
Leitlinie fir GroBkichen (www.bmg.
gv.at > Verbraucherlnnengesundheit
> Lebensmittel > Lebensmittel-Un-
ternehmer > Lebensmittelhygiene >
Leitlinie fir GroBkiichen).

Die Einhaltung der Lebensmittel-
hygiene und die Fiihrung der Auf-
zeichnungen wird regelmafig durch
Organe des Marktamtes (MA 59,
T 01/4000-59202, www.wien.gv.at/
wirtschaft/marktamt/) kontrolliert.

Checklisten fiir die Kontrollen von
Lebensmittelbetrieben:
www.bmg.gv.at > Lebensmittel >
Verbraucherlnnengesundheit > Le-
bensmittel > Lebensmittel-Unter-
nehmer > Checklisten fiir die Kont-
rolle von Lebensmittelbetrieben



VIl ) ALLERGENINFORMATION
DURCH LEBENSMITTEL-
UNTERNEHMEN

Verpflichtung zur Allergenin-
formation durch Lebensmittel-
unternehmer

Seit 13.12.2014 sind alle Lebensmit-
telunternehmer (von der Produk-
tion bis zum Verkauf] verpflichtet,
Uber die verwendeten Zutaten oder
Erzeugnisse, die Allergien oder Le-
bensmittelunvertraglichkeiten her-
vorrufen konnen, zu informieren.

Die Informationspflicht gilt fir Le-
bensmittel (einschlieBlich Getran-
ke), die

= fiir den Endverbraucher bestimmt
sind (Einzelhandel, landwirtschaftli-
cher Direktvertrieb)

= von Anbietern der Gemeinschafts-
verpflegung abgegeben werden
(Gastronomie, Hotellerie)

= fir die Lieferung an Anbieter von
Gemeinschaftsverpflegung be-
stimmt sind.

= in Verkehrsunternehmen verab-
reicht werden, wenn der Abfahrtsort
innerhalb der Hoheitsgebiete der
EU-Mitgliedsstaaten liegt.

Die Informationsverpflichtung be-
steht, wenn fir die Herstellung Zu-
taten (einschlieBlich Erzeugnisse
davon) verwendet werden, die in eine
der 14 Hauptkategorien (Anhang I
der EU-Lebenmittelinformations-
verordnung] fallen. Diese Allergene
sind Glutenhaltiges Getreide (Wei-
zen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
etc.), Krebstiere, Eier, Fische, Erd-
nisse, Sojabohnen, Milch, Schalen-
frichte (Mandeln, Haselnisse, Wal-
nisse, Kaschunlisse, Pecannlsse,
Paraniisse, Pistazien, Macadamia-
oder Queenslandnisse), Sellerie,
Senf, Sesamsamen, Schwefeldioxid
und Sulphite in Konzentrationen
von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l
als insgesamt vorhandenes SO 2,
die fur verzehrfertige oder gemaf
den Anweisungen des Herstellers in
den urspriinglichen Zustand zuriick
geflihrte Erzeugnisse zu berechnen

sind, Lupinen sowie Weichtiere.

Die Allergeninformation kann in
mundlicher oder schriftlicher Form
gegeben werden und muss dem
Gast zum Zeitpunkt seiner Bestel-
lung verfligbar sein.

Im Falle der schriftlichen Infor-
mation ist diese beispielsweise
in Speise- oder Getrankekarten,
Preisverzeichnissen, auf ei-
nem Schild am oder in der Nahe
des Lebensmittels, in einem Aus-
hang oder in elektronischer Form
bereit zu stellen. Hierzu konnen
auch Abkiirzungen oder Sym-
bole verwendet werden, wenn
diese in unmittelbarer Nahe auf-
geschlisselt werden. Das Ge-
sundheitsministerium hat in der
Empfehlung zur schriftlichen Al-
lergeninformation bei nicht vor-
verpackten Lebensmitteln  eine
Tabelle mit Kurzbezeichnungen
bzw. Buchstabencodes veroffent-
licht (siehe unten). Eine Kenn-
zeichnung ist nicht erforderlich,
wenn sich die Bezeichnung des
Lebensmittels eindeutig auf die
betreffende Zutat bezieht oder die
Prasentation des Lebensmittels
auf das Vorhandensein dieser
Zutat schlieBen lasst (z.B. Krabben-
cocktail, Milchshake, Selleriesalat,
etc.). Informationen Uber Tagesge-
richte kdnnen auch nur mindlich
gegeben werden. Generell reicht
eine auf Anfrage ausgegebene Al-
lergikerkarte und missen nicht
mehr alle Speisekarten mit Buch-
stabencodes versehen werden.

Wird die Allergeninformation in
mindlicher Form auf Anfrage des
Gastes weitergegeben, hat der Le-
bensmittelunternehmer sicher zu
stellen, dass wihrend der Offnungs-
zeiten diese Auskunft im Sinne der
Allergeninformationsverordnung
zu den im Betrieb angebotenen
Lebensmitteln und den ihnen zu-
gefligten allergenen Stoffen durch

eine oder mehrere von ihm beauf-
tragte Personen, die geschult sein
missen, gegeben werden kann.
Bei mindlicher Information ist an
einer gut sichtbaren Stelle im Lokal
deutlich und gut lesbar darauf hin-
zuweisen, dass die Allergeninfor-
mationen auf Nachfrage erhaltlich
sind z. B. Hinweis mittels Aushang
oder in der Speisekarte ,Unsere
Verkaufsmitarbeiter informieren Sie
Uber allergene Zutaten in unseren
Produkten”. Die beauftragte Per-
son muss einmal geschult werden.
Auffrischungsschulungen sind ab
1.10.2017 nicht mehr notwendig.
Die Schulungen konnen durch inter-
ne oder externe Personen, die Uber
entsprechendes Fachwissen (Schu-
lungsinhalt gemafll Punkt 2 der
Leitlinie Personalschulung ber die
Allergeninformation - siehe unten)
verfiigen, erfolgen. Uber die erfolgte
Schulung sind Nachweise auszu-
stellen, die 3 Jahre lang im Betrieb
aufliegen missen. Die Schulungs-
nachweise und die Unterlagen, auf
die sich die mindliche Allergenin-
formation stitzt, werden durch die
Lebensmittelinspektion tiberprift.

Weitere Informationen siehe Ge-
sundheitsministerium: https://
www.verbrauchergesundheit.gv.at/
lebensmittel/allergene/allergene.
html

Leitlinie zur Allergeninformation
bei nicht vorverpackten Lebens-
mitteln (enthilt Hinweise ber not-
wendige innerbetriebliche Vorkeh-
rungen)

Empfehlung fiir die schriftliche In-
formation (Verwendung von Kurz-
bezeichnungen und Buchstaben-
codes])

Leitlinie fiir die Personalschulung
iiber die Allergeninformation (re-
gelt die Kompetenz von Personen,
die mindliche Auskiinfte geben)
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VIl ) BEHORDEN/INFORMATION

Magistratsabteilungen

W www.wien.gv.at/mba/projekt.html

Betriebsanlagenzentrum fiir die
Bezirke 1, 3,4,5,6,7und 8
angesiedelt im MBA 1/8

1010 Wien, Wipplinger Strafle 8
Telefon: 4000 - 01000

E-Mail: post@mba01.wien.gv.at

Betriebsanlagenzentrum fiir die
Bezirke 2, 10, 11 und 23

angesiedelt im MBA 10

1100 Wien, Laxenburger Straf3e 43-45
Telefon: 4000 - 10000

E-Mail: post@mba10.wien.gv.at

Betriebsanlagenzentrum fiir die
Bezirke 12, 13, 14, 15,16 und 17
angesiedelt im MBA 12

1120 Wien, Schonbrunner Straf3e 259
Telefon: 4000 - 12000

E-Mail: post@mbal2.wien.gv.at

Betriebsanlagenzentrum fiir die
Bezirke 9, 18,19, 20, 21 und 22
angesiedelt im MBA 21

1210 Wien, Am Spitz 1

Telefon: 4000 - 21000

E-Mail: post@mba21.wien.gv.at
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Magistratsabteilung 15
Gesundheitswesen
Thomas-Klestil-Platz 8, 1030 Wien

T 01/4000-8015, F 01/4000-99 87 960
E post@mal5.wien.gv.at

Magistratsabteilung 19
Architektur und Stadtgestaltung
Niederhofstrafe 23, 1120 Wien
T01/81114-88 911
F01/81114-99 88 910

E post@mal19.wien.gv.at

Magistratsabteilung 21
Stadtteilplanung und Flachennutzung
Rathausstrafle 14-16, 1010 Wien
T01/4000-88111, F01/4000-9988116
E post@ma21.wien.gv.at

Magistratsabteilung 22
Umweltschutz

Dresdner Strafle 45, 1200 Wien
T 01/4000-73 440

F 01/4000-99 73 415

E post@ma22.wien.gv.at

Wien Kanal (WKN)
Modecenterstrafle 14, Block C

1030 Wien

T 01/4000-8030, F 01/4000-99 30 030
E post@wkn.wien.gv.at

Magistratsabteilung 36 | Zentrale
Technische Gewerbeangelegenheiten,
behordliche Elektro- und Gas-
angelegenheiten, Feuerpolizei und
Veranstaltungswesen

Dresdner StraB3e 73-75, 1200 Wien
T 4000-36 110

F 4000-99 36 110

E post@ma3é.wien.gv.at
www.wien.gv.at/wirtschaft/gewerbe/
technik/

BETRIEBSANLAGENZENTREN

MA 36, Gewerbetechnik Nord-Ost
Bezirke 9, 18,19, 20, 21 und 22

Am Spitz 1, 1210 Wien

T01/4000- 36 172

F 40 00-99 36 110

E post@ma3é.wien.gv.at

W www.wien.at/wirtschaft/gewerbe/
technik/

MA 36, Gewerbetechnik Zentrum
Bezirke 1,3, 4,5, 6, 7und 8
Wipplinger Straf3e 6-8, 1010 Wien

T 01/4000-36 168

F 01/4000-99 36 110

E post@ma3é.wien.gv.at

W www.wien.at/wirtschaft/gewerbe/
technik/

MA 36, Gewerbetechnik Siid

Bezirke 2, 10, 11 und 23

Laxenburger Straf3e 43-45, 1100 Wien
T01/40 00-36 169

F 01/40 00-99 36 110

E post@ma3é.wien.gv.at

W www.wien.at/wirtschaft/gewerbe/
technik/



MA 36, Gewerbetechnik West
Bezirke 12, 13, 14, 15, 16 und 17
Schonbrunner Strafle 259, 1120 Wien
T01/4000-36 171

F 01/40 00-99 36 110

E post@ma3é.wien.gv.at

W www.wien.at/wirtschaft/gewerbe/
technik/

MA 36, Dezernat B:

Elektro- und gastechnische Angele-
genheiten

T 01/40 00- 36 210

MA 36, Eventcenter
(Veranstaltungen):
T01/40 00- 36 336

Magistratsabteilung 37

Baupolizei

Dresdner StraB3e 73 - 75, 1200 Wien

T 01/4000-8037, F 01/4000-99 37 010
E post@ma37.wien.gv.at,

W www.wien.gv.at/wohnen/baupolizei

FACHGRUPPEN:

A (Aufziige und Kesselanlagen,

DW 37140), B (KSB, DW 37200,

BB (Bauvorhaben besonderer Art,
DW 37160], S (Statik, DW 37180) und
U (bautechnische Bahnangelegenhei-
ten, DW 37190)

Dresdner Strafle 73 - 75, 4. Stock,
1200 Wien

T 01/4000-37 100, F 01/4000-99 37 100
E Fachgruppen@ma37.wien.gv.at

Magistratsabteilung 45

Wiener Gewasser,
Wilhelminenstraf3e 93, 1160 Wien
T 01/4000-96 519

F 01/4000-99 96 519

E post@mas45.wien.gv.at

Magistratsabteilung 466G
Gebrauchserlaubnis
Niederhofstrafle 21-23, 1120 Wien
T01/811 14-92127

F01/811 14-99 92110

E post@masé.wien.gv.at

Gebrauchserlaubnis fiir Schanigarten
> Zustandiges Betriebsanlagen-
zentrum

Magistratsabteilung 48
Abfallwirtschaft
Einsiedlergasse 2, 1050 Wien
T01/588 17-0

F 01/588 17-99 480 037

E post@mas48.wien.gv.at

Magistratsabteilung 50
Wohnbauférderung, Referat Ge-
schaftslokale

Muthgasse 62, 1190 Wien

T 01/4000-74 840

F 01/4000-99 748 40

E post@mab50.wien.gv.at

Magistratsabteilung 58
Wasserrecht

Dresdner Strafle 73-75, 1200 Wien
T01/4000-96815

F 01/4000-9996810

E post@mab8.wien.gv.at

Magistratsabteilung 59
Marktservice & Lebensmittel-
sicherheit

Spittelauer Lande 45, 4. u 5. Stock,
1090 Wien

T 01/4000-59 210

F 01/4000-99 592 10

E post@mab9.wien.gv.at

W www.marktsicherheit.wien.at

Magistratsabteilung 63
Gewerbewesen
Wipplingerstrafle 8, 1010 Wien
T 01/4000-97117

F 01/4000-99 97 115

E post@maé3.wien.gv.at
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Arbeitsinspektorate
W www.arbeitsinspektion.gv.at

Arbeitsinspektorat fiir den
1,2,3,8.,9.,16.,17.,18.,19. und
20. Bezirk

Fichtegasse 11, 1010 Wien
T01/714 0450

F 01/714 04 50-99

Arbeitsinspektorat fiir den
4.,5.,6.,10.und 11. Bezirk
Marinelligasse 8, 1020 Wien
T01/21277 95

F01/212 77 95-99

Evaluierung
W www.eval.at

Allgemeine Unfallversicherungs-
anstalt (AUVA)
Adalbert-Stifter-Strafle 65

1200 Wien

T 01/059393, F 01/059393-20606

E HUB®auva.at

Arbeitsinspektorat fiir den
7.,12.,13., 14. und 15. Bezirk
Marinelligasse 8, 1020 Wien
T01/214 95 25

F 01/214 95 25-99

Arbeitsinspektorat fiir den
23. Bezirk

Belvederegasse 32, 1040 Wien
T01/505 17 95

F 01/505 17 95-99

Landesstelle Wien
Webergasse 4
1203 Wien

T 01/059393, F 01/059393-31192

E WVR®@auva.at

Arbeitsinspektorat fiir den
21.und 22. Bezirk
Fichtegasse 11, 1010 Wien
T01/714 04 62

F 01/714 04 62-99
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Wirtschaftskammer Wien
W wko.at/wien

Griindung
Griinderservice

W wko.at/wien/gruenden bzw. wko.

at/wien/nachfolgen

Standort
Betriebsanlagenservice
W wko.at/wien/betriebsanlagen

Freie Lokale Service
W freielokale.at

Schanigarten
W wko.at/wien/schanigarten

Forderung

Geforderte Unternehmensberatung
W wko.at/wien/unternehmensbera-
tung

Forderungen
W wko.at/wien/foerderung

Recht

Rechtsservice (Arbeits- und Sozial-
recht, Steuern sowie Wirtschafts-
und Gewerberecht)

W wko.at/wien/rechtsberatung

TIPP: sachbezogene Broschiiren
bzw. Informationen finden Sie jeder-
zeit auf wko.at/wien!
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ANHANG 1

GEWENDELTE STIEGEN ALS VERKEHRSWEGE
(§2,§4ASTV)

Stufenhohe max 18 cm
Auftrittsbreite auflen max. 40 cm

Auftrittsbreite der Stufen in
der Gehlinie mind. 26 cm
Auftrittsbreite innen mind. 13 cm

Stiegen mit gewendelten Laufteilen diirfen nicht als Verkehrswege
vorgesehen werden, wenn aufgrund betriebsiblicher Arbeitsvorgan-
ge darauf haufig schwere oder sperrige Lasten beidhandig transpor-
tiert werden miissen. § 4 (6) AStV

Erforderliche Stiegenbreite b = Tm, unabhangig von der Personenan-
zahl. § 2 (1) AStV

GEWENDELTE STIEGEN ALS FLUCHTWEGE
(§ 18, § 19 ASTV)

Stufenhohe max 18 cm
Auftrittsbreite auflen max. 40 cm

Auftrittsbreite der Stufen in
der Gehlinie mind. 26 cm
Auftrittsbreite innen

mind. 13 cm bis 60 Personen
mind. 20 cm bis 61 Personen

Erforderliche Stiegenbreite

b= 1 m fir max. 20 Personen; b = 1,2 m fir max. 120 Personen; fur je
weitere 10 Personen erhoht sich b um 10cm § 18 (1) AStV; Stiegenaus-
fihrung mind. brandhemmend F30. § 19 (3) AStV Boden-, Wand- und
Deckenoberflachen aus schwer brennbaren (B1) und schwach qual-
menden (Q1) Materialien. § 19 (1) 5 AStV

Gehlinie 45 cm

Stiegenbreite b

Gehlinie 45 cm

Stiegenbreite b




ANHANG 2

VERKEHRSWEG / FLUCHTWEG / FLUCHTBEREICH
(§ 17 ASTV)

beliebiger Punkt der Arbeitsstatte

Ausgestaltung geman §§ 2, 3, 4 AStV

= Mindestbreite 1 m (ohne Fahrzeugverkehr) unabhéngig von
Personenanzahl

= Mindesthche 2 m

= Nicht vermeidbare Einzelstufen, Vertiefungen und andere Hindernisse
sind zur Abwendung von Gefahrdungen entsprechend zu sichern oder zu
kennzeichnen

= Bei jeder Witterung gefahrlos benitzbar

O,

VERKEHRSWEG
nach max. 10 m in
Fluchtweg mindend

Ausgestaltung geman §§ 2, 3, 4, 18, 19 (22) AStV

= Mindestbreite entsprechend der Personananzahl siehe 5.3.3

= Jederzeitige Benltzung wahrend der vorgesehenen Betriebszeiten

= Fluchtwegskennzeichnung

= Keine Einengung durch Lagerungen, keine Beeintrachtigungen
durch gefahrliche Stoffe oder nicht atembare Gase

= Keine instabilen, leicht umstoBbaren Gegenstande/Einrichtungen

= Stiegen in mind. brandhemmender Aufiihrung (EI30)

= Gewendelte Stiegen siehe 5.3.3

= Oberflachenbelédge aus mind. schwer brennbaren und schwach
qualmenden Materialien

= Sicherheitsbeleuchtung (Orientierungshilfen) bei mangelnden
Sichtverhaltnissen

FLUCHTWEG

als Fortsetzung des Ver-
kehrsweges bis max. 40 m
vom Ausgangspunkt

Ausgestaltung gemanB §§2, 3, 4, 18, 19, 21, (22) AStV

= Wande, Decken, Fu3bdden und Stiegen miissen mind. hoch-
brandhemmend (E160) ausgefiihrt sein

= Oberflachenbelage aus mind. schwer brennbaren und
schwach qualmenden Materialien

= Rauchabzugsoffnungen gegen Verqualmung im Brandfall

= Einmindende Tiren EL30C

Wird nach max. Fluchtwegslénge von 40 m kein Brandabschnitt
vorgesehen, wirken die strengeren Brandestimmungen des an-
schlielenden Fluchtbereiches in den Fluchtweg zuriick

GESICHERTER
FLUCHTBEREICH

als Fortsetzung des Flucht-
weges bis zum Endausgang
ins Freie, keine Langenbe-
grenzung

= Stiegenhauser in brandbestandiger Ausfiihrung
= Fuf3boden-, Wand- und Deckenoberflachen aus nicht brennbaren
Materialien

Endausgang/Notausgang § 20 AStV

in einen sicheren, offentlich zugangli-
chen Bereich im Freien. Mindestbreiten
entsprechend Personenanzahl siehe
5.3.4

N
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ST AT
D AALTHIEWTE

Selbstandig,
aber nicht allein.

WHKO.AT/WIEN/SERVICEPAKET
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Ich gehe mutig meinen Weg. Erfolgreich und selbstandig. Und wenn ich Unterstitzung
brauche, weif3 ich, wer fur mich da ist. Meine Wirtschaftskammer Wien.

Informationsvorsprung

. . i ket
Online-Tools »y Ich nutze dabei das WKO Servicepa <
r Lésung meiner unternehmerisc _ et
B 2 f wko.at/wien/servicepaket:
eratung Herausforderungen au
Neue Geschaftschancen
Hilfe in Ausnahmesituationen
Einfach informieren, Kontakt aufnehmen, Termin vereinbaren!
WIEN

T01/51450-1010 | Mo-Do 8.00-17.00 Uhr, Fr 8.00-14.00 Uhr WIRTSCHAFTSKAMMER WIEN



