Gesuch fiir gastagewerbliche Einzelbewilli'gung Standortgemeinde/Amtsbezirk
Lotzwil Aarwangen

Angaben zur verantwortlichen Person -

Name / Vorname Tel. P

Geburtsdatum Tel. G.

Wéhrend des Anlasses ist die verantwortliche Person erreichbar unter Tel.

Wohnsitzadresse (PLZ, Ort, Strasse und Nr.)

Angaben zum Anlass. =

Beantragte Bewilligung

C]F Festwirtschaftsbewilligung

I ]G Degustation flr die 6ffentliche Abgaben von Kostproben alkoholischer Getrénke
[]T Handel mit alkoholischen Getrénken

Veranstalter

(z. B, Verein, Institution, nattrliche oder juristische Person}

Art des Anlasses

Adresse Lokai /

Durchfihrungsort

Datum : Zeit von bis
Datum Zeit von bis
Datum Zeit von bis

mit Alkoholausschank Anzahl Sitz-/Stehplatze ] Toitettenwagen

[] ohne Alkoholausschank  Bewirtete Fléche in m? Toiletten bei

[T] sicherheitsbeleuchtung Anzahl Notausgénge Total Fluchtwegbreite

] Hygienekonzept
Jugendschutzkonzept
"] Bemerkungen auf Beiblatt

Ort / Datum:

Unterschriften: Die verantworiliche Person
Grund- bzw. Hauseigentimerfin

Bericht der Gemeinde zuhanden des Regierungsstatthalteramtes =~~~
Gesuch an Lebensmittelkontrolistelle weitergeleitet Qja U nicht erforderlich
Jugendschutzkonzept wurde erstellt O ja, liegt bei Q nicht erforderlich
Beiblatt mit Bemerkungen / Auflagen O ja, liegt bei O nicht erforderlich
(z. B. Feuerpolizei, Jugendschutz, Hygiene, Parkierung)

Antrag: Das Gesuch ist zu hewilligen Qja d nein

Ort / Datum Stempel / Unterschrift

~ Bei der Standortgemeinde spatestens 14 Tage vor dem Anlass abzu s
(Abgabezuschlag bei verspiteter Eingabe oder unvollstandigen Angaben geméss GGG Art, 45 Abs, 2)

Dieses Formular kann auf der Website www.jgk.be.ch/reglerungsstatthalter ausgefulit werden



Die Regierungsstatthalter
des Kantons Bern

1. Alkoholabgabeverbot

a) Die Abgabe von alkoholischen Getranken an Jugendliche unter 16 Jahren (Volksschulpflichtige) ist
verboten, ebenso die Bewirtung nach 21.00 Uhr.

by Die Abgahe von Spirituosen an Jugendliche unter 18 Jahren ist verboten,

¢) Die Abgabe von alkoholischen Getrénken an Betrunkene ist verboten.

2. Hygiene
Qualitatssicherung/ « Gefahrenanalyse machen + Personal informieren/schulen
Selbstkontrolle + Kritische Punkte regeln + Eigenkeontrolle durchflhren
« Arbeitsanweisungen erstellen
Schuhe und Kleider + Nicht in der N&he von Lebensmitteln deponieren
Rauchen +  Wo mit Lebensmitteln gearbeitet wird, nicht gestattet
Kranke Mitarbeiter « Bel Fieber, Durchfail, Ausschlagen, eitrigen Verletzungen an Hénden
‘ nicht im Betrieb arbeiten lassen

3. Einrichtungen

ludiaf
Aufbewahrung von « Lefcht verderbliche Lebensmittel und Fleischwaren kihl lagern, unter +5
\ Lebensmitteln und Geschirr Grad bzw. 2 Grad
« Vor Staub und Schmutz schitzen
E—— + Nicht direkt auf dem Boden
Arbeitstische + Glatte, abwaschbare Oberflachen
Arbeitspldtze, Grills, + Zuschauerseitig Spuckschutz bis auf Sichthhe oder Standort vom
Kebabstdnde etc. Publikum abwenden
Trinkwasser « Muss in genligender Menge und in guter Qualitit vorhanden sein
Flr die Konsumation « Vor Verunreinigungen schitzen und abdecken (Spuckschutz)

prisentierte Lebensmitiel

Abwaschen + In 2-leiligen Trog mit Kalt- und Warmwasser oder ein Trog und Automat
+ Wenn obige Einrichtung nicht vorhanden, Einweggeschirr, Becher und
Besteck verwenden

Handewaschen + Separate Station mit fliessendem Wasser muss in unmittelbarer Nahe
vorhanden sein (evtl. Kanister mit Hahnen)

» Einmathandticher und Flissigseife verwenden (keine Gemeinschafis-
handtlicher)

Abfille » Inverschliessbare Behélter oder Kehrichtsécke geben und ausserhalb
des Kilchenbereichs stationieren

4. Speise- und Getrdnkekarte

+ Preise, Sachbezeichnungen, Mengenangaben gut ersichtlich bekannt geben
« Bei Spirituosen Vol, % angeben
s Bei Fleisch, Tierart und Produktionsland (schriftlich) angeben

5. Toilettenanlagen

Fiir Gédste und Personal « Mussen in genligender Anzaht vorhanden ssin
+ Ausriistung: Handwaschgelegenheit, Seifenspender, Einmalhandtiicher




