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VORWORT

Standortauswahl und Planung sind wesentliche Faktoren fir eine erfolgreiche Betriebsgriindung bzw.
Betriebsiibernahme. Informieren Sie sich vor Unterfertigung von Vertragen uber die Realisierbarkeit
Ilhres Vorhabens. Je besser Sie lhr Projekt vorbereiten, desto schneller erreichen Sie lhr Ziel! Erst
mit Vorliegen der erforderlichen Genehmigungen (Baugenehmigung, Betriebsanlagengenehmigung,
usw.) dirfen Betriebsanlagen errichtet und betrieben werden.

In der Regel sind mehrere Genehmigungen (z.B. Baugenehmigung,
Betriebsanlagengenehmigung, Naturschutz, Wasserrecht usw.) erforderlich. Die von den
zustandigen Behorden zu wahrenden Genehmigungskriterien und somit die rechtlichen bzw.
technischen Grundlagen unterscheiden sich je nach Rechtsmaterie.

Somit unterscheiden und / oder iiberschneiden sich auch die im jeweiligen Verfahren
notwendigen Unterlagen fiir die Einreichung




1.  RECHTLICHE GRUNDLAGEN

1.1 ALLGEMEINES ZUR BETRIEBSANLAGENGENEHMIGUNG

Eine gewerbliche Betriebsanlage ist jede ortlich gebundene Einrichtung, die der Entfaltung einer
gewerblichen Tatigkeit nicht bloB voriibergehend zu dienen bestimmt ist (z.B. Gasthaus,
Gastgarten, Spielplatz, Hotel, Verkaufsraume, Parkplatze, Lagerplatze, Werkstatte etc.).

Eine Anlagengenehmigung ist nur mehr fur nicht bloB voribergehende Aktivitaten vorgesehen. Eine
Klarstellung welcher Zeitraum damit gemeint ist, findet sich im Gesetzestext oder in den
Erlauterungen leider nicht. Moglicherweise kann man sich am Zeitraum der in § 81 Abs 2 Z 11 GewO
anzeige- und genehmigungsfrei gestellten Anderungen orientieren. Dort sind derartige Anderungen
unter weiteren Bedingungen dann anzeige- und genehmigungsfrei, wenn sie von vorubergehender,
vier Wochen nicht Uberschreitender Dauer sind.

Betriebsanlagen unterliegen nicht ,automatisch“ der Genehmigungspflicht. Von einer
genehmigungspflichtigen Betriebsanlage spricht man dann, wenn diese ,geeignet” ist,
Gefahrdungen, Belastigungen oder sonstige nachteilige Einwirkungen hervorzurufen. Dabei miissen
keine konkreten Gefahrdungen auftreten, eine abstrakte Eignung reicht aus.

Genehmigungspflichtige Betriebsanlagen diirfen erst errichtet oder betrieben werden, wenn alle
erforderlichen Bewilligungen vorliegen! Ist es zur Wahrung der Schutzinteressen nach § 74 GewO
1994 (Leben, Gesundheit, Eigentum) notwendig, so bedarf auch die Anderung einer Betriebsanlage
einer Genehmigung. Bestimmte Anderungen sind aber von einer Genehmigungspflicht
ausgenommen.

Der Betrieb muss z.B. sein Public Viewing nicht mehr der Behorde anzeigen, ebenso wenig
emissionsneutrale Anderungen und den Maschinentausch. Beim Maschinentausch entfillt zudem die
Notwendigkeit, ausgetauschte Gerate fur Kontrollen aufzubewahren, diese konnen unmittelbar
entsorgt oder verkauft werden.

Die Betriebsanlagengenehmigung wird - wenn diese erforderlich ist - aufgrund der bei der
Bezirksverwaltungsbehorde abgegeben Unterlagen (Plane und Beschreibungen) erteilt. Zustandig fur
die Abgabe der notigen Unterlagen vor Errichtung und Betrieb ist der Anlagenbetreiber!

1.2 SONDERFALL EIGNUNGSFESTSTELLUNG

Wie oben beschrieben, ist die Betriebsanlagengenehmigung anlagenbezogen, d.h., dass bei einer
Ubernahme einer genehmigten Betriebsanlage nicht neuerlich um eine Genehmigung angesucht
werden muss, sofern keine Anderungen vorgenommen wurden bzw. werden.

Vielfach wurden fir Gastgewerbebetriebe vor 1994 Eignungsfeststellungen (Konzessionsbescheide)
ausgestellt. Diese nehmen im Gegensatz zur Betriebsanlagengenehmigung Bezug auf den Inhaber der
Konzession. Eignungsfeststellungen werden durch die Ubergangsbestimmungen der Gewerbeordnung
1994 libergeleitet und gelten somit - ebenfalls anlagenbezogen - als Genehmigungsbescheid.



1.3 HINWEIS BAUVERFAHREN

Die Zulassigkeit von Bauwerken in der jeweiligen Flachenwidmung muss vorab mit der jeweiligen
Baubehorde geklart werden. Weiters weisen alle Raume sogenannte Nutzungswidmungen
(Verwendungszwecke von Raumen) auf, die in den Bauplanen ersichtlich sind. Beispiele dafur sind:
Biiro, Gastraum, Lager, Wohnzimmer, Kiiche privat usw. Sollen nun Nutzungswidmungen geandert
werden (z.B. von Kiiche privat auf Kiiche private und gewerbliche Mischnutzung), ist dies - vorher -
bei der Baubehorde zu genehmigen.

2. Thema ,Einreichunterlagen“

Da die gesamte Betriebsanlage als Einheit zu sehen ist, haben die Unterlagen alle betrieblich
genutzten Teile wie z.B. Raume, GeschoBRe, AuBenflachen, Zufahrts- und Umkehrplatze, Parkplatze
zu umfassen.

Je vollstandiger die Unterlagen sind,
desto rascher kann die Behorde das Verfahren durchfiihren.

Weiters ist zu beachten, dass nur das, was in den Projektunterlagen erwahnt ist, von der Behorde
genehmigt werden kann.

2.1 GESETZLICH VORGESEHENER INHALT DER EINREICHUNTERLAGEN

e Antrag (1-fach)

e Betriebsbeschreibung (4-fach)

e Verzeichnis der Maschinen und Betriebseinrichtungen (4-fach); das Verzeichnis hat
zumindest aus Rahmenangaben von Prozess-, Leistungs- oder Emissionsdaten und von
Stoffeigenschaften und -mengen (mit beispielhaft angefiihrten Maschinen, Geraten oder
Ausstattungen sowie Gefahrlichkeitsmerkmalen) zu bestehen, wobei diese Rahmenangaben
jeweils den hochsten beabsichtigten Auslastungsgrad, die hochste beabsichtigte
Emissionsintensitat bzw. den hochsten Gefahrlichkeitsgrad anzufiihren haben

e Erforderliche Plane und Skizzen (4-fach)

e Abfallwirtschaftskonzept (4-fach)

e Technische Angaben die fir Beurteilung des Projekts inklusive Angaben Uber die zu
erwartenden Emissionen (1-fach)

e Unterlagen zu anderen Rechtsvorschriften die die Gewerbebehorde im Verfahren
mitzuberucksichtigen hat (1-fach)

2.2 WELCHE ANGABEN KONNEN EINREICHUNTERLAGEN SINNVOLLERWEISE ENTHALTEN

Um die gewerberechtliche Genehmigung der Betriebsanlage zu erhalten, sind dem eigentlichen
Antrag ausfuhrliche Projektunterlagen fur die Prifung durch die Behorde beizulegen. Das Projekt
soll in Text und Plan so detailliert beschrieben werden, dass Behordenvertreter und Sachverstandige
ein klares und umfassendes Bild der geplanten Betriebsanlage gewinnen konnen.

Es ist meist notwendig, dass sich bestimmte Angaben, Beschreibungen sowie Eintragungen in Plane
in den einzelnen Projektteilen wiederholen. Dabei ist darauf zu achten, dass diese auch
ubereinstimmen.

2.2.1 Antrag

Die Form fiir einen Antrag auf Betriebsanlagengenehmigung ist nicht vorgegeben. Die zustandige
Behorde (Bezirkshauptmannschaft oder der Magistrat) sollten erkennen konnen, worum (Ort,
Betriebsart, Neugenehmigung oder Anderungsgenehmigung usw.) und um welchen Antragssteller es
sich handelt.



2.2.2

Inhaltsverzeichnis

Ein Inhaltsverzeichnis bietet eine gute Ubersicht.

2.2.3

Ausschnitt aus Planunterlagen der Gemeinde

Kopien aus dem Flachenwidmungsplan, Bebauungsplan, Katasterplan bzw. ggf. Luftbilder sind bei
der Gemeinde erhaltlich.

2.2.4

Lageplan

Dieser kann aus dem Bauakt abgeleitet werden. Er sollte Gebaude, Bauwerke, Lager- und
Freiflachen, Verkehrsflachen, Abstellplatze, Aus- und Einfahrten sowie die wesentlichen Angaben
Uber die Nachbargrundstiicke beinhalten.

2.2.5

Grundrissplane und Schnitte (MaBstab 1:100)

Dafur kann meist der Plan aus dem baubehordlichen Verfahren zugrundegelegt und entsprechend
adaptiert werden. Mogliche Eintragungen sind

2.2.6

RaumgroBen und -hohen

Nutzung der Raume (z.B. privat, Gastzimmer fur xx Personen, Lagerraum, ...)

Tur- und FenstergroBen mit Aufgehrichtung

Breite der Verkehrswege (ublicher FuBganger- und Fahrzeugverkehr), Stiegen, Gange
Fluchtwege mit Breite und Hohe sowie Fluchtwegskennzeichnung

Bei komplexeren Gebauden konnen mehrere Schnittdarstellungen (z. B. auch Stiegenhaus,
Abluftfuhrungen usw.) sinnvoll sein.

Gegebenenfalls Einrichtungsplane

Bauliche Beschreibung

Angaben, die nicht in den Planen ersichtlich sind

2.2.7

Infrastruktur (Strom, Wasser, Abwasser, Heizung)

Luftung, Heizung, Belichtung, Beleuchtung

Bauweise und Konstruktion von Dachern, Wanden, Decken und Boden,
Fenster, Turen und Tore (z.B. SchalldammmaBe)

Ausstattungen und Baumaterialien (Warmeisolierungen, FuBbodenausflihrung)

Angaben zum Brandschutz

Gebaudeklasse

Brandschutztechnische Beschreibung / Brandschutzkonzept

Brandabschnitte, Brandwiderstandsklassen

Brandrauchentluftungen, Brandmeldeanlagen

Feuerloscher (GroBe und Art)

Brandverhalten von Boden-, Wand-, Deckenbelagen, Vorhangen, Polsterungen etc.
Notbeleuchtung, Fluchtwegorientierungsbeleuchtung, Sicherheitsbeleuchtung
Fluchtwegkennzeichnung



2.2.8 Maschinenaufstellungsplan (MaBstab 1:100)

- Grundrissplan mit allen maschinellen Einrichtungen = schematische Darstellung aller
Maschinen (inkl. Nummerierung entsprechend der Gerateliste)

- Wenn zur Beurteilung notig, Luftungs-, Gas-, Heizungs- und sonstigen relevante
Forderleitungen mit notigen Absperrventilen, -klappen

2.2.9 Verzeichnis der Maschinen und Betriebseinrichtungen (Gerdteliste)

Das Verzeichnis hat zumindest aus Rahmenangaben von Prozess-, Leistungs- oder Emissionsdaten
und von Stoffeigenschaften und -mengen (mit beispielhaft angefiihrten Maschinen, Geraten oder
Ausstattungen sowie Gefahrlichkeitsmerkmalen) zu bestehen, wobei diese Rahmenangaben jeweils
den hochsten beabsichtigten Auslastungsgrad, die hochste beabsichtigte Emissionsintensitat bzw.
den hochsten Gefahrlichkeitsgrad anzufiihren haben.

Verzeichnis mit Nummerierung und technischen Angaben zu den eingesetzten Geraten. Gerateart,
Baujahr, geplante max. Anschlussleistung, Hinweis {(iber CE Kennzeichnung, spezifische
Gerateangaben (z.B. Kaltemittel Art und Menge, Schallemissionen, Luftleistung, Tragkraft, Druck,
Volumen, Brennstoffwarmeleistung, Luftmenge usw.)

2.2.10 Betriebsbeschreibung

- Betriebsart (siehe Merkblatt ,,Betriebsarten der Gastronomie und Hotellerie®)

- Angaben Uber die Standorthistorie (z.B. Geschaftslokal soll ein Kaffeehaus werden)

- Situierung des Betriebs (z.B. Anschrift, Grundstiicks Nr., am Hauptplatz, neben Sportanlage,
neben Wanderweg, im Einkaufszentrum, usw.)

- Abstande zu den nachstgelegenen Anrainern

- Angaben zur Infrastruktur (Strom-, Gas-, Wasserversorgung, Abwasserbeseitigung, Heizung,
WC - Anlagen usw.)

- Beschreibung der Heizungsanlage mit Angaben zu Heizungsart, Brennstoffwarmeleistung,
Brennstofflagerung, Abgasfiihrung, Zusammensetzung der Abgase, Warmeverteilung usw.

- Betriebszeiten, Tages- und Jahresoffnungszeiten

- Zahl der Beschaftigten (mannlich/weiblich)

- Zahl der Verabreichungsplatze (in den Raumen, im Freien), Zimmer, Betten

- Verkehrsanbindung und Parkplatzsituation

- An- und Ablieferungen (Verkehrsmittel, Zeitraum, Angaben zur Manipulation)

- Lagerungen (Lagergut, Lagermenge, Lagerort)

- Beschreibung der Liftungssituation. Bei Luftungsanlagen: Angaben iber Luftleistungen,
Luftwechselzahlen, Stromungsgeschwindigkeiten, Leitungsfiihrungen und Beschreibung der
Mindungen.

2.2.11 Kiichenabluft

Emissionen sind generell am Entstehungsort abzusaugen. Die Kiichenabluft und erforderlichenfalls
die Kuchenzuluft werden Ublicherweise entsprechend dem Stand der Technik - wie er z.B. in
Normen (ONORM EN 16282-1 oder der alten ONORM H6030) abgebildet ist - berechnet. Dabei sind
die Inhalte und die Teile der Normen, welche im Einzelfall zur Einhaltung der Schutzziele nach § 74
GewO und fir den Arbeitnehmerschutz notwendig sind, anzuwenden.

Die erforderlichen Luftmengen hangen von den eingesetzten Maschinen (Verzeichnis der Maschinen
und Betriebseinrichtungen und Maschinenaufstellungsplan) ab.



2.2.12 Angaben iiber Sanitdaranlagen fiir Kunden

Die Anzahl der WC Anlagen ist nicht Teil des Anlagenverfahrens, da die Schutzinteressen nach §74
GewO nicht betroffen sind. Eine Angabe in den gewerblichen Einreichunterlagen ist dennoch
sinnvoll. Im Baurecht sind die WC Anlagen fir das Genehmigungsverfahren jedoch entsprechend zu
projektieren. Dabei werden die bautechnischen Richtlinien des Osterreichischen Instituts fiir
Bautechnik - OIB (OIB Richtlinie 3 mit Erlauterungen) als Richtwert herangezogen. Nachstehend folgt
ein Auszug aus der OIB Richtlinie 3 und den entsprechenden Erlauterungen.

OIB 3 Punkt 2.3.1 Sanitdreinrichtungen in Bauwerken, die nicht Wohnzwecken dienen
- Fiir Bauwerke oder Teile von Bauwerken, die nicht Wohnzwecken dienen, ist, wenn der
Verwendungszweck dies erfordert, eine ausreichende Anzahl von nach Geschlechtern getrennten
Toiletten zu errichten. Dabei sind zu berticksichtigen:

o der Verwendungszweck,

o die geschlechtsbezogene Aufteilung der Benutzer,

o die zu erwartende Gleichzeitigkeit der Toilettenbenlitzung.
Eine ausreichende Anzahl von Waschbecken ist dabei vorzusehen.

- Toilettenrdume in Gastronomiebetrieben diirfen nicht direkt von Gastrdumen zugdnglich sein.
Ausgenommen von der Verpflichtung zur Errichtung von Toiletten sind Gastronomiebetriebe mit
nicht mehr als 8 Verabreichungspldtzen.

Erlduterungen Zu Punkt OIB3, 2.3.1: Sanitdreinrichtungen in Bauwerken, die nicht
Wohnzwecken dienen

Die nach Art der Nutzung des Bauwerkes notwendige Anzahl an Toiletten divergiert in der
Literatur, in anderen gesetzlichen Bestimmungen wie z.B. Arbeitnehmerschutz und insbesondere in
der Baupraxis stark. Daher wurden in der OIB-Richtlinie 3 keine konkreten Anzahlen von Toiletten
festgelegt, sondern zielorientiert formuliert.

Aufgrund des Verwendungszweckes sind Toiletten jedenfalls herzustellen, wenn mit einem ldnger
dauernden Aufenthalt von Besuchern und Kunden zu rechnen ist, wie z.B. Einkaufszentren,
Versammlungsstdtten, Verkaufsstdtten grofier 1.000 m2.

Als Richtschnur kann die folgende Tabelle dienen, wobei davon ausgegangen wird, dass gleich viele
Mdnner und Frauen gleichzeitig im Bauwerk anwesend sind und die Toiletten kontinuierlich benutzt
werden:

Gesamtpersonenanzahl | Sitzstellen weiblich | Sitzstellen mannlich Urinalstande
bis 10 1,0 1,0
bis 30 1,0 1,0 1,0
bis 50 2,0 1,0 1,0
bis 100 4,0 2,0 2,0
je weitere 100 2,0 1,0 1,0

2.2.13 Hygiene

Die Lebensmittelhygiene ist als ,,Selbsterfiillungsnorm“ nicht Teil des Anlagenverfahrens nach der
Gewerbeordnung - sie wird demzufolge auch nicht mitgenehmigt. Zustandig fir die Einhaltung der
Hygienebestimmungen ist das Amt der Landesregierung, Abteilung LF5 - Veterinarangelegenheiten
und Lebensmittelkontrolle. Angaben zum Thema Hygiene im Rahmen des Betriebsanlagenverfahrens
sind insofern zielfuhrend, da bei einigen Anlagenbehorden der Lebensmittelhygieniker beigezogen
wird. Ist dies nicht der Fall, ist es aratsam, sich fruhzeitig direkt mit dem Lebensmittelhygieniker
abzustimmen.

Die Hygieneanforderungen wurden in Osterreich in den Leitlinien fiir Einzelhandelsunternehmen
konkretisiert. Diese und weitere Informationen sind u.A. auf der Homepage des Fachverbandes
Gastronomie der Wirtschaftskammer Osterreich unter http://www.gastronomieverband.at abrufbar.



http://www.gastronomieverband.at/

2.2.14 Angaben zum Arbeitnehmerschutz

Das Arbeitsinspektorat hat Parteistellung zur Wahrung der Arbeitnehmerschutzvorschriften im
Betriebsanlagengenehmigungsverfahren. Die Einreichunterlagen sollten dementsprechend die fiir die
Beurteilung notwendigen Angaben enthalten. Uber Ansuchen kann im Einzelfall von der Behorde
Uber Abweichungen zu Verordnungen des Arbeitnehmerschutzes entschieden werden, wenn die
Sicherheit und Gesundheit der Arbeitnehmer nicht beeintrachtigt wird oder zumindest das gleiche
Schutzniveau erreicht wird.

Detaillierte  Bestimmungen  zum  Arbeitnehmerschutz  entnehmen Sie  bitte dem
Arbeitnehmerschutzgesetz und dessen Verordnungen (allen voran der Arbeitsstatten VO). Auf der
Homepage der Arbeitsinspektion - http://www.arbeitsinspektion.gv.at - finden sie dazu
umfangreichende Informationen und Downloadmoglichkeiten.

Nachstehend einige Anforderungen zum Arbeitnehmerschutz, die oft nachgefragt werden:

Mindestraumhohe von Arbeitsraumen:

- 3,0 m, unabhangig von der Bodenflache, unabhangig von den Arbeitsbedingungen

- 2,8 m, bei einer Bodenflache von 100 bis 500 m2, geringe korperliche Belastung und keine
erschwerenden Arbeitsbedingungen (z.B. erhohte Warmeeinwirkung oder Belastung der
Raumluft durch gefahrliche Stoffe)

- 2,5 m, bei einer Bodenflache bis 100 m?, geringe korperliche Belastung und keine
erschwerenden Arbeitsbedingungen (z.B. erhohte Warmeeinwirkung oder Belastung der
Raumluft durch gefahrliche Stoffe)

Natiirliche Belichtung und Sichtverbindung von Arbeitsraumen

- Belichtungsflachen mind. 10 % der Bodenflache (Fenster, Oberlichten direkt ins Freie)

- Sichtverbindung mind. 5 % der Bodenflache (Fensterflachen etwa in Augenhohe direkt ins
Freie)

Beliiftung

- Wirksamer Luftungsquerschnitt mind. 2 % der Bodenflache. Ab 10 m Raumtiefe ist eine
wirksame Querluftung erforderlich.

- Ist eine ausreichende naturliche Luftung nicht moglich, missen Arbeitsraume durch
Luftungsanlagen, Klimagerate oder Klimaanlagen kunstlich beliftet werden (ein
mechanisches Abluftsystem erfordert meist auch eine mechanische Zuluftanlage mit einer
entsprechenden Vorwarmung - Zuluftoffnungen sind so anzuordnen, dass es zu keiner
schadlichen Zugluft kommt).

- Flir jede in einem Arbeitsraum standig anwesende Person ist pro Stunde eine
Frischluftmenge von mind. 35 m3 (bei Arbeiten mit geringer korperlicher Beanspruchung),
mind. 50 m3 (bei Arbeiten mit normaler korperlicher Beanspruchung) und mind. 70 m3 (bei
Arbeiten mit starker korperlicher Beanspruchung) zuzufiihren.

- Emissionen sind am Entstehungsort abzusaugen. Siehe auch 2.2.11 Kuchenabluft.

Notausgange
- Missen ab 15 Personen in Fluchtrichtung aufschlagen
- Die Mindestbreite betragt flir hochstens

40 Personen 0,8 m

80 Personen 0,9 m

120 Personen 1,0 m

fur je weitere 10 Personen + 0,1 m


http://www.arbeitsinspektion.gv.at/

Sanitareinrichtungen fiir Mitarbeiter

- Toilettenanlagen der Arbeitnehmer mussen vom Kunden-WC getrennt sein.
Mindestens eine verschlieBbare Toilettzelle fiir je 15 Personen
Nach Geschlecht getrennte Anlagen, wenn regelmafig gleichzeitig mindestens 5 Frauen und
mindestens 5 Manner anwesend sind
Bei Toilettanlagen fiir Manner sind etwa 50% der Toilettzellen durch Urinale zu ersetzen
Missen in der Nahe der Arbeitsplatze und von Aufenthalts-, Wasch- und Umkleideraumen
sein
Keine direkte Verbindung zu Arbeits-, Umkleide- und Aufenthaltsraumen
Vorraume: direkt ins Freie luftbar

2.2.15 Emissionsangaben

Larm
Larmquelle (z.B.: Lufter, Musikanlagen, Kiihlaggregate, Parkplatze auf Eigengrund,
Manipulationen) mit Lage, Schalleistungspegel oder Schalldruckpegel in dBA.
Einsatzzeit, Gleichzeitigkeit von Schallquellen
Larmmindernde MaBnahmen (z.B.: bauliche MaBnahmen, Schalldampfer, organisatorische
MaBnahmen wie geschlossene Fenster oder kein lautes Sprechen)
Luft
Emissionsquellen (z.B. Heizanlage, Liftungsanlage) mit Angaben von Lage, Hohe,
Volumenstrom, Luftgeschwindigkeit, Art und Konzentration der emittierten Stoffe
Schadstoffreduzierende MaBnahmen (z.B. Fettfilter, Geruchsfilter, automatische Feuerung)
Abwasser

Herkunft (z.B. Kichen-, Sanitarabwasser, Regenwasser, Parkplatzentwasserung) mit
Angaben Uber Abwassermenge, Aufbereitung (z.B. Fettabscheider) und Entsorgung (z.B.
Einleitung in offentl. Kanal)

2.2.16 Abfallwirtschaftskonzept
Siehe Musterkonzept ,Abfallwirtschaftskonzept flir Gastronomie und Hotellerie“ abrufbar unter
http://wko.at/umwelt



http://wko.at/umwelt

3. Ansprechpartner - Unterstiitzung

WIRTSCHAFTSKAMMER NO

Abteilung Umweltpolitik - Betriebsanlagenservice
Wirtschaftskammer-Platz 1, 3100 St. Polten

T 02742/851-16903 | F 02742/851-916399

E bag@wknoe.at | W http://wko.at/noe/bag

AMT DER NO LANDESREGIERUNG

Abteilung Gewerberecht (WST1)
Landhausplatz 1, 3109 St. Polten, T 02742/9005-12714 bzw. 13411

Abteilung Umwelt- und Energierecht (RU4)
Landhausplatz 1, 3109 St. Polten, T 02742/9005-15271

Abteilung Anlagentechnik (BD4)
Landhausplatz 1, 3109 St. Polten, T 02742/9005-14250

IN DEN BEZIRKEN

Die Bezirkshauptmannschaften und Magistrate bieten Bausprechtage bzw. Sprechtage fur
Betriebsanlagenverfahren zur Vorbesprechung konkreter Projekte an. Die Termine sind auf der
Homepage des Amtes der NO Landesregierung unter http://www.noe.gv.at (=> Bezirke &
Gemeinden => Termine im Bezirk) bzw. auf den Seiten der jeweiligen Magistrate zu finden. Um
telefonische Voranmeldung wird gebeten.
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