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Im Folgenden entspricht die mannliche Schreibform gleichberechtigt der weiblichen.

1. Reglement Gastrobereich

Das Reglement flir den Gastrobereich des Vereins Burg Castels beschreibt die
Rahmenbedingungen, welche fiir das erfolgreiche Flihren des Gastrobereiches nétig sind.

2. Organisation

Der Gastrobereich wird innerhalb des Vereins Burg Castels separat und eigenstandig
gefuhrt.

Es gibt insgesamt drei Verantwortungsbereiche, welche innerhalb des Gastrobereiches
personell abgedeckt werden sollen.

a) Gesamtverantwortung
b) Verantwortung Kiche
c) Verantwortung Infrastruktur
Zwischen den Teilbereichen kann es personelle Uberschneidungen geben.

2.1. Gesamtverantwortung
Die Gesamtverantwortung des Gastrobereiches wird von einer Person tbernommen.

Diese muss eine Wirtschaftsbewilligung vorweisen kénnen und tragt gegentber dem Amt fir
Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit die volle Verantwortung. Kann dies nicht erfullt
werden, muss zusammen mit dem Vorstand eine entsprechende Lésung gefunden, oder das
Angebot des Gastrobereiches entsprechend angepasst werden. Eine solche Bewilligung
kann bei der Gemeinde Luzein beantragt werden.

Es wird sichergestellt, dass der Gastrobereich in alle Vorstandsentscheide betreffend die
Nutzung der Burgruine, der alten Sennerei und allen Tatigkeiten betreffend des
Gastroangebotes des Vereins mit einbezogen wird. Der Gastrobereich wird zu allen
Vorstandssitzungen des Vereins Burg Castels eingeladen.

2.2. Verantwortung Kiiche
In die Verantwortung der Kiiche gehoren die folgenden Punkte

e Beiden Kontrollen des Amts flir Lebensmittelsicherheit ist eine verantwortliche
Person vor Ort anwesend und begleitet die Kontrolle sach- und fachkundig.

e Es wird das Selbstkontrolle-Konzept umgesetzt und nach Bedarf angepasst.

e Einmal jahrlich wird eine komplette und sachgeméasse Reinigung der Gastroklche
und allen Geraten organisiert und durchgefihrt. Damit wird sichergestellt, dass die
Vorgaben der Lebensmittelkontrolle erfillt sind.

e Alle Gerate werden regelmassig gewartet und auf ihre Funktion Gberprift. Nétige
Reparaturen und Neuanschaffungen kénnen im Rahmen der verfligbaren Mittel
selbsténdig organisiert und durchgeflhrt werden. Grdssere Investitionen werden
direkt mit dem Vorstand abgesprochen.

e Samtlich bendtigtes und empfohlenes Reinigungsmaterial ist vorratig und wird nach
den ebenfalls vorhandenen Erklarungen eingesetzt.

¢ In den kalten Wintermonaten werden fir den Frostschutz bei Bedarf eine
Elektroheizung installiert.
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2.3. Verantwortung Infrastruktur
In den Verantwortungsbereich der Infrastruktur gehdren die folgenden Punkte:
e Koordination und Aufbau der benétigten Infrastruktur vor Ort.
e Selbstandige Organisation zusatzlicher Helfer, um den Aufbau zu bewerkstelligen.
o Aufbau- und Zeitplan wird vorgangig mit dem Gastroverantwortlichen abgesprochen.

¢ Die Organisation von allfallige Arbeiten mit Dritten (Gemeinde, Firmen) wird
selbstandig oder/und mit Absprache des Gastrobereiches gemacht.

¢ Die Instandhaltung des Materials, dessen Unterhalt und korrekten Lagerung.

o Allfalliges Werkzeug und Verbrauchsmaterial ist vorgangig zu organisieren.

3. Finanzen
Der Gastrobereich flhrt eine separate Kasse und Buchhaltung.

Der Verein Burg Castels stellt dem Gastrobereich einen Stock von CHF 5000.- zur
Verfugung. Dieser Stock stellt die finanzielle Unabhangigkeit fur Anschaffungen,
Reparaturen und Vorauszahlungen bei Anlassen sicher und kann in Eigenverantwortung
daflir eingesetzt werden.

Grossere Anschaffungen und Investitionen werden in Zusammenarbeit mit dem Vorstand
bewilligt und getatigt.

3.1. Gewinn / Verlust

Der resultierende Gewinn, welcher der Gastrobereich nach Auszahlung der Léhne und
Abzug des Materialaufwandes Uber dem Betrag des Stockes verbucht, fliesst zurilick in die
Abrechnung des Vereins Burg Castels und wird fiir den Unterhalt und Betrieb verwendet.

Ein allfalliger Verlust im Gastrobereich wird vom Verein Burg Castels gedeckt.

3.2. Unterhalt und Betrieb

Der Verein Burg Castels tragt die betriebliche und finanzielle Verantwortung flr den Betrieb
und den Unterhalt des Stockwerkeigentums der alten Sennerei.

Der Gastrobereich seinerseits ist daflir verantwortlich, dass die Raumlichkeiten und
Geratschaften in funktionierendem Zustand verfugbar sind. Allfallige Kosten werden vom
Verein Burg Castels Ubernommen.
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4. Anlasse

Der Gastrobereich ist die Anlaufstelle fir Anfragen, Termine und Durchfiihrung von
Anlassen.

4.1. Organisation

Die Organisation beinhaltet im Wesentlichen die folgenden Punkte. Diese kdnnen jedoch je
nach Art und Grdsse des Anlasses variieren.

e Mittels direkten Kontakts mit dem Kunden, werden die Bedirfnisse und Wiinsche
geklart und damit eine Grobplanung des Anlasses erstellt.

¢ Die Terminfindung und Durchfiihrung eines Anlasses obliegt der Verantwortung des
Gastrobereiches. Verfiigbarkeit der Ortlichkeiten und der benétigten Helfer, sowie
Grosse des Anlasses und der benétigten Infrastruktur werden in den Entscheid
miteinbezogen.

e Zur Organisation gehéren die Reservation der Ortlichkeit und Vorabklarungen
bezlglich der vorhandenen Infrastruktur.

¢ Beijedem Anlass wird dem Kunden eine wahrheitsgetreue und ordentliche Offerte
erstellt.

e Der Gastrobereich ist verantwortlich fir die Organisation und Umsetzung des
offerierten Anlasses. Dies beinhaltet alle Vorbereitungen, wie auch die Arbeiten fir
den Abbau nach dem Anlass.

¢ Die Rechnungsstellung an den Kunden erfolgt, sobald die Schlussrechnung erstellt
werden kann.

4.2. Durchfiihrung Anlass
Bei der Durchfiihrung eines Anlasses sind die folgenden Punkte zu beriicksichtigen:

o Der Gastrobereich ist fir den Einkauf der bendétigten Lebensmittel und Getranke und
deren sorgfaltiger und sachgemasser Behandlung zustandig.

e Es wird sichergestellt, dass ausreichend Personal fir den Anlass eingeplant und
organisiert wird. Dazu gehoren eine sorgfaltige Einsatzplanung und friihzeitige
Information an die Helfer.

e Die fir den Anlass produzierten Speisen werden sachgemass fur den Transport
vorbereitet, verpackt und falls nétig thermisch isoliert.

o Alles flr den Anlass bendtigte Gastroinventar wird flr den Transport bereitgestellt
und an den Ort des Anlasses transportiert.

e Das Personal wird in allen Einsatzgebieten entsprechend geschult und kann die
erforderlichen Geratschaften korrekt bedienen.

o Beim Abschluss des Anlasses wird das benétigte Material wieder zurlick transportiert,
sorgfaltig gereinigt und sortiert im daflir vorgesehen Lager verstaut.

o Allfallige Abfalle werden sachgerecht entsorgt.

e Schonung der Burg und ihrer Umgebung, insbesondere ihrer historischen Substanz.
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4.3. Abrechnung

Die finale Abrechnung der Aufwande, Ertrdge und die Auszahlung der Lohne, sowie deren
korrekte Verbuchung ist Sache des Gastrobereiches. Die Abrechnung wird jahrlich von der
Revisionsstelle des Vereins gepruft.

5. Inkrafttreten

Dieses Reglement wurde an der Vorstandssitzung vom ............ behandelt und ist mit
diesem Datum in Kraft getreten.

Prasident:in: Vorstandsmitglied
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