Allgemeine Hinweise:

Allgemeine Sperrzeiten

Gemal den Bestimmungen des § 8 Landesgaststattengesetz Baden-Wirttemberg gelten fir Gaststatten folgende
allgemeine Sperrzeiten:

Sperrzeit unter der Woche: 03.00 Uhr bis 06.00 Uhr
Sperrzeit Freitag auf Samstag und Samstag auf Sonntag 05.00 Uhr bis 06.00 Uhr
In der Nacht - zum Fastnachtsdienstag und

-zum 1. Mai beginnt die Sperrzeit um 05.00 Uhr.

In der Nacht - zum 1. Januar wird die Sperrzeit aufgehoben.

Tanz- und Veranstaltungsverbote

Gemal § 10 des Gesetzes lber die Sonntage und Feiertage sind 6ffentliche Tanzunterhaltungen sowie
Tanzunterhaltungen von Vereinen und geschlossenen Gesellschaften in Wirtschaftsrdumen verboten:
- am Griindonnerstag ab 18.00 Uhr

- am gesamten Karfreitag

- am Karsamstag bis 20.00 Uhr,

- an Allerheiligen, wenn Allerheiligen auf einen Montag bis Freitag fallt, von 3 Uhr bis 24 Uhr, wenn Allerheil
auf einen Samstag oder Sonntag féllt, von 5 Uhr bis 24 Uhr

- am Volkstrauertag von 05.00 bis 24.00 Uhr

- am Totengedenktag von 05.00 bis 24.00 Uhr und am

- am BuB- und Bettag von 03.00 bis 24.00 Uhr

Dariiber hinaus sind am Karfreitag ab 00.00 Uhr und am Totengedenktag ab 05.00 Uhr 6ffentliche Veran-
staltungen in Radumen mit Schankbetrieb verboten, die liber den Schank- und Speisebetrieb hinausgehen.

AuBenbewirtung

Gemal der Rechtsverordnung der Stadt Karlsruhe Uiber die Festsetzung der Sperrzeit fir Garten- und Stral3en-
wirtschaften im Stadtkreis Karlsruhe darf der Schankbetrieb mit Riicksicht auf den Schutz der Nachbarschaft vor
Storungen und Gerauschbelastigungen nur wie nachfolgend aufgefiihrt stattfinden:

a) Wahrend der Mitteleuropaischen Sommerzeit (MESZ)
- Sonntag bis Donnerstag bis 23.00 Uhr
- an Freitagen, Samstagen und vor gesetzlichen Feiertagen bis 24.00 Uhr

b) AuBerhalb der Mitteleuropdischen Sommerzeit (MESZ)
- an allen Tagen bis 22.00 Uhr

Diese Sperrzeitregelung gilt nicht, sofern in Einzelféllen andere Zeiten festgesetzt sind.
Der Schankbetrieb ist spatestens zum jeweiligen Zeitpunkt einzustellen.

Es darf keine Musik im Freien tbertragen werden.
Im Freien ist Kochen, Braten und Grillen untersagt.

Larmbeladstiqung

Gemal den Bestimmungen der Polizeiverordnung der Stadt Karlsruhe zur Aufrechterhaltung der 6ffentlichen
Straflen und Anlagen und zur Abwehr von umweltschadlichem Verhalten (Stral3en- und Anlagenpolizei-
verordnung, StraAnlPolVO) sind in Gaststatten ab 22.00 Uhr Fenster und Tiiren geschlossen zu halten, wenn
Gesang, Musik oder Larm durch Géaste nach aufen dringen kann.

Stand 01/2026




Stadt Karlsruhe Stand 02/2022

Umwelt- und Arbeitsschutz

Karlsruhe

Immissionsschutzrechtliche und arbeitsschutztechnische Hinweise

e Wenn Mitarbeiter beschaftigt werden, gilt das Arbeitsschutzgesetz — ArbSchG.

e Im Hinblick auf die Vermeidung kostenintensiver Nachbesserungen wird empfohlen, die vom Gesetzgeber
vorgegebenen MaBBnahmen des Arbeitsschutzes schon wahrend der Planung der Arbeitsstatte festzulegen.
Grundlagen sind, zusatzlich zu aufgefihrten Auflagen und Hinweisen zum Arbeitsschutz in der
Baugenehmigung, die Arbeitsstattenverordnung und die Technischen Regeln fir Arbeitsstatten in der
jeweils glltigen Fassung.

e Der Arbeitgeber hat entsprechend Arbeitsschutzgesetz mittels Gefahrdungsbeurteilung fir samtliche Ar-
beitsmittel, Arbeitsplatze und Tatigkeiten die notwendigen MaBnahmen des Arbeitsschutzes zu ermitteln
und zu dokumentieren. Die MaBnahmen sind umzusetzen. Die Mitarbeiter sind zu unterweisen (mindestens
jahrlich) sowie bei Veranderungen. Auf Verlangen mussen Nachweise den zustandigen Behdrden vorgelegt
werden. Die Umsetzung muss vor Aufnahme der Tatigkeiten erfolgt sein. Hierbei muss er sich entspre-
chend Arbeitssicherheitsgesetz - ASiG von einer Fachkraft fiir Arbeitssicherheit und einem Be-
triebsarzt beraten lassen. Fachkraft fiir Arbeitssicherheit und Betriebsarzt hat der Arbeitgeber
schriftlich zu bestellen.

¢ Fluchtwege und Notausgange sowie den Flucht- und Rettungsplan hat der Arbeitgeber im Rahmen der
Gefahrdungsbeurteilung zu betrachten. Die Technische Regel flr Arbeitsstatten ASR A2.3 , Fluchtwege
und Notausgadnge, Flucht- und Rettungsplan” ist umzusetzen. Fluchtwege, Notausgange, Notausstiege
und Taren im Verlauf von Fluchtwegen missen gemal der “Sicherheits- und Gesundheitsschutzkennzeich-
nung” (ASR A1.3) gekennzeichnet sein. Manuell betatigte Tlren in Notausgangen mussen in Fluchtrich-
tung aufschlagen. Flucht- und Rettungswege sind freizuhalten.

e Feuerldscheinrichtungen (Feuerldscher der Brandklasse A) missen zur Brandbekampfung in den Be-
triebsstatten vorhanden sein. Die Anzahl der Feuerldscher richtet sich nach der RaumgréBe (siehe Techni-
sche Regel fir Arbeitsstatten ASR A2.2 MaBnahmen gegen Brande). So mussen z. B. bei 50 m2 ein Léscher
mit 6 Loschmitteleinheiten vorhanden sein. Aus Gewichtsgriinden kdnnen auch 2 x 3 Loschmitteleinheiten
je Loscher zur Anwendung kommen. In der Kiiche kommt ein Fettbrandléscher der Brandklasse F zum
Einsatz. In jeder Etage des Betriebes mussen Feuerldscheinrichtungen vorhanden sein. Feuerldscher sind
alle zwei Jahre durch Sachkundige zu prifen

e Durch eine natlrliche oder mechanische Be- und Entliiftung muss sichergestellt sein, dass in Arbeitsrau-
men ausreichend gesundheitlich zutragliche Atemluft vorhanden ist. Die Zuluftfihrung muss so ausgelegt
sein, dass an den Arbeitsplatzen keine unzumutbare Zugluft auftritt. Die Abluft ist Gber Dach abzuleiten.
Die Abluft aus Toiletten, Umkleide- und Arbeitsraumen darf nicht in andere Raume gelangen. Die Techni-
sche Regel fur Arbeitsstatten ASR A 3.6 "Luftung" ist zu beachten. Planung, Ausfiihrung, Betrieb und
Instandhaltung der raumlufttechnischen Anlagen missen dem Stand der Technik (ASR A3.6, VDI 6022,
DIN EN 16798-3) entsprechen. Die Hygiene-Erstinspektionen sind vor Inbetriebnahme durchzufthren.

e Zur Vermeidung von schadlichen Umwelteinflissen sind in der Kiiche MalBBnahmen zur Minderung der
Emissionen aus dem Produktionsbereich (z. B. Brat-, Koch- und Frittierplatzen) zu treffen:
Die Fettpartikel in der Kiichenabluft sind durch wirksame Fettfangfilter abzuscheiden. Die Fettbestandteile
der Schwaden dirfen nicht in die Abluftkanale gelangen. Wegen der erhdhten Brandgefahr sind die Filter
mindestens in 14-tagigem Rhythmus zu reinigen bzw. auch taglich bei hohem Kochvolumen.

e Zu- und Abluftanlagen missen entsprechend den Anforderungen der VDI 2052 und der DIN EN 16282
dimensioniert und ausgefiihrt werden. Der Betreiber hat sich dies von einer fachlich geeigneten Person
nach Abnahme der Anlage schriftlich bestatigen zu lassen.

¢ Die Abluftfithrung tGiber Dach ist gemaB Nr. 5 TA Luft in Verbindung mit VDI 3781 Blatt 4 zu berechnen
und auszuflhren. Der Betreiber hat sich dies von einer fachlich geeigneten Person nach Abnahme der
Anlage schriftlich bestatigen zu lassen.
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Wenn im Ausnahmefall die Prifung im Sinne der Nr. 5 TA Luft in Verbindung mit VDI 3781 Blatt 4
ergeben hat, dass die Abluftfihrung Uber Dach aufgrund ortlicher Gegebenheiten nicht wirksam oder
nicht maoglich ist, sind MaBnahmen nach Abschnitt 6.3 der VDI 3895 Blatt 1 zu ergreifen.

Die Zu- und Abluftanlagen mussen nach DIN EN 16282 Teil 5 mindestens jahrlich von einer Fachfirma
auf volle Funktionsfahigkeit gepriift werden. Luftleitungen und deren Komponenten sind gemaf DIN EN
16282 Teil 5 mindestens halbjahrlich von einer Fachfirma auf Verschmutzung zu priifen und bei
Bedarf zu reinigen. Prifungen und Reinigungen sind einschlieBlich Tatigkeitsnachweis der Fachfirma zu
dokumentieren. Die Dokumentation ist aufzubewahren und den zustandigen Behérden auf Verlangen vor-
zulegen.

Bei Gasverbrauchseinrichtungen mit mehr als 4 Brandstellen (>14 kW) mussen diese mit der Abzugs-
haube derart verriegelt werden, dass eine Benutzung der gasbetriebenen Gerate nur bei eingeschaltetem
Dunstabzug maglich ist. Dies gilt nicht, wenn ein Erdgasanschluss vorliegt. Technische Regel — Arbeitsblatt
DVGW (Deutscher Verein des Gas und Wasserfaches e. V.) G631 (A).

Im gesamten Bereich des Betriebes ist ein rutschhemmender FuBbodenbelag (z. B. Fliesen mit griffiger
Oberflache, Estrich mit Zusatzstoffen oder Gitterroste) zu verwenden, der mindestens den Anforderungen
der Technischen Regel flir Arbeitsstatten ASR A1.5/1,2 ,FuBbdden” entspricht.

Durch geeignete LadrmschutzmaBnahmen ist sicherzustellen, dass die zuldssigen Larmrichtwerte bei den
Nachbarn nicht Uberschritten werden.

Immissionsgrenzwert fiir den Beurteilungs-

MaBgebliche Immissionsorte E Ol I Gl
tags nachts

(06:00 — 22:00 Uhr) (22 :00 - 06:00 Uhr)
Gewerbegebiet (GE) 65 50
Urbanes Gebiet (MU) 63 45
Mischgebiet (MI) / Dorfgebiet (MD) / 60 45
Kerngebiet (MK)
allgemeines Wohngebiet (AL) 55 40
reines Wohngebiet (WR) 50 35
Wohnungen, die mit gerauscher-
zeugenden Anlagen baulich ver-
bunden sind 35 25

Musikanlagen diirfen maximal bis Zimmerlautstarke betrieben werden.

Zimmerlautstarke ist das Gerdusch, das nur in dem Raum, in welchem es verursacht wird, wahrgenommen
werden kann. Es darf also auBerhalb des Raumes, in dem die Schallquelle steht, nur geringfligig wahr-
nehmbar sein.

Elektrische Anlagen und ortsfeste elektrische Betriebsmittel sind in mindestens jahrlich durch eine
Elektrofachkraft zu prifen. Es wird ausdriicklich darauf hingewiesen, dass nur eine Elektrofachkraft elekt-
rische Anlagen errichten, andern oder instandsetzen darf.

Bei Verwendung von Maschinen und Apparaten ist darauf zu achten, dass diese den Bestimmungen des
Gerate- und Produktsicherheitsgesetzes (GPSG) entsprechen.

Es ist ein doppelwandiger Abfallbehalter ganz aus Metall mit dicht abschlieBendem Deckel aufzustel-
len. Papier- und Zigarettenabfalle sind mdglichst zu trennen.

Vorgaben zur ersten Hilfe in der Betriebsstdtte richten sich nach der Technischen Regel fir Arbeits-
statten ASR A4.3 Erste-Hilfe-Raume, Mittel und Einrichtungen zur Ersten Hilfe.

Bei den Waschgelegenheiten sind die hygienisch erforderlichen Mittel zum Reinigen, Abtrocknen und
Desinfizieren der Hande zur Verflgung zu stellen.



Stadt Karlsruhe

Ordnungs- und Birgeramt
Offentliche Sicherheit
Gaststatten und Gewerbe

Information zum Landesnichtraucherschutzgesetz

Seit dem 01.08.2007 gilt in Baden-W lrttemberg das Landesnichtraucherschutzgesetz
(LNRSchG). Nichtraucher sollen durch dieses Gesetz vor den Gefahren des Passivrau-
chens geschutzt werden. Nach einem Urteil des Bundesverfassungsgerichts galten seit
August 2008 Ubergangsregelungen. Am 07.03.2009 ist jetzt das geanderte LNRSchG in
Kraft getreten.

Die Auswirkungen des LNRSchG treffen Sie als Gastwirt ganz besonders, da in Gast-
statten das Rauchen grundsatzlich untersagt ist. Mit diesem Informationsblatt méchten
wir Sie auf die - im Hinblick auf gastronomische Betriebe - wichtigsten Vorgaben des
Gesetzes hinweisen:

Neu geregelt wurde, dass bei Verstdl3en zukinftig auch Gastwirte mit einer Geldbul3e
bis zu 2.500 € (bzw. im Wiederholungsfall bis zu 5.000 €) rechnen mussen. Aul3erdem
kdnnen massive VerstoRe dazu fihren, dass Ihre Zuverlassigkeit als Gastwirt in Frage
gestellt wird. Damit ware dann auch Ihre Gaststattenkonzession in Gefahr.

8 7 LNRSchG regelt, dass das Rauchen in Gaststatten untersagt ist. Mit dem Begriff
.Gaststatte” sind solche Betriebe gemeint, die Getranke oder zubereitete Speisen zum
Verzehr an Ort und Stelle anbieten. Der Besuch der Gaststatte muss fir jedermann
bzw. bestimmten Personen mdglich sein. Lediglich in Bier-, Wein- und Festzelten sowie
in der Aul3engastronomie und den im Reisegewerbe betriebenen Gaststétten gilt das
Verbot nicht.

Nur in vollstandig abgetrennten Nebenraumen kann - als Ausnahme von dem grund-
satzlichen Verbot - das Rauchen zugelassen werden. Damit soll vermieden werden,
dass durch Raucherrdume die Luftqualitat in den tbrigen (Nichtraucher-)Gastraumen
beeintrachtigt wird. Ausgeschlossen fur eine Nutzung als Raucherraum sind daher
Réaume, z. B. lediglich mit Falt- oder sonstigen mobilen Trennwanden von den Ubrigen
R&umen abgeteilt sind. Fest schliel3ende Tiren zur Trennung der Bereiche sind unver-
zichtbar. Dies gilt auch dann, wenn sich der Raucherraum auf einem anderen Stock-
werk befindet. Zudem muss es sich bei dem Raucherbereich eindeutig um einen N-
ebenraum handeln. Die Ausstattung eines Rauchernebenraumes mit einer Theke ist
kein Problem, solange dadurch die Eigenschaft des Hauptgastraums der Gaststatte
bestehen bleibt.

©
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Gaststattenbetreiber durfen in Gaststatten mit weniger als 75 Quadratmetern Gastfla-
che und ohne abgetrennten Nebenraum das Rauchen gestatten, wenn ausschlie3lich
volljahrige Personen Zutritt haben und entweder keine oder lediglich kalte Speisen ein-
facher Art angeboten werden. Die Gaststatte muss am Eingangsbereich in deutlich er-
kennbarer Weise als Rauchergaststatte, zu der Personen mit nicht vollendetem 18. Le-
bensjahr keinen Zutritt haben, gekennzeichnet sein.

In Diskotheken, zu denen ausschliel3lich Personen ab vollendetem 18. Lebensjahr Zu-
tritt erhalten, kann ein Nebenraum zum Rauchen eingerichtet werden, in dem sich aber
keine Tanzflache befinden darf. In allen anderen Diskotheken gilt das absolute Rauch-
verbot weiter. Dies soll vor allem dem Schutz der Jugendlichen vor den Gefahren des
Passivrauchens dienen. Gleichzeitig soll damit dem Umstand Rechnung getragen wer-
den, dass die Schadstoffkonzentration in Diskotheken besonders hoch ist. Bei gleichzei-
tiger korperlicher Aktivitat der Gaste, fihrt dies zu starkerer Inhalation der schadstoffhal-
tigen Innenraumluft.

Als Gaststattenbetreiber sind Sie nach 8 8 Abs. 2 LNRSchG dafir verantwortlich, dass
das Rauchverbot von Ihren Gasten beachtet wird. Bei Versto3en gegen das Rauchver-
bot innerhalb lhrer Gaststatte sind Sie verpflichtet, alle notwendigen Malinahmen zu
ergreifen, damit weitere VerstoR3e unterbleiben. Auf das Rauchverbot haben Sie durch
deutlich sichtbare Hinweisschilder in jedem Eingangsbereich hinzuweisen, die Raucher-
raume sind ebenfalls klar erkennbar als solche zu kennzeichnen.

Aufgrund konkreter Problemfalle aus der Praxis und entsprechender Anfragen dazu hat
das Ministerium fur Arbeit und Soziales die Ausfiilhrungen des LNRSchG zu folgenden
Punkten zwischenzeitlich wie folgt erganzt:

- Der Einsatz von Arbeitnehmern in Raucherrdumen (z. B. zum Bedienen und Ab-
rdumen) richtet sich nach 8 5 Abs. 2 der Arbeitsstattenverordnung. Danach kann
eine nicht rauchende Bedienung ggf. auch in Raucherzimmern eingesetzt wer-
den.

- Der Weg zu Gastetoiletten darf auch durch einen Raucherraum erfolgen. Dies
stellt noch keine Beeintrachtigung der Belange des Nichtraucherschutzes dar.
Auch kurze Gange der Gaste durch Vorraume / Eingangsbereiche o. &., in denen
geraucht werden darf, sind zumutbar.

- Es macht keinen Unterschied, ob Tabak konventionell oder in anderer Weise ge-
raucht wird. Aus diesem Grund féllt z. B. auch die Benutzung von Wasserpfeifen
(Shishas) unter den Begriff des Rauchens im Sinne des LNRSchG.

Falls Sie weitere Fragen zum LNRSchG haben, kénnen Sie sich selbstverstandlich je-
derzeit an die Gaststattenbehdrde wenden: gaststaetten@oa.karlsruhe.de



Lebensmitteliberwachung und Veterinarwesen

Stadt Karlsruhe
\ Ordnungs- und Birgeramt

Karlsruhe

Merkblatt zu betrieblichen EigenkontrollmaBnahmen:

Im Rahmen der Sorgfaltspflicht wird von uns empfohlen, zum Schutz der Lebensmittel vor
Kontaminationen und Verderb auf allen Stufen der Erzeugung, der Verarbeitung und des
Vertriebs umseitig aufgeflhrte EigenkontrollmaBnahmen durchzufihren und zu
dokumentieren.

Die zusatzlichen Hinweise (mit Pfeilen = gekennzeichnet) dienen dazu die genannten
Eigenkontrollen weiter zu verbessern/verifizieren.

FUr den Einkauf und die Lagerung werden folgende Temperaturen empfohlen:

Fleisch max + 7°C
GeflUgelfleisch max + 4°C
Innereien max + 3°C
Hackfleisch Herstellung im Einzelhandel:
- sofortige Abgabe:
Umgebungstemperatur max + 7°C
- Abgabe im Laufe des Tages:
Umgebungstemperatur max + 4°C
Produkttemperatur max + 7°C
Abgabe nicht am Ort der Herstellung
Verpacken; Transport und Lagerung max + 2°C
Wurstwaren max + 7°C
Fisch auf schmelzendem Eis oder max + 2°C
Milchprodukte max + 10°C
TK-Produkte max - 18°C
HeilBhaltetemperatur > 65°C
Erhitzungstemperatur bei sichere Erhitzung bei Gber 70 Grad tber 70°C
Zubereitung (Fleisch durchgegart)
Abkuhlung zubereiteter von 65°C bis unter 10°C Zeit/
Speisen (z.B. in Vorbereitung) | innerhalb von 3 Stunden max 3 h
Transport Abweichung der Solltemp. um 3°C erlaubt
Kontakt: Tel.: 0721 /133 - 7101, E-Mail: luv@oa karlsruhe.de Stand: 02/2013
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Stadt Karlsruhe

Ordnungs- und Blrgeramt
Lebensmitteliberwachung und Veterinarwesen

Karlsruhe
1. Nachweis der Personalschulung (Infektionsschutzschulung (IfSG) und Hygieneschulung)

Mitarbeiter, die mit empfindlichen Lebensmitteln in Berlihrung kommen, mussen sich vor erstmaligem
Arbeitsbeginn einer Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz bei einem Gesundheitsamt
unterziehen. Der Nachweis dieser Belehrung ist im Betrieb als Kopie aufzubewahren und der Uberwachungs-
behorde auf Verlangen vorzuzeigen. Alle Mitarbeiter missen nach der Erstbelehrung im Abstand von max.
2 Jahren an einer Folgeschulung nach dem Infektionsschutzgesetz teilnehmen. Diese erfolgt jedoch nicht
durch das Gesundheitsamt. Sie kann z.B. von der Geschaftsleitung oder dem Hygienebeauftragten selber
durchgefiihrt werden. Unterlagen hierfir findet man im Internet unter anderem auf der Homepage:
www.rki.de - Infektionsschutzgesetz /Belehrungsbogen (auch in englisch, franzdsisch, russisch, spanisch und
turkisch); bei der DEHOGA; auf der Homepage der Metro als Online-Schulung
(https://Amww.metro.de/service/etraining/haccp) in Metro.de — Service — e-Training oder als aid-Heft. Ein
Nachweis Uber die Teilnahme an einer Folgebelehrung muss ebenfalls im Betrieb aufbewahrt werden.
Mitarbeiter, die nicht tber eine Ausbildung in einem Lebensmittelberuf verfligen missen zusatzlich eine
Hygieneschulung durchlaufen, in der sie im Umgang mit den von ihnen verarbeiteten Lebensmitteln
unterwiesen werden. Auch von dieser Schulung muss ein Nachweis im Betrieb vorhanden sein. Die
Hygieneschulung sollte ebenfalls analog zur IfSG-Folgeschulung alle 2 Jahre wiederholt werden.
- Es empfiehlt sich eine Leistungskontrolle, z.B. in Form eines schriftlichen Tests, durchzufihren.

2. Kontrolle des Wareneingangs

Die angelieferte Ware ist zum Zeitpunkt der Anlieferung stichprobenartig auf inren ordnungsgemaBen Zustand hin
zu Uberprufen (Einhaltung der Kiihltemperatur, Zustand der Verpackung bzw. Transportbehélter, Kennzeichnung
u.a.). Uber den ordnungsgemaBen Zustand der Ware ist ein Vermerk auf dem Lieferschein und/oder auf einem
gesonderten Protokoll anzubringen. Besonders wichtig ist dies bei der Anlieferung von kuhlpflichtigen
Lebensmitteln (Kihl-/Tiefkihltemperatur) oder bei der Anlieferung von Essen eines Caterers (HeiBhaltetemperatur).
= Im Vorfeld sind "Soll" - Temperaturen und geeignete MaBnahmen bei Abweichungen festzulegen und zu
dokumentieren.

3. Kontrolle der Temperaturen in Kiihl- und Tiefkiihlrdumen, in Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen sowie
in Warmhaltevorrichtungen

In jeder Kihl- und Tiefkihleinrichtung sollte taglich eine Temperaturmessung durchgefiihrt und in ein
Uberwachungsprotokoll eingetragen werden. Es empfiehlt sich, die Temperatur nicht an der AuBenanzeige, sondern
an einem im Inneren der Kihl/Tiefkhleinrichtung angebrachten Thermometer abzulesen.

Um sicher zu gehen, dass die Thermometer auch ordnungsgemaf funktionieren, wird empfohlen, regelmaBig einen
Abgleich mit einem anderen Thermometer durchzuflihren und dieses zu dokumentieren. Werden Speisen oder
SoBen warm gehalten, sind auch die Warmhalte-Temperaturen taglich zu messen und zu dokumentieren.

= Im Vorfeld sind "Soll" - Temperaturen und geeignete MaBnahmen bei Abweichungen festzulegen und zu
dokumentieren.

4. Schadlingsmonitoring

Eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln durch Schadlinge und Schadnager ist zu vermeiden. Der Betrieb ist
regelmaBig (mindestens einmal im Monat) auf Schadlingsbefall zu Uberprifen. Sofern erforderlich, ist eine
Schéadlingsbekampfung durchzufiihren oder durch eine Firma durchfihren zu lassen. Die Kontrollen und die
erfolgten MaBnahmen sind zu dokumentieren. Fur die verwendeten Substanzen sind jeweils Sicherheitsdatenblatter
beim Handler oder Hersteller anzufordern und vor Ort im Betrieb aufzubewahren.

- Aus Griinden der Ubersichtlichkeit sollten die Standorte der Fallen in einen Grundrissplan eingezeichnet werden.

5. Reinigungs- und Desinfektionsplan

Es ist ein Reinigungs- und Desinfektionsplan aufzustellen. In dieser Auflistung ist zu dokumentieren, was, wann, wie
oft, womit, von wem und wie gereinigt bzw. desinfiziert wird. Fir die verwendeten Reinigungsmittel mussen
Sicherheitsdatenblatter im Betrieb vorhanden sein.

- Die ordnungsgemale Reinigung ist durch einen Verantwortlichen zu Gberprifen

Kontakt: Tel.: 0721 /133 - 7101, E-Mail: luv@oa.karlsruhe.de Stand: 06/2017
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Baden-Wiirttemberg

CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER BADEN-WURTTEMBERG

Merkblatt Stand: Februar 2022

Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen bei nicht vorverpack-
ten Lebensmitteln

Fiir welche Lebensmittel gilt dieses Merkblatt?

e Lebensmittel, die ohne Verpackung zum Verkauf angeboten werden,

o Lebensmittel, die zum Verzehr an Ort und Stelle in Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegung abgege-
ben werden,

¢ Lebensmittel, die in Anwesenheit des Verbrauchers auf dessen Wunsch hin verpackt werden und

o Lebensmittel, die im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf vorverpackt werden, d.h. am Tag des Ver-
packens oder am Tag darauf verkauft und nicht in Selbstbedienung angeboten werden

Wer muss kennzeichnen?

Alle Lebensmittelunternehmer, die nicht vorverpackte Lebensmittel an Endverbraucher oder Anbieter von
Gemeinschaftsverpflegung (alle Formen von Gastronomiebetrieben) abgeben, z.B.:

Béckereien
Metzgereien
Fischléaden
Eiscafés
Restaurants
Kantinen
Imbissbetriebe
mobile Verkaufsstande
Markte
Partysenice
etc.

Fr Vereins- und StraBenfeste von Organisatoren ohne regelmanige unternehmerische Tatigkeit kénnen
Ausnahmen von der Kennzeichnungspflicht bestehen. Hierzu wird auf die ,Hinweise zum Begriff ,Lebensmit-
telunternehmer* bzw. zur lebensmittelunternehmerischen Téatigkeit‘ [1] sowie den ,Leitfaden fur den Um-
gang mit Lebensmitteln auf Vereins- und Stralenfesten” verwiesen [2].
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Was muss gekennzeichnet werden?

1. Allergene: Folgende Zutaten nach Anhang Il der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV):

zu kennzeichnendes Allergen

beispielsweiseinfolgendenZutaten undSpeisen enthalten
(beis pielhafte Aufzahlung)

1. Glutenhaltiges Getreide
benennen
e Weizen (auch bei Dinkel
ist,Weizen“anzugeben)

Dinkelmehl, Weizenkeime, Paniermehl, Haferflocken, Miisli,
Feine Backwaren, Brot, Teigwaren, Pizza

e Roggen
e Gerste
e Hafer
2. Krebstiere Garnelen, Scampi, Krabbenmehl, Langusten
3. Eier Gefrier-Ei, Meringuen, Biskuit, Eierteigwaren
4. Fisch alle Fischarten, Fischextrakte, Wiirzpasten, WorcestersofSe, Surimi, Fischél,
Kaviar
5. Erdnisse Erdnussbutter, Erdnusscreme, Erdnusspaste, Flips
6. Soja Sojalecithin, Sojasprossen, Sojasofie, Tofu,

hdufig in vegetarischen/veganen Gerichten

7. Milch/Laktose

Vollmilch, Butter, Joghurt, Speisequark, Kése, Sahne, Milcheis, Milchpulver,
Milcheiweifs

8. Schalenfriichte benennen

Marzipan, Nougat, Krokant, Miisli, Walnussdl, Feine Backwaren

e Mandeln
e Haselniisse
e  Walnusse
e Cashew-Kerne
e Pecanniisse
e Paraniisse
e Pistazien
e Macadamianisse
9. Sellerie Gemlisebriihe, Salatsofsen, Wiirzmischungen, Waldorfsalat
10. Senf Senfkérner, Senfsaat, Salatsofsen, Wiirzmischungen, Wurst
11. Sesam Sesammehl, Sesamél, Sesampaste, Tahina
12. Schwefeldioxid und Sulfite Calciumbisulfit/E 227, Calciumsulfit/E 226, Kaliumbisulfit/E 228,
(>10 mg/kg oder 10 mg/I, Schwefeldioxid/E 220, Kaliummetabisulfit/E 224,
als SO,) Natriumhydrogensulfit/E 222, Natriumsulfit/E 221,
Natriummetabisulfit/E 223, Geschwefelte Friichte/Trockenfriichte,
lblicherweise in Meerrettich, Wein,
unverarbeitete und gekochte Krebstiere und Kopffiifer
13. Lupinen Lupinenkerne, Lupinenmehl, Lupinenmilch, Tirmis, Lopino, Feine Backwaren

14. Weichtiere

Kalmare, Schnecken, Tintenfisch, Muscheln, Austern

Tabelle 1: Allergene

Hinweis: Die Angabe von Oberbegriffen wie ,, glutenhaltiges Getreide“ oder ,,Schalenfriichte* ist nicht

ausreichend!

Die Kennzeichnungspflicht gilt auch fur daraus gewonnene Erzeugnisse mit wenigen Ausnahmen:
z.B. Glukosesirupe auf Weizenbasis, raffiniertes Sojabohnendél etc.
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2. Zusatzstoffe: Folgende Lebensmittelzusatzstoffe nach § 5 Abs. 1 LMZDV

Bedingungen der Kennzeichnungspflicht
zu verwendender Wortlaut (kein Anspruch auf Vollstandigkeit)
1. ,mitFarbstoff” bei Lebensmitteln mit Farbstoffen
2. ,mitKonservierungsstoff”oder bei Lebensmitteln mit Lebensmittelzusatzstoffen,
Lkonserviert” die zur Konservierungverwendet werden
3. ,mitAntioxidationsmittel “ bei Lebensmitteln mit Lebensmittelzusatzstoffen,
die als Antioxidationsmittel verwendet werden
4. AngabennachNr.2 oder Nr.3
konnen ersetzt werden durch:
»mit Nitritpokelsalz” fir Lebensmittel mit NitritpGkelsalz
,mitNitrat” fur Lebensmittel mit Natrium- oder Kaliumnitrat, auch gemischt
,mit Nitritpokelsalzund Nitrat” fur Lebensmittel mit Nitritpékelsalz und Natrium- oder Kaliumnitrat,
Jjeweils auch gemischt
5. ,mitGeschmacksverstarker” bei Lebensmitteln mit Lebensmittelzusatzstoffen,
die als Geschmacksverstdrker verwendet werden
6. ,geschwarzt” bei Oliven mit Eisen-II-gluconat (E 579)oder Eisen-Il-lactat (E 585)
7. ,gewachst” bei frischem Obst und Gemiise mit Lebensmittelzusatzstoffen
der Nummern E445,E471,E473,E474, E901 bis E905 und E914,
die zur Oberflachenbehandlung verwendet werden
8. ,mitPhosphat” bei Fleischerzeugnissen mit Lebensmittelzusatzstoffen
der Nummern E338 bis E341, E343 und E450 bis E452
9. ,mitSuRungsmittel(n)” bei Lebensmitteln mit Stisungsmitteln mit Ausnahme von Tafelsifen
10. ,aufder Grundlagevon...”, bei Tafelsiifen
erganztdurchdie Bezeichnung der
verwendeten StiBungsmittel
11. ,enthdlteine Phenylalaninquelle” | beilebensmitteln mit Aspartam (E951) oder
Aspartam-Acesulfamsalz (E962)
12. ,kann bei GbermaRigem Verzehr bei Lebensmitteln mit iber 10 Prozent zugesetzten mehrwertigen
abfiihrend wirken” Alkoholender Nummern E420,E421,E 953 undE 965 bis E968

Tabelle 2: Zusatzstoffe

3. Weitere Angaben: Bei den Farbstoffen Gelborange S (E 110), Chinolingelb (E 104), Azorubin (E122),
Allurarot AC (E129), Tartrazin (E102) und Cochenillerot (E 124) ist folgender Hinweis notwendig:
,Kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen” unter Angabe der Bezeichnung oder
E-Nummer des Farbstoffs/der Farbstoffe.

Ausnahmen beider Kennzeichnung von Zusatzstoffen

Die Angaben Nrn. 1 bis 8 kénnen entfallen:

bei Lebensmitteln mit einem Zutatenverzeichnis

bei Angabe aller Zusatzstoffe mit deren Klassennamen und Bezeichnung oder mit Klassennamen und
E-Nummer in einer schriftlichen Aufzeichnung (siehe Seite 6 Beispiel 2)

wenn Zusatzstoffe Uber Zutaten in ein Lebensmittel gelangen und dort keine technologische Wirkung

mehr ausiiben

Folgende Wortlaute bleiben verpflichtend und sind immer zuséatzlich in Art und Weise wie die Allergene an-
zugeben, auch wenn bereits eine Aufzeichnung mit Klassennamen und Zusatzstoff vorhanden ist:

L,mit SUR ungsmittel(n)*
Lenthalt eine Phenylalaninquelle

,kann bei ubermaRigem Verzehr abfiihrend wirken*
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Wie sind die Allergene und Zusatzstoffe zu kennzeichnen?

Im Gegensatz zu vorverpackter Ware, fir die die LMIV abschlieRend die Art und Weise vorschreibt, sind in
Deutschland fur nicht vorverpackte Ware nachfolgende Méglichkeiten vorgesehen, die Allergen- und Zusatz-
stoffkennzeichnung vorzunehmen.

Sind bei einem Lebensmittel sowohl Allergene nach Nr. 1 als auch Zusatzstoffe nach Nr. 2 verpflich-
tend zu kennzeichnen, so miissen diese auf die gleiche Art und Weise sowie (iber das identische Me-
dium angegeben werden!

1. Schriftlich

Die Allergen- und die Zusatzstoffkennzeichnung muss bezogen auf das jeweilige Lebensmittel gut sicht-
bar, deutlich und gut lesbar sein. Die Kenntnisnahme des Verbrauchers oder des Anbieters von Gemein-
schaftsverpflegung muss vor Abgabe des Lebensmittels und vor Kaufabschluss méglich sein.

a) auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in der Nahe des Lebensmittels, z.B.

Vesperbrétchen mit Lyoner
enthdlt Weizen, Roggen, Sesam

mit Antioxidationsmittel

mit Nitritpékelsalz

mit Geschmacksverstdrker

b) auf Speise- und Getrénkekarten oder in Preisverzeichnissen, auch mittels FuR- oder Endnotenz.B.

Speisekarte

Suppen
- Fléidlesuppe mit Brot (5; a; b; c; d)

Hauptgerichte

- Bauernwurst mit Kartoffelsalat (2;3;5; b; e)

- 2 Paar Wienerle (2,34, e)

- Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat (2; a; b; c; d; e)
- Maultaschen geschmdlzt (5; a; b, d)

- Tagliatelle mit Lachs und SahnesofSe (5; a; b; c*; k*)

Nachspeisen
- Vanilleeis (1; b; c)
- Baklava (1;a; b;f; g; h; i)

Zeichenerkldrung Zusatzstoffe: Zeichenerkldrung Allergene:

1) mit Farbstoff a) Weizen
2) mit Konservierungsstoff b) Eier
3) mit Antioxidationsmittel c) Milch/Laktose
4) mit Phosphat d) Sellerie
5) mit Geschmacksverstdrker e) Senf
f) Pistazie
g) Walnuss
h) Cashew
i) Erdnuss
k) Fisch

* Wenn sich das betreffende Allergen eindeutig aus der Bezeichnung des Lebensmittels ergibt, isteine entspre-
chende Angabe nicht zwingend erforderlich (in der Speisekarte z.B. bei Lachs und SahnesoRe)
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Die allergene Zutat muss namentlich genannt werden, z.B. ,Weizen“, ,Haselnisse". Bei Fisch, Krebs- und
Weichtieren genuigen die Oberbegriffe. Die Nennung der Oberbegriffe reicht dagegen bei ,glutenhaltigem
Getreide“ oder ,Schalenfriichten” nicht aus. Bei Weizenarten, wie z.B. Dinkel, ist das Allergen Weizen anzu-
geben (z.B. ,Dinkelnudeln (Weizen)* oder ,Dinkelnudeln (eine Weizenart)®).

c) durch einen Aushang in der Verkaufsstatte. Der Aushang muss deutlich sichtbar sein.

d) durch eine schriftliche Aufzeichnung oder eine elektronische Dokumentation, die fur den Endverbraucher
oder Anbieter fir Gemeinschaftsverpflegung unmittelbar und leicht zuganglich ist, z.B. einen Ordner, eine
Kladde oder einen Computer/Tablet. Die alleinige Angabe einer Internet-Seite oder eines QR-Codes ist
nicht ausreichend.

Entscheidet sich der Verantwortliche fur Variante d), muss bei dem jeweiligen Lebensmittel oder durch
einen Aushang darauf hingewiesen werden, wie und wo die Information bereitgestellt wird, beispiels-
weise:

INFORMATION zu ALLERGENEN und ZUSATZSTOFFEN

Informationen zu Allergenen und Zusatzstoffen siehe Ordner auf der Theke links

Beispiele fur eine schriftliche Aufzeichnung:

Merkblatt , Kennzeichnung von Allergen und Zusatzstoffen bei nicht vorverpackten Lebensmitteln“ Stand: Februar 2022

Beispiel 1:
Informationzu allergenen Zutaten und Zusatzstoffen
Betrieb Mustermann, MusterstraRe, Musterstadt Datum: tt/mmyjjjj
Allergene
< e
< £
o >
N (7]
Produkt Zusatzstoffe 2 o o -l 2
2 8 ‘8 2 ﬁ GEJ S ]
c = el
3 . 8 ol £ 5| <| & & 8l s 53 < &
Sl =| o @ b k4 ol £| of 5| w| 2 £l o o =
gl el o 6| 5| & < 2 &l &l Tl o | T sl 8 «| s 2 €| &
o £l 8 2| 5| 2 8| 3 B o g & & & 5| 2|9 g &5 Se
2| 5| 2| o | | | ic| O] & | S| £ S| 2| a|a o b|a 3=
Roggenmischbrot X X X
VolTkombraichen X X
Tt KONServierungs-
stoff
Cyoner mit Antioxidations- x| x
mittel
X ‘Mt NitritpoKelsalz
Bierwurst mit Phosphat x
'mit Konservierungs-
Rollmops stoff X X
mit StRungsmittel
Wiener Schnitzel X X X
Kartoffelsalat X x [ x
Tt GesChmacksver
Maultaschen mt e;gr;?;c I x X x | x
French-Dressing x| x
Karfoffelpuree X
Tveitere
Beilagen
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Beispiel 2:
Information zu allergenen Zutaten und Zusatzstoffen
Betrieb Mustermann, Musterstrae, Musterstadt Datum: tt/mmyjjjj
Allergene
]
< 2
Zusatzstoffe: € £
Produkt Klassenname N (2]
+ E-Nummer g 8 o o
oderBezeichnung | g < of @ g e
£ o ol o ¥ a 2| o o 5 =2 4
o s 2 al g S| <l 2 5| g § I [
sl = of o = 2| 9 o| € 3| 5 § & gl o 9 =
8 e o @ 5 32 <[ 2 9 = 2 9 ¢ E & 5 < o 35 &
o 2| 8 8 5|2 g 3 v o < & & & s 7 s g 85 e
2|5 2 o | < | | al of | = I S| Z|al ol A of & I =
Roggenmisch- - - -
brot
Vollkombrotchen X X X
Lyoner oo ronartacy E3%0 x| x
Konservierungsstoff
Natriumnitrit
Bierwurst Stabilisator Diphosphate X
Sauerungsmittel
Citronenséure
Rollmops K i toff E 210
e p m%erwerungss T s X X
Wiener Schnitzel X X X
Kartoffelsalat X x| x
Geschmacksverstarker
Maultaschen Moot | x X x| x
French-Dressing x| x
Karoffelplree X
Weitere
Beilagen
2. Miindlich

Wahlweise ist auch eine miindliche Angabe der in einem Produkt enthaltenen Allergene und deklarations-
pflichtigen Zusatzstoffe auf Nachfrage des Endverbrauchers vor Kaufabschluss und vor Ubergabe des Le-
bensmittels méglich.

Dazu sind folgende Voraussetzungen zu erfiillen:

e Das Personal muss hinreichend geschult sein, um sachkundig Auskunft geben zu kénnen.

o Der Verbraucher muss durcheinen Aushang in der Verkaufsstétte oder durch eine Angabe bei dem be-
treffenden Lebensmittel gut sichtbar, deutlich und gut lesbar darauf hingewiesen werden, dass die Anga-
ben mindlich bereitgestellt werden und eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zuganglich ist.

e Eine schriftliche Aufzeichnung zu den Allergenen und Zusatzstoffen muss fiir das betreffende Lebens-
mittel vorliegen.

e Diese Aufzeichnung muss fiir die zustandige Behérde und auch fiir den Endverbraucher leicht zugang-
lich sein.

Beispiel fir einen Hinweis auf die mindliche Allergen- und Zusatzstoffinformation:

INFORMATION zu ALLERGENEN und ZUSATZSTOFFEN

Uber die in unseren Produkten enthaltenen Allergene und Zusatzstoffe geben wir Ihnen gerne
miindlich Auskunft. Eine schriftliche Dokumentation kann jederzeit eingesehen werden.

Seite6von7



Merkblatt ,Kennzeichnung von Allergen und Zusatzstoffen bei nicht vorverpackten Lebensmitteln“ Stand: Februar 2022

Weitere Informationen:

[1] MLR Baden-Wiirttemberg ,Hinweise zum Begriff ,Lebensmittelunternehmer* bzw. zur lebensmittelunter-
nehmerischen Tétigkeit'

[2] MLR Baden-Wiirttemberg L eitfaden fiir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins - und StraRenfesten”
[3] Informationen des Bundesministeriums fir Erndhrung und Landwirtschaft zur Allergenkennzeichnung

Rechtliche Grundlagen:

LMIV: Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Européischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011
betreffend die Information der Verbraucher tiber Lebensmittel (Lebensmittel-Informationsverordnung, kurz:
LMIV)

LMIDV: Verordnung zur Durchfiihrung unionsrechtlicher Vorschriften betreffend die Information der Verbrau-
cher Uber Lebensmittel (Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung) vom 5. Juli 2017 (BGBI. | S.
2272)

LMZDV: Verordnung zur Durchfiihrung unionsrechtlicher Vorschriften Uber Lebensmittelzusatzstoffe (Le-
bensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung) vom 2. Juni 2021 (BGBI. I S. 1362)

Bekanntmachung der Kommission vom 13.07.2017 tiber die Bereitstellung von Informationen tiber Stoffe
oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unwertraglichkeiten auslésen und die in Anhang Il der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher tber Lebensmittel aufgefuhrt sind,

C (2017) 4864 final

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 iber
Lebensmittelzusatzstoffe (ABI. L 354/16), zuletzt ge&ndert durch die Verordnung (EU) 2020/1819 vom 2. De-
zember 2020 (ABI. L 406/26)

Kontakte:

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Freiburg
Bissierstr. 5, 79114 Freiburg

Tel.: 0761/ 88 55-0, Fax: 0761/ 88 55-100;

E-Mail: poststelle@cwafr.bwl.de;

Internet: http://www.cwa-freiburg.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe
WeiRenburger Str. 3, 76187 Karlsruhe

Tel.: 0721/ 926-3611, Fax: 0721/ 926-55 39;

E-Mail: poststelle@cwaka.bwl.de

Internet: http://www.cwa-karlsruhe.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Sigmaringen
Fidelis-Graf-StraRe 1, D-72488 Sigmaringen

Tel.: 07571/7434-0, Fax: 07571/7434-202;

E-Mail: poststelle@cwasig.bwl.de

Internet: http://www.cwa-sigmaringen.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart
Schaflandstr. 3/2 + 3/3, 70736 Fellbach,

Tel. 0711 / 3426-1234, Fax: 0711/ 34 26 1299

E-Mail: poststelle@cwas.bwl.de

Internet: http://www.cwa-stuttgart.de

Dieses Merkblatt wurde mit gréRtmoglicher Sorgfalt erarbeitet und gepriift. Daraus folgt jedoch keine Gewdhr fir die Ak-
tualitat, Richtigkeit oder Vollstandigkeit der bereit gestellten Informationen.
Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben unbertihrt.
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Stadt Karlsruhe | Infoblatt
Amt fir Abfallwirtschaft
OttostraBe 21, 76227 Karlsruhe
Telefon: 115

afa@karlsruhe.de

Entsorger: Speiseabfalle

Mukrasch Organische Abfalle

HafenstraBe 5

76726 Germersheim

Telefon: 07274 7202

Fax: 07274 703847

E-Mail:  mukrasch@foodback.eu

Internet: www.mukrasch-entsorgungsfachbetrieb.de

ALBA Nordbaden GmbH
IndustriestraBBe 1

76189 Karlsruhe

Telefon: 0721 50006-0

Fax: 0721 50006-86
E-Mail: anb-vertrieb@alba.info
Internet: www.alba.info

ReFood GmbH & Co. KG
Niederlassung Huttenfeld

Am Brunnengewannchen 3

68623 Hittenfeld

Telefon: 06256 85991-0

Fax: 06256 85991-50

E-Mail:  info.huettenfeld@refood.de
Internet: www.refood.de

%

Karlsruhe

Wilhelm Hemsoth GmbH
BurgholzstraBe 149

45145 Dortmund

Telefon: 0231 983600
Fax: 0231815610
E-Mail: info@hemsoth.de
Internet: www.hemsoth.de

SUEZ Siid GmbH
DaimlerstraBe 2
75438 Knittlingen
Telefon: 07043 939-0

E-Mail: service.karlsruhe.rr.de@suez.com
Internet: www.suez-deutschland.de

Die oben genannte Aufstellung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Das AfA Gbernimmt keine
Gewahrleistung oder Haftung. Fiir die ordnungsgemaBe und schadlose Entsorgung tragt der Abfallverursacher

die Verantwortung.

Stand: Januar 2021
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Stadt Karlsruhe

Stadtkammerei
Abteilung Kommunale Steuern ‘
Stand: Oktober 2025
Karlsruhe

Informationsblatt zur Vergniigungsteuer fiir Gaststatteninhaber
und Spielgerateaufsteller in Karlsruhe

Die Vergnlgungsteuer wird nach den seit 01.01.2026 gultigen Vorschriften der Vergnlgungsteuersatzung der
Stadt Karlsruhe vom 23.05.2006 in der Fassung vom 20.10.2025 erhoben.

Der Steuerpflicht unterliegt
- das Bereitstellen von Spielgeraten und Spieleinrichtungen
- die Veranstaltung von Sexdarbietungen, einschlieBlich deren Filmvorfihren.

Steuerschuldner ist der Aufsteller von Spielgeraten bzw. der Unternehmer der Veranstaltung. Bei Spielhallen
ist Steuerschuldner der Inhaber der gewerberechtlichen Erlaubnis nach § 33 i der Gewerbeordnung.

Die Vergnlgungsteuer ist vom Steuerschuldner bei der Stadt Karlsruhe monatlich anzumelden. Vordrucke
werden bei Bedarf zur Verflgung gestellt.

Die Steuersatze betragen seit 01.01.2026 pro Monat:
Gerate mit Gewinnmadglichkeit 25 v.H. des monatlichen Einspielergebnisses

mindestens jedoch

- Gerate in Spielhallen 170,00 Euro je Gerat

- Gerate in Gaststatten 85,00 Euro je Gerat
Gerate ohne Gewinnmaoglichkeit Pauschal

- Gerate in Spielhallen 150,00 Euro je Gerat

- Geréate in Gaststatten 75,00 Euro je Gerat
Sexdarbietungen und Filmvorfiihrungen in Nachtlokalen u.a. 14,00 Euro je gm Flache
Vorflhrung von Sex- und Pornofilmen in Kinos 7,00 Euro je gm Flache
Filmkabinen zur Vorfiihrung von Sex- und Pornofilmen 90,00 Euro je Kabine
Tagespauschalen fir Einzelveranstaltungen 175,00 Euro je Tag

Steuerfrei sind insbesondere Spielgerate fir Kleinkinder, auf Jahrmarkten oder zu Vorfihrzwecken aufgestellte
Gerate, Kegel- und Bowlingbahnen, Billardtische, TischfuBball, Dart und Musikautomaten.

Gaststatteninhaber, die nicht selbst Gerate aufstellen oder andere Veranstaltungen durchfihren, mussen die
vorgesehenen Meldepflichten erflllen, wenn der Aufsteller bzw. Veranstalter seinen steuerlichen Erklarungs-
pflichten nicht nachkommt!

Der Inhaber der Gaststatte haftet neben dem Steuerschuldner als Gesamtschuldner fiir nicht bezahlte
Vergniigungsteuer.

Es ist zu beachten, dass vertragliche Vereinbarungen zwischen Gastwirt und Automatenaufsteller bzw. Ver-
anstalter keinen Einfluss auf die Steuerberechnung und die Haftungsverpflichtung bewirken.

Durch das Erflllen der Meldepflichten und der Steuerzahlung nach der Vergnligungsteuersatzung kénnen keine
Anspriiche auf Genehmigungen oder Erlaubnisse im Sinne des Baurechts, des Gewerberechts oder des Gast-
stattenrechts abgeleitet werden.

Im Rahmen ihrer Aufgaben konnen Mitarbeiter der Stadtkammerei Aufstellorte und Veranstaltungsraume zur
Uberpriifung der Besteuerungsgrundlagen aufsuchen.

Bei Rickfragen zur Vergnlgungsteuer steht die Stadtkdmmerei gerne zur Verfligung. Infos findet man auch
unter www.karlsruhe.de Suchbegriff , Vergniigungssteuer”

Zustandige Stelle

Adlerstr. 20 a, 76133 Karlsruhe, Haltestelle: Marktplatz, Zimmer: 003

Telefon: 0721 133 2204, 2205 und -2207, Fax: 0721 133 2209 E-Mail: vergnuegung-steuer@stk.karlsruhe.de
Servicezeiten: Montag bis Donnerstag: 8:30 bis 12:00 und 13:30 bis 15:30 Uhr, Freitag: 8:30 bis 12:00 Uhr
Vorsprache nur nach telefonischer Terminvereinbarung



