Vertrag Uber die Anmietung von Standverkaufsflachen, anlasslich der Veranstaltung
Street Food auf Achse
Juni-Juli 2021 in der KulturBrauerei Berlin

|[kETERING]

Ketering Veranstaltungs GmbH
Frankfurter Allee 15
Eingang und Zustellung nur gegenuber Liebigstral3e 2
10247 Berlin
Telefon: 030 44310737
Fax: 030 25748550
E-Mail: mail@ketering.de
www.ketering.de
Berlin, 1. Juni 2021

nachstehend Vermieter genannt, vermietet an

Firma

Name

Vorname

StralRe

PLZ/ Ort

E-Mail : Mobilfunk :

WWW. : Fax

Facebook

Name (wie Sie auf unserer Website heil3en mdchten) :

nachstehend Mieter genannt, eine Standverkaufsflache auf

Street Food auf Achse- Sonntagsmarkt in der KulturBrauerei
KulturBrauerei Berlin, Schonhauser Allee 36-39

Gewinschte Termine bitte ankreuzen (nach Machbarkeitsprifung erfolgt die Bestatigung
oder Mitteilung tber Einschrédnkungen)!

O 06. Juni 2021 O 04. Juli 2021
O 13. Juni 2021 O 11.Juli 2021
O 20. Juni 2021 O 18. Juli 2021
O 27.Juni 2021 O 25.Juli 2021



Angaben zum Mietgegenstand bitte prazise ausfuhren!

o Eigenes Fahrzeug o Eigener Verkaufsanhanger o Eigener Stand

Grofe: m breit und m tief

o Dreiseitig geschlossene Hutte, weild mit Plane
(2,8m breit und 2,5m tief)

56,00€/ Tag Anzahl:
Strombedarf: ja/ nein
0 230V/ 16A kKW o 380V/ 16A kW 0 380V/ 32A kW

Bitte eigenes Kabel (25m) mitbringen!

Gewlinschtes Verkaufssortiment:

Preise pro ca. 3m Verkaufsflache in der Verkaufskateqorie, netto:

Essen 110,00 Euro
Essen mit alkoholfreien Getrankespezialitaten (nur nach Absprache) 130,00 Euro
Essen mit alkoholischen Getranken (nur nach Absprache) 145,00 Euro
Kaffee/ Tee/ SuRes 90,00 Euro
Herstellertarif (Verpacktes) 50,00 Euro
Strom bis 3,5 kW 6,00 Euro
Strom bis 7 kW 12,00 Euro
Strom bis 10,5 kW 18,00 Euro
Strom ab 10,6 kW 24,00 Euro

Die Zeiten fur den Aufbau und den rickstandsfreien Abbau sowie die geplanten
Verkaufszeiten sind auf der beigefugten Veranstaltungsinformation aufgefihrt.

Der Mieter verpflichtet sich hiermit ausdriicklich nur das vertraglich vereinbarte Sortiment
zu verkaufen/ abzugeben.

Bei Einweggefal3en flr Speisen muss es sich um Palmblattgeschirr, Kiefernholz, Bio-Natur
Kraft aus Karton handeln.

Bestellung von Palmblattgeschirr der Firma LEEF unter 0172 5448545 (Nico Hibner)
oder nico@leef.bio.

Untersagt sind Bio-Plastikartikel aus Maisstarke, Artikel aus Zuckerrohr und einfachstes
Papp- und Plastikgeschirr!

Der StraRenverkauf von Lebensmitteln ist an genaue Auflagen der Lebensmittelaufsicht
gebunden, deren Einhaltung durch den Vermieter und durch das Amt entsprechend
Uberpruft wird.



Fur eigene Milleimer am Stand ist zu sorgen.
Anfallender Gewerbemtill ist auf3erhalb des Veranstaltungsgelédndes zu entsorgen.
Fur den Bedarf an Trinkwasser stellen wir eine Entnahmestelle bereit.

Mit der untenstehenden Unterschrift erklart der Mieter, die vertraglichen Vereinbarungen zu
akzeptieren und wirtschaftlich zur Zahlung des Teilnahmeentgeltes in der Lage zu sein.

Ort/ Datum Unterschrift/ Firmenstempel des Mieters

Einverstandniserklarung
Zur Veroffentlichung Ihres Namens, Firmennamens (Standnamens) und des Verkaufs-
Sortimentes auf den sozialen Plattformen der KETERING GmbH.

Unterschrift/ Firmenstempel des Mieters
Zum weiteren Prozedere:

Immer monatsweise ubersenden wir lhnen nach Eingang des Vertrages mit lhren
Terminwinschen und der Prifung unsererseits per E-Mail eine Bestatigung mit den fir Sie
maoglichen Teilnahmeterminen und die Rechnung mit der Bitte um Begleichung der
Standmiete.

Vor jeder Veranstaltung, an der Sie teilnehmen, erhalten Sie am Mittwoch oder Donnerstag
per E-Mail die Veranstaltungs- Info, den Einfahrtschein und den Lageplan zur Vorab-Info.

Achtung! Sollten Sie diese E-Mail nicht bekommen haben, rufen Sie uns bitte an!

Street Food auf Achse ist eine Veranstaltung der Ketering GmbH in Kooperation mit der
Frannz GmbH & Co. KG

Seit Januar 2015 laden wir sonntags zum Street Food Markt in der KulturBrauerei im
Prenzlauer Berg ein. Street Food auf Achse soll besonders den in Berlin und Umgebung
beheimateten, tollen, aufl3ergewdhnlichen, farbenfronen und vor allem mit Liebe und
Profession kochenden Food Truckern eine Plattform bieten.

(oK)

KETERING

Bei Rickfragen wenden Sie sich bitte an

KETERING GmbH, J. Hubner, M. Wiegner Tel.: 030/ 443 10 737, Fax: 030/ 25748550
Frankfurter Allee 15 (Eingang und Zustellung nur gegenuber Liebigstral3e 2), 10247 Berlin
E-Mail: mail@ketering.de, websites: www.ketering.de, www.streetfoodaufachse.berlin



mailto:mail@ketering.de
http://www.ketering.de/
http://www.streetfoodaufachse.berlin/

Veranstaltungsinformation

Veranstaltungsname

Veranstaltungstag
Veranstaltungsort
Aufbau
Verkaufszeiten
Erwartete Besucher

Abbau ab/ bis

: Street Food auf Achse-
Sonntagsmarkt in der KulturBrauerei

. immer sonntags

: KulturBrauerei, Prenzlauer Berg
> ab 9:30 Uhr

: 12-18:00 Uhr

: 1000 — 2000

: 18-19:00 Uhr

Stromentnahme . bis max. 19:00 Uhr
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Hygienische Mindestanforderungen fir Lebensmittelverkaufsstande
auf Markten, Volksfesten und ahnlichen Veranstaltungen

Lebensmittel dirfen in Verkaufsstdanden nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht wer-
den, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung
(= eine ekelerregende oder sonstige Beeintréachtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln  durch  Staub, Mikroorganismen, Verunreinigung, Witterungseinflisse, Gerlche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche oder tierische
Ausscheidungen sowie durch Schéadlingsbekampfungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Zuberei-
tungsverfahren) nicht ausgesetzt sind .

I An einen Verkaufsstand sind daher folgende Mindestanforderungen zu stellen:

1. Der Verkaufsstand muss die Lebensmittel ausreichend schiitzen; die Einrichtungsgegenstande und
Arbeitsgerate missen sauber und instandgehalten werden.

2. Zum Behandeln der Lebensmittel dirfen nur Gegenstande/Anlagen/Einrichtungen benutzt werden, die
einwandfrei und sauber sind.

3. Es mussen geeignete Temperaturen fur hygienisch einwandfreies Behandeln und Inverkehrbringen
(z.B. Kiuhllagerung und Heif3haltung) von Lebensmitteln herrschen.

4. Die angebotenen Produkte sind mit den vorgeschriebenen Kennzeichnungsmerkmalen zu versehen,
wie z.B. der Angabe Uber verwendete Zusatzstoffe, Preisangaben etc.

5. Das verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitét haben.

6. Das Personal hat ein hohes MalR an Sauberkeit zu halten und muss angemessene, saubere Kleidung
und erforderlichenfalls (beim Umgang mit unverpackten, leichtverderblichen Lebensmitteln) Hygiene-
schutzkleidung tragen. Das Personal muss gesund sein, das heif3t frei von ansteckenden Erkrankungen,
infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwdren.

Il. Weitergehende Anforderungen an die Herstellung, Behandlung und Abgabe von leichtver-
derblichen Lebensmitteln

Erlauterungen: leichtverderbliche Lebensmittel sind Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kur-
zer Zeit leicht verderblich sind und deren Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen
oder sonstiger Bedingungen erhalten werden kann, wie z.B. Fleisch, Fisch, K&se sowie deren Erzeugnisse,
Speiseeis, Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung, Salate und Imbissartikel.

Leichtverderbliche Lebensmittel sind aus einem Verkaufswagen oder Kiosk heraus zu verkaufen, der
insbesondere folgenden Anforderungen gentigen muss

1. Der FulRboden ist gleitsicher, wasserundurchlassig und fugendicht herzurichten, er muss leicht zu rei-
nigen sein.

2. Alle Wandflachen sind (bis zu einer Hohe von mindestens etwa 2m) mit einem glatten, abwaschbaren,
hellen Belag fugendicht zu versehen, dartiberliegende Flachen miissen glatt und hell sein.

3. Die Decke muss glatt, dicht und geschlossen sein.

4. Uber Koch-/Brat-/Grillanlagen sind Abzugshauben mit Fettfiltern anzubringen, die den anfallenden
Wrasen nach auRen/ggf. tber Dach leiten.

5. Im Stand/Wagen muss eine hygienisch einwandfreie Handwaschgelegenheit mit flieBendem Warm- und
Kaltwasser von Trinkwasserqualitat vorhanden sein. Seifenspender und saubere Einmalhandtiicher sind im
Bereich des Handwaschbeckens, das jederzeit und leicht zuganglich sein muss, vorzuhalten. Anfallendes
Abwasser ist hygienisch einwandfrei aus dem Wagen herauszuleiten, aufzufangen (z.B. Abwassertank) und
unter Beachtung der umwelthygienischen Vorschriften zu beseitigen.

6. Zum Abwaschen von Bedarfsgegenstanden und evt. Gastegeschirr (Verwendung von Mehrweggeschirr)
muss eine gesonderte Geschirrspllméglichkeit zusatzlich vorhanden sein.

7. Fur die Bevorratung mussen ausreichend und geeignete Kihleinrichtungen vorhanden sein. Die vorge-
schriebenen Lagertemperaturen sind ausnahmslos einzuhalten; eine Lagerung in nicht fir den Lebensmittel-
transport konstruierten Privat-Pkws ist unzulassig.

8. Der Imbissstand/-Wagen muss Uber alle notwendigen Lagerméglichkeiten und Vorbereitungsflachen aus
lebensmittelechtem Material und hygienisch einwandfreier Beschaffenheit verfligen.
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9. Sollte ein Holzkohlegrill zusatzlich vor oder neben dem Wagen aufgestellt werden, so ist er ausreichend
vor nachteiligen Einfliissen (Uberdachung, Wandabplanung, FuRbodenbelag, Kundenschutz) zu schiitzen.
(vgl. auch nachfolgende Hinweise)

Il Anforderungen an sonstige Lebensmittelstande

Auf Volksfesten oder ahnlichen unregelmafig stattfindenden Veranstaltungen kdnnen bestimmte Lebens-
mittel auch aus anderen Standen als Verkaufswagen, Imbisswagen, und Kiosken heraus verkauft werden,
z.B. Verkaufszelte, sofern sie folgendermafien hergerichtet werden:

1. Der Bereich muss allseitig umschlossen sein.

2. Gegen Witterungseinflisse ist der Stand abzuschirmen, z.B. durch ein dreiseitig umschlossenes Zelt
(Sonnenschirm ist nicht ausreichend).

3. Der FuRboden im Verkaufsstand muss massiv sein (asphaltiert, betoniert, dicht verfugt etc.). Falls kein
fester FuBboden vorhanden ist (z.B. auf einer Festwiese), ist ein geeigneter leicht zu reinigender Ful3boden
zu schaffen (z.B. FuBbodenplatten).

4. Die Arbeits- und Verkaufstische fir unverpackte Lebensmittel miissen mit einer glatten, abwaschbaren
Oberflache versehen sein, so dass sie leicht zu reinigen sind.

5. Der Verkaufsstand (aul3er unbearbeitetes Obst und Gemuise) muss mit einer Handwaschgelegenheit mit
flieBendem warmen Wasser (z.B. Campingausristung), Einweghandtuchspender und Seifenspender
ausgestattet sein. Ein Eimer mit Wasser ist nicht ausreichend. Dariber hinaus muss eine Abwas-
serentsorgung vorhanden sein.

6. Unverpackte Lebensmittel (auRer frisches Obst und Gemuse) sind so von den Kéaufern abzuschirmen,
dass diese die Lebensmittel weder von vorn noch von oben berihren oder in anderer Weise — z.B. durch
Anhauchen oder Anhusten/-niesen/-spucken — nachteilig beeinflussen kénnen (Abschirmung z.B. durch einen
Thekenaufsatz oder durch Lagerung der Lebensmittel im riickwartigen Bereich des Stan- des).

7. Behaltnisse mit unverpackten Lebensmitteln dirfen nur Gbereinander gestapelt werden, wenn dadurch
die Lebensmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig beeinflusst werden. Es sollten aus diesem
Grunde grundsatzlich fest verschlossene Behaltnisse benutzt werden.

8. Falls Lebensmittel gereinigt werden, muss eine geeignete Vorrichtung vorhanden sein, die vom Hand-
waschbecken getrennt ist.

9. Zum Abwaschen der Bedarfsgegenstédnde und falls Mehrweggeschirr verwendet wird, muss zur Ge-
schirrreinigung zusatzlich eine Vorrichtung (Spulmobil, eigene Geschirrspiile, Geschirrspilautomat u.d.) an
geeigneter Stelle zur Verfigung stehen. Die im Verkaufsstand behandelten und abgegebenen Lebensmittel
durfen durch das Schmutzgeschirr nicht beeintrachtigt werden (separate Geschirrriicknahme und -reinigung)

10. Die Lebensmittel sind kiichenfertig in verpackter Form zu beziehen und bis zur Abgabe an den
Verbraucher vorschriftsméaRig zu behandeln (Kuhlhaltung, Heil3haltung, auch beim Transport

(\VA Personalhygiene

1. Das Personal/ der Inhaber der Reisegewerbekarte muss im Besitz einer Belehrungsbescheinigung des
Gesundheitsamtes zur Auslibung einer Tatigkeit im Lebensmittelbereich nach dem Infektionsschutzgesetz
(IFSG, gem. 8 43 Abs. 1 Nr. 1, 2) sein.

2. Das Personal muss Hygieneschutzkleidung tragen.

3. Fur die Aufbewahrung von Stral3en- und Hygienekleidung miissen getrennte Einrichtungen (z.B.
Schranke) im Wagen/Stand oder an anderer geeigneter Stelle vorhanden sein, so dass die Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflusst werden kénnen.

4. Fur das Personal ist eine Personaltoilette mit Vorraum/ Handwaschbecken mit flieBend Warmwasser,
Seifen- und Handtuchspender gefordert. Ausreichend ist das Mitnutzerrecht einer geeigneten Toilette in
unmittelbarer Nahe des Standortes, sofern die Benutzung wéahrend der gesamten Verkaufszeit gesichert ist.

V. Standort

1. Die Lebensmittelstdande/-wagen missen auf einem befestigten Platz in hygienisch geeignetem Umfeld
aufgestellt werden.
2. Fur hygienische Abfallaufbewahrung und -beseitigung ist Sorge zu tragen; die Abfallbehalter missen



Deckel haben, regelmaRig geleert und gereinigt werden.

3. Trinkwasserentnahmestellen sowie Abwasserentsorgungsmaoglichkeiten miissen in angemessener
Zahl vorhanden sein ebenso Personaltoiletten

VI. Sonstige Hinweise

Schankanlagen mussen Uber Spulbecken (oder einen geeigneten Glaserspulautomaten) fur Glaser verfi-
gen, die an flieRendes Wasser mit Trinkwasserqualitéat angeschlossen sind; ist kein Spulbecken vorhanden,
durfen nur Einwegbecher benutzt werden; Schankanlagen missen das Betriebsbuch mitfiihren und einen
glltigen Reinigungsnachweis haben.

Da die hier aufgefihrten Punkte nicht vollstandig sein kdnnen, erteilt unser Amt unter der 0.g. Adresse weitere
Auskinfte zu lebensmittelrechtlichen Fragen.

Zuwiderhandlungen gegen lebensmittelrechtliche Bestimmungen kénnen nach dem Lebensmittelrecht als
Straftat oder Ordnungswidrigkeit geahndet werden.

Quellen:

Gesetz zur Neuordnung des Lebensmittel- und des Futtermittelrechts - Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) vom

01.09.2005 (BGBI. I S. 2618) und VO (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des

Lebensmittelrechts vom 28.02.2002 (ABI. Nr. L 31 S.1)

Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)(BGBI 2007 Teil I Nr. 39)

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene vom 29.04.2004 (AB. Nr. L 226 S.3) und 853/2004
mit spezifischen

Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischen Ursprungs vom 29.04.2004 (ABI. Nr. L 226 S.22)
Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs (BGBI 2007 Teil | Nr. 39)

Getrankeschankanlagen: DIN 6650, LMHV DIN10500

Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen Betriebsstétten

Unterschrift und Datum



