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独自で衛生管理基準を設定、マニュアル化されている事業会社様 独自で衛生管理基準を設定、マニュアル化されていない事業会社 様

様 飲食店を直接運営されている事業会社様 飲食店を直接運営されていない事業会社様

社内の一部門として飲食店を直接運営されている事業会社様
(卸会社・商社・生産会社）

社内の一部門として飲食店を直接運営されていない 事業会社様
（卸会社・商社・生産会社）

FC飲食店運営会社様はFC本部より出店許可を得ている事業会社様 FC飲食店運営会社様は FC 本部より出店許可を得ていない事業会社様

飲食店を運営されている事業者様 飲食店を運営されていない事業者様

出店権利を別会社にサブリース（転貸 ）していない事業者様 出店権利を別会社にサブリース（転貸）する事業者様

店舗運営責任者について 出店社様の代表もしくは それに準じる正社員に限ります。

会期終了後のブース清掃について 会期終了後ブース内はお渡し前の状態に清掃していただき、お返しいただきます。
※清掃サービスをご希望の場合は別途御見積となります。

食品提供数、提供メニュー、オペレーション、食材に
ついて

イベント期間中の準備可能食数およびオペレーション（提供スピード、スタッフ人
数等）、提供メニューの詳細等を頂いた上で本イベントへの出店可否を決定させて
いただきます。保健所の指摘が入ると予想されるメニューの提供はお断りさせてい
ただきます。

調理素材の安全性の確保について 商品名に産地を入れる場合は原産地証明証のエビデンスをご提出いただきます。

食品衛生責任者常駐について 各店舗1名以上の食品衛生責任者の常駐が必要です。

衛生面について（調理・保存・販売） 事務局で不衛生と見做した場合は 営業停止となります。

保健所・警察署・消防署から指摘・指示があった場合 事務局の指示に従っていただきます。

店舗さまの保険加入について PL（生産物賠償）保険及び賠償保険にご加入していることを証明できる保険証書
を必ずご提出頂きます。
保険補償額二億円以上に加入済みであることが必須となります。



１ 全スタッフの健康状態について 毎日チェックシートに記入いただきます。

２ 手洗い、消毒について 手洗い2 回を徹底していただきます。

３ 衛生・調理マニュアル 全スタッフで共有していただきます。

４ 主催側が実施する店舗巡回確認の際について 出店側責任者代表者に必ず立ち会っていただきます。

５ 使用食材について 原産地賞味期限 安全性を保証し、保管管理調理工程管理を徹底

６ 清掃について 毎日朝と晩に行っていただきます。

７ ゴミ 必ず毎日集積所へ運んでいただきます。
（営業中も清潔を維持）

８ 衛生管理用具一式 ご出店者様ご自身でご用意いただきます。

９ 協賛社キャンペーン等 対応していただくことがあります。

売上金の御精算について 2024年２月末に精算書に基づきご入金させていただきます 。

会場内出店場所について 運営事務局側に一任させていただきますのでご了承ください。

販売ジャンルについて フード販売店舗でのアルコール類の販売はできません。

食品偽装・誤表示・優良誤認表示について 発覚した場合は営業停止となります。



１ 食品衛生責任者証 店舗責任者様であり、会期中毎日現場常駐される方の責任者証をご提出ください。

２ PL保険 補償額二億円であることが必須となります。証明書をご提出ください。

３ 施設賠償保険 証明書をご提出ください。

４ 産地証明書 商品名に産地を入れる場合は原材料の産地証明書をご提出ください。

５ 検便結果 イベント開催初日より6カ月前以内に受検した 5 種（O157 ・サルモネラ・赤痢・チフス・
パラチフス）の検査結果 をご提出ください。

６ 登記簿謄本 個人店様は営業許可証をご提出ください。

７ 衛生管理／品質管理マニュアル 実際に使用されているマニュアルのご提出が必須となります。無い場合は作成をお願いい
たします。

□説明会出欠 □産地証明書

□出店者情報ご提出 □登記簿謄本

□メニュー確定 □衛生管理マニュアル・品質管理マニュアル

□メニュー名決定 □保健所書類

□メニュー紹介・説明文 □レンタル厨房機器確定／レイアウト決定 株式会社小泉

□メニュー写真 □準備食数／仕入れ量決定

□PL/施設賠償保険証 □搬入車両申請書のご提出

□食品衛生責任者証 □契約書

□検便結果 □保健所対策備品



https://forms.gle/Lergkkgd9sbpDcJt9

