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出店規約ʢ共通事項ʣ

新型コロナウイルス感染症対策を講ͨ͡上Ͱ出店͢るこͱɻ

・出店ɺ⾷品衛⽣責任者以上ͷ資格Λ所持͢Δ⽅ʹ限Δɻ出店ͷ際ɺ⾷品衛⽣責任者ͷ資格Λ保有͢Δスタッフ͕現場ʹ常駐͢Δ事ɻ
 
・PL保険ʢ⽣産物賠償責任保険ʣɺ⼜そΕʹ準ͣΔͷʹ加⼊ͰあΔこͱɻ
・出店者ɺ出店及び⾷品ɺ販売⾏為ʹ関ͯ͠発⽣ͨ͠事故や苦情ʹ対ͯ͠ɺ全ͯ⾃⼰ͷ費⽤負担ʹ͓いͯ賠償͢Δͷͱ͢Δɻ
 
・⾷品ͷ取Γ扱いʹͭいͯɺ⾷品衛⽣法及び関連法令ͷ法規定・衛⽣基準Λ遵守͠ɺ監督官庁ͷ指⽰ʹ従うͩけͰͳくɺ
 出店各⾃͕⾃主責任ͱͯ͠ɺ⾷中毒や感染症ɺ事故ɺ苦情等͕発⽣͠ͳいΑうʹ⼗分注意͢Δこͱɻ
 万͕⼀ɺ事故等͕発⽣ͨ͠場合ɺ速や͔ʹ主催者ʹ報告͠ɺ協議ͷ上ɺ出店者⾃Βͷ責任ͱ費⽤Λ持ͬͯ事後対応͢Δこͱɻ
 
・⾷品ʢ原材料Λ含ΉʣΛ適正ͳ温度Ͱ保管Ͱ͖Δ設備Λ設けΔこͱɻ必要ʹ応͡温度計Λ設置͢Δこͱɻ
 
・販売時ʹ⼿指ͷ消毒設備Λ設けΔこͱɻ
 
・給⽔所あΓ·ͤΜɻトイϨͰͷ⽔汲Έɺ調理器具洗浄ɺ廃棄物ͷ処理等ͷ⾏為厳禁ͱ͢Δɻ
 
・各店舗Ͱゴミ箱Λ必ͣ設置͢Δこͱɻ出店ͷ間ʹ出ͨゴミ・雑排⽔͢べͯ持ͪ帰Γɺ適切ʹ処理͢Δこͱɻ
 
・本⼈以外ͷ応募不可ɻ·ͨɺ本⼈以外ͷ出店認Ί·ͤΜɻ出店権利ͷ第三者譲渡・貸与禁⽌ͱ͢Δɻ
・過去ʹ⾷品衛⽣法ɺ⼜こͷ法律ʹ基ͮく処分Λ受けͨこͱ͕あΔ⽅出店Ͱ͖·ͤΜɻ
・衛⽣⾯ʹ配慮͠ɺ事故ɺ苦情等͕発⽣͠ͳいΑうʹ注意͢Δこͱɻ
・混雑時ʹɺ͓客様ʹ対応͢Δ整理要員Λ出͢こͱɻ
・周囲ʹ対ͯ͠美観Λ損ͳうɺ⾵紀Λ乱͢ͳͲͷ迷惑⾏為禁⽌ͱ͢Δɻ
・暴⼒団員等·ͨ暴⼒団密接関係者ͷ出店Ͱ͖·ͤΜɻ
 
・不測ͷ事態͕発⽣ͨ͠場合ɺ当⽇キャンセϧΛ申͠出Δ場合ɺ朝7:00〜8:00ͷ間ʹ連絡͢Δこͱɻ
・豪⾬や強⾵そͷ他ͷ天候不順ɺ⾃然災害ɺ事件事故等ʹΑΓ主催者ͷ判断Ͱ中⽌·ͨ内容変更͢Δ場合͕あΓɺ
 こΕʹΑΓ⽣ͨ͡出店者そͷ他ͷ損害ʹͭいͯͷ補償⼀切あΓ·ͤΜɻ

― １ ―

出店を以ͯɺ規約内容ʹ承諾いͨͩいͨもͷͱΈͳ͠·͢ɻ不明ͳ点必ͣ事前ʹ確認ͯ͠下さいɻ



新型コロナウイルス感染症対策

― ２ ―

購買者の列間隔の確保 消毒⽤アϧコーϧの設置

キャッシュϨス決済 表⽰と価格の⼯夫

⼈と⼈とͷ距離２メートル以上 店頭ʹ設置義務

⾮接触ͷ徹底
遠くかΒも分かΓやすいメニュー表⽰

釣銭ͷ出ͳい価格設定

推奨



弁当・惣菜販売 出店規約

事前ʹɺ飲⾷店営業許可証ʢ弁当ɺ仕出しʣɺ検便検査結果書ʢ原則１年以内ʣɺ⾷品衛⽣責任者以上ͷ資格Λ有すΔ
こͱ͕証明Ͱ͖Δもͷʢコピーɺ⼜写真ʣͷ書類提出͕必要Ͱすɻ全ͯͷ書類確認͕Ͱ͖ͳい場合ɺ出店Λ許可すΔ
こͱͰ͖ませΜɻ

・⾷品製造許可ͷあΔ施設Ͱ調理しɺパッέーδンάしͨͷͷΈ販売可能ɻ
 出店現場Ͱͷ調理ɺ盛Γ付͚ɺドϦンΫΛ注͙ͳͲͷ⾏為ɺ簡易調理ʹ当ͨΔͨΊɺ⼀切認ΊΒΕ·ͤΜɻ
 
・⼀般消費者向͚ʹ販売͞ΕΔ全ͯͷ⽣鮮⾷品ɺ加⼯⾷品ʹɺ⾷品表⽰義務͕あΓ·͢ɻ
 必ͣ原材料ɺ製造場所ɺ製造年⽉⽇ɺ賞味期限ͳͲΛϥベϧγーϧʹ表記しͯ商品ʹ添付しͯͩ͘͞いɻ
 2020年4⽉1⽇͔Β新⾷品表⽰法͕施⾏͞Εɺʲ原材料ͷ表⽰ʢアϨϧΪー含ʣʳ͚ͩͰͳ͘ʲ栄養成分表⽰ʳ表⽰義務ͱͳΓ·しͨɻ

― ３ ―

保健所ͷ指導ͷ元ɺGTOプロジェクトʹよっͯ 事前注⽂・配達Ͱ弁当販売Λ実施すΔ場合ɺ
飲⾷店営業許可証ʹʢ弁当ɺ仕出しʣͷ記載͕ͳくͯも実施可能ͱͳΓましたɻ
またɺ⾷品表⽰ラベルも割愛すΔもͷͱしますɻʢR2.05.01 追記ʣ

 ͦͷ他ɺ⾷品表⽰ͷ詳細ɺ最寄Γͷ保健福祉事務所ʢ前橋市・⾼崎市内ͷ事業者ɺͦΕͧΕͷ市ͷ保健所ʣへ͝相談ͩ͘͞いɻ

◀ 群⾺県HP：事業者向͚⾷品表⽰ͷ⼿引͖
 ʢ左記ͷQRコードΛ読Έ込ΉͱϦンΫ元ʹͱび·͢ʣ

出典：群⾺県HP[⾷品表⽰]ΑΓ

▲ 表⽰⼀例

※



衛⽣管理ʹͭいͯ①

― ４ ―

 
 ʮͭけͳいʢ汚染防⽌ʣʯʮふやさͳいʢ増殖抑制ʣʯʮやͬͭけΔʢ殺菌加熱ʣʯ

⾷中毒予防 三原則

調理器具ͷ
⼗分ͳ洗浄ɺ消毒を

⾷品ͷ盛Γ付け時
マスΫを着⽤し

使い捨ͯͷ⼿袋を使う

調理時も
⼿洗いを徹底すΔ

調理ͷ際ʹ気を付けΔこͱ

ノロウイルス対策ͷカΪを握Δͷがɺ調理時ͷ対応Ͱすɻ
⾷品や調理器具ͷ取Γ扱いɺ調理者ͷ⼼がけͰɺ⾷中毒ͷ発⽣や感染ͷ広がΓを防ぎましょうɻ



衛⽣管理にͭいͯ②

― ５ ―

͓͔ͣɺしっ͔Γ中⼼部·Ͱ加熱͢Δこͱ͕⼤事Ͱ͢ɻ
卵焼͖やΏͰ卵ͳͲͷ卵料理ɺ半熟Ͱͳくɺ完全ʹ固·Δ·Ͱしっ͔Γ加熱͢ΔΑうʹし·しΐうɻ
⽕を通さͳくͯも⾷べΒΕΔハムや͔·ぼこͳͲもɺͰ͖Δͩけ加熱料理を͢ΔΑうʹし·しΐうɻ

しͬかり加熱しましょう

⽔気ͱ温度は⼤敵Ͱす
蒸気͕こもΔͱ⽔分ͱͳΓɺ傷Έͷ原因ͱͳΓ·͢ɻ⼗分ʹ冷·し͔ͯΒフタをし·しΐうɻ

配達中は
直射⽇光͕当ͨΒͳいΑうʹ保管しɺ涼しい環境を保ͪ·しΐうɻ

細菌͕最も繁殖しや͢い温度 35℃前後ɻこΕ͔Βͷ季節ɺ͓弁当͕傷Έや͢くͳΓ·͢ɻ

⽣野菜を使⽤͢Δ場合ɺしっ͔Γͱ殺菌を⾏っͯくͩさいɻ
·ͨɺ暑い時期ͷ⽣野菜ͷ使⽤避けΔΑうʹし·しΐうɻ



出店の⼿引き①

― ６ ―

出店希望⽇の̍週間前·Ͱʹ申し込Έをお͜ͳうɻ

調理͔ら提供·Ͱを 最⻑３時間ͱしɺ最⼤ 何個ͷ弁当調理͕可能͔ɺ明記͢Δこͱɻ
※⼀度ʹ⼤量注⽂をこͳさͣʹɺ無理ͳくɺ安全ʹ提供Ͱ͖Δ個数を算出しͯくͩさいɻ

申込

出店確定 出店許可通知を受信後ɺ̎⽇以内ʹ͝提出くだ͞いɻ

●出店希望⽇
●屋号・店名
●代表者名
●電話番号ʢ携帯電話ͳͲʣ
●製造可能ͳ個数
 
● 飲⾷店営業許可書
● 検便検査証明書ʢ原則１年以内ʣ
● PL保険ʢ⽣産物賠償責任保険ʣɺ⼜そΕʹ準ͣΔͷͷ保険証券ɻ

ʢJPEG,PDF,写メ可ʣ

● 品⽬名ʢ最⼤３種類ʣ 例：幕ͷ内弁当ɺϋンόーグ弁当 ͳͲ
● 価格ʢ͢べͯ税込Έ表⽰ɺ且つɺ100円単位Ͱ定ΊΔこͱʣ 例：600円ɺ800円  ͳͲ
● 写真ʢͰ͖Δͩけ横向͖ʹ撮影しͨͷʣ
● 予約電話番号＆FAX番号  例：0270-000-0000

⽣産個数ͱ受注数を調整しɺ̍⽇ʹ̍〜̎事業者Ͱお͜ͳうものͱするɻ

出店申込ΈʢEメールʣ



出店の⼿引͖②

― ７ ―

商⼯労働課͕全部署の注⽂を取り·ͱめͯ
電話＆FAXͰ 注⽂票をお送りしͯください·すɻ

注⽂

当⽇ 11:00に 市役所 東館５階へ

すべͯの弁当Λ 東館５階ʹ運ΜͰくだ͞いɻʢ⾞内ʹ放置しͳい͜ͱʣ

例
注⽂数
100個

5個 ●●課

7個 〇〇課

12個 △△課
9個 ××課

・・・・

各部署͝ͱʹ
精算・お渡し
11:30〜12:00

11:30〜 部署͝ͱʹ精算ɺお渡ししますɻ

申込 翌⽇以降にɺ次回出店の申し込Έ͕可能Ͱすɻ

釣銭を忘れずに


