様式第２号
「令和５年度鳥取ラーメン食べくらべフェスタ」会場での調理等に係る届出書

鳥取ラーメン食べくらべフェスタ事務局　様

「令和５年度鳥取ラーメン食べくらべフェスタ」において、会場での調理を行いますので、以下のとおり届け出ます。

　　　　　年　　月　　日
　　　　　　　　　　　　　出店申込者（とりまとめ団体）名：　　　　　　　                　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　所在地：　　　　　　　                　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開設者　団体名：　　　　　　　                　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　代表者：　　　　　　　            　　
（開設者：実演販売、啓発展示での調理、無料配布を行う者をいう。）

１　実演販売を行う食品名




２　実演販売を行う施設の概要（テント平面図）
・コマ内のガスボンベ、コンロ等の火気器具、消火器、作業台、洗浄・手洗い施設などの配置を「明確に」記入すること。曖昧な配置や文字が判読できないことが無いようにお願いする。

	　　テント平面図↓





来場者通路側


３　仕入れ及び調理等の行為の概要
　　別紙のとおり

４　食品取扱責任者

所　属：　　　　　　　　　　氏　名：　　　　　　　　　　　電話番号：　　　　　　　　　

（注意事項）
１　食品衛生について
本書は、所管の鳥取県西部総合事務所生活環境局に事務局が一括して提出する「営業類似行為開設届」（食品の衛生管理の審査）に使用するため、可能な限り詳細に記入すること。
また、開催期間中、所管生活環境局担当者が会場を巡回して出店内容を確認することがある。
２　消防について（平成２６年８月の火災予防条例で、出店者が行うべき火災予防対策が強化された。）
本書は、所管の米子消防署に事務局が提出する「露店等の開設届出書」（防災管理の審査）に使用するため、火気器具、消火器、発電機（テント外に設置のこと）の配置を可能な限り詳細に記入すること。
また、開催期間中、米子消防署担当者が会場を現地確認することがある。

	各様式で記入欄が不足する場合は、欄を追加するか、別紙で取りまとめ、申込書に添付してください。



別紙
	出店者の氏名及び住所
	

	食品衛生法での許可の有無等
※該当する箇所にチェックすること。許可を持っている場合は業種を記載
	□有
（　　　　　　　　　　　　）業　□ 固定施設　□露店営業
□自動車営業
□無

	他のイベント・行事等での出店の有無
※該当する箇所にチェックすること（　）内は今年度の現在までの出店日数を記載
	□有（　　　　　　　　　　　）日

□無

	今後の出店予定日数
	　　　　　　　　　　日

	
	

	提供する食品
	

	提供予定数
	

	※営業許可を取得している場合は、以下の記載は省略可能

	調理施設
※下処理等を行う施設名を記載。全て現地調達の場合は記入不要
	

	調理場所からの運搬方法
※全て現地調達の場合は記入不要
	

	
	

	


調理工程
	下処理
（現地調理がない場合もこの欄に記載）
※仕入れ先も記載すること
※調理開始日も記載
	

	
	下処理工程での食材の保管方法
	

	
	現地
※仕入れ先も記載すること
	

	
	現地での食材の保管方法
	


















[bookmark: _GoBack]　　　　　　　　　　記載例
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別紙　記載例

米子花子（米子市糀町１丁目） 倉吉次郎（倉吉市上井）

☑有

　　　（飲食店営業）　☑固定施設　　□露店営業

　　　（施設名　　米子麺）　　　　　　　□自動車営業

□無

□有

　　　（　　　　　　　　　　業）　□固定施設　　□露店営業

　　　（施設名　　　　　　　　）　　　　　　　　　 □自動車営業

☑無

☑有（　　６　　　回目）



□無

□有（　　　　　　　回目）



☑無

　　　　　　　　　　　　　４　日 　　　　　　　　　　　　　　１０　日

ラーメン カキ氷

１００食分 ２００食分

＊営業許可を取得している場合は、以下の記載は省略可能

○○らーめん（自分の店）

催事当日に保冷箱に入れて運搬

下処理工程での食材の保

管方法

スープ・具材は店の冷蔵庫に保管

現地での食材の保管方法

現地ではクーラーボックスで保管 氷はクーラーボックスで保管

①スープを仕込む（当日朝）

②トッピングの具材を仕込んで切っておく（当日朝）

今後の出店予定日数

調

理

工

程



現地

　　

※仕入れ先も記載すること

③スープを加温しておく

④麺を茹でる

⑤スープを入れ、具材をのせて提供

食品用氷を仕入れ（○○製氷）

↓

カキ氷器で削っておき、容器に保管

↓

客の注文に応じてカップに入れ、シロップをかけて提供

下処理

（現地調理がない場合もこの

欄に記載）

　　

※仕入れ先も記載すること

　　　※調理開始日も記載

出店者の氏名及び住所

食品衛生法での許可の有無等

　　

※該当する箇所にチェックすること

　　　許可を持っている場合は業種を記載

他の催事での出店の有無

　　

※該当する箇所にチェックすること

　　　回数は今年度の現在までの数を記載

調理施設

　　

※下処理等を行う施設名を記載

　　　全て現地調理の場合は記入不要

調理場所からの運搬方法施設

　　　※全て現地調理の場合は記入不要

提供する食品

提供予定数
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別紙　記載例

米子花子（米子市糀町１丁目） 倉吉次郎（倉吉市上井）

☑有

　　　（飲食店営業）　☑固定施設　　□露店営業

　　　（施設名　　米子麺）　　　　　　　□自動車営業

□無

□有

　　　（　　　　　　　　　　業）　□固定施設　　□露店営業

　　　（施設名　　　　　　　　）　　　　　　　　　 □自動車営業

☑無

☑有（　　６　　　回目）



□無

□有（　　　　　　　回目）



☑無

　　　　　　　　　　　　　４　日 　　　　　　　　　　　　　　１０　日

ラーメン カキ氷

１００食分 ２００食分

＊営業許可を取得している場合は、以下の記載は省略可能

○○らーめん（自分の店）

催事当日に保冷箱に入れて運搬

下処理工程での食材の保

管方法

スープ・具材は店の冷蔵庫に保管

現地での食材の保管方法

現地ではクーラーボックスで保管 氷はクーラーボックスで保管

①スープを仕込む（当日朝）

②トッピングの具材を仕込んで切っておく（当日朝）

今後の出店予定日数

調

理

工

程



現地

　　

※仕入れ先も記載すること

③スープを加温しておく

④麺を茹でる

⑤スープを入れ、具材をのせて提供

食品用氷を仕入れ（○○製氷）

↓

カキ氷器で削っておき、容器に保管

↓

客の注文に応じてカップに入れ、シロップをかけて提供

下処理

（現地調理がない場合もこの

欄に記載）

　　

※仕入れ先も記載すること

　　　※調理開始日も記載

出店者の氏名及び住所

食品衛生法での許可の有無等

　　

※該当する箇所にチェックすること

　　　許可を持っている場合は業種を記載

他の催事での出店の有無

　　

※該当する箇所にチェックすること

　　　回数は今年度の現在までの数を記載

調理施設

　　

※下処理等を行う施設名を記載

　　　全て現地調理の場合は記入不要

調理場所からの運搬方法施設

　　　※全て現地調理の場合は記入不要

提供する食品

提供予定数


