福井県立恐竜博物館飲食施設業務仕様書
１　人員配置計画
（１）人員の配置
運営事業者は、本業務に必要かつ十分な従業員数を配置し、当該従業員のうち１名を現場でのリーダーおよび恐竜博物館との連絡調整役を担う現場責任者として任命すること。
（２）現場責任者の届出
運営事業者は、現場責任者を任命または変更したときは、恐竜博物館に届出を行うこと。
２　営業にかかる事項
（１）店舗名称
恐竜博物館と協議の上、決定する。変更する場合も同様とする。
３　売上報告
（１）売上高の月次報告
ア　運営事業者はは毎月の売上高を、当該月の１日から月末までを集計し、翌月２０日までに恐竜博物館に報告しなければならない。
イ　報告書には毎日の売上高、客数およびその月合計を明示すること。
４　危機管理
（１）法令等の遵守
運営事業者は、施設・設備・備品等の使用、従業員の管理および材料の仕入れ、保管、調理、残飯処理等飲食施設運営全般において、食品衛生法その他関係法令等を遵守し、十分な安全確保および衛生管理を行うこと。
（２）衛生管理および防火・防犯
運営事業者は、毎日の業務終了後に、厨房、接客フロア等の清掃を行うとともに、防火・防犯上の点検を行い、必ず施錠をして退出すること。
定期的な清掃が必要な箇所（排水トラップ等）の維持管理は、運営事業者が責任を持って行うこと。
（３）報告
運営事業者は、本業務において、食中毒、伝染病その他健康上の被害を与えたときや火災等の災害または犯罪が発生したときは、恐竜博物館にその状況等について遅滞なく報告すること。
（４）訓練への参加
運営事業者は、恐竜博物館が実施する施設全体の消防訓練、防犯訓練等に必ず参加すること。
