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| First of all, QEXF’OZO%

This document is not a guideline set by Association official, but rather a handbook and precautions based on
records of past expositions in Japan. Please refer to this document, consult with the Konohana Fire Department
and the designated verification agency in advance, and receive design guidance before proceeding with the planning.

B \Vhen setting up food and beverage restaurants and kitchens, permits and approvals under the Food Sanitation Act, as well as
consultations with government

offices on the Building Standards Act and Act on Fire Service, shall be carried out before construction.

B The kitchen heat source should be based on electricity. If LPG is used as the kitchen heat source, additional fire-rated compartments
and fire ventilation

equipment, etc., and consultation on fire service related laws and regulations regarding separation distances from fire sources and gas
use plans are required.

Permits and approvals regarding Food Sanitation act

1, License for restaurant

Anyone who plans to conduct in the Expo site commercial activities stipulated under the Food Sanitation Act as the categories which require business license
shall obtain license from the Osaka City mayor.

2, Standards for commercial facilities

Licensed commercial facilities at the site shall meet standards of facilities specified in Osaka Prefectural Ordinance on the Enforcement of the Food
Sanitation Act.

3, Sanitation requirements for commercial facilities

The entities who engage on site in commercial activity shall establish and comply with the necessary measures for public health in accordance with the
standards set out in the regulations for enforcement of the Food Sanitation Act.

The Organizer and authorities concerned of license will establish rules and requirements in more detail, taking into consideration a large number of visitors
who come to the Expo site and the necessity to prevent occurrence of any harm caused by food.

Law: Food Sanitation Act
Ordinance: Ordinance on Standards for Business related with food sanitation (Osaka Municipal Ordinance on the Enforcement of the Food Sanitation Act).




OSAKA, KANSAI JAPAN

Introduction EXP0O2025

Ce document n’est pas une ligne directrice établie par I'Association : il s’agit de manuel et des points essentiels a
retenir definis sur la base des archives des expositions précédentes.

Veuillez vous référer au présent document, consulter au préalable la caserne de Konohana des sapeurs-pompiers et
I'organisme agréé de contrble et recevoir des conseils en matiére de conception avant de procéder a I'exécution de
votre plan.

M Lors de I'installation d’un restaurant ou d’une cuisine, il est nécessaire de consulter les administrations compétentes avant de procéder aux travaux de
construction afin d'obtenir les permis et autorisations en vertu de la Loi sur I'hygiéne alimentaire et de vérifier les points essentiels de la Loi sur les normes
de construction et de la Loi sur la prévention et |la protection contre l'incendie.

BSi le gaz GPL est utilisé comme source de chaleur dans la cuisine, il est nécessaire de prévoir de maniere supplémentaire des séparations coupe-feu et un
systéme de ventilation anti-incendie et de consulter les administrations compétentes sur les éléments visés par les lois et reglements relatifs a la prévention
d'incendie, notamment en ce qui concerne la distance de séparation des sources de chaleur et le plan d'utilisation du gaz.

Permis et autorisations en vertu de la Loi sur I'hygieéne alimentaire

1. Autorisation d’exploitation
Toute personne qui souhaite mener sur le Site des activités de restauration faisant I'objet de 'autorisation d’exploitation visée par la Loi sur I’'hygiéne alimentaire doit obtenir une
autorisation du maire d’Osaka.

2. Normes pour les installations de restauration
Toute installation de restauration sur le Site faisant I'objet de I'autorisation d’exploitation doit étre conforme aux normes pour les installations de restauration définies par I'Arrété
préfectoral d’exécution d'Osaka relatif a la Loi sur I'hygiéne alimentaire.

3. Maintien de I'hygiéne dans l'installation de restauration

Toute personne exercant des activités de restauration doit prévoir et prendre des mesures nécessaires en matiére de santé publique conformément aux normes définies par le
reglement d’exécution de la Loi sur I’'hygiéne alimentaire.

Compte tenu d'un nombre important de visiteurs présents sur le Site de I'Expo, I'Organisateur et les autorités compétentes en matiére d’autorisation établiront des prescriptions
plus détaillées en vue de prévenir tout risque alimentaire.

Loi : Loi sur I'hygiéne alimentaire (Ministére de la santé publique et du travail)
Arrété : Arrété sur les normes relatives a 'exploitation liées a I'hygiéne alimentaire (Arrété municipal d’exécution d'Osaka relatif a la Loi sur I’hygiéne alimentaire)
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Pavilion Guidelines and considerations for designing a restaurant kitchen(Part 1) Q EXP0O2025

. pe . Light Gauge Stud  Fire-Resistant Emergency lum
1. Full-fledged restaurant specification 0 0 i JEney HmP
rame — Fire Sensor
Olnterior finishes -
In principal, to constitute a fireproof compartment, fire-rated rooms (rooms «+— Hood (ventilation fan)
where gas stoves, etc. are used) and other areas should be separated by floors L .
and waglls of quasi-fireproof construction (1-hour quasi-fireproof standar{j), and Z—P Grease filter/FD
walls and ceilings should be finished with quasi-noncombustible materials. ___—— fire door
Openings such as entrance and exit doors should be made of specified
fireproofing equipment (always closed or interlocked with smoke detectors and - —T PB(12.5mmX 2 EA4D)
with smoke shielding performance). | _ sink
Floors should be waterproof (simple waterproofing such as urethane ‘ET’
waterproofing) with a waterproof rise of 300 mm or more. a=> +—— Range/gas cooktop
Please install gutters and grease traps for wastewater treatment. drainade outlet
* If the fire-rated rooms and other areas cannot be separated, all walls and ceilings 9
in the combined area should be finished with quasi-noncombustible materials. T grease trap
OEquipment .
If LPG gas consumption exceeds 350 kW or IH cooking exceeds 300,000 kCals., E Simple waterproof
. e xhaust
the following specifications should be used. A
* Please install exhaust hoods (cooking utensils, etc. that generate grease DUCt\
components and steam) and fire extinguishing equipment FD(Fire Dumper) in - Exhaust fun
hoods and ducts or fire transmission and fire prevention equipment installation. VD

* Install a grease filter inside the hood to remove oil and grease in the exhaust more that \_K/

smoke. 400mm A \Grease filter
ONotification and Guidance/Legal Confirmation within 1000mm
Please comply with the Building Standard Law and Osaka City's temporary
construction permit standards for specifications of fire zones, etc. (Contact: Building v
Inspection Division, Building Guidance Department, Osaka City) | Heat source
850mm __—1 (Gas stove, IH, etc.

Please apply to the public health center based on the Food Sanitation Law
(restaurant business permit). FL




OSAKA, KANSAI, JAPAN

Le manuel et points essentiels a retenir lors de la conception de la cuisine de EXPO2025

restaurant aménagée dans le Pavillon (point 1)

Cadre en acier léger . Eclairage de secours
/ Cadre en acier resistam

1. Spécifications d'un restaurant a part entiere

OFinition intérieure ./ — Detecteur
-En principe, afin de séparer un local exposé au feu (local ou sont utilisées les Hott tilat
cuisiniéres a gaz, etc.) du reste du batiment, délimitez ce local avec le plancher et «— Hotte (ventilateur)
les murs semi-résistants au feu (norme; de résisi;a_nce au fe_u d’'une heure) et j_ Filtre & graisse/registre coupe-feu
recouvrez les murs et les plafonds de matériaux semi-incombustibles. L
-L,es_ ouyertures notar_nment les pc,)_rtes d_entree/sgrtle doivent étre des equipements | Porte résistante au feu
désignés de protection contre l'incendie (fermés en permanence ou ayant une
fonction de protection contre les fumées en combinaison avec des détecteurs de ___ Plaques de platre superposées
fumée). 4// (12,5 mm x2)
- Le plancher doit étre imperméable (imperméabilisation simple comme celle a i Evier
I'uréthane) avec une hauteur d’étanchéité du bas du mur de 300 mm ou plus. - oy o _ .
-Le systéme d’évacuation des eaux usées doit étre muni des caniveaux et des bacs a ~ — Cuisiniere/table de cuisson a gaz
graisse. . . )
x Si un local exposé au feu ne peut étre séparé du reste du batiment, tous les murs Orifice d'evacuation
et plafonds de la zone combinée doivent étre recouverts de matériaux semi- — . ,
incombustibles. Bac a graisse
Imperméabilisation simple

OEquipement

En cas de consommation de gaz GPL dépassant 350 kW ou de puissance de la
plaque a induction dépassant 300 000 kcal, les spécifications suivantes sont
requises :

-Installez des hottes d'aspiration (notamment pour les ustensiles de cuisine qui
génerent des résidus graisseux et de la vapeur) et des dispositifs d’extinction
d’incendie a l'intérieur des hottes et des conduits (registre coupe-feu), ou des
équipements contre la transmission du feu.

- Installez des filtres a graisse a l'intérieur des hottes pour éliminer les résidus

Conduit d'évacuation

Hotte

\_K/ d’aspiration

\ Filtre a

mm i
graisseux dans les fumées d’échappement. Au plus graisse
ODéclaration et conseils/respect des lois et réglements 1 000 mm
~Toute séparation coupe-feu doit étre conforme a la Loi sur les normes de construction et aux Source de chaleur
normes municipales d’Osaka pour 'autorisation des installations temporaires (Contact : Service | (Cuisiniére a gaz
de vérification architecturale, Département de contréle architectural, Mairie d'Osaka). 850mm — plaque 3 inductio’n)
- La déclaration en vertu de la Loi sur I'hygiéne alimentaire (pour obtenir l'autorisation
d'exploitation d'un restaurant) doit étre déposée au centre de santé publigue. FL




OSAKA, KANSAI, JAPAN

NEUA> LANSVEIBZ %19 30R0D 188t - iXEFEH (8D 2) Q EXPO2025

1. BREEICZIRHIIMBEAN-ADLH

COIHDA TLPGH AfERIFERLE
[(POZ1GILPGH AZEAIH SR HEzZeREt I dR0iE H T EFIR
(ED1)] 28U T2,

< W A-N\wIEESET >
OMWEL LS
[ IHORADDIEVEIIARGEEF o] B AEDE IAARI LT B,
ERIERSAFTYF LU, SBIRIFICRZCEUICLUTAN D . EI(CEZIRUITIRRE RAFvF>
TEA., AEEHEKMBEVEHROERIE N EEL,
HUZ MY LB SETAR
ERIEFHKONEEEL , FEZRENIIBHKEILIHKEIEREET D,
Os%fim
SHEER D). ZRERESELRVIHAEZR R EZRTE I HEER T — REnE
UL,

OB NUIEE - K2R
{IHEFOBNRMEER T 5 E(LEECAERO 188 %% (15%E.
- Bmf@EACEIREFROFFR] (BERIEESRTH)




Pavilion Handbook and considerations for designing a restaurant kitchen(part 2)

Q e

1. Specifications of eating and drinking areas serving only light meals

[JOnly IH can be used, LPG gas is not allowed.
[If LPG gas is unavoidably used, please refer to "Pavilion Guidelines and considerations for
designing a restaurant kitchens. (Part 1)".

< kitchen design behind the counter. >
Ofitout
* The construction around IH shall be made of fire-retardant materials or higher than the standards
for temporary construction permits
The floor is a dry kitchen, which means that the floor is not soaked or washed during cleaning and
is always dry. There are no gutters or drainage basins required, so there is no need to slope
the floor.
Grease traps should be placed on the floor type.
* Floors need not be waterproofed. Simple mortar or urethane water proofing, etc. ‘
shall be at the discretion of the participant.

Countre

OEquipment
- If the IH cooker has a heat value that does not generate oil components or
vapour, an exhaust hood is not required.

ONotification, guidance and legal confirmation
* When using electrical appliances such as IH, etc, consult with the fire
department for guidance
* Public health centre permit under the Food Sanitation Act
(coffee shop business permit)

Dry kitchen

Sink

Microwave

e |

.-




Le manuel et points essentiels a retenir lors de la conception de la cuisine de Q 532“5853'5“2"“3
restaurant aménagée dans le Pavillon (point 2)

1. Spécifications d'un espace de restauration servant uniquement des repas légers

CJUniguement la plaque a induction est autorisée et I'utilisation du gaz GPL est
interdite.

En cas d'utilisation inévitable du gaz GPL, voir les « Les lignes directrices et points
essentiels a retenir lors de la conception de la cuisine de restaurant aménagée dans le
Pavillon (point 1) ».

< Conception de la cuisine derriere le comptoir>

OFinition intérieure

-'aménagement autour de la plague a induction doit étre réalisé avec des matériaux
difficilement combustibles conformes aux normes pour |'autorisation des installations
temporaires ou ceux ayant une qualité supérieure aux normes.

-La cuisine doit étre de type sec et le plancher doit étre sec en permanence et ne doit
pas étre nettoyé avec de I'eau abondante. Elle n‘est équipée ni de caniveau ni de trappe
de puisard et il n'est donc pas nécessaire d'incliner le sol. micro-ondes

Les bacs a graisse sont de type placé sur le sol. ‘ '

-L'imperméabilisation du plancher n’est pas nécessaire. Le cas échéant, /

I'impermeéabilisation simple au mortier ou a l'uréthane peut étre appliquée.

Cuisine seche

Comptoir Evier Four a

OEquipement

-1l est envisagé d’utiliser une plaque a induction qui ne génére pas de
résidus graisseux et de vapeur, il n‘est donc pas nécessaire de mettre en
place des hottes d'aspiration.

ODéclaration et conseils/respect des lois et reglements

-En cas d’utilisation des appareils électriques tels que la plaque a induction,
consultez le service d’incendie pour obtenir des conseils.

-L'autorisation du centre de santé publique conforme a la Loi sur I'hygieéne
alimentaire (autorisation d'exploitation d'un café).
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Pavilion Handbook and considerations for designing a restaurant kitchen(part 3) Q

OSAKA, KANSAI, JAPAN

EXPO2025

1. Specifications for the space where serving snacks and beverages only

Food and beverage service in the commercial activities area must be covered by the "Business Permit". This refers to the

business of serving beverages other than alcoholic beverages or tea and snacks to visitors. Basically, the main focus is serving
beverages and snacks. “A light meal” such as omelet or pasta cannot be served.

[ ] Toasters, electric ovens, and induction ovens with no heat source
outside are set to a lower heat level
kitchen equipments
<IH and other storage units located under counter. Sink and hand wash
basin as required. >
OFit Out
+ The construction around the IH shall be made of fire retardant

materials or higher than the standards for temporary construction permits.

* No need to waterproof the floor.
OEquipments

No fire protection equipment required
ONotification and guidance and legal confirmation

< Advanced consultation with Fire Prevention Division is nessesary >
* When using electrical appliances such as IH, etc., consult with the fire
department for guidance.
* Permission from the public health center (coffee shop business
license) based on the Food Sanitation Law is required.

Countre

Dry Kitchen

Sink

Microwave




Le manuel et points essentiels a retenir lors de la conception de la cuisine de 0 532“58555“2’“5
restaurant aménagée dans le Pavillon (point 3)

1. Spécifications d'un espace de restauration servant uniquement des boissons et des en-cas

Le service de restauration fourni dans I'espace d’exploitation commerciale fait I'objet d’'une « autorisation d’exposition commerciale ».
Ce type de service consiste a servir aux visiteurs des boissons autres que des boissons alcoolisées ou du thé et des en-cas. Il s'agit principalement
de servir des boissons et seulement des en-cas simples (des toasts, par exemple). Des repas |égers comme une omelette garnie de riz ou des pates

ne peuvent pas étre servis.

[(JLa puissance du Grille-pain, du four électrique et de la plaque a induction sans source de
chaleur extérieure doit étre réglé a un niveau relativement bas.

Equipements de cuisine —
N . A , . . L. Cuisine seche
< La plagque a induction doit étre placeé sous le comptoir. Le cas échéant, un évier ou un |

avabo peut étre aménagé. >
OFinition intérieure

-L'aménagement autour de la plaque a induction doit étre réalisé avec des matériaux . . .
e ) , . . : Comptoir Evier Four a

difficilement combustibles conformes aux normes pour l'autorisation des installations micro-ondes
temporaires ou ceux ayant une qualité supérieure aux normes. ‘ '

-L'imperméabilisation du plancher n‘est pas nécessaire. Z

OEquipement
La mise en place des équipements de protection contre I'incendie n‘est pas nécessaire

ODéclaration et conseils/respect des lois et reglements
< Consultation au service de prévention d’incendie >
-En cas d’utilisation des appareils électriques tels que la plague a induction, consultez le

service d’'incendie pour obtenir des conseils.
-'autorisation du centre de santé publique conforme a la Loi sur I’'hygiene alimentaire

(autorisation d'exploitation d'un café) doit étre obtenue.
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