
１　施設の構造設備調書
	構造
	· 防水テント　　　　□　屋内　　　　　　　□　その他（　　　　　　　　）

	食品の保管設備
	· 保冷容器（氷、ドライアイス等）　　　　　□　冷蔵庫・冷凍庫
· その他（　　　　　　）

	器具類の保管設備
	· 有　　　　　　　　□　無

	食器類
	· 使い捨て食器　　　□　その他（　　　　　　　　）

	器具類の洗浄設備
	· 有（　□ポリタンク等　□直結給水　）　　□　無

	手洗設備
	· 有（　□ポリタンク等　□直結給水　）　　□　無

	排水設備
	· 排水溜容器　　　　□　下水側溝　　　　　□　その他（　　　　　　　　）

	廃棄物容器
	· 有　　　　　　　　□　無


２　営業設備の配置図・会場図
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□　別紙　会場図（写し）　　　　□　別紙　行事祭典のチラシ等（写し）
３　取扱品目等
	項目
	内容

	取扱品目
	
	

	提供数量
	
	

	原材料の名称
購入日・購入先等
	
	

	（下処理する場合）
下処理する
日時･場所･内容等
	
	

	（出店場所での）
調理する
日時･場所･内容等
	
	

	営業日時
	
	


記載例
	項目
	内容

	取扱品目
	焼き鳥

	提供数量
	○○本

	原材料の名称
購入日・購入先等
	鶏肉、ネギ、たれ、塩胡椒
○月△日に○○商店で購入する

	（下処理する場合）
下処理する
日時･場所･内容等
	○月△日□時から○○食堂(飲食店)で鶏肉とネギを細切して串にさし、その後冷蔵保管する。

	（出店場所での）
調理する
日時･場所･内容等
	会場内テントにおいて炭火で焼き、味付けして提供する。

	営業日時
	○日△時～□時


※テントは天井･側壁3面を有すること。









