臨時営業の注意事項
１　営業の施設基準
（１）施設は，プレハブ又は防水テント等で，天井・側面（３面）を囲われていること。
（２）調理の場所には，ほこりを防ぐ措置がとられていること。
（３）冷蔵を必要とする食品（牛乳，魚介類，卵，食肉及び食肉製品等）を取り扱う場　　　合，取扱量に応じた容量と性能のある冷蔵設備（氷はドライアイスによるもの　　　　を含む）を設けること。
（４）器具類を衛生的に保管又は収納する設備を設けること。
（５）飲食に使用する食器類は，努めて一回限りの使用とすること。
（６）器具類の洗浄に便利な洗浄設備及び手洗い設備を設けること。
（７）使用水は，水道又は飲用適の水で，貯水する場合は，十分な容量のある水槽又は　　　タンクを設けること。
（８）廃棄物の容器は，蓋を有しており相当の容量があるものを設けること。
２　営業者の衛生管理
（１）食品の取扱い
　　 ｱ 食品は衛生的に取り扱うこと。
     ｲ 提供品目は，加工調理が容易なものであること。
　　 ｳ 刺身，生寿司等の生食する食品は提供しないこと。
　　 （ただし，別に定める「臨時営業における生食用食品の取扱要領」に基づく場合
　　 　は除く。）
　　 ｴ 麺，漬物，あん，クリーム等は，許可営業施設で製造された物を使用すること。
　　 ｵ 卵を使用した食品を提供する場合は，新鮮な卵を使用し，十分加熱して提供する　　 　こと。また，使用後はなるべく手を洗うこと。
　　 ｶ 食肉，魚介類は，細切，切り売りしないこととし，販売に当たっては汚染防止の　　 　措置がとられていること。 
     ｷ 販売する加工食品類は，出来るだけ包装されたものを取り扱うこと。
（２）施設の周囲は清潔にすること。
（３）手洗い設備には，石けん又は消毒液等を常に使用できる状態にしておくこと。
（４）食品類は清潔に保管し，衛生的に取り扱うこと。
（５）廃棄物の容器は清潔にしておくこと。
（６）従事者は健康に注意し，化のう性疾患などのある場合は従事しないこと。
（７）従事者の服装は清潔であること。
　※テント内（調理場）には従事者以外の人が立ち入らないようにすること。
　※食材等の保管をする場合は，従事者が管理できる体制を取ること。
　※必ず，許可証を掲示して営業すること。
その他，詳細については，保健所にお問い合わせ下さい。
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