
調理場付近平面図（例） 

ひとつの店舗を区画する場合、その区画ごとに、手洗い 
設備等の食品を衛生的に取り扱うための設備が必要です。 
 
【１施設（区分）の中で取扱える食品の範囲】 
 ・同一の食品分類に該当するもの。 
 ・開封して提供する市販の酒類、清涼飲料水 
  （いわゆる自家製飲料は不可） 
 ・容器包装に入れられた弁当又はそうざいをそのまま 
  提供するもの 

屋根、両側面、背面の三方を囲む 

手洗用給水タンク 
（18L以上） 
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（必要に応じて） 
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※下処理を要する場合は、 
 下処理施設の調理場の平面図（シンクや作業台など明記）も添付してください。 
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会場配置・メニュー・テント内のレイアウトがわかるように記載してください。 


