営業施設の大要　　　　（該当する項目を○で囲み、（　）内を記入すること）

	施設の種別
	建　物
	木造 ・ 鉄骨合板 ・ 鉄筋コンクリート ・ ブロック ・ 石材 ・ 煉瓦

	
	様　式
	平屋建 ・  ビル（ビル名：○○ビル　　　　　　　　　　　：　　　　階）

	
	所　有
	自己所有 ・ 賃貸　　

	施設の区分
	１．原材料保管室　（　　　　　　　㎡）
２．処　理　室　　（　　　　　　　㎡）
３．調　理　室　　（　　　　　　　㎡）
４．製　造　室　　（　　　　　　　㎡）
５．販　売　室　　（　　　　　　　㎡）
６．配膳室詰合室　（　　　　　　　㎡）
	７．放　冷　室　　（　　　　　　㎡）
８．包　装　室　　（　　　　　　㎡）
９．製品保管室（庫）（　　　　　　㎡）
10．客　　　　室　（　　　　　　　㎡）
11．更衣室休憩室　（　　　　　　　㎡）
12．便　　　　所　（　　　　　　　㎡）

	調　理　室
製　造　室
販　売　室
の構造
	床　面
	コンクリート ・ タイル ・ その他（　　　　　　　　　　　　　）

	
	腰　張
	コンクリート ・ ステンレス ・ タイル ・ その他（   　　     ）
上記材質の壁に（　　　　　　　　　　　　　　　）を貼付、吹付

	
	天　　井
	板張 ・ 合成合板 ・ コンクリート ・ その他（　　　　　　　　）

	
	防虫
防鼠
	窓
	合成樹脂製網張・窓なし・その他（　　　　　　　　　　　　　　）

	
	
	出入口
	合成樹脂製網張 ・ 自動開閉扉 ・ その他（　　　　　　　　　　）

	
	換　　気
	自然換気 ・ 動力換気（換気扇　　　　基）・ フード（有 ・ 無）

	
	給　　水
	水道(上水道・簡易水道) ・井戸等 
	 貯水槽（有(　　)ｔ ・無）
給水タンク（ 　 　）ℓ

排水タンク（　  　）ℓ

	
	排
水
	室 内
	床に排水用の溝 ・ 床に排水用の孔

	
	
	室 外
	網カゴ ・ 溜ます ・ グリストラップ ・ その他（　　　　　　　）

	
	冷　蔵　庫
冷　凍　庫
	冷凍冷蔵庫（　　）台・冷凍庫（　　）台・冷蔵庫 ・（　　）台
その他：（　　　　　　　　　　台）・（　　　　　　　　　　　台）

	
	
	庫内温度確認
	庫内温度表示計付 ・ 隔側温度計

	
	保　管　庫
	戸つき戸棚（　　）個　・　ふた付き容器（　　）個

	
	流　　　し
	１槽(　　)台 ・２槽( 　)台 ・３槽( 　)台 ・食器洗浄機(　　)台

	
	消毒設備
	瞬間湯沸器（有・無）・その他（　　　　　　）

	
	手洗
設備
	型 式
	標準型 ・ シンク ・ その他（　　　）（ 消毒設備 ・ 消毒器具 ）

	
	
	蛇 口
	足踏式 ・ 手動水栓 ・ 感知式 ・ 温湯（ 有 ・ 無 ）

	
	
	手 拭
	紙タオル ・ ロールタオル ・ 温風

	
	廃棄物処理
	蓋付容器：合成樹脂製（　　　 ）個 ・ 金属製（　　 　）個

	客席の構造
	構
造
	人 数
	最大収容人数：（　　　　　　　）人 ・ 客席なし

	
	
	形 態
	椅子　・　畳　・　両方

	
	換　　気
	自然換気　・　動力換気

	更 衣 室
	構　　造
	更衣室 ・ 更衣専用ロッカーのみ ・ 更衣室内ロッカー

	便　　所
	様　　式
	水洗式 ・ 汲取り式

	
	防　　虫
	窓なし ・ 合成樹脂製網張 ・ その他（　　　　　　　　　）

	
	手洗
設備
	型 式
	標準型 ・ その他（　　　　　　）　　（ 消毒設備 ・ 消毒器具 ）

	
	
	蛇 口
	足踏式 ・ 手動水栓 ・ 感知式 ・ 温湯（ 有 ・ 無 ）

	
	
	手 拭
	紙タオル ・ ロールタオル ・ 温風


飲食店施設取扱品目調査票
  平成　　年　　月　　日現在　　                 　　　　※該当する項目を○で囲む
	種　類

	取扱
有無
	メニュー


	生食用食肉

	有・無

	牛；刺身・ﾀﾀｷ・ﾕｯｹ・ﾀﾙﾀﾙｽﾃｰｷ・ｶﾙﾊﾟｯﾁｮ
    その他(                                         )
馬；刺身・ﾀﾀｷ・ﾕｯｹ・ﾀﾙﾀﾙｽﾃｰｷ・ｶﾙﾊﾟｯﾁｮ・レバ刺し
    その他(                                         )
鳥；刺身・ﾀﾀｷ・レバ刺し・その他(                    )
その他：( 鹿・その他( 　　　　　　　　　　　　　)
    刺身・ﾀﾀｷ・ﾕｯｹ・ﾀﾙﾀﾙｽﾃｰｷ・ｶﾙﾊﾟｯﾁｮ・レバ刺し
※牛の肝臓・豚肉（内臓を含む）の生食は禁止。

	生食用魚介類

	有・無
有・無

	刺身・タタキ・カルパッチョ・
躍り食い(どじょう・白魚・　　　　　　　　　　　 )
その他(                                         )
 岩牡蠣(産地：隠岐・松江市・広島・岡山・山口・鳥取)
 　　　　　　 その他(                               )
 真牡蠣(産地：隠岐・松江市・広島・岡山・山口・鳥取)
              その他(                               )


	ふ　ぐ

	調理の
有・無

	フグ処理者名：
取扱時期( 通年　・　　月～　　月 )
種類：トラフグ・マフグ・クサフグ・カナフグ・サバフグ
      その他(　　　　　　　　　　　　　　　　　　　)

	卵

	有・無

	  　鶏卵  　うずら卵 　 烏骨鶏卵
　生での提供
　半熟での提供（ｵﾑﾚﾂ等）
　生菓子の原材料



根拠　昭和６０年　３月１９日付『フグの衛生確保に関する取扱要領』
      平成１０年１１月２５日付『規格基準の一部改正(卵類及びその加工品)』
      平成１３年　６月　７日付『規格基準の一部改正(生食用魚介類)』
      平成１０年　９月１１日付『生食用食肉等の安全確保について（馬の肉及び肝臓）』
　　　平成２３年　９月１２日付『規格基準の一部改正（牛の食肉（内臓を除く））』

平成２４年　６月２５日付『規格基準の一部改正（牛の肝臓の生食禁止）』
　　　平成２７年　６月　２日付『規格基準の一部改正（豚の食肉（内臓を含む）の生食禁止）』

