別記第２号様式（別紙２第４関係）
	令和
	8
	年
	10
	月
	●
	日



行　事　に　お　け　る　臨　時　出　店　届

大　田　区　保　健　所　長　　殿
	出店者
	住所
	

	
	氏名
	

	
	電話
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　このことについて下記のとおり出店します。
記

	１　行事名及び行事の期間

	省略

	２　行事の主催者

	省略

	３　行事の目的

	省略

	４　出店場所及び出店期間

	省略

	５　主催者の確認

		　本届出者の出店を確認します。　　　省略　　　　　　　　　　　　　年　　月　　日

　　　　　　　主催者　　住　所
　　　　　　　　　　　　氏　名




	６　取扱食品及び取扱方法

	
	取  扱  食  品
	①クラフトビール
②ソーセージ、フランクフルト
③かき氷

	取扱方法
	①クラフトビールを樽（サーバー）からプラスチックカップに注いで提供
②加熱済みソーセージ／フランクフルトをホットプレートで再加熱し、皿に盛り付け提供。
③市販の食用氷をかき氷機で削り、カップに盛り付け、既製品のシロップおよび事前に仕込み・保冷したトッピング（練乳、果実等）を加えて提供。






	７　本年度の累計出店日数（今回の出店日数を含む）

	2日





▼食品提供・調理方法の注意事項　【重要】
・生もの（さしみ、生卵、生肉等）、生野菜、生クリームの提供はできません。
　必ず、事前に加熱処理した食材を提供してください。
※生ものを会場で加熱するのではなく、事前に加熱処理された食材を会場内で再加熱して提供してください。
　　　
・原材料の細切り等の仕込み行為は会場内でできません。
 衛生的に仕込まれた食材を持ち込み、会場内では「混ぜる・載せる・焼く・煮る等」の仕上げ加工のみが可能です。
※可能な限り固定店舗としての営業許可を受けた施設等で行うか、パック野菜などの既製品食材をご利用ください。

▼書き方のポイント
「仕込み → 保管 → 最終加熱 → 提供」が分かるように、詳細に記載をお願いいたします。

▼食品別記載例
内容をご確認いただき、異なる箇所を適宜修正してご活用ください。

食品：クラフトビール
提供方法：クラフトビールを樽（サーバー）からプラスチックカップに注いで提供

食品：日本酒
提供方法：日本酒を瓶からプラスチックカップに注いで提供

食品：スープ
提供方法：あらかじめ加熱調理済みのスープをIHヒーターを使って鍋で保温し、注文ごとに紙カップへ注いで提供。

食品：ソーセージ、フランクフルト
提供方法：加熱済みソーセージ／フランクフルトをホットプレートで再加熱し、皿に盛り付け提供。

食品：ソフトドリンク　例）コーラ（ペット） 、お茶（ペット）、ミネラルウォーター（ペット）
提供方法：未開封の商品をクーラーボックスで保冷し、注文ごとに開栓してカップへ注ぎ提供。

食品：ハンバーガー
提供方法： 
・肉は事前に加熱調理済み。
・会場にてフライパンで再加熱する。
・飲食店営業許可施設で仕込んだ具材（玉ねぎ・チーズ等）をパンで挟む。
・バーガー袋で包装し提供。
・食材は営業中クーラーボックスで保冷保管する。

食品：キューバサンド
提供方法：あらかじめ仕込みを行った具材（加熱済みの肉、チーズ等）をパンに挟み、専用プレス機で加熱して提供する。食材は営業中、クーラーボックスで冷蔵保管する。

食品：煮込み
提供方法：あらかじめ加熱調理済みの煮込みを、IHヒーターを利用して鍋で保温し、注文ごとにカップへ盛り付けて提供する。

食品：肉まん
提供方法：市販または事前に調理済みの肉まんを●●で再加熱し、注文ごとに提供する。
※●●には実際に使用する調理機材をご記載ください。
例：スチーマー、IHヒーター、レンジ、ホットショーケース

食品：シュウマイ
提供方法：市販または事前に調理済みのシュウマイを●●で再加熱し、注文ごとに容器へ盛り付けて提供する。
※●●には実際に使用する調理機材をご記載ください。
例：スチーマー、IHヒーター、レンジ、ホットショーケース

食品：ピザ
提供方法：あらかじめ調理済みのピザを●●等で再加熱し、カットして提供する。
※●●には実際に使用する調理機材をご記載ください。
例：電気ホットプレート、オーブン

食品：かき氷
提供方法：市販の食用氷をかき氷機で削り、カップに盛り付け、既製品のシロップおよび事前に仕込み・保冷したトッピング（練乳、果実等）を加えて提供。


