イベント主催者の皆様へ

イベントで自動車（キッチンカー）を出店する場合、営業者が適切な営業許可を取得しているかご確認ください。提供品目、食数等につきましては営業者にご確認をお願いします。
ご確認後、次ページ「２ 主催者による確認」をご記入いただき当課宛返送してください。

１　営業許可証及び提供品目について
①　営業許可証は神奈川県内（横浜市、神奈川県、川崎市、相模原市、横須賀市、藤沢市、茅ヶ崎市）のいずれかで取得したものであることを確認してください。
②　提供品目及び提供食数は、営業者が営業許可申請時に保健所に提出した業務計画書※に記載された範囲内であることを確認してください。
※業務計画書：取扱品目、食数、原材料、車内での調理又は製造工程、使用する水の量等を　記載した書類
　業務計画書がお手元にない場合の判断基準は次の通りです。
	給水・廃水ﾀﾝｸの容量
	食品の取り扱い

	200リットル以上
	・複数品目提供可能
・複数の工程（食材のカット、加熱、盛付け等）からなる調理
・非加熱で野菜又は果物を提供する場合、カット済の市販品や営業許可を取得した許可施設で洗浄、消毒、カット等の下処理を行ったものを使用してください。

	80リットル以上
	・複数品目提供可能
・２工程程度の簡易な調理
・非加熱で野菜又は果物を提供する場合、カット済の市販品や営業許可を取得した許可施設で洗浄、消毒、カット等の下処理を行ったものを使用してください。

	40リットル以上
	・単一品目又は簡易な調理（既製品を揚げる、焼く、温める等）


ただし、固定店舗に比べ衛生管理が困難なことから以下の食品の提供は出来ません。
・既製品以外の氷（冷却など調理に使用する場合も含む。）
・非加熱又は加熱不十分な状態で提供する食肉、魚介類、又は卵を含む食品
・営業車内で生鮮食品を下処理から調理した食品





２　主催者による確認　（こちらをご記入後返送してください）

１　イベント名
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

２　イベント開催期間
　　　令和　　年　　月　　日　～　　令和　　年　　月　　日　　　　　　 　

３　自動車の出店者数
　　　　　　　　　　　　　　台

４　出店する全ての自動車について、提供品目、食数は適切であることを営業者に確認しましたか。確認後、チェックを付けてください。

· 確認済です

５　確認者
　　　
　　主催者(会社名)：　　　　　　　　　　　　　
　　確認者氏名：　　　　　　　　　　　　　
　　確　認　日　：　令和　 年　　月　　日　　　　　　　　　　　　　　　　

イベント前の確認事項は以上です。イベント当日は次の事項をご確認ください。


６　イベント開催時の注意点
(1)　出店する自動車の車両番号と営業許可証に記載されている車両番号が同じであることを確
認してください。
　 (2)　提供品目に相違が無いか確認してください。
(3)　自動車の外で調理を行っていないか確認してください。調理には飲料の注ぎ行為も含まれます。ビールサーバーは車内に設置されているか確認してください。
