
取り扱い施設の平面図（飲食店営業記載例） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・ふぐ専用水槽，専用処理台，専用調理器具，流水式手洗い設備等の配置を記入して下さい。 

・黒のボールペンで定規を使って正確に記入してください。設計図等への追記可。（鉛筆・摩擦で

消えるペン使用不可） 

・太字の部分は必ず必要な基準です。 
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(更衣ロッカーも可) 
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※作業場内の天井、内壁、床は 

「平滑で耐水性」の材質を用いること。 

凸凹の壁は不可。 
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※作業場は客席等他の施設と 

壁、扉等で区画されていること。       
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営業施設の平面図は、複数枚になっても構いません。店舗全体図における作業場の配置だけでなく、トイレ（客用及び従業員用）， 

ロッカー 

更衣室，清掃用具収納設備についても位置がわかるようにしてください。 
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ふぐ専用 

鍵付 

廃棄物容器 

食品営業許可に係る施

設基準で必要な設備の

他にふぐ専用の設備が

必要です。 

 

 ふぐを凍結する場合は、

零下１８度以下で急速

に凍結できる機能を有

する冷凍設備が必要で

す。 

 

再汚染を防止でき

る構造であること 
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作業内容掲示 


