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② 仕入品を販売する場合

① 現地で調理を行う場合
・キッチンカー
・テント内調理（グルメ王・飲食ブース）



キッチンカーで調理を行う場合・提供メニューについて

車内で調理を行うこと。
車外に調理器具を置いて調理するこ
とはできません。

ドリンクも車内で注ぐこと。

営業許可証の条件に記載がる場合は、
条件に沿った品目を取り扱うこと。
変更がある場合は事前に許可申請を
した保健所に相談しましょう。



テントで調理を行う場合の設備
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手洗い専用
タンク

横幕

例年、手洗い専用タンクが使用さ
れていなかったり、他の用途に使
用されていたりします。
手洗いタンクは常に使用できる状
態にすること。

横幕をまくり上げること
はできません。
横幕は降ろした状態にし
ておきましょう。



イベントにおける ～過去の食中毒事例～

原因菌：腸管出血性大腸菌 O157
患者：500人を超える体調不良者
原因：非加熱食品の提供、温度管理不
足、原材料の洗浄不足

屋外は、温度管理や原材料の洗浄が十
分に行えない状況です。イベントでの
提供メニューは最終加熱を行うメ
ニューにしましょう。

冷やしきゅうり



イベントにおける ～過去の食中毒事例～

おにぎり弁当

原因菌：黄色ブドウ球菌
患者：70名以上の患者が激しい嘔吐
原因：手洗い不足（調理従事者の手指
から、食品を汚染）、温度管理不足

手指が多く触れるメニューの提供はや
めましょう。



イベントにおける ～過去の食中毒事例～

原因菌：セレウス菌
患者：嘔吐
原因：前日調理・調理後の温度管理不
十分

やきそば

前日調理は行わないようにしましょう。
調理品の保管は温度管理を徹底しま
しょう。



イベントにおける ～過去の食中毒事例～

芋煮

原因菌：ウェルシュ菌
患者：26人が体調不良
原因：調理後の緩慢冷却、再加熱不十
分

調理後、速やかに冷却を行うか、高温
保管（65℃以上）を行いましょう。
一度冷却した場合は、提供時に沸騰す
るくらいまで再加熱を行いましょう。



催事に適した食品➡現地で最後に加熱して提供する食品

提供メニューについて（テント内調理）

※加熱が必要な食品は中心部まで十分に加熱して提供してください。

※前日調理はやめてください。当日調理し、余った食材は廃棄しましょう。



取扱いに注意が必要な食品

提供メニューについて（テント内調理）

※事前に提出したメニューと異なるメニューを提供することは避けましょう。

氷やシロップは、既製品
を使用しましょう。

クレープや
ホットケーキなど

トッピングの果物は缶詰を
使用し、ホイップクリーム
は泡立てが不要なもの（絞
るだけのもの）を使用しま
しょう。

かき氷

※原則、現地で最終加熱するメニューを提供しましょう。

トッピングの野菜など

トッピングに使用する薬
味などは、消毒済みの
カット野菜を仕入れて使
用しましょう。



提供を控える食品➡加熱をしないで提供する食品

提供メニューについて（テント内調理）

※事前に提出したメニューと異なるメニューを提供することは避けましょう。

フルーツ・野菜

生の果物や野菜を現場で調
理することは、リスクが高
いため、やめましょう。

冷やしそば・うどんなど

ため水で水さらしをすると危
険です。そばやうどんなどは、
温かい状態で提供しましょう。

※原則、現地で最終加熱するメニューを提供しましょう。

おにぎりやサンドイッチ

手で触れる作業の多い食
品はリスクが高いため、
やめましょう。
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冷蔵冷凍庫の容量を超え
る量を用意しないこと！
日の当たる場所での保管
や、常温解凍はNGです！

食品の保管（温度管理）について

保管温度と時間を考
えて、大量に作り置
きをしないこと。
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手洗いの徹底

衛生的な手洗い
の徹底！

ノロウイルス食中毒の
約８割は調理担当者由来
（内約５割は体調不良の無い

調理担当者由来！）

※体調不良が無くてもウイルスを
持っている可能性があります。 石けん 消毒用

アルコール等

ペーパー
タオル

衛生的な手洗いができるよう

手洗い設備を整えましょう。
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使い捨て
ビニール手袋
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健康管理の徹底
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手に傷があるときは、
耐水性絆創膏と使い捨て手袋を着用する腹痛、下痢、吐き気、発熱等があるときは、

調理作業をしない！

使い捨て手袋
・着用する前に、必ず手を洗う
・作業切り替え時、手袋が汚れた時は付け替える

傷口には、黄色
ブドウ球菌が付
いているかも…
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① 調理を行う場合

② 仕入品を販売する場合
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包装済の食品を販売する場
合は、食品表示が必要！

食品表示

食品表示内の保存の方法に注意し
て、陳列・保管しましょう。

アレルギー表示を確認した上で
販売しましょう。
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まとめ

・手洗い設備は常に使用できる状態にしましょう。
テントの横幕をまくり上げないようにしましょう。

・通常の調理場とは異なり、イベント会場での調理は、
「水道設備等が不十分」かつ「温度管理が難しい環境」なので、
食中毒のリスクが高くなります。

・提供メニューは、最終加熱を行うメニューにしましょう。
（当日、事前に提出したメニューと異なるメニューを提供することはやめましょう。）

・従事者の手洗いや健康管理を徹底しましょう。

・包装済の食品を販売する場合は、食品表示が必要です。
食品表示の保存方法を守って、陳列・保管しましょう。
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