
臨時営業許可申請について 
 

①  臨時営業とは？ 
飲食店営業のうち組立式パネル、テント、屋台その他容易に撤去することができる 

施設（以下「簡易施設」という。）を設置して行う臨時の営業 

 

②  営業形態 
・期間を定めて実施される催事への出店又は催事に隣接して出店するもの 

・営業を行う日ごとに、簡易施設の設置及び撤去をするもの 

 

③  取り扱い可能食品 
 

 取り扱い可能食品 給水量 

１ 
調理方法が容易で、販売直前に十分に加熱された 

食品 

煮物類・・・おでん、煮込み、牛汁等 

焼物・・・焼き鳥、焼き魚、餃子 等 

お好み焼き類・・・たこ焼き、お好み焼き。 

麺類・・・焼きそば、沖縄そば（条件付）、即席カップ麺等 

揚物類・・・フライドチキン、フライドポテト、天ぷら等 

ドック類・・・アメリカンドック等 

菓子類･･･たい焼き、サーターアンダギー、焼き団子等 

８０Ｌ 

２ 
許可を受けて製造された食品のうち、常温で保存す

ることが可能で、そのままの状態で飲食に供するこ

とができるものを開封して盛り付けた食品 

スナック菓子、パン、缶詰食品、清涼飲料水等 ４０Ｌ 

３ 
かき氷、アイスクリーム類（小分けして販売するも

のに限る。）及び殺菌液状ミックスを原料として製

造されたソフトクリーム 

削氷、アイスクリーム類の小分け、シャーベット等 ４０Ｌ 

４ 
簡易施設において抽出した 

コーヒー及び茶類 
ホットに限る（市販の氷は可） ４０Ｌ 

 

④  営業許可の手続きの手順         《許可申請に必要な書類等》 
（１）営業許可申請書類の提出         ・食品営業許可申請書 

（２）簡易施設の検査（保健所へ設備を持参）  ・簡易施設の平面図 

（３）営業許可証の作成            ・申請手数料（沖縄県収入証紙  

（施設基準の適合確認後、許可証を作成します）        １６，０００円） 

（４）食品衛生講習会の受講           ・食品衛生責任者の資格を証す

毎週水曜日 14:30～16:00        る書類 

南部保健所２階中会議室         ・本人確認書類（免許証等）【提 

（講習会終了後に許可証を交付します）      示】 

 

⑤  運営管理についての注意点 
・ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を行うこと 

・使い捨て容器を使用すること 

（使い捨て容器を使用しない場合は給水量 200Ｌ） 

・下処理は衛生的な施設で行い、簡易施設では加熱調理のみとすること 

  ・｢十分な加熱｣とは｢食品の中心温度 75℃で 1 分間以上加熱｣のこと 

・簡易施設の設置場所は、南部保健所管内(浦添・西原・与那原・南風原・南城・ 

八重瀬・糸満・豊見城・久米島・粟国・渡名喜・座間味・渡嘉敷・北大東・南大東)

とする 

・営業の許可を受けた月及び当該月以後３月ごとに、次の３月の施設の設置場所を

出店予定届（食品衛生法施行細則第７条・第１号様式）により、当該設置場所を管

轄する保健所長に報告すること。また、報告した設置場所を変更する場合、変更日

の前日までに新たに設置する場所を連絡すること。 



⑥ 施設基準（チェックシート形式） 

 
                        営業者名（店舗名）          

 立面図（例）  

（正面）             （背面） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

平面図（例） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

記載内容について不明な点や他の業種に関する詳細などについてはお問い合わせ下さい。 
  

 

①屋根は雨風をしの

げるよう、覆う □   

②腰ばり：床から６０ｃｍ

まではベニヤ板等の硬質

材料で囲む   □ 
④床から６０ｃｍ以上の部分と屋根との空間は 

スクリーン又は網、すだれ等で囲む    □ 

③出入り口にはのれん、よし

ず等を取り付ける  □ 

⑫床面は、ベニヤ板等の硬質材料で覆う 

硬材＋ブルーシート（原則）   □ 

出入口 

手洗い用 器具類洗浄用 

ガス設備 

ゴミ箱 

⑩ 

汚水回収設備は、汚水を貯

留する容器を設置する 

（40Ｌ、80Ｌ、200Ｌ）   

⑪削氷の氷は既製品 
□  

⑧ 

冷蔵(10℃以下) 

温蔵(65℃以上)で 

保存できる設備を 

設ける     □ 

 

外部の見やすい 

箇所に隔測温度計 

を取り付ける  □ 

⑨ゴミ箱は、ふた付き

で、清掃しやすく、

汚液及び汚臭の 漏 れ

がないこと   □ 

冷
蔵
・
温
蔵
設
備 

 

⑤給水設備は可能な限り水道管直結とする。困難な場合

は、給水栓のついた給水専用のタンクを設ける 

（40Ｌ、80Ｌ、200Ｌ）           □ 

⑥器具類洗浄用 

 

流水受槽式洗浄設備（シン

ク）を設ける 

使用する器具が十分に洗え

る大きさとする   □ 

 

器具類洗浄用の洗剤、洗浄器

具（スポンジ・たわし等）を

備え付ける    □ 

削氷設備 

 

 

資材等保管 
作業台 

カウンター 

⑦手洗い用 

 

流水受槽式洗浄設備（シン

ク）を設ける 

※大きさの目安：受器は 

指先から肘が入る大きさ 

（旧規格Ｌ５サイズ以上）  

□ 

                

石けん、ペーパータオル、

消毒液を備え付ける 

        □  

⑬営業許可証の原本を施設の見やすい場所に掲示すること  □  

⑭調理方法が簡易で、販売直前に十分に加熱された食品のみ販売すること □ 

問い合わせ先：南部保健所 生活衛生班 食品衛生担当 
TEL ０９８－８８９－６７９９ 

  

テントの大きさ 

   ｃｍ×   ｃｍ 

 

厚板の枚数 

 （床面）    枚 

 （腰ばり）   枚 

(床面) 


