

施設の平面図（別紙でも可）       
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付近の見取り図（催物又は祭典会場全体の配置図を記載）

食品の調理方法等（食品ごとに記載） 

　 

１．原材料の購入先及び購入日等

	原材料名
	購　入　先
	購入日
	購入数量
	調理までの保管方法

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


　 

２．食品の調理方法 

　 

　 

　 
　 

　 

　 

　 

　 

　 

　 

３．営業当日の製造又は販売の予定数

	食　品　名
	月　　日
	-
	-

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


店舗名【　　　　　　　】

















記載例











施設の平面図





↑入口





トイレ





調理台





調理台











流し





○○ｍ





○○ｍ





冷蔵庫











コンロ





更衣室














不要です








