
 

「神奈川県屋台型臨時営業に係る営業許可等の取扱要綱

（案）」、「神奈川県屋台型臨時営業の取扱要領（案）」、「神

奈川県簡易固定型臨時営業の取扱要領（案）」及び「神奈

川県臨時出店等における食品の取扱いに関する指導指針

（案）」に関する県民意見及び県民意見に対する県の考え

方について 
 

１ 意見募集期間 

令和４年３月 18 日～令和４年４月 17 日 

 

２ 提出された意見の概要 

(1)意見提出者数 10 名 

 

(2)意見項目総数 55 件 

 

(3)意見の内訳 

区    分 延べ件数 

ア  「神奈川県屋台型臨時営業に係る営業許可

等の取扱要綱（案）」に関する意見 

１２件 

イ 「神奈川県屋台型臨時営業の取扱要領（案）」

に関する意見 

９件 

ウ 「神奈川県簡易固定型臨時営業の取扱要領

（案）」に関する意見 

７件 

エ 「神奈川県臨時出店等における食品の取扱

いに関する指導指針（案）」に関する意見 

９件 

オ 「神奈川県屋台型臨時営業の取扱要領（案）」

及び「神奈川県臨時出店等における食品の取

扱いに関する指導指針（案）」に関する意見 

１０件 

カ 「神奈川県屋台型臨時営業の取扱要領（案）」

及び「神奈川県簡易固定型臨時営業の取扱要

領（案）」に関する意見 

３件 

キ  その他 ５件 

合    計 ５５件 

 

(4)意見の反映状況 

区    分 延べ件数 

Ａ  新たな要綱等に反映しました。 ９件 

Ｂ  新たな要綱等には反映していませんが、ご意

見のあった施策等は既に取り組んでいます。 
０件 

Ｃ  今後の取組みの参考とします。 １０件 

Ｄ 反映できません。 1  １件 

Ｅ  その他（感想・質問等） ３５件 

合    計 ５５件 



 

 

整

理

番

号 

意

見 
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分 
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反

映 

区

分 

県の考え方 

1 ア 

第２の１に「開催期間が概ね１

か月程度を超えない一時的であ

る行事」と記載されています

が、例えば、２月に２日間、３

月に２日間行われる行事があっ

た場合、行事の開催期間が合計

４日間なので、臨時営業の対象

と考えてよいでしょうか。ま

た、行事の開催日が数日にわた

り、行事の開催場所が日によっ

て異なる場合、同じ主催者が同

じ行事名で同じ目的で行ったと

き、開催場所が同じ保健所の管

轄内であれば開催場所が異なっ

ても、全ての開催日が同一の行

事の範囲と考えてよいでしょう

か。 

Ｅ 

２か月のうち４日間であれ

ば、臨時営業の対象行事と考

えますが、個別の事案につい

ては、ご相談ください。 

2 ア 

第２の１の（６）の「フードフ

ェスティバル」とは、どのよう

な行事を示しているのかがわか

りません。もっと具体的に行事

の内容を示していただけないで

しょうか。 

Ｅ 

「フードフェスティバル」と

は、食品を中心テーマとした

食の祭典を指しています。

「フードフェスティバル」の

ほか、「フードフェス」、

「食フェス」など呼ばれ一般

的な名称として使用されてい

ることから例示として示しま

した。 

3 ア 

第２の２の（３）に、「事業遂

行能力が十分であると認められ

ること。」とありますが、事業

遂行能力が十分であると認めら

れる場合の基準がわかりませ

ん。具体的な判断基準を示して

いただけないでしょうか。臨時

営業の許可で営業可能な行事が

判断できなくて困ります。 

Ｅ 

過去に同様な行事の開催実績

がある等で判断できるものと

考えますが、個別の事案につ

いては、ご相談ください。 

4 ア 

第２の３に、屋台型臨時営業と

は、「移動可能な組立て式テン

ト等の施設で行う営業」とあり

ますが、施設基準を満たしてい

れば、組立て式テント以外で、

例えば自動車を利用して、許可

を取得することは可能でしょう

か。 

Ｅ 

屋台型臨時営業は、屋台での

営業について斟酌した施設基

準となることから、自動車を

利用する場合は、自動車によ

る移動食品営業の許可を受け

てください。 

 



 

5 ア 

屋台型臨時営業に使用する組立

て式テントを新しいものに買い

替えた場合、何か手続きが必要

でしょうか。 
Ｅ 

既に許可を取得した屋台の組

み立て式テントを買い替えた

場合、変更届等の手続きが必

要となる場合がありますが、

個別の事案については、ご相

談ください。 

6 ア 

屋台型臨時営業に使用する組立

て式テントをレンタルすること

は可能でしょうか。また、レン

タルが可能な場合、レンタル先

を変更したときに、何か手続き

が必要でしょうか。 

Ｅ 

施設基準を満たす組立て式テ

ントをレンタルすることは可

能です。レンタル先を変更し

た場合、屋台の大きさ等に変

更があれば、変更届等の手続

きが必要となります。 

7 ア 

第６の７に記載されている屋台

型臨時営業の施設の側壁とは、

お客と商品のやり取りを行う前

面を除いた３方向の面を示して

いるのでしょうか。また、屋根

や側壁の材質は、具体的にどの

ようなものであれば認められる

のでしょうか。 

Ｅ 

側壁は、ご指摘のとおりとな

ります。材質としては、雨や

風を通さない耐水性のテント

素材であれば、基準を満たす

ものと考えます。 

8 ア 

第５の３の「営業の禁停止及び

法第 61 条に規定する施設」の

「及び」は「並びに」の方が適

切ではないでしょうか。 

Ａ 

ご意見踏まえ、修正しまし

た。 

9 ア 

第２ 定義 

「定まっていない開催期間で行

う断続的な行事」の意味が分か

らないため分かる表現としてい

ただきたい。また、ここは「た

だし」ではなく「なお」ではな

いか。 

Ｃ 

「定まっていない開催期間で

行う断続的な行事」とは、行

事が行われる日と行われない

日がある行事で、終了日が決

まっていない行事などがあり

ます。また、文章の「なお」

ではないかとのご意見です

が、「ただし」のままとしま

す。ご意見は今後の取組みの

参考とさせていただき、わか

りやすい説明に努めます。 

10 ア 

第３ 営業内容の目安 

 ２ 取扱食品 

 「全ての食材を現地で十分に

加熱調理する食品とする。ま

た、」を「全ての食材を現地で

十分に加熱調理する食品又は」

としないと、「現地で加熱調理

する食品又は調理工程が単純な

食品」イコール「原則、全ての

食材を現地で十分に加熱調理す

る食品」になり、調理工程が単

純な食品も原則加熱調理が必要

となってしまう。 

Ｄ 

調理工程が単純な食品も原

則、加熱調理が必要と考えま

すが、調理工程が単純な食品

には、かき氷等があるので、

原則、としています。 



 

11 ア 

「神奈川県屋台型臨時営業に係

る営業許可等の取扱要綱

（案）」に「営業場所は、臨時

的な行事の開催場所の範囲内

で、固定店舗としての営業許可

を受けられない場所（上下水道

等に直結する給排水設備の整備

が容易にできない場所）とす

る。」とあるが、食品衛生法第

５５条では、条例に定める施設

基準を満たす場合、都道府県知

事等は許可しなければならない

となっているはずだが、営業許

可を受けられないとは行政手続

法の不許可処分を受ける場合だ

と思われるので、具体的に条例

のどの条文に合わないのか説明

してほしい。 

 

 

 

 

 

 

 

Ｅ 

 

 

 

 

 

 

 

営業許可を受けられない場合

としての例として、食品衛生

法に基づく営業の施設基準等

に関する条例第２条で定める

別表第１の３（８）に規定す

る「流水式手洗い設備」を有

することが困難な場合があり

ます。 

12 ア 

 「神奈川県屋台型臨時営業に

係る営業許可等の取扱要綱

（案）」に「本県と関係自治体

間で監視指導の方法、違反判明

時の通報体制、行政処分の取扱

い等について調整がなされた場

合は、本県以外の関係自治体で

営業許可を受けた屋台型臨時営

業施設については、本県所管域

において当該営業ができるもの

と認める。」とあるが、「第５ 

監視指導、食中毒（疑いを含

む。）調査及び行政処分」で

は、すでに関係自治体の役割を

すでに決めてしまっている。関

係自治体の役割はまずは市長が

決めるもので知事が定めるもの

ではないので、許可の取り扱い

と同じように調整後の関係自治

体の役割を調整前に一方的に定

めるのはやめてほしい。 

Ｅ 

関係自治体の役割について

は、関係自治体と調整しなが

ら進めています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

13 イ 

第２の２の（２）に「清涼飲料

水、酒類、氷雪等は、食品衛生

法（昭和 22 年法律第 233 号）

に基づく各製造業の許可を取得

した施設で製造されたもの」と

の記載がありますが、飲食店営

業の調理場にある製氷機で製造

した氷は認められないのでしょ

うか。自動車による営業の場

合、固定店舗の飲食店で製造し

た氷を使用できると思います

が、屋台の場合とルールが違う

のでしょうか。 

Ｅ 

屋台型臨時営業と自動車によ

る営業は施設基準が異なるこ

とから、ルールも異なりま

す。 

14 イ 

第３の２の（２）のエに、「給

水タンクは、定期的に清掃し、

清潔に保ち、給水タンクから

は、常に飲用に適する水が供給

されること。」と記載されてい

ますが、確実に衛生的な水が供

給されるように、使用の都度、

給水タンクを清掃したり、給水

タンクの水を新しいものに入れ

替えたりするよう、もっと具体

的に記載した方がよいと思いま

す。 

Ｃ 

屋台型臨時営業においてもＨ

ＡＣＣＰに沿った衛生管理を

行うことになり、給水タンク

の具体的な清掃については、

多様な形態が想定されること

から、形態にあった衛生管理

が必要となります。具体的な

方法は立入検査や衛生管理の

記録等で確認することとしま

すので、ご意見は今後の取組

みの参考とさせていただきま

す。 

15 イ 

第４の「第４の２で定めた」は

「第３の２で定めた」の間違い

ではないでしょうか。 

 

Ａ 
ご意見を踏まえ、修正しまし

た。 

16 イ 

第２の２の（３）に「現地で加

熱調理しない食品を調理し提供

しないこと。」と記載がある一

方で、別表の３に「調味、薬味

のトッピングを行うことは差し

支えないが、市販品又は営業許

可を受けた施設等で仕込んだも

のをそのまま用いること。」と

記載があります。薬味なら、非

加熱のものでも、市販品や営業

許可を受けた施設等で仕込んだ

ものが使用できるのでしょう

か。例えば、トッピングが薬味

のネギから、薬味でない野菜に

変わった途端、非加熱のままで

は提供できなくなるのでしょう

か。薬味か薬味でないかで、な

ぜ同じ野菜なのに対応が変わっ

てくるのでしょうか。何か衛生

上の違いがあるのでしょうか。 

Ｅ 

非加熱の薬味を、一般的な常

識の範囲内でトッピングとし

て使用するのであれば、衛生

上の危害が少ないと判断しま

した。薬味ではない野菜につ

いては、様々な野菜があり、

衛生管理が難しい場合もある

ので、加熱して提供すること

になります。 



 

17 イ 

第２の２の（３）に「現地で加

熱調理しない食品を調理し提供

しないこと。」と記載があるこ

とから、本来、調味、薬味のト

ッピングも現地で加熱調理すべ

きと考えますが、本当に、別表

の３に記載のとおり、調味、薬

味のトッピングについては、市

販品や営業許可を受けた施設等

で仕込んだものであれば、加熱

せずにそのまま提供可能なので

しょうか。仮にこれを認める

と、サラダ類、酢の物、和え

物、漬物等も、少量使用のトッ

ピングの範囲であれば、市販品

や営業許可を受けた施設等で仕

込んだものを、提供可能とも考

えられるのですが、提供しても

大丈夫でしょうか。 

Ｅ 

非加熱の薬味を、一般的な常

識の範囲内でトッピングとし

て使用するのであれば、衛生

上の危害が少ないと考えま

す。サラダ類、酢の物、和え

物、漬物等については、衛生

管理が難しい場合もあるの

で、メニューとして提供しな

いこととしています。 

18 イ 

別表のその他に「※生の果物を

用いる場合は、必要に応じて洗

浄・消毒されたものをそのまま

（清潔な手での皮むき程度は

可。）用いること。」との記載

がありますが、給水の容量に限

りがあるので、手洗いがしっか

りできるか心配です。素手でな

く、清潔な手袋や器具を使用し

て作業するよう、記載してもら

えないでしょうか。 

Ｃ 

営業者に対し、丁寧な手洗い

の実施を指導する他、適切な

衛生管理についても指導を行

っていきます。 

19 イ 

別表のドッグ類に「・具材を焼

き又は茹で、市販品のパン類と

併せる。」との記載があります

が、第２の２の（３）に「現地

で加熱調理しない食品を調理し

提供しないこと。」との記載が

あるので、市販のパン類につい

ても、加熱してから提供すると

いうことで間違いないでしょう

か。 

 

 

 

 

Ｅ 

市販品のパンについては、営

業許可施設等で衛生的に製造

されていることから、加熱さ

れていなくても、提供可能と

考えます。 

20 イ 

別表のごはん類の「焼き又煮

て」は、「焼き又は煮て」の間

違いでしょうか。 

Ａ 

ご意見を踏まえ、修正しまし

た。 

 



 

21 イ 

「神奈川県屋台型臨時営業の取

扱要領（案）」の別表につい

て、「２ 原材料の細切や串う

ち等の仕込み行為は簡易な調理

に含まないので、営業許可を受

けた施設等で仕込んだものを用

いること。」とありますが、お

好み焼きに使うキャベツのよう

に、すぐに加熱調理する食材

は、屋台でカットすることを認

めていただきたい。屋台で衛生

的に処理できない食材は、営業

許可を受けた施設等で仕込んだ

ほうが良いと思います。 

Ａ 

使用できる水に制限がある屋

台であっても、衛生的に仕込

みが行える場合もあると考

え、「原材料」の記載を屋台

で衛生的な仕込みが困難な

「食肉等」と修正しました。 

22 ウ 

イベントの開催期間中、開催場

所の中で、簡易固定型臨時営業

の施設であるコンテナハウスを

移動させることは可能でしょう

か。 

Ｅ 

食品衛生法上は施設に変更が

なければ、移動させることが

可能です。他の法令による規

制については、所管部署にお

問い合わせください。 

23 ウ 

毎年同じ場所で行われるイベン

トがあった場合、このイベント

会場でコンテナハウスを使用

し、一度許可を取得すれば、毎

年、このコンテナハウスを使っ

て営業することは可能でしょう

か。可能な場合、このコンテナ

ハウスを一旦撤去し、イベント

開催時にのみ再度持ち込み営業

することは認められますか。ま

た、許可を取得してから継続し

てどの位の年数このイベ 

ントに出店することができます

か。 

Ｅ 

イベント終了後にコンテナハ

ウス等を撤去することになり

ますが、個別の事案について

は、ご相談ください。 

24 ウ 

第３の２に記載のソフトクリー

ムは、カートリッジ式のソフト

クリームであれば提供可能なの

でしょうか。どのようなソフト

クリームが対象となっているか

わかりやすく記載して欲しいで

す。 

Ｃ 

第３の２に記載のソフトクリ

ームは、液状のソフトクリー

ムミックスを使用し、ソフト

クリームマシンで調理する食

品のことです。カートリッジ

式のアイスクリームは提供可

能と考えます。 

25 ウ 

第３の２に記載の生クリームと

あるので、生クリームに当たら

ないホイップクリームを使っ

て、クレープを提供することは

可能ですか。 

Ｅ 

乳製品でないホイップクリー

ムを使用する場合は、泡立て

作業等がなくそのまま使用で

きるものであれば提供可能と

考えます。 

 

 

 



 

26 ウ 

第３の２に「非加熱の食肉、魚

介類及び鶏卵、生クリーム及び

ソフトクリームは提供しないこ

と。」とありますが、牛のレア

ステーキ、温泉卵、スクランブ

ルエッグなど中まで加熱が十分

行われていないものも認められ

ますか。 

Ｅ 

調理方法等を確認させていた

だくことになるので、個別の

事案については、ご相談くだ

さい。 

27 ウ 

食品衛生法に基づく営業の施設

基準等に関する条例別表第２の

１の（２）のイの（ア）に、

「施設は耐水性及び耐久性を有

し」とありますが、簡易固定型

臨時営業の施設の耐水性及び耐

久性はどの程度のものなのでし

ょうか。耐水性とは水が一切染

みないことを示しているのでし

ょうか。耐久性とはどの程度丈

夫であればよいのでしょうか。 

Ｅ 

台風等の大雨や大風ほどでは

ない風雨に耐えられる材質で

あれば、施設基準を満たすと

考えます。 

28 ウ 

「神奈川県簡易固定型臨時営業

の取扱要領（案）」の第３の２

に、「ただし、非加熱の食肉、

魚介類及び鶏卵、生クリーム及

びソフトクリームは提供しない

こと。」とありますが、食品衛

生法に基づく営業の施設基準等

に関する条例の別表第２の１

（２）イに「（非加熱の食肉、

魚介類及び鶏卵、生クリーム並

びにソフトクリーム以外の食

品」と記載されているので、同

じ書き方のほうが良いと思いま

す。 

Ａ 

ご意見を踏まえ、修正しまし

た。 

29 エ 

第２の３に公共性とあるが、公

共性とはどのようなものか、も

っと具体的にその内容をお示し

ください。 

Ｅ 

この指針では公共性のある臨

時的な行事の定義を、「第３ 

対象行事」で示しています

が、個別の事案については、

ご相談ください。 

30 エ 

第３の３の（１）に、「神社・

仏閣の縁日・祭礼」とあります

が、「神社・仏閣の縁日・祭

礼」の主催者は、通常、公共性

がある団体ではないので、今

後、神社・仏閣が主催の昔なが

らの縁日祭礼を行う場合は、屋

外での調理を行うために、出店

者が臨時営業の許可を取得する

必要があるということでしょう

か。 

Ｅ 

古くから行われている「神

社・仏閣の縁日・祭礼」につ

いては、公共性のある臨時的

な行事に含めることを想定し

ていますが、個別の事案につ

いては、ご相談ください。 

 



 

31 エ 

第４の２の（１）に「届出する

目的」とありますが「届出る目

的」の方が適切ではないでしょ

うか。 

Ａ 

ご意見を踏まえ、修正しまし

た。 

32 エ 

第５の４の（２）に「出店目的

が営利目的でない。」との記載

がありますが、どの程度の範囲

であれば、営利目的でないとい

えるのでしょうか。儲けを期待

せず、材料費と同程度の価格で

食品を販売した場合でしょう

か。出店者の中には、売り上げ

を生活費にあてている人が多い

と思います。「出店目的が営利

目的でない。」と規定するので

あれば、その定義をはっきりし

ないと、出店者の大半が許可を

取得しないと出店できなくなる

と思います。 

 

 

 

 

 

Ｅ 

 

第５の４の（２）は、営業許

可の対象とみなさなくてよい

とする事例です。営利目的か

どうかは個別の判断となりま

す。 

33 エ 

様式３に、「会場での加熱調理

作業の内容等」との記載があり

ますが、調理提供する食品に、

加熱しない喫茶類やアルコール

類もあるので、「会場での調理

作業の内容等」とした方がよい

と思います。 

Ａ 

ご意見を踏まえ、修正しまし

た。 

34 エ 

第５の１の（４）に清涼飲料

水、酒類、氷雪、アイスクリー

ム類等と記載がある一方で、ア

イスクリーム類は、第５の１の

（５）で、原則提供しない旨、

記載があります。どのような場

合を想定して、第５の１の

（４）にアイスクリーム類が記

載されているのでしょうか。 

Ａ 

第５の１（４）のアイスクリ

ーム類を削除します。 

 

 

 

 



 

35 エ 

第５の４に「（１） 他の行事も

含め年間に複数回出店せず、連

続しておおむね５日以内の出店

である。」と記載があります

が、菓子製造業営業者が自分の

店で作った菓子を持ち込み販売

した場合、飲食店営業者が自分

の店で作った弁当を持ち込み販

売した場合、既製品の食品を販

売した場合などで、複数の行事

に出店するときは、営業に当た

るので、行事ごとに営業者自身

が届出なくてはいけないという

ことでしょうか。現地で調理す

るわけでもないのに、その都度

営業届を出すとなると、負担が

大きいので、様式４に記載する

だけにしてもらえないでしょう

か。届出時に保健所から衛生指

導を受けるため、食中毒の事故

に備えるためなどに、様式４へ

の記載は必要と考えます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ｃ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

菓子販売や弁当販売等の営業

届出の方法については、今後

の参考とさせていただきま

す。 

36 エ 

様式が様式１～６と多すぎま

す。どのようなときにどの様式

を使用するのか、具体的に示し

ていただかないと、使い方がわ

かりません。 

Ｃ 

今後、記載方法等をホームペ

ージ等で示します。 

37 エ 

第６の模擬店等には、大学の文

化祭、企業や福祉施設が開催す

る祭りなどで、来場者を一切特

定せずに、不特定の者が多数参

加できる行事も該当するのでし

ょうか。 

Ｅ 

不特定の者が多数参加するお

祭り等の個別の事案について

は、ご相談ください。 

38 オ 

別表の２と３に記載されている

「営業許可を受けた施設等で仕

込んだもの「等」」の等は、具

体的にどのような場所を想定し

ていますか。家庭の台所は、衛

生上支障があるので、認めない

方がよいと思いますがいかがで

すか。 

Ｅ 

公民館の調理場などの日常的

に衛生的に管理されている場

所となります。家庭の台所

や、衛生上支障がある場所で

の仕込みは認められません。 



 

39 オ 

別表の３に「調味、薬味のトッ

ピングを行うことは差し支えな

いが、市販品又は営業許可を受

けた施設等で仕込んだものをそ

のまま用いること。」とありま

すが、ここでいう調味のトッピ

ングとは、塩コショウなどの調

味料、薬味は生又は乾燥のネ

ギ、ごまなどを想定しているの

ですか。「神奈川県屋台型臨時

営業の取扱要領（案）の第２の

２の（３）」と「神奈川県臨時

出店等における食品の取扱いに

関する指導指針（案）の第５の

１の（５）」に、「現地で加熱

調理しない食品を調理し提供し

ないこと。」と記載があるにも

かかわらず、調味、薬味のトッ

ピングについては、なぜ加熱し

なくてもよいのでしょうか。 

Ｅ 

調味のトッピングとは、塩、

コショウなどの調味料、薬味

は生又は乾燥のネギ、ごまな

どと考えます。通常、加熱調

理した場合、食品の安全性が

高まることから、指導指針で

は、原則、加熱しない食品の

提供を禁止していますが、衛

生的な取扱いをした調味や非

加熱の薬味を、一般的な常識

の範囲内でトッピングとして

使用するのであれば、危害が

少ないと判断しました。 

40 オ 

別表の表中の麺類の欄に、「※

薬味以外の具材のトッピング

は、原則市販品をそのまま用い

ること。」とありますが、これ

は一体どのような意味なのでし

ょうか。トッピングの範囲と考

えられれば、薬味以外の例えば

「サラダ類、酢の物、和え物、

漬物等」でも、営業許可を受け

た施設等で仕込んだものは使用

できないが、市販品であれば使

用できるのでしょうか。 

Ｅ 

具材等の個別の事案について

は、ご相談ください。 

 

 

 



 

41 オ 

神奈川県屋台型臨時営業の取扱

要領（案）の第２の２の（３）

に、神奈川県臨時出店等におけ

る食品の取扱いに関する指導指

針（案）の第５の１の（５）

に、「現地で加熱調理しない食

品を調理し提供しないこと。」

と記載があるにもかかわらず、

調味、薬味のトッピングについ

ては加熱しないで提供してよか

ったり、市販品のパンであれ

ば、焼かずに使用できたりと、

例外のルールが多すぎてよくわ

かりません。このように、例外

のルールを作るとパンが他の食

品に変わったりするだけで、ど

のように対応すればよいかわか

らなくなります。整理し直して

もらえないでしょうか。（例

ば、肉、魚、卵、野菜、果物は

加熱して提供しなくてはいけな

いが、市販品のもので通常その

ままの状態で喫食するものは、

加熱せずに提供できるな

ど。）。 

ちなみに、カートリッジ式のア

イスクリームに使用するコーン

は、原則どおり、加熱して使わ

ないと使用できないという認識

で間違いないでしょうか。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ｃ 

市販品は営業許可施設等で衛

生的に製造されていることか

ら、トッピングとして使用す

る食品、ホットドッグなどに

使用するパン、カートリッジ

式のアイスクリームに使用す

るコーンについては、その場

で加熱を行わなくても、衛生

的に取り扱えば、衛生上の支

障はないと整理し提供可能と

考えます。ご意見を今後の取

組みの参考とさせていただ

き、わかりやすい説明に努め

ます。 

42 オ 

別表の焼菓子類「※クレープの

トッピングに用いる具材とし

て、生の野菜、果物及び乳製品

は不可とする。」と記載があり

ますが、乳製品である生クリー

ムの使用は不可で、乳製品に当

たらないホイップクリームの使

用は可能でしょうか。 

Ｅ 

乳製品でないホイップクリー

ムを使用する場合は、泡立て

作業等がなくそのまま使用で

きるものであれば、適切な衛

生管理の下で、提供可能と考

えます。 

43 オ 

別表のアルコール類「※ビール

サーバーを使用する場合は、適

切に洗浄、消毒されたものを用

いること。」と記載があります

が、洗浄消毒する場所はどのよ

うな施設を想定しているのでし

ょうか。家庭用台所は不可と考

えてよいでしょうか。 

Ｅ 

公民館の調理場などの日常的

に衛生的に管理されている場

所となります。ご意見のとお

り、家庭の台所や、衛生上支

障がある場所での洗浄消毒は

認められません。 

 

 



 

44 オ 

別表のアルコール類に「・市販

品の清涼飲料水や酒類を注

ぐ。」とありますが、カクテル

を作る際に、複数の市販のドリ

ンクをマドラーで混ぜ合わせる

程度であれば、認められます

か。認められる場合、その旨が

わかりやすいように記載しても

らえませんか。 

Ｅ 

複数の市販のドリンクを使い

捨てのマドラーで衛生的に混

ぜ合わせるカクテルであれ

ば、提供可能と考えます。 

45 オ 

神奈川県屋台型臨時営業の取扱

要領（案）と神奈川県臨時出店

等における食品の取扱いに関す

る指導指針（案）の別表で少し

ずつ例示品目のメニューが違う

のは、何か理由がありますか。

特に意味がなければ、例示品目

を同じにした方がわかりやすい

です。該当箇所は、「喫茶類

（かち割り氷）、焼物類（焼き

とうもろこし）、茹物・蒸し物

類（枝豆、中華まん）、揚物類

（フライドチキン、メンチカ

ツ）、あめ菓子類（綿菓子）」

です。 

Ｅ 

別表はあくまで例示品目とな

っていますが、食品衛生責任

者が衛生管理を行う営業許可

を受けた屋台型臨時営業と食

品衛生責任者の設置義務のな

い臨時出店等を別の取扱食品

としています。 

46 オ 

神奈川県屋台型臨時営業の取扱

要領（案）第２の２の（２）と

神奈川県臨時出店等における食

品の取扱いに関する指導指針

（案）第５の１の（４）に「清

涼飲料水、酒類、氷雪等は、食

品衛生法（昭和 22 年法律第 

233 号）に基づく各製造業の許

可を取得した施設で製造された

もの」との記載がありますが、

キッチンカーの場合と同じで、

飲食店営業の製氷機で製造した

氷も認められますか。 

 

 

 

 

Ｅ 

屋台型臨時営業と自動車によ

る営業は施設基準が異なるこ

とから、ルールも異なりま

す。 

47 オ 

神奈川県屋台型臨時営業の取扱

要領（案）第２の２の（２）と

神奈川県臨時出店等における食

品の取扱いに関する指導指針

（案）第５の１の（４）の規格

若しくは基準の若しくは「又

は」の方が適切ではないでしょ

うか。 

Ａ 

ご意見を踏まえ、修正しまし

た。 

 

 

 

 



 

48 カ 

神奈川県屋台型臨時営業に係る

営業許可等の取扱要綱（案）第

３の３に、神奈川県簡易固定型

臨時営業の取扱要領（案）第３

の３の（１）に、「開缶開栓を

行うのみの清涼飲料水及び酒

類」とありますが、ビールサー

バーによる提供も含まれます

か。 

Ｅ 

ビールサーバーによる提供

は、開缶開栓を行うのみの酒

類と同等に衛生的に取り扱う

ことができる場合、提供可能

と考えます。 

49 カ 

神奈川県屋台型臨時営業に係る

営業許可等の取扱要綱（案）第

４の２に、神奈川県簡易固定型

臨時営業の取扱要領（案）第４

の１の（２）に、「上下水道等

に直結する給排水設備の整備が

容易にできない場所」との記載

がありますが、「容易に」とは

どの程度のものをいうのでしょ

うか。「容易にできない場所」

とは、費用をかけても整備でき

ない場所が該当するのでしょう

か。費用の問題で「容易」であ

るかどうかを判断するのは、

「お金がある人は、お金をかけ

て整備し、通常の固定店舗の許

可を取得する。」、「お金がな

い人は、整備できないので、通

常の固定店舗の許可を取得しな

くてよい。」となり、不公平に

感じますが、いがかでしょう

か。 

Ｅ 

費用の大小に関わらず、工事

に長期間を要する場合や床等

を工事して水道管等につなぐ

必要がある場合には、上下水

道等に直結する給排水設備の

整備が容易にできないと判断

します。 

50 カ 

神奈川県屋台型臨時営業の取扱

要領（案）第３の２の（２）の

イに、神奈川県簡易固定型臨時

営業の取扱要領（案）第４の２

の（２）のイに、「営業場所以

外の場所で衛生的に洗浄消毒す

ること。」との記載があります

が、営業場所以外の場所とし

て、具体的にどのような場所を

想定しているのでしょうか。家

庭の台所は、衛生上問題がある

ので、認めない方がよいと思い

ます。 

Ｅ 

公民館の調理場などの日常的

に衛生的に管理されている場

所となります。家庭の台所

や、衛生上支障がある場所で

の洗浄消毒は認められませ

ん。 

 

 

 

 



 

51 キ 

臨時営業の許可調査のやり方

は、屋台型臨時営業と簡易固定

型臨時営業で、それぞれどのよ

うなやり方を想定しています

か。 
Ｅ 

原則として、屋台型臨時営業

では、申請窓口である県保健

福祉事務所等の庁舎で施設を

確認することとし、簡易固定

型臨時営業では、行事の会場

等で施設を確認することを考

えていまが、個別の事案につ

いては、ご相談ください。 

52 キ 

臨時営業の許可申請書の書き方

がわかりません。記載例などを

示していただけないでしょう

か。 

Ｃ 

保健福祉事務所等の窓口等で

ご案内するように検討しま

す。 

53 キ 

貴県が従来定めていた縁日祭礼

等における臨時営業における届

出に変わるものと考えられる

が、従来の届出制度をどのよう

に取扱うか説明されておらず、

本要綱、本要領等には、若干の

違いがあるものが、その違いに

ついて説明がないため、わかる

ように説明してほしい。また、

県全体を規制するものもあれ

ば、保健所設置市は除かれるも

のもあり、規制の全体像が分か

らないので、わかりやすく説明

してほしい。 

Ｃ 

今回意見募集を行った（案）

は、いずれも県所管域を対象

としたものです。規制の全体

像については、ホームページ

等により、わかりやすい説明

に努めます。 

54 キ 

本要綱、本要領等は、法令用語

が正しく使用されておらず、主

語がない文書や条例に定めてい

ない用語が用いられるなどの問

題が見られる。要綱又は要領で

あっても、立法者の意図を正確

に県民に伝えるためには、条文

をさらに校正、推敲していただ

きたい。（正しくないと考える

文書の一例：「法第 13 条第１

項の規定により定められた規格

若しくは基準、」「道路、公有

地又は私有地等」等の法令用

語、「神奈川県屋台型臨時営業

に係る営業許可等の取扱要綱

（案）の３の２」の条文の意

味） 

Ｃ 

条例で全ての用語について定

めるのが難しいことから、本

要綱、本要領等で使用する用

語を含め、丁寧に説明させて

いただきます。 

 

 

 

 



 

55 キ 

本要綱、本要領等には、給水タ

ンクと記載されているが、条例

の貯水設備のことでよいか。貯

水設備と給水タンクが違うもの

を指すのであれば問題はない

が、同じものを示すのであれば

前問で述べた通り表現に違いを

設ける必要はないと思われる

が、あえて違いを設けるの理由

は何か。 

Ｅ 

貯水設備と給水タンクは違う

ものを指します。 

 

 

 

 


