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本稿は、留意点をあぶりだすという目的で厳しめに記しました。保健所によって対応
が寛大な場合もありますので、最終的判断は保健所に相談してください。 



法律が制定された昭和22～47年頃は、食品の種類毎に製造販売がなされていたこと
と、種類によって衛生上管理すべき点が異なるので、34業種区分に分かれてしまった。 

営業許可業種について （食品衛生法施行令第35条で定める34業種） 
 

✔ 

✔ 

✔ 

✔ 

✔は次頁以降の事例説明に登場 

✔ 

✔ 
✔ 

✔ 

2 



同一店舗における複数許可の必要性 

では、例えばファストフード店はどのような許可が必要なのでしょう。平時でも取扱う
商品によって、飲食店営業許可以外に、次のような複数の許可が必要になります。 

１．注文を受けて、ハンバーガーや牛丼を店内調 
  理し、お客様に売渡し、お客様は店内で食べる。 

２．店で調理したソフトクリームやフローズンシェイ 
  ク（アイスクリーム）をテイクアウト販売する。 

３．店で焼いたパン、アップルパイやケーキ（菓子）  
  をテイクアウト販売する。 

４．紙パックの牛乳を販売する 

※ハンバーガーや牛丼をテイクアウトすることも含みます。 

「飲食店営業許可」以外の許可を必要とする料理や食品をテイクアウト販売すると
きには、その食品種類の許可や届出が別途必要になるという点が最重要点です。 

※アイスクリームやパン・ケーキ等を店内でメニューの一つとし 
  て提供する場合は飲食店営業許可のみでOKです。 
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テイクアウトを始めたラーメン店の場合は？ 

自家製麺を生麺の状態で販売： 
     「めん類製造業」の許可が必要 

ラーメン店が、発砲スチロール製容器にできたてのラーメンを入れてテイクアウト販
売する場合は、飲食店営業許可だけでOKですが、食材の単体販売をする場合はす
ぐ食べられずに保存される可能性があるので別途製造業許可が必要になります。 

 
飲食店営業許可でテイクアウト可。 
 

なお、チャーシューは対面販売以外の通販で販売する場合には「食肉製品製造業」の許可が必要 

スープや餃子などを冷凍又は冷蔵して販売： 
     「食品の冷凍または冷蔵業」の許可が必要 

具材やスープを販売： 
     「 そうざい製造業 」の許可が必要 
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新たにテイクアウトする店はどうしたらよいか？ 

✔ いつものメニューの売れ筋（そのアッセンブルを含む）に絞る。 
✔ 注文を受けてから作る。（注文後に最終仕上げをする。）    
✔ お店で手渡しで販売する、又は配達する。 
✔ お客様がそのまますぐ食べられるものにする。 
✔ 消費期限時刻や温度帯をシールなどで明記する。 
✔ 冷媒が必要な場合は同梱する。 
 
✔ アルコール販売時は期限付種類小売業免許（国税庁）を取る 
✔ パン、ケーキ、菓子、スープ、アイスクリーム、ソース、ハム、 
   ソーセージ、乳製品、麺類等の単体販売はしない。する場合 
   は店舗所在地の保健所へ相談する。 

テイクアウトされた時点から、飲食店主様の目を離れますが、食中毒を起こさないことが
最重要課題です！ 
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