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沖縄県の制限解除を最後に、11月1日
より全国で飲食店への営業制限や要請
が大幅に緩和されました。
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飲食店の営業再開で、気を付けるのはどんなところ？
認証※の有無で営業の制限が異なる地域があります。
非認証店の制限
東京：お酒の提供・持ち込みを、午前11時～午後9時までとするよう要請
大阪：同一グループ・同一テーブル４人以内とし、５人以上の入店案内は控える など
※認証：飲食店における感染防止対策を徹底するための第三者認証制度
簡単にいうと、感染対策が十分にとられている飲食店に対し、都道府県が「お墨付き」を与える制度。
都道府県によって基準は異なりますが、国が定めた4つの必須項目が含まれます。
詳細は都道府県のホームページでご確認ください。

認証基準の必須項目

店内入口に消毒設備を設置する
入店時に必ず、従業員が来店者に
呼びかけ手指消毒を実施する

(1)手指消毒の徹底

消毒をお願い
致します。

(2)アクリル板等の設置（座席の間隔の確保）

アクリル板の高さは、目線より上!!

１ｍ以上

すべての座席にアクリル板を設置 または 座席の間隔を１ｍ以上確保

(3)食事中以外のマスク着用の推奨

食事中以外の
マスクの着用を
お願い致します。

食事中以外のマスクの着用について掲示や声掛けで促している

(4)換気の徹底

CO２量は
１,０００ppm
以下

換気設備により必要換気量（一人あたり毎時３０㎥）
を確保する または、３０分に１回、５分程度、２方向
の窓を全開（窓が一つしかないときはドア）にするなどによ
り、十分な換気を行う

CO２センサーの使用
等により、換気状況
の把握に努めること

店内掲示

新型コロナウイルス感染症のまん延防止等
重点措置・緊急事態宣言が解除されました！



外食業のガイドラインでは、店舗の衛生管理について
以下の記載があります。

参考・出典：内閣官房ホームページ、一般社団法人日本フードサービス協会HP

『外食業の事業継続のための ガイドライン』

感染を防止しながら営業を継続していくには？

外食業ガ イ ド ラ イ ン
(日本フードサービス協会)

第三者認証制度のほか、新型コロナウイルス感染症対策の
基本的対処方針（改正）に基づく業種別のガイドライン
が作成されています。 詳細はこちらをご参照ください。→

業種別ガイドライン
（内閣官房 H P )

は、現場の実情に配慮して３密（密閉、密集、密接）を
避け、手洗いなどの一般衛生管理の実施、人と人との間隔
の確保等を通じて、お客様と外食業に働く従業員の安全・
安心を確保するための参考となる具体的取組等を示したも
のです。 詳細はこちらをご参照ください。→
http://www.jfnet.or.jp/contents/safety/

お客様が入れ替わるとき、繁忙時間帯前後

定期的

従来通りの一般的な衛生管理を徹底

テーブル・イス
パーティション
メニューブック
タッチパネル
卓上ベル
調味料
冷水ポット

アルコール消毒薬、次亜塩素酸ナトリウム、台所用洗剤（界面活性剤）で清拭

アルコール消毒薬、次亜塩素酸ナトリウムで清拭

発券機
セルフドリンクコーナー
等の設備
トイレ（ドアノブ・レバー）

冷水ポット
調味料 ×

台所洗剤（界面活性剤）で清拭

調理設備
調理器具

※製品についての詳細は
営業員までお尋ね下さい。

菌・ウイルスの除去に

洗浄と除菌･除ウイルスが
同時にできる

塩素系除菌漂白剤

アルコール製剤(食品添加物)
菌・ウイルスの除去に

主成分：次亜塩素酸ナトリウム

主成分：非イオン系界面活性剤（高級アルコール系）
陽イオン系界面活性剤（第四級アンモニウム塩系）

主成分：陽イオン系界面活性剤（第四級アンモニウム塩系）
非イオン系界面活性剤（ポリオキシエチレンアルキルエーテル）

主成分：エタノール


