
厚生労働省HPより

政府・新型コロナウィルス感染症専門家会議より

「新しい生活様式」として提言、
今後の生活についての具体的なイメージが提示され、
国民の生活活動は大きな変化が求めれています。

一方で、特定警戒指定地域以外、感染拡大が落ち着いている
地区・自治体などから段階的に経済活動の再開する動きがみられます。

今後の経済活動の再開については、

「新しい生活様式」に沿った、感染拡大抑制を
意識しながらの経済活動の再開が強く求められています。

「新しい生活様式」実践例

①身体的距離の確保 ②マスクの着用 ③手洗い

感染防止の3つの基本

「新しい生活様式」での経済活動再開について

提言された「新しい生活様式」を参考にし、再開に向けたチェック項目（レイアウト、衛生面）をまとめました。



店舗設備・レイアウトに関するチェックリスト
※注：下記の対応をすることで、必ずしも新型コロナウイルスの感染が防げるとは限りません
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■カウンター席
□カウンター席は密着しないよう
に適度なスペースを空ける

■トイレ
□エアタオルを廃止し、ペーパータオ
ルを設置
□手洗い場所には消毒用アルコール等
を設置

■厨房
□厨房内に窓がある場合は開ける（網戸等害虫対策が必要）
□休憩室内に窓がある場合は開ける
□厨房とカウンター席の間は仕切りの設置などを行う
□空調設備を定期的に清掃する

■大テーブル席
□席数を減らす（6割程度に）
□異なるグループの横並び、対面を避ける
□グループ内では横並び、互い違いに着席
□グループ間で２ｍ（最低1m）以上の間隔を
空ける
□トイレへの動線を確保

■入口
□換気のため定期的に玄関を開ける（害虫対策が必要）
□消毒用アルコール等を設置
□順番待ちをする場合、２ｍ（最低1m）以上の間隔をあける
□整理券の発行等により行列を作らない方法を工夫する
□店内が混み合う場合、入店を制限する

■レジ
□レジとお客様の間にアクリル板等の仕切りを設置する
□電子マネー等の非接触型決済を導入
□現金の場合はコイントレイを使用

■ボックス席
□テーブル、席の間にアクリル
板等の仕切りを設置
□横並び、互い違いに着席
□ベンチシートは使用後、広範
囲に消毒

■テーブル席
□他グループとの相席は避ける
□横並び、互い違いに着席
□テーブルはパーティションで区
切るか、２ｍ（最低1m）以上の
間隔を空ける
□個室を使用する場合は十分な換
気を行う

■BGM
□会話を控えめにし、BGMを聞く
などを勧める

テイクアウト
受け渡し口

■テイクアウト
□順番待ちをする場合、２ｍ（最
低1m）以上の間隔を空ける
□待ち時間が少なくなるよう事前
予約注文システムなどを導入する
□直射日光などによる食中毒に十
分配慮する
□テイクアウト客と店内飲食客の
動線を区別し、接触を避けるよう
に工夫する



レイアウト：着席イメージ①

■カウンター席

・カウンター席は密着しないように適度なスペースを空ける

・厨房とカウンター席の間は仕切りの設置などを行う

■2人掛けテーブル席

・テーブルはパーティションで区切るか、

２ｍ（最低1m）以上の間隔を空ける
・横並びに着席する

最低1m



レイアウト：着席イメージ②

■4人掛けテーブル席 ■BOX席

・テーブルは２ｍ（最低1m）以上の間隔を空ける

・互い違い、横並びで着席する

・テーブルの間に簡易間仕切りを設置

・互い違い、横並びで着席する

・テーブル、席の間にアクリル

板等の仕切りを設置

・仕切りの設置が難しい場合は、

空席とする

最低1m



レイアウト：着席イメージ③

■長テーブル席■6人掛けテーブル席

・グループ間で２ｍ（最低1m）以上の間隔を空ける

・互い違い、横並びに着席する

・テーブルは２ｍ（最低1m）以上の間隔を空ける

・互い違い、横並びに着席する

・他グループとの相席は避ける

最低1m 最低1m 最低1m
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営業再開に向けてのチェックシート

□店舗名： □責任者：

再開前確認事項 確認
側溝やグリストラップ内にコバエ等が発生していないか。
チャンバー・冷蔵・冷凍庫内にカビ発生がないか。
設備や調理機器・ビールサーバ―が正常に作動するか（一度コンセントを抜き差ししてからスイッチオン）。
フライヤーに残る油は基準内の色合いであっても酸化が進んでいるので交換する。
機器・器具の洗浄と消毒を実施。
密閉性の低い容器・棚等は衛生害虫が侵入している恐れあり、すべて中まで確認する。
厨房、ホール全体の清掃と除菌を丁寧に実施する。
保存中の食材は使用期限超過や品質の劣化が無いことを確認する。
製氷機に残る氷は長期保存により異臭の可能性があるため古い氷は廃棄する。
生ビール抽出用のヘッドやライン・タップ、ジョッキ等の洗浄を徹底する。
トイレ（お客様用・従業員用）は正常に使用できるか、異臭がないか確認、清掃を実施。

再開後営業時の確認 確認
取引先様も在庫滞留が考えられるため、食材納品時は消費・賞味期限の残り日数をよく確認。
生ビール類についてはフレッシュローテーションが守れる範囲で品種や在庫数量にも注意する。
お客様には消毒液使用に加えお食事前の手洗いをお勧めする。そのためトイレに手洗い設備を十分に用意する。
可能な範囲でレジ場にシールドを設ける、釣り銭受け渡しはコイントレー（カルトン）を使う等感染対策する。
使用後食器を触れた手はこまめに手洗い・食器予備洗浄は手袋着用等を決め情報共有する。
可能な範囲で大皿盛り合わせ料理の提供から個々盛りへの変更を検討する。
ビール園業態の鍋、鉄板焼き、網焼き等は取り箸を必ず用いるようお願いし複数用意する。
カスター類やカトラリー等については極力減らすか、お客様の退店後の入れ替え及び外面除菌を実施する。

その他店舗で確認する事項 確認
レジ設定やつり銭準備金、入金管理委託業者等への連絡等を確認する。
現在作業を中断いただいている取引業者様には必要に応じて営業再開を連絡する。
ご予約状況の再確認。

□上長確認サイン： □上長確認日： 月 日



①スタッフのマスク着用やうがい・手洗い、検温等の体調管理の実施を
徹底する。

②お客様にはアルコール消毒に加えお食事前の手洗いをお勧めする。
そのためトイレに手洗い設備（ペーパー・洗剤）を十分に用意する。

③入口に店頭告知し、高熱のお客様には入店をご遠慮いただく。

④ドリンクビュッフェを含むビュッフェコーナーは当面中止する。

⑤満席率50％を最大人数とし、席間隔は最低1ｍ確保するようレイア
ウトや席案内に配慮する。
（例．案内しないテーブルをつくる、カウンターは１席ずつ空ける、
なるべく広めの席に案内する、家族以外の対面案内はなるべく避けるな
ど工夫する）

⑥多人数の宴会は一般席と離れた場所や個室とし、個室人数も50％
以下とする。

⑦レジ前にシールドを設け、釣り銭受け渡しはコイントレーを使う。

⑧ホール・キッチンともマスク・手袋着用、使用後食器を触れたら都度手
洗いを実施する。

⑨宴会料理は大皿盛り合わせ料理から個々盛りへ変更する。
やむを得ず、大皿で提供の際は事前に幹事様の了承を得た上でサー
バーや取り箸の準備をすること。
（一般のアラカルト料理についてもサーバーや取り箸を準備）

⑩カスター類やカトラリー等は、テーブルセッティングではなく、お客様ご案内
時にセットする。

⑪お客様退店後、お客様が触れた可能性のある場所は消毒を実施する。
（テーブル縁下面、椅子座面縁下面、背もたれた特に念入りに）

⑫厨房内についても密にならない配慮をできる限り行う。

営業時の感染予防ルール（スタッフ向け掲示用）

手で触りやすい場所を
念入りに消毒
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