
 

 

 

 

 

営業施設の平面図【飲食店営業記載例】 
 

 
 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

・黒のボールペンで定規を使って正確に記入してください（鉛筆・摩擦で消えるペン使用不可）。 

・すべての設備について記載し、名称を入れてください。縮尺比率を統一してください。 

・太字の部分は必ず必要な基準です。 

 
記載例を参考に、わかりやすく記載してください。お手持ちの図面等を別紙（Ａ４又はＡ３ 

サイズ）の添付も可能です（記載例を参考に必要設備等を追記してください）。 
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※作業場内の天井、内壁、床は 

「平滑で耐水性」の材質を用いること。 

凸凹の壁は不可。 

出入口 

窓 

（アミ戸） 

窓 

(

ア
ミ
戸) 

調
理
台 

※手洗い器:Ｌ３０相当 

 概ね４１０mm×３２０mm以上 
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※作業場は客席等他の施設と 

壁、扉等で区画されていること。       

 

調
理
台 

営業施設の平面図は、複数枚になっても構いません。店舗全体図における作業場の配置だけでなく、トイレ（客用及び従業員用）， 
更衣室，清掃用具収納設備についても位置がわかるようにしてください。 

手洗い器（Ｌ30相当） 
手指消毒設備 

 

手洗い器（Ｌ30相当） 
手指消毒設備 
再汚染を防止できる 
構造であること。※ 
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※再汚染を防止できる構造とは、レバー、足踏みペダル、

センサー等によって手指で触れることなく水栓を開閉で

きる構造をいいます。 
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