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重新开放纽约市：食品服务设施 

室内用餐必备事项清单 
 

餐厅和其他食品服务设施从 2020 年 9 月 30 日起，即可在纽约市 (NYC) 内开放室内用餐。

阅读本必备事项清单前，请参考 NYC 健康与心理卫生局（简称 NYC 卫生局）的《重新开

放纽约市：食品服务设施室内用餐须知》，获取有关纽约州 (NYS) 指导方针、如何预防 

2019 冠状病毒病 (COVID-19) 传播、如何重新开放您的企业以及其他主题的更多信息。 
 

餐厅必须遵守《纽约市卫生法规》(NYC Health Code) 的要求，包括关于在户外座位区带狗

用餐的规则。请访问 nyc.gov/health 并搜索“Operating a Restaurant”（经营餐厅），获取

更多信息。 
 

在开放前 

NYC 卫生局建议，如果您的餐厅之前处于关闭状态，那么您在重新开放餐厅之前，应该采

取以下步骤，以确保您的设施对于员工和顾客而言，均已准备就绪。 
 

 确保公用设备正常运行，包括电气、上下水、供暖、通风、空调、照明、煤气、抽

油烟机和灭火系统。 

 通过通风系统最大化地纳入户外空气。 

 确保所有设备（包括烹饪、冷热保温以及制冷装置）均正常工作，并能够保持适

当的温度。 

 从所有出水口（例如水龙头和喷嘴）排放冷水。然后也给热水口排放热水。 

 放水冲洗水管线，并按照制造商的说明，对所有使用上下水的食品设备进行清洁和

消毒。 

 确保洗手设施正常运行，并备足肥皂和纸巾。 

 彻底清洁和消毒餐厅内所有非食品接触区域，包括卫生间和等候区（请参见《非

医疗保健环境中的清洁消毒通用指导》。 

 清洁和消毒所有食物接触表面。检查产品标签，以确保消毒剂可以在接触食物的表

面和设备上安全地使用。请切记，用于清洁和消毒食物接触表面的产品与用于非食

物接触表面的产品不同。 

 请使用环境保护局 (EPA) 注册的洗手液和消毒剂，可有效预防 COVID-19。 
 清空冰盒，然后清洗、冲洗和消毒冰盒。 

 检查所有储存的食物，并适当丢弃任何不再安全的食物。 

 搜寻害虫的迹象，并解决所有观察到的问题（请参阅《食品服务场所害虫防范最佳

实践》）。 

 恢复或许已经终止的必要服务，例如害虫防治、垃圾处理和回收服务。 

 对实体设施进行必要的维修，包括地板、墙壁和天花板。 

https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/covid/businesses/covid-19-reopening-food-services-indoor-dining.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/covid/businesses/covid-19-reopening-food-services-indoor-dining.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/dog-dining-factsheet.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/dog-dining-factsheet.pdf
https://www1.nyc.gov/site/doh/index.page
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/imm/disinfection-guidance-for-businesses-covid19-sc.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/imm/disinfection-guidance-for-businesses-covid19-sc.pdf
https://www.dec.ny.gov/docs/materials_minerals_pdf/covid19.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/keep-pests-out-of-food-establishments-sc.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/keep-pests-out-of-food-establishments-sc.pdf


 

 检查所有耗材用品并根据需要补充库存。 
 

纽约州 (NYS) 的要求和最佳实践摘要 
 

以下是 NYS 指导方针摘要中的强制性要求和最佳实践建议。重新开放之前，请您务必阅

读详细指导，确认合规，并制订一套安全计划。 
 

保持身体距离 

要求 
 不包括员工在内，室内用餐人数必须限制在不超过最大客容量的 25%。  

• 在餐厅的显眼位置张贴告示，明示与最大客容量的 25% 相对应的顾客人数，使得

餐厅内外的顾客均能方便看到。  

• 在设施室内外的显眼处（例如大门上）张贴违规举报电话号码和短信号码：任何

人观察到防疫违规现象，均可致电 833-208-4160 或发送短信“VIOLATION”（违

规）至 855-904-5036；  

• 只准进门前或进门后立即接受体温检测，且检测结果体温未超过华氏 100.0 度

（如下文“筛查”一节所释）的员工或顾客进入餐饮设施；以及  

• 成群的顾客必须有一人在进入设施之前后或之后立即签到，并提供了可用于接触

者追踪的全名、地址和电话号码后，才可允许这群顾客到室内用餐。  

 所有员工必须随时随地佩戴可接受的面罩。  

 在顾客年龄超过 2 岁且医学上能够承受佩戴面罩的前提下，请确保顾客必须始终佩戴

面罩（就座期间除外）。  

 用于顾客就座的室内餐桌必须从各个方向与其他餐桌之间相隔至少 6 英尺。在餐桌之

间无法保持足够距离的情况下，请在餐桌之间设置物理屏障。这类屏障的高度必须达

到至少 5 英尺，且不得阻挡紧急/消防出口。  

 餐饮服务设施内举办任何活动时，请将参加活动的顾客人数限制在设施最大客容量的 

25% 以下，或所在地区当前社交集会的人数限制（例如第四阶段开放区域自 2020 年 

9 月 10 日起允许举行不超过 50 人的聚集）以内。  

 每张餐桌的入座人数不得超过 10 人；这些人员必须来自同一顾客群体，但可以来自

不同家庭。  

• 这群顾客可以在不同时间抵达、入座和离开，只要他们之间的互动仅限于在该群

顾客之内即可。  

• 仅在不同顾客群之间可以保持至少 6 英尺间距的情况下，才允许拼桌就餐。 

 禁止在吧台入座和提供服务。吧台仅可以用来让员工为所侍应的顾客准备酒水，以便

顾客在所就座的餐桌上享用。  

 禁止一名以上的人员同时使用小型空间（例如冷冻室），除非所有员工都佩戴了面

罩。顾客人数永远不得超过最大客容量的 25%。  

 采取措施减少双向行走。  

 严格监控进入设施和在设施内部的人员流动，以确保遵守顾客人数限制以及社交距离

要求，且随时精准计算当前的顾客人数，以确保这一人数不超过最大客容量的 25%。  

 在午夜 12:00 至凌晨 5:00 间，停止为顾客提供餐饮。午夜服务结束后，尚未用餐完毕

https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYC_Indoor_Food_Services_Summary_Guidelines.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYC_Indoor_Food_Services_Detailed_Guidance.pdf
https://www.governor.ny.gov/sites/governor.ny.gov/files/atoms/files/NYS_BusinessReopeningSafetyPlanTemplate.pdf


 

的顾客还可在设施中继续逗留 30 分钟，仅供其用餐完毕。  

 确保自助餐不提供自助服务，配备充足的员工以确保没有顾客接触共享物品（例如：

配餐勺、配餐夹），以及确保社交距离得以保持。  

 制定一套计划，让人们在排队接受筛查时，能够保持 6 英尺的社交距离。 
 

最佳实践建议 

 除非核心活动需要更短的距离（例如烹饪、清洁、收拾桌子），否则请确保员工之间

始终保持至少 6 英尺的距离。  

 调整使用情况，和/或限制工作台/员工座位区的数量，以确保各个方向都保持 6 英尺

的距离；做不到保持足够的距离时，请根据职业安全与健康管理局 (OSHA) 指南设置

物理屏障。  

 尽可能为服务划分工作区。服务生应各自只为餐厅中的特定区域提供服务，以最大程

度地减少交叉。  

 尽可能确保厨房员工整个轮班中只在一个工作台工作（例如沙拉、烧烤或甜点台）。  

 调整厨房设置，以尽可能地维持 6 英尺的社交距离。  

 鼓励厨房工作人员将物品放在柜台上，让下一个人来拿，而不要手到手地传递。  

 如有可能，请错时排班，以提前做好准备（例如备餐）。  

 鼓励顾客预订座位。  

 鼓励顾客在车上或室外等待，且在等待期间保持适当的社交距离，直到可以取餐/就

座为止。  

 鼓励顾客网上订餐或打电话订餐。  

 尽可能地采用零接触订餐、付款、送餐和取餐。  

 确保对供货商施行一次一家的流程，即每次仅接受一家供货商送货，然后员工对高频

率接触表面进行清洁和消毒后，再让下一家供货商进入场所。  

 限制入口数量，以便控制进入建筑物的人流量，方便做到健康筛检。  

 为顾客指定入口/出口，并在可能的情况下，为员工指定另外的入口/出口。 
 

防护装备 

要求 

 确保所有员工都随时随地佩戴面罩，保持手部卫生，并使用符合州和地方卫生法规的

徒手屏障。 

• 如果员工在非食物准备活动中戴着手套，请确保他们经常更换手套，并鼓励他们

在变换任务时（例如从侍应客户转为卷餐具）更换手套。  

• 如果员工不戴手套，请确保他们经常洗手和/或消毒双手。  

 确保收拾餐桌的员工用肥皂/水洗手，如果他们戴手套，则在清洁餐桌前后换手套。  

 为员工免费提供可接受的面罩。  

 只有在顾客佩戴了可接受的面罩时，才允许他们进入设施；前提是顾客年龄已超过 2 

周岁，且从医学角度可以承受佩戴面罩。  

 要求顾客在尚未落座就餐时（例如在等待取餐，在柜台/窗口订餐，走到/离开餐桌，

走进/离开卫生间时），必须戴面罩。  

 清洁、更换面罩，并禁止共用面罩。如需更多信息，请参见 CDC 指导。  

https://www.osha.gov/Publications/OSHA3990.pdf
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


 

 培训员工如何戴上、取下、清洁（如适用）和丢弃个人防护设备。 
 

最佳实践建议 

 顾客入座后，鼓励但不要求顾客在与员工交流时或在未进食餐饮时佩戴面罩。 
 

空气过滤和通风系统 

要求 

 对于拥有中央空气处理系统的餐饮设施，请确保中央暖通空调 (HVAC) 系统的过滤功

效达到了与当前已安装的过滤器和空气处理系统相兼容的最高过滤标准，至少不低于 

MERV-13，或在适用的情况下，不低于与 MERV-13 相当或更高（例如HEPA）的水

平，并且经由合格专业人士记录在案。合格专业人士可以是：认证的 HVAC 技师，专

业人士或公司，制冷与空调工程师协会 (ASHRAE) 认证专业人士，获认证的重新校验

专业人士，或有纽约执照的专业建筑工程师。 

 对于中央空气处理系统无法达到上述最低过滤标准（即 MERV-13 或更高）的餐饮设

施，则需请认证 HVAC 技术员、专业人士或公司、ASHRAE 认证专业人士、有认证的

重新校验专业人士或有纽约执照的专业建筑工程师出具认证及文件，说明该餐饮设施

现有的空气过滤器无法兼容上述最低过滤标准（即 MERV-13 或更高），和/或如果安

装了高效过滤系统，则该空气处理系统就无法达到 COVID-19 紧急情况发生之前能够

实现的最低供暖或制冷标准。 

• 保留这类文件，供州或在地卫生局官员进行审核，以便在遵守额外通风和空气过

滤缓解规程的前提下，以次级过滤标准维持运营。  

• 如果设施的中央空气处理系统无法达到 MERV13 或更高的过滤标准，则必须按照 

CDC 和 ASHRAE 的规定，遵守额外通风和/或过滤缓解规程，这包括： 

• 执行必要的中央系统重新校验，以及按需进行测试、平衡和修理；  

• 尽最大可能增加通风率和纳入户外通风；  

• 增加系统的工作时长，特别是在每天室内有人时段之前和之后的几小时内；  

• 关闭按需控制的通风设置，保持运行可以增大新鲜空气供给的系统；  

• 尽可能将相对湿度保持在 40-60%；  

• 打开户外空气档板，尽最大可能降低或消除空气再循环；  

• 密封过滤器的边缘，限制空气分流；  

• 定期检查系统和过滤器，确保它们运转正常，过滤器安装、保养得當，且尚

未过期；  

• 室内人员安全和舒适度允许的情况下，打开窗户；  

• 安装设计及部署适当的紫外线杀菌辐照技术 (UVGI)，从而消除空气中病毒颗

粒的活力；和/或  

• 使用便携式空气净化器（例如电动 HEPA 设备），考虑使用可在适当功效下

提供最高换气率，且同时不会生成有害副产品的设备。  

 对没有中央空气处理系统或没有能力控制这类系统的设施来说，则请按照 CDC 和 

ASHRAE 的建议，遵守额外通风和空气过滤缓解规程，包括：  

• 定期检查所有的室内通风系统（例如窗式空调、壁挂式空调），以确保它们运转

正常，且过滤器已得到妥善安装、保养，且尚未过期。  

https://www.ashrae.org/about/news/2020/ashrae-offers-covid-19-building-readiness-reopening-guidance
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.ashrae.org/technical-resources/resources
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.ashrae.org/technical-resources/resources


 

• 加大所有室内通风系统的工作时长，特别是在每天室内有人时段之前和之后的几

小时内；  

• 将房间通风系统设置为最大化地纳入新鲜空气，尽可能将排风扇设置为低速，并

背对室内人员放置；  

• 尽可能将相对湿度保持在 40-60%；  

• 室内人员安全和舒适度允许的情况下，打开窗户；  

• 如果适用，则将吊扇设置为向远离室内人员的方向，上抽空气；  

• 将窗式通风扇主要用于排出室内空气；  

• 避免使用仅提供再循环空气的风扇，或仅将空气吹入房间而不提供排气的风扇；  

• 安装设计部署适当的紫外线杀菌辐照技术 (UVGI)，从而消除空气中病毒颗粒的活

力；和/或  

• 使用便携式空气净化器（例如电动 HEPA 设备），考虑使用可在适当功效下提供

最高换气率，且同时不会生成有害副产品的设备。 
 

最佳实践建议 

 打开户外空气档板，尽最大可能降低或消除空气再循环；  

 密封过滤器的边缘，限制空气分流；  

 定期检查系统和过滤器，确保它们运转正常，过滤器安装、保养得当，且尚未过期；  

 在室内人员安全和舒适度允许的情况下，打开窗户；  

 安装设计部署适当的紫外线杀菌辐照技术 (UVGI)，从而消除空气中病毒颗粒的活力；

和/或  

 使用便携式空气净化器（例如电动 HEPA 设备），考虑使用可在适当功效下提供最高

换气率，且同时不会生成有害副产品的设备。 

 
卫生和清洁 

要求 

 遵守美国疾病管制与预防中心 (Centers for Disease Control and Prevention, CDC) 和卫生

局 (Department of Health, DOH) 的卫生、清洁和消毒要求，并保持记录清洁日期、时

间和范围的日志。  

 提供并维护手部清洁台，包括使用肥皂、流动的温水和一次性纸巾洗手的条件，以及

在无法洗手或洗手不切实际的情况下，提供酒精含量 60% 或以上的消毒洗手液。在

所有频繁接触的区域内，均提供消毒洗手液。  

 定期对餐饮场所进行清洁和消毒，并对许多人使用的高风险区域和经常触摸的表面

（例如卫生间）进行更频繁的清洁和消毒。清洁和消毒必须严格且持续地进行，并且

至少应在每个轮班后、每天或者按需要更频繁地进行。  

 确保使用注册消毒剂定期清洁和消毒设备，包括至少每当员工更换工作站时清洁和消

毒一次。请参阅环境保护署 (Environmental Protection Agency, EPA) 认定对 COVID-19 

有效的环境保护部 (Department of Environmental Conservation, DEC) 产品。  

 请完成厨房系统的复工前检查和评估，以确保工作环境健康安全。  

 尽可能地减少员工之间共用厨房设备（例如刀具、锅具、抹布/毛巾）的情况。  

 不要向顾客提供任何设备（例如蜂鸣器），除非这些设备在每次使用之间都能得到彻

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/index.html
https://coronavirus.health.ny.gov/home
https://coronavirus.health.ny.gov/home


 

底清洁和消毒。  

 禁止员工之间共享食物和饮品，鼓励他们从家中自带午餐，并预留充足空间，使他们

在进餐时能够保持社交距离；如果员工在通常预留给顾客使用的室内餐桌上进餐，则

他们在进食餐饮时可以摘下面罩，但当他们起身或离开餐桌时，则必须戴好面罩，且

他们在进餐时，也被计做该用餐区域最大客容量之 25% 人数限制的一部分。如果员

工能够在餐厅的非公共区域内进餐，则不被算作人数限制的一部分。 

 针对外卖/送餐服务： 

• 为等待食物和/或饮料的顾客提供手部清洁台； 

• 确保员工用肥皂和水洗手，或使用消毒洗手液；如果员工使用手套，则要定期更

换；并且  

• 如果在室内取餐/送餐，请确保门/窗打开，以保证通风。  

 确保直接提供给顾客的所有调味品都放在一次性容器或定期清洁/消毒的可重复使用

容器中。  

 如果使用非一次性菜单，请在每次顾客使用后，都对菜单进行清洁和消毒。  

 使用预包装的餐具或预先卷好的餐具。餐具必须是在戴着口罩和手套的情况下卷好

的。禁止使用无包装的吸管/牙签。 

 如果清洁或消毒产品会带来有害物质，或给材料/机器造成腐蚀，则必须为每次使用

之间的清洁消毒而设置手部清洁台，和/或供应一次性手套，和/或限制使用这些机器

的员工人数。 
 

最佳实践建议 

 不鼓励准备食品的员工在上班期间变更或进入彼此的工作台，除非他們经过了妥善的

清洁和/或消毒。 

 鼓励使用零接触的洗手液供液器。  

 可行的话，为顾客提供一次性纸菜单，和/或在白板/黑板/电视/投影仪上显示菜单。  

 可行的情况下，鼓励顾客在线查看菜单（例如在自己的智能手机或电子设备上）。 
 

沟通 

要求 

 确认您已阅读和理解了本州发布的行业指导，且您将执行这些规定。  

 在餐厅室内外显眼的地方张贴告示，供员工和顾客查看：  

• 餐厅最大客容量的 25% 所对应的顾客人数；以及  

• 举报违规的电话号码和短信号码：任何人员发现违规事件，均可致电 833-208-

4160 或发送短信“VIOLATION”（违规）至 855-904-5036，进行举报。  

 为员工、供货商、顾客制定一套沟通计划，其中要提供指示、培训、标识，以及连贯

的信息提供渠道。 
 

最佳实践建议 

 使用语音公告、短信或屏幕上通知等方式，与等待点餐/就座的顾客进行交流。  
 
  



 

筛查 

要求 

 要求员工和顾客在进入设施前或进入设施后立即接受体温检测。无论员工或顾客，任

何体温超过华氏 100.0 度的人员都不得进入。体温检测必须遵守美国公平就业机会委

员会 (U.S. Equal Opportunity Employment Commission) 或 DOH 的指南。  

 请勿保留雇员或顾客的健康数据（例如个人的具体体温数据），但确认该人员已经接

受筛查（例如：通过/未通过、已确定/未确定）的纪录则应当得到保存。  

 除了上述提到的必须进行体温检测以外，可行时还需针对雇员和供货商执行强制性的

每日健康筛查程序，但这类筛查针对顾客和送货人员来说并非为强制性的。  

 筛查必须至少询问：(1) 过去 14 日内是否有 COVID-19 症状；(2) 过去 14 日内是否在 

COVID-19 诊断性检测中结果呈阳性；(3) 过去 14 日内是否曾经与 COVID-19 确诊病例

或疑似病例有过密切接触；和/或 (4) 过去 14 日内是否曾经在 COVID-19 社区传播严重

的州内旅行，且逗留时长超过 24 小时。  

 请参考 DOH 差旅公告获取最新的 COVID-19 传播重点州信息，以及各州的隔离要求。  

 任何 COVID-19 症状筛查呈阳性的人员均不得进入设施。  

 指定一名中央联络人，证实已经审阅所有问卷问题，并以便其他人员倘若在日后呈现

症状时，能够及时联系该联络人。  

 每一顾客群中，要求至少一人在进入设施后签到（或通过远程签到方式），并提供全

名、地址和电话号码，供接触者追踪所用。 
 

最佳实践建议 

 在建筑物入口处使用零接触热成像仪，识别可能有症状的人员，并让这类人员到第二

级筛查区域，完成二次筛查。  

 防止员工在完成筛查之前混聚或近距离接触。  

 筛查人员应当接受由雇主认定的、熟悉 CDC、DOH 和 OSHA 规程的人员提供的培训。  

 为包括员工和供应商在内的每个人员准备一本日志，因为他们可能在工作场所或区域

内与其他人员有过近距离接触（佩戴 PPE 或零接触的顾客或送货情况除外），这样一

旦有人被诊断患有 COVID-19 时，与其相关的所有接触人员都能得到识别、追踪和接

到通知。  

 请参阅 DOH 的指导，了解关于员工在有过疑似或确诊的 COVID-19 病例后，或在与患 

COVID-19 的人士有过密切或近距离接触后，寻求重返工作岗位的规程和政策。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

纽约市卫生局或顺应形势发展而调整建议。          9.27.20 

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/symptoms-testing/symptoms.html
https://coronavirus.health.ny.gov/covid-19-travel-advisory
https://coronavirus.health.ny.gov/system/files/documents/2020/06/doh_covid19_publicprivateemployeereturntowork_053120.pdf

