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Un objectif: la sécurité des personnels et des convives!

Le coronavirus SARS-CoV-2, agent de la pandémie COVID-мфΣ Ŝǎǘ Ł ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘΩǳƴŜ ŎǊƛǎŜ ǎŀƴƛǘŀƛǊŜ ƳŀƧŜǳǊŜ 
ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŞŜ ŘΩǳƴŜ ŎǊƛǎŜ ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜ Ŝǘ ǎƻŎƛŀƭŜ Řƻƴǘ ƭΩŀƳǇƭŜǳǊ ǊŜǎǘŜ ŜƴŎƻǊŜ ŘƛŦŦƛŎƛƭŜ Ł ŞǾŀƭǳŜǊΦ [Ŝ ǎŜŎǘŜǳǊ ŘŜ ƭŀ 
restauration, particulièrement touché, doit pouvoir se relever rapidement afin de continuer à assurer son rôle 
essentiel vis-à-vis de la population, dans des conditions optimales de sécurité. 

La maitrise des dangers, physiques, chimiques ou biologiques, est inscrite dans les gènes de la restauration 
ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜΦ [ΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ .ƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ό.tIύ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ƳŞǘƘƻŘŜ ŘΩ!ƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ŘŀƴƎŜǊǎ Ŝǘ Ǉƻƛƴǘǎ 
critiques pour la maîtrise (HACCP), sont des fondamentaux des Plans de maîtrise sanitaire (PMS), propres à 
chaque site de restauration. 
!ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛΣ Ǿƛǎ-à-vis du coronavirus, cela ne suffit plus: la maîtrise de ce nouveau danger nécessite non 
seulement le renforcement des pratiques déjà opérationnelles, mais également la mise en place de mesures 
spécifiques. 
Avec une priorité absolue: la protection des personnels et des convives. 

/ΩŜǎǘ ƭŜ ōǳǘ Řǳ ƎǳƛŘŜ 9ƭƛƻǊΦ 
wŞŘƛƎŞ ŀǾŜŎ ǇǊŀƎƳŀǘƛǎƳŜΣ ŎƭŀǊǘŞ Ŝǘ ǎƛƳǇƭƛŎƛǘŞΣ ǎŀƴǎ ǇƻǳǊ ŀǳǘŀƴǘ ǎΩŀŦŦǊŀƴŎƘƛǊ ŘŜ ƭŀ ǊƛƎǳŜǳǊ ƛƴŘƛǎǇŜƴǎŀōƭŜ Ł ŎŜ 
ǘȅǇŜ ŘΩŜȄŜǊŎƛŎŜΣ ƛƭ ŘŞŎǊƛǘ ŘŜ Ŧŀœƻƴ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜ ƭŜǎ ƳŜǎǳǊŜǎ ŘŜ ƳŀƞǘǊƛǎŜ Ł ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Ł ŎƘŀǉǳŜ ŞǘŀǇŜ Řǳ 
processus de restauration collective.
.ƛŜƴ ŜƴǘŜƴŘǳΣ ŎƻƳƳŜ ǘƻǳǘ ƎǳƛŘŜΣ ƛƭ ŘŜǾǊŀ ǎΩŀŘŀǇǘŜǊ ǎǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ǎƛǘŜ ŀǳȄ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ ŘΩŜȄŜǊŎƛŎŜΦ tŀǊ 
ailleurs, les futures avancées réglementaires ou prescriptions des pouvoirs publics nécessiteront certainement 
ŘŜǎ ǊŞǾƛǎƛƻƴǎ Ŝǘ ŘŜǎ ŀƳŞƴŀƎŜƳŜƴǘǎΦ aŀƛǎ ŘΩƻǊŜǎ Ŝǘ ŘŞƧŁ ƛƭ Řƻƛǘ ǎΩŀǇǇƭƛǉǳŜǊ Ł ǘƻǳǎΦ

Pour rester dans un registre militaire, largement décliné depuis le début de la crise, la guerre contre le 
coronavirus ne se gagnera que si tous les opérateurs sont en ordre de bataille.
/Ŝ ƎǳƛŘŜ ŘŜǾǊŀƛǘ ȅ ŎƻƴǘǊƛōǳŜǊΦ ! ŎƘŀŎǳƴ ŘŜ ǎŜ ƭΩŀǇǇǊƻǇǊƛŜǊ Ŝǘ ŘŜ ƭŜ ŦŀƛǊŜ ǾƛǾǊŜΣ ǇƻǳǊ ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜ ǘƻǳǎΦ
« A la guerre, le succès dépend de la simplicité des ordres, de la vitesse de leur exécution et de la détermination 
générale à vaincre » Général George PATTON

François-Henri BOLNOT
Docteur vétérinaire, Docteur en microbiologie
tǊƻŦŜǎǎŜǳǊ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ Ł ƭΩ9ŎƻƭŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ǾŞǘŞǊƛƴŀƛǊŜ ŘΩ!ƭŦƻǊǘ
Vétérinaire en Chef (esr) Service de santé des armées, Expert ǇǊŝǎ ƭŀ ŎƻǳǊ ŘΩŀǇǇŜƭ ŘŜ tŀǊƛǎ

PREFACE
Ce guide de prévention Elior covid-19 a été élaboré avec le Docteur Vétérinaire 
François-Henri BOLNOT, dont vous trouverez ci-dessous le témoignage 

Il a été rédigé en tenant compte des recommandations de la Caisse régionale 
ŘΩŀǎǎǳǊŀƴŎŜ ƳŀƭŀŘƛŜ ŘΩLƭŜ-de-France
Ce guide de prévention Elior covid-19 a également obtenu la validation de son socle 
par :
Å Le Docteur Christophe LACOMBA - médecin du travailcoordinateur ACMS
Å Le Docteur Marielle DURMORTIER - médecin du travail coordinateur ACMS 
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Afin de vousaccompagnerdansla miseen placedesmesuresspécifiques
COVID19 survotre site,ceguidede préventionestdédiéà la miseen place
de mesures spécifiques COVID19 à réaliser afin de protéger vos
collaborateurset vosconvivesauquotidien.

Cesmesurestemporairessont à appliquer uniquement pendant la crise
sanitaireactuelleet ǎΩŀƧƻǳǘŜƴǘou remplacentlesmesureshabituelles.

[ΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴdu Plan de Maîtrise Sanitaire(PMS),notamment le respect
desBonnespratiquesŘΩƘȅƎƛŝƴŜΣrestele meilleurmoyende prévention.

Ce guide vous accompagnesur ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴdu restaurant, la vente à
emporterestà privilégierdanscecontextesanitaire.

INTRODUCTION

wŞŦŞǊŜƴŎŜǎ ǳǘƛƭƛǎŞŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ƎǳƛŘŜ
Å Décret N°2020-1310  du 29 octobre 2020 ςmodifié par le décret N°2021-76 du 27 janvier 2021
Å tǊƻǘƻŎƻƭŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭ ǇƻǳǊ ŀǎǎǳǊŜǊ ƭŀ ǎŀƴǘŞ Ŝǘ ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜǎ ǎŀƭŀǊƛŞǎ Ŝƴ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ŦŀŎŜ Ł ƭΩŞǇƛŘŞƳƛŜ ŘŜ 

Covid19 ς23 mars 2021
Å Fiche métier du ministère du travail : Covid19 Organisation et fonctionnement des restaurants 
ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ς23 mars 2021

Å Avis du Haut conseil de la santé publique dont celui du 21 mai 2020 et du 04 octobre 2020

Å Protocole sanitaire du Syndicat National de Restauration Collective (SNRC) v03 en date du 17/11/20
Å Protocole de déconfinementcommun à toute la profession HCR ςcode de bonne conduite du 

22/05/2020
Å Guide sanitaire pour les professionnels CHRD ςEdition du 29/06/2020
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INFORMATION 

Votre équipe doit être informée de ces mesuresspécifiquesCOVID19 et de leurs
évolutions

INFORMATION DES EQUIPES

Ç Rassemblervotre équipeet ƭΩƛƴŦƻǊƳŜǊdesmesuresspécifiquesdu guidede prévention
autour du point hygiènedesalimentset Sécuritéau travail à chaquediffusiondu guide
depréventionEliorCOVID19.

Vous pouvezvous aider de la Vidéo COVID19 sur HELIOSet sur CORONAVIRUSςMa
boite à outils et égalementdu modulede formation de Academyby Elior.

Chaquepoint du guideainsique sesévolutionsdoivent être abordéset commentésavec
lescollaborateurs.
Enparticulier:
Å Lesgestesbarrières(FicheN°1)
Å Lahotline dédiéeaucovid19 - Annexe6
Å Lelavagerégulierdesmains - Annexe1
Å Leport deséquipementsde travail - Annexe7
Å Laconduiteà tenir en casdesuspicionou casCovid+ŘΩǳƴcollaborateur(FicheN°19)
Å Lesdispositionspour lessecouristessauveteursdu travailςAnnexe11

cf. annexe8 ςémargementà faire signeraprèsavoir informer chaquecollaborateurdes
règlesde préventionà mettre enǆǳǾǊŜau momentde la réouverture, lors de la diffusion
denouvellesversionsdu guideet pour tout nouvelarrivantaprèsla réouverture(y compris
encasde recoursà dessalariéstemporaires).

Ç Rappelerauxéquipesque lesautresrègles : Sécuritéau travail et respectdu Plande
MaîtriseSanitairerestentapplicables.

Ç Leguideet ƭΩŀƴƴŜȄŜdu DUERdoivent être impriméset à la dispositiondeƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ
du personnelELIOR.

Encasde difficultés sur despoints du guidevouspouvezsolliciter lesDirectionQualité &
Sécuritédesalimentset DirectionSanté& Sécuritéau travail via la LigneCOVID19 Elior :
01. 71. 13. 37.50
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Å Fiche N°1 : Les gestes barrières
Å Fiche N°2 : Prise de poste / Vestiaires
Å Fiche N°3 : Sanitaires du personnel
Å Fiche N°4 :  Sanitaires convives
Å Fiche N°5 : Réception des marchandises
Å Fiche N°6 : Magasin / Décartonnage/ Répartition
Å Fiche N°7 : Production ςToutes zones
Å Fiche N°8 : Plonge
Å Fiche N°9 : Conditionnement & dressage
Å Fiche N°10 : La restauration en salle à manger
Å Fiche N°11 : La restauration en self
Å Fiche N°12 : Passage en caisse
Å Fiche N°13 : Zone de restauration / salle de pause pour les collaborateurs
Å Fiche N°14 : Espaces et bureaux administratifs pour les salariés Elior
Å Fiche N°15 : Nettoyage et désinfection
Å Fiche N°16 : Livraison de sites livrés
Å Fiche N°17 : Retour cagettes et bacs gastronormes
Å Fiche N°18 : LƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǾƛǎƛǘŜǳǊǎ ǘƛŜǊǎ ƻǳ ǇǊŜǎǘŀǘŀƛǊŜ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ŜȄǘŞǊƛŜǳǊŜ
Å Fiche N°19 : Conduite à tenir en cas de suspicion / cas COVID19  
Å Fiche N°20 : La gestion des masques usagés
Å Fiche N°21 : La restauration rapide
Å Fiche N°22 : Prestations Annexes : room services / centre de conférence
Å Fiche N°23 : Covoiturage

Annexe 1 : Se laver les mains avec du savon
Annexe 2 : Se frictionner les mains avec du gel hydro alcoolique
Annexe 3 : Porter et retirer son masque pour éviter toute contamination
Annexe 4 : Retirer ses gants en évitant toute contamination 
Annexe 5 : Coronavirus, maladie Covid-мф Υ ŎŜ ǉǳΩƛƭ Ŧŀǳǘ ǎŀǾƻƛǊ
Annexe 6 : Elior, le Covidet moi
Annexe 7 : Tableau synthétique du port des équipements
!ƴƴŜȄŜ у Υ CŜǳƛƭƭŜ ŘΩŞƳŀǊƎŜƳŜƴǘ ςPoint hygiène & sécurité au travail
Annexe 9 : Affiche « les gestes barrières»
Annexe 10 : Zone de réception ςŁ ƭΩŀǘǘŜƴǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƘŀǳŦŦŜǳǊǎκƭƛǾǊŜǳǊǎ ŦƻǳǊƴƛǎǎŜǳǊǎ
Annexe 11 : Sauveteurs secouristes du travail
Annexe 12 : Affiche «Port du masque obligatoire pour les convives lors des déplacements»
Annexe 13 : Gestion des masques convives abandonnés
Annexe 14 : Affiche Engagement Elior
Annexe 15 : Affiche «ŎŀǇŀŎƛǘŞ ƳŀȄƛƳŀƭŜ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ»
Annexe 16 : Affiche «point de désinfection des mains convives»

SOMMAIRE

v09

NB : En cliquant sur la fiche dans le sommaire, 
vous y accédez directement. 
En cliquant sur la flèche en haut de chaque 
fiche vous retournez au sommaire
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LES GESTES BARRIERESN°1

ÅPort du masque à usage unique obligatoire

ÅAucun contact pour se saluer ou se dire bonjour

ÅSe nettoyer les mains de manière régulière au savon
bactéricideet/ou (lorsqueceƴΩŜǎǘpaspossible)sefrotter les
mainsavecunesolutionde désinfectiondesmains
NB: NepasselaverlesmainsàƭΩŀƛŘŜdelingettesEcoBacwipes

ÅEviterde se toucher le visage,surtout les yeux, le nezet la
bouche

ÅTousserou éternuer danssoncoudeou dansun mouchoirà
usageunique

ÅUtiliser des mouchoirs à usage unique, y compris pour
ǎΩŜǎǎǳȅŜǊle visageen casde transpiration et jeter-les dans
unepoubellefermée

ÅConserverune distanceŘΩŀǳmoins1m avectoute personne,
y compris les collègues,au poste de travail, au bureau. En
casŘΩŀōǎŜƴŎŜde port de masque,la distancedoit être de 2
mètres(restauration,pausecafé,cigarettes,Etc.)

ÅDésinfecterles points et zonesde contact avecles mainsa
minima2 foispar jour

Les gestes barrières sont des reflexes à acquérir permettant de 
rompre la chaîne de contamination du virus 

A APPLIQUERENPERMANENCE

v09
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PRÉVENTION 

Avant la prise de poste de chaquecollaborateuret dès leur arrivée sur le site, voici les
mesurespréventivesà réaliser. Organiserdes roulementspour entrer dansles vestiaires
afin de respecterla distanciationphysiqueet afficherƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴà proximité. Lemasque
està conserveren permanence.

PRISE DE POSTE / VESTIAIRESN°2

Ç Senettoyer lesmainsdèsƭΩŀǊǊƛǾŞŜ(cf. Annexe1)
Ç Puisjeter ƭΩŜǎǎǳƛŜ-main usagédansune poubelleà couverclenon manuel

(ousanstoucherle couvercleaveclesmains)
Ç Passerimpérativement par les vestiairesavant toute présencedans les

locauxdeproductionou de service,
Ç Récupérersatenuede travailproprepour la journéeet sechanger,
Ç DansƭΩŀǊƳƻƛǊŜvestiaire,veiller à ce ǉǳΩƛƭƴΩȅait aucun contact entre les

tenuesde travailpropreset la tenuepersonnelle
Ç Senettoyer lesmainsavantdesortir du vestiaire
Ç Conserveren permanenceet, dans la mesuredu possible, une distance
ŘΩŀǳmoins1m avectoute personney comprisdanslesvestiaires.

Ç EncasŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴde la douche,nettoyer la doucheaprèsusage(nettoyage
réaliséparƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘŜǳǊύ

Ç Vérifier la présencedu savonréférencédansle distributeur et la présence
ŘΩŜǎǎǳƛŜ-mainsà usageuniquetouslesmatins,

Ç Rechargerensavonet en essuiemainsà chaquemanqueconstaté
Ç Désinfectera minima 2 fois par jour tous les points de contact avec les

mains: poignéesde portes,interrupteurs,commandesmanuellesdeslave-
mains,Etc.

Ç Nettoyeret désinfecterlesvestiaires2 foispar jour
Ç Aérer lorsque cela est possible,en ƭΩŀōǎŜƴŎŜde personnel,au moins 15 min

toutes les3 heuresou quelquesminutestoutes lesheures

v09

Entréedescollaborateurs/ passageauvestiaires

Le port du masque est obligatoire
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PRÉVENTION 

SANITAIRES DU PERSONNELN°3

Ç Afficher Ŝǘ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ζGestes
barrières» Annexe 9

Ç !ŦŦƛŎƘŜǊ Ŝǘ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ζSe laver

les mains» Annexe 1.

Ç Vérifier la présence du savon référencé dans le distributeur et la 
ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘΩŜǎǎǳƛŜ-mains à usage unique tous les matins.

Ç Rechargeren savonet en essuiemainsà chaquemanqueconstaté

Ç Afin ŘΩŞǾƛǘŜǊles manipulationsdes poignées,dans la mesure du
possible,laisserlesportesŘΩŀŎŎŝǎouvertesou entre-ouvertes

Ç Désinfectera minima2 fois par jour tous lespointsde contactavec
les mains : poignées de portes, interrupteurs, commandes
manuellesdeslave-mains,etc.

Ç Aérerlorsquecelaestpossible,enƭΩŀōǎŜƴŎŜde personnel,a minima
15 minutes toutes les 3 heures ou quelquesminutes toutes les
heures

Ç Senettoyer et sedésinfecterlesmainsaprèschaqueutilisation des
sanitaires.

Ç Puis jeter ƭΩŜǎǎǳƛŜ-main usagédansune poubelle à couverclenon
manuel.

Après chaque passage aux sanitaires

Lessanitairesdoivent rester propresen permanence,et les zonesde contact
aveclesmains(poignées,robinetterie, dérouleursŘΩŜǎǎǳƛŜ-mains,distributeur
de savon,Etc.) doiventêtre désinfectéesa minima deuxfois par jour.
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PRÉVENTION 

Les sanitaires convivesdoivent rester propres en permanence,et les zones de
contact avec les mains (poignées, robinetterie, dérouleurs ŘΩŜǎǎǳƛŜ-mains,
distributeurde savon,Etc.) doiventêtre désinfectéesa minima 2 fois par jour, avant
et aprèsle service

SANITAIRES CONVIVESN°4

Ç !ŦŦƛŎƘŜǊ Ŝǘ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ζGestes
barrières» Annexe 9

Ç !ŦŦƛŎƘŜǊ Ŝǘ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ζSe laver

les mains» Annexe 1.

Ç Vérifier la présencedu savondans le distributeur et la présence
ŘΩŜǎǎǳƛŜ-mainsà usageuniquetous lesmatins,

Ç Rechargeren savonet en essuiemainsà chaquemanqueconstaté

Ç Afin ŘΩŞǾƛǘŜǊles manipulationsdes poignées,dans la mesure du
possible,laisserlesportesŘΩŀŎŎŝǎouvertesou entre-ouverts

Ç Vérifier la présencedu sacpoubelle dans la poubelle. Eliminer le
sac (fermé) dèsǉǳΩƛƭest plein dans le circuit des déchetsbanals
aprèsƭΩŀǾƻƛǊmisdansun secondsacfermésiprésencede masque

Ç Désinfectera minima2 fois par jour tous lespointsde contactavec
les mains : poignées de portes, interrupteurs, commandes
manuellesdeslave-mains,Etc.

Ç Aprèschaquenettoyageet aprèschaqueévacuationde poubelle,
senettoyer et sedésinfecterlesmains

Ç Aérer lorsque cela est possible, en ƭΩŀōǎŜƴŎŜde personnel, a
minima15 min toutes les3 heuresou quelquesminutestoutes les
heures
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RECEPTION DES MARCHANDISESN°5

PRÉVENTION 

Dansle cadre des mesuresde sécurité sanitairesliées au Covid-19, les zonesde
déchargementpeuvent être modifiées: livraisonà ƭΩŜȄǘŞǊƛŜǳǊdu site, à la barrière
ŘΩŀŎŎŝǎΣEtc. Le cheminementpeut en être rallongéet la manutention de charges
augmentée.

Ç Afficher en zone de livraison, ƭΩAnnexe 10 à destination des
chauffeurs/livreursde nosfournisseurs

Ç A défaut ŘΩŀǾƻƛǊun point ŘΩŜŀǳdans la zone réception, mettre à
dispositiondu gelhydro-alcooliquepour leslivreurs

Ç ToujoursconserverunedistanceŘΩǳƴmoins1m avecle livreur,

Ç Proscriretout contactphysique(saluerde loin),

Ç Utiliservotre proprestylopour signerle bonde livraison

Ç Mettre le bon de livraison dans une pochette plastique pour la
manipulation.

Ç Nepasutiliser lesmoyensde manutentiondu livreur

Ç SiutilisationŘΩǳƴascenseurpour réceptionnerlesdenrées,une seule
personnedansƭΩŀǎŎŜƴǎŜǳǊ.

Ç Si votre site disposeŘΩǳƴŜsonnette pour les livraisons,nettoyer et
désinfectercelle-ci aprèschaquelivraison,

Ç Aprèstoute opération de réception de marchandises,se nettoyer et
sedésinfecterlesmains

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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N°6 MAGASIN / DECARTONNAGE / REPARTITION

PRÉVENTION 

PENDANTtoute opérationdemanipulationdesproduits

ŎΩŜǎǘ-à-dire lorsdesopérationsde :

Å Décartonnage

Å Rangementdesproduits(CF/ économat)

Å Acheminementdesproduitspour déconditionnement

Å Répartition(le caséchéant)

Ç NEPASsetoucherle visage.

Ç En casŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴŘΩƻǳǘƛƭǎpour cesopération (cutter de sécurité,
ciseaux,Etc.), privilégierla dotation individuelle.

Ç Lors du transport des denrées en zone de déconditionnement,
uneseulepersonnedansƭΩŀǎŎŜƴǎŜǳǊ.

APREScesopérations,

Ç Eliminertous lessuremballageset emballagesaufur et à mesure

Ç Se nettoyer et se désinfecter les mains après avoir manipulé un
emballage.

v09

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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LA PRODUCTION ïtoutes zonesN°7

Ç Conserveren permanenceune distanceŘΩŀǳmoins1m entre collègues
(séparerlesactivitésdansle temps,réaménagerƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴde travail
pour respectercette distanciationphysique,au besoinidentifier au sol
desmarquagespour placer les personnes, porter attention au sensde
circulationdansleslocaux,etc.).

Ç Nettoyer et désinfecterles plansde travail systématiquementavant et
aprèstoute utilisation.

Ç Désinfectera minima 2 fois par jour tous points de contact avec les
mains: poignéesde portes, interrupteurs, commandesmanuellesdes
lave-mains, bouton et écran de commandematériel (four, sauteuse,
thermoscelleuse,Etc.) y comprislestéléphoneset lestablettesprésents
en production.

Ç NePASsetoucherle visage.

Ç Eviterde tousserà proximitéimmédiatedesproduits.

Ç Se nettoyer et se désinfecter les mains régulièrement et à chaque
changementde gants.

PRÉVENTION 

Durant la production je respecte les règles suivantes :

Rappel : port de gants uniquement en préparation froide 
et non en cuisson (risques de brûlures)

v09

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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PRÉVENTION 

La plonge vaisselleou batterie est une zone où sont présentsconjointement des éléments
contaminants(vaissellesale,résidusalimentaires,Etc.) et la vaissellepropre.
Dans cette zone, la maîtrise des bonnes pratiquesŘΩƘȅƎƛŝƴŜest essentiellepour limiter la
contamination.

PLONGEN°8

Note : Les températures de réglage de votre machine à laver la vaisselle telles que 
préconisées dans le PMS p48 sont tout à fait suffisantes pour être efficaces contre la COVID19

En cas de présence de masque sur un plateau - cf. Annexe 13
Å Mettre un gant pour le retirer.

Å Retourner le gant sur le masque.

Å Jeter le masque dans le gant dans la poubelle dédiée

Å Se laver les mains

v09

Portez en plus de la 
tenue de travail 

habituelle un masque 
à usage unique.
OBLIGATOIRE

Le port du masque ne 
doit pas dépasser 4 

heures. Au delà il doit 
être changé.

Changez le masque 
Řŝǎ ǉǳΩƛƭ Ŝǎǘ ƳƻǳƛƭƭŞ

Ç Conserver en permanence ǳƴŜ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ŘΩŀǳ Ƴƻƛƴǎ мƳ 
entre collègues (attention notamment au sens de 
ŎƛǊŎǳƭŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŀ ȊƻƴŜ ŘŜ ǇƭƻƴƎŜ ŀŦƛƴ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ƭŜǎ 
croisements).

Ç Se nettoyer et se désinfecter les mains avant de 
manipuler la vaisselle propre en sortie de machine

Ç Eviter de tousser à proximité immédiate de la vaisselle 
propre

Ç Ne PAS se toucher le visage.

Ç Installer une poubelle dédiée aux masques usagés ςcf. 
fiche N°20

Ç Désinfecter a minima 2 fois par jour tous points de 
contact avec les mains (commande lave vaisselle, poignée 
de porte, Etc.) 

Ç Protéger la vaisselle propre soit en houssant les chariots 
ǎƻƛǘ Ŝƴ ƭΩƛǎƻƭŀƴǘ Řŀƴǎ ǳƴŜ ȊƻƴŜ ŘŞŘƛŞŜ
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Ç Senettoyer lesmainset travailleravecdesgants.

Ç NEPASsetoucherle visagependantcesopérations.

Ç Eviterde tousserà proximitéimmédiatedesproduits.

Ç Conserveren permanenceune distanceŘΩŀǳmoins1m en permanence
avectoute personne.

Ç Nettoyer et désinfecterles plansde travail systématiquementavant et
aprèstoute utilisation.

Ç Doublerla fréquencede nettoyagedésinfectionde la zone

CONDITIONNEMENT & DRESSAGEN°9

ü Isoler la première pièce (assiette, ramequins, bols, etc.) de chaque pile afin de 
ƴŜ Ǉŀǎ ƭΩǳǘƛƭƛǎŜǊ

ü Empiler les assiettes propres à conditionner (ou autres contenants) à 
proximité immédiate et les prendre au fur et à mesure du dressage.

ü Pour les ramequins ou équivalent, procéder par séries de 20 max et les prendre 
au fur et à mesure du dressage. Redisposer alors 20 contenants et procéder ainsi 
de suite.

ü Ne jamais laisser les denrées sans protection, prévoir des housses pour les 
échelles ou filmer les plateaux de ramequins dressés

PRÉVENTION 

Durant cette étape, je respecte les règles suivantes :

Le dressageet le conditionnementvisent à disposerun produit dans un contenant (assiette,
barquette),éventuellementsurun plateau. Il estdoncessentielde limiter toute contaminationà
cette étape, vis-à-vis des produits mais également vis-à-vis des contenants(assiettes)et des
accessoires(verre,couverts).

v09
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Ç Jauge : Calculer ǾƻǘǊŜ ŎŀǇŀŎƛǘŞ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ όм ǇŜǊǎƻƴƴŜ ǇƻǳǊ уƳн) Ŝǘ ǾŜƛƭƭŜȊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ 
«/ŀǇŀŎƛǘŞ ƳŀȄƛƳŀƭŜ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭη Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ǎƛǘŜ ςcf. Annexe 15

Ç ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ζPort du masque obligatoirepour les convives lors des déplacements et 
ƭƻǊǎǉǳΩƛƭǎ ƴŜ ƳŀƴƎŜƴǘ Ǉŀǎ» - Annexe 12

Ç Veiller Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ζles gestes barrièresη Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀƭƭŜ ŘŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ςAnnexe 9
Ç Mettre à disposition des convives un produit de désinfection des mains (gel hydro-alcoolique, 

produit type Epicaredes, Etc.) Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ Ŝǘ Ł ƭŀ ǎƻǊǘƛŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀƭƭŜ ŀǾŜŎ !ŦŦƛŎƘŀƎŜ b°16
Ç Agencer les tables selon 2 options possibles : 

Option N°1  : Pas de convive face à face et 2 mètres minimum entre
2 chaises occupées par les convives
Option N°2 : Disposition de paroi en plexiglas entre les convives
(le nettoyage et la désinfection des parois plexiglas est obligatoire 
après le départ de chaque convive)

Ç AugmenterƭΩŀƳǇƭƛǘǳŘŜhoraire si besoinet organiseravecle client le flux desconvivespour
éviter lesattentesenentréeet ensortiede la sallede restaurant

Ç Fermerlesvestiairespour lesclients
Ç Interdictionde consommerdebouten intérieur et enextérieur,y comprisdesboissons

Å EncasŘΩŀōǎŜƴŎŜde ventilation mécanique,aérer régulièrementles locauxpar ƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜ
des fenêtres (a minima 15 minutes toutes les 3 heures avant et après le service hors
présencedesconvives

Å Encasde ventilationmécanique,assurezvousdu bonentretien du système
Å Laisser,sipossible,lesportesŘΩŜƴǘǊŞŜǎet de sortiesouvertes
Å ConserverƭΩƘƛǎǘƻǊƛǉǳŜdesréservationspendant14 joursen identifiant un contactpar table

LA RESTAURATION EN SALLE A MANGER

SERVICE A TABLE

N°10

1/2

Ç Service individuel du pain et des fruits (pas de panières)
Ç Retirer les salières/ poivrières/ vinaigrettes communes 
Ç Boissons individuelles - suppression des carafes et arrêt des fontaines à eau à fonctionnement 

manuel
Ç tǊƻǎŎǊƛǊŜ ƭŜǎ ŎŀǊǘŜǎ ƳŜƴǳǎ όǇǊƛǾƛƭŞƎƛŜǊ ŘŜǎ ŀŦŦƛŎƘŀƎŜǎ ǘȅǇŜǎ ŀǊŘƻƛǎŜ ƻǳ Ł ƭΩƻǊŀƭύ

Limiter les manipulations par les convives

Accueil des convives en salle

PRÉVENTION ςORGANISATION DE LA SALLE 

v09

La jauge doit être 
toujours respectée 

quelque soit 
ƭΩƻǇǘƛƻƴ

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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N°10 

2/2

PRÉVENTION - LE SERVICE A TABLE 

Ç Masque à usage unique

Ç Visière de sécurité ou 
des lunettes de sécurité

Å Si possibleservir la totalité de la prestation avantƭΩŀǊǊƛǾŞŜet ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴdes
convives.

Å Senettoyer et sedésinfecterlesmainsavantet aprèsle service.

Å Agencerlestablespour permettre la distanciationsociale(cf. schémas).

Å Servir les convivesSURLECOTE,BRASTENDUςNe jamais servir de face et
proscrirele servicedansle dosdu convive.

Se nettoyer et se désinfecter 
les mains toutes les 20mn

wŜǎǇŜŎǘŜǊ ǳƴŜ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ŘΩŀǳ 
moins 1m avec les convives

LA RESTAURATION EN SALLE A MANGER

SERVICE A TABLE

v09

Ï Nettoyer et désinfecter les points de contact a minima 2 fois par jour
Ï Nettoyer et désinfecter ƭΩŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŀ ŎƘŀƛǎŜ ŀǇǊŝǎ ƭŜ ŘŞǇŀǊǘ ŘŜ 

chaque convive pendant le temps du service

Rappel : les convives 
doivent porter leur 

masque quand ils ne 
mangent pas (cf. 

Annexe 12)

Ajouter à votre tenue habituelle
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Ç ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ζPort du masque obligatoirepour les convives lors des 
déplacementsŜǘ ƭƻǊǎǉǳΩƛƭǎ ƴŜ ƳŀƴƎŜƴǘ Ǉŀǎη - Annexe 12

Ç ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ζGestes barrières» - Annexe 9.
Ç Mettre à disposition des convives un produit de désinfection des mains (gel hydro-

alcoolique, produit type EpicareŘŜǎΣ 9ǘŎΦύ Φύ Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ Ŝǘ Ł ƭŀ ǎƻǊǘƛŜ ŘŜ ƭŀ salle. Veillez à 
ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ !ƴƴŜȄŜ b°16

Ç Jauge : Calculer ǾƻǘǊŜ ŎŀǇŀŎƛǘŞ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ όм ǇŜǊǎƻƴƴŜ ǇƻǳǊ уƳнύ Ŝǘ ǾŜƛƭƭŜȊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ 
«/ŀǇŀŎƛǘŞ ƳŀȄƛƳŀƭŜ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭη Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ ŘŜ ǾƻǘǊŜ ǎƛǘŜ ςcf. Annexe 15

Ç AugmenterƭΩŀƳǇƭƛǘǳŘŜhoraire si besoinet organiseravecle client le flux desconvives
pour éviter lesattentesenentréeet ensortiede la sallede restaurant

Ç Effectuerun marquageau sol pour délimiter les règlesde distanciation(à ƭΩŜƴǘǊŞŜdu
restaurantpour la file et dansle restaurantpour le sensde circulation). Dansles files
ŘΩŀǘǘŜƴǘŜΣla distanciationestde1 mètre entre lesconvives

Ç Fermerles espaces« confinés» où il existepeu de solutionspour diminuer la densité
depopulation(espacescaféparexemple)et respecterla jauge1 personnepour 8m2.

Ç Interdictiondeconsommerdebouten intérieur et en extérieur,y comprisdesboissons

Préparation et agencement de la salle

Å En cas ŘΩŀōǎŜƴŎŜde ventilation mécanique, aérer régulièrement les locaux par
ƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜdes fenêtres (a minima 15 minutes toutes les 3 heuresavant et aprèsle
servicehorsprésencedesconvives

Å Encasdeventilationmécanique,assurezvousdu bonentretiendu système
Å Laisser,si possible,lesportesŘΩŜƴǘǊŞŜǎet desortiesouvertes

PRÉVENTION ςORGANISATION DE LA SALLE 

LA RESTAURATION EN SELF

Placement libre des convives
N°11

1/3

v09

Le port du masque à usage unique est obligatoire 

Lavente à emporter est le moyende restaurationà privilégier danscecontexte de crise
sanitaire
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Ç Agencer les tables selon 2 options possibles

Option N°1  : Pas de convive face à face et 2 mètres minimum 
entre 2 chaises occupées par les convives

Préparation et agencement de la salle

PRÉVENTION ςORGANISATION DE LA SALLE 

LA RESTAURATION EN SELF

Placement libre des convives

N°11

2/3

Ç Positionner une paroi pleine en plexiglas et 
couvrant la longueur du poste.

Ç Effectuer un marquage au sol pour la file. Dans la file 
dΩŀǘǘŜƴǘŜΣ ƭŀ ŘƛǎǘŀƴŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ ŘŜ м ƳŝǘǊŜ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ

Aménagement des points de service (plats chauds, pâtisserie, Etc.)

v09

Le port du masque à usage unique est obligatoire 

Option N°2 : Disposition de paroi en plexiglas entre les convives
(le nettoyage et la désinfection des parois plexiglas est obligatoire 
après le  départ de chaque convive)

1- La jauge doit être 
toujours respectée 
ǉǳŜƭǉǳŜ ǎƻƛǘ ƭΩƻǇǘƛƻƴ 
2- En cas 
ŘΩŀƳŞƴŀƎŜƳŜƴǘ 
extérieurs, les règles 
ǎΩŀǇǇƭƛǉǳŜƴǘ Ł 
ƭΩƛŘŜƴǘƛǉǳŜ

Table

Convive

Paroi 

plexiglas
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9ƴ Ŏŀǎ ŘΩƛƳǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ŘŜ ǇŀǊƻƛ 
en plexiglas au niveau du point de service 
chaud Č porter en plus une visière de 
sécurité ou des lunettes de sécurité

Ç ! ŘŞŦŀǳǘ ŘΩşǘǊŜ ŘƛǎǘǊƛōǳŞǎ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜƳŜƴǘΣ ƳŜǘǘǊŜ Ł ŘƛǎǇƻǎƛǘƛƻƴ ƭŜǎ ǇƭŀǘŜŀǳȄ Ŝǘ ƭŜǎ ǾŜǊǊŜǎ 
en libre service, en début de ligne de self (juste à proximité du gel hydro alcoolique) 

Ç ! ŘŞŦŀǳǘ ŘΩşǘǊŜ ŘƛǎǘǊƛōǳŞǎ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ǇŀǊ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜΣ ƭŜǎ ŎƻǳǾŜǊǘǎ ǎƻƴǘ 
préparés en «kit », enveloppés par une serviette en papier (le plus recouvrant possible) et 
disposés en libre service, de préférence en début de ligne 

Ç Retrait des tables à condiments / Retrait des salières et poivrières/ topping, Etc.
Ç Boissons individuelles
Ç Eau : suppression des carafes collectives et des bouteilles collectives
Ç Eau : arrêt des fontaines à eau à fonctionnement manuel. Si demande formalisée du client, 
ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭŀƛǎǎŜǊ ƭΩŀŎŎŝǎ Ł ƭŀ ŦƻƴǘŀƛƴŜ Ł ŜŀǳΣ Ŝƴ ǎŜǊǾƛŎŜ ŀǳ ǾŜǊǊŜ ŘΩŜŀǳ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭΣ ŀǾŜŎ 
présence de gel hydro-ŀƭŎƻƻƭƛǉǳŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎΦ ±ŜƛƭƭŜȊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ !ƴƴŜȄŜ b°16

Ç Micro-ondes : arrêt des micro-ondes. Si demande formalisée du client, possibilité de laisser 
ƭΩŀŎŎŝǎ au micro-ondes avec présence de gel hydro-alcoolique pour les convives . Veillez à 
ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ Annexe N°16

Ç Espacer ƭŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ŀŦƛƴ ŘΩŜƴ ŦŀŎƛƭƛǘŜǊ ƭŜǳǊ ǇǊƛǎŜ ǎŀƴǎ ǘƻǳŎƘŜǊ ŎŜƭƭŜǎ ŘΩŁ ŎƾǘŞΦ 
Ç aŜǘǘǊŜ ǳƴŜ ŀŦŦƛŎƘŜ ƛƴǾƛǘŀƴǘ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ Ł ƴŜ Ǉŀǎ ǘƻǳŎƘŜǊ ƭŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ǇǊƻǇƻǎŞŜǎ ŀǾŀƴǘ ŘΩşǘǊŜ 

sûr de leur choix et ne pas reposer une denrée touchée
Ç Supprimer les salades bars, buffets et panières (pain, bars à salades, fruits, fromage, Etc.)

PRÉVENTION
Å Senettoyer et sedésinfecterlesmainsavantet aprèsle service

N°11 

3/3

Limiter les manipulations par les convives

Se nettoyer et se désinfecter 
les mains toutes les 20mn

wŜǎǇŜŎǘŜǊ ǳƴŜ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ŘΩŀǳ 
moins 1m avec les convives

LA RESTAURATION EN SELF

Placement libre des convives

Ï Nettoyer et désinfecter les points de contact a minima 2 fois par jour.
Ï bŜǘǘƻȅŜǊ Ŝǘ ŘŞǎƛƴŦŜŎǘŜǊ ƭΩŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŀ ŎƘŀƛǎŜ ŀǇǊŝǎ ƭŜ ŘŞǇŀǊǘ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ 

convive pendant le temps du service

v09

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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Ç Positionner une paroi pleine en plexiglas et 
ŎƻǳǾǊŀƴǘ ƭŀ ƭƻƴƎǳŜǳǊ Řǳ ǇƻǎǘŜ ŘΩŜƴŎŀƛǎǎŜƳŜƴǘ

Ç Effectuer un marquage au sol pour la file
Dans la file ŘΩŀǘǘŜƴǘŜ, la distanciation est de 1 mètre entre les convives
Ç Doter ƭŀ ŎŀƛǎǎŜ ŘΩǳƴŜ ǇƻǳōŜƭƭŜ Ł ŎƻǳǾŜǊŎƭŜ ƴƻƴ 

manuel avec sac poubelle
Ç Disposer de gel hydro-alcoolique en sortie de caisse   
ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ Ŝǘ ǾŜƛƭƭŜȊ Ł ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ŜȄǇƭƛŎŀǘƛŦ όŎŦΦ !ƴƴŜȄŜ b°16)

N°12

PRÉVENTION 

Aménagement des caisses

Organiser le passage du convive

Ç Passagedu badgeet prisede ticket par le convive
Ç Favoriserle paiementsanscontactet via lesapplications
Ç Arrêt deƭΩŀǳǘƻ-encaissement(àƭΩŜȄŎŜǇǘƛƻƴdesappareilsà reconnaissancevisuelle

desplateauxqui nenécessitentaucunemanipulationpar le convive)

LE PASSAGE EN CAISSE

ÏDésinfecter les points de contact et les surfaces (y compris les 2 côtés 
du plexiglas) avant et après le service

v09

Lingettesdésinfectantes(typeECOBACWIPES) / Spraydésinfectant

ÏSiutilisation de visières,nettoyageet désinfectionàƭΩŜŀǳet au savon
ou au spraydésinfectant,intérieur et extérieur, avantet aprèsle service

9ƴ Ŏŀǎ ŘΩƛƳǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ 
ŘΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ŘŜ ǇŀǊƻƛ Ŝƴ 
plexiglas Č porter en plus 
une visière de sécurité et 
lunettes de sécurité 

Se nettoyer et se désinfecter les mains avant et 
après la tenue de la caisse
Se nettoyer et se désinfecter les mains toutes 
les 20mn pendant le passage en caisse.

wŜǎǇŜŎǘŜǊ ǳƴŜ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ŘΩŀǳ Ƴƻƛƴǎ мƳ ŀǾŜŎ ƭŜǎ 
convives

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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Ç Agencer les tables : pour la restauration et prévoir des 
roulements des équipes si besoin
Option N°1  : Pas de convive face à face et 2 mètres minimum 
entre 2 chaises occupées par les collaborateurs
Option N°2 : Disposition de paroi en plexiglas entre les collaborateurs
(le nettoyage et la désinfection des parois plexiglas est obligatoire après
le départ de chaque collaborateur)
Ç Fermer les espaces où la distanciation de 2 mètres pour se restaurer ne peut être 
ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜΦ 

ZONE DE RESTAURATION POUR LES SALARIES ELIOR 

SERVICE EN SELF / SALLE A MANGER / SALLE DE REPOS
N°13

Ç Supprimertous les plats et contenantscollectifs: passeren plats individuels,si le
serviceesteffectuéparunepersonnevoir ficherestaurationensalleà manger.

Ç Serviceindividueldu pain, des fruits et descouvertspar une personnedédiéequi
ǎΩŜǎǘpréalablementlavéelesmainset qui met la table ; sinonisoler lescouvertsde
façonindividuelle.

Ç Suppressionde tous les éléments nécessitantune manipulation de la part des
consommateurs: topping, cuillère de service,salières,poivrières,carafes,Etc. :
remplacerpardeƭΩƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭ.

Ç Arrêt desfontainesà eau- Prévoirdesbouteillesindividuelles.
Ç Suppressiondesrevues/prospectusŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴκƧƻǳǊƴŀƭΣEtc.

Limiter les manipulations collectives

Respecter la distanciation physique

Ç Mettre à disposition un produit de désinfection pour les mains
Ç bŜǘǘƻȅŀƎŜ Ŝǘ ŘŞǎƛƴŦŜŎǘƛƻƴ ŘŜǎ Ƴŀƛƴǎ ƻōƭƛƎŀǘƻƛǊŜ ŀǾŀƴǘ ƭΩŜƴǘǊŞŜ Ŝǘ Ł ƭŀ ǎƻǊǘƛŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀƭƭŜ
Ç VeilleràƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ« lesgestesbarrières» - Annexe9
Ç VeilleràƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ« Portdu masqueobligatoire» - Annexe12
Ç En cas ŘΩŀōǎŜƴŎŜde ventilation mécanique,aérer régulièrement les locaux par
ƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜdesfenêtres(aminima15minutestoutes les3 heures)

Ç Laisser, sipossible,lesportesŘΩŜƴǘǊŞŜǎet de sortiesouvertes
Ç Jauge : Calculer votre capacité ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ(1 personne pour 8m2) et veillez à
ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ« CapacitémaximaleŘΩŀŎŎǳŜƛƭ» àƭΩŜƴǘǊŞŜdevotre siteςcf. Annexe15

Ï Nettoyer et désinfecter les points de contact a minima 2 fois par jour
Ï bŜǘǘƻȅŜǊ Ŝǘ ŘŞǎƛƴŦŜŎǘŜǊ ƭΩŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŀ ŎƘŀƛǎŜ ŀǇǊŝǎ ƭŜ ŘŞǇŀǊǘ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ 

collaborateur pendant le temps de la restauration
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Le ƳŀǎǉǳŜ Řƻƛǘ şǘǊŜ ǇƻǊǘŞ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭΩŀǊǊƛǾŞŜ Řǳ мŜǊ ǇƭŀǘΣ Řƻƛǘ şǘǊŜ ǇƻǊǘŞ Ł ŎƘŀǉǳŜ Ŧƻƛǎ 
ǉǳŜ ƭΩƻƴ ƴŜ ƳŀƴƎŜ ǇŀǎΦ Lƭ Řƻƛǘ şǘǊŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǇƻǊǘŞ ƭƻǊǎ ŘŜǎ ŘŞǇƭŀŎŜƳŜƴǘǎ ŀǳ ǎŜƛƴ Řǳ 
restaurant

Si le lieu de restauration 
des collaborateurs est le 
self du client, les 
modalités de la fiche 
N°11 sont à respecter 
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N°14 ESPACES ET BUREAUX ADMINISTRATIFS

POUR LES SALARIES ELIOR

Se nettoyer et se désinfecter les mains :
Ç ! ƭΩŜƴǘǊŞŜ Ŝǘ ǎƻǊǘƛŜ ŘŜǎ ȊƻƴŜǎ ŘŜ ōǳǊŜŀǳ
Ç Avant et après toute pause effectuée

Organiser la distanciation physique

Ç ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ŎŜ ǉǳΩǳƴŜ ŘƛǎǘŀƴŎŜ minimale de 1 m soit respectée entre chaque 
personne (soit 4m2 sans contact autour de chaque personne)

Ç {ƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΣ ƳƻŘƛŦƛŜǊ ƭΩŀƎŜƴŎŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ōǳǊŜŀǳȄ ƻǳ ƭŜǎ ƘƻǊŀƛǊŜǎ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ

Limiter les sources de manipulations collectives

Ç Remplacertout cequi està usagecollectifpardu matérielà usageindividuel,
sinonprévoirunedésinfectionaprèschaqueutilisation: crayons,marqueurs,
agrafeuses,calculatrices,Etc.

Ç OrganiserƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴraisonnéedes matériels et équipementscollectifs :
téléphone, photocopieur, sanitaires, ramettes de papier, bouilloire ou
cafetière,distributeurdeboissons,Etc.

Ç Pourle téléphone: privilégierƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴdu bouton haut-parleurplutôt que
le combiné

Ï Désinfecter les points de contact a minima 2 fois par jour y compris les 
ǎƻǳǊƛǎΣ ƭŜǎ ŎƭŀǾƛŜǊǎ ŘΩƻǊŘƛƴŀǘŜǳǊǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƛƳǇǊƛƳŀƴǘŜǎ όŞǘƛǉǳŜǘǘŜǎύ -
Lingettes désinfectantes (type ECO BAC WIPES ) / Spray désinfectant 

Å !ŦŦƛŎƘŜǊ Ŝǘ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ ζgestes barrières» dans
ces locaux ςAnnexe 10

Å 9ƴ Ŏŀǎ ŘΩŀōǎŜƴŎŜ ŘŜ ǾŜƴǘƛƭŀǘƛƻƴ ƳŞŎŀƴƛǉǳŜΣ ŀŞǊŜǊ ǊŞƎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ 
les ƭƻŎŀǳȄ ǇŀǊ ƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜ ŘŜǎ fenêtres (quelques minutes toutes les 
heures ou a minima 15mn toutes les 3 heures)

Å En cas de ventilation mécanique, assurez vous du bon entretien du système

Pour plus de détails, se référer au guide structure

Le télétravail reste le mode de fonctionnement à privilégier dans la mesure du possible

PRÉVENTION

Le port du masque à usage unique est obligatoire 
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Ï Effectuer les enregistrements conformément à votre Plan de maîtrise sanitaire

N°15

× Nettoyer et désinfecter les zones de rencontres et rassemblement du 
personnel ou des convives

Ç Salle de restaurant, cafétéria.
Ç Salle de pause, local commun.

× Nettoyer et désinfecter dans toutes les zones, les points de contacts touchés 
par les convives ou le personnel ς2 fois par jour

Ç Poignéesde porte (entréeet sortie,extérieureset intérieures).
Ç Poignéesdesmatériels,meubles,foursmicro-ondes,Etc.
Ç Rampesde self,descaisses.
Ç Clavierdesdistributeursautomatiquesou machinesà café.
Ç Téléphonesfixesou sansfil, panneauxdecommandesdesphotocopieurs.
Ç Terminauxde paiement.
Ç Interrupteurs.
Ç Etc.

× Renforcer le nettoyage et la désinfection des vestiaires ς2 fois par jour

Lespoints de contact avecles mainset ceuxen proximité avecle visagesont des
vecteurs de contamination importants. Il est donc primordial de renforcer les
opérationsdenettoyageet dedésinfectionde cessurfaces

ÏDésinfecter le matériel de nettoyage tous les soirs et le renouveler régulièrement

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Se référer aux protocoles spécifiques de nettoyage et désinfections établissements 
ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ǇƻǳǊ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭŜǎǎƛǾƛŜƭǎ
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LIVRAISON DE SITES LIVRESN°16

PRÉVENTION 

La livraison des sites livrés est autorisée mais doit être réalisée sans contactentre le livreur et le 
personnel du site livré.
Å Si le livreur livre un site Elior, il doit se conformer aux guide de prévention Elior site livré à 

partir du moment où il pénètre dans le locaux du site
Å Si le livreur livre un site sans personnel Elior, il doit respecter, en plus, les mesures spécifiques 

COVID 19 du client livré à partir du moment où il pénètre dans les locaux du client. Dans tous 
les cas, le livreur respecte a minima les gestes barrières et les mesures de cette fiche.

Avantle départde la cuisine, le livreurvérifie la présencedansle camion:
Ç deproduit désinfectantpour lesmains

(solutionhydroalcooliqueou solutiontype Spirigel, Epicaredes,Etc.)
Ç de deuxsacspoubelles(le sacdoit être doublé)

Achaquelivraison:
Ç avant de sortir du camion, appliquer un produit désinfectant pour les

mains,
Ç Respecteren permanenceune distanceŘΩŀǳmoins un mètre avec son

interlocuteur.
Ç Utilisersonproprestylopour signerle bonde livraison

Avantde remonterdansle camion,
Ç appliquerun produit désinfectantpour lesmains.

Avantet aprèschaquetournée:
Ç Nettoyer et désinfecter quotidiennement le matériel de livraison,

particulièrementles zonesen contactavecles mains(clés,volant, levier de
vitesse,tableaude bord,Etc.).

Ç Aérerle véhicule
Ç Jeterle sacpoubellefermédansle containerhabituel

Privilégier 1 seul livreur par véhicule

Le port du masque à usage unique est obligatoire

v09

Attention : en période de restrictions, vous devez être munis de votre 
attestation et/ou justificatif employeur
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RETOUR CAGETTES / BACS GASTRONORMESN°17

PRÉVENTION 

Enaccordavecchaqueclient, la livraison en barquette doit être privilégiée afin de limiter les
circuitsde matérielsentre la cuisinecentraleet lessitessatelliteslivrés.
Dansla mesuredu possible,ne pas laisser les cagettesplastiquessur le site et privilégier le
transvasementdansun bacmisà dispositionpar le client.

Nettoyagedessoclesrouleursen retour dessiteslivrés
Tous les soclesrouleurs doivent être nettoyés à ƭΩEcobacclassicdans la zone de
lavagecagettesdèsle retour de la tournée

Nettoyagedesbacs,cagettesen retour dessiteslivrés:
Á Si la cuisine disposeŘΩǳƴlave-cagettesdont la température de rinçage est

supérieureà +65°C:
Ā laver systématiquement toutes les cagettes et tous les bacs
gastronormesdansle lavecagettesdèsle retour de tournée

Á Si la cuisinene disposepasŘΩǳƴlave-cagettesou si la températurede rinçage
est inférieureà +65°C,laver:

Ç TouteslescagettesàƭΩEcobacclassicdansla zonede lavagecagettes,

Ç Tous les bacs gastronormesà ƭΩEcobac classicdans la zone de lavage
cagettes puis passer ensuite tous les bacs dans le lave-batterie (T°

supérieureà +65°C)ou lesnettoyer avecun spraydésinfectant.
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INTERVENTION DôUN VISITEUR TIERS OU  

PRESTATAIRE ENTREPRISE EXTERIEURE
N°18

PRÉVENTION 

Le site peut recevoir la visite sur son établissementde visiteur commeles clients, les services
officiels(DDPP),la CRAMIF,CARSAT,la Médecinedu travail,Etcou desprestatairesextérieursou
desvisiteursinternesElior.

Casdes interventionsde prestatairesextérieurs: ellesdoivent être limitées au strict minimum
afin ŘΩŀǎǎǳǊŜǊla protection de chacun. Organiser, si possible,les interventionsdes prestataires
extérieursendehorsdesheuresde productionou enabsencedu personnel.

Lôacc¯sdu site est interdit à toute personne présentant des symptômes pouvant

être rattachés à la Covid19 (ex : fièvre, toux sèche, maux de gorge, congestion ou

écoulement nasal, difficultés respiratoires).

AƭΩŀǊǊƛǾŞŜdu visiteursur le site :

Ç Proscriretout contactphysique(saluerde loin),
Ç Demanderauvisiteurde senettoyer et de sedésinfecterlesmains.
Ç RappelerauvisiteurƭΩŜƴǎŜƳōƭŜdesgestesbarrièresà respecter.
Ç Demanderau visiteurde porter un masqueà usageuniquede type

chirurgical tout au long de sa visite ou de son intervention (lui
fournir sibesoin)

Duranttoute la duréedeƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴou de la visite:

Ç Une personnedu site accompagnele visiteur durant toute son
intervention tout en respectant une distanceŘΩŀǳmoins 1m et
veilleà cequecelui-ci respectelesgestesbarrières.

Ç LΩŜƴǎŜƳōƭŜdu personnelrespecteunedistanceŘΩŀǳmoins1m avec
le visiteur.

AprèsƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴŘΩǳƴprestataireŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜextérieur:

Ç Les zonesconcernéespar ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴdu prestataire extérieur
sontnettoyéeset désinfectées.
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CONDUITE À TENIR EN CAS DE 

SUSPICION / CAS COVID19

N°19

1/4

v09

Å Cas probable : Toute personne présentant des signes cliniques et des signes visibles 
évocateurs de la COVID-19 : fièvre et/ou de la toux/une difficulté respiratoire/à parler 
ou à avaler/perte du gout et de ƭΩƻŘƻǊŀǘΦ En cas de symptômes ne vous rendez pas sur 
votre lieu de travail et contactez votre médecin ou le SAMU 15 si signe de détresse.

Å Cas confirmé : Toute personne, symptomatique ou non, avec un résultat positif à la 
COVID-19 par un test RT-PCR, antigénique ou sérologique. Orientation vers un 
ƳŞŘŜŎƛƴ Ŝǘ ǎǳƛǾƛ ŘŜǎ ǇǊŞŎƻƴƛǎŀǘƛƻƴǎ ƳŞŘƛŎŀƭŜǎ Υ ŀǊǊşǘ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭΣ ŘǳǊŞŜ ŘŜ ƭΩƛǎƻƭŜƳŜƴǘΣ 
Etc.

Å Cas contact à risque : 
Toute personne:
- Ayant partagé le même lieu de vie que le cas confirmé ou probable ;
- Ayant eu un contact direct avec un cas confirmé ou probable, en face à face, à moins 

de 2 mètres(ex. conversations, repas, flirts, accolades, embrassades, pauses café, etc.) 
et sans port de masque ;

- !ȅŀƴǘ ǇǊƻŘƛƎǳŞ ƻǳ ǊŜœǳ ŘŜǎ ŀŎǘŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ƻǳ ŘŜ ǎƻƛƴǎ Τ
- Ayant partagé un espace confiné (bureau ou salle de réunion, véhicule personnel, Etc.) 

pendant au moins 15 minutes avec un cassans port du masque ;
- Etant resté en face à face avec un cas durant plusieurs épisodes de toux ou 
ŘΩŞǘŜǊƴǳŜƳŜƴǘΦ

Å Contact à risque négligeable : Toutes les autres situations de contact.

Des ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ŎǊƻƛǎŞŜǎ Řŀƴǎ ƭΩŜǎǇŀŎŜ ǇǳōƭƛŎ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ŦǳƎŀŎŜ ƴŜ ǎƻƴǘ Ǉŀǎ ŎƻƴǎƛŘŞǊŞŜǎ 
comme des personnes-contacts à risque.

Lƭ ƴΩŜȄƛǎǘŜ Ǉŀǎ ŘŜ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴ ŘŜ « cas contact» de« cas contact à risques»

Pour toute question contacter la ligne COVID Elior 01.71.13.37.50

1 - DEFINITIONS

. Les cas probable, confirmé et contact à risque ne 
doivent pas se présenter sur leur lieu de travail 
Faire valider les situations par la Ligne COVID
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)ŕ¾Æ ìÑì ÂË ÀÌËÑ¾ÀÑ ¾ÓÂÀ ÒËÂ ÍÂÏÐÌËËÂ ÍÌÐÆÑÆÓÂ ÌÒ ¾ÓÂÀ ÐÖÊÍÑďÊÂÐ

Je suis contact à 
risque négligeable

Je suis considéré comme 
cas contact à risque 

OUI

Ai-je dans les 7jours avant les symptômes de la personne ou du résultat du test RT-PCR + : 
- partagé le même lieu de vie que le cas confirmé ou probable ;
- eu un contact à moins de 2 mètres sans port de masque,
- ÍÏÌÁÆÄÒì ÌÒ ÏÂèÒ ÁÂÐ ¾ÀÑÂÐ ÁŕÅÖÄÆëËÂ ÌÒ ÁÂ ÐÌÆËÐ de la personne ;
- resté en face à face avec la personne durant plusieurs épisodes de toux ou 

ÁŕìÑÂÏËÒÂÊÂËÑō

Je suis cas probable, 
ÇÂ ÊŕÆÐÌÉÂ ÂÑ ÇÂ Ó¾ÆÐ 
voir mon médecin 

pour réaliser un test 
et suivre ces 

recommandations 

Je peux continuer à 
travailler en 

respectant les 
mesures barrières

Ai-je des symptômes 
évocateurs 

du COV-19 ? 

OUI

Est-ce que je peux faire du télétravail?

je 
télétravaille 
pendant la 

durée 
ÁŕÆÐÌÉÂÊÂËÑ

Je demande un 
arrêt 

dérogatoire sur 
le site 

declare.ameli.fr

OUI

NON

NON

NON

Je fais un test au bout du 7ème jour de 
ÉŕÆÐÌÉÂÊÂËÑ

Résultat du test?

POSITIF NEGATIF

Je consulte mon 
médecin et 
respect ces 

recommandations 
(poursuite 
isolement)

Je peux continuer à 
travailler en 

respectant les 
mesures barrières 
ÂÑ ÇŕìÓÆÑÂ ÑÌÒÑ 

rassemblement

CONDUITE À TENIR EN CAS DE 

SUSPICION / CAS COVID19

2- CAS CONTACT

Et j'ai des symptômes 
évocateursde la COV-19

Cas contact ŠIsolement 7 jours
Cas positif ŠIsolement 10 jours
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N°19
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Connaissance par le manager dôun cas avéré covid + au 

sein des collaborateurs ELIOR

Toute personne covid+ ou présentant des signes évocateurs de la maladie ne doit 
pas se présenter sur le site.

En cas de présence sur le site, le collaborateur doit rentrer chez lui et consulter un 
médecin ςlui fournir un masque pour son trajet de retour. 

Si la personne présente des signes de détresse ςalerter les secours.

V Rappeler aux équipes :
- Les gestes barrières
- Les principaux symptômes de la maladie

V Vérifier que le nettoyage te la désinfection quotidien des locaux selon le 
protocole sanitaire en vigueur a été réalisé.

En cas de cas covidҌ ƭΩƛŘŜƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ǇǊƛǎŜ Ŝƴ ŎƘŀǊƎŜ ŘŜǎ cas contacts à risques* 
sera organisée par le « contact tracing » (assurance maladie) et placés en 

isolement. 
V Réaliser une liste du personnel (nom + prénom + date de naissance + 

coordonnées). Cette liste pourra être demandée par les acteurs du contact-
tracingpour faciliter les identifications.

*Cas contact à risque :
3 conditions cumulatives

Ç contact direct avec un cas confirmé ou probable, 
Ç moins de 2 mètres en face à face(ex. conversations, 

repas, accolades, embrassades, pauses café, etc.),
Ç sans port de masque.

Pour toute question 

contacter la ligne 

COVID Elior 

01.71.13.37.50

CONDUITE À TENIR EN CAS DE 

SUSPICION / CAS COVID19

3- CAS AVERE COVID +
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Pour toute question en lien avec le pointage contacter 

votre Responsable des Ressources Humaines

Typede cas Cas de figure Justification absence

Cas confirmé ou 
probable

Orientation 
médecin de ville

Selon recommandations du 
médecin traitantet état de 
santé du collaborateur

TELETRAVAIL ou ARRET
MALADIE

Cas contactà 
risque

Possibilité de télétravailler TELETRAVAIL

Impossibilitéde télétravailler 
: Casidentifiépar ARS / 
Assurance maladie-> 
#ÂÊ¾ËÁÂ Áŕ¾ÏÏíÑ ÁìÏÌÄ¾ÑÌÆÏÂ 
sur le site declare.ameli.fr

ARRET DEROGATOIRE

Impossibilité de télétravailler 
: Cas non identifiépar ARS / 
Assurance maladie-> 
#ÂÊ¾ËÁÂ Áŕ¾ÏÏíÑ ÁìÏÌÄ¾ÑÌÆÏÂ 
sur le site declare.ameli.fr 
(non garantie Šcontrôles)

ARRET DEROGATOIRE sous
ÏìÐÂÏÓÂ Áŕ¾ÀÀÂÍÑ¾ÑÆÌË "/ƿ,

Contact à risque 
négligeable

Doit venir travailler

2ÌÒÅ¾ÆÑ ÁÂ Ðŕ¾ÒÑÌ-confiner: 
le salarié doit fournir un 
justificatif

Selonjustificatif

CONDUITE À TENIR EN CAS DE 

SUSPICION / CAS COVID19

4- ABSENCE EMPLOYEUR

Téléchargez TousAntiCovid

Soyez alerté et alertez les personnes en cas 
ÁŕÂÕÍÌÐÆÑÆÌË Ø É¾ Covid-19
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Les poubelles  pour les masques : 

Ç Réserver des poubelles, spécifiques à la récupération des masques 
usagés

Ç Ces poubelles doivent être ƳǳƴƛŜǎ ŘΩǳƴ /h¦±9w/[9 Ŝǘ ŘΩǳƴŜ 
commande ŘΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜ bhb a!b¦9[[9 όŁ ǇŞŘŀƭŜ)

Ç 5ƻǳōƭŜǊ ƭŜǎ ǎŀŎǎ ǇƻǳōŜƭƭŜ Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘŜ ŎŜǎ ǇƻǳōŜƭƭŜǎΦ

Ç Le port des gants est obligatoire pour changer les sacs des 
poubelles et/ou les manipuler.

Ç A chaque changement de sac, retirer le sac et le fermer en évitant 
tout effet soufflet. La poubelle doit être nettoyée et désinfectée.

Ç Se nettoyer et se désinfecter les mains après le changement et le 
nettoyage des poubelles

Ç Les sacs poubelle fermés doivent êtres évacués dans les  bacs à 
déchets «ordures ménagères ςDAOM»

LA GESTION DES MASQUES USAGESN°20

PRÉVENTION 

LesmasquesusagésdesCONVIVES:
Ç Prévoir dans la salle de restaurant, à la dépose plateau et en

sortie de restaurant la mise en place de poubelles dédiées
pourvuesde couvercleà ouverturenon manuelleen doublant les
sacspoubelles.

Ç Organiseravecle client le circuit ŘΩŞǾŀŎǳŀǘƛƻƴΣle changementde
poubelleset leur nettoyage.

Ç En cas de masques convives abandonnés dans la salle de
restaurationou surun plateauauniveaude la plonge,seréférerà
ƭΩ!ƴƴŜȄŜ13 pour leur gestionpar le personnelElior

Lesmasquesusagésne sont pasdesDéchetsde types DASRI(déchetsŘΩŀŎǘƛǾƛǘŞǎde
soins à risques infectieux) ςIls doivent être éliminés dans le cadre des déchets
ménagers(DAOM)

v09
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Ç ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ζPort du masque obligatoirepour les convives lors des déplacementset 
ƭƻǊǎǉǳΩƛƭǎ ƴŜ ƳŀƴƎŜƴǘ Ǉŀǎ η - Annexe 12

Ç ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ζGestes barrières» - Annexe 9.
Ç Mettre à disposition des convives du gel hydro-ŀƭŎƻƻƭƛǉǳŜ Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀƭƭŜ Ŝǘ ǾŜƛƭƭŜȊ Ł 
ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ŜȄǇƭƛŎŀǘƛŦ - Annexe 16.

Ç Fermer les espacesoù il existe peu de solutionspour diminuer la densité de population
(espacescaféparexemple).

Préparation et agencement de la salle

Å EncasŘΩŀōǎŜƴŎŜde ventilation mécanique,aérer régulièrementles locauxpar ƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜ
desfenêtres(a minima15minutestoutes les3 heures)

Å Encasdeventilationmécanique,assurezvousdu bonentretien du système
Å Laisser,sipossible,lesportesŘΩŜƴǘǊŞŜǎet de sortiesouvertes

PRÉVENTION ςORGANISATION DE LA SALLE 

N°21

1/3

Ç Positionner une paroi pleine en plexiglas et couvrant
la longueur du poste.

Ç Effectuer un marquage au sol pour la file. Dans les files
ŘΩŀǘǘŜƴǘŜΣ ƭŀ ŘƛǎǘŀƴŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ ŘŜ м ƳŝǘǊŜ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ

Aménagement des points de service

LA RESTAURATION RAPIDE
VENTE A EMPORTER / CLICK & COLLECT / DISTRIBUTEUR 

AUTOMATIQUE

Ne jamais servir de la main à la main : poser le sac ou le 
contenant fermé, reculer et laisser le convive le prendre.

Ç Organisation de la salle de restauration :  cf. encart «préparation et agencement » de la 
fiche N°11

Ç Jauge: Calculervotre capacitéŘΩŀŎŎǳŜƛƭ(1 personne pour 8m2) et veillez à ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ
« CapacitémaximaleŘΩŀŎŎǳŜƛƭ» àƭΩŜƴǘǊŞŜde votre site - Annexe15

Ç CŜǊƳŜǊ ƭŜǎ ŜǎǇŀŎŜǎ ƻǴ ƭŀ ŘƛǎǘŀƴŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜ н ƳŝǘǊŜǎ ƴŜ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜΦ 

En cas de restauration sur place (placement libre des convives) :

Encaissement Č cf. Fiche N°12 (Le passage en caisse)

Rappel : Interdiction de consommer debout en intérieur et en extérieur, y 
compris des boissons

v09

La vente à emporter est le moyen de restauration à privilégier dans ce contexte de crise
sanitaire
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Ç tƻǳǊ ƭŜǎ ǎŀƭŀŘŜǎ Ł ŎƻƳǇƻǎŜǊΣ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ 9ƭƛƻǊ ǇǊŜƴŘ Ŝƴ ŎƘŀǊƎŜ ƭΩƛƴǘŞƎǊŀƭƛǘŞ Řǳ ǎŜǊǾƛŎŜ Řǳ 
convive (base sur mesure + composition)

Ç Toutes les portions individuelles sont présentées emballées (desserts, plats, Etc.)
Ç Les fruits et les pains sont présentés emballés individuellement ou distribués 

individuellement par le personnel de service
Ç ! ŘŞŦŀǳǘ ŘΩşǘǊŜ ŘƛǎǘǊƛōǳŞǎ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ǇŀǊ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜΣ ƭŜǎ ŎƻǳǾŜǊǘǎ ǎƻƴǘ 

préparés en «kit », enveloppés par une serviette en papier (le plus recouvrant possible) et 
disposés en libre service, de préférence en début de salle

Ç Retrait des tables à condiments / Retrait des salières et poivrières/ topping, Etc.
Ç Boissons individuelles (suppression des carafes collectives et arrêt des fontaines à eau à 

fonctionnement manuel). 
Ç Espacer ƭŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ŀŦƛƴ ŘΩŜƴ ŦŀŎƛƭƛǘŜǊ ƭŜǳǊ ǇǊƛǎŜ ǎŀƴǎ ǘƻǳŎƘŜǊ ŎŜƭƭŜǎ ŘΩŁ ŎƾǘŞΦ 
Ç aŜǘǘǊŜ ǳƴŜ ŀŦŦƛŎƘŜ ƛƴǾƛǘŀƴǘ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ Ł ƴŜ Ǉŀǎ ǘƻǳŎƘŜǊ ƭŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ǇǊƻǇƻǎŞŜǎ ŀǾŀƴǘ ŘΩşǘǊŜ 

sûr de leur choix et ne pas reposer une denrée touchée
Ç {ǳǇǇǊƛƳŜǊ ƭŜǎ ǎŀƭŀŘŜǎ ōŀǊǎ Ŝǘ ōǳŦŦŜǘǎ όǇŀƛƴΣ ōŀǊǎ Ł ǎŀƭŀŘŜǎΣ ŦǊǳƛǘǎΣ ŦǊƻƳŀƎŜΧύ ǎƛ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ 
ŘΩǳƴ ƳşƳŜ ǳǎǘŜƴǎƛƭŜ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ ȅ ŎƻƳǇǊƛǎ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘŜ ǇǊƛǎŜ ƳŀƴǳŜƭƭŜ

Ç Micro-ondes : arrêt des micro-ondes. Si demande formalisée du client, possibilité de laisser 
ƭΩŀŎŎŝǎ ŀǳ ƳƛŎǊƻ-ondes avec présence de gel hydro-alcoolique pour les convives. Veillez à 
ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ !ƴƴŜȄŜ мс

PRÉVENTION

Å Senettoyer et sedésinfecterlesmainsavantet aprèsle service

N°21 

2/3

Limiter les manipulations par les convives

Se nettoyer et se désinfecter 
les mains toutes les 20mn

wŜǎǇŜŎǘŜǊ ǳƴŜ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ŘΩŀǳ 
moins 1m avec les convives

Ï Nettoyer et désinfecter les points de contact a minima 2 fois par jour.
Ï bŜǘǘƻȅŜǊ Ŝǘ ŘŞǎƛƴŦŜŎǘŜǊ ƭΩŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŀ ŎƘŀƛǎŜ ŀǇǊŝǎ ƭŜ ŘŞǇŀǊǘ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ 

convive pendant le temps du service.

LA RESTAURATION RAPIDE
VENTE A EMPORTER / CLICK & COLLECT / DISTRIBUTEUR 

AUTOMATIQUE

v09

9ƴ Ŏŀǎ ŘΩƛƳǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ŘŜ 
paroi en plexiglas Č porter en plus 
une visière de sécurité ou des lunettes 
de sécurité

Le port du masque à usage unique est obligatoire 



elior.frDirection Santé Sécurité au Travail

Ç Disposer du gel hydro-alcoolique à proximité de la machine pour les convives
Ç Veillez à mettre un affichage explicatif sur la nécessité de mettre du gel sur leurs 

mains avant utilisation de la machine (cf. Affiche Annexe 16)

PRÉVENTION ςDISTRIBUTION AUTOMATIQUE (DA)

N°21 

3/3

Ï Comme tous les points de contact, les écrans ou les boutons de 
commande doivent être nettoyés et désinfectés  a minima 2 fois par 
jour.

Sidesmachinesen DA(machinesà café,distributeursde boissonsfroideset chaudes,
distributeurs de produits de snacking, Etc.) sont présentes dans des espaces
suffisamment ouverts, vous pouvez maintenir leur fonctionnement avec les
préconisationssuivantes:

LA RESTAURATION RAPIDE
VENTE A EMPORTER / CLICK & COLLECT / DISTRIBUTEUR 

AUTOMATIQUE

v09
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Le plateau repas individuel doit être protégé soit par un emballage type boîte soit par un 
film plastique - Privilégier les couverts et verres jetables ςproposer uniquement des 
ōƻǳǘŜƛƭƭŜǎ ŘΩŜŀǳ individuelles, des dosettes de sel et de poivre individuelles. Si le pain ne 
ǇŜǳǘ şǘǊŜ ŘŞǇƻǎŞ Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ Řǳ ǇƭŀǘŜŀǳΣ ǇǊŞǾƻƛǊ ǳƴŜ ǇƛƴŎŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ŘƛǎǘǊƛōǳǘƛƻƴΦ

La livraison des plateaux repas

Ç La prestation doit être livrée sur chariot
Ç Pendant la livraison, ǎŜ ƳǳƴƛǊ ŘΩǳƴ ƎŜƭ ƘȅŘǊƻ-alcoolique afin de se désinfecter 

régulièrement les mains
Ç Les sens de circulation du site définis par le client doivent être respectés
Ç Remise de la prestation au client

Å Si la salle est occupée, laisser à la porte du lieu de livraison le chariot 
avec les plateaux repas

Å Si la salle est vide, la prestation peut rentrer en salle
Ç Après la livraison, se nettoyer et se désinfecter les mains 
Ç A la fin du repas, le client doit lui même débarrasser la salle : tous les déchets 

sont mis dans un grand sac poubelle mis à sa disposition. Ce sac doit être 
déposé sur le chariot par le client ou dans un coin de la salle.

Ç Après récupération du chariot ou retour de la livraison
Å Nettoyer et désinfecter le chariot : insister sur les points et zones de 

contacts avec les mains.

PRESTATIONS ANNEXES : ROOM SERVICE/ 

CENTRE DE CONFERENCE

N°22

1/3

LIVRAISON PLATEAUX REPAS 

Les prestationsannexesàƭΩƛƴƛǘƛŀǘƛǾŜŘΩ9[Lhwdoiventêtre limitée auxplateauxrepasindividuels.
Toute autre prestation (petits déjeuners,pauses,Etc.) à la demande du client est sous sa
responsabilité,doit faireƭΩƻōƧŜǘŘΩǳƴŜprocédurespécifiqueet adaptéeavecle client.
Pour rappel, les moments de convivialité réunissant les salariésen présentiel dans le cadre
professionnelssont suspendusςprotocolenational du 23/ 03/ 2021

Aucun contact physique pour saluer 
ou dire bonjour

wŜǎǇŜŎǘŜǊ ƭŀ ŘƛǎǘŀƴŎŜ ƳƛƴƛƳŀƭŜ ŘΩ мƳ 

avec toute personne.

v09

Le port du masque à usage unique est obligatoire 



elior.frDirection Santé Sécurité au Travail

N°22 

2/3

AUDITORIUM ςESPACES DE REUNION : AGENCEMENT

v09

Préparationet agencementdeƭΩŜǎǇŀŎŜ

Å Définir une « jauge » précisant le nombre de personnespouvant
être présentessimultanémentdansun mêmeespaceen respectant
la distanciationphysique- Prévoir4m2 par personne.

Å Cette« jauge» doit faireƭΩƻōƧŜǘŘΩǳƴaffichage.

Å Aménager les salles et auditorium en laisser 1m entre chaque
personne

Å EncasŘΩŀōǎŜƴŎŜde ventilation mécanique,aérer régulièrementles
locauxparƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜdesfenêtres(a minima 15 minutestoutes les
3 heuresou quelquesminutestoutes lesheures)

Å Encasde ventilation mécanique,assurezvousdu bon entretien du
système

Å {ΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘŜ ƎŜƭ ƘȅŘǊƻ ŀƭŎƻƻƭƛǉǳŜ Ł dispositionet 
ǾŜƛƭƭŜȊ Ł ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ςAnnexe 16

Å Port du masque obligatoire en permanence pour toute personne 

Å Veiller à ƭΩŀŦŦƛŎƘŀƎŜ« les gestesbarrières » et « port du masque
obligatoire

PRESTATIONS ANNEXES / ROOM SERVICE/ 

CENTRE DE CONFERENCE

Organisation en 

îlots

Organisation en U Organisation 

en I

Organisation en 

rangées

Place 
occupée

Place 
libre








































