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PREFACE

Ce guide de prévention Elior covid a été élaboré avec le Docteur Vétérinaire
FrancoisHenri BOLNOT, dont vous trouverezlessous le témoignage

Un objectif: la sécurité des personnels et des convives

Le coronavirus SARD\V2, agent de la pandémie COMDp> Said t €t Q2NAIAYS RQdp
FOO2YLI Ay SS RQdzyS ONR &S SO2y2YAljdzS SG a20AFtS |
restauration, particulierement touché, doit pouvoir se relever rapidement afin de continuer a assurer sonfr
essentiel visx-vis de la population, dans des conditions optimales de sécurité.

La maitrise des dangers, physiques, chimiques ou biologiques, est inscrite dans les genes de la restaura
O2tt SOGUADBSD® [QF LI AOFGA2Yy RSa .2yySa LINY GAIldzSa
critiqgues pour la maitrise (HACCP), sont des fondamentaux des Plans de maitrise sanitaire (PMS), prop
chaque site de restauration.

I dze 2 dzNR&ViK duicdion&ikus, cela ne suffit plus maitrise de ce nouveau danger nécessite non
seulement le renforcement des pratiques déja opérationnelles, mais également la mise en place de mesu
spécifiques.

Avec une priorité absoluela protection des personnels et des convives.

—

/| QS&ai tS 0dzi Rdz IdzARS 9f A2 NP

WSRAIS | @SO LN} AYIGAAYST OfINGS SG aAYLX AOAGSE
GeLIS RQSESNDAOSE At RSONARG RS Flee2y LISREI2IAI dE
processus de restauration collective.
. ASY SyiGSyRdzz 02YYS (2dzi 3dzZARS>Z Af RSON} aQl RIL
ailleurs, les futures avancées réglementaires ou prescriptions des pouvoirs publics nécessiteront certain
RSa NBGAaA2ya SiG RSa YSyl3aSYSydao alAd RQ2NBaA

D

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.

/'S 3dZARS RSONIAG & O2yGUNAROdzZSNI® ! OKIF Odzy RS &S
« A la guerre, le succes dépend de la simplicité des ordres, de la vitesse de leur exécution et de la détenn
générale a vaincre » Général George PATTON

Lama)

FrancoisHenri BOLNOT

Docteur vétérinaire, Docteur en microbiologie
t N2PFSa24Sdz2NJ RS a4SOdzZNAGS RSa FfAYSyda t €tQ902ftS |y
Vétérinaire en Chekgr) Service de santé desmées, ExpettINBE & f I O2 dzNJ RQI LISt F

Il a été rédigé en tenant compte des recommandations de la Caisse régionale
RQI & a dzNJ y OSde-Fréantel RAS RQLTf S

Ce guide de prévention Elior covi® a également obtenu la validation de son soc
par :

A Le Docteur ChristopheACOMBAmMédecin duravail coordinateurACMS

A Le Docteur Mariel DBURMORTIERNnédecin du travail coordinateur ACMS

COVl D-19 II existe des gestes simples pour vous protéger et protéger votre entourage

V
(@, lousserou . Saluer sans | | ) Respecterla
Se laver les éternuer dans Utiliser des _f\ se serrer distance
mains tres son coude mouchoirs a — <1 la main, 1 minimale de
régulierement ‘ ou dans un usage unique S éviter les —
mouchoir embrassades m
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INTRODUCTION

Afin de vousaccompagnedansla mise en placedes mesuresspécifiques
COVIN9 survotre site, ce guidede préventionestdédié ala miseen place
de mesures spécifigues COVIN9 a réaliser afin de protéger vos
collaborateurset vosconvivesau quotidien.

Cesmesurestemporaires sont a appliquer uniguement pendant la crise
sanitaireactuelleeta QI 2 DdrénpMaentiesmesureshabituelles

[ QF LJILJ du Blanide\ Majfrise Sanitaire(PMS),notamment le respect
desBonnespratiquesk Q K & Fédsté g rielleurmoyende prévention

Ce guide vous accompagnesur f Q2 NAH | duAréslauiahta/vente a
emporter esta privilégierdansce contextesanitaire

WSTSNBYOSa dziAfAaSSa LI2dzNJ £t QSE 02N GA2y RS (
DécretN°20201310 du 29 octobre 2020modifié par le décret N2021-76 du 27 janvier 2021

t N2G202tS yIGA2Yy It LI2dzNJ | aadz2NBENJ € alyids S
Covid1l9%; 23 mars 2021

Fiche métier du ministere du travail : Covid19 Organisation et fonctionnement des restaurants
RQS Y (i NEImk& 2051

Avis du Haut conseil de la santé publique dont celui du 21 mai 2020 et du 04 octobre 2020
Protocole sanitaire du Syndicat National de Restauration Collective (808R8)datedu 17/11/20
Protocole deléconfinementommun a toute la profession HGRode de bonne conduite du
22/05/2020

Guide sanitaire pour les professionnels CieEBition du 29/06/2020

o oo o Do Do w

]
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| @y, [lousserou . Saluer sans | | ) Respecterla
| A Se laver les éternuer dans Utiliser des -/ se serrer distance

) ¥4 mains trés son coude mouchoirs a la main, - minimale de
: { =/ régulierement ‘ ou dans un usage unique " éviter les —

, embrassades m

1
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INFORMATION DES EQUIPES

Votre équipe doit étre informée de ces mesuresspécifiquesCOVINI et de leurs
évolutions

INFORMATION

C Rassemblevotre équipeetf QA y Heshas@addpécifiquesiu guidede prévention
autour du point hygienedesalimentset Sécuritéau travail a chaquediffusiondu guide
de préventionEliorCOVIDRO.

Vous pouvezvous aider de la Vidéo COVID19 sur HELIOSt sur CORONAVIRUSMa

boite a outils et égalementdu module de formation de Academyby Elior.

Chaquepoint du guide ainsique sesévolutionsdoivent étre abordéset commentésavec
lescollaborateurs

Enparticulier:

Lesgestesharrieres(FicheN°1)

Lahotline dédiéeau covidl9 - Annexe6

Lelavagerégulierdesmains - Annexel

Leport deséquipementde travail - Annexe7

Laconduitea tenir en casde suspiciorou casCovidr R Q dayfaborateur(FicheN°19)
Lesdispositiongoour lessecouristesauveteurdu travail ¢ Annexell

To T To To Too I

cf. annexe8 ¢ émargementa faire signerapresavoir informer chaquecollaborateurdes
réglesde préventiona mettre en dzdz@ Allnomentde la réouverture lors de la diffusion
de nouvellesversionsdu guideet pour tout nouvelarrivantapresla réouverture(y compris
en casde recoursa dessalariesemporaires)

C Rappeleraux équipesque les autresrégles : Sécuritéau travail et respectdu Plande
Maitrise Sanitairerestentapplicables

C Leguideett QI ydaoBEERIoivent étre impriméset a la dispositiondef QS vy a
du personnelELIOR

Encasde difficultés sur despoints du guide vouspouvezsolliciter les Direction Qualité &
Sécuritédesaliments et Direction Santé& Sécuritéau travail via la LigneCOVIDLY Elior :
01.71. 13 37.50

]

]

]

. ~

| @y, Tousser ou . Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les !\ éternuer dans Utiliser des £\ se serrer distance

) mains trés ¥ son coude mouchoirs a — <] la main, - minimale de
: régulierement J oudansun usage unique ; éviter les -

]

1

mouchoir embrassades im
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SOMMAIRE

A FicheN°1: Les gestebarrieres NB : En cliquant sur la fiche dans le sommaire
A Fiche N2 : Prise de poste / Vestiaires vous y accédez directement.

A Fiche N3 : Sanitaires du personnel En cliquant sur la fleche en haut de chaq
A FicheN°4 : Sanitaires convives fiche vous retournez au sommaire

A Fiche N5 : Réception des marchandises

A Fiche N6 : Magasin /Décartonnage Répartition

A Fiche N7 : Productiong Toutes zones

A Fiche N8 : Plonge

A Fiche N9 : Conditionnement & dressage

A Fiche N10: La restauration en salle & manger

A Fiche N11: Larestauration en self

A Fiche N12: Passage en caisse

A FicheN°13: Zone de restauration / salle de pause pour les collaborateurs

A FicheN°14: Espaces et bureaux administratifs pour les salariés Elior

A FicheN°15: Nettoyage et désinfection

A Fiche N16: Livraison de sites livrés

A Fiche N17: Retour cagettes et bacs gastronormes

A FicheN18: LYy GSNBSYyGA2Y RQdzy OA&aA0SdzNER (A
A Fiche N19:  Conduite a tenir en cas de suspicion / cas COVID19

A Fiche N20: La gestion des masques usagés

A Fiche N21: La restauration rapide

A Fiche N22: Prestations Annexes : room services / centre de conférence

A FicheN°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 coqtqmination ) )

Annexe 5 : Coronavirus, maladie Cemidp Y OS |j dzQAf Tl dzu al g2 A NJ
Annexe 6 : Elior, IEovidet moi

Annexe7 : Tableau synthétique du port des équipements

l YYSES vy

Y C S dg/Péirit §/gisReBssEdurhEnS tady

Annexe 9 : Affiche les gestes barrieres

Annexe 10 : Zone de réceptiqri.

fQFraidSyidA2y RS& OKIdzZFFSdzNBkf AL

Annexe 11 : Sauveteurs secouristes du travail

Annexe 12 : Affiche Rort du masque obligatoire pour les convives lors des déplacements
Annexe 13 : Gestion des masques convives abandonnés

Annexel4 : Affiche Engagement Elior

Annexe 15 : Affiche®@ LI OAGS YIBAYFES RQlI OO0dzSAf
Annexe 16 : Affiche point de désinfection des mains convives
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LES GESTES BARRIERES

Les gestes barrieres sont des reflexes a acquerir permettant ¢

rompre la chaine de contamination du virus
A APPLIOUERNPERMANENCE

. A Port du masque a usage unique obligatoire
A Aucun contacpour se saluer ou se dit@njour

A se nettoyer les mains de maniéere réguliere au savon
bactéricideet/ou (lorsquecey Q $aspossible)sefrotter les
mainsavecune solutionde désinfectiondesmains
NB: Nepasselaverlesmainsaf QI d&liRgéttesEcoBacwipes

&

A Eviter de se toucher le visage,surtout les yeux,le nezet la
@ bouche

A Tousserou éternuer dansson coudeou dansun mouchoira
(_% usageunique

A Utiliser des mouchoirs a usage unique, y compris pour
a QS a & dmagedd casde transpiration et jeter-les dans
une poubellefermée

A Conserveune distanceR Q nadins 1m avectoute personne,

y comprisles collegues,au poste de travail, au bureau En
g‘*@ gﬁ_@_. casR QI 0 ad8pod®E masque,la distancedoit étre de 2
metres (restauration, pausecafé, cigarettes,Etc)

minima?2 fois parjour

]

] = 3

]

|

| Tousser ou . Saluer sans Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des Ise serrer distance

j mains trés son coude mouchoirs a ﬁ a main, L

: régulierement ou dans un usage unique 4.X ] éviter les minimale de
| mouchoir embrassades 1m

E A Désinfecterles points et zonesde contact avecles mainsa
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PRISE DE POSTE / VESTIAIRES

Avant la prise de poste de chaquecollaborateuret désleur arrivée sur le site, voici les
mesurespréventivesa réaliser Organiserdes roulementspour entrer dansles vestiaires
afin de respecterla distanciationphysiqueet afficherf Q2 NA | ¥phosirhitd. Rethasque
estaconserveren permanence

PREVENTION

\\\ll,' C

¢
: ¢

o~
t/
Lo
-
—

e

G
¢

Verifier la présencedu savonréféerencédansle distributeur et la présence
R QS &ndatisa Gsageuniquetouslesmatins

Rechargeen savonet en essuiemainsa chaguemanqueconstaté
Désinfectera_minima 2 fois par jour tous les points de contact avecles
mains: poignéesde portes, interrupteurs,commandesmanuellesdeslave
mains,Etc

Nettoyeret désinfecterdesvestiaires2 fois par jour

Aérer lorsque cela est possible,en f QI 6 &SpESABNel,au moins 15 min
toutesles 3 heuresou quelquesminutestouteslesheures

Entréedescollaborateurd passageuvestiaires

3

O 00 00 O 00

Senettoyerlesmainsdést QI NMAM@S&)

Puisjeter f QS amaidzis&)édansune poubelle & couverclenon manuel
(ousanstoucherle couvercleaveclesmains)

Passerimpérativement par les vestiairesavant toute présencedans les
locauxde productionou de service,

Récupéresatenue de travail propre pour la journéeet sechanger,

Danst QI NXNegtimindJeiller a ce lj dz§f Xxit aucun contact entre les
tenuesde travail propreset latenue personnelle
Senettoyerlesmainsavantde sortir du vestiaire

Conserveren permanenceet, dansla mesuredu possible, une distance
R Q mains1m avectoute personney comprisdanslesvestiaires

Encask Q dzii A tieNadloucha, reybyer la doucheaprésusage(nettoyage
réalisépart Qdza A f A &l (S dzND

" Le port du masque est obligatoire - &

oy

V
@@, lousser ou Saluer sans @ Respecter la
Se laver les 7\ éternuer dans _ Utiliser des se serrer distance
mains tres son coude mouchoirs a : la main, )
régulierement = A .
mouchoir embrassades m

ou dans un usage unique éviter les - minimale de
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SANITAIRES DU PERSONNEL

Lessanitairesdoivent rester propresen permanence et les zonesde contact
avecles mains(poignéesyobinetterie, dérouleursR Q S amaas\dstributeur
de savon,Etc) doiventétre désinfectéesa minima deuxfois par jour.

PREVENTION

C AfficherSG OSNRARFASNI | Geiwed A
barriéres» Annexe 9

I FFAOKSNI S @S NA T A SeNdver
\, les mains» Annexe 1.

Verifier la presence du savon référencé dans le dlstrlbuteur et la
LINB & S y O SmaiRsaSisagedniigbteus les matins.

Rechargeen savonet en essuiemainsa chaquemangueconstatée

Afin R Q S dés im&nihiilations des poignées,dans la mesure du
possible JaisserlesportesR Q| ©uWyértasou entre-ouvertes

) O O )

Désinfectera minima 2 fois par jour tous les points de contactavec
°- les mains : poignées de portes, interrupteurs, commandes
\ manuellesdeslave-mains,etc.

C Aérerlorsquecelaestpossibleent QI 0 depgfiBelaminima
15 minutes toutes les 3 heures ou quelques minutes toutes les
heures

Apres chaque passage aux sanitaires

Senettoyer et se désinfecterles mainsapréschaqueutilisation des
sanitaires

Puisjeter f QS dmaidais&yédans une poubelle & couverclenon
manuel

]

]

]

. ~

| @y, Tousser ou . Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les !\ éternuer dans Utiliser des £\ se serrer distance

) mains tres son coude mouchoirs a < ] la main, 1 minimale de
: régulierement . ou dans un usage unique ; éviter les -

]

1

mouchoir embrassades im
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SANITAIRES CONVIVES

Les sanitaires convivesdoivent rester propres en permanence,et les zonesde
contact avec les mains (poignées, robinetterie, dérouleurs R QS &ndans)
distributeur de savon,Etc) doivent étre désinfectéesa minima 2 fois par jour, avant
et apresle service

PREVENTION

FACE AU COROMAVIRUS ©
POUR 5K MROTEGER
ER LES AUTRES ~

C ! TFAOKSNI SGU QSN T A Gastest | ) =
barriéres» Annexe 9 o

C ! TFAOKSNI S OSNRA T A SeNdvdr | =T Sy
les mains» Annexe 1 i

Vérifier la présencedu savondansle distributeur et la présence

R Q S anmdaga Ssageuniqguetous lesmating

Rechargeen savonet en essuiemainsa chagquemangueconstate

Afin R Q S dds indnipdilationsdes poignées,dans la mesure du
possiblejaisserlesporteskR Q| OWd&rtasou entre-ouverts

Verifier la présencedu sacpoubelle dansla poubelle Eliminerle
sac (fermé) deslj dz@sk filein dansle circuit des déchetsbanals
aprést Q| rgigdanblin secondsacfermé siprésencede masque

-; Désinfectera minima 2 fois par jour tous lespoints de contactavec
' les mains : poignées de portes, interrupteurs, commandes
— manuellesdeslave-mains,Etc

Apréschaquenettoyageet apréschaqueévacuationde poubelle,
senettoyer et sedésinfectelesmains

f |

&

O 00 0

oo

{0

0

C Aérer lorsque cela est possible,en f QI 0 && ge®&nel, a
minima 15 min toutes les 3 heuresou quelquesminutestoutes les
heures

]

]

]

. ~

| @y, Tousser ou . Saluer sans @ Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des —f—\ seserrer distance

) mains trés son coude mouchoirs a ~ < ] la main, - minimale de
: régulierement ou dans un usage unique ; éviter les -

]

1

mouchoir embrassades im
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RECEPTION DES MARCHANDISES

Dansle cadre des mesuresde sécurité sanitairesliées au Covidl9, les zonesde
déchargementpeuvent étre modifiées: livraisonaf QS E (idg ditk, § ldzb&rriere
R QI OHRixsLa cheminementpeut en étre rallongé et la manutention de charges
augmentée

PREVENTION

C Afficher en zone de livraison, f @nnexe 10 a destination des
(D chauffeurs/livreurde nosfournisseurs

@_@ C A défaut R QI @2 poiNt R Q Sdanizla zone réception, mettre a
dispositiondu gelhydro-alcooliquepour leslivreurs

'; y} Toujoursconserverune distanceR Q dayins1m avecle livreur,
[X: Proscriretout contactphysique(saluerde loin),

Utiliservotre propre stylo pour signerle bon de livraison

O O 0O 0

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

C Nepasutiliserlesmoyensde manutentiondu livreur

C Siutilisation R Q dafenseupour réceptionnerles denrées,une seule
personnedanst QI a QSy a S dzNJ

ey C Sivotre site disposeR Q dabrihette pour les livraisons,nettoyer et
= désinfectercelle-ciapreschaquelivraison,

@‘; C Aprestoute opération de réception de marchandisesse nettoyer et
sedésinfecterlesmains

pSQUE g,
£ X
]

]

]

]

| Tousser ou . Saluer sans Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance

: mains trés son coude mouchoirs a |3 main, minimale de
: régulierement ou dans un usage unique éviter les

| mouchoir embrassades im

1

Le port du masque a usage unique ediligatoire
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MAGASIN / DECARTONNAGE / REPARTITION

PREVENTION

|

PENDANToute opérationde manipulationdesproduits

O Q-%-diré lors desopérationsde :

A Décartonnage

LI
| i "I
! ®

A Rangementesproduits (CH économat)

I
o

A Acheminementlesproduits pour déconditionnement e e

A Répartition(le caséchéant)

@ C NEPASsetoucherle visage

C EncasR Qdzi A RXQ2 aiduk &gopération (cutter de sécurité,

J‘T ciseauxEtc), privilégierla dotation individuelle

C Lors du transport des denrées en zone de déconditionnement
uneseulepersonnedanst QF a QSy a S dzNJ

APRES$esopérations,

° C Eliminertouslessuremballagegt emballagesufur et a mesure

C Senettoyer et se désinfecterles mains aprés avoir manipulé un
emballage

Le port du masque a usage unique edligatoire {8

Tousser ou Saluer sans Respecter la
Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance
mains trés son coude mouchoirs a Ia main, minimale de
régulierement ou dans un usage unique éviter les

mouchoir embrassades m
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LA PRODUCTION T toutes zones

PREVENTION

Durantla production je respecte les régles suivantes :

@C}

Conserveren permanenceune distanceR Q imdins 1m entre collégues
(sépareresactivitésdansle temps,réaménagef Q2 NH | dé kaddil
pour respectercette distanciationphysique,au besoinidentifier au sol
des marquagespour placerles personnes porter attention au sensde
circulationdansleslocaux,etc.).

Nettoyer et désinfecterles plansde travail systématiguementavant et
aprestoute utilisation.

Désinfectera_minima 2 fois par jour tous points de contact avecles
mains: poignéesde portes, interrupteurs commandesmanuellesdes
lave-mains, bouton et écran de commandematériel (four, sauteuse,
thermoscelleusektc) y comprislestéléphoneset lestablettesprésents
en production

Ne PASsetoucherle visage
Eviterde toussera proximité immediatedesproduits.

Se nettoyer et se désinfecter les mains regulierementet a chaque
changementde gants

Rappel ;port de gants uniquement en preparation froide
et non en cuisson (risques de brdlures)

\w”&

‘*’ P Le port du masque a usage unique ediligatoire =

Tousser ou Saluer sans Respecter la
Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance
mains trés son coude mouchoirs a Ia main, minimale de
régulierement ou dans un usage unique éviter les

mouchoir embrassades 1m



V09 elior @

PLONGE

La plonge vaisselleou batterie est une zone ol sont présents conjointement des éléments
contaminants(vaissellesale,résidusalimentaires Etc) et la vaissellepropre.

Dans cette zone, la maitrise des bonnes pratiques R Q K & it &sgeitiellepour limiter la
contamination

PREVENTION

C Conserveen permanencelzy S RA &Gl yOS RQl
@ entre colleguegqattention hotamment awsens de

(@é@ OANDdz F GA2Y RIFEya fF 1T2yS R
croisements). Portez en plus de la

=
&Q Se nettoyer et se désinfecter les mains avant de tenue de travail
manipuler la vaisselle propre en sortie de machine habituelle un masque
C Eviter de tousser a proximité immeédiate de la vaisselle a usage unique.
propre OBLIGATOIRE
@ _ Le port du masque ne
C Ne PAS se toucher le visage doit pas dépasser 4
. C Installer une poubelle dédiée aux masques usages ms Au dela,'l doit
fiche N20 étre change.
- . - _ _ _ Changez le masque
C Desinfectera minima?2 fois parjour tous points de R&s Iid
F> , ) .y ] dzQA £
ic contact avec les mairfsommande lave vaisselle, poignee

de porte, Etc.)

C Protéger la vaisselle propre soit en houssant les chariots )
az2Al0 Sy ftQrazftlyd RIya dzyS 12yS RSR.
{ En cas de présence de masque sur un plateau - cf. Annexe 13 !
A Mettre un gant pour le retirer. |
A Retourner le gant sur le masque. '

I A Jeter le masque dans le gant dans la poubelle dédiée | I
A Se laver les mains

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

]

1 |
] |
| ~ |
| Tousser ou e . Saluer sans | | ) Respecteria !
| Se laver les éternuer dans (2 Utiliser des _f\ se serrer distance '
| mains trés W son coude mouchoirs a —= - la main, ) minimale de :
: régulierement d ou dans un usage unique éviter les - ,
, mouchoir embrassades m |
| |
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CONDITIONNEMENT & DRESSAGE

Le dressageet le conditionnementvisent a disposerun produit dans un contenant (assiette,
barquette),éventuellementsurun plateau Il estdoncessentielde limiter toute contaminationa
cette étape, vis-a-vis des produits mais égalementvis-a-vis des contenants(assiettes)et des
accessoiregverre,couverts)

PREVENTION

U Isoler la premiére piéce (assiette, ramequins, bols, etc.) de chaque pile afin
yS LI a fQdziAf AaSNJ

U Empiler les assiettes propres a conditionner (ou autres contenant <
proximité immediate et leprendre au fur et a mesure diressage.

U Pourlesramequinsou équivalent, procéder par séeries de 20 max et les prenc
au fur et a mesure du dressage. Redisposer alors 20 conteetptscéderainsi
de suite

U Nejamais laisser les denrées sans protection, prévoir des housses pour les
échellesou filmer les plateaux de ramequins dressés

Durantcette eétape je respecte les regles suivantes :

Lo ]
C Senettoyerlesmainset travailleravecdesgants

C NEPASetoucherle visagependantcesopérations
C Eviterdetoussera proximitéimmediatedesproduits.

@ C Conserveen permanenceune distanceR Q mains1m en permanence
‘_@_;—“}_@_, avectoute personne

+ 2 C Nettoyer et désinfecterles plansde travail systématiquementvant et

' aprestoute utilisation.
— C DoublerlafréquencedenettoyagedésinfectiondeIazone@

a\’t\oy

]

}

]

| ~

| (@, lousser ou ) Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les 2\ éternuer dans Utiliser des se serrer distance

' mains tres ) son coude mouchoirs a < la main, ) minimale de
: régulidrement '/ oudansun a usage unique 4X / éviter les -

, mouchoir embrassades m

1
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LA RESTAURATION EN SALLE A MANGER
SERVICE A TABLE

PREVENTIONORGANISATION DE LA SALLE

A

EncasR QI 0 &d8 yeiktion mécanique,aérer régulierementles locauxpar f Q2 dz@
des fenétres (a minima 15 minutes toutes les 3 heures avant et aprés le service hors
présencedesconvives

¢

¢
¢

A Encasde ventilationmécanique assurezousdu bon entretien du systéme
A LaissersipossiblejesportesR QS y étN&s&tiesouvertes
A Conservef QK A a degrés@rtptadrSpendant14joursenidentifiant un contactpar table
Accueil des convives en salle
C Jauge:Calcul@d2 G NB OF LI OAGS RQI OQP3IzE AD S rotmt IS NtB
« F LI OAGS YI Ef YU fSQ RO NERIZSinéke 152 G NB aAdS
C +SAft f SNJ LPort ddImasgue GbKghat@n@ourdes convives lors des déplacements ¢
f 2NREI dzQAf & »AmneXd1g ISy i LI a
C \Veillert f QI FleshgestedABerag + t QSY I NBS RScAnrexe® | f
C Mettre a disposition des convives un produit de désinfection des mains (gel-bBiarolique,
produit typeEpicaredes, Etc. f QSYGNBS Si4 t I aZMIOAS
C Agencellestables selon 2 options possibles :
Option N1 : Pasde convive face a fae@t 2 metresminimumentre La jauge doit étre
2 chaises occupées par les convives A toujours respectéee
Option N°2 : Disposition de paroi en plexiglas entre les conviv guelque soit
(le nettoyage et la désinfection des parois plexiglas est obligatoire f Q2 LIG A 2

apres ledépart de chaque convive)

Augmenterf QI Y LJhokailledzReSoinet organiseravecle client le flux des convivespour
éviter lesattentesen entrée et ensortie de la sallede restaurant

Fermerlesvestiairespour lesclients

Interdictionde consommerdeboutenintérieur et en extérieur,y comprisdesboissons

Limiter les manipulations par les convives

G
G
¢

¢

V
Tousser ou e . Saluer sans | | ) Respecterla
Se laver les éternuer dans [ Utiliser des _f\ se serrer distance
mains tres son coude mouchoirs a = 4 la main, ) minimale de
régulierement ou dans un usage unique éviter les —
mouchoir embrassades 1m

Service individuel du pait des fruits (pasle paniéres)

Retirer les saliéres/ poivrieres/ vinaigrettes communes

Boissons individuellessuppression des carafes et arrét des fontaines a eau a fonctionne
manuel

t NPAONANE fS& OFNILS& YSydza OLINAGAEf SIASH

&SOUE 054
Sy,
’:‘:

Pg, *)

Le port du masque a usage unique egiligatoire
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LA RESTAURATION EN SALLE A MANGER
SERVICE A TABLE

PREVENTIONLE SERVICE A TABLE

A Sipossibleservir la totalité de la prestationavantt QI N&NA G5 $ & (dest

convives o
A Senettoyer et sedésinfectelesmainsavantet apresle service &
Agencellestablespour permettre la distanciationsociale(cf. schémas)

A Servirles convivesSURLE COTEBRASTENDU¢ Ne jamais servir de face et
proscrirele servicedansle dosdu convive

o

la distanciation = 2m
Pas de face a face

Quinconce possible : fLY“e“eS |:| : _
: . Rappel : les convives
m : ; doivent porter leur
® o ; L . masque quand ils ne
-. | : mangent pas (cf.
: | | Annexe 12)
© 2m ¢ A |:| ................. i
Ajouter a votre tenue habituelle
. _ ° Se nettoyer et se désinfecte
C Masque a usage unique = les mains toutes les 20mn
C Visiere de sécurité oL, 'I' 03> wSallsoiSNI dzy
des lunettes de securite &-@ moinslm avec les convives

I Nettoyer et désinfecter les points de contae minima 2 fois parjour

°—=—'"E | Nettoyer etdésinfecterft QSY LJX I OSYSy G S& tI OKI ;

chaque convive pendant le temps du service

Tousser ou Saluer sans Respecter la
Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance
mains trés son coude mouchoirs a Ia main, minimale de
régulierement ou dans un usage unique éviter les

mouchoir embrassades m




V09 . elior@

LA RESTAURATION EN SELF
Placement libre des convives

Lavente a emporter estle moyen de restauration a privilégier dansce contexte de crise
sanitaire

PREVENTIONORGANISATION DE LA SALLE

A Encas RQl 0 ade yentBation mécanique, aérer régulierement les locaux par
f Q2 dzg&siEnduesa minima 15 minutestoutes les 3 heuresavant et aprésle
servicehorsprésencedesconvives

A Encasde ventilationmécanique assurezousdu bon entretien du systéme

A LaissersipossiblejesportesR QS vy étN&s&tiesouvertes

Préparation et agencement de la salle

C £SAff SNI LPortddima&sgue GoKgatangourdes convives lors des
déplacementS i f 2 NB lj dzQA f aAngesel2Y I y ISy 0 LJ an

C +SAff SN LGeéte® baFrierasOAknhedeS.

C Mettre a disposition des convives un produit de désinfection des mains (gel-hydrec
alcoolique, produit typ&EpicareRS 4% 9 G O0P0 DU t &S Veildt B
YSGGNB f Ql PBBAOKS ! yySES b

C Jauge:Calculed2 G NBE OF LI OAGS RQlF OO0dzSAif o&m f (I
« FLI OAGS Y Ef vi f£5Q RO NIRSIZ8h&el®2 § NB a2

C Augmenterf QI Y LJhofailedzReSoinet organiseravecle client le flux des convives
pour éviter lesattentesen entrée et en sortie de la sallede restaurant

C Effectuerun marquageau sol pour délimiter les réglesde distanciation(at QS ydii
restaurantpour la file et dansle restaurantpour le sensde circulation). Dansles files
R QI { Gafisgtan&akionestde 1 métre entre lesconvives gy

C Fermerlesespaces« confinés» ou il existe peu de solutionspour diminuer la densité
de population(espacesafépar exemple)et respecteria jaugel personnepour 8m2.
C Interdictionde consommerdeboutenintérieur et en extérieur,y comprisdesboissons

SQUE
K- °6¢,G¢

<
P %
q =

]

]

]

. ~

| @, Tousserou . Saluer sans @ Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des —f—\ seserrer distance

) mains trés son coude mouchoirs a ~ < ] la main, - minimale de
: régulierement . ou dans un usage unique ; éviter les -

]

1

mouchoir embrassades im

Le port du masque a usage unique ediligatoire
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LA RESTAURATION EN SELF
Placement libre des convives

PREVENTIONORGANISATION DE LA SALLE

Préparation et agencemente la salle 1- La jauge doit étre
C Agencelles tables selon 2 optionmssibles toujours respectee
_ _ - j dzSt |j dzS & 2
Option N°1 : Pasde convive face a faect 2 metresminimum 2-En cas
entre 2 chaises occupéesr lesconvives RQI YSy Il 3SY

la distanciation = 2m
Pas de face a face

la distanciation = 2m

extérieurs, les regles
Pas de face a face a Ql LILX Alj dz§
Quinconce possible dos dos

OO f QARSY (Al d
2
T
m
®— O o - - Table
; e -
@ Convive
| Paroi
plexiglas

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

. . , interdit
Avec plexiglass la distanciation peut &tre <2m

Pas de face & face
@ @
C I A0 J0 0 0 0 0 0 .-.

Ameénagement des points de service (plats chauds, Da'[ISSGI‘Ie E

C Positionnerune paroi pleine en plexiglat
couvrantla longueur dyposte.

C Effectuer unmarquageau sol pour la fileDans la file

dQ | Gdéydéz f RA&aGFEYOALF GA

SWEEE 0k, ] '
& %,
a N . . .
"Le port du masque & usage unique ettligatoire - S

]
]
]
]
| Tousser ou ) Saluer sans Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance
l . mains trés son coude mouchoirs a la main, minimale de
: Yy, = / régulierement ou dans un usage unique éviter les
| mouchoir embrassades 1m
1
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LA RESTAURATION EN SELF
Placement libre des convives

PREVENTION

A Senettoyer et sedésinfectelesmainsavantet aprésle service o

Limiter les manipulations par les convives

C! RSTldzi RQs(iUNB RA&AUNAOGdzZSa AYRADBARIZSTE f ¢
en libre service, en début de ligne de self (juste a proximité du gel hydro alcoolique)

C! RSTlLdzi RQs(iUNB RA&AUNAOGdzZSa AYRADARIZSTE f ¢
préparés en kit », enveloppés par une serviette en papier (le plus recouvrant possible)
disposés en libre service, de préférence en début de ligne

C Retraitdes tables a condiments / Retrait des salieres et poivridmgsing, Etc

C Boissons individuelles

C Eau : suppressiotiescarafes collectives et des bouteilles collectives

C Eau: arrédes fontaines a eau a fonctionnemantinuel.Si demande formalisée du client,
LI2a3aAo0Af A0S RS fFA&aasSNIfQFrOo0sa  f T2y
présence de gel hydilof O2 2t AljdzS L2 dzNJ £ S&a O2 yIBA JSad

C Micro-ondes: arrét des micreondes.Si demande formalisée du client, possibilité de laisse

f QI &Qudnc®ondes aveprésence de gel hydicooliquepour les convives . Veillaz
YSGGNS Ahm@te RBA OK S

C Espacef S& RSYNBSa I TAY RQSYy Tl OAftAGSNI f Sdz

C aSGUNB dzyS I FFAOKS Ay@Aldlyld tSa O2yQA@°
sar de leur choix et ne pas reposer une deni@echée

C Supprimer les salades bars, buffets et panieres (pain, bars a salades, fruits, fromage, E

9y OFa RQAYLR&aAOAL A % Se nettoyer et se désinfecter
en plexiglas au niveau du point de servii - + les mains toutes les 20mn

chaudC porter en plus une visiére de ™

sécurité ou des lunettes de sécurité : wSalJSOuSNI dzy' S

=% moins 1m avec les convives
Le port du masque a usage unique ediligatoire &
Nettoyer et désinfecter les points de conta@ minima 2 fois par jour.

. I
/‘é I bSGG288SNI SG RSaAyTFTSOGSNI fQSYLX | O
convive pendant le temps dservice

(0p))

]

]

]

. ~

| @y, Tousser ou . Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des _f—\ seserrer distance

) mains tres 3 son coude mouchoirs a < ] la main, - minimale de
: régulierement 4/ ou dans un usage unique ; éviter les -

| g

1

mouchoir embrassades im




V09 . elior@

LE PASSAGE EN CAISSE

Aménagement des caisses

C Positionnerune paroi pleine en plexiglas et
O2dz@NY yG I £ 2y 3dzSdzN

C Effectuer urmarquageau sol pour [dile

Dans la fileR QI (i LlaSiwétalnSatlon estde 1 me

C Doterf  OFA&da&S RQdzyS LJZazo S5
manuel avec sac poubelle

C Disposer de gel hydralcoolique en sortie de caisse

o LJ2 dzNJ f S a (?23/@)\ gSa SG OSAft ST °8) YSOGN

rganiser le passage du convive

C Passageéubadgeet prisedeticket parle convive

C Favorisete paiementsanscontactet vialesapplications

C Arrétdef Ql-edmai8sementat QS E Odeddfipareilsa reconnaissanceisuelle
desplateauxqui ne nécessitenaucunemanipulationpar le convive)

PREVENTION

9y Ol a RQAYL™~
RQAyaalttl Grs =
plexiglasC porter en plus
une visiere de sécurité et

lunettes de sécurite _é:% WSALISOGSNI dzyS RA&GI y o

. o Se nettoyer et se désinfecter les mains avant
a. & apres la tenue de la caisse
| Se nettoyer et se désinfecter les mains toutes
+ les 20mn pendant le passage en caisse.

convives

. Le port du masque & usage unique ediligatoire ( pam
=

| Désinfecterles points de contacet les surfaces (y compris les 2 cotés
E du plexiglas) avant et aprées le service
' Lingettesdésinfectantegtype ECCBACWIPES/ Spraydésinfectant
[ Siutilisation de visiéres,nettoyage et désinfectionaf Q St-adzsavon
ou au spraydésinfectant,intérieur et extérieur, avantet apresle service

Tousser ou Saluer sans Respecter la
Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance
mains trés son coude mouchoirs a Ia main, minimale de
régulierement ou dans un usage unique éviter les

mouchoir embrassades 1m
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ZONE DE RESTAURATION POUR LES SALARIES ELIOR
ERVICE EN SELF / SALLE A MANGER / SALLE DE REPOS

S
C Mettre a disposition un produit de désinfection pour les mains
u(; bSdadz2el 3S VSG Rsé)\y¥ééﬁ)\2y RSa4 Yl Aya
C Veillerat QI T iesyKsktesb&rieres» - Annexe9
@)Q Veillerat QI T RkP@tHUnASSueobligatoire» - Annexel2
C EncasR QI 0 ade yentffation mécanique, aérer réguliérement les locaux par
f Q2 dzgdeNdnatrd&E minimal5 minutestoutes les3 heures)
C LaissersipossiblelesportesR QS y etN&s&tiesouvertes
C Jauge: Calculer votre capacité R QI O @ldgersdinne pour 8m2) et veillez &
f QF F apicitéaskimaleR QI OxadzR fyé Witk Site ¢ cf. Annexel5
Limiter les manipulations collectives
C Supprimertous les plats et contenantscollectifs: passeren plats individuels,si le
serviceest effectuépar une personnevoir ficherestaurationensallea manger
C Serviceindividueldu pain, desfruits et descouvertspar une personnedediée qui
& Q Praalablementiavéeles mainset qui met la table ; sinonisolerles couvertsde
faconindividuelle
C Suppressionde tous les éléments nécessitantune manipulation de la part des
consommateurs: topping, cuillere de service,salieres,poivrieres, carafes,Etc :
remplacerpardef QA Y RA A RdzS €

C Arrétdesfontainesa eau- Prévoirdesbouteillesindividuelles @é
C Suppressiomlesrevues/prospectuR QA Y F 2 NI | (Efc 25)jeicd ae ratid
Respecteta distanciatiorphysique des collaborateurs est le
C Agencer les tablespour la restauration et prévoir des self du client, les
roulements des équipes si besoin modalites de la fiche

Option N°1 : Pasde convive face & faed 2 métresminimum N°11 sont a respecter

entre 2 chaises occupées par ledlaborateurs

Option N°2 : Disposition de paroi en plexiglas entre ¢éedlaborateurs

le départ de chaqueollaborateur)

C Fermerles espaces ola distanciation de 2 metres pour se restaurer ne peut étre

YAAS Sy dzdzONB o
@ jdz§ fQ2y yS YIlIy3asS wWHaovd Lf R2A0G siNB
restaurant
| Nettoyer et désinfecter les points de conta@ minima 2 fois parjour

____________ collaborateur pendant le temps de la restauration . _____________________
Il existe des gestes simples pour vous protéger et protéger votre entourage

(le nettoyage et la désinfection des parois plexiglas est obligatoire apres
LeYl &1 dz8 R2A0 sUOUNB LR2NIS 2dzaljdzQr £ QI

°-::ET bSGii28SNI S RSAAYTFSOUISNI £t QSYLIX | OS
]
1 I
: 2 |

Sal

i Se I‘avetr les D, ;ér?élrs:litrefsans Utl'lisehr des LAY & T:g éleer'rré?ns @ :iesigr?g;er la E
i 4 :gglunl‘isér?rfwent ‘ :OT?J:ﬂE?ﬁ%iL;n umsggz uor“csu?e r iy i{gﬁ%ﬁ o @@ Tr::imale de E
1 |
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ESPACES ET BUREAUX ADMINISTRATIFS
POUR LES SALARIES ELIOR

A Le télétravail reste le mode de fonctionnement a privilégier dans la mesure du possib

PREVENTION

Pour plus de détails, se référer au guide structure
AT TTAOKSNI SU OSNATA &eblasbdrriereshianad Sy O &) -£-S
ces locaux Annexe 10 ==
A gy OFra RQFIroaSyOS RS @SyiaAtladAz2y @0l
lest 2 O dzE LJ- NJ fen@teesizgudlglibsdniniites Bigs les | & ===
heures oua minimal5mn toutes les 3 heures) S
A En cas de ventilation mécanique, assurez vous du bon entrétiesystéme
Senettoyer et se désinfectdesmains :
°C ! ftQSYiUNBS SiG a2NlAS RSa T2ySa R
C Avant et aprés toute paussffectuée

. ’Orqaniser la_distanciation physique
C +SAff SNt OSminjmizedey BsoiRdspedtde ¥rir&chaque
personne (soit 4m2 sans contact autour de chaqﬂue personne) o
C {A ySOSaalANBI Y2RAFTFASNI f QFr3SyOS
Limiter les sources de manipulations collectives

C Remplacetout cequiestausagecollectifpar du matériela usageindividuel
sinonprévoirune désinfectionapréschaqueutilisation : crayonsmarqueurs,
agrafeusesgalculatricesEtc

C Organiserf Qdzl A faiscairnédidasamatériels et équipementscollectifs :
téléphone, photocopieur, sanitaires, ramettes de papier, bouilloire ou
cafetiére,distributeurde boissonsEtc

C Pourle téléphone: privilégierf Q dzii A dubdiitbnihauBpygrleurplutbt que

= ~ lecombiné

- | Désinfecterles points de contach minima 2 fois par jour y compris les

—] d2dzNAax £Sa Ofl OASNE RQ2NRAYIE OGS
Lingettes désinfectantes (type ECO BAC WIPES ) / Spray désinfectant

SQUE o,
\!ﬂp‘ ‘q{fc

qm Le port du masque a usage unique est obligatoirg==

]

]

: 1

| @, lTousser ou Saluer sans @ Respecter la
| Se laver les 7\ éternuer dans Utiliser des _J A\ seserrer distance

| mains trés =} son coude mouchoirs a ~ <] la main, - minimale de
: régulizrement 49/ oudansun usage unique ' éviter les -

]

mouchoir embrassades 1m
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NETTOYAGE ET DESINFECTION ’

Lespoints de contact avecles mainset ceuxen proximité avecle visagesont des
vecteurs de contamination importants |l est donc primordial de renforcer les
opérationsde nettoyageet de désinfectionde cessurfaces

Effectuer les enregistrements conformément a votre Plan de maitrise sanitai

Désinfecter le matériel de nettoyage tous les soirs et le renouveler régulieren

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

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

x Nettoyer et désinfecter dans toutes les zones, les points de contacts touché
par les convives ou le personrte? fois par jour

C Poigneegle porte (entrée et sortie, extérieureset intérieures)
Poignéeslesmatériels,meubles fours micro-ondes,Etc

Rampegle self,descaisses

Clavierdesdistributeursautomatiquesou machinesa café
Telephonesixesou sansfil, panneauxde commandesiesphotocopieurs
Terminauxde paiement

Interrupteurs

Etc

O 0O O O OO O

x Renforcer le nettoyage et la désinfection des vestiair@dgois par jour

Se référer aux protocoles spécifiqgues de nettoyagesinfection®tablissements
ROQSYUNBLINARAS LI2dzNJ f QdzAt Aal A2y RS2

Tousser ou
Se laver les éternuer dans Utiliser des
mains tres son coude mouchoirs a
régulierement ou dans un usage unique
mouchoir

Saluer sans | | ) Respecter la
——\ Se serrer distance
4 la main, -
éviter les 1m minimale de

embrassades m
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LIVRAISON DE SITES LIVRES

Lalivraisondes sites livrés estutorisée mais doit étre réaliséanscontactentre lelivreuret le

personnel du site livré.

A Sile livreur livre un site Elior, il doit se conformer aux guide de prévention Elior site livré
partir du moment ou il pénétre dans le locaux du site

A Sile livreur livre un site sans personnel Elior, il doit respecter, en plus, les mesures spéc
COVID 19 du client livré a partir du moment ou il pénetre dans les locaux du client. Dan
les cas, le livreur respecteminimales gestedarriereset les mesures de cette fiche

PREVENTION

Privilégier 1 seul livreur par véhicule
Attention : en période de restrictions, vous devez étre munis de votre
S, attestation et/ou justificatif employeur

&
a

Le port du masque a usage unique est obligatoire-\\_\:—_—

Avantle départde la cuising le livreur vérifie la présencedansle camion:

o C deproduit désinfectantpour lesmains
(solutionhydroalcooliqueou solutiontype Spirigel Epicaredes, Etc)

C dedeuxsacspoubelles(le sacdoit étre doublé)

A chaquelivraison:
C avant de sortir du camion, appliquer un produit désinfectant pour les

mains
v b C Respecteren permanenceune distance R Q Imdins un métre avec son

@2@ interlocuteut

C Utilisersonpropre stylo pour signerle bon de livraison

Avantde remonterdansle camion
C appliquerun produit désinfectantpour lesmains.

Avantet apréschaquetournée:

- C Nettoyer et désinfecter quotidiennement le matériel de livraison,
particulierementles zonesen contact avecles mains(clés, volant, levier de
vitesse tableaude bord, Etc).

C Aérerle véhicule

(; Jeterle sacpoubellefermé dansle containerhabituel

]

!

]

]

| Tousser ou Saluer sans Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance

] mains trés son coude mouchoirs a Ia main, ) minimale de
: régulierement ou dans un usage unique éviter les ‘“”

, mouchoir embrassades m

1

o4
o\
\i
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RETOUR CAGETTES / BACS GASTRONORMES

Enaccordavecchaqueclient, la livraison en barquette doit étre privilégiée afin de limiter les
circuitsde matérielsentre la cuisinecentraleet lessitessatelliteslivrés

Dansla mesuredu possible,ne pas laisserles cagettesplastiquessur le site et privilégier le
transvasemenidansun bacmis a dispositionpar le client.

PREVENTION

Nettoyagedessoclesouleursen retour dessiteslivrés
Tousles soclesrouleurs doivent étre nettoyes a { E€bbac classicdans la zone de
lavagecagettesdesle retour de latournée

Nettoyagedesbacs.cagettesen retour dessiteslivrés:
A Sila cuisine disposeR Q daye-cagettesdont la température de rincage est
supérieurea +65°C:
A laver systématiquement toutes les cagettes et tous les bacs
gastronormegdansle lavecagettesdesle retour de tournée

A Sila cuisinene disposepasR Q daye-cagettesou si la température de ringage
estinférieurea +65°C, laver:

C Touteslescagettesa t EQobaclassiaansla zonede lavagecagettes,

C Tousles bacs gastronormesa f E€bbac classicdans la zone de lavage
cagettes puis passer ensuite tous les bacs dans le lave-batterie (T°
supérieurea +65°C)ou lesnettoyer avecun spraydésinfectant

]

]

]

| ~

| (@, lousser ou ) Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les v éternuer dans Utiliser des se serrer distance

j mains trés 3 son coude mouchoirs a X la main, ) s

: régulierement @9/ oudansun = usage unique £/ éviter les — minimale de
, mouchoir embrassades m

1
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PRESTATAIRE ENTREPRISE EXTERIEURE

| NTERVENTI ON DOUN VI SI TE

Le site peut recevoir la visite sur son établissementde visiteur commeles clients, les services

officiels(DDPP)la CRAMIRCARSATa Médecinedu travail, Etcou desprestatairesextérieursou
desvisiteursinternesEliot

Casdesinterventionsde prestatairesextérieurs: ellesdoivent étre limitées au strict minimum

afin R QI & & gzdbi&tibh de chacun Organisersi possible les interventionsdes prestataires

extérieursen dehorsdesheuresde productionou en absencedu personnel

L 6 a c du site est interdit a toute personne présentant des symptdémes pouvant
étre rattachés a la Covid19 (ex : fievre, toux séche, maux de gorge, congestion ou
écoulement nasal, difficultés respiratoires).

PREVENTION

Af QI NoNFis@ERrSurle site

o C Proscriretout contactphysique(saluerde loin),
& C Demanderauvisiteurde senettoyer et de sedésinfectelesmains
C
C

Rappelerauvisiteurf QS y ddesgésteBarrieresarespecter
Demanderau visiteurde porter un masquea usageuniquede type

e chirurgicaltout au long de sa visite ou de son intervention (lui
fournir sibesoin)

Duranttoute laduréedef QA v ( SduwBedayisita: 2 v
@ C Une personnedu site accompagnele visiteurvdurant toute son
(_@_;—“}_@ intervention tout en respectantune distance R Q Imdms 1m et
veillea ce que celuicirespectelesgestesbarrieres
C LQS vy a SivEefsddnelrespecteune distanceR Q mains1m avec
le visiteur
Aprasf QA v (i SRIGidisftatdireRyQ S v (i NfériaNg & S
115? C Les zonesconcernéespar f QA Yy U S dlip&estaiakexférieur
— sontnettoyéeset désinfectées

]

]

]

. ~

| @y, Tousser ou . Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les !\ éternuer dans Utiliser des £\ seserrer distance

) mains tres 3 son coude mouchoirs a < ] la main, - minimale de
: régulierement ou dans un usage unique ; éviter les -

]

1
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CONDUITE A TENIR EN CAS DE
SUSPICION / CAS COVID19

1-DEFINITIONS

A Cas probable Toute personne présentant des signes cliniques et des signes visib

évocateurs de la COVD :fievre et/ou de la toux/une difficulté respiratoire/a parler
ou & avaler/perte du gout et de Q 2 REhNds dedsymptdmese vous rendez pas sut
votre lieu de travail et contactez votre médecin ou le SAMUsLSigne de détresse.

Casconfirmé: Toute personne, symptomatique ou non, avea@sultat positifa la
COVIEL9 par un tesRFPCR, antigénique ou sérologique. Orientation vers un
YSRSOAY S &dzA @A RS& LINBO2yAaldAazya
Etc.

A Cas contact a risque
Toutepersonne:

Ayant partagé le méme lieu de vie que le cas confirmé ou probable ;

Ayant eu un contact direct avec un cas confirmé ou probable, en face a face, a m
de 2 metregex conversations, repas, flirts, accolades, embrassades, pauses café
et sans port de masque ;

@ yid LINPRAIdzS 2dz NBoedz RS&a | 0S4 RQK
Ayant partagé un espace confiné (bureau ou salle de réunion, vélpietdennel, Etc.)
pendant au moins 15 minutes avec un s port du masque ;

Etant resté en face a face avec un cas durant plusieurs épisodes de toux ou
RAOSUSNY AR YSY U@, . ... ... _._._,

: Les caprobable, confirmé et contact a risquene |
! doivent pas se présenter sur leur lieu de travajl

*

A Contact a risque négligeabteToutes les autres situations de contact

V
@, Tousser ou Saluer sans @ Respecter la
Se laver les 2\ éternuer dans Utiliser des £\ se serrer distance
mains tres son coude mouchoirs a — <] la main, . minimale de
régulierement Y ou dans un usage unique : éviter les —

DesLISNE2YyySa ONRBAASSA RIya fQSaL)l OS Lidz

_comme des personnesontacts a risque
Lt YQSEAA(GS kiasicoraly dé«icdsddntack 2rigquas S

Pour toute question contacter la ligne COVID Elior 01.71.13.37.50

mouchoir embrassades im
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CONDUITE A TENIR EN CAS DE
SUSPICION / CAS COVID19

2- CAS CONTACT

) F %A i Ni AE Al EN%AN %OAA OEA 1 Al

Ai-je dans les jburs avant les symptdmes de la personthe i@sultat du teRTFPCR + :
- partagé le méme lieu de vie que le cas confirmé ou probable ;
- euun contact a moite 2 metresans port de masque,
- T TTAEAOT 10 1T AeO AAdelapebsbnhed, Af AOA /e E
- resté en face a face avec la pershumaatplusieurs épisodes de toux ou
Afi NAT EOAEAENG®G

Oul

A 4

NON
Etj'ai des symptbmes

Je suis considéré

évocateurde la COY9 - *
Je suisontact a

commeg

1%

cas contact a risque risque négligeable
Estce que je peux faire du télétravail?
Ai-je des symptomes
Oul NON évocateurs
du COM9 ?
A 4
e Je demande un
télétravaille , arre'F oul NON
pendant la dérogatoire sur
durée le site
Af D1 HA E A Bedlare.ameli.fr
L 4 v v
v \ 4 . N
: — Je suigas probable Je peux continuer g
Jefaisuntestaubout dFlowrdel | A Ef &P EA AN gdvailomEp
voir mon médecin respectant I_es
] pour réaliser un test mesures barrieres
Résultat du test? .
et suivre ces
l POSITIF NEGATIF recommandations
Je consulte mon Je peux continuer g
gzdggnci travalller teln Cas contac Isolement 7 jours
P : respectant les Cas positis Isolement 10 jours
recommandations mesures barrieres
(poursuite AN Cf i1 OKENA NI ON

isolement)

rassemblement
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CONDUITE A TENIR EN CAS DE
SUSPICION / CAS COVID19

3- CAS AVERE COVID +

Connai ssance par taeavimagoad+eau
sein des collaborateurs ELIOR

Toute personneovid+ ou présentant des signes évocateurs de la maladie ne c
pas se présenter sur le site.

En cas de présence sur le site, le collaborateur doit rentrer chez lui et consult
médecing lui fournir un masqgue pour son trajet de retour.

Si la personne présente des signes de détreaterter les secours.

V Rappeler aux equipes :
- Les gestes barriéres
- Les principaux symptdmes de la maladie

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

Encasdecaovidb f QARSY UAFAOI (A 2 ¢gas Gritacts & risquids
sera organisee par le contacttracing » (assurance maladie) et placés en
isolement.
V Reéaliseune liste du personndhom + prénom + date de naissance +
coordonnées)Cette liste pourra étrelemandée patesacteursdu contact
tracingpour faciliter les identifications.

*Cascontact a risque

Pour toute question 3 conditions cumulatives
contacter laligne | ¢ contactdirect avec un cas confirmé ou probable,
COVID Elior C moins de 2 metres en face a fa@x conversations,
01.71.13.37.50 repas accolades, embrassades, pauses caf€),etc

C sans port danasque
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CONDUITE A TENIR EN CAS DE
SUSPICION / CAS COVID19

4- ABSENCE EMPLOYEUR

Cas confirme ol Selon recommandations du
probable | : : , TELETRAVAIL ou ARRET
. ) médecin traitantt état de
Orientation , MALADIE
) : ... santé du collaborateur
meédecin de ville

Possibilité de télétravailler TELETRAVAIL

Impossibilitéde télétravailler

: Caddentifié par ARS /

Assurance maladie> ARRET DEROGATOIRE
# AELEAA Af %l 1

sur le site declare.ameli.fr

Cas contach
risque

Impossibilité de télétravaillel
: Casnon identifiépar ARS /
Assurance maladie> ARRET DEROGATOIRE so
# AEWEAA Af %l 171 DAT OA Af %A/
sur le site declare.ameli.fr
(non garantieS controles)

Doit venir travailler

Contact a risque 2 | O A % /&R -cdnfinerd f
négligeable e salari¢ doit fournir un Selonjustificatif
justificatif
Pour toute question en lien avec le pointage contacter
votre Responsable des Ressources Humaines

._.|_ 'HE Télécharger Fapplication

DISPONIBLE S3UR
" Google Play

TeléchargeZousAntiCovid

Soyezalerte et alertez les personnes en cas

Af AOI | PZeNGED E @ E ¥ #Tous & i'App Store
AntiCovid
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LA GESTION DES MASQUES USAGES |

PREVENTION

Lesmasquesusagésne sont pas des Déchetsde types DASR(déchetsR QI O Gide
soins a risques infectieux) ¢ lls doivent étre éliminés dans le cadre des déchet:
ménagers(DAOM)
Les poubelles pour les masques
C Reéserver des poubelles, spécifiques a la récupération des mas

~ usagés

Ces poubelles doivent ét dzy' A S& RQdzy [/ h)|
commandeR Q2 dz&dSNlidzZNE bhb Ja! b! 9]
52d5t SN £ 5a al 0a LiRdost@h t
Le port des gants est obligatoire pour changer les sacs des
poubelles et/ou les manipuler.

A chague changement de sac, retirer le sac et le fermer en évi
tout effet soufflet. La poubelle dodétre nettoyée et désinfectée.

Senettoyer et se désinfecter les mains apres le changement et
nettoyage degoubelles

Les sacs poubelle fermés doivent étres évacués dans les bac:
déchets «ordures ménagereg DAOM»

LesmasquesisageslesCONVIVES

C Prévoirdans la salle de restaurant, a la dépose plateau et en
sortie de restaurant la mise en place de poubelles dediees
pourvuesde couverclea ouverture non manuelleen doublantles
sacspoubelles@

C Organiseravecle clientle circuitR QS @I Oldathanjetghile
poubelleset leur nettoyage

C En cas de masques convives abandonnés dans la salle de
restaurationou surun plateauau niveaude la plonge,seréeferera
f Q! ya8pobr&urgestionparle personnelElior

]

]

]

. ~

| @y, Tousser ou . Saluer sans | | ) Respecter la
| Se laver les !\ éternuer dans Utiliser des £\ se serrer distance

) mains tres son coude mouchoirs a < ] la main, 1 minimale de
: régulierement . ou dans un usage unique ; éviter les -

]

1
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LA RESTAURATION RAPIDE
VENTE A EMPORTER / CLICK & COLLECT /DISTRIBUTEUR
AUTOMATIQUE

La vente a emporter est le moyen de restauration a privilégier dans ce contexte de crise
sanitaire

PREVENTIONORGANISATION DE LA SALLE

A EncasR QI 0 ad& werdilbtion mécanique,aérer régulierementles locauxparf Q2 dz@ ¢
desfenétres(a minimal5 minutestoutesles3 heures)

A Encasde ventilation mécanique assurezousdu bon entretien du systéme

A LaissersipossiblejesportesR QS y étN&s&tiesouvertes

Préparation etagencement de la salle

C +SAf f SNJ LPortddImasgue GoKgatan@urdes convives lors des déplacemeetts
f 2NBIj dzZQAf & yAneXdlay ISy i LI & n

C +SAff SNJ LGeéteR bafrierdsOAnheded.

C Mettre a disposition des convivelsi gel hydrer £ 022t AljdzS £ f QSy a N
YSGGNB f QF FFAnGeie18.S SELJX A OF GAF

C Fermerles espacesou il existe peu de solutions pour diminuer la densité de population
(espacegaféparexemple)

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

C Organisation de la salle de restauration : cf. encagréparation et agencement de la
fiche N°11

C Jauge: Calculervotre capacité R QI O Qda&sorine pour 8m2) et veilleza t QF FF
« CapacitémaximaleR Q| Oxadz®)/6 fyfla Witk Site - Annexel5

C CSNX¥YSN)tSa SaLl o0Sa 2G fF RAAGIYOAIFIGAZ2Y

Rappel Interdiction de consommer debout en intérieur et en extérieur, y

compris desoissons

Ameénagement des points de service

C Positionnemne paroi pleine en plexiglast couvrant
la longueur dyposte.

C Effectuer unmarquageau sol pour la fileDans lediles

ROQFGGOSYidSzs tF RAAGIYOAL O

Ne jamais servir de la main a la main : posesée ou le

contenant fermé reculer et laisser le convive le prendre

]

]

]

]

| Tousser ou Saluer sans Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance

' mains trés son coude mouchoirs a Ia main, minimale de
: régulierement ou dans un usage unique éviter les

, mouchoir embrassades m

1
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LA RESTAURATION RAPIDE
VENTE A EMPORTER / CLICK & COLLECT /DISTRIBUTEUR
AUTOMATIQUE

PREVENTION

"E [ Nettoyer et désinfecter les points de conta@ minima 2 fois par jour.

, . < ) »]

A Senettoyer et sedésinfecterlesmainsavantet aprésle serwce&

Limiter les manipulations par les convives

Ct2dzNJ £ Sa alflFrRSa £ O2YLRaSNE S LISNER2YY
convive (base sur mesure + composition)

C Toutes les portions individuelles sont présentées emballées (desserts, plats, Etc.)

C Les fruits et les pains sont présentés embatékviduellement ou distribués
individuellement par le personnel de service

C! RSTlLdzi RQs(iUNB RAAGNAOdzZSA AYRADGARAZSTE f &
préparés en kit », enveloppés par une serviette en papier (le plus recouvrant possible)
disposés en libre service, de préférence en début de salle

C Retraitdes tables a condiments / Retrait des salieres et poivriémsding, Etc

C Boissons individuelles (suppressibgscarafes collectives et arréles fontaines a eau a
fonctionnementmanuel).

C Espacef S& RSYNBSa ITAY RQSY FIOAftAGSNI f Sdz

C aSUGNB dzyS I FFAOKS AYy@GAlGlyldl tSa 02y 0ADE
sr de leur choix et ne pas reposer une dert@gchée

C { dzLJLINA YSNJ £ Sa alftlFRS&a ol N&B SG o0dzFFSGa ¢
RQdzy YsYS dzaliSyaiatS RS &ASNBAOSA LI N f Sz

C Micro-ondes : arrét des microndes.Si demande formalisée du client, possibilité de laisse

t QF OOS &ondedavec preskidee de hgtiro-alcoolique pour les convives. Veillez a
tQF FFAOKFIAS yy SVE S mc ° Se nettoyer et se désinfecter

9y Ol 3 énguzéaxﬁizxﬂs*g legimaing lquigsyles gOme, &

paroi en plexigla€ porter en plus CD wsa LS 668N G2y &
w ¥

une visiere de sécurité ou des lunettc. ’ :
de sécurité §,—“‘§ moins 1m avec les convives

W,

Le port du masque a usage unique @diligatoire | pum

T

&

\

(0p)

I bSGU28SNI Si RSaAAYFSOGSNI £ QSYLIM I O
convive pendant le temps daervice.

V
@y, Jousser ou » Saluer sans | D Respecter la
Se laver les éternuer dans : Utiliser des Se serrer distance
mains tres § son coude Al mouchoirs a - la main, ) -
régulierement J oudans un = usage unique £/ éviter les — minimale de
mouchoir embrassades 1m
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LA RESTAURATION RAPIDE
VENTE A EMPORTER / CLICK & COLLECT /DISTRIBUTEUR
AUTOMATIQUE

PREVENTIONDISTRIBUTION AUTOMATIQUE (DA)

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

C Disposer du gel hydralcoolique a proximité de la machine pour les convives
C Veillez a mettre un affichage explicatif surrlacessité de mettre du gel sur leur
mains avant utilisation de la machine (cf. Affiche Annexe 16)

commande doivent étre nettoyes et désinfectéa minima?2 fois par

g }ﬁ I Comme tous les points de contact, les écrans ou les boutons de
— jour.

]

]

]

]

| Tousser ou Saluer sans Respecter la
| Se laver les éternuer dans Utiliser des se serrer distance

' mains trés son coude mouchoirs a Ia main, minimale de
: régulierement ou dans un usage unique éviter les 1

, mouchoir embrassades m
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PRESTATIONS ANNEXES : ROOM SERVICE/
CENTRE DE CONFERENCE

Les prestationsannexesaf QA y RO | dhite@Eire limitée auxplateauxrepasindividuels
Toute autre prestation (petits déjeuners, pauses,Etc) a la demande du client est sous sa
responsabilitédoit fairet Q 2 IR @ dfb&durespécifiqueet adaptéeavecle client

Pour rappel, les moments de convivialité réunissantles salariésen présentiel dans le cadre
professionnelssont suspendug; protocole national du 23/03/2021

LIVRAISON PLATEAUX REPAS

Le plateau repas individuel doit étre protégé soit par un emballage type boite soit par
film plastique- Privilégier les couverts et verres jetableproposer uniquement des

0 2 dzi S A { ifdbiduellBsQdes dimettes de sel et de poivre individuelles. Si le pain
LISdzi s GNB RSLIZaAaS t f QAYUSNRARSdIzZNI Rdz LI I {

La livraison des plateaux repas

C La prestation doit étre livrée sur chariot
C Pendanta livraisonA S Y dzy A NJ Ra&amnliquadirt de se@ésintBcter
A regulierement lesnains
C Les sens de circulation du site définis par le client doivent étre respectés
C Remise de la prestation au client
A Sila salle est occupée, laisada porte du lieu de livraisde chariot
avec les plateaux repas
o A Sila salle est vide, la prestation peut rentrer en salle

& C Apres la livraison,emnettoyer et se désinfecter les mains

C Alafin du repas, le client doit lui méme débarrasser la salle : tous les décl
sont mis dans un grand sac poubelle mis a sa disposition. Ce sac doit étre
déeposeé sur le chariot par le client ou dans un coin de la salle.
Apres récupeération du chariot ou retour de la livraison

A Nettoyeret désinfecter le chariatinsistersur lespoints etzonesde

contacts avec les mains _
Aucun contact physique pour saluer
ou dire bonjour

+ Ao A = N ~

wSaLISOuUSNJI I RA a

(_@_,"—""‘@ avec toute personne

Le port du masque a usage unique edtligatoire

]

}

]

| ~

| Tousser ou . Saluer sans | | ) Respecterla
| Se laver les éternuer dans 2 Utiliser des _f\ se serrer distance

| mains trés W son coude ﬁ mouchoirs a —Z=¥ -} la main, , minimale de
: régulierement ‘ ou dans un = usage unique éviter les —

, mouchoir embrassades m
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PRESTATIONS ANNEXES / ROOM SERVICE/
CENTRE DE CONFERENCE

AUDITORIUM ESPACES DE REUNION : AGENCEMENT

Préparationet agencemendef QS a LJ- S

A Définir une « jauge » précisantle nombre de personnespouvant
étre présentessimultanémentdansun méme espaceen respectant
la distanciationphysique- Prévoirdm2 par personne

A Cette«jauge» doit fairef Q2 R @ &#jthage

A Aménagerles salles et auditorium en laisser Im entre chaque

personne
5]
= o
=
o o
om =]
5 = o
g = Place
[m=m]w] occupée
Organisation en Organisation en U Organisation Organisation en
ilots enl rangées

A EncasR QI 6 ad&wériilStion mécaniqueaérerrégulierementles

locauxparf Q2 dzgdesi@néabista minima 15 minutestoutesles| =m
3 heuresou quelquesminutestouteslesheures)
. L , @) i
A Encasde ventilation mécanique,assurezvous du bon entretien du o ==
systeme &) ==

A {QFaad2NBNI RS I LINB & SIigOStionBtS I soiemoms: |

GSAttST t Y&aneeB6 f QF FFAOKIF IS
Port du masqueobligatoire en permanenceour toute personne f&

Veillerat QI F F«hl€3 gdstasBarrieres» et « port du masque
obligatoire

To I




























































