GUIDE PRATIQUE COVID19
RESTAURATION

Ce petit guide pratique reprend les grandes lignes des précautions sanitaires re-
quises pour contrer I’épidémie de covid-19. Vous pouvez retrouver I’essentiel des

informations du gouvernement concernant ce sujet a ’adresse :
https://www.economie.gouv.fr/coronavirus-guide-des-precautions-sanitaires-livraison-repas

Adaptez vos horaires Installez le panneau
d’ouvertures d’information covidl9

Prenez garde aux éventuels couvres-feu Participez a communiquer les gestes bar-

locaux, renseignez-vous ! riéres pour prévenir de nouvelles conta-
minations.
CORONAVIRUS,
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Mise a disposition de gels, Affichez
désinfectants, papier jetable « Se laver les mains »
Pour protéger vos équipiers, prévoyez un Rappellez I'importance du lavage de
équipement anti-bactérien adéquat et du mains autour de vos différents points

papier jetable pour s’essuyer. d’eau.
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LAVE TOI

LES PINCES

Prévoir 1 métre

Organisation des flux, entre chaque personne
matérialisation des distances
La contamination aérienne du virus peut étre
plus facilement contrblée grace a un espace-
ment d’au moins un metre entre chaque per-
sonne. Délimitez physiquement les couloirs
de circulations, évitez d’utiliser la méme porte
pour les entrées et sorties. Sinon, restreignez le

nombre de personnes a l'intérieur.

Marquage du sens Délimitation
de circulation physique



Gardez vos distances pendant
les livraisons

Le livreur dépose le sac ouvert pres de la porte
du client ou I’entrée de son immeuble. Il prévient
ensuite le client par téléphone en s’éloignant de
2 meétre du sac. Une fois le client rentré, le livreur

peut reprendre le sac et poursuivre sa tournée.

Séparez la cuisine des points
retraits

Prévoir un point de retrait séparé des cuisines et
de toutes les installations de préparation alimen-
taire. Les livreurs en attente doivent maintenir une
distance d’un metre entre-eux.

Favorisez les paiements
sans-contact

Pour éviter toute contamination avec de
la monnaie, proposez a vos clients de

régler avec des modes de paiement sans IP
contact. SQNS
CONTRCT
Protégez les produits Evitez les échanges de
et les équipements des la main a la main
contaminations
N’exposez pas vos produits a de poten- Segmentez votre comptoir de maniére a
tiels postillons et pensez a lavez fréquem- ce que la partie reglement (espéces, CB,
ment vos équipements en contact avec les etc.) n’entre pas en contact avec la partie
mains (poignées, terminal de paiement, retrait des achats.
etc.)
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Guide illustré proposé par CashShopping.fr, spécialiste en em- r":—’ =
ballages et fournitures pour les métiers de bouche. r,!'l'l: Cashshopplng fr

LA SOLUTION EMBALLAGE



