


Les mesures de sécurité essentielles

O 1m O
LE VISAGE @

e Eviter de toucher le visage (yeux, nez et bouche). Les mains sont en contact
avec de nombreuses surfaces a risque.

e Tousser ou éternuer dans le pli du coude pour se couvrir la bouche
et le nez.

e Garder si possible la distanciation sociale (actuellement fixée a 1 métre)
avec les autres personnes, sinon le port d’une protection est obligatoire.
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e Respecter, en toutes circonstances, une distance d’au moins 1 m entre les
personnes, notamment.

e Installer un point d’eau ou un distributeur de gel ou de solution hydroalcoolique a
I'extérieur et imposer le lavage des mains avant toute entrée dans I’établissement.

e Mettre a disposition des lingettes désinfectantes dans les toilettes pour désinfection
avant chaque usage.Vérifier plusieurs fois par jour que les distributeurs de savon,
d’essuie-mains, de lingettes jetables et de gel ou solution hydroalcoolique (si
disponible) sont approvisionnés.

e Assurer une fréquence quotidienne de nettoyage de toutes les installations
communes au moyen de désinfectant. Les travaux de nettoyage comprennent : sol,
meubles, postes de travail fixes, les surfaces de contacts les plus usuelles (portes et
poignées, rampes d’escalier, fenétres et tout autre équipement sur lesquels on peut
poser les mains. Les toilettes doivent étre nettoyées toutes les 2 heures.

Le personnel en charge du nettoyage doit étre compétent et ddment équipé.

e Augmenter I’aération naturelle des locaux en ouvrant les fenétres, portes,
au minimum 2 fois par jour.

e En cas de ventilation mécanique, ne pas obstruer les entrées d’air,
ni les bouches d’extraction.
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DOCUMENT UNIQUE
ET MAITRISE SANITAIRE

DOCUMENT UNIQUE

Dans votre Document Unique d’Evaluation des Risques Professionnels
(DUERP), vous avez identifié et classé les risques auxquels pouvaient
étre exposés vos salariés. Lensemble de ces éléments est consigné dans
un document : le Document Unique de Sécurité.

Limpact du COVID19 oblige toutes les entrelorises a organiser les postes
et la relation de travail afin de protéger les salariés.

La simple existence d’un document unique superposé a des notes et
des consignes ou recommandations sur la prévention du COVID 19 est insuffisante.
Pensez a mettre a jour votre DUERP.

RENFORCER VOTRE MAITRISE SANITAIRE

Lensemble de vos protocoles et processus de nettoyage doit étre réaménagé
pour tenir compte de 'impact du COVID19 sur votre organisation.
Dans ce cadre, prévoir notamment :

e Une augmentation de la fréquence de nettoyage des sanitaires
et la présence de savon et de moyens de séchage.

e De laisser, entre certains locaux, comme par exemple entre la cuisine
et le restaurant, les portes ouvertes pour éviter le contact répété des mains
sur les poignées.

e Lapprovisionnement permanent des consommables (savons, gel, lingettes,
sacs-poubelles) et la mise en place suffisante des poubelles a pédale et couvercle
pour pouvoir jeter les consommables d’hygiéne aprées usage.

e Le nettoyage et la désinfection réguliers et efficaces de toutes les surfaces. Si une
désinfection est nécessaire, un virucide est recommandé. Lajout d’eau de Javel
dans un produit de nettoyage est fortement déconseillé. Un plan de nettoyage
est indispensable.

REUSSIR MA MISE A JOUR

Pour faciliter I'’évaluation des risques et I'identification des mesures a prendre,
plusieurs solutions gratuites s’offrent a vous :

Utiliser le questionnaire élaboré par le ministére du travail pour réaliser
une premiére évaluation de votre reprise :

Si vous avez moins de 11 salariés : https://travail-emploi.gouv.fr/le-ministere-en-action/
coronavirus-covid-19/deconfinement-et-conditions-de-reprise-de-l-activite/article/covid-
19-objectif-reprise-outil-gratuit-pour-aider-les-tpe-et-les-pme#questionnaire-tpe

Si vous avez plus de 11 salariés : https://travail-emploi.gouv.fr/le-ministere-en-action/
coronavirus-covid-19/deconfinement-et-conditions-de-reprise-de-l-activite/article/covid-

19-objectif-reprise-outil-gratuit- i uestionnaire-pme

Utiliser I'outil OiRA développé par I'INRS, notamment avec "'UMIH pour ’hétellerie-restauration,
pour construire ou mettre a jour votre DUERP : https://oiraproject.eu/oira-tools/fr/hotellerie-
restauration/hcr (ou sa page explicative ici : http://www.inrs.fr/metiers/oira-outil-tpe.html).

Cet outil facilitera a la fois I’édition du DUERP et du plan d’action conjoint. Cet outil prévoit
I'ajout de nouveaux risques dans une partie spécifique (risques ajoutés par vous), qui permet
d’y recenser les risques liés au COVID-19.

Si votre DUERP est déja a jour, vous pouvez tres facilement établir une annexe COVID-19
a partir du document téléchargeable sur notre site internet et régulierement mis a jour.

Dans le cas ou vous souhaiteriez vous former, mettre en place des formations pour vos salariés

et/ou étre accompagné pour travailler sur le DUERP :
Contactez UMIH FORMATION : 0806-700-701
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RECEPTION
DES MARCHANDISES

Principes de base

(=) Locaux

e Préparer un local ou un espace dédié

e Ce local doit étre équipé en proximité
de sanitaires ou de gel hydroalcoolique,
de poubelles commandes non manuelle
pour les emballages

e Organiser la livraison de vos commandes
a des horaires décalés

e Demander aux livreurs de déposer
les commandes a I'extérieur du local

(@]
\?ﬂ/i]3 RECEPTION

e Retirer les produits de leur emballage ;
jetez les cartons et emballages extérieurs

e Jeter les gants et/ou se laver les mains
aprés chaque livraison

e Remettre votre local dans son état d’origine
en désinfectant toutes les surfaces qui ont pu
étre touchées pendant la livraison (poignée
de porte, stylo, bouton d’ascenseur, ...)

o
o
038
03853
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I STOCKAGE

e Si nécessaire, désinfecter les produits avant
de les introduire dans I’établissement
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e Garder une distance d’1 métre
minimum avec le livreur

e Prépayer ou payer en ligne

e Porter des gants et une protection
nez-bouche (masque ou visiere) si la
distanciation ne peut étre assurée

e Lors d’une livraison, vérifier que le linge soit
livré dans les conditions sanitaires optimales
(linge sale séparé du linge propre)

o ATTENTION : Vérifier voire augmenter vos
conditions de retour des marchandises en cas
de produits défectueux

e Rappel durée de vie du virus :
—> Air : 3 heures
—> Monnaie : 4 heures
—> Vétements/cheveux : 12 heures
—> Cartons : 24 heures
—> Verre/métal/aciers : 4 a 5 jours
—> Plastiques : 6 a 9 jours

Lol i
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RECEPTION-ACCUEIL

Principes de base

2

e Adapter la banque d’accueil pour
permettre plusieurs postes de travail
séparés de plus d”Im

PREPARATION

e Dédier un poste a chaque salarié

e Si le matériel utilisé ne peut-étre dédoublé,
veiller a assurer la désinfection de 'ensemble
du poste de travail avec minutie

e Mettre en place a I'accueil une barriere rigide
ou film plastique transparent Tm x Tm. port du
masque obligatoire en absence de barriere
rigide

o

e Systématiser les réservations par téléphone,
e-mail, site web

e Fixer des heures d’arrivées a respecter afin
d’échelonner la présence de clients dans la
salle de réception

e Expliquer en amont au client que ses
demandes et exigences seront traitées dans
la limite des contraintes sanitaires et limitées
au strict nécessaire

e Proscrire si possible la signature sur facture
ou réservation

e Faire entrer les clients un par un. A défaut,
matérialisez par tout moyen une distance
de Tm entre les clients a l'accueil

gl

e Etablir un plan de nettoyage avec périodicité
et suivi : des surfaces de travail, des
équipements de travail, des poignées de
portes et boutons, zones de paiement,
rampes d’escaliers, ascenseurs, matériels,
plus généralement de tout objet et surface...
susceptible d’avoir été contaminé (en contact
avec les mains), équipements de travail
communs et collectifs (machines a café,
photocopieurs...)

e Nettoyer en cas de risque suspecté de
contamination, toutes surfaces susceptibles
d’avoir été en contact avec les mains
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e Prévoir une zone de dépose des
clés/cartes et documents

e Etablir et matérialiser un plan
de circulation pour limiter les croisements
et respecter les distances de distanciation

e Préparer en amont les documents
indispensables et si possible envoyez
des factures par e-mail ou SMS

e Rédiger une affichette précisant les consignes
et modalités de fonctionnement pour le client

e Suspendre le service de garde des bagages

O
WHW ACCUEIL, SERVICE ET DEPART CLIENTS

e Supprimer les mini-bars et mettre en place
un service de remplacement

e Régler 'ensemble des conditions de départ
avec les clients par téléphone ou par e-mail;
fixez une heure de départ a respecter
(échelonnez les heures de départ pour limiter
le nombre de clients a la réception)

e Privilégier les réeglements sans contact

e Proscrire la mise a disposition des journaux
et revues, ainsi que la mise a disposition en
libre service de plan, horaire de bus...

/| NETTOYAGEET DESINFECTION

e Assurer un nettoyage désinfectant des clés/
badges et autres matériels déposés par le
client et de la zone de dépose

e Mettre en permanence a disposition
et a proximité des postes de travail, y
compris vestiaires et salles de pauses des
consommables : gel hydro alcoolique,
lingettes, savon, essuie-tout, sacs-poubelle




Préparer le chariot d’étages en veillant a y
mettre du gel hydro alcoolique et a ne rien
oublier pour éviter de croiser un colléegue ou
un client en allant chercher un objet manquant

Attribuer dans la mesure du possible un
chariot et des outils de travail personnels

Dédier un poste a chaque salarié

Préparer le plan de ménage en fonction de
la configuration de I’établissement ou des
étages:

en évitant si possible le travail a deux ou
en le limitant aux taches qui le nécessitent
en raison de leur pénibilité

Nettoyer avec un soin particulier les
poignées de porte, interrupteurs, robinets,
télécommande et tout accessoire susceptible
d’avoir été en contact avec la main

Eviter de secouer la literie ou les serviettes

Eviter tout contact du visage avec la literie,
les serviettes, ou tout objet qui aurait pu étre
en contact avec un client

Mettre draps et serviettes usagés dans le
panier a linge immédiatement et veiller au
respect des distances entre linge propre
et linge sale

Alternance des salariés entre le soir et le matin
et arrivée et départ du personnel a des temps
décalés:

Le personnel du soir déshabille et
désinfecte la chambre. La période
de désinfection protege le personnel

Le personnel du matin nettoie et fait la
chambre

Ainsi, les équipes sont différentes : une équipe
pour le linge sale et la désinfection, une équipe
pour le linge propre et le nettoyage

Dans la mesure de I'acceptation :
pas de recouche des chambres.

en évitant que les salariés se croisent,
organisez une marche en avant

en augmentant les temps attribués
pour le nettoyage qualitatif d’'une chambre

en prévoyant les précautions a prendre
pour la manipulation des draps
potentiellement contaminés, notamment
lors des recouches (ne pas secouer la
literie...)

en prévoyant la conduite a tenir en
présence de linge manifestement souillé
(protection individuelle...)

Limiter I'entreposage des chariots de linge
souillé dans des locaux ouverts aux salariés ou
équipez-vous de chariots de linges verrouillés

Utiliser des gants de ménage usuels ; pour le
nettoyage des surfaces, utiliser des lingettes
humides

Entre chaque chambre, lavage des mains
gantées (gants de ménage) a I'eau et au
savon.

Si le taux d’occupation le permet, mettre
a disposition une chambre pour que le
personnel d’étage puisse se changer

et se laver. Cette chambre pourrait leur
servir également pour leur prise de repas
individuelle.

Dédoublement des taies d’oreiller

Si les salariés travaillent individuellement, avoir
des vétements lavés tous les jours. Le veilleur
de nuit peut faire la tourner en machine le soir,
pour que chacun ait une blouse journaliere

Prévoir deux circuits distincts : un circuit
pour le propre, un circuit pour le sale
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CUISINE

Principes de base

(=) PREPARATION

o Porter obligatoirement un masque de
protection si la distanciation ne peut étre
respectée

o Attribuer, dans la mesure du possible, des
outils de travail individuels propres a chaque
salarié (ustensiles, couteaux...)

NETTOYAGE, DESINFECTION

o Renforcer la périodicité et le suivi du plan
de nettoyage et désinfection des surfaces
ainsi que de I'ensemble des équipements de
travail, en utilisant des produits adaptés et
en respectant leurs conditions d’utilisation.
Pour I'application du produit de nettoyage/
désinfection, veiller a bien respecter les étapes
suivantes :

—> Frotter pour garantir son action mécanique
pendant le temps de contact du produit

—>Rincer abondamment a I'eau potable

—> Racler I’eau sur les surfaces puis sur le sol,
afin de ne pas laisser d’eau stagnante

o Alternance des salariés entre le soir et le matin
et arrivée et départ du personnel a des temps
décalés

o Organiser, dans la mesure du possible, la
prise de service cadencée des salariés pour
restreindre leurs interactions dans les zones
d’habillage et de déshabillage
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—> Prévoir des poubelles a commande non
manuelle en nombre suffisant et évacuer
les déchets régulierement

—>Se laver les mains avant toute manipulation
de vaisselle et ustensiles propres

— Effectuer le lavage avec des produits
adaptés et si possible privilégier I'utilisation
d’un lave-vaisselle professionnel avec
cycle a 60°C

—> Stocker la vaisselle et les ustensiles propres
dans un endroit a I'abri des contaminations

VETEMENTS PROFESSIONNELS
(habillage/déshabillage)

o Prévoir dans les zones d’habillage/

déshabillage :

—> Une poubelle 3 commande
non manuelle pour les déchets, ...

—> Un point d’eau pour se laver les mains
et/ou des lingettes adaptées au secteur
alimentaire et/ou du gel hydroalcoolique




Porter une protection, nez-bouche, de type
masque/visiere... si la distanciation ne peut
étre respectée

Respecter une distance minimale entre les
tables (au moins 1 métre sauf pour un méme
groupe)

Organiser les circulations et emplacements
des tables et buffets pour maintenir la distance
de sécurité, afin d’organiser le travail du
personnel en toute sécurité

Protéger les denrées présentées en buffets

Porter une protection, nez-bouche,
de type masque/visiere..

Deés I'entrée dans I’établissement inviter
les clients a utiliser un gel hydroalcoolique

Organiser rapidement le placement des clients
afin d’éviter toute file d’attente

Expliquer en amont au client que ses
demandes et exigences seront traitées
dans la limite des contraintes sanitaires
et d’exploitation

Privilégier les menus a usage non collectif,
QR Code, jetables sur papier libre, set de table
imprimé ou Ardoise...

Opter pour des condiments a usage unique,
a défaut en assurer le service

Privilégier le service a la table avec le client
en position assise, et demander aux clients
d’éviter de changer de place ou de se
déplacer en cours de service

Organiser le service de maniere a espacer

Renforcer la périodicité et le suivi du plan

de nettoyage et désinfection : des surfaces

de travail, des équipements de travail, des
poignées de portes et boutons, zones de
paiement, rampes d’escaliers, mobiliers
matériels, plus généralement de tout objet et
surfaces susceptibles d’avoir été contaminés
(en contact avec les mains), équipements de
travail)communs et collectifs (machines a café,
TPE...

Désinfecter chaque table et chaque siege
lors du changement de convives

Encourager les réservations a I'avance et a
distance pour limiter I'affluence et gérer les
flux de clients

Privilégier la fonction hautparleur sur le
téléphone lors des prises de réservation
ou oreillette

Protéger les denrées présentées en buffets

Prioriser I'utilisation des ustensiles de
fabrication a un seul collaborateur

les départs des différentes tables

Privilégier le paiement a table et envisager
les reglements dématérialisés / paiement
téléphone, ...

Marquer le sol avec une distance d’'un métre
dans les zones d’attente entrée, caisse, libre-
service, stands pour les services spécifiques.
Le buffet en libre-service est interdit

Les buffets en libre-service sont a éviter

et sinon a aménager avec un service réalisé
ar du personnel de I’établissement ou

es ustensiles utilisés par le client sont

individualisé ou les présentations unitaires

sont mises en place

Neutraliser 'ensemble des distributeurs de
boissons et tout autre matériel en libre-service

Marquer le sol avec une distance d’'un métre
dans les zones d’attente entrée, caisse,
libre-service, stands pour les services
spécifiques Self-buffet

Prévoir des poubelles a commande non
manuelle en nombre suffisant a destination
des clients et du personnel et évacuer les
déchets régulierement

Si le matériel utilisé ne peut-étre dédoublé,
veiller a assurer la désinfection de 'ensemble
du poste de travail avec minutie

Se laver les mains ou utiliser du gel
hydroalcoolique avant toute manipulation de
vaisselle et ustensiles propres, aprés chaque
desserte de table et encaissement. Stocker la
vaisselle et ustensiles propres dans un endroit
approprié (a I'abri des contaminations et non
accessible par les clients)
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Adapter le bar pour permettre plusieurs
postes de travail séparés de plus d’'1m

Dédier un poste a chaque salarié

Si le matériel utilisé ne peut étre dédoublé,
veiller a assurer la désinfection de 'ensemble
du poste de travail avec minutie

Selon la configuration de I'établissement,
établissez et matérialisez un plan de
circulation pour limiter les croisements
des personnes et entre la vaisselles et
verreries sales et propres

Chaque client sera invité a utiliser du gel
hydroalcoolique ou a se laver les mains a
I'entrée et la sortie de I'établissement

Il sera indiqué au client que ses demandes
et exigences seront traitées dans la limite
des contraintes sanitaires et limitées au strict
nécessaire

Proscrire la mise a disposition des journaux et
revues, ainsi que toutes publications en libre
service (plan, horaire de bus)

Etablir un plan de nettoyage avec périodicité
et suivi : des surfaces de travail, des
équipements de travail, des poignées de
portes et boutons, zones de paiement,
rampes d’escaliers, ascenseurs, matériels,
plus généralement de tout objet et surface...
susceptible d’avoir été contaminé (en contact
avec les mains), équipements de travail
communs et collectifs (machines a café, ...)

Les tables seront organisées pour permettre
la circulation du service

Rédiger une affichette précisant les consignes
et modalités de fonctionnement pour le client

Privilégier les menus a usage non collectif, QR
Code, jetables sur papier libre, set de table
imprimé ou Ardoise...

Privilégier les réglements dématérialisés
de type sans contact/paiement téléphone

Mettre en permanence a disposition

a proximité des postes de travail, y
compiris vestiaires et salles de pauses des
consommables. Désinfecter chaque table
et chaque siege entre chaque client
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& DISCOTHEQUES

Principes de base

e
HHI pREPARATION

e 'accueil/vestiaire seront aménagés et équipés
pour ne stocker que les effets pouvant
étre contenus dans des compartiments
hermétiques

e Adapter le bar pour permettre plusieurs postes
de travail séparés de plus d’1 m

e Dédier un poste a chaque salarié

e Si le matériel utilisé ne peut étre dédoublé,
veiller a assurer la désinfection de 'ensemble
du poste de travail avec minutie

e Les tables seront organisées pour permettre
la circulation du service

y

D

i\
i\

e Rédiger une affichette précisant les consignes
et modalités de fonctionnement pour le client

e En cas de maintien du fumoir, celui-ci ne
pourra accueillir gu’un nombre de personnes
permettant de respecter les régles de
distanciation et équipé d’un extracteur,
excluant tout autre modalité de traitement
de lair

e Le poste du DJ sera organisé pour qu’aucun
contact ne puisse étre établi autre que visuel

e Le DJ rappellera régulierement les regles
sanitaires

0
@ é ACCUEIL, SERVICE & DEPARTS CLIENTS

e Chaque client est invité a télécharger et a
activer l"application StopCovid

e Des distributeurs de gel hydroalcoolique
seront disposés a I'entrée et dans
I'établissement et les clients seront invités a se
désinfecter les mains régulierement

e |l sera indiqué au client que ses demandes
et exigences seront traitées dans la limite
des contraintes sanitaires et limitées au strict
nécessaire

e Suppression de la piste de danse :
aménagement par zone avec mobiliers pour
limiter la danse a 10 personnes maximum
issues d’'un méme groupe.

e 'usage de verre a usage unique est
recommandé

e Privilégier les réglements dématérialisés de
type sans contact/carte/ paiement téléphone

e Les systemes de renouvellement d’air et de
désenfumage seront mis en marche continue
et maximale

NETTOYAGE & DESINFECTION

e Etablir un plan de nettoyage avec périodicité

et suivi tout objet et surface... susceptible
d’avoir été contaminé, équipements de travail
communs et collectifs

e Le personnel en charge du nettoyage devra
porter un masque
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e Apres la fermeture un nettoyage complet et

minutieux des postes de travail sera entrepris

e Mettre en permanence a disposition

et a proximité des postes de travail, y
compris vestiaires et salles de pauses des
consommables : gel hydro alcoolique,
lingettes, savon, essuie-tout, sacs-poubelle




BOWLINGS & ACTIVITES INDOOR

Laser games-billards-escape games-trampoline-...
Principes de base

PREPARATION

e Adapter la caisse centrale pour permettre
plusieurs postes de travail séparés de plus
d1m

e Dédier un poste a chaque salarié

>

e Fournir une protection, nez-bouche de type
masques/visieres aux membres du personnel
si la distanciation d’1 m ne peut étre respectée

e Prévoir si possible une vitre de protection pour
le desk de réception

e Etablir et matérialiser un plan de circulation
pour limiter les croisements et respecter
les distances de distanciation

e Limiter les espaces consommations

e Si les espaces de jeux d’arcades ne peuvent
étre aménagés, ils devront étre supprimés

e Si possible mettez en place une entrée
et une sortie différentes

e Rédiger une affichette précisant les consignes
et modalités de fonctionnement et régle du
jeu pour le client aux entrées, accueil, caisse,
toilettes

0,
@ é ACCUEIL, SERVICE & DEPARTS CLIENTS

e Chaque client sera invité a utiliser du gel
hydroalcoolique ou a se laver les mains a
I'entrée et la sortie de I'établissement

e |l sera indiqué au client que ses demandes
et exigences seront traitées dans la limite
des contraintes sanitaires et limitées au strict
nécessaire

e Toutes les commandes seront assurées via des
fiches a compléter et déposées au bar ou par
tout autre moyen permettant une gestion des
flux appropriée et limitant les déplacements

e 'usage de verres et tasses a usage unique
est recommandé

e Privilégier les reglements sans contact

NETTOYAGE & DESINFECTION

e Etablir un plan de nettoyage avec périodicité
et suivi : des surfaces de travail, des
équipements de travail, des poignées de
portes et boutons, zones de paiement,
rampes d’escaliers, ascenseurs, matériels,
plus généralement de tout objet et surface...
susceptible d’avoir été contaminé (en contact
avec les mains), équipements de travail
communs et collectifs (machines a café,
caisses et TPE...)
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e Aprés chaque départ de client, et tous les
accessoires de jeux, précédemment utilisés
font I'objet d’un nettoyage minutieux

e Mettre en permanence a disposition
et a proximité des postes de travail, y
compris vestiaires et salles de pauses des
consommables : gel hydro alcoolique,
lingettes, savon, essuie-tout, sacs-poubelle




Equiper les postes d’accueil (esthétique

ou spa) de protection suffisamment haut a
poser entre le client et le personnel d’accueil
(si impossibilité : film transparent ou casque
de protection faciale couvrant 'ensemble du
visage, type visiére transparente, masques
et tout autre moyen permettant d’établir une
barriere physique) Ou masque obligatoire

Mettre a disposition du personnel du gel
hydroalcoolique, des masques et des gants

Mettre a disposition des clients : gels et gants

Favoriser les réservations par téléphone,
e-mail, site web

Rallonger les plages horaires afin de diluer la
présence des clients dans les zones de soins.

Le client aura pris soin de laisser tous ses
effets personnels au vestiaire : bijoux, sac...

Demander au client de venir avec son propre
gobelet ou sa propre gourde ou a l'inverse
favorisez le jetable

Désinfecter toutes les surfaces : postes
d’accueil et cabines de soin. Utilisez des
centrales de désinfection quand cela

est possible. Dans les laboratoires et en
cabine désinfecter les contenants a chaque
manipulation

Apres chaque soin aérer la cabine et faire en
sorte de renouveler I’air en laissant les portes
ouvertes.

En fin de soin, indiquer au client ou jeter les
serviettes utilisées, ainsi que les slips jetables
pour limitez les manipulations

par le praticien de ces éléments (poubelle
avec couvercle automatique / pédale)

Utiliser un marquage au sol pour préserver
les distances de sécurité (supprimer les
chaises avec accoudoir dés que possible
a I'accueil esthétique et spa)

Demander a la clientele de prendre une
douche avant chaque %2 journée de soins
ou avant un soin carte ou spa

Prévoir un bac de dépose du linge sale
directement accessible par le client ainsi qu’un
acceés direct aux poubelles en cabine (avec
couvercle automatique / pédale)

En début de soin le client présentera son
planning mais il le conservera sur lui (pas
de prise en main par le praticien, lecture
des informations a distance)

Demander au client de se laver les mains et
proposez un masque avant le soin (obligatoire
pour un soin One to One)

En fin de journée lavez les housses de table
de massage a plus de 60°C / Nettoyage des
Oshiboris a plus de 60°C

Fin de poste : Désinfecter les outils de travail
et toutes les surfaces. Les soins type bains :
laisser des pastilles de chlore agir toute la nuit.
Se changer en évitant les contacts entre la
tenue de travail et la tenue civile
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SPAS-PISCINES-HAMMAM

Principes de base

(o)
ﬂﬂé PREPARATION

e Mettre a disposition du personnel du gel
hydroalcoolique, des masques ou visiéres
et des gants

e Mettre a disposition un produit désinfectant
ou des lingettes désinfectantes pour nettoyer
le matériel d’activité aquatique ou les appareils
en salle de fitness ainsi que les tapis de sol

e Sur les plages des bassins, les appareils
cardio-fitness prévoyez une distanciation
de Tm minimum

D s

Im

e Pour le SPA, organiser un circuit obligeant
un passage aux douches savonnées et aux
pédiluves

e Réglementer 'acceés : spa, sauna, jacuzzi,
tous les lieux de regroupement. Prévoyez un
affichage limitant le nombre de personnes
pour ces activités

e Dans un 1¢ temps fermer les hammams et
interdire I'utilisation des cols de cygne ou
toutes activités avec des projections

e Mettre a disposition un produit désinfectant
ou des lingettes désinfectantes pour nettoyer
le matériel d’activités aquatiques ou les
appareils en salle de fitness ainsi que les tapis
de sol

TR

e Prévoir un bac de dépose du linge sale
et des poubelles avec couvercle a pédale
directement accessible par le client

e Dans un 1¢ temps envisager la suppression
de la tisanerie en libre-service (manipulation
trop fréquente de la commande de service)
Ou organiser un service.

e Faire I'affichage des contrdles de qualité de
I'eau a la clientéle (au moins une fois par jour
et plus selon la réglementation en vigueur
dans les établissements)

ACCUEIL, SERVICE & DEPARTS CLIENTS

e Avant de s’assoir le client doit déposer
systématiquement une serviette sur les
appareils de fitness ainsi que dans le sauna
et dans le hammam si il est ouvert

e Demander au client de venir avec son propre
gobelet ou sa propre gourde ou a l'inverse
favorisez le jetable

e En salle de repos espacer les transats d’un
metre pour conserver les distances de sécurité
et mettre a disposition des housses jetables
(pas de couverture ou plaids) et désinfectez
régulierement les transats

NETTOYAGE & DESINFECTION

e Prévoir une ouverture retardée de 30mn
et une fermeture anticipée de 30 mn pour
augmenter le temps consacré au nettoyage
et a la désinfection. Si possible mettre en
place la tragabilité des nettoyages.
Désinfecter toutes les surfaces : postes
d’accueil et cabines de soin. Utilisez des
centrales de désinfection quand cela est
possible Dans les laboratoires et en cabine
désinfecter les contenants a chaque
manipulation. Augmenter le nombre de
désinfections des places de bassins, du sauna,
du hammam et des sols en salle de gym
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e En fin de soin, indiquer au client ou jeter les
serviettes utilisées, ainsi que les slips jetables
pour limiter les manipulations par le praticien
de ces éléments (poubelle avec couvercle
automatique / pédale)

e Fin de poste : Désinfecter les outils de travail

et toutes les surfaces. Les soins type bains :
laisser des pastilles de chlore agir toute la nuit.
Se changer en évitant les contacts entre la
tenue de travail et la tenue civile




SERVICE TRAITEUR

Nouvelles regles sanitaires :

sur le lieu de prestation

@ {W (=) PREPARATION

e Déterminer un « référent-prestataire »
avec le client et les autres prestataires

e Etablir un PLAN-PRESTATION en visio-
conférence comprenant un état des lieux et
des locaux avant la prestation en collaboration
avec tous les intervenants

e Définir les sens de cheminement, les timings
d’installations, les zones de chacun, de
prestations, de stockages, le catering etc...
et régler aussi « 'aprés-prestation »
(rangements, enlevements des matériels
de locations, accés aux locaux-espaces-zones
(timing)

e Construire un plan d’intervention et de
circulation et prévoir en conséquence les lieux
d’affichages et les zones de mise a disposition
des gels hydroalcoolique et les lingettes

e Protéger les aliments et les matériels (vaisselle
et autre) par une distance suffisante et/ou par
emballages d’origine

e Prévoir pour le client : dans le lieu de
réception des poubelles en salle et/ou en bout
de buffet (suivant le nombre de convives et
I'état des lieux prévoir plusieurs points)

-]
]

e Avant chaque prestation, assurer une
communication dématérialisée (courriel,
sms...) des gestes-barrieres, des Equipements
de Protection Individuel (EPI), des regles des
désinfections périodiques,

FICHES LIEES

Réception des marchandises, cuisine et service
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e Préconiser un vestiaire en self ou dans son
propre véhicule, a défaut nettoyage des
surfaces a chaque dépose

e Se renseigner du protocole de livraison
chez le client (heure, lieu, modus operandi)

e Equipement a prévoir dans le véhicule :
gel hydro-alcoolique, gants, masque (EPI),
lingettes et papier a usage unique, poubelle
a usage unique a vider au retour et aprés
nettoyage poste de conduite

e Prévenir le client par téléphone dés l'arrivée
sur le lieu de livraison-réception des que
possible

e Nettoyage des matériels de livraison (chariots,
sacs, conteneurs...) aprés livraison

e Nettoyage du poste de conduite avec lingette
a usage unique et produit virucide (clés,
volant, comodos, autoradio, accessoires, des
poignées extérieures, ...)

e Prévoir un nettoyage des surfaces bars, tables,
poignées, interrupteurs etc... par prestataire
ou par I’équipe traiteur-événementiel selon
contrat

g INFORMATION DES PERSONNELS

e A la prise de poste lire ou faire lire par le
référent et expliquer les regles applicables
en fonction du lieu

e Eviter le covoiturage des personnels sinon
EPI obligatoires pendant les transports,




KARAOKE i
EN SALLE PRIVEE

Principes de base

e
A A

>

im

o Adapter le bar et la caisse centrale pour
permettre plusieurs postes de travail séparés
de plus d1m

o Dédier un poste a chaque salarié

e Fournir une protection, nez-bouche
de type masques/visiéres aux membres du
personnel, si la distanciation d’1 m ne peut pas
étre respectée

e Prévoir si possible une vitre de protection pour
le desk de réception

e Si possible, établir et matérialiser un plan de
circulation pour limiter les croisements et
respecter les distances de distanciation

o Rédiger une affichette précisant les consignes
et modalités de fonctionnement pour le client
aux entrées, accueil, caisse, toilettes

o Respecter une distance minimale entre les
tables (au moins 1 métre
sauf pour un méme groupe)

é ACCUEIL, SERVICE & DEPARTS CLIENTS

e Les clients seront encouragés a utiliser du
gel hydro alcoolique ou se laver les mains a
’entrée et |a sortie de I’établissement,

o Toutes les commandes seront assurées par
une tablette tactile depuis la salle de karaoké
ou par tout autre moyen permettant une
gestion des flux appropriée et limitant les
déplacements dans I’établissement

e Privilégier les menus a usage non collectif, QR
Code, jetables sur papier libre, set de table
imprimé ou Ardoise...

e Prévoir du gel dans les salles de karaoké

e Obliger les clients a mettre la charlotte sur le
micro de karaoké (fournie par I'établissement),
et a défaut assurez une parfaite désinfection
du micro entre les sessions de karaoké

o Favoriser les réservations par téléphone,
e-mail, site web

o Fixer des heures d’arrivées a respecter afin
d’échelonner I'arrivée et le départ des groupes

e Expliquer en amont au client que ses
demandes et exigences seront traitées dans
la limite des contraintes sanitaires et limitées
au strict nécessaire

o Favoriser le reglement unique en cas
de groupe

e Envisager les réglements dématérialisés,
paiement par téléphone,..

o Organiser de fagon spécifique I'utilisation
des espaces

NETTOYAGE & DESINFECTION

o Etablisser et adapter en fonction de la
fréquentation, un plan de nettoyage avec
périodicité et suivi pour toutes surfaces
de travail, des équipements de travail, des
poignées de portes et boutons, zones de
paiement, rampes d’escaliers, ascenseurs,
matériels, plus généralement de tout objet
et surface susceptibles d’avoir été en contact
avec les mains (micros de karaoké, tablettes
tactiles,...)
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o Chaque salle de karaoké sera minutieusement
nettoyée a la fin de chaque session de karaoké

o Si le matériel utilisé ne peut pas étre dédoublé,
veiller a assurer la désinfection de I'ensemble
du poste de travail avec minutie,

o Prévoir des poubelles a commande non
manuelle en nombre suffisant a destination
du personnel et des clients et évacuer les
déchets régulierement,



LIEUX DE RENCONTRES
GAYS ET LIBERTINS

Dispositions complémentaires
aux BAM-RAM-CLUBS

©Photo by LTX Project pour Sexy Group

e% %@ AMENAGER ET PREPARER LETABLISSEMENT

e Réaliser la protection des postes de travail par
des écrans : vestiaire, bar, caisse...

e Matérialiser un plan de circulation avec
fléchage pour limiter les croisements entre
salariés en salle et en zone privative, et pour la
clientéle

e En saunas, déconfinement des bassins selon
protocole ARS, purge des canalisations d’eau
froide et d’eau chaude, désinfection des
pommeaux de douches

e Aérer les locaux a I'ouverture et a la fermeture
puis aérer les espaces toutes les 3 heures

f=

e Former le personnel par associations
homologuées de prévention

e Mise en place d’un cahier de suivi sanitaire
ou chaque employé pourra évoquer les
situations problématiques rencontrées afin de
les solutionner et d’en informer 'ensemble du
personnel

’)
S L LA CLIENTELE

e Inviter les clients a prendre connaissances
des consignes sanitaires et des modalités de
fonctionnement spécifiques

e Prise de température frontale a I’entrée de
I'établissement. Seuil d’alerte de température :
38°C.

e Entrée un par un ou par petit groupe

e Pour les vestiaires, prévoir la dépose dans
des casiers espacés d’1 metre, en sac a usage
unique, par le client

e Disposer de systemes de ventilation équipés
de filtres a particules spéciaux pour le
renouvellement de I'air pour les sous-sols
et tous les espaces confinés : cabines,
backrooms, coins célins...

e Veiller au respect de la jauge maximale et
a la limitation d’acces aux infrastructures
(douches, hammam, sauna, jacuzzi, piscine,
cabines...)

i .b LE PERSONNEL

e Prise de température des salariés a chaque
prise et fin de service, prévoir une note de
service informant les salariés de cette mesure.
Seuil d’alerte de température : 38° C.

e Obligation de prise de douche en début et
fin de service en sauna, prévoir une tenue de
travail différente de celle portée a I'arrivée a
I’établissement

e Tout déplacement au sein de I’établissement
se fait avec port du masque, selon plan de
circulation

e En sauna, obligation de prise de douche,
limitation d’accés aux équipements (douches,
sauna, hammam, jacuzzi, piscine...)

NETTOYAGE ET DESINFECTION

e Utiliser un aspirateur muni d’un filtre HEPA
(High Efficiency Particulate Air)

e Etablir un plan de nettoyage renforcé avec
une périodicité de 30 mn et relevé de
réalisation des surfaces et équipements
utilisés par le personnel

e Désinfecter systématiquement les espaces
et accessoires utilisés par les clients apres
chaque départ : vestiaires, cabines, matelas,
douches, serviettes, bracelets...
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RESPONSABLES ENSEMBLE

LES BONS GESTES POUR LUTTER
CONTRE LE CORONAVIRUS

Chers clients,

Dans le contexte actuel, nous mettons tout
en oceuvre afin de vous servir dans les meilleures
conditions;

Pour votre reglement en caisse, merci de bien vouloir

Dear customers,

In the current context, we are doing everything we can to
serve you in the best conditions.

For your payment at the cash desk, we kindly ask you to

Respecter iIEICEERINERE
avec notre équipe et les autres clients

Respect [elglNaglEl=Idei e ielalel=) with our staff
and the other customers

Laver vos mains avec la solution
a\Ve[ge¥-| [elele]I[s[F[E mise a votre disposition

Wash your hands with the|gi¥elgelellslets] [e¥e) ¥ii[eTg] .
at your disposa

Privilégier un reglement par carte bancaire,

si possible sans contact

Prefer[sleliaal=laido)Asli=leli¥sleldel if pOSsible contactless
[LDT

UNION DES METIERS ET

DES INDUSTRIES DE L'HOTELLERIE

(C
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RESPONSABLES ENSEMBLE

LES BONS GESTES POUR LUTTER
CONTRE LE CORONAVIRUS

Chers clients,

Ces sanitaires sont a votre disposition
et sont nettoyés plusieurs fois par jour.

DR NIl CIR LR TS sl sont mises a votre disposition.

Nous vous prions d’y appliquer|ZEEe CR CHI LI EIER
pour votre sécurité et celle des autres.

Dear customers,

These toilets are at your disposal and are cleaned several times a day.
Disinfecting wipes are at your disposal. We ask you to apply barrier gestures
for your safety and the safety of others

réguliérement les Eviter de se
el ou utiliser toucher le
une solution visage

)
hydroalcoolique Q

Tousser ou Respecter les
éternuer dans distances PN

son coude
e¥ldans son
mouchoir

moins un metre
avec les autres

Se moucher
dans un Saluer EIIR= A

mouchoir a main et arréter les
usage unique embrassades
puis le jeter

4
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RESPONSABLES ENSEMBLE

LES BONS GESTES POUR LUTTER
CONTRE LE CORONAVIRUS

Chers clients,

Dans le contexte actuel, nous mettons tout en ceuvre
afin de vous servir dans les meilleures conditions
possibles.

A votre entrée dans I’établissement, merci de bien vouloir

Dear customers,

In the current context, we are doing everything we can to serve

you in the best possible conditions. When you enter this establishment,
we kindly ask you to

Respecter IEIER R ER:
avec notre équipe et les autres clients

Respect [SalNalEi=Ideife[ielglel=) with our staff
and the other customers

Laver vos mains avec la solution
a\le[gex:|[leTe]I[s1F[=] Mise a votre disposition

Wash your hands with thelgl¥elgelel(elele) /lex(e)[F4[ea] .
at your disposa

ENeLlaicld e port obligatoire du masque

si la distanciation d’1 m ne peut étre respectée
Comply with the mandatory [Eelille Rl ie N Ele eI Nt Te k] 3

when you can’t respect T meter physical distancing

Pour ceux qui ne disposeraient pas de masque a leur

arrivée, il est possible d’en acheter aupres de notre
équipe au prix affiché.

For those who don’t have a mask upon arrival, you may buy
one from our staff at the displayed price.
»\M[l

N DES METIERS ET

TRIES DE L'HOTELLERIE
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