Les recommandations ci-aprés sont mises en ceuvre au niveau local en fonction du
niveau de circulation du virus dans le territoire et des contraintes propres @ chaque
structure.

Les gestes barriéres @ adopter avec les convives

Du gel hydro-alcooliue est mis da disposition des participants dés l'entrée de
I'établissement, et disponible pendant toute la durée du repas

Les participants doivent porter un masque dés leur entrée dans les locaux et jusqu’'d
ce qu'ils soient assis a table.

La limite de convives par table est de 6 personnes en essayant au maximum de
former des groupes de personnes homogénes (famille, amis) et préconstitués.

Les régles de distanciation sociale au niveau du public sont définies et respectées,
basées sur 1 meétre linéaire (chaises incluses) entre deux tables de convives
constituées.

un espace libre d'au moins 1 m entre les chaises de tables différentes. Les tables
des restaurants ne pourront accueillir que 6 personnes maximum. Les convives
au sein d'une méme table devront étre espacés d’au moins 1 métre.

L'organisation du flux du public est gérée afin de limiter les croisements. Le nombre
de personnes est limité dans chaque zone afin de réduire le risque d’interactions.

Des mesures d'espacement entre les personnes sont precisées via daffichage,
marguage au sol et consignes orales dans chaque zone d'attente (entrée, accueill,
réception, paiement, toilettes, zones de divertissement..).

Autres recommandations:

Les lieux ou moments de concentration de type buffet seront repensés et encadrés
pour éviter le regroupement des personnes et des serveurs: limitation du nombre de
personnes simultanées, marche en avant pour éviter les croisements des convives.
Pour le service, prévoir soit un méme serveur utilisant les couverts de services soit un
changement de couverts de service a chaque client.

Il convient de limiter les offres alimentaires en vrac (pains, bars a salades, desserts,
corbeilles de fruits, etc.). Il faut privilégier un dressage a l'assiette et/ou au plateau
pour éviter les manipulations (adapter les modalités de conditionnement le cas
échéant).

Il faut aussi organiser le service de I'eau et autres boissons (utilisation de bouteilles,
manipulation par un serveur, ou par une personne de la table respectant une
hygiéne des mains, mise a disposition de produits hydro-alcooliques, etc.)

Les menus sont présentés dans la mesure du possible sous toute forme évitant tout
contact (ardoise, affiche, oralement..) ; en cas d'utilisation d'un menu papier, il doit
étre individuel.

Les régles aux niveaux des équipes (bénévoles, salariés)

Chaque personne intervenant (cuisine ou salle) doit porter un masque.
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Pour les personnes en salle (service) :

Il est prévu un lavage de mains/au gel toutes les heures, ou le port de gants blancs
(avec changement de gants et lavage des mains dans ce cas également).

Les tables ne sont servies que par une seule personne en méme temps.

II faut définir les régles permettant d'assurer la distanciation sociale en fonction de
la configuration des lieux : Il faut organiser les circulations et emplacements des
tables et buffets pour maintenir la distance de sécurité. Un plan de circulation et le
marguage au sol sont recommandés.

Pour les personnes en cuisine:

Il est prévu un lavage de mains toutes les 30 minutes (ou le port de gants). Le port
d'un masque approprié et d'une charlotte (ou équivalent type filet) est obligatoire.

Il est rappelé que les personnes en cuisine doivent avoir des vétements spécifigues
avec habillage avant de rejoindre son poste et déshabillage en le quittant. Le
protocole des gestes barriéres doit aussi s'appliquer @ ces moments-Ia.

Il faut limiter le nombre de personnes en cuisine (en limitant le nombre de plats au
menu par exemple..) et respecter la distance minimale entre personnes (au moins un
métre) : il est donc important d'attribuer une tdche précise et un poste @ chacun
pour éviter les interactions.

Il est recommandé, dans la mesure du possible, d'attribuer des outils de travail
individuels (ustensiles, couteaux ..).

Il faut aussi prévoir des poubelles @ commande non manuelle en nombre suffisant.

Nettoyage

Il faut adapter un plan de nettoyage avec suivi en fonction des locaux et de lI'activité:
périodicité de nettoyage a déterminer en fonction du volume d'activité (lavage de
mains, nettoyage des plans de travail, ustensiles, poignées et boutons, eéquipements
de travail..).

La frequence du nettoyage des surfaces, équipements, ustensiles et supports est
augmentée par rapport a la normale. Un nettoyage sera fait a la fin de chaque
service de table. Il faut utiliser des produits de nettoyage et de désinfection
préconisés par les autorités compétentes.

Le nettoyage du linge, serviettes, tenues de travail est réalisé a une température
adaptée pour éliminer le Covid-19 (au minima celle recommandée par le
gouvernement).

II faut s'organiser pour empécher absolument le croisement des fournitures propres
avec les déchets ou le linge sale car ceux-ci sont considérées par défaut comme
potentiellement contaminés. Les consignes doivent étre affichées.

Le Préfet des Vosges a décidé la fermeture des buvettes dans les établissements
sportifs et I'interdiction de tenir une buvette lors de rassemblement

Il est par contre toujours possible d’'organiser un service de boissons a table,
dans le strict respect des régles d’hygiéne, de distanciation physique et de
respect des gestes barriéres et en suivant les régles énoncés dans le chapitre
restauration.
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