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Guide des bonnes pratiques
Hygiene et Securité Brit Hotel

Parce que la santé de nos clients et de nos collaborateurs nous tient particulierement a cceur,
nous avons mis en place des mesures de prévention selon les recommandations des services
de santé. Nous nous engageons a :

1- Nommer un référent hygiéne COVID19 dans nos équipes CO“;UU\.CC
SANITAIRE

2- Communiquer de facon simple et transparente

\eo
Brit Hote\ ®
3- S’assurer de la bonne connaissance des procédures des équipes

4- Faire respecter les régles de nettoyage et désinfection des espaces communs

5- Mettre en place les regles de nettoyage et désinfection des Chambres

6- Accueillir le client en respectant les gestes barriere

7- Pratiquer les gestes barriére — Restauration

8- Gérer les cas suspects et avérés

9- Appliguer les régles a mettre en place avec les fournisseurs

L’équipe de votre Brit Hotel se tient a votre entiére disposition pour répondre a toutes vos
interrogations.
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1. Nommer un référent hygiene COVID19 dans nos

equipes

Dans chaque établissement, un référent hygiene doit étre nommeé.

a. Il auralacharge de vérifier plusieurs fois par jour que ce guide des bonnes pratiques est bien
appliqué.

b. Il devra former tous les salariés aux procédures définies. Cette formation fait I'objet d’un justificatif
vérifiable par les autorités.

c. Il organisera des réunions journalieres avec les équipes afin de s’assurer de I'adéquation des
mesures prises avec les moyens matériels et humains disponibles.

d. Il s’assurera de I'approvisionnement permanent des consommables :

- Gel hydroalcoolique
- Masques

- Lingettes

- Savons

- Sacs poubelle

Confiance 2
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2. Communiquer de facon simple et fransparente

Le référent hygiéne devra :

a. Mettre en place les procédures et protocoles d’hygiéne et de distanciation avec les collaborateurs
qui devront étre présentés aux représentants du personnel (personnel de proximité, CSE)

b. Mettre en place toutes les affiches obligatoires dans les parties communes.

c. Archiver toutes les procédures mises en place dans un classeur et les actualiser autant que
nécessaire.

d. Tenir le classeur des procédures / protocoles a disposition des autorités, des clients si besoin.

e. Assurer la tragabilité de I'ensemble des formations, informations transmises aux salariés sur un
tableau Excel avec Date, heure, nom prénom et signature des salariés.
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3. S'assurer de la bonne connaissance des procédures

des équipes

a. Port du masque obligatoire pendant les heures de service.

b. Ne pas étreindre, embrasser ou serrer la main.

c. Ajuster les horaires de travail des salariés afin d’éviter qu’ils arrivent en méme temps.
d. Prévoir si possible une entrée et une sortie différente pour éviter les croisements.

e. Prévoir les pauses du personnel en temps décalé pour limiter le nombre de salariés et échelonner
les temps de repas pour éviter les regroupements.

f. Veiller a ce que les collaborateurs aient toujours a disposition des stations de désinfection des mains,
des masques, des lingettes ou spray désinfectant prét a I'emploi ainsi que des mouchoirs.

g. Se désinfecter les mains avant toute manipulation et au minimum toutes les 30 minutes. Se nettoyer
les mains aprés manipulation d’objets pouvant avoir été contaminés (stylos, carte bancaire,
billets...).

h. Plateaux, TPE, téléphone, tablettes, claviers, cartes de chambre, codeurs et stylos sont désinfectés
aprés chaque utilisation.

i. Pourl'accueil, mettre en place une personne dédiée au poste pendant une période donnée. C'est la
seule qui doit utiliser I'ordinateur, décrocher le téléphone et utiliser tout ce qui se trouve sur ce
poste de travail. Matérialiser la zone d’intervention. La désinfection du poste doit étre réalisée a
chaque roulement de personnel.

j.Utiliser sa propre trousse avec son propre matériel (stylo...).

k. L'utilisation des ascenseurs doit étre reglementée (mettre en place I'affiche a co6té de I'ascenseur)
et le nettoyage de celui-ci doit se faire toutes les 3 heures. Prévenir le client lors du Check-in.

Confiance 4
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4. Faire respecter les regles de nettoyage et

désinfection des espaces communs

Les espaces communs
e Renforcer la désinfection des surfaces et points de contact et les ascenseurs. Attention spéciale a

porter sur les poignées, tables, robinets, boutons d’appel ascenseur, téléphones, TPE, ordinateur,

rampes d’escalier, extincteurs, interrupteur couloirs.

Le lavage et la désinfection humides sont a privilégier :
a. Nettoyer avec un bandeau de lavage a usage unique imprégné d’un produit détergent,
b. Rincer a I'eau du réseau d’eau potable avec un autre bandeau de lavage a usage unique,
c. Laisser le temps de sécher
d. Désinfecter a I’eau de javel diluée avec un nouveau bandeau de lavage a usage unique.
Filiere d’élimination classique pour les déchets potentiellement contaminés.

Ascenseurs
e |'utilisation des ascenseurs doit étre reglementée (mettre en place I'affiche a c6té de I'ascenseur) et
le nettoyage de celui-ci doit se faire toutes les 3 heures. Prévenir le client lors du Check-in.

Les sanitaires communs
Le fonctionnement des distributeurs de savon, de gel désinfectant, de papier jetable, etc. doit étre vérifié tres
régulierement.
a. Le bon fonctionnement et le nettoyage des WC et robinets dans les toilettes communes doivent
également étre surveillés plusieurs fois par jour.
b. Afficher un tableau de suivi de ces actions.
De préférence, désactiver les séche-mains électriques.
Les portes des sanitaires communs doivent rester ouvertes avec une cale-porte.

Le SPA/ Salle de Fitness/ Salle de séminaire

SPA / Salle de Fitness

Les espaces de bien-étre et de remises en forme pourront de nouveau étre ouverts a partir du 19
mai.

a. Espacer les machines pour respecter une distanciation minimum de 1m entre chaque personne
Mettre a disposition du gel hydroalcoolique/ du spray désinfectant et essuis mains ou lingettes a
usage unique

c. Privilégier dans la mesure du possible I'espace privatisé pour pouvoir éviter tous contacts
Aprés chaque utilisation d’appareils le désinfecter et aérer |'espace

Attention, les piscines et bains @ remous ne pourront rouvrir qu’a partir du 09 juin.
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La salle de réunion

La location de la salle de réunion ne peut se faire que dans un cadre professionnel.
Selon les départements, la salle de réunion peut étre fermée par arrété préfectoral.

La salle de réunion est accessible a la location en respectant les normes d’hygiéne de la charte

Pour le nettoyage, voir la fiche procédure en « lien utiles ».

Respecter les 1m minimum entre chaque chaise dans la salle.

La salle reste dans le domaine privé pendant la durée de la réunion. L’hételier n’est donc pas

responsable si la distanciation ou autres consignes de sécurité dans la salle ne sont pas respectées

pendant la réunion.

e. Un guide des bonnes pratiques rappelant les consignes sanitaires sera envoyé a |'organisateur pour
diffusion a tous les participants.

f. Les pauses: Celles-ci doivent étre installées dans la salle avant l'arrivée des participants en
privilégiant les produits individuels.

g. Larestauration est possible sous forme de plateaux repas, a consommer directement en salle de

réunion. La configuration de la salle doit garantir la distanciation physique.

Q0 T o
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Mettre en place les regles de nettoyage et

désinfection des Chambres

a. Pour les femmes de chambres, laisser au repos les chambres pendant 1 heure minimum avant leur
intervention. La ventilation des chambres doit étre faite pendant la journée et au minimum pendant
1 heure.

b. Mise en place d’un plan de Nettoyage renforcé.
Suppression des services de recouche (informer le client a I'arrivée).
Mise a disposition de linge propre et de produits d’accueil pour les clients en recouche au rez-de-
chaussée.

e. L'utilisation d’aléses et housses d’oreillers jetables est fortement recommandée.

f.  Etre vigilant sur les tenues de travail : la mise en place d’uniforme est fortement recommandée.

g. Ajusterles attributions des chambres : faire en sorte qu’il n’y ait qu’'une femme de chambre par étage
(par exemple).

h. Ne pas hésiter a augmenter le temps de nettoyage par chambre.

i.  Préparer les chariots des femmes de chambre en veillant a ce que rien ne manque sur le chariot pour
éviter a la femme de chambre de redescendre chercher du matériel.

j.  Attribuer un chariot et des outils de travail personnels (aspirateurs ...).

k. Eviter le travail en bindbme.

I.  Prévoir un temps de travail et de pause en décalé pour limiter le nombre de salariés dans le méme
local et éviter les regroupements.

m. Eviter que les collaborateurs ne rentrent dans les chambres pendant le séjour du client et jusqu’a son
départ.

n. Délogement obligatoire en cas de probleme technique ou de demande du client de nettoyage d’une
chambre en recouche.

0. Prévoir dans le vestiaire des poubelles a pédales pour les déchets, des lingettes et du gel
hydroalcoolique.

p. Mettre a disposition des salariés une douche, un accés a un lave-mains avec savon et essuie-mains
(de préférence jetable).

d. Ne pas hésiter a mettre en avant la procédure pour se laver les mains.
r.  Prévoir une lessive a chaque fin de service pour les uniformes des femmes de chambre.
s.  Prévoir un nettoyage du vestiaire a chaque arrivée et départ des salariés.
t.  Aucun croisement ne doit se faire entre le linge propre et le linge sale.
Confiance 7
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6. Accuelllir le client en respectant les gestes barriere

a. Placer dans chaque espace de vie |'affiche réalisée par les autorités sanitaires sur les gestes barrieres :
Entrée, hall, bar, restaurant, salle de fitness, piscine, sanitaires, chambres, locaux du personnel, etc.
Rappeler les consignes au client a son arrivée et lui expliquer les cheminements a emprunter.

c. Mettre du gel hydroalcoolique a disposition de tous les clients, des leur arrivée dans I'établissement.
Ce gel sera a placer dans autant de lieux que nécessaire : au minimum a I’entrée, en réception, au
restaurant, a I'entrée des escaliers et a proximité des ascenseurs.

d. Inviter les clients des leur arrivée a se laver les mains avec du gel hydroalcoolique ou du savon aux
sanitaires communs.

Lors de la réservation :
a. Fixer des heures d’arrivée et de départ a respecter afin d’échelonner la présence de clients dans la
salle de réception.
b. Prévenir le client que la facture lui sera communiquée par mail apres son séjour.

En vertu du décret n° 2020-884 et 2020-860 paru les 10 et 17 juillet 2020, le masque est obligatoire pour
tous les salariés dans I’espace restauration (salle et cuisine) et pour les clients se déplacant. Le masque peut
étre exigé en extérieur dans certaines villes et agglomérations.

Zone d’attente Check-in/ Check-out:

Matérialiser le cheminement des clients au sol pour éviter les croisements.

Mise en place de marqueurs de distance de sécurité d’1m a 1m50.

Cheminement marqué vers les sanitaires publics.

Respect d’une distance d’1m50 entre le desk et le client a matérialiser au sol.

Mise en place d’un plexiglass pour éviter les postillons ou film plastique transparent 1 m. x 1 m.

® oo oo

Arrivée/ Départ du Client :

a. Informer le client a I'arrivée et le rassurer.

b. Remettre le flyer de recommandations aux clients pendant leur séjour a I'hotel.
c. Ne pas étreindre, embrasser ou serrer la main.

d. Mettre les cartes des chambres sous sachet plastique (a changer a chaque client).
e. Mettre en place un bac a réception des cartes / clés de chambre en départ.

Gestion des paiements
a. Mettre en place une procédure d’autorisation de débit a distance, et recommander fortement le
paiement par carte bancaire

Confiance 8
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/. Pratiquer les gestes barriere — Restauration

A partir du 19 mai et jusqu’au 08 juin inclus : Accueil des clients extérieurs a I'établissement seulement en
terrasse. Seuls les clients de I'hotels peuvent prendre le petit-déjeuner, le déjeuner et le diner en intérieur.
Jauge maximale de 50% en terrasse comme en intérieur.

Du 09 juin 2021 au 29 juin 2021 : Possibilité d’accueil de tous les clients avec jauge maximale en terrasse et
jauge réduite a 50% en intérieur.

A partir du 30 juin 2021 : Accueil de tous les clients sans jauge et suppression de la limite de 6 couverts par
table. Les mesures de séparation (plante...) sont fortement recommandées.

Comment calculer sa jauge ?

Afin de garantir le respect des distanciations physique, une jauge renforcée est provisoirement mise en place
en extérieur.

Cette jauge correspond a 50% de I'effectif maximal du public admissible fixé par le reglement de sécurité
contre les risques d’incendie et de panique dans les établissements recevant du public (ERP) de type
restaurant. Elle est transposée aux terrasses pour fixer leurs capacités d’accueil.

La surface de référence pour le calcul de la jauge d’une terrasse est soit celle prévue dans le titre d’occupation
domaniale soit celle résultant de la mesure du périmétre de la terrasse, déterminé de la maniere suivante :
addition des surfaces de la voirie occupée par les tables et les chaises, des allées de circulation et du trottoir
devant le restaurant.

Pour les petites terrasses de moins de dix tables, le restaurateur peut également organiser sa terrasse en
installant une séparation visant a prévenir les projections entre les tables, au moyen par exemple d’une paroi,
d’un panneau, d’un paravent, d’une jardiniere, a hauteur de la personne assise. Cette faculté permet de
garantir le respect des gestes barriéres sans avoir a organiser la terrasse selon les régles relatives a la capacité
ERP ou a prévoir une distance entre les tables.

Le personnel de I'établissement n’est pas pris en compte dans le calcul de la jauge.

En vertu du décret n° 2020-884 et 2020-860 paru les 10 et 17 juillet 2020, le masque est obligatoire pour
tous les salariés dans I’espace restauration (salle et cuisine) et pour les clients se déplacant. Le masque peut
étre exigé en extérieur dans certaines villes et agglomérations.

La gestion des créneaux horaires (a demander au check-in) est fortement recommandée pour limiter les
contacts et faciliter I’organisation du service. (Arrivée /départ du client).

Pour tous les établissements (protocole sanitaire demandé par le Ministére de la Santé) :

Concernant le respect des gestes barrieres et de distanciation physigue :

- Le restaurant devra respecter obligatoirement un espace libre d’au moins 1 m entre les chaises de
tables différentes. L'objectif est de réduire la densité de personnes dans un espace clos pour limiter
I’aérosolisation. La mise en place d’écrans de protection peut compléter cette mesure.

- Port de masque pour le personnel en salle, a la réception et en cuisine : il est interdit de porter toute
protection faciale (ex. demi-visiere, etc.) autre que le masque grand public en tissu réutilisable
répondant aux spécifications de I’Afnor (de catégorie 1). Le port d’'un masque a usage médical normé
est possible. Le masque doit obligatoirement couvrir le nez, la bouche et le menton.

- Lesvestiaires doivent étre temporairement fermés

- Lesclients devront veiller a porter leur masque dans les restaurants jusqu’au service du premier plat
et a le remettre lors de leurs déplacements et entre les services.

- Lestables des restaurants ne pourront accueillir que 6 personnes maximum.

- Le téléchargement et [I'activation de StopCovid sera également recommandé dans les
établissements.

Guide Hygiene et Sécurité - Brit Hotel Mai 2021
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Concernant I'organisation de |'établissement :

A partir du 09 juin 2021 : Les restaurants mettent en place un cahier de rappel papier et en
numeérique. La version numérique du cahier de rappel sera présentée sous le format d’un QR a flasher
présenté par le gérant (a I'entrée, sur les tables, ou dans des lieux jugés accessibles et pertinents). Le
client devra flasher le QR code via I'application TousAntiCovid (TAC-Signal). Sur la version papier, les
clients y indiqueront leurs coordonnées, la date et leur heure d’arrivée. Les établissements mettront
ce cahier a la disposition de I’Agence Régionale de Santé ou de I'assurance maladie en cas de
déclenchement d’un « contact-tracing ». Dans tous les cas, ces données seront détruites aprés un
délai de 30 jours. Chaque fiche devra étre donnée au client pour étre complétée car elle doit
mentionner des dispositions indiquées par la CNIL.

Pour les groupes: demander en amont la rooming-list incluant les numéros de téléphone des
participants. A I'arrivée, remettre le formulaire client cas contacts (formulaire disponible dans les
liens utiles) a chaque participant du groupe.

La réservation en ligne par internet ou par téléphone sera privilégiée afin d’éviter les regroupements
devant le restaurant et il est recommandé aux restaurateurs d’organiser la circulation des clients a
I'intérieur.

Le restaurant devra afficher la capacité maximale d’accueil nécessaire au respect de I'ensemble des
mesures. Cette information sera diffusée a I'extérieur et sur le site web du restaurant, le cas
échéant.

Mettre a disposition des distributeurs de solution hydroalcoolique dans des endroits facilement
accessibles et au minimum a I’entrée du restaurant (et idéalement sur chaque table).

Le paiement devra obligatoirement se faire a la table des consommateurs afin d’éviter leurs
déplacements au sein des établissements.

Concernant la gestion de flux de clients :

Inciter a la limitation des déplacements des personnes au sein de I'établissement (ex : déplacement
aux toilettes, entrée et sortie de I'établissement).

Il est rappelé qu’il est interdit de consommer des boissons debout a I'intérieur et a I'extérieur du
restaurant ou du bar

Buffet/ salle de petit déjeuner :

Q0o oo

L’hotel peut conserver le service en plateau en paralléle du petit-déjeuner classique pour proposer
un éventail de prestations qui permettront de rassurer les clients.

Pour faciliter le service du petit-déjeuner vous avez la possibilité de proposer un large choix de
produits en emballage individuel.

Si vous maintenez le petit-déjeuner de type buffet avec présence en salle, les lieux ou moment de
concentration devront étre repensés et encadrés pour éviter le regroupement de clients et de
salariés : limitation du nombre de client simultané, marche en avant pour éviter les croisements des
clients, changement de couverts de service a chaque client ou bien service par un seul et unique
salarié ou proposer des gants jetables a usage court a chaque client pour qu’il puisse se servir (cf.
affichages).

Privilégier les emballages individuels ou préparer un plateau en recouvrant de papiers films les
aliments

Nettoyer vos mains et vérifier la mise en place lors de chaque prise de poste

Les clients doivent pouvoir avoir une place assise

Aucune autre personne que le barman ou personne dédiée derriere le bar

Retirer la décoration des cocktails ou tout objet inutile au service et prévoir I'achat de pailles
emballées individuellement en papier

10
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e. Lesamuses bouches sont a destination du client servi et devront étre jetés méme si non consommeés.
Ils doivent étre soit en portion individuelle ou en portion et filmés.

Lors de toute manipulation, prendre le verre du client par le pied ou le bas du verre

Nettoyer régulierement le plateau de service

Nettoyer les carafes apres chaque utilisation

Désinfecter le poste de travail entre chaque service

Voir nouvelle fiche de nettoyage Bar en lien utile en plus de votre plan de nettoyage habituel.

> @ ™

Salle de restaurant :

Le parcours clients :
Accueil client :
a. Mettre en place du gel hydroalcoolique ou borne automatique a I’entrée du restaurant
Marquage au sol pour I'entrée et la sortie, la distanciation et pour indiquer les sens de circulation
Selon la météo, laisser la porte extérieure ouverte
Mettre un affichage visible pour désigner le comptoir de retrait des plateaux repas
Mettre un affichage visible précisant que les cartes (menus) seront désinfectées. Attention a bien
différencier les cartes désinfectées des cartes utilisées par le client.
Service a Table :

m oo T

a. Lamise en place de la table doit étre faite seulement a I’arrivée du client (sucriers et/ou ménageéres)

Supprimer tous les éléments non indispensables tels que les guides et décorations de tables

Privilégier les nappes et sets en papier

Distribuer les cartes (menus) en précisant qu’elles sont désinfectées avant et aprés chaque utilisation

Les ardoises avec un menu simplifié pour limiter les distributions de cartes ou bien des menus en

ligne via un QRCODE sont fortement recommandés

f.  Dans la mesure du possible, le paiement devra se faire en CB (paiement sans contact) en favorisant
un seul reglement pour I'ensemble du groupe et a table et non au desk.

m oo T

Départ du client :
a. Un nettoyage de la table et des chaises sera fait a la fin de chaque service a table
b. Apres I'encaissement et dans la mesure du possible, inviter le client a sortir en suivant le fléchage
afin d’éviter les croisements et de respecter les regles de distanciation.

Cuisine :

a. Prévoir suffisamment de marchandises a proximité de son poste de travail afin d’éviter de croiser un
collegue pour aller en chambre froide.

b. Lapersonne en poste doit utiliser et garder son propre matériel de travail (couteau, pinces de service,
planche a découper...) afin de ne pas les échanger avec un autre.

c. Enplonge, se laver les mains au savon avant de vider chaque panier a vaisselle

d. Le procédé de lavage ne nécessite pas de procédure particuliére car la vaisselle est lavée a haute
température.
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8. Gérer les cas suspects et avéres

a. Le référent doit veiller a la santé des collaborateurs et suspendre |'activité de toute personne
présentant un risque ou des signes de contamination.

b. En cas de contamination ou de suspicion de contamination d’un collaborateur, se reporter aux
consignes en cas de symptomes.

c. Dresser une liste des professionnels de santé autour de I’hétel (noms, distances, coordonnées) et
indiquer ces informations dans le livret d’accueil en chambre.

d. Mettre en place la procédure spéciale de traitement du linge si détection d’une personne malade.

e. Sicas contact d’un salarié : Application stricte des recommandations des ARS (cf. Affiche gestion des
cas contact)

Confiance 12
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9. Appliquer les regles  mettre en place avec les

fournisseurs

De maniére générale :

a. Envoyer a tous les fournisseurs avec lesquels vous travaillez le nouveau protocole de sécurité avec
les mesures spécifiques liées au coronavirus.

b. Mettre en place une zone de déchargement spécifique si possible en extérieur. Aucun salarié de
I'entreprise ne doit étre a proximité du livreur pendant la livraison.

c. Décartonner en extérieur et si impossibilité, nettoyer le sol immédiatement apres.
d. Lors de toute manipulation, le port de gant, charlotte et tablier a usage unique est obligatoire.

e. Du gel hydroalcoolique doit étre mis a disposition a proximité de la zone.

bl

Privilégier la signature des bons de livraison par scan a postériori.

Concernant les livraisons de linge :

a. Demander a la société gérant les livraisons de linge de housser le linge propre pour éviter tout
contact.

b. Proposer deux jours de livraisons distincts. Un pour faire partir le linge sale, et le lendemain recevoir
du linge propre.
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BRIT HOTEL

—— SOURIEZ, C'EST UN BRIT HOTEL —

Toute I’équipe Brit Hotel Développement se tient a votre
disposition pour répondre a vos interrogations.

Brit Hotel Développement

22 rue des Landelles, 35135 Chantepie
0299149450

info@brithotel.fr
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