
Plan sanitaire 
spécial COVID-19
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Formation et briefing avec rappel des règles de distanciation, 
geste barrières à l’ensemble des prestataires arrivant sur site.

Mise à disposition de kits de précaution au personnel lors des phases de 
montage et démontage: gel, masques. Désinfection des mains toutes les 
heures.

Les mesures AVANT ouverture au public

Respect des gestes barrières en montage, pause et lors des déjeuners.

Le port du masque est obligatoire pour toute personne intervenant sur site.

Coordination des livraisons (dépose des colis entrée de site, pas de 
signature…).

Registre du personnel pointé par demi-journée.



Les espaces sanitaires seront désinfectés très régulièrement et
des distributeurs de gel hydroalcoolique seront disponibles
dans chaque zone.

Respect des gestes barrières en vigueur.

Des distanciations seront établies sur site (1 siège sur 2 en salle plénière, tables
limitées à 10 convives avec un espacement d’un mètre entre chaque table pour
le déjeuner de gala, dégustation et rafraichissements consommés assis
obligatoirement)

Le port du masque sera obligatoire sur tout le site
Mise à disposition d’un certain nombre de masques offerts par Porcher
Industries. Le personnel de service, d’accueil et l’équipe d’organisation portera
un masque en permanence.

Les mesures RENFORCÉES DURANT l’événement

Une jauge de 1000 participants sur site est fixée, un comptage
précis des entrées et sorties sera effectué.



Un sens de circulation unique sera mis en place, la gestion des flux sera faite
par un marquage au sol différenciant les entrées et les sorties.

ENTRÉE SORTIE

Pour vos achats sur place, nous vous demandons de privilégier les
règlements sans contacts.

Les mesures RENFORCÉES DURANT l’événement



La restauration respectera la notion de part individuelle (à l’assiette
ou sous emballage)

Gel hydroalcoolique à disposition et port du masque, de façon systématique :
• Au laboratoire de production, tout en respectant les normes sanitaires de

l’agroalimentaire « HACCP »
• A la livraison, dans le respect de la chaîne du froid
• Au service, pour l’ensemble du personnel intervenant sur site

Les mesures liées à la RESTAURATION

Les boissons seront servies derrière le bar par un serveur, les bouteilles ne
seront touchées que par une seule personne munis de gants.

La désinfection des mains sera obligatoire pour accéder au déjeuner
collaboratif et déjeuner de gala.
A table, un SAB (à l’instar du SAM, le SAB est le Serveur A Boissons) pourra
être désigné pour s’occuper du service des boissons à sa table.



Nous sommes prêts !

Nous sommes responsables.

Nous sommes impatients
de vous accueillir!


