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->Gérer nos flux de clients pour -> Réfléchir a une gestion adaptée a

conserver notre qualité de
service

->Rouvrir nos restaurants: actions
concretes

->Le travail social: une force pour
nos territoires

-> Agir pour une relance de I'activité une situation exceptionnelle

touristique

Gestion
&
exploitation

-> Acteurs du tourisme local:
donner envie d’étre recommandé

-> Réinventer nos métiers pour
conserver I'excellence de nos
services

-> Innover, mutualiser nos forces
pour mieux réussir

->Maitriser les risques différés et
transférés pour sortir de la crise

-> Réorganiser nos services pour mieux
rassurer nos clients

Ecéation Réghanaie
Qi rsme




Consultante Tourisme

35 ans d'expérience professionnelle dans le tourisme

Maitre de Conférence Associé a 'Université Nice Céte dAzur

Muriel.tourisme@gmail.com
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Olivier DEBROSSE \

Consultant Maitrise des risques

Cabinet SOTER-CONSEIL

odebrosse@soter-conseil.fr
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Bruno OGER \

Villa Archange & Bistrot des Anges

Le Cannet (06)

b.oger@bruno-oger.com




A — POINTS DE VIGILANCE POUR REUSSIR LA MISE EN OEUVRE
Un double défi
Les risques
Organisation
elaboration du dispositif
Pilotage
Facteur humain

B — MESURES OPERATIONNELLES
Le plan de réouverture
Sensibilisation du personnel
Réorganisation des services

Mesures d’hygiene renforcées @o




Elaboration
Organisationnel

Pilotage

Humain Mise en oeuvre
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Quelques facteurs clés de
succes




Partir des recommandations

Distances de sécurité
Evitement des contacts
Protections individuelles

Protocoles de nettoyage
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Adapter au contexte

Type de restauration

Espaces

Fécéeation Régunaie
OMfices de Togrsme

Provence
Alp
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Intégrer les salariés a la demarche Wik
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Acceptabilité

Connaissance des processus
opérationnels

Fédération autour du projet



Vigilance sur |a logistique

Approvisionnement
Disponibilité

Gestion du stock




Prendre un temps de réflexion

Attention aux fausses bonnes idées

Rédiger




Controler I'application
(indicateurs)

Désigner un pilote
Suivre les incidents
Exploiter le retour d’expérience

Suivre l'actualité pour adapter si nécessaire




Anxiété

Questionnements

Doutes

Frustrations

Techniques de gestion de crise :
Communication claire

Actions précises (que faire, mais aussi comment le faire) ®
Rechercher la simplicité Q?

ETABLIR DES PROTOCOLES st




Applicabilité / acceptabilité ]

Contraintes raisonnables
Adaptation a la mission

Mesures explicables




Ménager les forces vives

stress
pénibilité

Gérer la pression
organisation du travail, des flux, du temps




Maitrise des gestes et des protocoles

Entrainement
Répétition




Ecouter/collecter les retours

Salariés
Clients

Ameliorer, Adapter, Anticiper




LAPRES COVID-19

Mesures de réorganisation et d’hygiene
au sein d’un restaurant gastronomique

Fécéeation Régunaie
OMfices de Togrsme
Provence
Alpes



Elaboré avec les responsables

Tous doivent étre attentifs

Faire de la pédagogie

Reprendre le personnel si nécessaire

* Sensibilisation du personnel
 Reéorganisation des services

 Mesures d’hygiene renforcées




* Reéunir tout le personnel pour aborder la reprise des
deux restaurants et les différences de
fonctionnement

 Nouveau planning des équipes avec le temps partiel

* Informer des mesures d’états et former aux mesures
d’hygiene a appliquer i’




Organisation des tables

* Suppression de tables

e Distance entre le tables et refonte du plan de salle
* Distance des tables en terrasse

Moyens

 Recours aux produits a usage unique

* Serviette jetable au bistrot

 Pasde set

 Carte format A4 jetable apres chaque service

* Au restaurant gastronomique, gant pour chaque client pour consulter la

. D
carte des vins @

Provence
Alpes




Gestion des clients

Réservation fortement recommandée

Arrivée des clients tous les quarts d heures le midi et demi heure le soir
Mise en place d un accueil client

Communication sur les mesures en place

Sens de circulation a mettre en place pour les clients

Les clients régleront | addition uniquement a table

Sans contact : mise en place du systeme QR code pour la carte

Organisation du travail

5 services travaillés pour I'ensemble du personnel
/7 \ ‘
Ne pas donner de congés a I'avance pour le moment (b




Mesures générales

e Affichage sur site

 Pas de serrage de mains

 Controle obligatoire des climatisations et désinfection du systeme (la
climatisation est obligatoire en cuisine des que l'on utilise du gaz)

* Plan de nettoyage des espaces

* Nettoyage des poignées de porte

e Les livreurs ne doivent plus rentrer dans |'établissement

* Port du masque pour le personnel des I'entrée dans I'établissement

 Pas de téléphone portable durant le service

* Spray sur les postes de travail

 Matériel de nettoyage dans les toilettes (&

Uifices de Tosrsme
fravence
Alpes
Cate d"Azur .



Vestiaire personnel
 Une personne a la fois

En cuisine
 Masque jetable pour la cuisine, patisserie, plonge
* @Gants

Accueil

Borne a I'entrée des restaurants pour distribuer le gel hydroaoalcoolique
Arrét des vestiaires pour le client




En salle

Masque en tissu (norme) pour le personnel en contact avec le client
Lavage des mains devant le client

Batons en bois jetables pour le paiement TPE

Nettoyage des chaises avec un désinfectant

Repas du personnel

Prévoir des cuilleres en plastique pour se servir




MERCI DE VOTRE ATTENTION




