
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROTOCOLE SANITAIRE COVID- 19 

  
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Préambule 

Sur la base du référentiel sanitaire de la filière évènementielle et en conformité avec les 

directives gouvernementales, Saveurs d’Histoire a développé un protocole sanitaire efficace et 

sécurisant applicable aux événements que nous organisons. 

Notre objectif premier est de nous permettre d’organiser vos événements dans les meilleures 

conditions de sécurité et de vous accompagner à tous les stades de notre prestation dans des 

conditions optimales d’hygiène et de sécurité sanitaire. 

Nos offres intègrent les contraintes sanitaires et les réglementations applicables. 

Ce protocole sanitaire est construit pour s’adapter à la spécificité de chaque événement, son 

application est garantie par un référent Covid dédié.   

L’équipe de Saveurs d’Histoire et l’ensemble de ses partenaires ont mis en place des mesures 

et des dispositifs exceptionnels, adaptés pour faire face aux exigences de sécurité sanitaire liées 

à la pandémie du COVID-19.                                                                                                                                     

Ces mesures sont évolutives en fonction de la situation et des réglementations. 

 

Ce plan s’articule en 3 phases systématiquement déclinées lors d’un événement 

 

 Règles et pratiques sanitaires générales 

 

Règles et pratiques sanitaires spécifiques 

 

  Communication et suivi 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

Règles et pratiques sanitaires générales                                                                     

Mesures de protection renforcées 

 

 

 

  

   

✓Port du masque obligatoire pour les collaborateurs et prestataires 

✓Formation aux gestes barrières 

✓Contrôle permanent du respect des règles sanitaires. 

      MESURES DE PROTECTION RENFORCEES DURANT VOS EVENEMENTS 

✓Port du masque obligatoire  

pour nos collaborateurs et nos 
prestataires intervenant lors d’un 
événement.                                                 
 

✓Equipements adaptés (gel, 

masque de protection) pour tous 
nos collaborateurs et prestataires. 
 

✓Port du masque fortement 

recommandé au public (sous 
responsabilité de l’organisateur) et 
sa mise à disposition si besoin. 

✓Distributeurs de gel 

hydroalcoolique à l’accueil et aux 
points clefs du parcours-visiteur. 
 

✓Nettoyage-désinfectant 

renforcé des zones de contact: 
accueil, sanitaires, rampes 
d’escalier, poignées de porte, 
interrupteurs… 

✓Nettoyage renforcé des lieux 

de réception: mobilier, tables et 
dossiers de chaise, objets de 
décoration sur table… 

✓Gestion des vestiaires sur 

portant avec mise sous housse 
individuelle.  

✓Enlèvement régulier des 

déchets infectieux (masques, 
serviettes…) en double sac. 

 
  
 
 

✓Calibrage de la taille des groupes 

de façon à pouvoir respecter la 
distanciation physique (1m)                                
 

✓ Sélection d’espaces de grandes 

tailles, sens de circulation et 
parcours de déplacement. (Jauge) 

 

✓Port du masque obligatoire durant 

les visites guidées segmentées en 
groupe en fonction de la 
physionomie du lieu. (Jauge) 
 

✓Aménagement des espaces de 

réception avec des tables de 6/10 
personnes » 

✓Aération fréquente. 

MESURES DE PROTECTION 
    MESURES D’HYGIENE                

RENFORCEES 

 

DISTANCIATION SOCIALE ET 

CONTROLE DES FLUX 
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                                        Règles et pratiques 

         sanitaires spécifiques 

 

✓Mesures sanitaires renforcées Pôle Alimentaire et Cuisine 

✓Mesures sanitaires renforcées Pôle Espaces de réception et Service 

✓Mesures sanitaires renforcées Pôle Animation 

 

POLE ALIMENTAIRE            

& CUISINE 

POLE ESPACES DE RECEPTION             

& SERVICES DE TABLE 
POLE ANIMATION 

               MESURES SANITAIRES RENFORCEES DURANT VOS EVENEMENTS 

 ✓ Segmentation de l’espace 

cuisine en 4 zones distinctes: zone 

de stockage, zone de préparation, 

zone d’envoi et zone de 

débarrassage.  

✓Désinfection des surfaces avec 

virucide aux normes toutes les 2 h 

✓ Désinfection des fours, des 

espaces froids et des espaces de 

stockage avec virucide pro. 

✓Port du masque, de la charlotte 

et des gants obligatoires. 

✓ Privilégier  les services à 

l’assiette : formats individuels . 

✓ Service aux plats assuré en 

desserte (pinces), serveurs      

dédiés.  

✓ Désinfection et aération des 

espaces: salon, salle à manger et 
sanitaires (avec traçabilité).                                          
 

✓Création d’espaces avec des 

tables de 6/10 personnes dans le 
respect des distanciations en 
vigueur (1m assis, 1,5m cocktail, 
1m en vis-à-vis)                               
+Serveurs dédiés par table 
masqués et gantés.   
+ Placement par Maître d’Hôtel 
pour une circulation fluide.                     
+ Rappel des règles sanitaires par 
service et kit hydroalcoolique/pers. 
+ Itinéraire de dégagement et sens 
de circulation vers sanitaire.                   

 

✓Blanchisserie du linge de table 

professionnel, dressage ganté et 
masqué,  
      

✓ Visites guidées privatisées:     

* groupes calibrés en fonction de 

la configuration du lieu. (Jauge)     

* Circuit type « marche en 

avant » avec sens de circulation.                       

* Accompagnement du groupe 

par un guide dédié.                           

* Aération des espaces et port du 

masque obligatoire 

✓Animations théâtralisées ou 

musicales: Scénarisation intégrant 

les distanciations, sélection 

d’espaces avec scène distante,   

déroulé des animations durant le 

repas assis. 

✓ Costumes: Désinfection à la 

vapeur ou isolation 24 heures. 
+ Livraison house individuelles 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Communication des consignes 

sanitaires 

  

 

Avant l’Evénement                                                                       

+ Communication aux participants (invités et partenaires) d’un 

support numérique récapitulant les consignes sanitaires, les mesures 

de sécurité prises, les spécificités du lieu et les principes de 

circulation générale accompagnant le déroulé de l’événement.                     
+ Mise en place d’un fichier des participants validés par 

l’organisateur, fichier segmenté par table pour placements fluides 

 

 

 

 

 

  

Durant l’Evénement 

+ Brief sanitaire à l’arrivée des participants, rappel des consignes par 

table lors du dîner.                                                                                                    

+ Affichage des consignes dans les principaux points de passage, 

identification du sens de circulation principal et vers les sanitaires.                   

+ Suivi du protocole sanitaire et de son application par un référent 

Covid dédié par événement. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Une sélection de sites proposant 

de grands espaces afin de permettre aux 

groupes d’évoluer avec aisance dans des 

configurations de distanciation optimale 

 

Un référent Covid dédié à chaque 

événement. Il supervise le bon respect 

du protocole sanitaire à chaque étape de 

l’événement: cuisine, service, espace de 

réception et d’animations 

 

 

 

 

Un protocole sanitaire intégré 

au scénario de votre événement afin 

de garantir une sécurité optimale et 

discrète durant la totalité de la 

prestation. 

 

Une présentation des gestes 

barrières théâtralisée afin d’ouvrir 

l’événement sur une note d’humour, 

et de dédramatiser le cadre sanitaire. 

 

Une communication claire et 

lisible sur les consignes sanitaires 

adressées à l’ensemble des 

participants avant l’événement et 

durant son déroulement : livret 

numérique et signalétique sur site.  

  

Un protocole transparent et 

ouvert aménageable avec nos 

clients et avec l’ensemble de 

nos prestataires           

LES MOYENS DE VOUS RECEVOIR 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 SAVEURS D’HISTOIRE S’ENGAGE : 

 

☞ Offrir à nos publics (Entreprises, Associations, Tourisme) durant cette 

période difficile, la possibilité de vivre une échappée belle, gourmande, 

conviviale et festive dans des conditions sanitaires optimales. 

 

☞ Evaluer les risques, adapter notre offre, intégrer les contraintes 

sanitaires. Saveurs d’Histoire se mobilise avec ses partenaires pour la 

mise en place de moyens exceptionnels afin de vous accueillir en stricte 

conformité avec les règles et pratiques sanitaires fixées par le 

gouvernement. 

 

☞ Associer responsabilité et créativité pour réaliser avec nos clients des 

évènements sécurisés mais toujours aussi riches de liens, de partage,  

 de découvertes culturelles  et de gourmandises !                                                                                                                                                                                                                                   

Olivier Dufourt & Laurent Gaubout 

 

 

Saveurs d’Histoire SAS                                                  

21 rue Barrier                                                 

69006 Lyon 

saveursdhistoire.com 

Laurent GAUBOUT                                        

Tél : 06 20 89 34 73 

Olivier DUFOURT                                                   

Tél : 06 33 83 38 13 

lgaubout@saveursdhistoire.com   

odufourt@saveursdhistoire.com 
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