100% SAFE

VI pe sonp & egl nelre fepribpile

CUCINA / e sine

PORT DU MASQUE // LE PORT DU MASQUE EST OBLIGATOIRE POUR NOS COLLABORATEURS.

NET TOYAGE DES MAINS // LLAVAGE DES MAINS TOUTES LES %2 HEURES AU MOINS ET SOLUTIONS
HYDRO-ALCOOLIQUES DISPONIBLES PARTOUT DANS LES CUISINES

ORGANISATION DU TRAVAIL // PAS PLUS DE 3 PERSONNES EN PRODUCTION AVEC DES DISTANCES DE
SECURITE D’'TM BIEN RESPECTEES.

PLAN DE NET TOYAGE RENFORCE // CE PLAN VIENT RENFORCER LES PLANS DE NETTOYAGE DEJA
EXISTANTS ET DEJA SCRUPULEUSEMENT RESPECTES

RIS TORANT E /@t RestauranT

ACCES //POUR ACCEDER ET VOUS DEPLACER DANS LE RESTAURANT LE PORT DU MASQUE EST OBLIGATOIRE

HYGIENE TABLES // NOS TABLES (Y COMPRIS LA MISE EN PLACE) SONT INTEGRALEMENT DESINFECTEES AVEC
PRODUITS ANTI-COVID //EN14476

NOTRE EQUIPE // NOS (OLLABORATEURS (EN SALLE COMME EN CUISINE) PORTENT LE MASQUE ET SE DESINFECTENT
LES MAINS TOUTES LES %2 HEURES

DISTANCE // POUR VOTRE SECURITE, NOUS GARANTISSONS 1 METRE DE DISTANCE ENTRE CHAQUE TABLE
RESERVATION // EN RESERVANT A L'AVANCE, VOUS NOUS GARANTISSEZ DE POUVOIR VOUS ACCUEILLIR AU MIEUX

PAIEMENT // MERCI DE FAVORISER LES MOYENS DE PAIEMENT SUIVANTS : CARTES BANCAIRES ET/OU SANS CONTACT
// POUR GARANTIR VOTRE SECURITE, LE PAIEMENT SERA EFFECTUE SEULEMENT A TABLE

EQUIPEMENTS SANITAIRES SPECIFIQUES // MISE A DISPOSITION DE SOLUTIONS
HYDRO-ALCOOLIQUES ET LINGETTES DESINFECTANTES A UENTREE DU RESTAURANT ET DANS LES TOILETTES .

PROCEDURES D’HYGIENE RENFORCEES // LES DIFFERENTS POINTS DE CONTACT ET OUTILS
UTILISES AU QUOTIDIEN SONT DESINFECTES REGULIEREMENT (RENFORCEMENT D’UN PLAN DEJA EXISTANT).



