Concevoir l'organisation des
temps de restauration et
d'accés de maniere a limiter
au maximum les files d'attente
\ et les croisements )

Organiser le lavage des
mains avant et aprés
chaque repas

Respect des mesures
physiques de distanciation
dans tous les espaces et
tous les contextes
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La gestion des matériels
collectifs (plateaux,
couverts, brocs d'eau...) est
adaptée pour limiter les
contacts

.
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La restauration pourra se
faire en salle de classe
sous la surveillance d'un
adulte et sous forme de
\ plateaux ou paniers repas y

En cas d'assistance pour la
prise des repas, les personnels
portent un masque et se lavent

les mains entre chaque
contact

e

J

Proscrire |'utilisation de
micro-ondes collectifs

Aérer le local de prise des
repas avant et apres en
ouvrant les fenétres
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Nettoyer les tables, les
chaises aprés les repas

\_

Prévoir les modalités de
distribution d'eau et
adapter la distribution des
repas et des couverts pour
limiter les contacts
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Déposer les déchets dans
des poubelles équipées de
sacs. Vider les poubelles
quotidiennement

.

Rappeler oralement les gestes
barriére aux éléves en début de
chaque repas, notamment le
fait de ne pas partager de la
nourriture, de l'eau, des
\_ couverts... Y,
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