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Ce document sera mis à jour régulièrement
en fonction des orientations et décisions des
autorités.

CONTEXTE COVID-19
Face aux menaces de la pandémie du
Coronavirus (COVID-19), PROXIREST
renforce son dispositif de prévention
sanitaire à travers un ensemble de
mesures exceptionnelles devant assurer
la protection des collaborateurs et des
consommateurs pour assurer la continuité
de ses activités au niveau national et ce,
dans les meilleures conditions.

La santé et la sécurité de nos employés
et de nos consommateurs est notre
priorité absolue.



SUGGESTIONS :

Les nouveautés en bref

1 MÉTRE

Gestion d‘accès

Réception de
matières premières

ProductionMenu

Service /
Restaurant

Transport / Trajet 



ACTIONS DE SENSIBILISATION COVID-19

La concrétisation des mesures de lutte contre la propagation du COVID-19 au niveau des restaurants,
passe par une sensibilisation avant-gardiste du personnel, et ce depuis le mois de février.

• Des actions de sensibilisation ont été pilotées par les équipes QHSE conjointement
avec nos médecins de travail par région.

• Des fiches de présence signées par les salariés de chaque site formé archivées au
niveau des classeur Qualité. 

• Organisation des visites médicales spécifiques / périodiques au profit des salariés
pour s’assurer de leur état de santé.

• L’affichage des consignes du Ministère de la Santé. 

• Mise en place pour nos sites des contacts d’urgence internes (numéro d’astreinte
Ansamble dédié au COVID-19, info-santé@ocs-maroc.com*, numéros des cliniques
conventionnées) et externes (Allo Yakada, 141, etc.)

    *Adresse mail dédiée aux sociétés du groupe au Maroc

N.B : Des séances de sensiblisation supplémentaires sont planifiées
        à fréquence régulière au profit du personnel PROXIREST



Mise en place
d'affiches de
sensibilisation...

ACTIONS DE SENSIBILISATION COVID-19
Focus :

N° d’astreinte 
Groupe OCS

43 96 33 14 06 
7j / 7 et 24h /24

801004747 0
Allo Yakada

GESTES BARRIÈRES COVID19-
POUR SE PROTÉGER ET PROTÉGER LES AUTRES 

 
les mains

 
  les 

 

1m

 
 

Porter  
obligatoirement  

le masque



ACTIONS DE SENSIBILISATION COVID-19
Focus :

Modèle d'attestation de présence à la formation

Afin de garantir l'assimilation et l'application des
gestes barrières au travail, des formations de
sensibilisation ont été dispensées au personnel
Ansamble Maroc dans les différents sites du Royaume.

FORMATIONS DE
SENSIBILISATION



ACTIONS DE SENSIBILISATION COVID-19
Focus :

Pompier : 15

Médecin du travail :

 Police : 19

Chargé HSE du site :

Superviseur : + numéro
Gérant du site : + numéro

Ressources Humaines /
Responsable Pôle Santé :
Omar Khaib : 06 65 00 17 29



 

MESURES GÉNÉRALES COVID-19 
Mesures barrières

"Prévenir, se protéger et protéger son entourage contre le coronavirus"

Se laver les mains 
très régulièrement

Garder
vos distances 

Tousser ou éternuer
dans votre coude 

Utiliser un mouchoir 
à usage unique 

Saluer sans se
serrer les mains 

Porter obligatoirement
le masque



 

MESURES GÉNÉRALES COVID-19
Transport du personnel / Trajet

Port des masques
bucco nasales

Limiter le nombre de
passagers par véhicule

Respect de la distance
de sécurité entre les

personnes (1m).

Respect des mesures barrières



 

MESURES GÉNÉRALES SPÉCIAL COVID-19
Accès du personnel au site

Prise de température à l’entrée
du site (à la charge opérationnelle

du client)

Port obligatoire des EPI
notamment le masque

bucco nasal et les visières
 antiprojection* au niveau

des zones concernées 

Lavage antiseptique
des mains

Respect de la distance
de sécurité (1m)

Éliminer les masques
hygiéniquement
dans la poubelle
dédiée aux déchets
sanitaires.

* Traitement des visières :
Chaque collaborateur est responsable du 
nettoyage et la désinfection de sa visière.
Le lavage antiseptique des mains est 
obligatoire avant et après cette opération. 
Remarque : un sachet stérile avec 
étiquette est livré avec la visière pour 
faciliter son rangement.



MESURES GÉNÉRALES SPÉCIAL COVID-19
Gestion d'accès du personnel à la cuisine

- 4 Porter le sabot de cuisine déjà désinfecté
         par immersion dans une solution
         antiseptique de chlorosept. Désinfection
         semelles / chaussures des serveurs 

- 5 Porter la charlotte ou coiffe
         (jetable ou en tissu)

- 6 Porter le masque bucco nasal

- 7 Se laver à nouveau les mains avant la
        prise de poste

- 1 Se laver les mains à l'entrée des vestiaires

- 2 Se déchausser, dès l'arrivée à la cuisine,
        dans les vestiaires, ou des zones
        convenablement situées n'obligeant pas
        le personnel à traverser les zones de
       production avec des chaussures de ville

- 3 Se mettre en uniforme de cuisine



MESURES GÉNÉRALES SPÉCIAL COVID-19
Protocole de lavage des mains

Le lavage antiseptique des mains doit être systématique (se laver les mains régulièrement en les frottant pendant
au moins 30 secondes) avant la prise de pose et après toute opération sale, en utilisant du savon liquide bactéricide
(Epicard) ou produits équivalents. Lavage des mains à répéter très souvent dans la journée par tout le personnel
(fréquence minimum de 1 lavage toutes les 30 min).

1 Je mouille 2 Je prends du savon 3 Je frotte 4 Entre les doigts

5 Les pouces 6 Les ongles
7 Les poignets 8 Je rince

9 Et j‘essuie



MESURES SANITAIRES AU SEIN DE LA CUISINE
Propriétés des produits de lavage des mains

Fiche technique Epicard
(savon bactéricide)

Fiche technique Skiman soft

Epicare 5 lotion de lavage antimicrobienne avec
un effet désinfectant certifiée CEN 1499 hygiénique
hand wach methode.

Skiman soft solution hydroalcoolique avec
un large spectre d’efficacité contre les
bactéries, champignons, virus  certifiée
DGHM et enregistrée au ministère
de santé ( certificat d’enregistrement.



MESURES SANITAIRES AU SEIN DE LA CUISINE
Règles du port du masque

Le port du masque ne dispense pas des règles d'hygiène
habituelles pour limiter la contagion : se laver les mains
régulièrement en les frottant pendant au moins 30 secondes.

Les règles du port de masque :
- Appliquer soigneusement le masque de façon à recouvrir son nez
  et sa bouche et l'attacher serré pour bien l'ajuster ;

- Rester à bonne distance (plus d’un mètre) des autres personnes ;

- Ne pas le toucher ni replacer avec des mains souillées ;

- Ne jamais réutiliser un même masque ;

- Respecter la fréquence  de changement du masque recommandée. 

Afin d’éviter la projection des
secrétions pouvant contenir une
charge virale infectieuse, le port
de masque est obligatoire au
Maroc depuis le 16 - 04 selon
le ministère de santé. 



MESURES SANITAIRES AU SEIN DE LA CUISINE
Le port des gants

- Les gants sont une sécurité trompeuse : restez vigilants !
D'une manière générale, les gants doivent rester limités aux

opérations à risque ou à courte durée.

- Mesures spécial Covid 19, le port des gants est recommandé

pour les opérations ci-après :

 - Gestion de la caisse

 - Traitement de la vaisselle 

N.B : se laver systématiquement les mains avant de mettre

les gants et une fois retirés. 



MESURES SANITAIRES AU SEIN DE LA CUISINE
Comment retirer des gants jetables ?

- 1 Pincez le gant au
niveau du poignet en
évitant de toucher la

peau et retirez le gant

- 2 Gardez le gant au
creux de la main gantée

- 3 Glissez le doigt à l’intérieur
du 2ème gant et retirez le gant

- 5 Lavez vos mains
selon la procédure
habituelle à chaque

changement de gant

- 4 poubelle dédiée aux
déchets sanitaires 

Ne mettez pas les
gants retirés dans
vos poches et ne
les emmenez pas

à la maison 

Attention !



MESURES SANITAIRES AU SEIN DE LA CUISINE
En cas de blessure 

Désinfecter et protéger les blessures :
utilisation des pansements adaptés et
gants de protection (double gants)

Traiter la plaie
en fonction de

sa gravité

Informer le
responsable
hiérarchique

Porter des
gants

Mettre un
pansement de

couleur apparente

Écarter les aliments
contaminés par

le sang



• Les accés à la zone réception
   des matières premières seront
   strictement interdits à toute
   personne étrangère à ce service

MESURES SANITAIRES AU NIVEAU DE
LA ZONE DE RÉCEPTION

Mise en place du plan
d’approvisionnement
des matières :
Une zone de décartonnage
(zone d’attente) et de
décontamination est identifiée
au niveau du quai de réception
(cf à instruction
déconditionnement,
déboitage et décartonnage).

• Port du masque obligatoire
    pour le livreur

• Respect de la distance de
   sécurité de 1m (mesures
   barrières)

• Mise a disposition de la
   solution hydro alcoolique,
   ou point d’eau avec savon
   bactéricide

• décartonnage des produits

• Renforcement de  la
  procédurede nettoyage
  au niveau de la zone
  réception*

*plan de nettoyage
de la zone de stockage 



MESURES SANITAIRES AU NIVEAU DE
LA ZONE DE PRODUCTION

• L'accès aux ateliers de production est strictement reversés à l’équipe
  PROXIREST et aux personnes habilitées par le client
• Port obligatoire des masques et visières anti-projections 
• Application des gestes barrières
• Utilisation des ustensiles individuels et lavage après toute manipulation
• Désinfection de tous les produits avec emballage secondaire
• Lavage des mains toutes les 30 minutes et après chaque action salissante
• Renforcement du nettoyage des points de contacts souvent manipulés,
   notamment les poignées de portes (Cf au plan de nettoyage Spécial Covid-19)

INSTRUCTIONS



MESURES SANITAIRES AU NIVEAU
DU RESTAURANT 

Une vigilance toute particulière est
accordée à la phase de distribution
en veillant à l’application des mesures
barrières strictes.

L’EQUIPE PROXIREST(FRONT OFFICE)
- Porter des EPI  (masques, charlottes, etc)
- Porter des visières anti-projections
   entièrement stérilisables 

- Réduire l’effectif au self pour le respect
  de la distance de sécurité (1m).

- Appliquer les mesures barrières
- Désinfecter les mains régulièrement



MESURES SANITAIRES AU NIVEAU DU RESTAURANT 
Menu alimentaire

EN COMMUN ACCORD AVEC LE CLIENT :

- Limiter le choix

- Eviter les recettes et produits sensibles

- Assaisonnement des plats pour éviter la

table de condiments

- Voir la possibilité d’un dressage partiel

des plateaux à l’avance (couverts, pain,

serviette, etc)



MESURES SANITAIRES AU NIVEAU DE LA PLONGE
Traitement de la vaisselle

- Renforcer la séparation des circuits sale / propre au
  niveau de la zone plonge vaisselle conformément au
  plan de nettoyage spécial COVID-19.

- Adapter les méthodes de travail pour limiter les
  allers-retours dans ce local 

- Renforcer le protocole de nettoyage selon le matériel
  utilisé (lave-vaisselle automatique, lavage manuel, etc).

Pour le personnel de la plonge :
- Exiger le port des gants avec une fréquence de
  changement* élevée (chaque 10 min), tout en
  maintenant un respect des gestes barrières.

- Un lavage des mains régulier entre le chargement de
  la vaisselle sale et le rangement de la vaisselle propre.

    *C.F Instruction " comment retirer des gants jetables "

N.B : Tous les produits ulisés sont d’une efficacité  bactéricide et
         virucide.



HYGIENE ET DESINFECTION DES LOCAUX

Renforcer le nettoyage des
locaux avec un focus sur les
vecteurs de contamination
à savoir : les poignées de
portes, les poignées des
chambres froides, les vitres
des présentoirs, les selfs,
les caisses …

Désinfecter les tables de
travail, matériel de cuisson
et de préparation après
chaque utilisation.

PLAN DE NETTOYAGE ET DE DÉSINFECTION



DISPOSITIF DU CONTRÔLE
SANITAIRE

Pour vérifier l’application des consignes sanitaires
au niveau des sites opérationnels durant cette
période de pandémie Covid-19, et afin de cibler
les axes à contrôler, une Check-list d’audit
sanitaire spécial Covid-19 a été établie par le
département QHSE.
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