
HEALTH & SAFETY TRAVEL



•	 Formation spécifique sur la prévention et les normes d’hygiène pour l’ensemble du personnel.

•	 Utilisation d’EPI, conformément aux recommandations sanitaires de l’OMS.

•	 Formation de comités de sécurité et de santé dans chaque établissement.

Personnel-staff



Check-in

Mise en place d’un nouveau 
système de check-in en ligne.

Les méthodes de
paiement contactless
seront encouragées.

Stérilisation des clés
des chambres.

Nouvelle affiche et
signalisation avec des
indications pour les clients.



•	 Nettoyage et désinfection des chambres avec des produits virucides spécifiques. 

•	 Service de nettoyage au choix du client. 

•	 Scellé chambre : 24h d’inactivité dans la chambre avant l’entrée d’un nouveau client. 

•	 Lavage et traitements spécifiques pour l’hygiène des textiles.

Chambres



Pendant le séjour

Nettoyage et désinfection des 
zones communes avec des pro-

duits virucides spécifiques.

Limitation de capacité par zone 
pour assurer la distance sociale.

Ventilation quotidienne de tous 
les espaces communs.

Augmentation des registres de 
nettoyage et de désinfection 
pour garantir au maximum la 

qualité de l’eau et des surfaces.

Nombreux distributeurs de gel 
hydroalcoolique à la disposition 

du client.

Utilisation du gymnase et de la 
piscine sur réservation préalable, 

limitant la capacité et garantissant 
un entraînement et un bain en

toute sécurité.

2



•	 Capacité limitée dans les restaurants et les bars.

•	 Distance minimum de 2 mètres entre les tables.

•	 Allongement des heures d’ouverture des services.

•	 Le show cooking et les buffets personnalisés seront renforcés.

•	 Désinfection de tout le matériel et du ménage après chaque utilisation.

Gastronomie



www.checkinhoteles.com

On a à ta disposition un protocole avec plus de 200 mesures prises pour ta sécurité,
tu peux le trouver à la réception de chaque établissement.


