LA SANTE ET LA SECURITE DE NOS COLLABORATEURS, DE NOS CLIENTS
ET DE NOS PARTENAIRES SONT NOTRE PRIORITE. NOUS AVONS DONC

FORUM
LABO
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UN SYSTEME DE GESTION ET
DE REGULATION DES CAPACITES ET DES
ﬁ ﬁ FLUX SERA MIS EN PLACE '
il © il (RESPECT DES JAUGES MAXIMALES DANS
LES HALLS, LES ESPACES DE CONFERENCES,
d> DE RESTAURATION...)

Nous mettrons également en place un marquage au sol

afin de respecter les regles de distanciation sociale.

Les enregistrements sur site seront réduits et nous privilégierons l’envoi
de badge de maniére digitale en amont du salon.

@. DU GEL HYDRO ALCOOLIQUE
SERA DISPONIBLE PENDANT
L’EVENEMENT

[

Des postes de désinfection des mains sans contact seront
nombreux au sein du salon et dans les zones communes (salles
de conférences, espaces de démonstration...)

lo) lo) UNE NOUVELLE CONCEPTION DES

ESPACES DE RENDEZ-VOUSET SALLES
DE CONFERENCES EST EN COURS DE
REALISATION

s réaménagements permettront d’effectuer des rencontres en face-a-

e tout en respectant les mesures de distanciation sociale. Nous
terons également la capacité d’accueil de ces salles.

UNE COMMUNICATION AVANT
ET PENDANT LE SALON SERA EFFECTUEE
AFIN DE GARANTIR LE RESPECT DES
REGLES DE SECURITE

—
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Notre objectif est d’ouvrir les portes de nos salons de maniere
responsable dans le respect de la protection des participants et de
nos collaborateurs.

A CEUR, CHEZ REED EXPOSITIONS FRANCE, DE VOUS PERMETTRE DE
PROFITER DE NOS SALONS DANS UN ENVIRONNEMENT SAIN ET SEREIN.

LE PORT DU MASQUE SERA REQUIS
POUR LES PARTICIPANTS AU SALON,
LES PRESTATAIRES ET LES
COLLABORATEURS

Des distributeurs de masques seront a disposition sur les
sites d’exposition.

LA DESINFECTION QUOTIDIE
LIEUX DE PASSAGE
SERA RENFORCEE

Nous travaillons avec nos prestataires de nettoyage
sur la fréquence nécessaire pour garantir la protection de tous sur
les stands mais aussi le sold’exposition, les espacescommuns, les
zones d’accueil, etc.
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% DES CONTROLES DE SECURITE SUR
L’HYGIENE ALIMENTAIRE SERONT

EFFECTUES REGULIEREMENT

L’inspection approfondie des sites de restauration ainsi que la
vérification du processus global de préparation des aliments seront
réalisées pour une consommation sre.

O O A BIENTOT
SUR NOS SALONS !
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La situation actuelle et ses possibles évolutions requierent de 'agilité et de revoir nos modes opératoires de maniére inventive et collaborative. 'ensemble des

protocoles de santé et de sécurité sont en cours de finalisation, mais nous voulions vous tenir informés,
entoute transparence, de nos avancéessur ces sujets.




