
Dispositivi di 
sicurezza e 
accorgimenti utili 
per lo svolgimento 
delle vostre riunioni



Rigorose misure per l'igiene e la 
sanificazione di ogni ambiente

Per le nostre sale meeting abbiamo definito procedure e 
sistemi di igienizzazione, corredate da puntuali 

comunicazioni per informare i nostri ospiti su tutte le 
misure attuate. 



Procedure specifiche di igiene per le sale riunioni

Aeriamo gli ambienti durante gli 
intervalli tra le sessioni di lavoro e 

ogniqualvolta sia possibile. 

I dispositivi e le attrezzature a 
disposizione di relatori, moderatori 

e uditori (es. microfoni, tastiere, 
mouse, puntatori laser, etc) 

vengono puliti e sanificati prima 
del primo utilizzo e 

successivamente vengono messi a 
disposizione disinfettanti per 

procedere alla sanificazione dopo 
ciascun utilizzo. 

Tutti gli arredi, le attrezzature e i 
pavimenti vengono lavati e 

sanificati almeno due volte al 
giorno con particolare attenzione 

alle aree di maggior contatto



Procedure di accesso:

Riorganizziamo gli spazi (desk di registrazione, foyer e aree espositive), per garantire l’accesso in 
modo ordinato, al fine di evitare assembramenti di persone e di assicurare il mantenimento del 
distanziamento sociale prevedendo, dove possibile, percorsi divisi per l’ingresso e l’uscita.

Promuoviamo l’utilizzo di tecnologie digitali al fine di automatizzare i processi organizzativi e 
partecipativi al fine di evitare prevedibili assembramenti.

Nelle sale prevediamo il posizionamento delle sedute al fine di garantire il distanziamento sociale. 

Consentiamo l’accesso solo agli utenti correttamente registrati. 

I dati dei partecipanti dovranno essere conservati dall’organizzatore del meeting per almeno 14 
gg.  

Prevediamo dispenser di gel disinfettante a base alcolica all’ingresso di ciascuna sala con l’invito 
all’utilizzo prima di accedere alla sala e all’uscita dalla stessa e più frequentemente nell’arco della 
giornata.



Poche e semplici regole
che contribuiscono a 
garantire maggiore
sicurezza



Al bar e al ristorante:

Tutti gli arredi sono lavati o aspirati se si tratta di arredi in tessuto e sanificati sempre dopo ogni servizio 
breakfast, pranzo, coffee break e cena, con ripassi più frequenti in base all’afflusso degli ospiti. 

I pavimenti vengono lavati e sanificati sempre dopo ogni servizio, breakfast, pranzo, coffee break e cena, 
con ripassi più frequenti in base all’afflusso degli ospiti. 

Piatti e posate vengono lavati e disinfettati in lavastoviglie, a temperatura di almeno 60°, insieme ad altri 
oggetti che non sono stati utilizzati se c’è la possibilità che siano stati toccati, sia dagli ospiti sia dal 
personale o comunque esposti al contagio.

Tovaglie e tovaglioli vengono lavati con i detergenti specifici favorendo cicli di lavaggio a temperature 
alte, compatibilmente con il tipo di tessuto, con l’aggiunta di comuni disinfettanti.

I tavoli devono essere disposti in modo che le sedute garantiscano il distanziamento interpersonale di 
almeno 1 metro di separazione tra i clienti. Tale distanza può essere ridotta solo ricorrendo a barriere 
fisiche tra i diversi tavoli adeguate a prevenire il contagio tramite droplet.

La consumazione al banco è consentita solo se può essere assicurata la distanza interpersonale di almeno 
1 metro tra i clienti e tra i clienti e il personale



Per info e richieste:
Mail: meeting@bwhhotelgroup.it

Tel: 02 83108507

mailto:meeting@bwhhotelgroup.it

