
                                                                                          
   
           Le 30/6/2020 

 
EXITPROTOCOL DU SECTEUR TRAITEURS EVENEMENTIELS 

LES BONNES PRATIQUES  
 
 
Les dispositions différenciant le secteur des traiteurs événementiels des Hotels, Cafés et Restaurants, 
résident majoritairement dans l’éphémère des événements : nous sommes des restaurateurs sans lieu 
ni carte.  
Nous suivons les recommandations du protocole de sortie de confinement de l’Horeca en ce compris 
les distanciations d’1,5m entre les tables, les informations aux clients, la mise à disposition de gels 
hydroalcooliques, l’accueil masqué, les règles HACCP, les portions individuelles des denrées sur table, le 
débarrassage et le nettoyage. 
 
A partir du 1er juillet 2020, le catering (sans buffet) est autorisé pour des évènements B2B assis et 
encadrés pour 200 personnes en intérieur / 400 en extérieur. Si les conditions sanitaires le permettent, 
au 1er août ces chiffres changent vers des réceptions avec catering de 400 personnes à l’intérieur / 800 
à l’extérieur.  
Les réceptions et banquets (en intérieur et extérieur) organisés par des particuliers sont autorisés 
jusqu’à 50 personnes pendant le mois de juillet et jusqu’à 100 personnes pendant le mois d’août pour 
autant qu’ils soient organisés avec un traiteur qui garantit le respect des règles du protocole Horeca. Par 
dérogation à ce dernier l’organisation de buffets est autorisée. 
 
Tout évènement dépassant le seuil de 200 personnes ainsi que tout évènement organisé sur la voie 
publique doit faire l’objet d’une autorisation communale. L’évaluation réalisée via la matrice CERM 
(www.covideventriskmodel.be) doit être jointe à la demande. 
 
  
1. Catering événementiel dans des infrastructures permanentes (salles de conférence, salle d’évènement, 
halls d’exposition, espaces culturels, salles pour banquets et réceptions, lieux de séminaires,…) : 
- Pour reprendre leurs activités, ces lieux d’événements doivent respecter l’EXIT PROTOCOL DU 

SECTEUR EVENEMENTIEL validé par le Ministre fédéral des Indépendants et PME et le GEES (Groupe 
d’Experts chargés de l’Exit Strategy). 

- À partir du 1er août, les exploitants d’infrastructures permanentes pourront demander l’autorisation 
de dépasser les seuils précités, uniquement pour les évènements avec public assis, auprès du 
Bourgmestre de la commune où l’infrastructure permanente se situe.  
 
 

2. Catering événementiel pour des évènements ponctuels : 
- Si l’évènement est de 200 personnes et plus, ou s’il se déroule sur la voie publique, il faut une 

autorisation communale prise sur base de la matrice CERM. 
- L’utilisation de la matrice CERM préalable à la décision est obligatoire pour les évènements au-

dessus de 200 personnes et recommandée aux organisateurs d’évènements avec moins de 200 
personnes. 

 
 
 

http://www.covideventriskmodel.be/


                                                                                          
En ce qui concerne la spécificité du métier de traiteur événementiel, l’EXIT PROTOCOL DU SECTEUR 
HORECA s’applique avec comme règle de base les distanciations sociales, les recommandations du port 
du masque et la responsabilité civique de chacun. 
L’EXIT PROTOCOL DES TRAITEURS EVENEMENTIELS ajoute que :  

- les réceptions seront organisée de façon à offrir et garantir à chaque convive une place assise,  
- les clients / convives ne touchent pas la nourriture ni les boissons. Dès lors, tout service sur 

plateau, en buffet, à table ou au bar se fait dans de la vaisselle individuelle à usage unique 
(lavable ou jetable). Les bonnes pratiques s’appliquant aux Self Service/ Buffet entre dès lors en 
application*. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*2020-05-27-ERMG-Good-Practices-HORECA-FR-après-Commission-paritaire 3.6 SERVICE ET BUFFET:  
L'organisation du buffet doit être telle que TOUS les produits en vrac sont inaccessibles pour le client (c'est-à-dire y compris les 
couverts, la vaisselle, … et les plats). Une alternative est que tous les produits soient préemballés ou servi par des membres du 
personnel qui appliquent très strictement les règles d'hygiène des mains et portent un masque de protection. 


