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Say1 :80987959-918.01-E. 7654022 10.06.2020

Konu : Gida Isletmeleri Calisma Talimatlar1

DAGITIM YERLERINE
Ilgi : Mersin 11 Milli Egitim Miidiirliigiiniin 08.06.2020 tarihli ve 7550522 sayili yazis.

Saglik Bakanhigi Bilimsel Damisma Kurulunun COVID-19 Salgin Yonetimi ve
Calisma Rehberi (https://covidl9bilgi.saglik.gov.tr/depo/rehberler/COVID-19 Rehberi.pdf)
ile Icisleri Bakanhgmin 30.04.2020 tarihli ve 89780865-153-E8556 sayili yazisi
dogrultusunda, Bakanligimiz merkez ve tasra teskilatt birimleri ile okul ve kurumlarinda
bulunan yemekhane, lokanta, kafeterya ve ¢ay ocaklari i¢in normallesme siireci ¢alisma
talimatlar1 hazirlandig1 ilgi yazida belirtilmistir.

Miidiirliiglimiize bagli okul ve Kurumlarda bulunan yemekhane, lokanta, kafeterya ve
cay ocaklarmin ekte gonderilen talimatlar dogrultusunda normallesme siirecinde ¢aligmalarini
yiiritmeleri hususunda;

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

Ibrahim YILMAZ
Miidiir a.
Sube Miidiirii
Ek:
1- TL.017 Yemekhanelerde Normallesme Siireci Calisma Talimati
2- TL.018 Lokantalarda Normallesme Siireci Calisma Talimati
3- TL.019 Kafeteryalarda Normallesme Siireci Calisma Talimati
4- TL.020 Cay Ocaklarinda Normallesme Siireci Caligma Talimati
Dagitim :
- Tiim Resmi ve Ozel Okul ve Kurum Miidiirliiklerine
Adres:Giivenevler mah.1.cadde No:118/A Telefon:(0324)325 43 25-26 (104) iSG Uzm: M. ONEN
Yenisehir/ MERSIN Fax:(0324) 32543 27 - Memur : C.ORUK
ilgili Birim:iSG BUROSU Web Sitesi:http://yenisehir 33.meb.gov.tr Sef :S. HiSLiSOY

Bu evrak giivenli elektronik imza ile imzalanmustir. https://evraksorgu.meb.gov.tr adresinden e25f-17c9-3aea-a7e8-8fb8 koduile teyit edilebilir.
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Konu : Gida Isletmeleri Calisma Talimatlari

DAGITIM YERLERINE

flgi :Bakanhigimizin 02.06.2020 tarihli ve E.7364902 sayil1 yazisi.

Saglik Bakanhigi Bilimsel Damisma Kurulunun COVID-19 Salgin Yonetimi ve
Calisma Rehberi (https://covidl9bilgi.saglik.gov.tr/depo/rehberler/COVID-19 Rehberi.pdf)
ile Icisleri Bakanhgmin 30.04.2020 tarihli ve 89780865-153-E8556 sayili yazisi
dogrultusunda, Bakanligimiz merkez ve tasra teskilatt birimleri ile okul ve kurumlarinda
bulunan yemekhane, lokanta, kafeterya ve ¢ay ocaklari i¢in normallesme siireci ¢alisma
talimatlar1 hazirlandig1 ilgi yazida belirtilmistir.

Ilgeniz/kurumunuzda bulunan yemekhane, lokanta, kafeterya ve cay ocaklarmin ekte
gonderilen talimatlar dogrultusunda normallesme siirecinde ¢aligmalarini  yiirtitmeleri
gerekmektedir.

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

Adem KOCA
Vali a.
1 Milli Egitim Miidiirii

Ek:

1- TL.017 Yemekhanelerde Normallesme Siireci Calisma Talimati

2- TL.018 Lokantalarda Normallesme Siireci Calisma Talimati

3- TL.019 Kafeteryalarda Normallesme Siireci Calisma Talimati

4- TL.020 Cay Ocaklarinda Normallesme Siireci Caligma Talimati
Dagitim :
13 Ilge Kaymakamligina
(llce Milli Egitim Miidiirliigii)
Mersin Hizmetici Egitim Enstitiisii Miid.ne
Suphi Oner Ogretmenevi ve ASO Miid.ne
Adres:Mersin Il Milli Egitim Mﬁdﬁrlﬁgﬁ Dumlupimar Mah. Ayrintih Bilgi I¢in: E.UGUR Sef
GMK Bulvar1 33130 Yenisehir/MERSIN E-Posta: isguvenligi33@meb.gov.tr
Tel: 0324 3291481-84 Dahili: 320 Faks: 0324 3273518-19 Elektronik Ag: http://mersin.meb.gov.tr

Bu evrak giivenli elektronik imza ile imzalanmustir. https://evraksorgu.meb.gov.tr adresinden 683e-ed4a-3132-b7b1-66C3 koduile teyit edilebilir.
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Genel Hususlar

Yemekhane yoneticileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe Onlemlerini almakla
yiikiimliidiir. Genel kullanim alanlarina ve oturum diizenine iligkin sosyal mesafe plani
hazirlanmali, tesisin misafir kapasitesi sosyal mesafe planina gore belirlenmeli, bu
kapasiteye uygun sayida misafir kabul edilmeli ve kapasite bilgisi tesisin girisinde
goriilebilir bir yere asilmalidir.

Tesis giris holiinde veya dis cephesinde ve misafir ile personelin kolayca gorebilecegi
genel kullanim alanlarinda, tesiste uygulanan ve uyulmasi gereken bulasic1 hastalik
tedbirleri ve kurallarinin yer aldig1 panolar diizenlenmelidir.

Bulasici hastalik tedbirlerine yonelik mutfak ve tesisin temizligi “TL.007 Yemekhane
Temizlik Talimatina” uygun olarak diizenli olarak yapilmali, gida giivenligi ile hasere ve
zararllarla miicadele saglanmalidir.

Misafir Kabulii

Yemek salonu girisinde misafirlere termal kamera veya temassiz ates Ol¢lim cihazi ile
anlik ates Olciimii uygulamalidir. 38°C’den yikksek ates Olclimlerinde, misafir
yemekhaneye alinmayarak, tibbi maske ile saglik kurulusuna bagvurmasi saglanmalidir.
Yemekhane girislerinde el antiseptigi bulundurulmali, misafirlerin el antiseptigi veya
sabunla kurallara uygun el temizligi yapildiktan sonra yemekhaneye girisleri
saglanmalidir.

Yemekhaneye alinan misafirlerin maske takma zorunluluguna uymalari, misafirlerin
yeme-i¢me faaliyeti disinda ve masadan her kalktiklarinda maske takmalar1 saglamalidir.

Yemekhane ve Genel Kullanim Alanlar

Yemekhane girig alan1 ve holil, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve acik alanlar
dahil tesisin tamami sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenmelidir. Yemekhane
icinde veya disarisinda sira olusabilecek her yerde 1,5 metre ara ile sosyal mesafe zemin
isaretlemesi yapilmalidir.

Yemekhanede masalar aras1i mesafe her yonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler aras1 60
cm olacak sekilde diizenlenmelidir.

Masalarda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmalidir. Masa yanlarina sandalye
konulmamasi ve masa yanlarina oturma diizeni olusturulmamasina dikkat edilmelidir.
Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiiciik masalarda c¢apraz oturma diizeni
uygulanmali veya karsilikli oturma mesafesinin arttirllmast amaciyla iki masa
birlestirilerek kullanilmalidir.

Biitiin masa diizeni kurallar1 masa sekline bakilmaksizin (kare, dikdortgen veya daire) her
masa i¢in uygulamalidir.

Sosyal mesafe saglanamadig1 6zel durumlarda masalar separatorlerle ayrilmalidir.
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7) Yemek masalar1 her kullanimdan sonra uygun sekilde temizlenmelidir. Masalar her
kullanim sonrast hijyen saglayabilmek i¢in dezenfekte edilebilir sekilde diizenlenmeli,
masalarda ortii vb. bulunmamalidir.

8) Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulmalidir.

9) Yemekhaneye ait perde, havlu, bulasik yikama ve kurulama bezlerinin daima temiz
olmas1 saglanmalidir.

10) Yemek saati miimkiin oldugunca daha genis bir saat araliginda diizenlenmeli, (Ornegin
11:30 — 14:30) yemekhane yogunlugu bu sekilde yonetilmelidir.

11) Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya
0zen gostermelidir.

12) Yemek sunumunda misafir tarafina, misafir erisimini engelleyecek sekilde pleksiglas
veya benzeri bariyer yapilmali, servisler hijyen donanimli personel tarafindan
yapilmalidir.

13) Cay/kahve makinesi, su sebilleri, igecek makinesi gibi araglar kullanimdan
kaldirilmalidir.

14) Yemek masalart ve sandalyeler, servis malzemeleri her kullanimindan sonra silinerek
uygun sekilde temizligi ve dezenfeksiyonu saglanmalidir.

15) Masalarda bulunan seker, tuz, baharat, pegetelik, zeytinyagi, sirke, soslar gibi
malzemelerin kullanimdan kaldirilarak, tek kullanimlik; seker, tuz, baharat, pecete
uygulamasina gegilmelidir.

16) Genel kullanim alanlarinin ve genel misafir tuvaletlerinin girislerinde, genis salonlarin
farkli yerlerinde el antiseptigi bulundurulmalidir.

17) Yemek tepsisi lizerinde c¢atal, kasik, bicak, posetli ekmek, kapali su vb. sunumlar sadece
yemekhane personeli tarafindan misafirlere tek tek yapilmalidir.

18) Ekmek, salata, meyve, yogurt, tatli, su gibi yiyecek ve igecekler paketli olarak
sunulmalidir.

19) Misafirlerin miimkiinse her giin aym1 masa ve sandalyeye oturmasmi saglayacak
numaralandirma sistemi olusturulmalidir.

Personel

1) Yemekhane personelinin diizenli saglik kontrolii yapilmali, birlikte yasadigi kisilerin
bulasic1 hastaliklar agisindan izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinmalidir.

2) Yemekhane personeline bulasici hastaliklar, salginlar ve hijyen konusunda bilgi/egitim
verilmesi saglanmalidir.

3) Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates dl¢ciimii yapilmali ve el antiseptigi
bulundurulmalidar.

4) Personele ¢alisma yeri, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu ekipman
(t1bbi maske, yiiz koruyucu vb.) ile el antiseptigi saglanmali ve kullanimi izlenmelidir.

5) Personelin ise 0Ozgii kiyafet giymesi, kiyafetlerinin giinliik temizligi ve hijyeni
saglanmalidir.
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Ayni1 vardiyada miimkiin oldugunca ayni1 personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilmelidir.
Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlar1 sosyal mesafe
kosullarina uygun olarak diizenlenmeli, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer
gibi dilizenlemeler yapilmalidir, bu alanlarin temizligi ve kurallara uygun sekilde
dezenfeksiyonu diizenli olarak saglanmalidir.

Mal tedariki veya baska sebeplerle (tamir, bakim vb.) tesise gecici olarak kabul edilen
kisilerin temasinin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar belirlenerek uygulanmasi
izlenmelidir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve koruyucu donanim
kullanarak iglemlerini yapmalar1 saglanmalidir.

Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saglik
kurulusuna bagvurmasi saglanmalidir.

Mutfak, Pisirme ve Servis Alanlari

Gida giivenligi ve mutfak hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve yonetmeliklere
uygun yapilmasi saglanmalidir.

Mutfak girislerinde mutlaka hijyen paspaslari kullanilmalidir.

Tiim sebze ve meyvelerin bakteri ve virlisler ile diger biyolojik ve kimyasal tehlike
etmenlerine kars1 etkili yikanmasi saglanmalidir.

Uriinler, hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletilmemelidir.

Uriinler, dogranmak iizere sogutucudan kisim kisim ¢ikarilmalidir.

Hazirlik asamalarinda mutlaka mavi nonsteril eldiven kullanilmasi ve kullanilan
eldivenlerin tekrar kullanilmadan bu islem i¢in diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna
atilmasi saglanmalidir.

Gida iretim alanina ham madde ve iirlin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlar1 el ve viicut hijyeni icin gerekli alet ve ekipman
bulundurulmalidar.

Mutfak ve pisirme alanlarina gorevli olmayan personel girememelidir.

Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya lizeri kapali sekilde ve depolama sicakligina uygun
olarak saklanmalidir.

10) Capraz bulagsmayi dnlemek icin, isglem goérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar

mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica, hi¢bir gida maddesi
zeminle temas ettirilmemelidir.

11) Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii donanim ve ekipmanin, tezgah

ve saklama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanmalidir. Elle sik temas
eden yiizeyler 1/100’lik hipoklorit esasli yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile diizenli
olarak temizlenmelidir.

12) Kesim tezgahlar1 yipranmamis olmali ve mutfakta tahta malzeme kullanilmamalidir.

13) Servis malzemeleri (tabak, c¢atal, kasik, bicak, bardak vb) bulasik makinasinda en az

60°C’de yikanmalidir. Mutfak personeli, ¢alisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu
ekipman kullanmali, ellerini diizenli olarak yikamalidir.
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14) Mutfak personeline, uyulmasi gerekli kurallar ile iyi hijyen uygulamalar1 hakkinda

gorsel/yazili bilgilendirme yapilmalidir.

15) Yemek tasima araglarina el antiseptigi ile ellerin temizligi saglanarak ve siirekli maske

kullanimi saglanmalidir. Miimkiinse aracglarin her zaman ayni personel tarafindan
kullanim1 saglanmalidir.

16) Aracin el temasi saglanan ylizeyleri her kullanimdan sonra dezenfekte edilmelidir.

1)

2)

3)

4)

5)

1))

2)

3)

4)

Lavabo ve Tuvaletler

Tuvalet alanlarina girig kapilart otomatik kapi sistemine ¢evrilmelidir. Bu imkan yoksa
tuvalet alanina girig kapilarmin kollar1 1/100’lik hipoklorit esaslt yer yiizey dezenfektan
uygulamasi ile diizenli olarak temizlenmelidir.

Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuvarlar 1/10’luk, lavabolar, musluk ve batarya
basliklar1, kap1 kollar1 1/100°lik hipoklorit esash yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile
sik sik temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit edilmeli ve temizlik saatleri goriiniir sekilde
astlmalidir. Devamli s1v1 sabun, tuvalet kdgidi ve kagit havlu bulundurulmaldir.

Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske vb.) kullanmali,
islem sonrasi kullanilan koruyucu ekipmanlar 6zel olarak sadece bu islem igin
diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna atilir, su ve sabunla en az 20 saniye el temizligi ve
hijyeni saglanmalidir.

Tuvaletlerde el kurutma fanlar1 kapatilarak kullanim dig1 birakilmali, tek kullanimlik
kagit havlular kullanilmalidir.

Genel Temizlik ve Bakim

Yemekhane temizligi, ylizeyin niteligine gore standartlara uygun {iriin kullanilarak,
uygun siklikta yapilmali, bu uygulamalarin izlenebilirlik kayitlar tutulmalidir.
Yemekhanenin tamaminda; kapi kollari, tirabzanlar, asansér diigmeleri, elektrik
diigmeleri, televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa iistleri, vb. el
temasinin yogun oldugu yiizeyler sik sik su ve deterjanla temizlenmeli, 1/100
sulandirilmis hipoklorit esasli yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile dezenfeksiyonu
saglanmali, klor bilesiklerinin zarar verdigi telefon, bilgisayar klavyesi gibi yilizeylerde
ise %70’lik alkol bazli tirtinler kullanilarak, izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir.
Havalandirma ve klima sisteminin, ¢camasir makinesi, bulasik makinesi gibi arag, gereg,
malzeme ve donanimin periyodik bakimlari ve gerekli olanlarin sterilizasyonu
saglanmalidir.

Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda
degistirilmelidir. Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde caligtirilmalidir.
Vantilatorler ise kullanilmamalidir. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan tesislerin
havalandirmasi temiz hava dolasimini saglayacak sekilde diizenlenmeli ve sik sik dogal
havalandirma yapilmalidir.
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5) Klima kullannomi konusunda T.C. Saghk Bakanligimin yaymladigi/ yaymlayacagi
“Toplumda Klimalarin Kullanim1” rehberine uyulmalidir

6) Klima ve genel havalandirma sistemleri yukarida belirtilen hususlara uygunlugu
saglanmadiginda kullanilmamalidir.

7) Yemekhanedeki kapali mahallerin tamaminin siklikla kap1 ve pencereleri acilarak dogal
havalandirmasi saglanmalidir.

8) Calisma ortaminda yeterli sayida elle temas edilmesine gerek duyulmayan c¢op
kutularinin bulundurulmasi saglanmalidir.

9) Yemekhanede ¢cop kovalariin temizlik ve bosaltma islemleri sik sik yapilmalidir.

10) Temizlik ve atiklarin bosaltilmasindan sorumlu personelin kisisel hijyenlerine ve uygun
kisisel koruyucu ekipman kullanimlarina 6zen gostermesi saglanmalidir.
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Genel Hususlar

Tesis igletmecileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe Onlemlerini almakla yiikiimliidiir.
Genel kullanim alanlarma ve oturum diizenine iliskin sosyal mesafe plani hazirlanmali,
tesisin misafir kapasitesi sosyal mesafe planina gore belirlenmeli, bu kapasiteye uygun
sayida misafir kabul edilmeli ve kapasite bilgisi tesisin girisinde goriilebilir bir yere
astlmalidir.

Hastalik belirtileri gosteren misafirlere personelin yaklagimi ve uygulanacak islemler
Saglik Bakanligi’nin bulasict hastaliklar ile ilgili yayinladigi COVID-19 rehberinin ilgili
boliimiine uygun olarak gerceklestirilmelidir.
(https://covid19bilgi.saglik.gov.tr/depo/rehberler/COVID-19 Rehberi.pdf)

Tesis girig holliinde veya dis cephesinde ve misafir ile personelin kolayca gorebilecegi
genel kullanim alanlarinda, tesiste uygulanan ve uyulmasi gereken bulasic1 hastalik
tedbirleri ve kurallarinin yer aldig1 panolar diizenlenmelidir.

Bulasict hastalik tedbirlerine yonelik mutfak ve tesisin temizligi “TL.007 Yemekhane
Temizlik Talimatina” uygun olarak diizenli olarak yapilmali, gida giivenligi ile hasere ve
zararlilarla miicadele saglanmalidir.

Misafir Kabulii

Tesis girisinde misafirlere termal kamera veya temassiz ates Ol¢limii uygulamalidir.
38°C’den yiiksek ates 6lciimlerinde, misafir yemekhaneye alinmayarak, tibbi maske ile
saglik kurulusuna basvurmasi saglanmalidir.

Tesis girislerinde el antiseptigi bulundurulmali, misafirlerin el antiseptigi veya sabunla
kurallara uygun el temizligi yapildiktan sonra yemekhaneye girisleri saglanmalidir.

Tesise alinan misafirlerin maske takma zorunluluguna uymalari, misafirlerin yeme-igme
faaliyeti disinda ve masadan her kalktiklarinda maske takmalar1 saglamalidir.
Asansorlerin i¢ine 1’er metre ara ile sosyal mesafe yer isaretleri yapilmali, toplam
kapasitesinin iigte birini gegmemek kaydiyla kapasitesi belirlenmeli ve yazili/gorsel
bilgilendirme yapilmalidir.

Yemek Salonu ve Genel Kullanim Alanlar

Yemek salonlari, giris alan1 ve holi, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve agik
alanlar dahil tesisin tamami1 sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenmelidir. Tesisin
icinde veya disarisinda sira olusabilecek her yerde 1,5 metre ara ile sosyal mesafe zemin
isaretlemeleri yapilmalidir.

Sosyal mesafe ve oturma diizeni kurallari, ayn1 aileden olan veya bir grup olarak gelen
misafirler arasinda uygulanmamalidir.

Yemek servisi verilen masalar aras1 mesafe her yonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler
arast 60 cm olacak sekilde diizenlenmelidir. Grup halinde gelen misafirler i¢in masa
birlestirmeleri yapildig1 takdirde diger masalarla aradaki 1,5 metre mesafe korunacak
sekilde yapilmalidir.
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4) Masalarda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmalidir. Masa yanlarina sandalye
konulmamasi ve masa yanlarina oturma diizeni olusturulmamasina dikkat edilmelidir.

5) Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiigiik masalarda capraz oturma diizeni
uygulanmali veya karsilikli oturma mesafesinin arttirllmast amaciyla iki masa
birlestirilerek kullanilmalidir.

6) Biitiin masa diizeni kurallar1 masa sekline bakilmaksizin (kare, dikdortgen veya daire) her
masa i¢in uygulanmalidir.

7) Gerekli goriilmesi durumunda masalar separatorlerle ayrilmalidir.

8) Yemek masalart her kullanimdan sonra uygun sekilde temizlenmelidir. Masalar her
kullanim sonrast hijyen saglayabilmek i¢in dezenfekte edilebilir sekilde diizenlenmeli,
miimkiinse masalarda ortii vb. bulunmamalidir.

9) Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulmalidir.

10) Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya
0zen gostermelidir.

11) Acik biife uygulamasi yapilmasit halinde agik biifenin misafir tarafina misafir erisimini
engelleyecek sekilde pleksiglas veya benzeri bariyer yapilmali, servis ise hijyen
donanimli mutfak personeli tarafindan yapilmalidir.

12) Cay/kahve makinesi, su sebilleri, icecek makinesi gibi araglarin kaldirilmalidir.

13) Yemek masalar1 ve sandalyeler, servis malzemeleri her kullanimindan sonra silinerek
uygun sekilde temizligi ve dezenfeksiyonu saglanmalidir.

14) Masalarda bulunan seker, tuz, baharat, pecetelik, zeytinyagi, sirke, soslar gibi
malzemelerin kullanimdan kaldirilarak, tek kullanimlik; seker, tuz, baharat, pecete
uygulamasina gecilmelidir.

15) Miimkiin oldugunca, temassiz 6deme alinmali, temasl post cihaz1 kullanilmasi halinde,
her kullanimdan sonra cihazin %70’lik alkol ile silinerek temizlik ve dezenfeksiyonu
saglanmalidir.

16) Genel kullanim alanlarinin ve genel miisteri tuvaletlerinin giriglerinde, genis salonlarin
farkli yerlerinde el antiseptigi bulundurulmalidir.

17) Yemek tepsisi lizerinde ¢atal, kasik, bicak, posetli ekmek, kapali su vb. sunumlar sadece
yemekhane personeli tarafindan misafirlere tek tek yapilmalidir.

18) Ekmek, salata, meyve, yogurt, tath, su gibi yiyecek ve igecekler miimkiin oldugunca
paketli olarak sunulmalidir.

19) Genel tuvaletlerin giris kapilar1 miimkiinse otomatik kap1 sistemi olarak diizenlenmelidir.
Diizenlenememesi halinde giris kapilarinin  kollarmin stk stk dezenfeksiyonu
saglanmalidir.

20) Tesis igerisinde ¢ocuklara ayrilmis oyun odalari, oyun alanlari, elle temas edilen oyun
makineleri kullanilmamalidir.

Personel
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Tesis personelinin diizenli saglik kontrolii yapilmali, birlikte yasadigi kisilerin bulasici
hastaliklar agisindan izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinmalidir.

Tesis personeline bulasict hastaliklar, salginlar ve hijyen konusunda bilgi/egitim
verilmesi saglanmalidir.

Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates Ol¢iimii yapilmali ve el antiseptigi
bulundurulmalidar.

Personele ¢alisma yeri, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu ekipman
(t1bbi maske, yiiz koruyucu vb.) ile el antiseptigi saglanmali ve kullanimi izlenmelidir.
Personelin ise 0Ozgii kiyafet giymesi, kiyafetlerinin gilinliik temizligi ve hijyeni
saglanmalidir.

Ayni1 vardiyada miimkiin oldugunca ayni1 personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilmelidir.
Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlar1 sosyal mesafe
kosullarina uygun olarak diizenlenmeli, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer
gibi diizenlemeler yapilmalidir, bu alanlarin temizligi ve kurallara uygun sekilde
dezenfeksiyonu diizenli olarak saglanmalidir.

Mal tedariki veya bagka sebeplerle (tamir, bakim vb.) tesise gecici olarak kabul edilen
kisilerin temasinin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar belirlenerek uygulanmasi
izlenmelidir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve koruyucu donanim
kullanarak islemlerini yapmalar1 saglanmalidir.

Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saglik
kurulusuna bagvurmasi saglanmalidir.

Mutfak, Pisirme ve Servis Alanlari

Gida giivenligi ve mutfak hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve yOnetmeliklere
uygun yapilmasi saglanmalidir.

Mutfak girislerinde mutlaka hijyen paspaslart kullanilmalidir.

Tiim sebze ve meyvelerin bakteri ve virlisler ile diger biyolojik ve kimyasal tehlike
etmenlerine karsi etkili yikanmasi saglanmalidir.

Uriinler hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletilmemelidir.

Uriinler dogranmak {iizere sogutucudan kisim kisim ¢ikarilmalidir.

Hazirlikk asamalarinda mutlaka mavi nonsteril eldiven kullanilmasit ve kullanilan
eldivenlerin tekrar kullanilmadan bu islem i¢in diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna
atilmasi saglanmalidir.

Gida iretim alanina ham madde ve iirlin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlar1 el ve viicut hijyeni i¢in gerekli alet ve ekipman
bulundurulmalidir.

Mutfak ve pisirme alanlaria gorevli olmayan personel girememelidir.

Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya lizeri kapali sekilde ve depolama sicakligina uygun
olarak saklanmalidir.
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10) Capraz bulasmay1 6nlemek icin, islem gormemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar
mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica, hi¢bir gida maddesi
zeminle temas ettirilmemelidir.

11) Mutfak ve iliskili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirli donanim ve ekipmanin, tezgah
ve saklama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanmalidir. Elle sik temas
eden ylizeyler 1/100’lik hipoklorit esash yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile diizenli
olarak silinmelidir.

12) Kesim tezgahlar1 yipranmamis olmali ve mutfakta tahta malzeme kullanilmamalidir.

13) Servis malzemeleri (tabak, catal, kasik, bicak, bardak vb.) bulasik makinasinda en az
60°C’de yikanmalidir. Mutfak personeli ¢alisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu
ekipman kullanilmali, ellerini diizenli olarak yikamalidir.

14) Mutfak personeline, uyulmasi gerekli kurallar ile iyi hijyen uygulamalar1 hakkinda
gorsel/yazil bilgilendirme yapilmalidir.

Lavabo ve Tuvaletler

1) Tuvalet alanlarma giris kapilar1 otomatik kapi sistemine ¢evrilmelidir. Bu imkéan yoksa
tuvalet alanina girig kapilarmin kollar1 1/100’lik hipoklorit esaslt yer yiizey dezenfektan
uygulamasi ile sik sik silinmelidir.

2) Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuvarlar 1/10’luk, lavabolar, musluk ve batarya
basliklar1, kap1 kollar1 1/100°lik hipoklorit esash yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile
sik sik temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

3) Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit edilmeli ve temizlik saatleri goriiniir sekilde
astlmalidir. Devamli s1v1 sabun, tuvalet kdgid1 ve kagit havlu bulundurulmaldir.

4) Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske vb.) kullanmali,
islem sonrasi kullanilan koruyucu ekipmanlar 6zel olarak sadece bu islem igin
diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna atilir, su ve sabunla en az 20 saniye el temizligi ve
hijyeni saglanmalidir.

5) Tuvaletlerde el kurutma fanlar kapatilarak kullanim dis1 birakilmali, tek kullanimlik
kagit havlular kullanilmalidir.

Genel Temizlik ve Bakim

1) Tim alanlarin temizligi, ylizeyin niteligine gore standartlara uygun {iriin kullanilarak,
uygun siklikta yapilmali, bu uygulamalarin izlenebilirlik kayitlar tutulmalidir.

2) Tesisin tamaminda kap1 kollari, tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, post
cihazi, televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa istleri,
tuzluk/biberlik gibi el temasinin yogun oldugu ylizeyler sik sik su ve deterjanla
temizlenmeli, 1/100 sulandirilmis hipoklorit esash yer ylizey dezenfektan uygulamasi ile
dezenfeksiyonu saglanmali, klor bilesiklerinin zarar verdigi post cihazi, telefon,
bilgisayar klavyesi gibi yiizeylerde ise %70’lik alkol bazli {irtinler kullanilarak,
izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir.
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Havalandirma ve klima sisteminin, ¢camasir makinesi, bulasik makinesi gibi arag, gereg,
malzeme ve donanimin periyodik bakimlar1 ve gerekli olanlarin sterilizasyonu
saglanmalidir.

Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda
degistirilmelidir. Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde calistirilmalidir.
Vantilatorler ise kullanilmamalidir. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan tesislerin
havalandirmasi temiz hava dolasimini saglayacak sekilde diizenlenmeli ve sik sik dogal
havalandirma yapilmalidir.

Klima kullanimi konusunda T.C. Saglik Bakanligmin yaymnladigy/ yayimlayacagi
“Toplumda Klimalarin Kullanim1” rehberine uyulmalidir

Klima ve genel havalandirma sistemleri yukarida belirtilen hususlara uygunlugu
saglanmadiginda kullanilmamalidir.

Tesisteki kapali mahallerin tamaminin siklikla kap1 ve pencereleri agilarak dogal
havalandirmasi saglanmalidir.

Calisma ortaminda yeterli sayida elle temas edilmesine gerek duyulmayan c¢op
kutularinin bulundurulmasi saglanmalidir.

Tesiste ¢op kovalarinin temizlik ve bosaltma islemleri sik sik yapilmalidir.

10) Temizlik ve atiklarin bosaltilmasindan sorumlu personelin kisisel hijyenlerine ve uygun

kisisel koruyucu ekipman kullanimlarina 6zen gosterilmesi saglanmalidir.

11) Tesise ait perde, havlu, bulasik yikama ve kurulama bezlerinin daima temiz olmasi

saglanmalidir.
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Genel Hususlar

Tesis igletmecileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe Onlemlerini almakla yiikiimliidiir.
Genel kullanim alanlarma ve oturum diizenine iliskin sosyal mesafe plani hazirlanmali,
tesisin misafir kapasitesi sosyal mesafe planina gore belirlenmeli, bu kapasiteye uygun
sayida misafir kabul edilmeli ve kapasite bilgisi tesisin girisinde goriilebilir bir yere
astlmalidir.

Hastalik belirtileri gosteren miisteriye personelin yaklagimi ve uygulanacak islemler
Saglik Bakanligi’nin yayimnladigi bulasici hastaliklar ile ilgili COVID-19 rehberinin ilgili
boliimiine uygun olarak gerceklestirilmelidir.
(https://covid19bilgi.saglik.gov.tr/depo/rehberler/COVID-19 Rehberi.pdf)

Tesis girig holliinde veya dis cephesinde ve misafir ile personelin kolayca gorebilecegi
genel kullanim alanlarinda, tesiste uygulanan ve uyulmasi gereken bulasic1 hastalik
tedbirleri ve kurallarinin yer aldig1 panolar diizenlenmelidir.

Bulasict hastalik tedbirlerine yonelik mutfak ve tesisin temizligi “TL.007 Yemekhane
Temizlik Talimatina” uygun olarak diizenli olarak yapilmali, gida giivenligi ile hasere ve
zararlilarla miicadele saglanmalidir.

Misafir Kabulii

Tesis girisinde misafirlere termal kamera veya temassiz ates 6l¢iim cihazi ile anlik ates
Slgiimii uygulamalidir. 38°C’den yiiksek ates Ol¢iimlerinde, misafir kafeteryaya
alimmayarak, tibbi maske ile saglik kurulusuna bagvurmasi saglanmalidir.

Tesis girislerinde el antiseptigi bulundurulmali, misafirlerin el antiseptigi veya sabunla
kurallara uygun el temizligi yapildiktan sonra kafeteryaya girisleri saglanmalidir.

Tesise alinan misafirlerin maske takma zorunluluguna uymalari, misafirlerin yeme-igme
faaliyeti disinda ve masadan her kalktiklarinda maske takmalar1 saglamalidir.
Asansorlerin i¢ine 1’er metre ara ile sosyal mesafe yer isaretleri yapilmali, toplam
kapasitesinin iigte birini gegmemek kaydiyla kapasitesi belirlenmeli ve yazili/gorsel
bilgilendirme yapilmalidir.

Kafeterya ve Genel Kullanim Alanlari

Kafeterya giris alan1 ve holi, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve agik alanlar
dahil tesisin tamami1 sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenmelidir. Tesisin i¢inde
veya disarisinda sira olusabilecek her yerde 1,5 metre ara ile sosyal mesafe isaretlemeleri
yapilmalidir.

Sosyal mesafe ve oturma diizeni kurallari, ayn1 aileden olan veya bir grup olarak gelen
misafirler arasinda uygulanmamalidir.

Masalar aras1 mesafe her yonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler arast 60 cm olacak
sekilde diizenlenmelidir. Grup halinde gelen miisteriler i¢in masa birlestirmeleri yapildigi
takdirde diger masalarla aradaki 1,5 metre mesafe korunacak sekilde yapilmalidir.
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4) Masalarda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmalidir. Masa yanlarina sandalye
konulmamas1 ve masa yanlarina oturma diizeni olusturulmamasina dikkat edilmemelidir.

5) Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiigiik masalarda capraz oturma diizeni
uygulanmali veya karsilikli oturma mesafesinin arttirllmast amaciyla iki masa
birlestirilerek kullanilmalidir.

6) Biitiin masa diizeni kurallar1 masa sekline bakilmaksizin (kare, dikdortgen veya daire) her
masa i¢in uygulanmalidir.

7) Gerekli goriilmesi durumunda masalar separatorlerle ayrilmalidir.

8) Masalar her kullanimdan sonra uygun sekilde temizlenmelidir. Masalar her kullanim
sonrasi hijyen saglayabilmek icin dezenfekte edilebilir sekilde diizenlenmeli, miimkiinse
masalarda ortii vb. bulunmamalidir.

9) Yan yana tek kisilik oturma diizeni olan bar masasi seklindeki masalarda sandalyeler
aras1 mesafe 1 metre olacak sekilde diizenlenmelidir. Personel ile miisterinin dogrudan
yiiz ylize kaldig1 bar masalar1 kullanilmamalidir.

10) Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulmalidir.

11) Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya
0zen gostermelidir.

12) Cay/kahve makinesi, su sebilleri, icecek makinesi gibi araglar kaldirilmali ve misafire
servis elemani araciliiyla servis yapilmalidir.

13) Yemek masalart ve sandalyeler, servis malzemeleri her kullanimindan sonra silinerek
uygun sekilde temizligi ve dezenfeksiyonu saglanmalidir.

14) Masalarda bulunan seker, tuz, baharat, pecetelik vb. malzemelerin kullanimdan
kaldirilarak, tek kullanimlik; seker, tuz, baharat, pecete uygulamasina gegilmelidir.

15) Miimkiin oldugunca, temassiz 6deme alinmali, temasl post cihaz1 kullanilmasi halinde,
her kullanimdan sonra cihazin %70’lik alkol ile silinerek temizlik ve dezenfeksiyonu
saglanmalidir.

16) Genel kullanim alanlarinin ve genel miisteri tuvaletlerinin giriglerinde, genis salonlarin
farkli yerlerinde el antiseptigi bulundurulmalidir.

17) Genel tuvaletlerin giris kapilar1 miimkiinse otomatik kap1 sistemi olarak diizenlenmelidir.
Diizenlenememesi halinde giris kapilarmin kollarinin stk stk dezenfeksiyonu
saglanmalidir.

18) Tesis igerisinde ¢ocuklara ayrilmis oyun odalari, oyun alanlari, elle temas edilen oyun
makineleri kullanilmamalidir.

19) Kafeteryalarda tavla, okey gibi elle temas edilen biitiin oyun araglarmin kullanimina izin
verilmemelidir.

Personel
1) Kafeterya personelinin diizenli saglik kontrolii yapilmali, birlikte yasadigi kisilerin
bulasic1 hastaliklar agisindan izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinmalidir.
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Kafeterya personeline bulasici hastaliklar, salgin ve hijyen konusunda bilgi/egitim
verilmesi saglanmalidir.

Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates dlciimii yapilmali ve el antiseptigi
bulundurulmalidar.

Personele ¢alisma yeri, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu ekipman
(t1bbi maske, yiiz koruyucu vb.) ile el antiseptigi saglanir ve kullanimi izlenmelidir.
Personelin ise 0Ozgli kiyafet giymesi, kiyafetlerinin glinlilk temizligi ve hijyeni
saglanmalidir.

Ayni vardiyada miimkiin oldugunca ayni1 personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilmelidir.
Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlar1 sosyal mesafe
kosullarina uygun olarak diizenlenmeli, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer
gibi dilizenlemeler yapilmalidir, bu alanlarin temizligi ve kurallara uygun sekilde
dezenfeksiyonu diizenli olarak saglanmalidir.

Mal tedariki veya bagka sebeplerle (tamir, bakim vb.) tesise gecici olarak kabul edilen
kisilerin temasinin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar belirlenerek uygulanmasi
izlenmelidir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve koruyucu donanim
kullanarak iglemlerini yapmalar1 saglanmalidir.

Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saglik
kurulusuna bagvurmasi saglanmalidir.

Mutfak, Pisirme ve Servis Alanlari

Gida giivenligi ve mutfak hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve yoOnetmeliklere
uygun yapilmasi saglanmalidir.

Mutfak girislerinde mutlaka hijyen paspaslari kullaniimalidir.

Tim sebze ve meyvelerin bakteri ve viriisler ile diger biyolojik ve kimyasal tehlike
etmenlerine kars1 etkili yikanmasi saglanmalidir.

Uriinler, hazirhik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletilmemelidir.

Uriinler, dogranmak iizere sogutucudan kisim kisim ¢ikarilmalidir.

Hazirlikk asamalarinda mutlaka mavi nonsteril eldiven kullanilmast ve kullanilan
eldivenlerin tekrar kullanilmadan bu islem i¢in diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna
atilmasi saglanmalidir.

Gida iretim alanina ham madde ve iirlin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlar1 el ve viicut hijyeni i¢in gerekli alet ve ekipman
bulundurulmalidir.

Mutfak ve pisirme alanlaria gorevli olmayan personel girememelidir.

Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya tlizeri kapali sekilde ve depolama sicakligina uygun
olarak saklanmalidir.

10) Capraz bulagsmay1 6nlemek icin, islem goérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar

mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica, hi¢bir gida maddesi
zeminle temas ettirilmemelidir.
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Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii donanim ve ekipmanin, tezgah
ve saklama alanlarmin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanmalidir. Elle sik temas
eden yiizeyler 1/100’liik hipoklorit esasli yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile diizenli
olarak silinmelidir.

Kesim tezgahlar1 yipranmamis olmali ve mutfakta tahta malzeme kullanilmamalidir.
Servis malzemeleri (tabak, ¢atal, kasik, bigak, bardak vb.) bulasik makinasinda en az
60°C’de yikanmalidir. Mutfak personeli ¢alisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu
ekipman kullanilmali, ellerini diizenli olarak yikamalidir.

Mutfakta, personelin uymast gereken kurallar ve iyi hijyen uygulamalari ile ilgili
gorsel/yazili bilgilendirme yapilmalidir.

Lavabo ve Tuvaletler

Tuvalet alanlarina giris kapilar1 otomatik kapi sistemine c¢evrilmelidir. Bu imkan yoksa
tuvalet alanina girig kapilarmin kollar1 1/100’lik hipoklorit esaslt yer yiizey dezenfektan
uygulamasi ile sik sik silinmelidir.

Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuvarlar 1/10’luk, lavabolar, musluk ve batarya
basliklari, kapt kollar1 1/100°1liik hipoklorit esasli yer ylizey dezenfektan uygulamas: ile
sik sik temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit edilmeli ve temizlik saatleri goriiniir sekilde
astlmalidir. Devamli s1v1 sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulundurulmalidir.

Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske vb.) kullanmali,
islem sonras1 kullanilan koruyucu ekipmanlar 06zel olarak sadece bu islem igin
diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna atilir, su ve sabunla en az 20 saniye el temizligi ve
hijyeni saglanmalidir.

Tuvaletlerde el kurutma fanlar1 kapatilarak kullanim dig1 birakilmali, tek kullanimlik
kagit havlular kullanilmalidir.

Genel Temizlik ve Bakim

Tiim alanlarin temizligi, yiizeyin niteligine gore standartlara uygun {iriin kullanilarak,
uygun siklikta yapilmali, bu uygulamalarin izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir.

Tesisin tamaminda kap1 kollari, tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, post
cihazi, televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa iistleri,
tuzluk/biberlik gibi el temasmin yogun oldugu yilizeyler sik sik su ve deterjanla
temizlenmeli, 1/100 sulandirilmis hipoklorit esash yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile
dezenfeksiyonu saglanmali, klor bilesiklerinin zarar verdigi post cihazi, telefon,
bilgisayar klavyesi gibi yiizeylerde ise %70’lik alkol bazli {iriinler kullanilarak,
izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir.

Havalandirma ve klima sisteminin, ¢amasir makinesi, bulasik makinesi gibi arag, gereg,
malzeme ve donanimin periyodik bakimlari ve gerekli olanlarin sterilizasyonu
saglanmalidir.
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Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda
degistirilmelidir. Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde caligtirilmalidir.
Vantilatorler ise kullanilmamalidir. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan tesislerin
havalandirmasi temiz hava dolasimini saglayacak sekilde diizenlenmeli ve sik sik dogal
havalandirma yapilmalidir.

Klima kullanimi konusunda T.C. Saghk Bakanliginin yayinladigl/ yayimlayacagi
“Toplumda Klimalarin Kullanim1” rehberine uyulmalidir

Klima ve genel havalandirma sistemleri yukarida belirtilen hususlara uygunlugu
saglanmadiginda kullanilmamalidir.

Tesisteki kapalt mahallerin tamamiin siklikla kapt ve pencereleri acilarak dogal
havalandirmasi saglanmalidir.

Calisma ortaminda yeterli sayida elle temas edilmesine gerek duyulmayan ¢op
kutularinin bulundurulmasi saglanmalidir.

Tesisteki ¢cop kovalarinin temizlik ve bosaltma islemleri sik sik yapilmalidir.

10) Temizlik ve atiklarin bosaltilmasindan sorumlu personelin kisisel hijyenlerine ve uygun

kisisel koruyucu ekipman kullanimlarina 6zen gosterilmesi saglanmalidir.

11) Tesise ait perde, havlu, bulasik yikama ve kurulama bezlerinin daima temiz olmasi

saglanmalidir.
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Genel Hususlar

Cay ocag isletmecileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe Onlemlerini almakla
yiikiimliidiir. Genel kullanim alanlarina ve oturum diizenine iligkin sosyal mesafe plani
hazirlanmali, tesisin misafir kapasitesi sosyal mesafe planina gore belirlenmeli, bu
kapasiteye uygun sayida misafir kabul edilmeli ve kapasite bilgisi tesisin girisinde
goriilebilir bir yere asilmalidir. Sosyal mesafe planina uymayan mekanlarda misafir kabul
edilmemelidir.

Cay ocaklarinda misafir ile personelin kolayca gorebilecegi genel kullanim alanlarinda,
tesiste uygulanan ve uyulmasi gereken bulasici hastalik tedbirleri ve kurallarinin yer
aldig1 panolar diizenlenmelidir.

Bulagici hastalik tedbirlerine yonelik ¢ay ocaklarinin temizligi “TL.010 Mutfak Temizlik
Talimatina” uygun olarak diizenli olarak yapilmali, gida gilivenligi ile hasere ve
zararlilarla miicadele saglanmalidir.

Misafir Kabulii

Cay ocaklarinin girislerinde el antiseptigi bulundurulmali, misafirlerin el antiseptigi veya
sabunla kurallara uygun el temizligi yapildiktan sonra girisleri saglanmalidir.

Cay ocaklarima maskesiz misafir igeri alinmamali, misafirlerin yeme-igme faaliyeti
disinda ve masadan her kalktiklarinda maske takmalar1 saglanmalidir.

Cay Ocagi ve Genel Kullanim Alanlar:

Cay ocaklarinda genel alan kullanimlar1 ve agik alanlar dahil tesisin tamami sosyal
mesafe planina uygun olarak diizenlenmelidir.

Masalar aras1 mesafe her yonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler arast 60 cm olacak
sekilde diizenlenmelidir. Grup halinde gelen miisteriler i¢in masa birlestirmeleri yapildigi
takdirde diger masalarla aradaki 1,5 metre mesafe korunacak sekilde yapilmalidir.
Masalarda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmalidir. Masa yanlarina sandalye
konulmamali ve masa yanlarina oturma diizeni olusturulmamalidir.

Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiiciik masalarda c¢apraz oturma diizeni
uygulanmali veya karsilikli oturma mesafesinin arttirllmast amaciyla iki masa
birlestirilerek kullanilmalidir.

Biitiin masa diizeni kurallar1 masa sekline bakilmaksizin (kare, dikdortgen veya daire) her
masa i¢in uygulanmalidir.

Gerekli goriilmesi durumunda masalar separatorlerle ayrilmalidir.

Masalar ve sandalyeler her kullanimdan sonra uygun sekilde temizlenmelidir. Masalar
her kullanim sonrast hijyen saglayabilmek i¢in dezenfekte edilebilir sekilde
diizenlenmeli, miimkiinse masalarda ortii vb. bulunmamalidir.

Yan yana tek kisilik oturma diizeni olan bar masasi seklindeki masalarda sandalyeler
aras1 mesafe 1 metre olacak sekilde diizenlenmelidir. Personel ile misafirin dogrudan yiiz
yiize kaldig1 bar masalar1 kullanilmamalidir.
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9) Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulmalidir.

10) Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya
0zen gostermelidir.

11) Cay/kahve makinesi, su sebilleri, icecek makinesi gibi araglar kaldirilmali ve misafire
servis elemani araciliiyla servis yapilmalidir.

12) Yemek masalar1 ve sandalyeler, servis malzemeleri, seker, pecete, menli gibi
malzemelerin her misafir kullanimindan sonra silinerek uygun sekilde temizligi ve
dezenfeksiyonu saglanmalidir. Miimkiinse tek kullanimlik seker, pecete kullanilmalidir.

13) Cay ocaklarinda tek kullanimlik bardak, kasik vb. gibi malzemeler kullanilarak servis
yapilmalidir.

Personel

1) Cay ocag personelinin diizenli saglik kontrolii yapilmali, birlikte yasadigi kisilerin
bulasici hastaliklar agisindan izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinmalidir.

2) Cay ocag1 personeline bulasict hastaliklar, salginlar ve hijyen konusunda bilgi/egitim
verilmesi saglanmalidir.

3) Personele ¢aligma yeri, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu ekipman
(t1bbi maske, yiiz koruyucu vb.) ile el antiseptigi saglanmali ve kullanimi izlenmelidir.

4) Personelin ise oOzgli kiyafet giymesi, kiyafetlerinin gilinliik temizligi ve hijyeni
saglanmalidir.

5) Ayni vardiyada miimkiin oldugunca ayni personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilmelidir.

6) Mal tedariki veya bagka sebeplerle (tamir, bakim vb.) ¢ay ocagina gecici olarak kabul
edilen kisilerin temasinin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar belirlenerek
uygulanmasi izlenmelidir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve
koruyucu donanim kullanarak islemlerini yapmalari saglanmalidir.

7) Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saglik
kurulusuna bagvurmasi saglanmalidir.

Cay Hazirlama ve Servisi

1) Gida giivenligi ve mutfak hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve ydnetmeliklere
uygun yapilmasi saglanmalidir.

2) Cay ocag girislerinde mutlaka hijyen paspaslar1 kullanilmalidir.

3) Cay hazirlanan alanlara gorevli olmayan personel girememelidir.

4) Biitlin gidalar kapali dolaplarda veya iizeri kapali sekilde ve depolama sicakligina uygun
olarak saklanmalidir.

5) Capraz bulagsmay1 6nlemek icin, islem goérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar
mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica, hi¢cbir gida maddesi
zeminle temas ettirilmemelidir.

6) Cay ocagi ve iliskili alanlarin, ¢ay ocaginda kullanilan her tiirlii donanim ve ekipmanin,
tezgah ve saklama alanlarmin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanmalidir. Elle sik
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temas eden ylizeyler 1/100°liik hipoklorit esasli yer ylizey dezenfektan uygulamasi ile
diizenli olarak silinmelidir.

Kesim tezgahlar1 yipranmamis olmali ve ¢ay ocaginda tahta malzeme kullanilmamalidir.
Cay ocaginda, personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen uygulamalar ile ilgili
gorsel/yazil bilgilendirme yapilmalidir.

Genel Temizlik ve Bakim

Tim alanlarin temizligi, yiizeyin niteligine gore standartlara uygun iiriin kullanilarak,
uygun siklikta yapilmali, bu uygulamalarin izlenebilirlik kayitlar: tutulmalidir.

Cay ocaklarinda kapt kollari, elektrik diigmeleri, televizyon kumandasi, telefon,
bilgisayar klavyesi, menii, masa iistleri gibi el temasinin yogun oldugu yiizeyler sik sik su
ve deterjanla temizlenmeli, 1/100 sulandirilmis hipoklorit esash yer yiizey dezenfektan
uygulamasi ile dezenfeksiyonu saglanmali, klor bilesiklerinin zarar verdigi post cihazi,
telefon, bilgisayar klavyesi gibi yiizeylerde ise %70’lik alkol bazli iiriinler kullanilarak,
izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir.

Havalandirma ve klima sisteminin, bulasik makinesi gibi arag, gereg¢, malzeme ve
donanimin periyodik bakimlar1 ve gerekli olanlarin sterilizasyonu saglanmalidir.

Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda
degistirilmelidir. Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde calistirilmalidir.
Vantilatorler ise kullanilmamalidir. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan tesislerin
havalandirmasi temiz hava dolasimini saglayacak sekilde diizenlenmeli ve sik sik dogal
havalandirma yapilmalidir.

Klima kullanimi konusunda T.C. Saglik Bakanligmin yaymnladigy/ yayimlayacagi
“Toplumda Klimalarin Kullanimi1” rehberine uyulmalidir

Klima ve genel havalandirma sistemleri yukarida belirtilen hususlara uygunlugu
saglanmadiginda kullanilmamalidir.

Cay ocagindaki kapali mahallerin tamaminin siklikla kap1 ve pencereleri agilarak dogal
havalandirmasi saglanmalidir.

Cay ocaginda ¢op kovalarinin temizlik ve bosaltma islemleri sik sik yapilmalidir.

Calisma ortaminda yeterli sayida elle temas edilmesine gerek duyulmayan c¢op
kutularinin bulundurulmasi saglanmalidir.

10) Temizlik ve atiklarin bosaltilmasindan sorumlu personelin kisisel hijyenlerine ve uygun

kisisel koruyucu ekipman kullanimlarina 6zen gosterilmesi saglanmalidir.

11) Cay ocagina ait perde, havlu, bulasik yikama ve kurulama bezlerinin daima temiz olmasi

saglanmalidir.
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