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Yemekhane Servis Onii/Blife Onleri/Odeme Noktasi vb.

Yogunluk Olabilecek Ortak Alanlar

» Olusabilecek kuyruklar icin sosyal mesafenin korunabilmesi amaciyla zemin stickerlari vb. ile sosyal mesafe sinirlari tanimlanmalidir.

» Elle temas eden noktalar icin ylizey temizlik/dezenfeksiyonlari periyodik olarak yapiimalidir
» Alanlarda dezenfektan veya tek kullanimlik islak mendil vb. 6nlemler bulundurulmali, dezenfeksiyon istasyonlari olusturulmalidir




TUVALETLER

v/ COVID-19 ile miicadele kapsaminda WC’lerde bulunan el kurutucularin kullanilmasi durdurulmali ve tek kullanimlik havlu kullanimi
saglanmalidir.

Temasin en aza indirilmesi amaciyla tuvaletlerde sensérli musluk, sabunluk, havluluk ve kapilar kullaniimahdir.
Saglik Bakanhgl’ nin yayinladigi hijyen ve dogru el yikama gorselleri/posterleri kolayca gorilebilecek alanlara asiimalidir.

Bulunan tuvaletlerin kapasitesine gore alinacak kisi sayisi belirlenmeli ve kapiya yazilmalidir.

Tuvaletlerdeki yogunlugun kontrol altina alinabilmesi i¢in koridorlara bu durum ile ilgili uyari yazilari/sticker yapistiriimalidir.

Tuvalet havalandirmasi her zaman agik olmalidir.
Temizlik/dezenfeksiyon periyodlari arttirilmali ve izlenebilirligi saglanmalidir.




v’ S6fér vb. servis personelinin yasal saglik muayeneleri yaninda Covid-19 dnlemleri kapsaminda gerekli testlerinin yapilmis olmasi
gerekmektedir.

v’ Arac ici oturma diizeni, sosyal mesafe kurallari dikkate alinarak ayarlanmali, koltuklar kisilere tanimlanmalidir. (olasi vakalarda riskli
grubun tespit edilebilmesi agisindan gerekmektedir.)

Araclarin periyodik temizlik/dezenfeksiyon plani yapilmal, izlenebilirligi saglanmalidir.

Arac ici havalandirmasi icin dogal havalandirma tercih edilmelidir.

Havalandirma sistemi bakimlari ¢cok sik yapilmali, filtre degisimleri / temizligi / dezenfeksiyonlari kontrol altina alinmaldir.

Servis icerisinde koruyucu ekipmanlarin dogru kullanimi saglanmali, takip edilmelidir.




HAVALANDIRMA

v Alana uygun blyukliuk ve kapasitede havalandirma sistemi kurulmus olmalidir. (havalandirma kanallarinin ve fanlarin biyukltkleri ve
kanallardaki hava akim hizlari dogru hesaplanmalidir)

Periyodik bakim takvimi hazirlanmis olup, max. 3 aylik periyodlarda bakimlar yetkin kurumlarca gergeklestirilmelidir.

Havalandirma sisteminde etkili bir hava filtreleme sistemi(Hepa filtreli) dahil edilmelidir.

Filtrasyon sistemine ek olarak HVAC sistemine entegre edilecek ozon jeneratori/uv ekipmanlari ile saha glivenligi saglanabilir. (6zellike

pozitif kaynak tespit edildiginde). Bu uygulamalar alan icerisinde mobil tiniteler ile de gerceklestirilebilir.
Havalandirma sistemleri egzoz havasi ile taze havanin karisimi seklinde degil, %100 taze hava ile galisacak sekilde dizayn edilmelidir.

Klima santrallerinin i¢ temizlikleri glivenlik tedbirleri alinarak yapilmali, daha sonra dezenfekte edilmelidir.




KULLANIM SUYU

v Temizlik ve dezenfeksiyon icin gerekli kullanim suyunun(ayrica personel temizliginde, yemekhanede vb kullanilmaktadir)

* mikrobiyal ve

* kimyasal olarak yasal limitlere uygunlugu belli periyodlarda analiz ettirilmeli, kayitlari tutulmali ve tiketici analizlerle ilgili
bilgilendirilmelidir.

v Depolama sistemleri bakim ve dezenfeksiyonlarinin plan dahilinde, egitimli personel veya yetkin kurumlarca yapiimasi ve takibi
gerekmektedir.




Yemek Servisi Alanlari

Oturma Diizeni

Masalar arasi mesafe 1,5 metreden az olmayacak sekilde (tercihen 2 metre)
dizenleme yapilmali ve personellerin yemekhane oturma diizeni sosyal
mesafe dikkate alinarak yapilmalidir.

Soguk Yemek Sevisi

Mimkiin oldugunca bilinen markalarin paket trtnleri kullanilmali, mimkin
oldugunca acik ve/veya mutfakta islenmis soguk tiiketilecek Griinler
kullanilmamalhidir

Yemek Servisi

Restoranlarda acik biife uygulamasinin el temasi riski olan riskli bir uygulama
oldugu unutulmamaldir. Serviste tek kullanimlhk tuzluk, baharat, paketli
ekmek vb. kullanilmalidir. Servisin galisanlar tarafindan yapilmasi
saglanmalidir.

Malzeme Kullanimi

Yemekhanede kullan-at (tabak, catal, kasik, bigak vb.) kullanilabilir veya toplu
bulunan kaslik, ¢atal ve bigaklar belirlenen bir personel tarafindan kagit
keselere koyularak, tepsilere yerlestirilmelidir.

Temizlik/Ekipman Dezenfeksiyonu

Bir plan dahilinde belirlenmis bilingli personeller ile Gunlik yapmali ve
kayitlari tutulmalidir . Masa Ustleri, sandalye gibi musterilerin
dokunabilecegi tiim alanlar belirlenen periyodlarda ve talimatlara

gun olarak muhakkak dezenfekte edilmelidir.

El Dezenfeksiyonu

Yemekhane galisanlari ve isyeri personelleri, el temizligine dikkat
etmelidir. Eller en az 20 saniye boyunca dezenfektanl sabun ve suyla
yikanmali, sabun ve suyun olmadigi durumlarda alkol bazl el
antiseptikleri kullaniimahdir.

Vardiya Sistemi

Personellerin yemek yeme zamanlari vardiyalar halinde planlanmali ve
bu sekilde etkilesim azaltilmahdir.

Egitim/Denetim/Analiz

Yemekhane galisanlarina egitim verilmelidir. Egitimde dogru el
yikama, hapsirma durumunda yapilmasi gerekenler gibi temel hijyen
kurallarindan bahsedilmelidir.

«iyi Gida Uygulamalarinin» hem firma i¢i denetimlerle, hem yetkin
bir 3. g6z firmasi ile dis denetimlerle takip edilmesi gerekmektedir.

Kullanilan ekipmanlardan, personel elinden ve son iiriin
yemeklerden numuneler alinarak analiz ettiriimeli, mevzuatlara

uygunlugu raporlanmalidir.




Iceri girmesi zorunlu tedarikcilere COVID-19 Bilgi Formu

Sorumlu kisi tarafindan tedarikginin COVID-19 salgini kapsaminda
kontrolleri yapilmalidir.

‘ doldurulmalidir.

kurallarina uymalidir.

‘ Tedarikci mutlaka kisisel koruyucu ekipmanlari kullanmali ve sosyal mesafe




Duzenlenen risk analizlerinin, alinan 6nlemlerin
ve uygulamalarin;




kapsaminda ise yeni
baslayacak personellere
COVID-19 Bilgi Formu
doldurtulmalidir.

Gerekli saglik taramalari

isletmenin COVID-19
miicadele plani mevcut
olup, uygulamalar bu
plana yonelik yapilmalidir.

Maske, eldiven, el
dezenfektani vb. liriinlerin
stoklari arttirilmali ve stok

kontrolii'saglanmalidir.

Yapilan tim 6nlemlerin ve
islemlerin denetlenmesi,
gerekli revizyonlarin
planlanmasi

Risk analizlerinde COVID-
19 ile ilgili gerekli
revizyonlar yapilmaldir.

Tim personellerin COVID-
9 bilgilendirme
egitimlerini almalari
gereklidir.

izolasyon odasi/noktasi
tanimlanarak, atesi ¢ikan
personel/ziyaretgci olmasi
halinde hastaneye
aktarim saglanana kadar
kisi bu alanda izole
edilmelidir.
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