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Yeni bir alt tipe bagli Koronavirus (COVID-19) hastalifina yonelik Diinya Saglk
Orgiitii (DSO) tarafindan hastaligin bulastiriciligl, yayilmasi ve diger risk faktdrlerinin

degerlendirilmesi sonrasinda pandemi ilan edilmistir. Ulkemizde
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dogrultusunda Bakanligimiz ve Genel Miidiirliigiimiiz tarafindan gerekli tedbirler alinmakta
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COVID-19 KAPSAMINDA RESTORAN, LOKANTA, KAFE ve ICERISINDE YEME-
ICME HiZMETi SUNAN iSLETMELERDE ALINMASI GEREKEN ONLEMLER

Bilindigi iizere, Diinya Saglk Orgiitii tarafindan "Pandemi" kapsamina alman Yeni
Koronaviriis (COVID-19) salgininin yayilmasinin 6nlenmesine yonelik tedbirler kapsaminda,
kontrolii normallesme siireci asamasina gecilmis bulunmaktadir.

Bu kapsamda, yeme-igme sektoriindeki isletmelerin faaliyetlerinin giivenli bir sekilde
gergeklestirilebilmesi amaciyla, halen faal olan veya faaliyete gececek olan yeme-igme tesisleri
ve bilinyesinde yeme-igme bulunduran tesislerde, asagida belirtilen 6nlemlerin alinmasi ve
stirekliliginin saglanmas1 hedeflenmektedir.

Bu tedbirler restoran, lokanta, kafeler ile icinde yeme-icme hizmet alani bulunan
dinlenme tesisleri, kitapcilar, biife ve kantinler ile diger isletmelerin restoran-kafe
boliimleri dahil yeme-icme sektoriindeki isletmeler icin gecerlidir.

GENEL iLKELER VE BiLDIRIiMi

Isletmelerinin faaliyetleri sirasinda, ilgili kamu kurum veya kuruluslari tarafindan ilan
edilmis olan tedbirlere tam olarak uyulur.

Isletme genelinde COVID-19 ve hijyen kurallarini/uygulamalarini kapsayan bir protokol
hazirlanir, protokol diizenli araliklarla degerlendirilir, uygulamada karsilasilan sorunlar,
getirilen ¢ézlimler ve kamu kurum veya kuruluslarinca uygulamaya konulan tedbirler
dikkate alinarak giincellenir.

Protokol kapsaminda, hastalik belirtileri gosteren miisteriye personelin yaklasimi ve
uygulanacak islemler de tanimlanir. Buislemler Saglik Bakanligi'nin yayimladigi
COVID19 rehberinin ilgili béliimiinde agiklanmaistir.
https://covid19bilgi.saglik.gov.tr/depo/rehberler/COVID-19 Rehberi.pdf

Tesis igletmecileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe onlemlerini almakla yiikiimlidiir. Genel
kullanim alanlarina ve oturum diizenine iliskin sosyal mesafe plani hazirlanir, tesisin misafir
kapasitesi sosyal mesafe planina gore belirlenir, bu kapasiteye uygun sayida misafir kabul
edilir ve kapasite bilgisi tesisin girisinde goriilebilir bir yere asilir. Ayrica, tesis giris
holiinde veya dis cephesinde ve misafir ile personelin kolayca gorebilecegi genel
kullanim alanlarinda, tesiste uygulanan ve uyulmasi gereken COVID-19 tedbirleri ve
kurallarinin yer aldig1 panolar diizenlenir.

COVID-19 tedbirlerine yonelik mutfak temizligi ve gida giivenligi protokolii, hasere ve
zararlilarla miicadele protokolii hazirlanir. Sorumlu personelce protokole uyulmasi
saglanir.

MIiSAFIiR KABULU

Valeler eldiven kullanmaz. Her arag teslim alma ve teslim etme hizmetinden 6nce ve sonra
ellerini uygun antiseptik ile temizler.


https://covid19bilgi.saglik.gov.tr/depo/rehberler/COVID-19_Rehberi.pdf

Valeler araglara maskesiz binemez.

Misafirlere tesise giriste termal kamera veya temassiz ates Ol¢iimi uygulanir. 38
dereceden yliksek ates Olciimlerinde, misafir isletmeye alinmayarak, bir saglik
kurulusuna bagvurmasi i¢in uyartlir.

Tesis giriglerinde el antiseptigi bulundurulur ve misafirlerin ellerini antiseptikle
temizlemelerinden sonra girigleri saglanir.

Maskesiz miisteri igeri alinmaz. Misafirin yaninda yoksa verilmek lizere maske bulundurulur.
Misafirlerin yeme-igme faaliyeti disinda ve masadan her kalktiklarinda maske takmasi
saglanir.

Asansorlerin i¢ine 1'er metre ara ile sosyal mesafe yer isaretleri yapilarak, toplam
kapasitesinin {i¢te birini gegmemek kaydiyla kapasitesi belirlenir ve yazili/gorsel
bilgilendirme yapilir.

YEMEK SALONU VE GENEL KULLANIM ALANLARI

Yemek salonlari, giris alan1 ve holii, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve agik alanlar
dahil tesisin tamami1 sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenir. Tesisin i¢inde veya
disarisinda sira olusabilecek her yerde (lavabo Onleri, varsa sigara igme alanlar1 vb.) 1,5
metre ara ile sosyal mesafe isaretlemeleri yapilir.

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

Yemek servisi verilen masalar arasi mesafe her yonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler arasi
60 cm olacak sekilde diizenlenir. Grup halinde gelen miisteriler i¢in masa birlestirmeleri
yapildig1 takdirde diger masalarla aradaki 1,5 metre mesafe korunacak sekilde yapilir.

Masalarin sadece karsilikli oturma diizeni saglanir. Masa yanlarina sandalye konulmaz ve
masa yanlarina oturma diizeni olusturulmaz.

Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiigiik masalarda ¢apraz oturma diizeni uygulanir
veya iki masa birlestirilerek kullanilir, boylece karsilikli oturma mesafesi arttirilir.

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

Yan yana tek kisilik oturma diizeni olan bar masas1 seklindeki masalarda sandalyeler arasi
mesafe 1 metre olacak sekilde diizenlenir. Personel ile miisterinin dogrudan yiiz yiize kaldig:
bar masalar1 kullanilmaz.

Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulur.

Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya 6zen
gosterir.



Acik biife uygulamasi yapilmasi halinde agik biifenin misafir tarafina misafir erisimini
engelleyecek sekilde pleksiglas veya benzeri bariyer yapilir, servis ise mutfak personeli
tarafindan sunulur.

Cay/kahve makinesi, su sebilleri, icecek makinesi gibi aracglarin kaldirilmasi veya
misafirin servis elemani aracilifiyla servis almasi saglanir.

Yemek masalar1 ve sandalyeler, servis malzemeleri, seker, tuz, baharat, pecete, menii gibi
malzemelerin her misafir kullanimindan sonra silinerek uygun sekilde temizligi ve
dezenfeksiyonu saglanir. Miimkiinse tek kullanimlik seker, tuz, baharat, pegete kullanilir.

Miimkiin oldugunca, temassiz 6deme alinir. Temash post cihazi kullanilmas1 halinde, her
kullanimdan sonra cihazin temizlik ve dezenfeksiyonu saglanir.

Genel kullanim alanlarinin ve genel miisteri tuvaletlerinin girislerinde, genis salonlarin farkl
yerlerinde el antiseptigi bulundurulur.

Genel tuvaletlerin giris kapilart miimkiinse otomatik kapi sistemi olarak diizenlenir.
Diizenlenememesi halinde giris kapilarinin kollarinin sik sik dezenfeksiyonu saglanir.

Tesis icerisinde ¢ocuklara ayrilmis oyun odalar1 hizmete acgilmaz.

PERSONEL

Personelin diizenli saglik kontrolii yapilir, birlikte yasadigi kisilerin COVID-19
acisindan izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinir.

Tiim personele salgin ve hijyen konusunda bilgi/egitim verilmesi saglanir.

Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates Ol¢iimi yapilir, el antiseptigi
bulundurulur.

Personele, calisma yerine, misafirler ve ortam ile temasma uygun kisisel koruyucu
donanim (maske, tibbi maske, eldiven, yiliz koruyucu gibi) ile el antiseptigi saglanir ve
kullanimi izlenir.

Personel kiyafetlerinin giinliik temizligi ve hijyeni saglanir.
Ayni vardiyada miimkiin oldugunca ayn1 personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilir.

Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlar1 sosyal mesafe
kosullarina uygun olarak diizenlenir, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer
gibi diizenlemeler yapilir, bu alanlarin temizligi ve kurallara uygun sekilde dezenfeksiyonu
diizenli olarak saglanir.

Mal tedariki veya baska sebeplerle (tamir, bakim, vb) tesise gecici olarak kabul edilen
kisilerin temasiin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar belirlenerek uygulanmasi
izlenir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve koruyucu donanim kullanarak
islemlerini yapmalari saglanir.

Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde en yakin saglik kurulusuna bagvurmasi
saglanir.



MUTFAK, PISIRME VE SERViS ALANLARI

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

Gida iiretim alanina ham madde ve {liriin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlar1 el ve viicut hijyeni i¢in gerekli alet ve ekipman
bulundurulur. Mutfak ve pisirme alanlarina goérevli olmayan personel giremez.

Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya iizeri kapali sekilde saklanir.

Capraz bulagmay1 6nlemek i¢in, islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmig gidalar
mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilir. Ayrica, hicbir gida maddesi
zeminle temas ettirilmez.

Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirli donanim ve ekipmanin, tezgah
ve saklama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanir. Elle sik temas eden
ylizeyler 1/100'ik ¢amasir suyu ile diizenli olarak silinir.

Servis malzemeleri (tabak, catal, kasik, bigak, bardak gibi) bulasik makinasinda yikanir.
Mutfak personeli ¢aligma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu ekipman kullanir, ellerini
diizenli olarak yikar ve antiseptik ile temizler.

Mutfakta, personelin uymast gereken kurallar ve iyi hijyen uygulamalan ile ilgili
gorsel/yazil bilgilendirme yapilir.

LAVABO ve TUVALETLER

Tuvalet alanlarina giris kapilart otomatik kapi sistemine cevrilir. Bu imkan yoksa tuvalet
alanina giris kapilarmin kollart 1/100’liik camasir suyu ile sik sik silinir.

Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuarlar 1/10’luk , lavabolar, musluk ve batarya basliklari,
kap1 kollart 1/100’liik camasir suyu ile sik sik temizlenir, dezenfekte edilir.

Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit edilir ve temizlik saatleri goriiniir sekilde asilir.
Devamli s1v1 sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulundurulur.

Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske) kullanir, islem sonrasi
ekipmanini igyeri ¢Opiine atar, su ve sabunla en az 20 saniye el temizligini ve hijyenini saglar.

Tuvalet materyalleri eksik bulunmaz. Tuvaletlerde el kurutma fanlar1 kapatilarak kullanim
dis1 birakilir, tek kullanimlik kagit havlular kullanilir. Devamli sivi sabun, tuvalet kagidi ve
kagit havlu bulundurulur.

GENEL TEMIiZLiK VE BAKIM

Tilim alanlarin temizligi, ylizeyin niteligine gore standartlara uygun {iriin kullanilarak, uygun
siklikta yapilir, bu uygulamalarin izlenebilirlik kayitlari tutulur.



Tesisin tamaminda kapi kollari, tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, post
cihazi, televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa iistleri, tuzluk/biberlik
gibi el temasinin yogun oldugu yiizeyler sik sik su ve deterjanla temizlenir, 1/100
sulandirilmig ¢amasir suyu ile dezenfeksiyonu saglanir, klor bilesiklerinin zarar verdigi post
cihazi, telefon, bilgisayar klavyesi gibi yiizeylerde ise %70'lik alkol bazli iiriinler
kullanilir, izlenebilirlik kayitlar1 tutulur.

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

Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda degistirilir.
Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde calistirilir. Vantilatorler ise
kullanilmaz. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan tesislerin havalandirmasi temiz hava
dolasimini saglayacak sekilde diizenlenir ve sik sik dogal havalandirma yapilir.

Klima kullanim1 konusunda Saglik Bakanligi’nin yayinladigi/yaymlayacag: “Toplumda
Klimalarin Kullanim1” rehberine uyulur.

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

ISLETME ARACLARI
Araclarda el antiseptigi veya kolonya bulundurulur.

Isletme araglarina el antiseptigiile ellerin temizligi saglanarak binilir ve arag icinde
stirekli maske takilir. Miimkiinse araglarin her zaman ayni1 personel tarafindan kullanimi
saglanir.

Aracin el temas1 yogun ylizeyleri (kapi kollari, cam kumandalari, direksiyon, vites,
radyo vb) her kullanimdan sonra %70 alkol igeren {iriinle dezenfeksiyonu saglanir.

Bu tedbirler siirece bagli olarak zaman icerisinde giincellenecektir.



