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Genel Hususlar

Gida Isletmesi yoneticileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe dnlemlerini almakla yiikiimliidiir. Genel kullanim
alanlarina ve oturum diizenine iligkin sosyal mesafe plani1 hazirlanmali, tesisin kisi kapasitesi sosyal mesafe
planina gore belirlenmeli, bu kapasiteye uygun sayida kisi kabul edilmeli ve kapasite bilgisi tesisin girisinde
goriilebilir bir yere asilmalidir.

Yemekhane ve kantin giris holiinde veya dis cephesinde ve 6grenci ve dgretmenlerin kolayca gorebilecegi
genel kullanim alanlarinda, tesiste uygulanan ve uyulmasi gereken bulasici hastalik tedbirleri ve kurallarmin
yer aldig1 panolar diizenlenmelidir.

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

Misafir Kabulii

Yemekhane ve kantin girisinde misafirlere termal kamera veya temassiz ates Ol¢iim cihazi ile anlik ates
Sl¢iimii uygulamalidir. 38°C’den yiiksek ates 6lciimlerinde, misafir Yemekhane ve kantine almmayarak, 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.

Yemekhane ve kantine alinan misafirlerin maske takma zorunluluguna uymalari, misafirlerin yeme-igme
faaliyeti disinda ve masadan her kalktiklarinda maske takmalar1 saglamalidir.

Yemekhane ve Genel Kullanim Alanlari

Gida Isletmesi giris alan1 ve holii, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve agik alanlar dahil tesisin
tamami sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenmelidir. Yemekhane ve kantin i¢inde veya disarisinda
sira olusabilecek her yerde 1,5 metre ara ile sosyal mesafe zemin isaretlemesi yapilmalidir.

Yemekhane ve kantin masalar: arasi mesafe her yonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler aras1 60 cm olacak
sekilde diizenlenmelidir.

Masalarda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmalidir. Masa yanlarmma sandalye konulmamasi ve masa
yanlarina oturma diizeni olusturulmamasina dikkat edilmelidir.

Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiigiik masalarda ¢apraz oturma diizeni uygulanmali veya karsilikli
oturma mesafesinin arttirilmas1 amaciyla iki masa birlestirilerek kullanilmalidir.

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

Sosyal mesafe saglanamadigi 6zel durumlarda masalar separatorlerle ayrilmalidir.
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Yemek masalart her kullanimdan sonra uygun sekilde temizlenmelidir. Masalar her kullanim sonrasi hijyen
saglayabilmek icin dezenfekte edilebilir sekilde diizenlenmeli, masalarda 6rtii vb. bulunmamalidir.

Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulmalidir.

Yemekhane ve kantine ait perde, havlu, bulasik yikama ve kurulama bezlerinin daima temiz olmasi
saglanmalidir.

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

Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya 6zen gostermelidir.
Yemek sunumunda misafir tarafina, misafir erisimini engelleyecek sekilde pleksiglas veya benzeri bariyer
yapilmali, servisler hijyen donanimli personel tarafindan yapilmalidir.

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

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

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

Genel kullanim alanlarmin ve tuvaletlerinin girislerinde, genis salonlarin farkli yerlerinde el antiseptigi
bulundurulmalidir.

Yemek tepsisi tizerinde ¢atal, kasik, bigak, posetli ekmek, kapali su vb. sunumlar sadece yemekhane personeli
tarafindan misafirlere tek tek yapilmalidir.

Ekmek, salata, meyve, yogurt, tatli, su gibi yiyecek ve icecekler paketli olarak sunulmalidir.

Yemek yiyenlerin miimkiinse her giin ayn1 masa ve sandalyeye oturmasini saglayacak numaralandirma sistemi
olusturulmalidir.

Yemek hizmeti disaridan tedarik edildigi durumlarda tercih TS EN 1SO 22.000 gida giivenligi yonetim sistemi
veya TS 13811 hijyen ve sanitasyon yonetim sistemi belgeli kuruluslardan temin edilmelidir.Miimkiin ise
tedarik¢inin yerine denetim gerceklestirilebilir.

Personel

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

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

Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates 6l¢iimil yapilmali ve el antiseptigi bulundurulmalidir.
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Personele ¢aligma yeri, misafirler ve ortam ile temasia uygun kisisel koruyucu ekipman (t:bbi maske, yiiz
koruyucu vb.) ile el antiseptigi saglanmali ve kullanimi izlenmelidir.

Personelin ise 6zgii kiyafet giymesi, kiyafetlerinin giinliik temizligi ve hijyeni saglanmalidir.

Ayni vardiyada miimkiin oldugunca ayn1 personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilmelidir.

Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlari sosyal mesafe kosullarma 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 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 islemlerini yapmalar1 saglanmalidir.

Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saghik kurulusuna basvurmasi
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 karsi etkili
yikanmasi saglanmalidir.

Uriinler, hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletilmemelidir.

Uriinler, dogranmak iizere sogutucudan kistm kisim ¢ikarilmalidr.

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

Gida tretim alanina ham madde ve {iriin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen bariyerleri, sterilizasyon
cihazlar1 el ve viicut hijyeni igin gerekli alet ve ekipman bulundurulmalidir.

Mutfak ve pisirme alanlarina gorevli olmayan personel girememelidir.

Biitlin gidalar kapal1 dolaplarda veya iizeri kapali sekilde ve depolama sicakligina uygun olarak saklanmalidir.
Capraz bulagmayr oOnlemek igin, islem gormemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar mutfakta
birbirlerinden ayri yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica, higbir gida maddesi zeminle temas ettirilmemelidir.
Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii donanim ve ekipmanin, tezgéh ve saklama alanlarinin
temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanmalidir. Elle sik temas eden yiizeyler 1/100’lik hipoklorit esash yer
ylizey dezenfektan uygulamasi ile diizenli olarak temizlenmelidir.

Kesim tezgahlar1 yipranmamis olmali ve mutfakta tahta malzeme kullanilmamalidir.

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 kullanmali, ellerini diizenli olarak
yikamalidir.
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Mutfak personeline, uyulmasi gerekli kurallar ile iyi hijyen uygulamalar1 hakkinda gorsel/yazili bilgilendirme
yapilmalidir.

Yemek tasima aracglarina el antiseptigi ile ellerin temizligi saglanarak ve siirekli maske kullanim
saglanmalidir. Miimkiinse araglarin her zaman ayn personel tarafindan kullanimi saglanmalidir.

Aracin el temast saglanan yiizeyleri her kullanimdan sonra dezenfekte edilmelidir.

Lavabo ve Tuvaletler

Tuvalet alanlarina giris kapilar1 otomatik kapi sistemine c¢evrilmelidir. Bu imkin yoksa tuvalet alanina giris
kapilarinin  kollar1 1/100°lik hipoklorit esasli yer ylizey dezenfektan uygulamasi ile diizenli olarak
temizlenmelidir.

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

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

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 dis1 birakilmali, tek kullanimhik kagit havlular
kullanilmalidir.

Genel Temizlik ve Bakim

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

Yemekhanenin tamaminda; kapi kollari, tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, televizyon
kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa Ustleri, vb. el temasiin 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 yiizeylerde ise
%70’lik alkol bazli iiriinler kullanilarak, izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir.

Havalandirma ve klima sisteminin, ¢amasir makinesi, bulasik makinesi gibi arag, gere¢, 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 calistirilmalidir. Vantilatérler 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 kullanimi konusunda T.C. Saglik Bakanlhigmin yayinladigl/ yayinlayacagi “Toplumda Klimalarin
Kullanim1” rehberine uyulmalidir
6) Klima ve genel havalandirma sistemleri yukarida belirtilen hususlara uygunlugu saglanmadiginda
kullanilmamalidir.
7) Yemekhanedeki kapali mahallerin tamaminin siklikla kapt ve pencereleri agilarak dogal havalandirmasi
saglanmalidir.
8) Caligma ortaminda yeterli sayida elle temas edilmesine gerek duyulmayan ¢op kutularinin bulundurulmasi
saglanmalidir.
9) Yemekhanede ¢6p kovalarinin 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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