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YEMEKHANE ALANI TALIMATI

A. isveren ve isveren vekillerinin yemekhanelerde almasi gereken énlemler

1. Yemekhanede c¢alisanlarin kurallara uyup uymadiklarini denetlemek igin bir
calisan gorevlendirilmelidir. Yemek yiyecek caligsanlar yemekhaneye gelmeden once
gorevlendirilen ¢alisan yemekhaneye gelmeli ve en son yemekhaneden o ¢ikmalidir.
Alinmasi gereken Onlemleri kontrol etmeli, kurallara uymayan caligsanlari uyarmali,
uymayanlari igveren ve igveren vekillerine bildirmelidir.

2. 1,5 metre sosyal mesafe kuralina uygun olarak calisanlarin yemek yiyebilmeleri
icin yemek yeme saatleri, yemek masasi veya sandalye/taburelerin mesafeleri ve
yemek vyiyecek calisan sayisi duzenlenmelidir. (Vardiyadaki calisanlar gruplara
ayrilmal, gruplar da kendi iginde kuguk gruplara ayrilmali, her grubun yemek saati
arasinda havalandirma isleminin yapilmasi ve, temizlik ve hijyen sartlarinin
saglanmasi icin stire konulmali, 1,5 metre sosyal mesafe kuralina uygun masalarin
konumlari ayarlanmali ve arka arkaya gelecek olan sandalye veya taburelerin bu
kurala uygun olmasi saglanmalidir.)

3.Calisanlarin yemek yiyece@i saat ve masalar dnceden belirlenmelidir ve bu liste
yemekhane girigine asilmalidir.

4.Calisanlarin yemek alacagi ve Kkirli tabaklarini birakacagr bolimlerde yemek
yiyecek calisanin en az 10’da biri kadar sayida zemine isaretlemeler yapiimalidir.
5.0rtak kullanilan Uranleri kaldiriimah ve tek kullanimhk GrGnler (tuz, karabiber,
pecete, kapali su, gatal, kasik, bicak vb.) kullaniimahdir.

6. Diger urlnlerle temasin engellenmesi icin yemekhane personeli tarafindan tek
kullanimhk Urtnler yemek yiyecek her ¢alisana teslim edilmelidir.

7.Yemekhaneye yemek zamani haricinde giris ve ¢ikig engellenmelidir.

8. Yemekhanede ayni anda yemek yiyebilecek sayida c¢alisan masalarda yemek
yedikten sonra yeterli sayida temizlik gorevlisi tarafindan masa ve sandalyeler
dezenfeksiyon malzemesi ile dezenfekte edilmeli ve diger yemek yiyecek calisanlar
dezenfekte edilen masaya alinmalidir.

9.Yemekhanede zemin, masalar, sandalye veya tabureler, benmari, tepsi raflari vb.
ekipmanlar dahil bir kez her vardiya yemek saatinden dnce ve bir kez vardiya yemek
saati sonunda olmak Uzere en az iki defa etanol bilesiklerinde en az %78 alkol
yogunlugunu sahip veya 2-propanol(izopropil) alkol bilesiklerinde en az %70 alkol
yogunluguna sahip dezenfektanlarla silinmelidir.

Yemekhane havalandirmasi ¢ok iyi duzeyde degilse, calisanlarin maskesiz yemek
yiyecegi ve etken maddeyi soluyacagi goéz éntinde bulundurularak hipoklorit kullanimi
en son sirada tercih edilmelidir.
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Hipoklorit kullanilacaksa 1/100 oraninda su ile seyreltiimis sodyum hipoklorit veya
agartici veya kalsiyum hipoklorit kullanilacaksa oranin 30-35 ppm ’i gegmemesi sarti
ile silinmelidir. 3 dakika gegince yuksek yerler sadece suyla islatiimis temiz bir bezle,
yerler ise mopla silinip kurumaya birakilmalidir.

Yemekhane kullanilacak farkli dezenfektanlar igin mutlaka Saglik Bakanhdi onayl
olmasina dikkat edilmelidir. Sivi dezenfektanlar puskurtilerek uygulanmamali,
mutlaka silme islemi uygulanmalidir. Dezenfekte edilen alan en az 20 dakika
havalandirilmali ve bu esnada igeri ¢alisan alinmamalidir.

(Tim diger COVID-19 etkili dezenfektanlar ile ilgili bilgiyi Dezenfeksiyon béliimiinde
bulabilirsiniz.)

10.Yemekhaneye giris ve c¢ikisin;

i. Dusuk riskli grupta ayn kapilardan gergeklesmesi veya tek kapidan giris ve ¢ikis
yapilacaksa kapinin sensorlt olmasi

ii. Orta riskli ve yuksek riskli grupta ayri kapilardan gerceklesmesi ve kapilarin
sensorlt olmasi,

saglanmalidir.

11.Yemekhanedeki masalar arasinda ve c¢alisanin oturdugu sandalye veya tabure ile
arkasindaki sandalye veya tabure arasinda en az 1,5 metre mesafe olacak sekilde
duzenleme yapilmahdir.

i. DuslUk ve orta riskli grupta masanin ortasinda seffaf koruma paravanlari olmak
kaydiyla en fazla iki ¢galisanin,
ii. YUksek riskli grupta her masada bir ¢calisanin,

yemek yemesine izin verilmelidir.

12.Yemek alinan yer ile kirli tabak birakilan yer birbirinden uzakta ve 1,5 metre
sosyal mesafe kuralinin uygulandigdi ayri yerler olmahdir.

13.0rta ve yuksek riskli grupta ¢alisanlarin yemegini aldiktan sonra yemek yiyecegi
masaya gidecegi yere ve Kkirli tabagini birakacagi yere gidis ve gelis guzergahlari
cizilmelidir.

14.Calisanlarin kendisinin aldigi ¢orba veya salata boliumlerinde de yemekhane
calisanlari tarafindan servis saglanmalidir.

15.Disaridan hazir alinan ve direk servis yapilacak olan kapall ve su gegirmez
seviyede olan urunlerin (ayran, kapali su vb.) etanol bilesiklerinde en az %78 alkol
yodunluguna sahip veya 2-propanol(izopropil) alkol bilesiklerinde en az %70 alkol
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yodunluguna sahip dezenfektanlarla dezenfekte edilmelidir. Kalinti birakacak
dezenfektan maddeler kesinlikle tercih edilmemelidir. Toplu sekilde sulandiriimis
dezenfektana daldirma yéntemi gazlh igeceklerin kutulari hari¢ su, ayran, karton kutu
gibi Urdnlerde igecek kutusuna sizinti olma ihtimaline karsin kullaniimamalidir.

Meyve ve sebze dezenfeksiyonu igin temizlik deterjanlari, deterjan igerikli ve deterjan
sinifindaki sivi sabunlar ve sabun kullaniimamahdir. Sirkenin viris olduricu etkisi
yoktur. Meyve ve sebzeler bol su ile mumkinse sunger ve firgca ile yikanmalidir.
Daldirma ve bekletme ¢apraz kontaminasyon agisindan yapilmamalidir.

16. Yemekhanede goérevli olan calisanlarin N95 veya FFP2 maske, eldiven, tek
kullanimlik is elbisesi veya tulum kullanarak hijyen sartlarina uymalidir.

17.Calisanlarin kullanmasi igin;

i. Dusuk risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 20 metrede bir,
ii. Orta risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 10 metrede bir,
iii. Yuksek risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 5 metrede bir,

etanol bilegiklerinde en az %78 alkol yodunluguna sahip veya 2-propanol
(izopropil) alkol bilegiklerinde en az %70 alkol yogunluguna sahip el dezenfektani
bulundurulmali ve her calisanin mutlaka el dezenfektani ile ellerini dezenfekte
etmesini saglanmalidir.

El dezenfektanlari;
i. Dusuk risk grubunda en az manuel
ii. Ortarisk grubunda en az pedal
iii. YUksek risk grubunda da en az temassiz
tipte dezenfeksiyon kutularinda bulundurulmalidir.
(El dezenfektani kullanimi hakkindaki kurallar i¢in Dezenfeksiyon bdliimiine
gidiniz.)
18.Yemekhanede;
i. DusUk risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 20 metrede bir,
ii. Orta risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 15 metrede bir,

iii. YUksek risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 10 metrede bir,

atilk maske ve eldiven, ve diger kisisel hijyen urunlerin atilabilecegi atik kutusu
bulunmaldir.

19.Yemekhanede calisanlarin kullanmalari igin;
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i. DusUk risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 20 metrede bir 3 katli cerrahi
maske,

ii. Orta risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 15 metrede bir 3 katli cerrahi
maske,

iii. YUksek risk grubunda her kapi girisinde ve en fazla 10 metrede bir 3 katli cerrahi
maske veya ffp2 standardinda maske

bulundurulmalidir. Maskesi olmayan c¢alisan veya maskesini degdistirmek isteyen
calisan maskesini taktiktan sonra yemekhaneye alinmalidir.

(Maske cesitleri ve kullanim kurallari igin Kisisel Koruyucu Donanimlar béliimiine
gidiniz.)

20.Calisanlarin yemek yeme siresi haricinde surekli olarak maskelerini takmalari
saglanmalidir.

21.Cahganlar yemek yerken maskelerini masa Uzerine veya ceplerine koymamalidir.
Bunun icin calisanlara tek kullanimhk iki adet poset veriimelidir. Calisan yemek
yemeden oOnce bir posete kullandigi maskeyi koymali, diger posete de temiz ve
kullaniimamis maskeyi koymalidir. Yemegini bitirdikten sonra da kullaniimamig
maskeyi posetinden ¢ikarmali ve takmalidir.

22.Yemekhanenin surekli havalandirilmasi igin;

i. Dusuk riskli grupta pencerelerin surekli agik tutulmasi ve/veya varsa temiz hava
girisi saglayan havalandirma sistemleri kullaniimasi,

ii. Orta ve yuUksek riskli grupta pencerelerin surekli agik tutulmasi ve sadece temiz
hava girigi saglayan havalandirma sistemleri kullaniimasi,

saglanmalidir.
(Havalandirma sistemleri ile ilgili detayll bilgiye Havalandirma Sistemleri
bélimiinden ulasabilirsiniz.)

Havalandirma sistemleri her vardiyadan ©Once 2 saat sureyle tam seviye
cahstiriimali, ¢alisanlar iceride iken en dusuk seviyede ¢alismaya devam etmelidir.
Her vardiya sonrasi ve dezenfekte islemi tamamlandiktan sonra tekrar 2 saat tam
seviye calistiriimali ve gece boyunca dusuk seviyede kapatmadan calistiriimaya
devam edilmelidir.

23. COVID-19 ile ilgili uyulmasi gereken kurallari igiren afis ve bilgilendirme yazilari,

i. Dusuk risk grubunda en az 1 adet kapi girigine,

ii. Orta risk grubunda kap! giriglerine ve yemek alim yerine 1 adet olmak Uzere en az
2 adet,

iii. YUksek risk grubunda kapi giriglerine, yemek alim yerin ve tepsi birakma yerine 1
adet olmak Uzere en az 3 adet,
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calisanlarin gorebilecegi buyuklukte asilmalidir.

24. Calisanlarin kurallara uyup uymadigini denetlenmelidir. Kurallara uymayan
¢alisanlar uyariimali, uymayanlar hakkinda disiplin hukumleri uygulanmalidir.

B. Calisanlarin yemekhanelerde uymasi gereken kurallar

1. Cahiganlar yemekhaneye girmeden once ve yemekhaneden ciktiktan sonra en az
20 saniye boyunca el ylkama talimatina uygun olarak su ve sabunla ellerini
yikamahdir.

2. Calisanlar yemekhanede,

i. DusuUk risk ve orta risk grubunda 3 katl cerrahi maske,
ii. YUksek risk grubunda 3 katli cerrahi maske veya ffp2 standardinda maske,

kullanmak zorundadir. Maskesi nemlenmis ise maske kutusundan yeni maske
alarak takmali, nemlenmis olan maskeyi ise maske kutusunun yaninda bulunan
atik kutusuna atmalidir.

3. Calisan yemek yemeden once bir posete kullandi§i maskeyi koymali, diger posete
de temiz ve kullanimamis maskeyi koymalidir. Yemegini bitirdikten sonra,
kullanilmamis maskeyi posetinden ¢ikarmali ve takmalidir.

4. Calisan yemekhanede sosyal mesafe kuralina uygun olarak (yapilan isaretlemeye
uygun olarak) siraya girmeli ve yemegini aldiktan sonra kendisi i¢in igsaretlenmis veya
belirlenmis alana oturarak yemegini yemelidir.

5. Calisanlar yemek alirken ve kirli tabaklarini birakirken isaretlenmis guizergahlarda
ve sosyal mesafe kuralina uyarak hareket etmelidir.

6. Calisanlar yemekhanede miumkun oldugu kadar az ylzeye dokunmaya Ozen
gOstermelidir.

7. Calisanlar yemekhanede maskeli oldugu strece bagirarak veya agizlarindan
damlacik ¢ikmasina sebep olacak sekilde konusmamalidir. Yemek yerken maskeleri
olmayacagindan hi¢ konusmamali, hizlica yemeklerini yiyip yemekhaneden
ayrilmahdir.

8. Calisanlar kurallara uygun hareket etmeli, uymayanlari uyarmali, uyarilari dikkate
almayanlari ilk amirine bildirmelidir.

C. Yemekhane galisanlarinin uymasi gereken kurallar
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1. Yemekhane caligsanlari yemekhaneye girmeden once ve yemekhaneden ciktiktan
sonra en az 20 saniye boyunca el yikama talimatina uygun olarak su ve sabunla
ellerini yikamalidir.

2. Yemekhane calisani, 3 katl cerrahi maske veya ffp2 standardinda maske, siperlik,
eldiven ve tek kullanimlik tulum giymelidir.

Maskesi nemlenmis ise maske kutusundan yeni maske alarak takmali, nemlenmisg
olan maskeyi ise maske kutusunun yaninda bulunan atik kutusuna atmalidir. Eldiveni
yirtiimis veya degistirmesi gerekiyorsa eldivenini yenilemeli ve c¢ikartmig oldugu
eldiveni atik kutusuna atmahdir. Coép attiktan sonra mutlaka eldivenlerini
degistirilmelidir.

3. Calisanlara yemek servisi yaparken, ayrica masa, sandalye veya taburelerin
dezenfeksiyon islemini yaparken 1,5 metre sosyal mesafe kuralina uymalidir.

4. Cahsanlarin yemek masasindan kalkmasiyla masalari etanol bilesiklerinde en az
%78 alkol yogunluguna sahip veya 2-propanol(izopropil) alkol bilesiklerinde en az
%70 alkol yogunluguna sahip dezenfektanlarla dezenfekte etmelidir. Dezenfekte
etmeden 6nce baska bir ¢galisanin ayni masaya oturmasini engellemelidir.

5. Disaridan hazir alinan ve direk servis yapilacak olan kapali, su gecirmez seviyede
olan Urlnler (ayran, kapal su, vb.) etanol bilesiklerinde en az %78 alkol yodunluguna
sahip veya 2-propanol(izopropil) alkol bilesiklerinde en az %70 alkol yogunluguna
sahip dezenfektanlar ile dezenfekte edilmelidir. Kalinti birakacak dezenfektan
maddeler kesinlikle tercih edilmemelidir. Toplu sekilde sulandiriimis dezenfektana
daldirma yontemi gazli iceceklerin kutulari hari¢ su, ayran, karton kutu gibi Uranlerde
icecek kutusuna sizinti olma ihtimaline kargin kullaniimamalidir.

Temizlik deterjanlari, deterjan igerikli ve deterjan sinifindaki sivi sabunlar ve sabun
meyve ve sebze dezenfeksiyonu igin kullaniimamalidir. Sirkenin virts 6ldUiricu etkisi
yoktur. Meyve ve sebzeler bol su ile miumkinse sunger ve firgca ile yikanmalidir.
Daldirma ve bekletme ¢apraz kontaminasyon agisindan yapiimamalidir.

Havalandirma sistemleri vardiyadan once 2 saat sureyle tam seviye calistiriimali,
calisanlar igeride iken en dusuk seviyede galismaya devam etmelidir. Vardiya sonrasi
ve dezenfekte islemi tamamlandiktan sonra tekrar 2 saat tam seviye calistiriimali ve
gece boyunca dusuk seviyede kapatmadan galistirlmaya devam edilmelidir.




