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Gorlinuge gore yavas yavas yeniden hayata dénusg basliyor.

COVID-19 Bilim Kurulu ve Saglik Bakanligi, restoranlarin
yeniden, ne zaman, nasil giivenli sekilde acilabilecegini
ele almaya bagladi. Elbette, hayat hemen &nceki haline
donemeyecek. COVID-19 Bilim Kurulu, Saghk Bakanhg
ve il Hifzissihha Kurullari ayrintili planlar ve programlar
uzerinde caligmaktalar. Bu plan ve programlar
dogrultusunda tim igletmelerin adapte olmasi gereken
degisiklikler ongoriluyor.

Girmeden once atesimizin kontrol edildigi, yizimizde
bir maske ile tek kullanimhk meniiden sdyledigimiz
yemegimizi eldivenli ve maskeli bir servis elemaninin
getirdigi, masalarin yarisinin artik olmadigi restoran
deneyimleri yasayacagiz.

Baska bir deyisle, her seyin normale dénmesi zaman
alacaktir. Restoraninizin sadece paket servis ve teslimat
icin acik kalmasi ya da tamamen kapatilmasi sonrasi,
sosyal mesafenin hala en énemli tedbir olarak her adimda
alinmasi gerektigi bu yeni dénemde isinizi yeniden
olusturmaya nasil baglayabileceginiz bu kilavuzda
aciklanmigtir.

Bu kitapgikta tesisinizi tekrar glvenle acilabilmek igin
yapmanizi tavsiye ettigimiz 10 on kontrole ek olarak
koronaviriisle micadelede 5 6nemli baslik yer almaktadr.
Ayrica kitapgigin sonunda yer alan hazirlik kontrol listesini
hazirliklarinizi degerlendirmek ve varsa eksikleri tespit
edebilmek igin kullanabilirsiniz.
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Restoranlar igin Agilig
Oncesi On Kontroller



AGILIS ONCESI
ON KONTROLLER

1. Yeni kurallari ve simirlamalari anlaymn. Kurallar ilke genelinde ayni olmayabilir. Islet-
meniz i¢in gecerli olan kurallari ve nasil uyum saglayabileceginizi 6grenin.

Calisanlar icin maskeler ve eldivenler nereden satin alinacak?

Calisanlarin ve misafirlerin ates dlciimdi icin temassiz termometreler nereden temin
edilecek?

Calisanlar, misafir doluluk sinirlarini ve fiziksel mesafe kurallarini nasil uygulayacak?
Bu yeni araglari kullanmak, prosedirleri ve sanitasyon rejimlerini uygulamak igin
cahisanlarin egitiminden kim sorumlu olacak?

2. Gitvenli bir gekilde yeniden agilmak igin, glivenli gida isleme, temizlik ve dezenfeksiyon,
calisan saghgi ve hijyeni, sosyal mesafe protokolleri ile ilgili belirlenmis genelge ve
kurallar takip edin.




3. Derinlemesine temizlik ve dezenfeksiyon uygulaym. isletmenizdeki tim ekipman
ve ylzeyi derinlemesine temizlemek igin 6zel bir kurumdan destek alin veya kendi
caliganlarinizin bunu yapmasini saglayin.

Bunun igin dncelikle Saglik Bakanhigi onayli temizlik malzemeleri ve dezenfektanlari
temin etmelisiniz.

sletmede etkili bir temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturmalisiniz. Plan, insanlarin
cok sik temas ettigi kapi kolu, asansérler, yiriayen merdiven bantlari, gagri digmeleri
ve korkuluklar, elektrik digmeleri, priz, sandalye, masa, arabaya servis istasyonu,
tim POS ekipmanlari gibi riskli ylizey ve alanlari igermelidir.

Acilma zamani geldiginde, uygulamalarinizi yayinlayabilirsiniz - hatta bir video bile
hazirlayabilirsiniz.

P .

b

4. Yemek alaninizi yeniden diigiiniin ve yapilandirin.

Restoraninizdaki misafirleriniz COVID-19 endisesi nedeniyle yakin temas konusunda
hassas olacaktir. Masa ve sandalyeler arasina hareket edebilen pleksiglas bariyerler
koyabilirsiniz. Yeniden agilmadan &nce yeterli zaman ve kaynaginiz varsa, restoraninizi
yeni bir kat boyayla yenileyebilirsiniz.
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AGILIS ONCESI
ON KONTROLLER

5. Geliri en iist diizeye ¢ikarmay! diigiiniin. Restoraninizda, COVID-19 &nlemleri geregi
daha 6nceye gore daha az sayida sandalye ve masa bulunacagindan, yemek satisinda bir
azalmayla karsilasabilirsiniz.

Kazancinizi optimize etmek igin;
> En azindan giiniin bir kismi igin, masa servisinden counter servisine gegis

yapabilir misiniz? '

> Ek bir oturma alani bulabilir misiniz?
Ozellikle agik alan, bahge, kaldirim koltuklari
veya veranda eklemek icin yaz aylari iyi

bir zaman olabilir.

> Menliyi basitlestirip diizenleyerek
masa donuslerini artirmayi
degerlendirebilir misiniz?

Ayrica daha hizli (temassiz) hesap

odeme teknolojilerine de goz atabilirsiniz.

6. Durum degerlendirmesi yapin. Daha once gergeklestirmek icin zaman ayirdiginiz tim
gbrevlere dikkat edin.

Soguk, donmus ve oda sicaklifinda muhafaza edilen Grinlerin envanterini ¢ikarin.

Son kullanma tarihi ge¢mis gida Grinlerinizi atin.

Baharatlari bogaltin, kaplari yikayin, sterilize edin ve tekrar doldurun.

Yeniden stoklamadan énce sogutma Gnitelerini yikayin ve dezenfekte edin.

Raflarin ve depolama alanlarinin yani sira tezgahlarin arkasinda saklanan sarf
malzemelerini temizleyin ve diizenleyin. Arabaya servis istasyonunu temizleyin. Yeni ve
bakiml gérinmelerini saglayn.

Buz makinesi ve icecek dagiticilarini dezenfekte edin ve bakimini yaptirin.



Ekipmani takip gazi actiginizda, her seyin dizgin ¢alisip ¢calismadigini bir kez daha
kontrol edin.

Tam ekipmaninizi ayarlamak igin bir dnleyici bakim servisi randevusu ayarlayin.

1.Yiyecek,icecek ve sarf malzemeleriniyeniden siparig edin ve hizmetleriyeniden baglatin.
Bolgenizdeki diger tiim restoranlar ayni anda yeniden agilacak ve eg zamanli olarak yeniden
uridin siparigleri baglayacaktir; bu nedenle teslimatlarin hizlandiriimasi i¢in bolca zaman
ayirin.

Uzun 6murli ve oda sicakliginda muhafaza edilebilen gidalarinizi ve sarf malzemelerinizi
onceden siparig edin.

Atik, kuru temizleme gibi diizenli hizmet siparislerinizi organize edin.

Tedarik sdzlesmelerini yeniden degerlendirin ve gerektigi gibi ayarlayn.

8.ise alimihtiyaglarimizi degerlendirin. Daha az sayida kuver ve muhtemelen basitlestirilmig
bir mend ile calisan gereksinimleriniz eskisinden farkl olabilir. Tabii ki, bordroda tuttugunuz
ve zorunlu evde kalma sirasinda isten ayrilan kisilerle baglayin. Benzeri gérilmemis bir
yuksek igsizlik doneminde bile, eski ¢aliganlarinizin bir kismi sehirden ayrilmig veya yoluna
devam etmis olabilir. Tekrar galigmaya baslamadan dnce egitilmesi gereken yeni ¢aliganlari
ise almaniz gerekebilir.

A Bl {ji
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ACILIS ONCESI
ON KONTROLLER

9. Kendinizi anlatin. Misafirlerinize, restoraninizin hazir oldugunu bilmesi igin planlarinizi
iletin. Web sitenizi gtincelleyin ve geri dénlsiiniizii sosyal medya platformlarinizda duyurun.

Ozel bir firsat veya sinirli stireli kupon teklif edin.

Vitrininizde senlikli bir isaret ve birkag balon yoldan gegenlerin dikkatini ¢cekebilir.
Mahalle sakinlerine dogrudan iletigim yapmayi digtnan.

Televizyon ve radyo istasyonlarinda, gazetelere ve topluluk web siteleri gibi hiper/yerel
medya mecralarinda duyurunuzu paylasin.

“Geri donduk!” gibi, diger mahalle restoranlari, barlar ve/veya magazalarla ile ortaklasa
birliktelik noktasini vurgulayan bir kampanya dizenleyebilirsiniz.

>

10. Her makbuzu saklaym. Kredi belgeleri, kira ile ilgili aranjmanlar, sigorta talepleri ve
vergiler igin hepsine ihtiyaciniz olacak. Ozel temizlik hizmetlerinden, COVID-19 ile ilgili
donanimlarin satin alinmasina kadar tiim harcamalari takip edin.



Koronavirusle ilgili
Genel Bilgiler



KORONAVIRUSLE ILGILI
GENEL BILGILER

Koronavirius Nedir?

Koronaviriis hastaligi 2019 (COVID-19), SARS-CoV-2 virustnin neden oldugu insanlari
etkileyen, siddetli bir akut solunum yolu hastahgi olarak tanimlanir.

llk olarak Cin'in Vuhan sehrinde kesfedilmis hastalik, kesfinden bu yana diinya capinda
yaylimistir ve 2019-2020 koronaviriis pandemisine yol agmigtir.

COVID-19 bulagmis kisilerin bazilarinda hafif belirtiler gérillr ve hastaiyilesir. Ancak, bazi
kisilerde ciddi hastalik gelisir, hastane bakimi gerekebilir ve hastalik 8limle sonuglanabilir.
Ciddi hastalik riski yagla birlikte artar. Yasli insanlar, zayif bagisiklik sistemi olan insanlar,
diyabet, kalp, hipertansiyon ve akciger hastaligi gibi kronik saglk sorunlari olanlar risk
grubundadir.

Hastalija yonelik asi caligmalari devam etmektedir ancak su anda etkisi ispatlanmis

bir agi ve tedavi mevcut degildir. Hastanin genel durumuna gére destekleyici tedavi
uygulanmaktadir.



COVID-19'un Belirtileri Nelerdir?

Hastali§in en yaygin gorilen belirtileri;

YUKSEK ATES OKSURUK SOLUNUM SIKINTISI

Koronavirls hastalii, grip, nezle ve mevsimsel alerji gibi hastaliklarla benzer belirtiler
gbsterebilmektedir. Ates, solunum sikintisi ve 6ksirik en sik gorilen belirtiler olmakla
birlikte ishal, kusma, kas agrisi gibi belirtiler de gérilebilir veya highir belirti gérilmeden
de hastalik seyredebilir.

Hastalik semptomlari olarak genellikle 2-14 giin arasi kulugka siiresinde, 6nce bogazda
yanma ve agri, sonra ates, sonrasinda ise gégus agrisi ve solunum sikintisi gérilmektedir.
Bagisikhgi ¢ok glcla olanlar genellikle hafif atlatmaktadir ve bahsedilen semptomlar
gbzlenmemektedir.
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KORONAVIRUSLE ILGILI
GENEL BILGILER

Nasil Bulagir?

Virdsiin esas olarak insandan insana yayildigi bilinmektedir.

Hasta kisi 6kstrdaginde veya hapsirdiginda tretilen solunum damlaciklarinin,
yakinlarinda bulunan insanlarin agiz ve burun yolu ile akcigerine yerlesmesi
sonucu hastalik bulagir.

Bagka Bulagma Yontemi Var Midir?

Bir kisi daha 6nce hasta kisinin solunum damlaciklari ile kirlenmis ylizeye
dokundugunda ve elini agzina ya da burnuna degdirdiginde hastali§i kapabilir.
Su anda, insanlarin yeni tip koronavir(s ile kontamine olmug gida tiketimi veya
ithal oyuncaklar gibi baska bir yontemle enfekte oldugunu gésteren highir vaka
tespit edilmemisgtir.
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KORONAVIRUSLE
MUCADELEDE
5 ONEMLI ADIM

1.i$ YERI GEREKLILIKLERI

igletmenin girisinde, misafirlerin birbirine temasini engellemek amaciyla, sosyal
mesafe kuralina uygun sekilde zemine isaretlemeler yapilmali ya da duvara
bilgilendirme gérselleri asiimalidir.

Calisanlar ise baslamadan dnce, ates dl¢imlerinin yapilabilmesi igin ya girise termal
kameralar yerlestirilmeli ya da temassiz ates dlcerler ile atesi él¢timelidir.

isletme cikisinda ve misafir ¢ikisinda kisisel koruyucu ekipmanlarin (maske, eldiven
vb.) atilmasi igin yalnizca koruyucu ekipmanlarin atilacagi gri etiketli ve tanimh ¢op
kovalari bulundurulmalidir. Bu ¢dpler, Cevre ve Sehircilik Bakanhginin 7 Nisan 2020'de
yayinladigi 84334 sayil 2020/12 genelgesinde belirtildigi sekilde uzaklagtiriimahdir.
Calisanlar igin ¢alisma ortaminin 6zelligine gore risk degerlendirmesi yapiimalidir
ve yapilan risk degerlendirmesine goére calisanlara kisisel koruyucu ekipmanlar
saglanmalidir. Ornegin; en riskli grup, misafir ve tedarikgiler ile sik iletisim icinde olan
gruptur, bu gruba yiz koruyucu siperlikler saglanabilir.

Calisanlarin birbirleri ile asgari duzeyde iletisim iginde olacagi vardiya/galisma
dizenleri kurulmalidir.

Hasta olan ¢alisanlar, evde kalmalariigin tesvik edilmelidir.

Mumkin ise her caligana birer soyunma dolabi verilmeli, glnlik kiyafetler ve is
kiyafetleri arasinda ayrim saglanmahdir.

Hem calisanlar hem de misafirlerin tuvaletlerinde Menu

birden fazla lavabo varsa, kisilerin temasini azaltmak igin
lavabolar arasina pleksiglas seperatérler yerlestirilebilir.




s .
Mimkiinse masalar arasina “ _Eﬂ
v

musterilerin birbiri ile temasini

N
engelleyecek, seffaf pleksiglas bﬂ s ~ [
seperatorler yerlestirilebilir. = i‘ N

Masalarin yerlesim plani, her 10 m2'de maksimum 4 kisi olacak sekilde ayarlanmalidir.
Masalar arasi mesafe 1,5 metre, yan yana sandalyeler arasi 60 santimetre olacak
sekilde diizenlemeler yapiimalidir.

Barlarda/ tezgahlarda oturma alani olmamalidir.

Talep edilmesi durumunda misterilere maske temini saglanmali, maskeler kapali
ambalajda el temasi olmayacak sekilde muhafaza edilmelidir.

Masalar izerinde kullanilacak értii veya servisler tek kullanimlik olmahdir.

Masalar izerinde tek kullanimlik tuz/biber paketleri olmalidir.

Masalarin Gzerine el dezenfektani sigeleri ya da tek kullanimlik dezenfektanli islak
mendiller konulmalidir.

Misafirlere servis edilecek ¢atal/bigaklar kapali ambalaj iginde sunulmalidir.

VirGistin yayillma riskini artiracagi icin elden ele dolasan yazili meniler yerine
misafirlere online siparis se¢enegi sunulabilir, glinlik mend tek kullanimlik servis
ortist seklinde basilabilir ya da meniler PVC kaplama olabilir ve bu PVC kaplama
dezenfekte edilir.

Menicerigi, ekibin mutfakve yemek hazirlamaalanlarinda sosyal mesafeyi korumasini
sagjlayacak sekilde azaltilabilir.

sletmede ofis kisminda, galisanlarin ortak kullandigi nesnelerin sayisi azaltilmalidir.
Ornegin; ortak kullanilan su sebilleri kaldiriimali, is arag-geregleri kigiye 6zel olmalidir.
Onbiiro departmanindaacil durum numaralariniigeren biriletisim listesi bulunmalidir.
sletmede yapilacak toplanti ve gériismelerin uzaktan iletisim sistemleri ile yapiimasi
onerilmektedir.
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KORONAVIRUSLE
MUCADELEDE
5 ONEMLI ADIM

2. CALISAN SAGLIGI VE HiJYENI

Calisanlar, koronaviriisle micadele ve temel hijyen egitimi almig olmahdir. Egitim
almayan ¢aligan is bagi yaptirilmamalidir.

Calisanlar evden ¢ikarken maske takmali ve yanina el dezenfektani almaldir.
Insanlarin kalabalik olarak bulundugu alanlardan gectiginde sosyal mesafe kuralina
uymalidir.

Servis ya da toplu tagima kullaniyorsa, sosyal mesafe kuralina uygun sekilde araglarda
oturmalidir. Arag icerisindeki yizeylere mimkin oldugunca az temas etmelidir.
Ellerini yuziine, gézine ve agzina degdirmemelidir.

Calisanlar, ¢aligma ortaminda diger calisanlar ile sosyal mesafe kuralina uygun
sekilde ¢aligmali, mimkin oldugu kadar yan yana ya da yiiz yiize gelmeyecek sekilde
caligmalidir.



Dogru El Yikama

> O O
D O O

Calismaya baglamadan énce mutlaka ellerini en az 20 saniye boyunca su ve sabunla
yikamalidir.

Calisanlar heryarim saatte birmutlaka ellerini el dezenfektaniile dezenfekte etmelidir.
Ayrica, kirli ytizeylere ve siklikla temas edilen (kapi kolu, priz, elektrik diigmesi gibi)
ylizeylere temas ettikten sonra da mutlaka ellerini yikamali ya da ellerini dezenfekte
etmelidir.

Calisirken, kendisinde ya da ¢aligma ortamindaki diger kisilerde koronaviris belirtileri
fark edildiginde mutlaka bir Gist amire haber verilmeli ve bu durumda karantina odasi
uygulamasina gegilmelidir.

Calisanlar, ailesinden birinin ya da bir yakininin koronavirlis testi pozitif ¢ikmasi
durumunda bir st amirine haber vermelidir ve pozitif vaka durumunda yapilmasi
gerekenler uygulanmalidir.

Is cikisinda, eve giderken calisanlar arasinda, servis, toplu tasima kullaniliyorsa veya
kalabalik ortamlardan gegiliyorsa sosyal mesafe uygulamasina dikkat edilmelidir.
Calisanlar evine geldiginde, ayakkabilarini disarida bir ayakkabiliga birakmali veya bir
posete koyarak iceri almalidir.

Kiyafetler kirli odasinda ya da banyoda ¢ikarilmalidir. Cikarilan ig kiyafetleri her giin
camasir makinesinde 60-90°C'de yikanmalidir. Temiz kiyafetler giyildikten sonra diger
odalara girilmelidir.

Disaridan getirilen cep telefonu, anahtarlik vb. esyalar temizlenmelidir.

Dus alinmali ya da eller ve yiiz en az 20 saniye boyunca iyice yikanmalidir.

Evde izolasyonu™® 6nerilen biri ile ayni ortamda bulunuldugu durumlarda mutlaka
maske takilmalidir.

*izolasyon: COVID-19 semptomlari olan hastalari, hastaligin bulasmasini ve yayilmasini

onlemek igin ayirmak.
METRO
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3. TEMIZLiK VE DEZENFEKSIYON

sletmede etkili bir temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmalidir. Plan, insanlarin
siklikla temas ettigi kapi kolu, elektrik digmesi, priz, sandalye, masa gibi tim ylizey
ve alanlari icermelidir. Bu temizlik ve dezenfeksiyon islemleri giin iginde sik sik
tekrarlanmalidir.

Yapilan temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri kayit altina alinmalidir.

llave olarakisletmeninyapisinave biyiiklugine bagli olarak profesyonel dezenfeksiyon
firmalarindan dezenfeksiyon hizmeti alinabilir. Virisler havada asili olarak kalabildigi
ve insan eliyle, isletmedeki her noktanin dezenfekte edilmesi mimkiin olamadig igin
belirli periyotlarda ULV (soguk sisleme) ya da pulverizasyon metodu ile dezenfeksiyon
fayda saglayacaktir.

Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri hijyenden sorumlu calisan tarafindan kontrol
edilmelidir.

Kullanilan tim kimyasallar Saglik Bakanli§i tarafindan ruhsath olmalidir ve tim
kimyasallarin MSDS'leri (Guivenlik Bilgi Formlari) igletmede tutulmalidir.

Isletmede paket servis hizmeti varsa, ortak kullanilan araclardaki sik temas edilen
yerler (tutma yerleri, koltuk, yiyeceklerin konuldugu dezenfekte edilebilir nitelikteki
kutular vb.) her sevkiyat oncesinde dezenfekte edilmelidir.

Ornek Temizlik Plani

Alan Neile Nasil Ne siklikta Sorumlu




Yemek Servis Alanlarinda Sik Temas Edilen Yiizeyler

Masa Ustleri ve

Pasta dolabi
sandalyeler

1@] Kapi kollari

Sebiller

Siparis tabletleri

. Premix icecek hatti
ve mendler

Mutfak ekipmanlari
(Mixer, buzdolabi,
firin vs.)

Elektrik anahtarlari

0000

Camekanlar Dolap kapaklari
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Yemek Hazirlhik Alanlarinda Stk Temas Edilen Yiizeyler

‘:@ Kapi kollar yzay) Gidaylatemas
eden ylzeyler

Elektik anahtarlari

©@ed

Catal, bigak vb.
Musluklar tim mutfak Dolap kapaklari
geregleri
Mutfak ekipmanlari
Sabunluklar Kapilar @ (Mixer, buzdolab,
firinvs.)




Soyunma Odasi Alanlarinda Sik Temas Edilen Yizeyler

‘1@ Kapt kollari Musluklar

Lavabolar Tuvalet oturaklari

Klozet kenarlari ve

Sabunluklar kapaklari

Elektrik anahtarlari Kapilar

@000
@000

23

Tuvalet sifonlarinin
tutamaclari

Dolaplar

6 Cop kutulari
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Genel Tuvalet Alanlarinda Sik Temas Edilen Yiizeyler

‘:E] Kapi kollari Musluklar

@000
@000

24

Lavaholar Tuvalet oturaklari

Sabunluklar Klozet kenarlari ve
kapaklari

Elektrik anahtarlari Kapilar

Tuvalet sifonlarinin
tutamacglari
@ Dolaplar
e Cop kutular




4. GIDA HIJYENI

Normal mutfak hijyen uygulamalari titizlikle uygulanmaya devam etmelidir.

Mutfak calisanlari, mutfaga girmeden 6nce ellerini en az 20 saniye boyunca yikamall
ve sonrasinda el dezenfektani ile dezenfekte etmelidir.

Kullanmaya baslamadan 6nce gida ile temas eden tiim yizeyler, ekipmanlar uygun
kimyasallar ile temizlenmelidir.

Tabaklar, catallar, bigcaklar ve bardaklar deterjan ile bulasik makinesinde yiksek
sicaklikta yikanmalidir. Bardaklar i¢in vakum agizli normal yikama

firgalari kullaniimamahdir.
Cig gidalar, pigmis gidalardan ayri tutulmalidir.
Ozellikle ¢ig et, tavuk, balik ve yumurtalar
ayri bir alanda muhafaza edilmelidir.
Cig gidalara, kirli yazeylere ve
/l’ .

ortak temas edilen ylzeylere

dokunduktan sonra eller ‘V’

ytkanmalidir. Soslar ve gorbalar ) ‘ ~

tekrar isitilip servis edilecekse, : L Q R/ ‘ .
kaynama noktasina ulagana kadar -‘ -
isitilmalidir. '

Et, tavuk, balik Grinleri, yumurtalar ve
diger kolay bozulabilecek Grtnler satin
alindiktan itibaren en ge¢ 2 saat icerisinde
buzdolabina konulmali ya da pigirilmelidir.
Cok sicak havalarda bu siire 1 saati gegmemelidir.

Dondurulmus gidalar kesinlikle oda sicakliginda ¢éziundirilmemelidir. Céziindlirme
islemi, buzdolabinin +4°C. bdlimiinde, soguk su igerisinde ya da mikrodalga icinde
yapilmaldir. Soguk suda ya da mikrodalgada ¢dzlindirdlen Grin hemen pisirilmelidir.
Marinasyon islemi her zaman buzdolabinda yapilmahdir.

Pisirilerek servis edilen yemeklerin iyice pisirildiginden emin olmak i¢in miimkiinse
bir termometre ile i¢ sicakliklari kontrol edilmelidir.
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5. KORONAVIRUS POZITiF DURUMUNDA iZLENMESI GEREKEN ADIMLAR

s yerindeki calisanlardan veya ailelerinden/yakinlarindan birinin COVID-19 testinin pozitif
¢tkmasi durumunda izlenmesi gereken adimlar su sekildedir:

» Galisanin COVID-19 testinin pozitif ¢cikmasi durumunda:

Pozitif vakali kiginin yakin ¢alistigi kisilerden olusan bir “temash listesi” olusturulmaldir.
Temasli listesinde bulunan kisilere prosedirle ilgili bilgi verilmeli ve bu kisiler evde
izolasyona alinmalidir. Bu kisilerden 14 giin boyunca glnlik ates ve semptom bilgisi
alinmalidir. Temash listesindeki kisiler semptom gdsterirse 184 Koronaviris ile Miicadele
Hatti ve Ambulans 112'yi aramalidir. 14 giin sonunda semptom gdéstermeyen temasli kisiler
ise donebilir.

Pozitif vaka gorilmus kisinin calisma dolabi varsa temizlik planina gére temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

Calisanin bulunmus olabilecegi ortak alanlar (ofisler,
mutfak alanlari, yemekhaneler vb.) temizlik planina
gbre temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

** Kigisel izolasyon, aile iiyeleri de dahil olmak
iizere toplumda bagkalarina bulastirmaktan
kacinmak icin COVID-19 semptomlari olan kisiler
tarafindan alinmasi gereken 6nemli bir 5nlemdir.

» Galiganin ailesinden birinin/yakininin COVID-19 testi pozitif ¢ilkmasi durumunda:

Eger calisan evden arayarak bilgi veriyorsa, evde izolasyonda kalmasi istenmelidir.
Calisandan 14 giin boyunca her giin atesini dlgmesi ve hastalik belirtilerini takip etmesi
istenmelidir. Caliganda hastalik belirtileri gérilmeye baslanmasi durumunda, ¢alisanin 184
Koronaviris ile Miicadele Hatti ve Ambulans 112'yi aramasi gerekmektedir.

14 gin boyunca highir belirti gdstermeyen calisan, 14 gunlik izolasyon siresini
tamamladiktan sonra ise geri dénebilir.
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GENEL:

Gavenli gida igleme, temizlik ve dezenfeksiyon, ¢alisan sadhgi ve hijyeni, sosyal mesafe
protokolleriile ilgili otoritelerce belirlenmis son diizenlemeleri edindiniz mi?

Bu dénemde size yardimci olabilecek kaynaklar ve hazirlik yapmanizi kolaylastiracak bir
kontrol listesi edindiniz mi?

Takip ve maliyet kontroll igin yaptiginiz tim harcamalari, makbuz ve faturalari kayit
altina alacak diizeni kurdunuz mu?

Web sitenizi, rezervasyon sisteminizi, sosyal medya platformlarindaki hesaplarinizi
kontrol edip giincellediniz mi?

Acilig donemi icin misafirlerinize ulasmanizi kolaylastiracak iletisim malzemeleri ve ézel
indirim kuponlari hazirlamaya basladiniz mi?

O gl 0 g al o

Yaptiginiz calisma ve degisiklikleri misafirlerinize duyurabilmek igin kayit altina almaya
basladiniz mi?

YENi KURALLAR VE SINIRLANDIRMALAR:

Calisanlarin kullanmasi gereken koruyucu ekipmanlarin dizenli ve yeterli temini
saglaniyor mu?

Talep edilmesi halinde misafirlerinize de saglayacak yeterli maske ve eldiven stoku temin
ettiniz mi?

Calisanlarin ve misafir atesi dlcimdi icin temassiz termometreler temin edildi mi?

Calisanlarigin prosedirler ve sanitasyon rejimlerinin uygulamalariile ilgili gerekli egitim
aksiyonlarini aldiniz mi?

Misafir doluluk sinirlarini ve fiziksel mesafe kurallarini uygulayacak 6nlemleri aldiniz mi?

OO0 0o/l Al O

Girig, bekleme alani, yemek alani, tuvaletlerde sosyal mesafeye uyulmasina katki

sa(layacak diizenleme ve isaretlemeleri yaptiniz mi?
METRO
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Isletmenizde tiim calisanlarin ve misafirlerin uymasi gereken kurallar ile ilgili gerekli
bilgilendirmeleri rahat gérinecek sekilde yerlestirdiniz mi?

DERINLEMESINE TEMIZLiK VE DEZENFEKSIYON:

D Saglik Bakanlhigi onayli temizlik malzemeleri ve dezenfektanlari temin ettiniz mi?

D Isletmenizde etkili bir temizlik ve dezenfeksiyon plani olugturdunuz mu?

Kapi kollari D Asansoérler D Yirlyen Merdiven D Cagri Dugmeleri
Korkuluklar (] Priz () PosEkipmanlari (] Elektrik Dagmeleri

Masa D Sandalye D Arabaya Servis istasyonu

Bu plana gére tim isletmenizin ve varsa sevkiyat araclarinizin temizlik ve
dezenfeksiyonunu sagladiniz mi?

Diizenli temizlik planinizi hazirladiniz mi?

Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerii¢in hijyenden sorumlu personel belirlediniz mi?

Oagag alag o 0.

Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri ile ilgili tim personeli yeterli seviyede
bilgilendirdiniz mi?

YEMEK ALANINIZI YENIDEN YAPILANDIRIN:

D Masalar arasi en az 1,5 metre, sandalyeler arasinda ise 60 santimetre mesafe
biraktiniz mi?

D Mumkinse masalar arasina misafirlerin birbiriile temasini engelleyecek seffaf pleksiglas
seperatorler yerlestirdiniz mi?

D Yeme & icme alanlarinda servis ekipmanlarinin servis dncesi ve sonrasi diizenli olarak

temizlenecegi sekilde is plani olusturdunuz mu?
METRO

iSiN MUTFABINDA



RESTORANLAR ICIN ACILIS KONTROL LISTESI

YEMEK ALANINIZI YENIDEN YAPILANDIRIN:

O

Ortak kullanimda olan ¢ay/kahve makinasi, sebhil, icecek makinasi ve benzeri cihazlari
kaldirdiniz mi veya misafirlere bir gorevli aracilifiyla bu cihazlardan icecek verilmesine
dair dizenlemeleri gergeklestirdiniz mi?

U

Yemek masalarive mobilyalarinin, masa tstti ekipmanlarinin (tek kullanimlik olanlar harig)
alkol bazliirtinlerile temizliklerinin her misafirin kullanimisonrasinda gerceklestirilecegi
sekilde is plani olusturdunuz mu?

O

Masa Uzerinde tek kullanimlik tuzluk, biberlik, pecetelik bulunuyor mu?

U

Misafirlerin ve galisanlarin ulagabilecegi alanlarda alkol bazli el antiseptigi/dezenfektani
vh. malzemeler mevcut mu?

GELIRI EN UST DUZEYE CIKARIN:

O

En azindan giinln bir kismi igin, masa servisinden counter servisine gegis yapmak gibi
¢ozumleri degerlendirdiniz mi?

U

Bahce, veranda gibi ek oturma alani yaratabilecek firsatlari degerlendirdiniz mi?

U

Menilndzdeki Granleri gézden gegirdiniz mi? Karli ve/veya hizli hazirlayabildiginiz
ardnleri belirleyerek 6ne ¢ikarmayi degerlendirdiniz mi?

U

Masa dontslerini hizlandirmak igin hizli (temassiz) édeme gibi farkli segenekleri
incelediniz mi?

DURUM DEGERLENDIRMESi:

O

Soguk, donmus ve oda sicaklifinda muhafaza edilen Grinlerin envanterini gikardiniz mi?

O

Son kullanma tarihi ge¢gmis Grianlerinizi ayirdiniz mi?

O

Baharat kaplari bosaltilip sterilize edilerek tekrar hazirlandi mi?

O

Yeniden stoklamadan 6nce stok Unitelerini dezenfekte ederek hazirladiniz mi?
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DURUM DEGERLENDIRMESi:

U

Raf, depolama alani, servis arahasi gibi ekipmanlarin temizlik ve bakimini yaptiniz mi?

Icecek dagitici, buz makinasi gibi ekipmanlarin diizgiin ¢alisip calismadidini bir kez daha
kontrol ettiniz mi?

U

Gerekli ekipmanlar igin bakim randevularini ayarladiniz mi?

SIPARIS VE HiZMETLERIN ORGANIZASYONU:

U

Uzun &mirld ve oda sicaklifinda muhafaza edilebilen gidalarinizin ve sarf
malzemelerinizin siparislerini organize ettiniz mi?

O

Atik, kuru temizleme gibi diizenli hizmet siparislerinizi organize ettiniz mi?

&

Tedarikgi sézlegme ve siparislerinizi tekrar gézden gegirdiniz mi?

&

Gerektiginde saglik hizmeti alabileceginiz isyeri doktoru veya hemsire konusunda
hazirliklariniztamamlandi mi?

INSAN KAYNAGININ YONETILMESI:

&

Calismaya devam edecek kisileri belirleyerek kendilerini yeni uygulamalar ve is planlari
ile ilgili bilgilendirdiniz mi?

Yeni is diizeninize gore olusahilecek farkli personel ihtiyaglarini belirlediniz mi?

Ekibe yeni katilacak galisanlarin egitim ihtiyaglarini belirleyerek bu ihtiyaglari
karsiladiniz mi?

O
O
U

Caliganlarin birbirleri ile asgari diizeyde iletisim i¢inde olacagi vardiya/galigma
diizenlerini yaptiniz mi ve bu konuda onlari bilgilendirdiniz mi?
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