LOKANTA, RESTORAN, KAFE VB. iISYERLERINDE ALINMASI GEREKEN
ONLEMLER

A-GENEL ESASLAR

1.Lokanta veya restoran (alkollii ve alkolsiiz), pastane, kafe, kafeterya, kahvehane,
kiraathane, kir bahgesi, dernek lokalleri ve ¢ay bahgeleri faaliyetlerini saat 22.00’a kadar
siirdiirebileceklerdir. S6z konusu isletmeler saat 22.00°dan sonra temizlik, ertesi giine hazirlik vb.
nedenlerle miisteri almamak kaydiyla ¢aligabileceklerdir

2.Sehirleraras1 yol giizergahlar1 {izerindeki dinlenme tesisleri i¢inde yer alan lokanta,
restoran vb. yerlerin kapanis saatleri il/llce Hifzissthha Kurullar1 tarafindan belirlenecektir.

3.Bu genelge kapsaminda faaliyete baglayacak is yerlerinde temasa neden olabilecek
dans/oyun vb. amagla miizik yayini (canli miizik dahil) yapilmayacaktir. Ancak sadece miisterilerin
dinlemesine yonelik olan miizik yayini (canl miizik dahil) yapilabilecektir.

4.Bu genelge kapsaminda faaliyete baglayacak is yerlerinde iskambil, okey, tavla oyunlarina
ve nargile satigina gegici bir siireligine izin verilmeyecektir.

5.Koronaviriis salgininin yayilmasinin engellenmesi i¢in bu Genelge disinda diger
Bakanliklar ve kamu kurum veya kuruluslar tarafindan ilan edilmis/edilecek tedbirlere de
isletmelerin uymalar i¢in gerekli tedbirler ve kararlar alinacak, Bakanliklar ve kamu kurum veya
kuruluslarinin almig oldugu kararlar kapsaminda uygulamada sorun olmasi durumunda gerekli
koordinasyon saglandiktan sonra uygulamanin yiiriitiilmesi saglanacaktir.

6.Acik alani ve bahgesi bulunan isletmelerin Oncelikli olarak miisterilerini bu alanlarda
kabul etmesi esas olacak, miisteri yogunluguna gore kapali alanlar da kullanilabilecektir.

7.Tim isletmeler i¢in temizlik/hijyen uygulamalar1 ve siirecleri ile miisteri ve personelde
hasta, semptomlu, siipheli durumlarin varligt ve acil hallerde ulagilacak/yonlendirilecek
kisi/kurumlari, hastalik belirtileri gosteren miisteriye personelin yaklasimini ve alinacak 6nlemleri
kapsayan “Isletme I¢i Salgin Tedbir Plan1” hazirlanacaktir. Bu planmn hazirlanmasi icin Saglk
Bakanliginin yayinladigit COVID-19 Rehberinin ilgili boliimiinden yararlanilacak ve bu planda
asagidaki hususlara yer verilmesi saglanacaktir.

a. Isletmenin koronaviriis sorumlusu/sorumlularinin ad, soyad ve telefon numaralari,

b. Isletme, miisteri ve ¢alisanlara iliskin tedbirler, denetim ve sosyal mesafe dnlemleri,

c. Isletme personeline yonelik takip ve denetimin ne sekilde olacagi,

d. Miisterilerin ve personelin isletmenin tiim alanlarini kullanirken uymalar1 gereken saglik
ve hijyen kurallari,

e. Genel kullanim alanlarinin (tuvalet, lavabo vb.) temizligi/dezenfekte edilme siklig1 (en
fazla 2 saati asmamak kaydiyla), temizlik/dezenfektesi i¢in kullanilacak arag, gere¢ ve malzemeler
ile bunlarin kullanimlarina iligskin standartlar,

f. Isletmeye kabulii yapilacak gida ve temizlik maddeleri gibi isletme disindan gelen her
tiirlii malzemenin kabul usul ve esaslari, bu malzemeleri getiren kisilerle temas edecek isletme
personelinin ad, soyad ve telefon bilgileri ile bu kisilerle temasinin en aza indirilmesine yonelik
tedbirler (ilgili personel temas ettigi kisilerin ad, soyad ve telefon bilgilerini kayit altina alacak ve
bu bilgiler 14 giin siireyle muhafaza edilecektir.),

g.Miisteri ve personelde hasta, semptomlu, siipheli durumlarin varligi ve acil hallerde
ulasilacak/yonlendirilecek isletmeye en yakin saglik kurulusu, adresi, telefon numarasi, kurulusta
irtibata gecilecek gorevliler ve bunlarin telefon numaralar, yer alacaktir.

8.Plan diizenli araliklarla degerlendirilecek, uygulamada karsilasilan sorunlar, getirilen
¢oziimler ve kamu kurum veya kuruluslarinca uygulamaya konulan diger veya ilave tedbirler
dikkate alinarak gilincellenecektir.

9.Tesis igletmecileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe Onlemlerini almakla yiikiimli
olacaktir. Genel kullanim alanlarina ve oturum diizenine iliskin bu Genelgede belirtilen mesafeler




g0z Online alinarak oturma plani hazirlanir, tesisin misafir kapasitesi 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.

10.Koronaviriis sorumlusu/sorumlular1 tarafindan gerektiginde ibraz edilmek iizere hijyen ve
temizlik tedbirlerinin kontrolii basta olmak tizere her tedbir alanina iliskin giinliik/periyodik izleme
formlar1 ve kontrol listeleri hazirlanacaktir.

11.Korona virlis sorumlusu/sorumlulari s6z konusu formlar1 kullanarak giinliik olarak
isletmede alinan tedbirleri denetleyecek, aksakliklar1 giderecek ve varsa alinmasi gereken ilave
tedbirler konusunda isletme sahibini/yonetimini bilgilendirecektir.

12.Isletme I¢i Salgmn 6nleme Tedbir Plan1 kapsaminda uyulmas1 gereken kurallar1 gdsteren
afisler isletmede personel ve miisterilerin kolaylikla gorebilecegi alanlara asilacaktir.

13.S6z konusu isletmelerde calisanlarin ve isletmecilerin tibbi/bez maske veya siperlik
kullanmasi zorunludur.

14 Miisteriler igletmeye maskeli olarak kabul edilecek, miisterilerin yeme-igme faaliyeti
disinda maske takmasi takip edilecektir.

15.Isletme girisinde talep edilmesi halinde miisterilere verilmek iizere yeterli miktarda
maske hazir bulundurulacaktir.

16.Isletme girisinde herkesin (calisanlar dahil) termal kamera veya temassiz dijital
termometre ile atesleri Olciilecektir. Atesi 38 dereceden yiiksek oldugu tespit edilen
miigteri/miisteriler igeri alinmayarak en yakin saglik kurulusuna yonlendirilecektir.

17 Isletme girislerinde dezenfektan bulundurulacak ve miisterilerin ellerini dezenfektan ile
temizlemelerinden sonra igeri girigleri saglanacaktir.

18.1sletme biinyesinde bulunan mescitler 22/05/2020 tarihli ve 8357 sayili Genelge
hiikkiimlerine uygun olarak kullanima acilabilecektir. Mescitlerin anilan Genelge kapsaminda
kullanimina iliskin gerekli bilgilendirmeler/uyulmas: gereken kurallar (afis, pano vb.) mescit
girislerine asilacak, bu kosullar haricinde mescitlerin kullanilmasina kesinlikle miisaade
edilmeyecektir

19.Isletme giris ve 1slak zemin mekanlara ¢ikan kapilar hari¢ i¢ mekan kapilar1 sensérlii
degilse mutlaka a¢ik bulundurulacaktir.

20.Kiraathane, kahvehane, kafe, kafeterya, dernek lokalleri, kir bahgeleri ve cay
bahgelerinde plastik veya karton bardak kullanilmasi esas olacak, cam vb. bardak kullanilmasi
durumunda bardaklar her kullanimdan sonra en az 60 derecede deterjan kullanilarak yikanacaktir.

21.Isletmeler tarafindan park hizmetinin verilmesi durumunda valeler eldiven
kullanmayacak, her ara¢ teslim alma ve teslim etme hizmetinden 6nce ve sonra ellerini uygun
antiseptik ile temizleyecek ve araglara maskesiz binmeyeceklerdir. Ayrica aracta temas edilen her
nokta (kap1 kolu, direksiyon, vites vb.) temizlendikten sonra ara¢ miisteriye teslim edilecektir.

B- ISLETME ICi VE SERVISE ILISKiN KURALLAR

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

2.Servis yapilan masalar aras1 mesafe 1,5 metre, yan yana sandalyeler aras1 60 cm olacak
sekilde diizenlenecektir. Mesafe ayarlamasinin yapilamayacagi isletmelerde bir masa dolu bir masa
bos olacak sekilde miisteri kabul edilebilecektir.

3. Masalarin sadece karsilikli oturma diizeni saglanacak, masa yanlarina sandalye konularak
oturma diizeni olusturulmayacaktir.




4. Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kiiciik masalarda c¢apraz oturma diizeni
uygulanacak (masa kapasitesinin yaris1 kadar miisteri ¢apraz sekilde oturtulacaktir.) veya grup
halinde gelen misafirler i¢in masa birlestirilebilecek ancak bu durumda da yan yana sandalyeler
aras1 60 cm kural1 ve diger masalarla 1,5 metre mesafe kurali higbir sekilde ihlal edilmeyecektir.

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

6.Yan yana tek kisilik oturma diizeni olan bar masasi seklindeki masalarda sandalyeler arasi
mesafe 1 metre olacak sekilde diizenlenecek, personel ile miisterinin dogrudan yiiz yiize kaldig1 bar
masalarinda banko genisligi 1 metre olma ve bu alanda calisan personelin maske ve siperligi ayni
anda kullanmasi sartiyla kullanilabilecektir.

7 Isletmeye ayn1 anda alinabilecek miisteri sayis1 1 ve 2 nci maddede belirtilen sistematige
uygun olarak belirlenerek isletme girisine goriinebilir sekilde asilacaktir.

8.Miisteri say1s1t maksimuma ulastiginda igeri miisteri alinmayacaktir.

9.Aci1k alanlar dahil igletmenin tamami1 mesafe kurallarina uygun olarak diizenlenecektir.

10.Isletmenin iginde veya disinda sira olusabilecek her yerde 1 metre ara ile zeminde mesafe
isaretlemeleri yapilacaktir.

11.Mesafe ve oturma diizeni kurallari, ayni1 aileden olan miisteri grubu igin
uygulanmayacaktir.

12.Cay/kahve makinesi, su sebilleri, icecek makinesi gibi araclarin kaldirilmast veya
misafirin servis elemani araciligiyla servis almasi saglanacaktir.

13.Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya ve temastan kaginmaya
0zen gosterecektir.

14 Her masada yeterli sayida en az %70 alkol iceren kolonya veya el antiseptigi
bulundurulacaktir.

15.Yemek masalar1 ve sandalyeler, servis malzemeleri, seker, tuz, baharat, pegete, menii gibi
malzemelerin her misafir kullanimindan sonra silinerek uygun sekilde temizligi ve dezenfeksiyonu
saglanir. Miimkiinse tek kullanimlik seker, tuz, baharat, pegete kullanilir, miimkiin olmadig1
takdirde 2 set bu amagla tuz, baharat malzemeleri bulundurulur, her bir miisteri i¢in dis yiizeyleri
temizlendikten sonra dontisiimlii olarak kullanilir. Masa ortiileri her misafir kullanimi sonrasinda
degistirilir.

16.Kullanilacak metal catal, kasik, bicaklar gerekli hijyen sartlarinda temizlendikten sonra
hijyen sartlarinda kapali ortamlarda muhafaza edilerek el degmeden miisteriye sunulacaktir.

17.A¢ik biife uygulamasi yapilmasi halinde ac¢ik biifenin miisteri tarafina miisteri erisimini
engelleyecek sekilde pleksiglas veya benzeri bariyer yapilacak, servis isletme calisani tarafindan
yapilacaktir.

18.Isletmede asansér kullaniliyorsa, asansor icine 1’er metre ara ile mesafe yer isaretleri
yapilarak, toplam kapasitesinin iigte birini ge¢cmemek kaydiyla kapasitesi belirlenecek ve
yazili/gorsel bilgilendirme yapilacaktir.

19.1sletmeni kapali alanlarindaki ¢ocuklara ayrilmis oyun odasi gibi alanlar hizmete
acilmayacaktir. Isletmelerin acik alanlarmndaki ¢ocuk oyun gruplari (salincak, kaydirak vb.)
Periyodik Olarak temizlenmek sarti ile kullanilabilir.

20.Miimkiin oldugunca temassiz 6deme alinacaktir. Temasl pos cihazi kullanilmasi halinde,
her kullanimdan sonra cihazin temizlik ve dezenfeksiyonu yapilacaktir.

21.Kasada odeme alan personel maske veya siperlik kullanacaktir. Kasa Oniinde sira
beklerken durulmasi gereken yerlere, miisterilerin aralarinda en az 1 metre mesafe olacak sekilde
yer isaretlemesi yapilacaktir. Odeme noktalarinda dezenfektan bulundurulacaktir.

22.Self servis hizmet veren isletmelerde sira yogunlugunu onleyecek veya kontrol altinda
tutacak tedbirler alinacaktir.

C- TEMIZLIK, HIJYEN VE HAVALANDIRMA KURALLARI




1. Tiim alanlarin temizligi, yiizeyin niteligine gore standartlara uygun iiriin kullanilarak,
uygun siklikta yapilacaktir.

2. Isletmenin tamaminda kap: kollar1, asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, pos cihazi,
televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa lstleri gibi el temasinin yogun
oldugu yiizeyler sik sik su ve deterjanla temizlenecek, 1/100 sulandirilmis ¢amasir suyu ile
dezenfeksiyonu saglanacak, klor bilesiklerinin zarar verdigi pos cihazi, telefon, bilgisayar klavyesi
gibi yiizeylerde ise %70’lik alkol bazli tirlinler kullanilacaktir.

3. Genel kullanim alanlarinin  ve miisteri tuvaletlerinin girislerinde dezenfektan
bulundurulacaktir.

4. Tuvaletlerde temas1 miimkiin oldugunca azaltabilmek amaciyla musluklarin, sivi sabun
iinitelerinin miimkiinse fotoselli olmasi saglanacaktir.

5. Miisteri  tuvaletlerinin giris kapilar1 miimkiinse otomatik kap1 sistemi olarak
diizenlenecek, diizenlenememesi halinde giris kapilarinin kollarinin sik sik  dezenfeksiyonu
saglanacaktir.

6. Baz1 isletmelerin ortak kullanima sundugu hasta ve 0Ozel gereksinimi olan kisiler
tarafindan kullanilan tekerlekli sandalye, mama sandalyesi vb. araglar her kullanim sonras1 mutlaka
temizlenecek/dezenfekte edilecektir.

7. Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuarlar 1/10; lavabolar, musluk ve batarya basliklari,
kap1 kollar1 1/100 oraninda sulandirilmis camasir suyu ile sik sik temizlenecek ve dezenfeksiyonu
saglanacaktir.

8.Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit edilir ve temizlik saatleri goriniir sekilde
asilir. Devamli s1vi sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulundurulur.

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

10. Tuvaletlerde el kurutma fanlar1 kapatilarak kullanim dis1 birakilacak, tek kullanimlik
kagit havlular kullanilacaktir. Devamli sivi sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulundurulacaktir.

11. Havalandirma ve klima sisteminin, bulasik makinesi gibi arag, gere¢, malzeme ve
donanimin periyodik bakimlart ve gerekli olanlarin sterilizasyonu saglanacaktir. Klima ve
havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak degistirilecektir.

12 Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde calistirilacak, vantilator
kullanilmayacaktir. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan isletmelerin havalandirmasi, temiz
hava dolagimini saglayacak sekilde diizenlenecek ve sik sik dogal havalandirma yapilacaktir. Klima
kullanim1 konusunda Saglik Bakanliginin yayinladigi/yaymlayacagi “Toplumda Klimalarin
Kullanim1” Rehberine uyulacaktir.

13.Tesisteki kapali mahallerin tamamiin siklikla kapt ve pencereleri agilarak dogal
havalandirmasi saglanacaktir.

D-CALISANLARA YONELIK KURALLAR

1.Isletme biinyesinde gorev alan personele isletmede uygulanacak plan, hijyenik malzeme ve
koruyucu ekipmanlarin kullanimi konusunda periyodik temel egitimler verilecek/verdirilecektir.

2.Miisteriye hizmet verecek tiim calisanlarin (fiili olarak gorev yaptiklar siire boyunca)
maske veya yiiz koruyucu siperlik kullanmalar1 zorunlu olacaktir.

3. Calisanlarin saglik kontrolii diizenli olarak yapilacak, birlikte yasadig: kisilerin Covid-19
acisindan izlenebilmesi i¢in ¢alisanlardan periyodik bilgi alinacaktir.

4. Calisanlarda hastalik belirtileri tespiti halinde en yakin saglik kurulusuna bagvurmasi
saglanacaktir.

5. Covid-19 tanisi alan ya da Covid-19 temasli olmasi nedeniyle takibe giren ¢alisanin en az
14 giin calistirilmamasi esasina riayet edilecektir.




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

7. Calisanlarin kiyafetlerinin gilinliik temizligi ve hijyeni saglanacaktir.

8. Ayn1 vardiyada miimkiin oldugunca ayni personelin ¢alistirilmasina 6zen gosterilecektir.

9. Calisanlarin ortak yemek yeme, dinlenme alanlari mesafe kosullarina uygun olarak
diizenlenecek, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer gibi diizenlemeler yapilacak, bu
alanlarin temizligi ve kurallara uygun sekilde dezenfeksiyonu diizenli olarak saglanacaktir.

E- MUTFAK VE IMALAT YERLERINE ILISKIN KURALLAR

1. Hasere ve zararlilarla miicadele hususlar1 da gozetilerek COVID-19 tedbirlerine yonelik
mutfak temizligi ve gida giivenligini icerecek sekilde tedbirler planlanacaktir. Belirlenecek sorumlu
personelce bu tedbirlere uyulup uyulmadig: siirekli kontrol edilecektir. Gida gilivenligi ve mutfak
hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve yonetmeliklere uygun yapilmasi saglanacaktir.

2. Gida iiretim/imalat alanina ham madde ve iiriin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlari el ve viicut hijyeni i¢in gerekli alet ve ekipman bulundurulacaktir.
Mutfak ve pisirme alanlarina gorevli olmayan personel giremeyecektir.

3. Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya iizeri kapali sekilde muhataza edilecektir.

4. Capraz bulasmay1 dnlemek igin, islem géormemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar
mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilecektir. Ayrica, hicbir gida maddesi zeminle
temas ettirilmeyecektir.

5. Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii donanim ve ekipmanin, tezgah
ve saklama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanacaktir. Elle sik temas eden yiizeyler
1/100’lik camasgir suyu ile diizenli olarak silinecektir.

6. Mutfak personelinin ¢alisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu ekipman (maske,
siperlik) kullanmalari, ellerini diizenli olarak yikamalar1 ve antiseptik ile temizlemeleri
saglanacaktir.

7. Mutfakta, personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen uygulamalar1 ile ilgili
gorsel/yazil bilgilendirme yapilacaktir.

8. Mutfakta ¢aligan personelin isletmenin diger alanlarinda ¢alistirllmamasi saglanacaktir.




