=

'—' * )
7 '
""l ¥ —“;
! ‘\“‘t\ * “#.-"l
=18
=\QEW
Y)))

PATARA

T.C.
KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI
Yatirim ve Isletmeler Genel Mudurlugu
Kontrolorler Kurulu Baskanhgi

Say1  :71490862-010.06.02[010.06.02]-E.349765 20.05.2020

Konu :Yeme-igme Tesislerinde Kontrollii
Normallesme Siireci

GENELGE
2020/8

Bilindigi iizere, Diinya Saglik Orgiitii tarafindan "Pandemi" kapsamma alinan Yeni
Koronaviriis (COVID-19) salgininin yayilmasinin 6nlenmesine yonelik tedbirler kapsaminda,
kontrollii normallesme siireci asamasina gecilmis bulunmaktadir.

Salgina kars1 verilen basarili miicadele sonrasinda, seyahat ve turizm faaliyetlerinin
saglikl bir siire¢ igerisinde yeniden baslatilmasi 6ngoriilmektedir.

Bu kapsamda, turizm faaliyetlerinin giivenli bir sekilde gergeklestirilebilmesi amaciyla,
Icisleri Bakanlhig: tarafindan belirlenecek tarihte faaliyete gegecek olan miistakil yeme-igme
tesislerinde, asagida belirtilen dnlemlerin alinmasi ve siirekliligini saglanmas1 gerekmektedir.

GENEL ILKELER VE BIiLDIRIMI

Turizm isletmelerinin faaliyetleri sirasinda, ilgili kamu kurum veya kuruluslar
tarafindan ilan edilmis olan tedbirlere tam olarak uyulur.

Isletme genelinde COVID-19 ve hijyen kurallarim/uygulamalarim kapsayan bir
protokol hazirlanir, protokol diizenli araliklarla degerlendirilir, uygulamada karsilagilan
sorunlar, getirilen ¢oziimler ve kamu kurum veya kuruluslarinca uygulamaya konulan
tedbirler dikkate alinarak giincellenir. Protokol kapsaminda, hastalik belirtileri gosteren
miisteriye personelin yaklasimi ve uygulanacak islemler de tanimlanir. Bu islemler Saglik
Bakanligi'nin yayinladigi Covid 19 rehberinde agiklanmistir.

Tesis isletmecileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe dnlemlerini almakla yiikiimliidiir.
Genel kullanim alanlarma ve oturum diizenine iliskin sosyal mesafe plam 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 dig 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 zararhlarla miicadele protokolii hazirlanir. Sorumlu personelce protokole uyulmasi
saglanir.

Not: 5070 sayili Elektronik imza Kanunu geregi bu belge elektronik imza ile imzalanmistir.

ismet indnii Bulvari No:32 Emek / ANKARA Bilgi icin:Sule AKTURK ALKAN
Telefon No : (312) 470 71 23 Belgegecer No : (312) 470 69 85 Bagskontrolor
internet adresi : www.kulturturizm.gov.tr Telefon No:(312) 470 72 34
~o
%fklye



MISAFIR KABULU

Misafirlere tesise giriste termal kamera veya temassiz ates Ol¢limii uygulanir. 38
dereceden yiiksek ates oOlciimlerinde, misafir isletmeye alinmayarak, bir saglik kurulusuna
basvurmasi i¢in uyarilir.

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

Misafirin yaninda yoksa verilmek {lizere maske bulundurulur. Misafirlerin yeme-igme
faaliyeti disinda maske takmasi saglanir.

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

Odeme alanlarinda kasa ile misafir arasina goz hizasina kadar pleksiglas veya benzeri
bariyer diizenlenir veya kasada 6deme alan personel yiiz koruyucu maske kullanir.

Vale hizmeti veren personel, her ara¢ teslim alma ve etme hizmetinden 6nce ve sonra
ellerini uygun antiseptik ile temizler, eldiven takmaz ve tasitlart maskeli kullanir.

YEMEK SALONU VE GENEL KULLANIM ALANLARI

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

Yemek salonlari, girig alan1 ve holii, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve acik
alanlar dahil tesisin tamami sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenir. Tesisin i¢inde
veya disarisinda sira olusabilecek her yerde 1 metre ara ile sosyal mesafe isaretlemeleri
yapilir.

Sosyal mesafe ve oturma diizeni kurallari, ayn1 aileden olan veya bir grup olarak gelen
misafirler arasinda uygulanmaz.

Yemek servisi verilen masalar aras1t mesafe 1,5 metre, yan yana sandalyeler aras1 60
cm olacak sekilde diizenlenir. Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarin1 korumaya
ve temastan kagcinmaya 6zen gosterir.

Her masada el antiseptigi veya kolonya bulundurulur.

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 araglarin kaldirilmasi veya
misafirin servis elemani araciligiyla servis almasi saglanir.

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

Genel kullanim alanlarinin ve genel miisteri tuvaletlerinin girislerinde, genis salonlarin
farkl1 yerlerinde el antiseptigi bulundurulur.

Genel tuvaletlerin giris kapilar1 miimkiinse otomatik kapi sistemi olarak diizenlenir,
diizenlenememesi halinde giris kapilarinin kollarimin sik sik dezenfeksiyonu saglanir.

Tesis icerisinde ¢ocuklara ayrilmig oyun odalart hizmete agilmaz.
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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 6zel egitim verilmesi saglanir.

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

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

Personel kiyafetlerinin giinliik temizligi ve hijyeni saglanir.

Ayni vardiyada miimkiin oldugunca ayni1 personelin calistirilmasina 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 temasinin asgari diizeyde tutulmasina ydnelik kurallar belirlenerek uygulanmasi
izlenir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve koruyucu donanim kullanarak
islemlerini yapmalar1 saglanir.

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

GENEL TEMIZLIK VE BAKIM

Tiim alanlarin temizligi, ylizeyin niteligine gore standartlara uygun iriin kullanilarak,
uygun siklikta yapilir, bu uygulamalarin izlenebilirlik kayitlar1 tutulur.

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

Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuarlar 1/10, lavabolar, musluk ve batarya
basliklari, kapt kollart 1/100 oraninda sulandirilmis ¢amasir suyu ile sik sik temizlenir,
dezenfeksiyonu saglanir ve izlenebilirlik kayitlar1 tutulur.

Tuvaletlerde el kurutma fanlar1 kapatilarak kullanim dis1 birakilir, tek kullanimlik kagit
havlular kullanilir. Devamli s1vi sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulundurulur.

Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske) kullanir, islem
sonras1 ekipmanini igyeri ¢opiine atar, su ve sabunla en az 20 saniye el temizligini ve hijyenini
saglar.

Havalandirma ve klima sisteminin, ¢amasir makinesi, bulagik makinesi gibi arag,
gereg, malzeme ve donanimin periyodik bakimlari ve gerekli olanlarin sterilizasyonu saglanir.
Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda degistirilir.
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Klimalar %100 disaridan temiz hava alacak sekilde g¢alistirilir. Vantilatorler ise
kullanilmamalidir. Merkezi havalandirma sistemleri bulunan tesislerin havalandirmasi temiz
hava dolagimini saglayacak sekilde diizenlenir ve sik sik dogal havalandirma yapilir.

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

MUTFAK VE SERVIS ALANLARI

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

Gida tretim alanina ham madde ve iriin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlar1 el ve viicut hijyeni icin gerekli alet ve ekipman
bulundurulur. Mutfak alanlarina gérevli olmayan personel giremez.

Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya tizeri kapal1 sekilde saklanir.

Capraz bulagsmay1 onlemek igin, islem gormemis gida maddeleri ile hazirlanmig gidalar
mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilir. Ayrica, higbir gida maddesi zeminle
temas ettirilmez.

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

Servis malzemeleri (tabak, catal, kasik, bicak, bardak gibi) bulasik makinasinda
yikanir.

Mutfak personeli ¢alisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu ekipman kullanir,
ellerini diizenli olarak yikar ve antiseptik ile temizler.

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

ISLETME ARACLARI

Araclarda el antiseptigi veya kolonya bulundurulur.

Isletme araclarina el antiseptigi ile ellerin temizligi saglanarak binilir ve arag iginde
stirekli maske takilir.

Miimkiinse araclarin her zaman ayni personel tarafindan kullanimi saglanir.

Aracin el temast yogun ylizeyleri (kapr kollari, cam kumandalari, direksiyon, vites,
radyo vb) her kullanimdan sonra %70 alkol igeren liriinle dezenfeksiyonu saglanir.

Bu genelge siirece bagli olarak zaman igerisinde giincellenecektir.

Bilginizi ve geregini rica ederim.

R e-imzahdir
Mehmet Nuri ERSOY
Bakan

Dagitim:

81 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiine
Tiirkiye Otelciler Federasyonuna
Tiirkiye Otelciler Birligine
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Tiirkiye Turizm Yatirimcilari Dernegine
Turizm Restoran Yatirimcilar: ve Gastronomi
Isletmecileri Dernegine
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