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YEMEKHANE KANTIN TALIMATI

Genel Hususlar

1.

Gida isletmesi yoneticileri, tesisin tamaminda sosyal mesafe énlemlerini almakla yiikiimlidir. Genel kullanim
alanlarina ve oturum diizenine iliskin sosyal mesafe plani hazirlanmali, tesisin kisi kapasitesi sosyal mesafe planina
gore belirlenmeli, bu kapasiteye uygun sayida kisi kabul edilmeli ve kapasite bilgisi tesisin girisinde gorilebilir bir
yere asilmahdir.

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

Bulasici hastalik tedbirlerine yonelik mutfak ve tesisin temizligi “Temizlik ve Dezenfeksiyon Talimatina” uygun
olarak dizenli olarak yapilmali, gida glivenligi ile hasere ve zararlilarla miicadele saglanmahdir.

Misafir Kabulii

1.

Yemekhane ve kantin girisinde misafirlere termal kamera veya temassiz ates 6lciim cihazi ile anlik ates 6l¢imi
uygulamalidir. 38°C’den yiiksek ates élciimlerinde, misafir Yemekhane ve kantine alinmayarak, tibbi maske ile
saghk kurulusuna basvurmasi 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 takmalari saglamalidir.

Yemekhane ve Genel Kullanim Alanlari

1.

10.

Gida isletmesi giris alani ve holi, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlari ve agik alanlar dahil tesisin tamami
sosyal mesafe planina uygun olarak dizenlenmelidir. Yemekhane ve kantin icinde veya disarisinda sira
olusabilecek her yerde 1,5 metre ara ile sosyal mesafe zemin isaretlemesi yapilmahdir.

Yemekhane ve kantin masalari arasi mesafe her ydonden 1,5 metre, yan yana sandalyeler arasi 60 cm olacak sekilde
dizenlenmelidir.

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

Karsilikli oturmada masa eni 70 cm’den kicik masalarda ¢apraz oturma diizeni uygulanmali veya karsilikli oturma
mesafesinin arttirilmasi amaciyla iki masa birlestirilerek kullanilmahdir.

Biitlin masa diizeni kurallari masa sekline bakilmaksizin (kare, dikdortgen veya daire) her masa igin uygulamalidir.
Sosyal mesafe saglanamadig1 6zel durumlarda masalar separatorlerle ayrilmahdir.

Yemek masalari her kullanimdan sonra uygun sekilde temizlenmelidir. Masalar her kullanim sonrasi hijyen
saglayabilmek i¢in dezenfekte edilebilir sekilde diizenlenmeli, masalarda o6rti 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.

11. Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarini korumaya ve temastan kaginmaya 6zen géstermelidir.
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12. Yemek sunumunda misafir tarafina, misafir erisimini engelleyecek sekilde pleksiglas veya benzeri bariyer

13.
14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

yapilmali, servisler hijyen donanimli personel tarafindan yapiimalidir.

Cay/kahve makinesi, su sebilleri, icecek makinesi gibi araclar kullanimdan kaldiriimalidir.

Yemek masalari ve sandalyeler, servis malzemeleri her kullanimindan sonra silinerek uygun sekilde temizligi ve
dezenfeksiyonu saglanmaldir.

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

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

Yemek tepsisi lizerinde catal, kasik, bicak, posetli ekmek, kapali su vb. sunumlar sadece yemekhane personeli
tarafindan misafirlere tek tek yapiimalidir.

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

Yemek yiyenlerin mimkiinse her glin ayni masa ve sandalyeye oturmasini saglayacak numaralandirma sistemi
olusturulmahdir.

Yemek hizmeti disaridan tedarik edildigi durumlarda tercih TS EN ISO 22.000 gida glivenligi yonetim sistemi veya
TS 13811 hijyen ve sanitasyon yonetim sistemi belgeli kuruluslardan temin edilmelidir.Mlmkdn ise tedarik¢inin
yerine denetim gergeklestirilebilir.

Personel

1.

Yemekhane personelinin diizenli saghk kontroli yapilmali, birlikte yasadigi kisilerin bulasici hastaliklar agisindan
izlenebilmesi icin personelden periyodik bilgi alinmalidir.

Yemekhane personeline bulasici hastaliklar, salginlar ve hijyen konusunda bilgi/egitim verilmesi saglanmalidir.
Personel girisinde termal kamera veya temassiz ates 6lcimi yapilmali ve el antiseptigi bulundurulmalidir.
Personele galisma yeri, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu ekipman (tibbi maske, yiz
koruyucu vb.) ile el antiseptigi saglanmali ve kullanimi izlenmelidir.

Personelin ise 6zgl kiyafet giymesi, kiyafetlerinin glinliik temizligi ve hijyeni saglanmalidir.

Ayni vardiyada mimkiin oldugunca ayni personelin galistirilmasina 6zen gosterilmelidir.

Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlari sosyal mesafe kosullarina uygun olarak
diizenlenmeli, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer gibi diizenlemeler yapilmahdir, 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
kurah korunarak ve koruyucu donanim kullanarak islemlerini yapmalari saglanmalidir.

Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saghk kurulusuna basvurmasi
saglanmalidir.

Mutfak, Pisirme ve Servis Alanlari

1.

Gida guivenligi ve mutfak hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve yonetmeliklere uygun yapilmasi saglanmalidir.
Mutfak girislerinde mutlaka hijyen paspaslari kullaniimalidir.

Tiim sebze ve meyvelerin bakterive virlsler ile diger biyolojik ve kimyasal tehlike etmenlerine karsi etkili yikanmasi
saglanmalidir.

Uriinler, hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletilmemelidir.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Uriinler, dogranmak lizere sogutucudan kisim kisim ¢ikariimalidir.

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

Gida Uretim alanina ham madde ve urin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen bariyerleri, sterilizasyon cihazlari
el ve vicut hijyeni icin gerekli alet ve ekipman bulundurulmahdir.

Mutfak ve pisirme alanlarina gorevli olmayan personel girememelidir.

Butln gidalar kapali dolaplarda veya lizeri kapali sekilde ve depolama sicakligina uygun olarak saklanmahdir.
Capraz bulasmayi 6nlemek icin, islem gormemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar mutfakta birbirlerinden ayri
yerlerde muhafaza edilmelidir. Ayrica, hicbir gida maddesi zeminle temas ettirilmemelidir.

Mutfak ve iliskili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirli donanim ve ekipmanin, tezgah ve saklama alanlarinin
temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanmalidir. Elle sik temas eden yizeyler 1/100’liik hipoklorit esasl yer ylzey
dezenfektan uygulamasi ile diizenli olarak temizlenmelidir.

Kesim tezgahlari 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, calisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu ekipman kullanmali, ellerini dizenli olarak yikamahdir.
Mutfak personeline, uyulmasi gerekli kurallar ile iyi hijyen uygulamalari hakkinda gorsel/yazili bilgilendirme
yapiimahdir.

Yemek tasima araclarina el antiseptigi ile ellerin temizligi saglanarak ve sirekli maske kullanimi saglanmaldir.
Miimkdinse araclarin her zaman ayni personel tarafindan kullanimi saglanmaldir.

Aracin el temasi saglanan ylizeyleri her kullanimdan sonra dezenfekte edilmelidir.

Lavabo ve Tuvaletler

1.

Tuvalet alanlarina giris kapilari otomatik kapi sistemine c¢evrilmelidir. Bu imkan yoksa tuvalet alanina giris
kapilarinin kollari 1/100’luk hipoklorit esasli yer ylizey dezenfektan uygulamasi ile diizenli olarak temizlenmelidir.
Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuvarlar 1/10’luk, lavabolar, musluk ve batarya baslklari, kapi kollari 1/100’1ik
hipoklorit esash yer ylizey dezenfektan uygulamasi ile sik sik temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit edilmeli ve temizlik saatleri gériiniir sekilde asiimalidir. Devamli sivi
sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulundurulmahdir.

Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske vb.) kullanmali, islem sonrasi kullanilan
koruyucu ekipmanlar 6zel olarak sadece bu islem icin diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna atilir, su ve sabunla
en az 20 saniye el temizligi ve hijyeni saglanmalidir.

Tuvaletlerde el kurutma fanlari kapatilarak kullanim disi birakilmali, tek kullanimlik kagit havlular kullaniimalidir.

Genel Temizlik ve Bakim

1.

Yemekhane temizligi, ylizeyin niteligine gére standartlara uygun Grin kullanilarak, uygun siklikta yapilmali, bu
uygulamalarin izlenebilirlik kayitlari tutulmahdir.

Yemekhanenin tamaminda; kapi kollari, tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, televizyon kumandasi,
telefon, bilgisayar klavyesi, meni, masa Ustleri, vb. el temasinin yogun oldugu yizeyler sik sik su ve deterjanla
temizlenmeli, 1/100 sulandiriimis hipoklorit esasli yer ylizey dezenfektan uygulamasi ile dezenfeksiyonu
saglanmall, klor bilesiklerinin zarar verdigi telefon, bilgisayar klavyesi gibi ylizeylerde ise %70’lik alkol bazh Griinler
kullanilarak, izlenebilirlik kayitlari tutulmalidir.
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3. Havalandirma ve klima sisteminin, gamasir makinesi, bulagik makinesi gibi arag, gereg, malzeme ve donanimin
periyodik bakimlari ve gerekli olanlarin sterilizasyonu saglanmalidir.

4. Klima ve havalandirma sistemlerinin filtreleri periyodik olarak zamaninda degistirilmelidir. Klimalar %100 disaridan
temiz hava alacak sekilde calistirilmalidir. Vantilatorler ise kullanilmamalidir. Merkezi havalandirma sistemleri
bulunan tesislerin havalandirmasi temiz hava dolasimini saglayacak sekilde diizenlenmeli ve sik sik dogal
havalandirma yapilmahdir.

5. Klima kullanimi konusunda T.C. Saglik Bakanhginin yayinladigi/ yayinlayacagi “Toplumda Klimalarin Kullanimi”
rehberine uyulmahdir

6. Klima ve genel havalandirma sistemleri yukarida belirtilen hususlara uygunlugu saglanmadiginda
kullanilmamalidir.

7. Yemekhanedeki kapali mahallerin tamaminin siklikla kapi ve pencereleri agilarak dogal havalandirmasi
saglanmalidir.

8. Calisma 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 bosaltiimasindan sorumlu personelin kisisel hijyenlerine ve uygun kisisel koruyucu ekipman
kullanimlarina 6zen gostermesi saglanmaldir.

KANTIN SORUMLUSU

ZUBEYDE DOGAN

OKUL MUDURU

EMRE SONMEZ
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