ISTANBUL KULTUR UNIiVERSITESI

NORMALLESME SURECINDE YIiYECEK iCECEK HiZMETLERI CALISMA

ESASLARI

DAYANAK

Bu BELGE, Koronoviriisiin (COVID-19) yayilmasina kars1 Yerleskelerimizdeki Proje Miidiirleri,
Gida Miihendisleri ve Is Sagligi ve Giivenligi Uzmanlar ile birlikte TC. Saglik Bakanligi1 ve TC.
Milli Egitim Bakanlig: tarafindan belirlenen tedbirlere dayanarak hazirlanmistir.
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Personel ile Tlgili Diizenlemeler

Gorevli personel; kiyafetini degistirdikten sonra ellerini su ve sabun ile yikayacak ya da el
dezenfektani ile dezenfeksiyonu sagladiktan sonra yeni Kisisel Koruyucu Donanimini
(KKD) takip igsbas1 yapacaktir.

Yerleske icinde ve ylizyiize iletisim gerektiren tiim ortamlarda sosyal mesafe kurallarina
uyulacaktir.

Kisisel esyalar, kullanim amagli baskasina verilmeyecektir. (Cep telefonu, kalem vb.)
Herhangi bir hastalik hissedilmesi halinde derhal Saglik Birimi’ne bagvurulacaktir.
Ortamda hasta oldugu gozlenen personelin Saglik Birimi’ne yonlendirilmesi ve gereken
bildirimin yapilmas1 saglanacaktir.

Oksiirme veya hapsirma durumunda ag1z ve burun tek kullanimlik mendil / havlu ile
kapatilacak, kullanilan mendil / havluyu ¢6pe atilacaktir.

Kullanilan ekipman ve cihazlarin hijyenine dikkat edilecek, kullanici tarafindan sik
araliklarla dezenfekte edilecektir.

Personelin diizenli saglik kontrolii yapilacak; birlikte yasadigi kisilerin Covid-19 agisindan
izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinacaktir. Personele gonderilen Covid-19
saglik kontrol listesi doldurularak 6zliik dosyasindan takibi yapilacaktir.

Tiim personele salgin ve hijyen konusunda 6zel ve siirekli egitim verilmesi saglanacaktir.
Yerleskelere giriste termal kamera veya temassiz ates Olger ile ates 6l¢iimi yapilacaktir.
Personele maske, tibbi maske, eldiven, yiiz koruyucu ve el antiseptigi gibi ekipmanlar
saglanarak, kullanimi izlenecektir. Personel kiyafetlerinin giinliik temizligi ve hijyeni;
personel soyunma alanlarinin dezenfeksiyonu ve havalandirilmasi saglanacaktir

Temizlik yapan kisi eldiven ve maske kullanacak, islem sonrasi ekipmanini belirlenen
maske eldiven atik kutusuna atacak, su ve sabunla en az 20 saniye el temizligini ve
hijyenini saglayacaktir

m) Mutfak alanlarina gorevli olmayan personelin girisi yasaktir.

Yiyecek/Icecek Hizmeti Sunulan Alanlar ile ilgili Diizenlemeler

Hizmet saglayici restoran, kantin ve kafelerinin tamaminda sosyal mesafe onlemlerini
almakla yiikiimlii olacaktir.
Odeme noktasinda sosyal mesafe araligini korumak {izere yer isaretlemeleri yapilacaktir.



Oturma diizenine iliskin sosyal mesafe plani hazirlanarak yerleskenin 6grenci ve personel
kapasitesi sosyal mesafe planina gore belirlenecek; bu kapasiteye uygun sayida d6grenci ve
personel kabul edilerek kapasite bilgisi, ilgili boliimiin girisinde goriilebilir bir yere
astlacaktir.

. Mutfak ve yemekhane girislerinde hijyen paspasi bulundurulacaktir.

Masalardaki pecetelikler kaldirilarak yerine antiseptik 1slak mendil kullanilacaktir.
Yemek salonlari, giris alan1 ve holii, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlar1 ve acik
alanlar dahil tesisin tamami1 sosyal mesafe planina uygun olarak diizenlenecektir.

Yemek servisi verilen masalar aras1 mesafe 1,5 metre, yan yana sandalyeler aras1 60
santimetre olacak sekilde diizenlenecektir.

. Yemek saatleri miimkiin oldugunca boéliinecek, herkesin aymi anda yemekhanede
bulunmamasi ve yemekhanenin siirekli havalandirilmasi saglanacaktir.

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

Restoran, kantin ve kafelerde belirlenen yerlerde el antiseptigi ve kolonya
bulundurulacaktir.

. Acik biife uygulamasi yapilmasi halinde agik biifenin misafir erisimini engelleyecek
sekilde pleksiglas veya benzeri bariyer yapilacak ve servis, mutfak personelince
sunulacaktir.

Cay ve kahve makinesi, su sebilleri, igecek makinesi gibi araglarin kaldirilmast veya
misafire servis elemani araciligiyla servis edilmesi saglanacaktir.

. Yemek masalar1 ve sandalyeleri ile servis malzemelerinin her kullanimdan sonra uygun
sekilde temizligi ve dezenfeksiyonu saglanacak; seker, tuz, baharat, pecete tek kullanimlik
olarak hazirlanacaktir.

Cam bardak yerine tek kullanimlik bardak tesis edilecektir.

Tek kullanimlik kapali su verilecektir.

Masa iistleri gibi el temasinin yogun oldugu ylizeyler sik sik su ve deterjanla temizlenerek,
1/100 sulandirilmis ¢amasir suyu ile dezenfeksiyonu saglanacaktir.

Mutfak ve iliskili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii donanim ve ekipmanin, tezgah ve
saklama alanlariin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanacaktir. Temizlik planlama
cizelgesi hizmet saglayici firma tarafindan T.C. Istanbul Kiiltiir Universitesi’ne alanin
hizmete agilmasindan 6nce bildirilecektir.

Elle sik temas eden yiizeyler 1/100'lik ¢amasir suyu ile veya yonetmelige uygun
dezenfektan ile diizenli olarak silinecektir. Biitiin gidalar kapali dolaplarda veya iizeri
kapal1 sekilde saklanacaktir.

Capraz bulasmay1 onlemek icin igslem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmig gidalar
mutfakta birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilecek; ayrica, higbir gida maddesi
zeminle temas etmeyecek sekilde diizenlenecektir.

. Mutfak ve servis alanlar1 ile isletmelerin servis araglarina iliskin mevzuat ve
yonetmeliklere uygun ¢aligilmasi saglanacaktir.

Gida iiretim alanina ham madde ve {iriin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen bariyerleri,
sterilizasyon cihazlari el ve viicut hijyeni icin gerekli alet ve ekipman bulundurulacak ve
kullanilacaktir.

Calisanlarin ve ortami kullananlarin uymast gereken ortak Onlemlerin yer aldig
bilgilendirme afisleri imalat yapilan ve yemek yenilen yerlere asilacaktir.



