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Bilimsel Danisma Kurulu Calismasi

14 Agustos 2020

.~“\\\\\\\“\\
e S )

g \
Fx * .'o,
7 )
H Y
H Y
3 5
/’ ’,
[ ’
1, ’
Y Z
Y H
Y =

h y

1..* ‘:..
Wtk K

Mt

T.C. SAGLIK BAKANLIGI

* ¥ x
* 4 K



COVID-19 | SALGIN YONETIMI VE CALISMA REHBERI 377

74. COVID-19 KAPSAMINDA iS YERI VE KURUM/
KURULUSLARIN YEMEKHANE VE DINLENME ALANLARINDA
ALINMASI GEREKEN ONLEMLER

COVID-19'un ana bulasma yolu virusu taslyan kisinin konusma, oksurme ve
hapsirmasi sirasinda ortaya ¢ikan damlaciklar yolu ile olur. Damlaciklarla kirlenen
yUzeylerle temas eden ellerin agiz, burunya da gézlere dokunulmasiile de hastalik
bulasabilir. Bu nedenle el hijyeninin yani sira, ellerin sik temas ettigi yuzeylerin
temizlik ve dezenfeksiyonu salginin kontrolU icin dnemlidir.

74.1. Genel Onlemler

» Yemekhane ve dinlenme alanlarinin girislerine COVID-19 ile ilgili alinmasi
gereken dnlemleri iceren afisler asilmalidir.

» Yemekhane ve dinlenme alanlarinin girislerine el antiseptigi konulmalidir.

» Yemekhane ve dinlenme alanlarinda sosyal mesafe kurallarn géz
onunde bulundurulmali, bekleme siralari icin 1 metrelik glvenlik seritleri
yerlere yerlestirilmeli, yemekhanede fiziksel mesafeyi belirleyen uygun
isaretlemeler yapilmall ve calisanlarin buna uymalari saglanmalidir.

» Yemekhane ve dinlenme alanlarinda yeme ve icme disinda maske
takilmalidr.

» Maskeler cikarilirken lastiklerinden tutulmal, dis yuzeyine dokunulmamall,
maske lastiklerinden tutularak takilmalidir.

» Yemekhane masalar ve sandalyeler arasi mesafe en az 1 metrede
olacak sekilde (tercihen 2 metre) dizenleme yapilarak capraz bir sekilde
oturmalidr.

» Temasll takibinin kolay yapilabilmesi icin; yemek saatleri gruplara gore
belirlenmeli ve ayni kisilerin ayni masada yemek yemeleri saglanmali, cay
icme molalarinda da benzer kurallara dikkat edilmelidir.

» Yemegin yemekhane disinda bir yerde yenilmesi durumunda yemek
yiyenler arasinda en az 1 metre mesafede bulunmasi saglanmaldir.

» Ortak kullanimda bulunan zeytinyagi, limon sosu, nar eksisi vb. urtnler
kaldirilmall, tuz ve baharatliklar tek kullanimuk sekilde verilmelidir.

» Ekmekler paketli rol ekmek seklinde verilmelidir.

» Yemek servisinde kullanilan tum ara¢ gerecler her kullanim sonrasinda
ylkanmali ve bir sonraki kullanima kadar temiz bir yerde muhafaza
edilmelidir.
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74.2. Ortam Havalandirmasi, Temizligi ve Dezenfeksiyonu
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Calisan sayisina gore yeterli sayida tuvalet/lavabo olanagi saglanmali ve el
ylkama alanlar artintmalidir.

Yemek 6ncesinde ve sonrasinda ellerin bol su ve sabun ile en az 20 saniye
boyunca ylkanmasi ve tek kullanimlk havlu ile kurulanmasi gibi kisisel
hijyen kurallarinin uygulanmasina imkan veren duzenlemeler yapilmalidir.

Yemekhane ve dinlenme alanlari kapl ve pencereler acilarak yeterli ve
duzenli havalandirilmali ve gunltk temizligi su ve deterjanla yapilmalidir.

Yemekhanenin temizligi her yemekten sonra yapilmali, eller ile sik
dokunulan yuzeylerin temizlik ve dezenfeksiyonu icin su ve deterjan
ile temizlik yapildiktan sonra 1/100 oraninda sulandirilmis (5 litre suya
yarim kucuk cay bardagn camasir suyu tuvaletler ve lavabolarin temizligi
sik yapilmali, temizlik sonrasi 1/10 oraninda sulandirilmis camasir suyu
(Sodyum hipoklorit Cas No:7681-52-9) dezenfeksiyon amagcl kullanitmalidir.

Yuzey temizligi ve dezenfeksiyonu icin; viruslere etkinligi gosterilmis etken
maddeleri iceren ve Saglik Bakanligi tarafindan verilen ‘Biyosidal Uriin
Ruhsatl' bulunan yuzey dezenfektanlari kullanilabilir. http://cbs.cevresaglik.

gov.tr/cevresaglik/Biyosidal/Dezenfektan.aspx



