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Yerinde Giivende: COVID-19
Yemek Hizmetleri Arac Kiti
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Size yardim etmek icin buradayiz.

COVID-19 salgini, galismalarinizi derinden etkiledi. Tiketicilerin, kamu
sagligi gorevlilerinin “sosyal mesafe” uyguladiklari ve evde kaldiklari bu
dénemde, is modellerinizi hizl bir sekilde degistirmek zorunda kalmis
olabilirsiniz: ¢alisma saatlerini azaltmak, restoran igi yeme-icmeye ara
vermek ve yalnizca paket servis, arabaya servis veya eve servis sunmak gibi.

Kiresel profesyonel hijyen alaninda dnde gelen bir marka olarak size yardim
igin buradayiz. Profesyonel hijyen bilgimiz, ¢calisanlarinizin ve
masterilerinizin, hem bu kriz sirasinda hem de gelecekte givende ve
kendinden emin olmasina yardimci olur. El hijyenini yemek hizmetleri
galismalarinizda bir dncelik haline getirme konusundaki tavsiyelerimizin yer
aldig1 bu arag kitini gelistirdik. Bu ara¢ setindeki bilgileri yerinde ve yararl
bulacaginizi umut ediyoruz.

Bu krizin 6n saflarindaki gabalariniz igin tesekkir eder, sizin ve personelinizin
bu zorlu zamanlarda givende olmanizi dileriz.

Saygilarimla,
Hanneke Kuipers

Pazarlama Direktori - Yemek Hizmetleri
Essity Professional Hygiene
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COVID-19

Hijyen, gidayla temas ederken, gida dagitimi veya servisi
yaparken son derece bilyiik bir dneme sahiptir. KOVID-19
dinyanin gesitli yerlerinde yayilmaya devam ettiginden
dolayi, bu sorumluluk restoran endustrisi i¢cin daha da
blyuk bir 5nem kazandi. Zaten zor durumda olan saglik
hizmetleri sistemleri Uzerinde, 6nlenebilir bir baski
olusmasini engellemek icin simdi topluluklarimiza hizmet
etme zamani: onlari yalnizca gida kaynakli hastaliklardan
degil, ayni zamanda yeni koronavirtisten de koruyan
gerekli adimlari atmak yoluyla.

COVID-19, restoraninizda, enfekte olmus bir kisi
Oksurduginde veya nefes verdiginde ortaya ¢ikan kigik
damlaciklar araciligiyla ¢calisanlar ve musteriler arasinda
yayilabilir. Ama yemek hizmetleri operasyonunuz, KOVID-
19 salgini riskinin, ekip Gyeleri ile dizenli el hijyeninin ve
hastaliga neden olan virls basta olmak Uzere rutin
dezenfektasyon prosedurlerinin dneminin
degerlendirilmesi yoluyla azaltilmasina yardimci olabilir.

Bu arag seti, bu salgin sirasinda ve sonrasinda
restoraninizda en iyi uygulamalari devreye sokmaniza
yardimci olacak kaynaklari saglar.
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KOVID-19 restoraninizda nasil yayilabilir?
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Hava araciligiyla;
okslirme ve
hapsirma ile

Yakin kisisel temas;
dokunma veya
el sikisma gibi
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Uzerinde viriis bulunan
bir obje veya ylizeye,
ardindan agziniza,
burnunuza veya
go6zlerinize dokunarak
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El hijyeni

Restoraniniz COVID-19 sirasinda galismalarina
devam etmekteyse, personel ve musterilerinizi
korumak igin sik sik ve dogru el yikama konusuna
daha fazla odaklanmaniz gerekir. Yemek hizmetleri
¢alismalarinda el yikama konusundaki tavsiyeler,
pandemi sonucunda daha da 6nem kazandi. Ekibiniz,
su faaliyetlerin ardindan ellerini yikamalidir:

+ Lavaboyu kullanma

+ Mutfak ve gida hazirlama alanlarini terk etme veya
bu alanlara geri dénme

+ Cop atma

* Temizlik gézUmlerinin ardindan

* Yeme, icme, sigara igme, sakiz veya titin ¢igneme

+ Cig et, tavuk veya deniz Urunlerine dokunma

+ VUcut veya giysilere dokunma

* Hapsirdiktan, 6ksurdikten veya pegete
kullandiktan sonra

+ Paraya dokunma

« Eldiven taktiktan ve eldivenleri ¢ikardiktan sonra

El yikama istasyonlarinin her zaman sabun ve havlu
kagitla stoklanmis olmasina dikkat edin. Asagida, gida
hizmeti ¢calismalariniz iginde dogru el hijyeni
tekniklerini uygulamak icin bazi kaynaklar
bulabilirsiniz.

Kaynaklar

Handwashing procedure Hand rub procedure froex] ——
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Yemek hizmetleri

El yikama prosediirii El ovma prosediirii personeli icin hijyen
ipuclar

indirin J indirin 4 indirin J


https://www.tork-essity.com.tr/virus
https://www.tork-essity.com.tr/virus
https://tork-images.essity.com/images-c5/925/254925/original/tork-hygiene-tips-poster.pdf
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El yikamanin
otesinde hijyen

Kigisel hijyen, gida Urnleri ile galisirken son derece
énemlidir: 6zellikle de COViD-19 sirasinda. Dogru el
hijyeni kritik 6neme sahip olsa da, kisisel hijyenin diger
yonleri de g6z ardi edilmemelidir.

Sagclar, yemek hazirlama veya yapma sirasinda
kapatilmali, servis sirasinda geriye dogru
toplanmalidir.

is giysileri her guin degistiriimelidir. Personel is
yikanabilen giysiler, herhangi bir bakteri veya

virusu 6ldirmek igin sicak suyla yikanmalidir.

Micevher veya kol saati takilmamali veya oje
surtlmemelidir. Calisanlarin cildinde gatlak veya
yara varsa, gidayla temas sirasinda eldiven
takmalidir.

Havlularda, dodrudan veya eller aracilidiyla

© 6 0 &

Havlu kullaniimaktaysa, bu havlularin sik sik
yikandigindan ve gézle gorulur sekilde kirliyse
degistirildiginden emin olun. S$ef veya mutfak
havlulari, temiz elleri kurulamak igin
kullaniilmamalidir; bunun yerine havlu kagit
kullanin.

Mudmkin olan yerlerde, personel igin yliz maskesi, sa¢
filesi ve tek kullanimlik eldiven gibi kisisel koruyucu
ekipman (KKE) saglayin. Herhangi bir COVID-19 belirtisi
gosteren bir personel, ise gelmemelidir. Calisanlariniza
hastaliktan sonra iyilesmeleri igin yeterince zaman
taniyin.

giysilerini tesis disinda giymemelidir ve makinede

gidaya kolayca gegebilecek mikroplar bulunabilir.

"Eldivenler, yemek hizmetleri gorevlileri tarafindan
kullanilabilir ancak sik sik degistirilmelidir ve eller,
iki eldiven degistirme arasinda ve eldivenler
cikarildiktan sonra yikanmalidir. Eldivenler,
kapilan elle acma/kapama ve c¢cépleri bosaltma
gibi gidayla alakali olmayan faaliyetlerin ardindan
degistirilmelidir. Tek kullanimlik eldivenler, yemek
hizmetleri ortaminda el yikamanin yerine
kullanilmamalidir. COViD-19 viriisii, calisanlarin
ellerine nasil bulasiyorsa tek kullanimhk
eldivenlere de ayni sekilde bulasabilir."

—Diinya Saghk Orgiitii
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Yuzey temizligi

Restoranlarda, COVID-19'in yayillma oraninin azaltiimasina
yardimci olmak adina, asagidakilerin de dahil oldugu,
dokunulma orani yUksek ylzeylerde diizenli temizleme ve
dezenfektasyon onerilerine uyulmalidir.

+ Arka taraf: Kapi kollari, 1siklar, dispenserler, gidayla
temas eden yizeyler, elle temas edilen ylzeyler, lavabo
musluklari ve kollari ve gatal/bigak/kasiklar.

+  On taraf: Kapi kollari, isiklar, dispenserler,
hapsirmadan koruyucu paneller, mendler, masalar ve
sandalyeler, kontuar Ustleri, paket servis ve kasa/kredi
karti makineleri.

« Banyolar: Kapi kollari, isiklar, dispenserler, lavabo
musluklari ve kollari, tuvalet oturaklari ve sifonlar.

insanlar, viriis bulagsmis ylizeylere dokunarak COVID-19'a
yakalanabileceginden dolayi, ¢alisanlarin takip edebilecegi
acik bir protokol belirleyin ve giin boyu sik sik
gerceklestirilecek temizlikler planlayin. Calismalar, virlistin
yuzeylerde bir ka¢ saatten bir ka¢ gline dek
yasayabilecegini géstermekte.

Asagida, restoraninizin COVIiD-19’un yayilma oraninin
azaltilmasina yardimci olmak adina temiz ve hijyenik
kalmasini saglayacak bazi kaynaklar bulabilirsiniz.

Kaynaklar

COVID-19 and food safety: guidance for food businesses

Intnem gucdance:
e =T @R

KOVID-19 ve gida giivenligi:
gida is yerleri icin rehberlik
(DSO aracihigiyla)

indirin J


https://www.who.int/publications-detail/covid-19-and-food-safety-guidance-for-food-businesses
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Dispenser konumlandirma hakkinda
tavsiyeler

COVID-19 pandemisi sirasinda galigmalariniza devam ederken, en iyi sekilde konumlandiriimig dispenserler ile dogru el hijyenini
tesvik edin. iste restoraninizdaki alanlar igin rehber niteligindeki bazi bilgiler.

Girigler

Siparigleri teslim alan ¢alisan ve musterilere, restoran o
girislerinde el hijyeni standlar araciliiyla iyi hijyen

uygulamalari gergeklestirme olanagi taniyin. Dogru el hijyeni ve

fiziksel mesafeyi tesvik eden, géze kolay garpan ilanlar asin.

Mutfak

Kolay erigim i¢in tam olarak stoklanmis sabun ve havlu kagit
dispenserleri ve bireysel is istasyonlarinda daha kiguk hijyen i
Urdnleri dispenserleri bulundugundan emin olun. Dokunmasiz

dispenserler, kontaminasyon ve mikrop yayllmasini da
azaltabili. o
EX'T

Mutfak cikisi

Pandemi sirasinda, musterilerin sipariglerini teslim aldiklari 6n

kontuari diizenli olarak silmeyi tesvik etmek i¢in mutfak CS
kapisinin yaninda beyaz tek kullanimlik havlu ve temizlik Q

malzemeleriyle dolu bir dispenser bulundurun. Ayrica, arka D

taraftaki her bir odanin kapisina el dezenfektani dispenserleri e
koyun.

On kontuar

Musteri islemleri arasinda el dezenfektasyonu yapmak igin 6n
kontuarin yakinina el dezenfektani dispenserleri koyun: ézellikle
de mikrop yaydig bilinen nakit paranin kullanildigi islemler s6z
konusuysa. Musterilerin yalnizca dokunduklari pegeteyi almalari
icin her seferinde tek pecete veren dispenserler kullanin.

Tuvaletler

Sabun, kagit havlu, temizlik kagidi ve en dezenfektani igin

yeterli dispenser bulundugundan emin olun. Bunlari diizenli |

olarak doldurun. Dokunmasiz dispenserler yizeylere dokunma
oranini azaltirken, el dezenfektani dispenserleri de pandemi
sirasinda kisisel hijyen oranini artirir. Igine 6kslrebileceginiz
veya hapsirabileceginiz temizlik kagitlar saglamak da
patojenlerin yayllmasini dnleyebilir.
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Cop Kovalan
Kagit havlu atiklari ve gapraz kontaminasyonu engellemek

adina tim dispenserlerin yanina kapakli ¢dp kovalari koyun.
Ayrica kapli yanlarina, kagit havlularin kapr agmak Uzere e
kullanilarak ardindan kontaminasyonu énlemek icin atilabilecegi v
¢Op kovalari koyun.



