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KRITERLER
A. MEKANA GIiRIS

isletme girisinde maskesiz musterilere hizmet

1. verilmeyecegdine dair bilgi tabelasi bulunuyor mu?

2

Musteriler giriste bulunan Saglik Bakanligi onayli alkol bazli
2. | el antiseptigi veya dezenfektani kullandiktan sonra mi iceriye 4
aliniyor? Ates olcumu yapiliyor mu?

iceri girmek icin sira bekleyen musterilerin fiziksel mesafelerini
3. | korumak icin gerekli uyari cizgileri ve isaretlemeleri yapiimis 4
mi?

B. IC VE DIS MEKAN

KRITERLER EVET | HAYIR | PUAN

isyeri temizlik plani var mi? Temizlik bu plan dogrultusunda
yapiliyor ve yazil ¢izelge halinde kayit altina aliniyor mu?

1. 4

isyerinin kolay gérilebilir alanlarina COVIDA19 ile ilgili
bilgilendirici ve uyarici gorseller asiimis mi? Ayrica 6nlem ve
uygulamalara dair talimatlar el temasini 6nleyecek sekilde
cam veya sert-seffaf plastik ortU ile kaplanmis mi?

Odeme noktasinin éniinde fiziksel mesafeyi korumak icin
gerekli uyari gizgileri ve isaretlemeleri yapilmis mi? Calisanlar 5
ve musteriler icin el dezenfektani var mi? Gorevli kasa

basindayken ellerini sik sik yikiyor ve dezenfekte ediyor mu?

Restoran ve kafelerin bar bolumlerinde oturma dtzeni
kaldiriimis mi?

5. | Kapali alanin duzenli olarak havalandiriimasi saglaniyor mu? 1

Klima filtreleri yetkili klima sirketi tarafindan duzenli olarak
6. | temizleniyor ve dezenfekte ediliyor mu? Filtre bakim 1
raporlarinin bir 6rnegi isletmede bulunuyor mu?

Sik kullanilan ve temas edilen kapi kolu, bataryalar, tirabzanlar,
elektrik dugmeleri gibi yuzeyler sik sik dezenfekte ediliyor
mu? MUmkunse fotoselli aydinlatma ve pedalli kapi agma
aparati kullaniliyor mu?

Ayakta veya kisa sureli oturarak yeme icme yapilan
8. | mekanlarda sunum icerigine gore buzdolabi veya sergi dolabi 1
bulunuyor mu?

Gida UrUnleri satis mekanlarinda sunum i¢erigine uygun
buzdolabi ve sergi ekipmanlari bulunuyor mu?

Gida Urlnleri satis mekanlarinda tadim ve tanitim icin fiziksel
mesafeye uygun gerekli dizen saglanmis mi? Musterinin
10. | dogrudan kendi eli ile tadim yapmasina izin veriliyor mu? 1
Musteriye sunum satici tarafindan eldivenli bir sekilde yapiliyor
mu?




C. YEME-ICME UNITELERI

SUUTRITERLER ever aavm eua

ic mekan ve bahcede bulunan masalar arasinda en az 1,5
metre, sandalyeler arasinda ise an az 60 cm birakilmis mi?

4

Yemek masalari ve mobilyalarinin, masa Ustu ekipmanlarinin
2. | (tek kullanimlik olanlar harig) alkol bazli Grlnler ile temizlikleri 1
her musterinin kullanimi sonrasi gerceklesiyor mu?

3. | Su agz kapal siselerde sunuluyor mu? 2

Ekmek servisi kapall ambalaji ile yapiliyor ve kalan ekmek
4. | dilimlerinin baska muUsterinin masasina konmamasi 2
konusunda 6nlem aliniyor mu?

Aclik bUfeler ile salata barlari da dahil, mUsterilerin self servis
yiyecek almalarina izin veriliyor mu? Eger acik bufe varsa
urunler bufede tek porsiyon halinde Uzeri strec filmle kapli
olarak sunuluyor mu?

Ortak kullanilan su sebilleri, sicak - soguk icecek makineleri
6. | kaldiriimis mi? Ya da misafirlere bir gorevli araciligiyla bu 1
cihazlardan igecek verilmesi saglaniyor mu?

Tuz, karabiber vb. baharatlar, seker, pipet, karistirici cubuklar
tek kullanimlik posetler halinde sunuluyor mu? Masalarda agik

2 kUrdan bulundurulmuyor ve kapall kirdanlar mUsteri talebiyle 2
veriliyor mu?
8 Catal, kasik, bicak kapali kagit/plastik paketin icinde sunuluyor )
"l mu?
9. | Kumas peceteler yerine kagit pecgeteler kullaniliyor mu? 1
Basili kagit ve tabletlerde sunulan menuler kaldiriimis mi?
10 Menuler masa Uzerlerine konuyorsa ve bunlarin Uzeri de el 2

temasini dnleyecek sekilde cam veya sert ve seffaf plastik
ortu ile kaplaniyor mu?

Masalarin Ust kisimlari silinmeye uygun materyalden mi
11. | olusuyor? Dekoratif amacli vazo, gicek vb. ile tanitim amacli 2
basili kagit, nesneler vb. masa Ustunden kaldiriimis mi?

Musterinin yemek segceneklerini gormesi icin hazirlanmis

12. tezgahlara bulasiyl nlemek icin seffaf bariyer konmus mu?




D. MUTFAKLAR

S RiTER LR ever aavm puan

Mutfaklar, isletme tarafindan hazirlanan bir temizlik
1. | protokollne gore temizleniyor ve ilgili yonetici tarafindan 1
denetleniyor ve kayit altina alinlyor mu?

Mutfaklarin girisinde dezenfektanli paspas ve alkol bazli el 9
antiseptigi/dezenfektani bulunuyor mu?

Mutfakta bulunan lavabolarda sivi sabun, alkol bazli el
3. | antiseptigi/dezenfektani ve kadit havlu bulunuyor mu? El 2
ylkama talimati gorinen bir yere asilmis mi?

Mutfakta personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen
4. | uygulamalari ile ilgili gorsel/yazil bilgilendirmeler bulunuyor 1
mu?

Uretim ve sunum asamasinda calisan ve gida ile temas eden
personel, calisma esnasinda kisisel koruyucu ekipman (tek
kullanimlik eldiven ve 6nluk, cerrahi maske, bone, galos vb.)
kullaniyor mu?

Mutfakta kurulama vb. islerinde havlu, bez gibi kumas Grinler
yerine tek kullanimlik kagit havlu kullaniliyor mu?

Farkli dograma tahtalari ile bicaklar ve diger aletler ¢ig ve
pismis yiyeceklerin hazirlanmasi icin ayri ayri kullaniliyor mu?

Zararl mikroorganizmalarin ¢ig gidalardan tuketime hazir
gidalara gegmesini(capraz bulasma) engellemek igin ¢ig ve
pismis gidalarin birbirinden ayri yerlerde tutulmasi dtuzenli
olarak takip ediliyor mu?

Gida uretim alanlari mimkunse dogal yollarla, ancak
9. | gidalarda bulagmaya sebep olmayacak sekilde havalandiriliyor 1
mu?

Mutfakta kullanilan kaplarin, aparatlarin, makinelerin, alet
ve ekipmanlarin kullanilmadan 6nce ve kullanildiktan sonra 1
uygun temizlik dnlemleri dogrultusunda temizlenmesi ve
dezenfekte edilmesi saglaniyor mu?

10.

Mutfakta bulasik makinesi bulunuyor mu? Bulunuyorsa
11. | yikama 60-65 °C, durulama 80 - 85 °C sicaklikta gerceklesiyor 1
mu? Makinenin kullanma talimati mevcut mu?




E. LAVABO ve TUVALETLER

ST RITERLER  ever aavm pua

Tuvaletler isletme tarafindan hazirlanan protokole gore
1. | temizleniyor, ilgili yonetici tarafindan denetleniyor ve kayit 2
altina aliniyor mu?

isletmenin tuvalet ve lavabolarinda fotoselli musluk ve isiklar 2
kullaniliyor mu?

Armatur, kapi kollari, musluk, lavabo, klozet, havluluk, lamba
3. | agma prizi/anahtari gibi sik dokunulan alanlar dtzenli olarak 1
temizleniyor ve dezenfekte ediliyor mu?

Lavabolarda sivi sabun, alkol bazli el antiseptigi/dezenfektani

4. ve kagit havlu bulunuyor mu? 3
Cop kovalari ve kullanilan diger temizlik ekipmanlari dtzenli
5. . . I 1
olarak temizleniyor ve dezenfekte ediliyor mu?
6. | El ylkama lavabolarinda el yikama talimati asilmis mi? 1
7 Tuvalet kapilarinda musterinin temas etmeden acabilecedi bir .
* | sistem kullaniliyor mu? (Pedalli sistem, fotoselli sistem vb.)
8 Tuvalette bulunan ¢op kutulari pedalll mi? Cop kutulari .
* | temas edilmeden aciliyor mu?
F. ATIK YONETIMI
KRITERLER EVET HAYIR | PUAN
. ilgili mevzuata gore hijyenik atiklar-gida atiklari-cam-sise- 1

plastik ve kagit vb. atiklar ayri ayri toplaniyor mu?

Kullanilan maskeler/eldivenler icin ayri bir kapakli atik kutusu
2. | var mive kutu Uzerinde isaretleme yapiimis mi? Yakindaki bir 2
duvarda “maske takma / ¢ikarma talimati” asili mi?

Hijyenik at|klar.(mas|.<e, eldiven, galos vb.) Uzeri isaretlenmis ya
da gri renkli “HUYENIK ATIK" yazan kapakli ¢op kutularinin icinde 1

3. toplanip, ¢op posetinin dortte Ugu dolunca poset baglanarak
diger coplerden ayri yerde 72 saat boyunca tutuluyor mu?
4 Cop kovalari dUzenli olarak temizleniyor ve dezenfekte 1
© | ediliyor mu?

5. | Gegici atik alanlarinin dezenfeksiyonu yapiliyor mu? 1




G. PERSONEL iCIN ALINACAK ONLEM VE UYGULAMALAR

SRR LR EVeT aavm pua

Musteri sayisinda oldugu gibi ¢alisan sayisi sinirlandiriimis ya

1. da vardiya - esnek calisma plani yapilmis m? 1
2 Personelin ise gelis ve gidislerinde vucut isilari olgulUp kayit 2
© | altina alinlyor mu?
Tum personel MEB onayli Hijyen Egitimi Sertifikasina (kurs
3. | . N 3
bitirme belgesine) sahip mi?
isletme tarafindan, kisisel hijyen bilincinin artirilmasi ve
4 COVID-19 i¢in alinan gerekli tedbirlerin ve eylem planinin o

uygulanmasini temin etmek icin personele bilgilendirme
yapilmis mi? Verilen bilgilendirme kayit altina alinmis mi?

TUm personel, ¢alisma esnasinda Kisisel koruyucu ekipman
5. | (tek kullanimlik eldiven, onluk, is kiyafeti, bone ve maske) 2
kullaniyor ve sik araliklarla degistiriyor mu?

Personel i¢cin uygun alanlarda alkol bazli el antiseptigi/
dezenfektanlari bulunuyor mu?

H. ACiL DURUM VE iZOLASYON

1. | Isletme ici salgin tedbir plani var mi? 1
2. | Plan kapsaminda sorumlu kisi/kisiler belirlenmis mi? 1
3. | Planisletmenin gorundr yerlerinde bulunmakta midir? 1

Covid-19 ile iliskili semptomlari olan (ates, 6ksuruk ve/

veya nefes darligi) veya Covid-19 testi pozitif olan ¢alisanlar
hakkinda “Saglik Bakanligi ALO 184 Corona virls Danisma
Hatti"na bilgi veriliyor mu?




UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

Puanlama:

Turuncu Cember Sertifikasi icin basvuruda bulunan yeme-icme ve konaklama tesislerinin Covid-19 hijyen
kriterleri disinda uygulamak ile yuktmlU olduklarr ilgili mevzuat gerekliliklerini saglamasi zorunludur. Hijyen
Kurulunca belirlenen kriterler ile ilgili Bakanlik¢a yayimlanan yonerge hukumlerinin uyumsuzlugu durumunda

ilgili Bakanlikga yayimlanan yonerge hukumleri uygulanir.

Bu gereklilikleri yerine getiren yeme-icme tesislerinde, kontrol denetim formu ile yapilan incelemede

puanlama su sekilde olacaktir:

Yeme icme tesislerinde puanlama 100 tam puan Uzerinden gerceklestirilecektir. Asgari 75 puan alan

tesislere Turuncu Cember Sertifikasi verilir.
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