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SAHBAZ OTEL iSLETME iCi SALGIN EYLEM PLANI

AMAG : Koronaviriis (Covid-19) Pandemisi isletme igi Salgin Eylem Plani, Covid-19 Pandemisi acil durumunun éncesinde sirasinda ve sonrasinda
can kayiplarinin en aza indirilmesini, dogru ve etkin bir acil midahaleyi saglayacak ekiplerin hareket tarzinin saglanmasi igin gerekli yetki gérev
ve sorumluluklarin tanimlanmasini, olasi Covid-19 Pandemisi aninda Acil Durum Y&netiminin dogru ve hizli karar almasi igin galisma planinin

olusturulmasini saglamayi amaglamaktadir.

YASAL DAYANAK: 6331 Sayili ‘is Sagligi ve Giivenligi Kanunu’ ve is yerinde Acil Durumlar Hakkinda Yénetmeligi’ ne 2019/5 Sayili Kiiresel Grip
Salgini Cumhurbaskanhgi Genelgesi, Turkiye Cumhuriyeti Aile Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanhgi 20.03.2020 tarihli isyerlerinde Covid-19’ a

Karsi Alinmasi Gereken Onlemler duyurusuna dayanilarak hazirlanmstir.

iSYERINDE COVID-19 OLDUGUNDAN SUPHELENILEN VEYA TEYIT EDILEN BiRi VARSA NE YAPILMALI:

COVID-19'a maruz kalanlari belirlemek icin olasi maruz kalma kriterleri (6rnegin, kisinin gitmis olabilecegi alanlar) hakkinda iSG Kurulu

veya Hazirlk Ekibini bilgilendirerek, Saglik Bakanligi’'nin tavsiyelerine uyulmalidir

e Hastalik sliphesi bulunan kisi maske takarak isyeri hekimine gitmeli ve muayenesi yapilarak stipheli COVID-19 durumu bulundugu takdirde
etkilenen kisi diger c¢alisanlardan izole edilerek daha dnceden belirlenen ve enfeksiyonun yayilmasini dnleyecek nitelikte olan kapal
alanda bekletilmelidir. Saglk Bakanlhigi’'nin ilgili saghk kurulusu ile iletisime gegilerek sevki saglanmalidir.

e Etkilenen galisanin atiklari igin Tibbi Atiklarin Kontroll Yonetmeligi kapsaminda islem yapilmalidir.

e Etkilenen ¢alisanin tibbi yardim beklerken lavaboya/banyoya gitmesi gerekiyorsa, mimkiinse ayri bir lavabo/banyo kullanimi

saglanmahdir.
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1. ISLETMENIN KORONAVIRUS
SORUMLUSUNUN AD, SOYAD VE
TELEFON NUMARALARI,

CORONAVIRUS SORUMLUSUNUN ADI SOYADI:EMRE SAHBAZ
CORONAVIRUS SORUMLUSUNUN TELEFON NUMARASI: 0535 734 86 32

2. iSLETME, MUSTERI VE
CALISANLARA iLiSKiN TEDBIRLER,
DENETIM VE SOSYAL MESAFE
ONLEMLERI,

1. Misafirlere giriste temassiz ates 6lgimi yapilmakta, 38 dereceden yliksek ates 6l¢iimlerinde, misafir isletmeye
alinmayarak, bir saghk kurulusuna bagvurmasi igin uyarilmaktadir.

2. Girise el antiseptigi konulmustur.

3. Misafirlerin giriste el antiseptigi kullanmalari saglanmaktadir.

4. isletme girisinde misafirin yaninda yoksa verilmek {izere maskelik vardir.

5. Misafirlerin yeme-igme faaliyeti disinda maske takmasi saglanmaktadir.

6.Temazsiz 6deme alinmaktadir.

7. Temasli post cihazi kullanildigi igin, her kullanimdan sonra cihazin temizlik ve dezenfeksiyonu saglanmaktadir.

8. Odeme bulasmaya karsi gerekli dnlemler (kasa ile misafir arasina géz hizasina kadar pleksiglas konulmustur.

9. Yemek salonlari, giris alani ve holi, ilave salonlar gibi genel alan kullanimlari ve agik alanlar dahil tesisin tamami sosyal
mesafe planina uygun olarak diizenlenmistir.

10. Tesisin iginde veya disarisinda sira olusabilecek her yerde 1,5 metre ara ile sosyal mesafe isaretlemeleri yapilmistir.
11. Yemek servisi verilen masalar arasi mesafe 1,5 metre, yan yana sandalyeler arasi 60 cm olacak sekilde diizenlenmistir.
12. Sosyal mesafe ve oturma dizeni kurallari, ayni aileden olan veya bir grup olarak gelen misafirler arasinda
uygulanmamaktadir.

13. Servis personeli, servis esnasinda mesafe kurallarini korumaya ve temastan kaginmaya 6zen gostermektedir.

14. Her masada el antiseptigi veya kolonya bulunmaktadir.
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15. Cay/kahve makinesi, su sebilleri, igecek makinesi gibi araglar kaldirilmis olup misafirin servis elemani araciligiyla servis
almasi saglanmaktadir.

16. Yemek masalari ve sandalyeler, servis malzemeleri, seker, tuz, baharat, pecete, meni gibi malzemelerin her misafir
kullanimindan sonra uygun sekilde temizligi ve dezenfeksiyonu saglanmaktadir. (Mimkiinse tek kullanimlik seker, tuz,
baharat, pecete)

17. Gatal, kasik, bigak gibi ekipmanlar kapali ambalajda servis edilmektedir.

18. Genel kullanim alanlarinin ve genel musteri tuvaletlerinin girislerinde, restorantin farkli yerlerinde el antiseptigi
bulundurulmaktadir.

19. Genel tuvaletlerin giris kapilarinin kollari sik sik dezenfekte edilmektedir.

20. Personelin diizenli saglik kontrolii yapilmakta, birlikte yasadigi kisilerin COVID-19 agisindan izlenebilmesi igin
personelden periyodik bilgi alinmaktadir.

21. Tim personel salgin ve hijyen konusunda 6zel egitim almistir.

22. Personel girisinde temassiz ates 6lgimu yapilmakta, el antiseptigi kullanimi saglanmaktadir.

23. Personele, galisma yerine, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu donanim (maske, tibbi maske,
eldiven, yliz koruyucu gibi) ile el antiseptigi saglanmis ve kullanimi izlenmektedir.

24. Personel kiyafetlerinin glinlik temizligi ve hijyeni saglanmistir.

25. Ayni vardiyada mimkun oldugunca ayni personelin galistirilmasina 6zen gosterilmektedir.

26. Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlari sosyal mesafe kosullarina uygun olarak

diizenlenmis ve kurallara uygun sekilde dezenfeksiyonu saglanmaktadir.
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27. Mal tedariki veya baska sebeplerle (tamir, bakim, vb) tesise gecici olarak kabul edilen kisilerin temasinin asgari
diizeyde tutulmakta ve bu kisilerin sosyal mesafe kurali ve koruyucu donanim ile islemlerini yapmalari saglamaktadir.
28. Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde en yakin saglik kurulusuna bagvurmasi igin gerekli bilgilendirmeler

yapilmistir.

3. ISLETME PERSONELINE YONELIK
TAKiP VE DENETiIMiN NE SEKiLDE
OLACAGI,

1. isletme personeli isletmemiz coronavirus sorumlusu tarafindan izlenmektedir.

2. Kurallar disinda ¢alisan oldugunda uyarilmaktadir.

3. Isletme icerisinde calisan personele zaman zaman alinmasi gereken énlemler ile ilgili bilgilendirme/egitim
yapilmaktadir.

4. isletme icerisinde ¢alisan personelin her giin atesi dlciilmekte ve bilgiler kayit altina alinmaktadir.

5. isletme icerisinde calisan personelin her giin kendisinde ve yakin cevresinde solunum yolu enfeksiyonu belirtileri
gosteren ya da atesi olanlar olup olmadigi konusunda bilgiler alinmaktadir.

6. Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari yapan personel her uygulama sonrasi kontrol edilmekte ve bilgiler sorumlu

personel tarafindan kayit altina alinmaktadir.

4. MUSTERILERIN VE PERSONELIN
ISLETMENIN TUM ALANLARINI
KULLANIRKEN UYMALARI GEREKEN
SAGLIK VE HIJYEN KURALLARI,

1. Tim alanlarin temizligi, ylzeyin niteligine gore standartlara uygun Grin kullanilarak uygun siklikta yapiimakta ve bu
uygulamalarin izlenebilirlik kayitlari tutulmaktadir.

2. Tesisin tamaminda kapi kollari, tirabzanlar, elektrik diigmeleri, post cihazi, televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar
klavyesi, meni, masa Ustleri, tuzluk/biberlik gibi el temasinin yogun oldugu ylizeyler sik sik su ve deterjanla temizlenip,

1/100 sulandirilmis gamasir suyu ile dezenfeksiyonu saglanmakta, izlenebilirlik kayitlari tutulmaktadir.
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3. Klor bilesiklerinin zarar verdigi post cihazi, telefon, bilgisayar klavyesi gibi ylizeylerde ise %70'lik alkol bazl Grinler
kullaniimakta, izlenebilirlik kayitlari tutulmaktadir.

4. Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuarlar 1/10 oraninda sulandiriimis gamasir suyu ile sik sik temizlenip, dezenfekte
edilmekte ve izlenebilirlik kayitlari tutulmaktadir.

5. Lavabolar, musluk ve batarya basliklari, kapi kollari 1/100 oraninda sulandirilmis gamasir suyu ile sik sik temizlenip,
dezenfekte edilmekte ve izlenebilirlik kayitlari tutulmaktadir.

6. Tuvaletlerde el kurutma fanlari kapatilarak kullanim disi birakilmistir.

7. Tuvaletlerde sivi sabun, tuvalet kagidi, tek kullanimlik kagit havlular ve el dezenfektanlari bulundurulmaktadir.

8. Temizlik yapan personel kisisel koruyucu ekipman (eldiven ve maske) kullanmakta, islem sonrasi ekipmanini maske ve
eldiven atik kutusuna attiktan sonra su ve sabunla en az 20 saniye el temizligini ve hijyenini saglamaktadir.

9. Gida glivenligi ve mutfak hijyeni uygulamalarinin ilgili mevzuat ve yonetmeliklere uygun yapilmasi saglanmaktadir.
10. Gida Uretim alanina ham madde ve Uriin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen bariyerleri, sterilizasyon cihazlari el
hijyeni icin gerekli alet ve ekipman bulunmaktadir.

11. Mutfak alanlarinda gorevli olmayan personel bulunmamaktadir.

12. Butlin gidalar kapah dolaplarda veya tzeri kapah sekilde saklanmaktadir.

13. Gapraz bulagmayi 6nlemek igin, islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmig gidalar mutfakta birbirlerinden ayri
yerlerde muhafaza edilmektedir.

14. Gida maddeleri zeminle temas ettirilmemektedir.
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15. Mutfak ve mutfakta kullanilan her tiirli donanim ve ekipmanin, tezgah ve saklama alanlarinin temizlik ve hijyeni
diizenli olarak saglanmaktadir.

16. Elle sik temas eden ylzeyler 1/100'lik gamasir suyu ile silinmektedir.

17. Servis malzemeleri (tabak, ¢atal, kasik, bigak, bardak gibi) bulagik makinasinda yikanmaktadir.

18. Mutfak personeli galisma esnasinda is kiyafeti ve kisisel koruyucu ekipman kullanmakta, ellerini diizenli olarak
yikamakta ve antiseptik ile temizlemektedir.

19. Mutfakta, personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen uygulamalari ile ilgili gérsel/yazili bilgilendirme yapilir.
20. Misafirlere giriste veya temassiz ates 6l¢imi yapilmakta, 38 dereceden yiiksek ates dlglimlerinde, misafir isletmeye
alinmayarak, bir saghk kurulusuna bagvurmasi igin uyarilmaktadir.

21. Musterilerin masaya oturana kadar gegirdigi siirecte maske ile girisi saglanmaktadir.

Giriste el dezenfektani kullanmasi saglanmaktadir.

Masalarda ve isletmenin belli noktalarinda el dezentektanlari bulunmaktadir.

5. GENEL KULLANIM ALANLARININ
(TUVALET, LAVABO VB.)
TEMIZLiGi/DEZENFEKTE EDILME
SIKLIGI (EN FAZLA 2 SAATI
ASMAMAK KAYDIYLA),
TEMIZLIK/DEZENFEKTESI iCiN
KULLANILACAK ARAG, GEREG VE
MALZEMELER iLE BUNLARIN
KULLANIMLARINA iLiSKiN
STANDARTLAR,

KULLANILAN TEMIZLiK MADDESININi ADI:MARATEM M202

KULLANILAN TEMIZLIK MADDESININi KONSANTRASYONU: 10 L SUDA 100 mL M202
TEMIZLIK ARALIGI/SIKLIGI: 2 SAATTE BIR

TEMIZLIK iCIN KULLANILAN EKiPMANLAR: ELDIVEN,FIRCA,SUNGER,BEZ,VILEDA KOVASI
DEZENFEKSIYON iCIN KULLANILAN EKIPMANLAR:DEZENFEKSIYON POMPASI,U.L.V. CiHAZI
TEMIZLiK MADDESININ KULLANIM SEKLi:SULANDIRILARAK YUZEYE UYGULANIR.
DEZENFEKSIYON MADDESININ KULLANIM SEKLI:YUZEYLERE UYGULANIR.
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6. ISLETMEYE KABULU YAPILACAK
GIDA VE TEMIZLiK MADDELERI GiBi
iSLETME DISINDAN GELEN HER
TURLU MALZEMENIN KABUL USUL
VE ESASLARI, BU MALZEMELERI
GETIREN KiSiLERLE TEMAS EDECEK
iSLETME PERSONELININ AD, SOYAD
VE TELEFON BILGILERIi iLE BU
KiSILERLE TEMASININ EN AZA
iNDIRILMESINE YONELiK TEDBIRLER

TEDARIKCILER ILE TEMASA GECIiP KAYITLARINI ALACAK PERSONELIN ADI SOYADI:EMRE SAHBAZ

TEDARIKCILER ILE TEMASA GECIP KAYITLARINI ALACAK PERSONELIN TELEFON NUMARASI:0535 734 86 32

1.Mal tedariki veya baska sebeplerle (tamir, bakim, vb) tesise gegici olarak kabul edilen kisilerin temasinin asgari diizeyde
tutulmakta ve bu kisilerin sosyal mesafe kurali ve koruyucu donanim ile islemlerini yapmalari saglamaktadir.

2.Tedarik, servis vb. amag ile gelen kisilerin adi, soyadi, telefon bilgileri kayit altina alinmakta ve 14 giin siire ile muhafaza
edilmektedir.

3. Zorunluluk durumunda isletme igerisine disaridan yabanci girisine izin veriimemektedir.

7. MUSTERI VE PERSONELDE
HASTA, SEMPTOMLU, SUPHELI
DURUMLARIN VARLIGI VE ACiL
HALLERDE ULASILACAK ISLETMEYE
EN YAKIN SAGLIK KURULUSU,
ADRESIi, TELEFON NUMARASI,

SAGLIK KURULUSUNUN ADRESI: Ortakent yahsi, Gélbagl Sk. No:11, 48420 Bodrum/Mugla
SAGLIK KURULUSUNUN TELEFON NUMARASI: (0252) 311 44 44

SAGLIK KURULUSUNDA iRTIBATA GECILECEK GOREVLILER:HASTANE YETKILISI
GOREVLILERIN TELEFON NUMARALARI: (0252) 311 44 44




