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YEMEK URETIM TESISLERINDE iS SAGLIGI VE GUVENLIGIiNIiN
ONEMIi

OZET

Son yillarda hizli bir gelisim gosteren ve siirekli yenilenen yeme igme endiistrisinin
kilit noktalarindan olan yemek iiretim tesisleri tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de
de pek ¢ok alanda hizmet vermektedir. Yemek iiretimi yapan tesisler liretimden
pazarlamaya bir¢cok alanda sorunlar yasamaktadir. Yemek iiretim tesislerinde ¢ok
fazlasiyla is kazast ve yaralanmanin oldugu goriilmektedir. Yemek iiretim
mutfaklarinda ¢alisan kisiler oncelikli olarak zamanla yaristiklar i¢in hizli hareket
etmek zorundadirlar. Isleri zamaninda yetistirebilmek adina, bazi is saghg ve
giivenligi tedbirleri géz ardi edilmektedir. Yemek iiretim tesislerinde yasanan is
kazalarinin temelini ¢alisanlarin dikkatsizligi, is yapim yontemlerinin uygunsuzlugu
ve bilgi eksikligi olugturmaktadir. Olusan kazalar1 en az diizeye diisiirebilmek ve
yasanan kazalarin tekrarmin olmamasi icin gerekli dnlemler alinmalidir. Is saglig1 ve
giivenligi risk faktorlerinin kontrol altinda tutulabilmesi igin igverende, ¢alisanlar da
sorumluluklariin bilincinde olmalidir.

Bu c¢alismada, Is Saglig1 ve Giivenligi tanimindan, 6neminden, temel ilkelerinden,
yonetiminden, yasal diizenlemelerden, diinyada ve Tiirkiye’de ki Onemlerimden
bahseden literatlir taramasi yapilmistir. Daha sonra yemek iiretim tesislerinin
ozellikleri ve is akislarmdan bahsedilmistir. Yemek iiretim tesislerinde Is Saglig1 ve
Giivenligi (ISG) agisindan kimyasal, fiziksel, biyolojik, ergonomik, psikososyal ve
giivenlik tehlikeleri incelenmis olup mevcut durum risk degerlendirilmesi ve
derecelendirilmesi yapilmis olarak ISG’ ye yonelik diizenleyici ve onleyici
faaliyetler belirlenip bu faaliyetler sonucu riskler tekrar derecelendirilmistir. Risk
derecelendirmeleri tehlike etmenleri ve risk gruplarma gore incelenip kiyaslama
yapilarak inceleme yapilmistir.

Calismada, mutfaklarda is saglig1 ve giivenligi konusunda alinmas1 gereken saglik ve
giivenlik &nlemleri iizerinde durularak, calismanin isveren, calisanlar ve ISG
profesyonelleri i¢in rehber olabilecegi diisliniilmektedir.

Anahtar Kelimeler :Yemek Uretim Tesisleri, Is Saghg: ve Giivenligi, Saglk ve
Giivenlik Onlemleri
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THE IMPORTANCE OF OCCUPATIONAL HEALTH AND SAFETY IN
FOOD PRODUCTION FACILITIES

ABSTRACT

Showing a rapid development in recent years, and food production facilities, one of
the key aspects of the industry as well as eating and drinking constantly renewed
throughout the world in many areas, also serves Turkey. Food production facilities
experience problems in many areas from production to marketing. It is seen that
there are too many occupational accidents and injuries in food production facilities.
People working in food production kitchens have to act fast as they primarily
compete with time. Some occupational health and safety measures are ignored in
order to be able to complete the works on time. Occupational accidents in food
production facilities are based on carelessness of employees, inappropriateness of
work methods and lack of knowledge. Necessary precautions should be taken to
minimize the accidents that occur and to prevent the recurrence of the accidents. In
order to keep occupational health and safety risk factors under control, both the
employer and the employees should be aware of their responsibilities.

In this study, the definition of occupational health and safety, the importance of basic
principles, management, legal regulations, which talk about my importance in the
world and in Turkey, the literature was conducted. Then, the features and work flows
of food production facilities are mentioned. Chemical, physical, biological,
ergonomic, psychosocial and safety hazards in terms of Occupational Health and
Safety (OHS) in food production facilities have been examined and regulatory and
preventive measures for OHS have been mentioned.

In the study, it is thought that the study can be a guide for employers, employees and
OHS professionals, by focusing on the health and safety precautions to be taken
regarding occupational health and safety in kitchens.

Keywords :Food production Facilities, Occupational Health and Safety, Health and
Safety Precautions
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1. GIRIS

Is Saglig1 ve Giivenligi (ISG) is yerindeki galisanlarin risklere karsi korunmasi,
tehlikelerin azaltilmas1 ve gilivenli bir is ortami olusturmak ig¢in yapilan
calismalar biitiiniidiir. ISG’nin temel amaci, is yerindeki calisanlarin fiziksel ve
ruhsal sagliklarini korunmasidir. Onleyici ve diizeltici faaliyetler olarak ISG
uygulamalari, is yerlerinde her tiirlii riske karsi onlem almayi zorunlu hale
getirmistir. Is yerlerindeki calisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarin1 korumak
toplumsal bir sorumluluk haline gelmistir. Calisanlarin sagligin1 kaybetmesi ya
da yaralanmasi bireysel sonug¢ olarak ifade etmemekle birlikte is yerlerinde
verimliligin azalmasi, is giicii kaybi, tazminat 6denmesi gibi sonuglar iISG’nin

Onemini arttirmistir.

ISG ¢alisanlarin verimliliginin arttirilmas: igin kaza diizeyini sifira indirilerek
sagliklarin1 olumsuz etkileyecek risklere sistemli sekilde dnlem alinmasidir.
ISG giiniimiizde calisanlarin, isverenin ve kamu otoritesinin sorumluluklarini
paylastiklar1 bir sistem i¢inde degerlendirilmekte ve yasal yaptirimlart olan
uyulmasi zorunlu kurallar biitiinii olarak kabul edilmektedir (Ogan, 2014: 33).
Calisanlarin sagliklarinin korunmasi, is i¢in fiziksel alanin olusturulmasi ve is
yerindeki is saglig1 ve giivenlik kiiltiiriiniin siirekli olarak iyilestirilmesi ISG’ye
yonelik calismalarin temelinde yer almaktadir. ISG uygulamalari bu anlamda
teknolojik, ekonomik ve toplumsal degisimlere uyum saglamak igin stirekli
tyilestirme yapmaktadir (Keles, 2004: 17). Her meslek ve is koluna uygun
olarak belli risklere ve tehlikelere sahip oldugu bilinmektedir. Yemek iiretim
alanlar1 olan mutfaklarda risklerin ¢ok oldugu ve yogun is temposu nedeniyle
tehlikelerin yasandigi bir ¢alisma alant olarak bilinmektedir. Mutfaktaki
risklerin pek cok farkli nedeni bulunmakta ve bu risklerin belirlenerek 6nlem

alinmas1 uzmanlik gerektirmektedir.

Profesyonel isletmelerin mutfaklar1 isletmenin en Onemli bolimii olarak
tanimlanabilmektedir. Insanlarin yiyecek ihtiyaclarinin karsilanmasi igin

isletmelerin {iiretiminin gerceklestirildigi alanlar olarak mutfak, {riinlerin



depolanmasi, hazirlanmasi ve servise sunulmasinin yani sira mutfak arag ve
gereglerinin  bulunduruldugu, kullanilmig ara¢ ve malzemenin temizlendigi
alandir (Sarioglan, 2011: 162). Yemek iiretim tesisleri, calisanlarin is kazasina
ve yaralanmasina agik olan yerlerdir. Bu kazalarin baslica nedeni c¢alisan
personelin ISG konusunda yetersiz bilgiye sahip olmasi ve yeterli giivenlik
onlemlerinin alinmamasidir. Yemek iiretim tesislerinde ¢alisan personelin ISG
konusunda bilgilendirilmesi ve alinacak onlemler konusunda egitim almalar1 is
kazalarin1 azaltabilmektedir (Uner-Ayberk, 2019: 850). Yemek iiretim
tesislerinde ¢alisanlarin ISG agisindan en sik karsilastigi olumsuzluklar, kesik,
diisme, yaralanma, yanma, zehirlenme, durus bozukluklari, tiikenmislik, elektrik
carpmasi, toksik zehirlenmeler gibi kazalardir. Yemek iiretim tesislerinde
yasanan kaza ve yaralanmalar mutfak alanlarin ¢ok riskli bir calisma ortami
oldugu gostermektedir (Kog, 2005: 3). Yemek iiretim tesislerinde ISG
uygulamalarinin bir 6nemli 6zelligi yiyecek ve iceceklerin hazirlandig1 bu
alanlarin insan saglig: ile yakindan ilgilidir. s giivenligi bu anlamda hijyen ve
saglik kurallarina uyulmasi anlamina gelmektedir. Giivenli is ortami ve ¢aligma
sekli ile giivenli bir iiretim siireci olusturulabilmektedir. Bu sebeple yerinde
tiretim tesislerinde calisanlara yonelik alinan 6nleyici ve diizenleyici giivenlik
tedbirleri halk sagligin1 yoOneliktir. Yemek iiretim tesislerinde yasanan
yaralanma ve kazalar Onlenebilir kazalar olarak belirtilmektedir. Calisma
alanlarinin zeminlerin kaymaz olmast ve kuru kalmasi kayma ve diismelerin
Oonline gecebilmekte, kisisel koruyucu donanimlar kullanarak kesik gibi is
kazalarin1 en aza indirebilmektedir. Calisanlarin ISG konusunda yeterli bilgi
diizeyine sahip olmas1 ve tutumu gerekli 6nlem almalar1 ve giivenlik kiiltiiriine
uygun davranislar sergilemelerini gostermektedir. Bu nedenle c¢alisan
personellere bu giivenlik kiltiiriiniin kazandirilmasina yonelik ¢alismalar 6nem

kazanmaktadir.

Yemek iiretim alanlarindaki ¢aliganlara egitim planlamasi yapilmasi ve yetersiz
olduklar1 alanlar1 belirleyerek ISG’ye yonelik tutum ve bilgilerin 6grenilmesini

acisindan 6nemlidir.
Bu calismada ISG tanim1 ve énemi, temel ilkeleri, ISG yonetimi, tarihsel olarak
[SG’nin diinyada ve Tiirkiye’de gelisimi ile Tiirkiye’de ISG’ye iliskin yasal

diizenlemeler yer almaktadir. Mutfak alanlarinda ISG’nin amaci, 6nemi



incelenmis ISG perspektifinde mutfak ortami, fiziksel, biyolojik, kimyasal,
ergonomik ve giivenlige iliskin tehlikeler ve riskler, mutfakta ISG uygulamalar1

incelenmistir.



2. IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

2.1 Is Saghg ve Giivenliginin Tanim

Calisma alanlarin1  ele aldigimizda ISG  6nemli  bir konu olarak
degerlendirilmektedir. Is alanlarinda is saghg1 ve giivenligi, ¢alisanlarin is
kazalar1 ya da mesleki hastalilardan korunmalarini, c¢alisanlarin saglik ve is
glivenligi agisindan alinmakta olan dnlemler birlikte incelenmektedir. Bir biitiin
halinde degerlendirilen is sagligi ve is giiveligi anlamlar1 birbirinden farkli

tanimlanmaktadir.

ISG hem koruyucu hem de 6nleyici etkisiyle ¢alisanlarin sagliklar1 icin olmasi

gereken bir uygulamadir (Balkir, 2012: 59).

2.1.1 is saghg tanim

Calisma alanlarinda sanayilesmenin artmasi ve teknolojik alanlarin ilerlemesiyle
calisma hayatin1 daha kolay hale getirsede, calisma alanlar1 belli bir 6l¢iide risk
icermektedir. Hizli iiretim alanlarinda sik c¢alisanlar icin olumsuz sonuglar
olusturmaktadir. Bu nedenle devletler, uluslararasi kuruluslar, isletmeler ve is
saglig1 alanindaki calisanlar, calisanin saglik, ruhsal ve bedensel sagliklarinin
korunmasini amaglamaktadir. Is saglhigim etkilemekte olan, calisanlarin
psikolojik ve fziksel sagliklarinin korunmasi bu alanda temel konu olarak
degerlendirilmektedir (Basbug, 2003: 25).

Is sagligi, calisanlarin verimli calisabilmesi icin kanun ve yonetmeliklerde
belirtilen saglikli ¢alisma ortamlarini olusturulmasi ile giivenlik ve saglik
onlemlerinin alinmasidir. Is saglhigi, calisanlarin ruhsal ve bedensel anlamda iyi
olmalar1 degerlendirmekte olup bundan dolay1 ¢alisanlarin sagliklarini, ¢alisma
ortamlarinda bulunan olumsuz yo6nde etkilendikleri risk etmenlerinden
korunmasi olarakta degerlendirilmektedir. Is saglig1 kanun ve yonetmeliklerde
belirtildigi gibi ¢alisan insanin sahip oldugu saglikli yasama hakkinin ¢alistigi

alanlarda da giivence altina alinmas1 gerektigini bildirmektedir (Tild, 2014: 2).



Is sagligi, calisma otamim1 ¢alisan bireyin saghgmi  olumsuz yonde
etkilemeyecek bir sekilde diizenlemesi, ¢alisma ortaminda bulunan makine ve
ekipman gibi c¢alisma ortaminin fizksel kosullarinda olusabilecek riskleri
engellemek veya en aza diizeye indirmeye yonelik bir ¢alismadir (Demircioglu -
Centel, 2016: 154). Is saglign ayn1 zamanda calisan kisilerin tiim calismalari
siiresinde olugma olasig1 risk ve saglik sorunlarinin yan1 sira meslek hastaliklara

kars1 6onlem ve koruma amaglamaktadir (Ozdemir, 2004: 21).

Is sagligi, tiim mesleklerde calisanlarin ruhsal, bedensel ve toplumsal iyilik
hallerini devam ettirebilmeleri acisindan yapilan onlem ve uyar1 ¢aligmalaridir.
Is saglig1 ¢alisanlarin sagligini korumak ve calisanlar ile is arasindaki uyumu

saglamak olarakda tanimlanabilir (Gerek, 2000: 3).

Is saglig1 baska bir tanimla, calisma alanlarinda birtakim nedenler dolayisiyla
insan sagligina zarar verme olasiliga sahip olan durumlarin diizenlenmesi ve
caligma ortamlarinda olusabilecek risklerden korunmak amaciyla bilimsel,
planli ve sistemli calismalar gerceklestirmektir. Is sagliginin ana konusu ¢alisan
bireylerin is saglig1 oldugu i¢in bireylerin sagliklarinin korunmasinin gerekliligi

goriilmektedir (Narter, 2014: 5).

Ayni zamanda c¢alisanlarin ¢alisma alanlarinda olusabilecek risklerden korunma
calismalari, calisma yerlerinin disinda ve igerisinde tiim saglik kosullarinin ele

alinmasi da is saglig1 olarak degerlendirilmektedir (Topak, 2004: 7).

Giiniimiiz kosullarinda 15 sagliginin 6nemi artmis olup ¢alisan kisilerin
ozellikleri yeteneklerine gore uygun islere yerlestirilmesi, calisma alanlarinda
risk faktorleri diizenlenerek ¢alisanlarin sagligini olumsuz etkileyecek etkenler
ortada kaldirilmis olup veye en az diizeye indirgeyerek c¢alisanin daha saglikli
bir ortamda ¢aligmasini saglamak olup, is saghig: calisanlarin is hayati1 boyunca

korunmasi i¢in gosterilen ¢abalar biitiiniidiir.

2.1.2 is giivenligi tanim

ISG kavraminin pargasi olan is giivenligi, calisan is¢inin ¢alisma siiresi boyunca
bedensel ve ruhsal biitiinliigline hasar verecek tehlikerler ve risklerden
korunmasi i¢in yapilmasi gereken faaliyetlerdir. Bunun yani sira verimli ¢alisma
ortami olusturmak T{retim giiveligini saglamak gibi faaliyetleride wvardir.

Olusabileck meslek hastaliklarini, is kazalarini ve isletmeyi maddi manevi



zararlardan korumasi is giivenliginin amaclarindandir. Is giivenliginin bir diger
amaclarindan bir tanesi de giivenlik kurallaeina gore risk faktorlerini

degerlendirerek bulgulara gére 6nlemlerin alinmasidir (Baybora vd, 2012: 13).

Is giivenligi ayn1 zamanda calisma ortaminda bulunan tehlikeli faktorleri ve
riskli faktorleri ortadan kaldirmak veya calisan insanlarin sagligina zarar
vermeyecek derecede en aza indirgemesi gibi igverene verilmis sorumluluklar

olarak degerlendirilebilir (Demircioglu-Giizel, 2016: 154).

Is kazalar1 ve mesleki hastaliklar1 olusturabilecek risk faktdrlerini belirleyerek
ve belirdegi faktorleri kullanarak insan sagligina en az sekilde zarar verecek
caligma alanlar1 olusturarak is yerinin verimliliginin arttirilmasinda is

giivenligin, biiyiik bir roli vardir (Kamber-Basaga, 2013: 176-177).

Is giivenligi, c¢alisan personelin sagliklarin1  etkilemeyecek ortamlarin
olusturulmasi, risk faktorleriyle olusabilecek kaza ve meslek hastaliklarina karsi
calisanlain korunmasi ve calisma ortaminda giivenlik sartlarinin belirlenip
korunmasi gibi etmenleri olusturmaktadir. Is giivenligi hedeflerinden bir
taneside risk faktorlerinin mimimum diizeye c¢ekip giiven hissisini maksimum

saglamaktadir (Ozdemir, 2004:21).

Calisanlar i¢in, calisma ortamindaki is akis siirecleri, ¢alisilavak ekipmanlar ve
fliziiksel kosullar diizenlenerek calisma alaninim giivenli hale getirilmesi is
kazalarin1 ve bu durumda gerekli 6dnlemlerin alinmasiyla meslek hastaliklarini

onlemek veya en aza indirgemek amaci ile yapilmaktadir.

Giiniimiizde Uluslararas1 Calisma Orgiitii (ILO) yapmis oldugu calismalarda is
glivenligi faktoriiyle 6nlenmekte olan kaza oranini1 %98 olarak belirtmektedirler.

Bu orana gore is gilivenligi is kazalarina karsi onemli bir rol oynamaktadir

(Narter, 2014: 16).

Is kazalarinin énlenmesinde asagida bulunan is giivenligi kapsaminda konulara
dikkat edilmesi 1s kazalarinda biiyiikk oranda engellenmesi veya en aza

indirgenmis olacaktir.

e C(Calisanlarin fiziksel, ruhsal, saglik, gilivenlik ve refehlarinin en yiiksek

diizeye ¢ekilerek saglikli bir ortamin olusturulmasi,



e (Calisma ortaminin risk analizi ¢ikartilarak risk etmenlerinin c¢alisan

insanlar1 etkilemesini engellemek,

e s yerinde olusabilecek is kazalar1 hem is¢ci hemde isverene maddi

manevi kayiplari en aza indirgemek,

e s saghigi ve giivenliginin bir baska etkisi isin verimliligini artiracak

Onlemlerin alinmasi.

2.1.3 Is Kazas1 ve meslek hastahklarinin kapsami

Is kazas1 bir is yerinde istenmeyen bir durumdur. Is saglig1 ve giivenliginin ana
amacinda 1is kazalarinin minimum dereceye kadar indirmektir. Calisma
ortamindaki is kazalarin1 meydana getirecek faktorleri tespit ederek ortadan
kaldirilmasi is kazalarin1 engellemenin bir yoludur. Ayni1 zamanda is kazalarinin
gerceklesmesiyle is yerlerindeki verimlilik azalacagindan bir¢ok maddi kayiplar

olacaktir.

Is kazas1 farkli bicimlerde tanimlanmaktadir. Uluslararasi Calisma Orgiitiine
(ILO) gore is kazasi, “Onceden planlanmamis, bilinmeyen ve kontrol altina
alinamamis olan etrafa zarar verebilecek nitelikteki olaydir” seklinde
tanimlanmaktadir. Diinya Saglhk Orgiiti (WHO)'ne gore is kazasi; “6nceden
planlanmamis kisisel yaralanmalara, maddi zarara ve iiretimin durmasina sebep

olan olaydir” seklinde tanimlanmaktadir (Ogal - Cigek, 2017).

6331 Sayili Is Saghig ve Giivenligi Kanunu’nda is kazas1 “is yerinde veya isin
yiriitiilmesi nedeniyle meydana gelen Oliime sebebiyet veren ya da viicut
biitiinliiglinii ruhen ya da bedenen 0zre ugratan olay” seklinde belirtilmektedir

(506 Sayil1 Sosyal Sigortala Kanunu, 1964: Madde:11/b).

Sosyal Sigortalar Kanunu tarafindan is kazasi olarak degerlendirilmesi igin
“Sigortalinin is yeri igerisinde bulundugu esnada” olmasi olarak ifade edilmistir

(Sosyal Sigortalar Kanunu, 1964: md.11/a):
e Isveren tarafindan yiiriitiilen is sebebiyle,

e Sigortalinin, isveren tarafindan gorev ile baska bir yere

gonderilmesinden kaynakli asil isini yapmadigi siirelerde,



e Sigortali emziren kadinin ¢ocugu ig¢in ayrilmis olan emzirme izni

sliresince,

e Sigortali kimsenin, igveren tarafindan saglanmakta olan bir tasit ile is

yerine gotiiriiliip getirilmesi sirasinda meydana gelebilecel trafik kazalar

Is kazasina, calisanin ruhsal ve fiziksel giivenligini riske sokan ve calisani
giivenliginin olmamasindan dolay1 karsilaslan beklenmedik olay olarak da
tanimlanabilir. Calisanin zarar gormesi, yaralanmasi, 6lmesi gibi is yerinde
bulunan materyallerin zarar gérmesi hem ¢alisanin zarar gérmesine hemde is
yerinde verimliligin diigmesine ve islerin durmasina neden olmaktadir.
Calisanlarin psikolojik ve fiziksel hallerine zarar veren durumlarda meydan
gelen is kazasi sonucu sosyal, hukuki ve ekonomik sonuglari dogurmaktadir

(Yakut-Bryikli, 2013: 98).

Is kazasi bir tanima gore calisan kisinin ¢alistifn ortamda maddi ve manevi
zarara ugradigi olaylar olarak tanimlanabilmektedir. Ancak ¢alisma ortamindaki
is saghigr ve giivenligi tedbirlerinin alinmamasindan kaynaklandigi zaman is
kazasi olarak tanimlanmaktadir. Bir deyisle calisma ortaminda olusan kazalarin
timi is kazas1 olarak tanimlanmaktadir. Ayn1 zamanda ¢aligma ortaminda dogal
olaylarin ¢alisanlara olusturdugu zararda 1s kazas1 konusu icerisinde

tanimlanmaktadir (Balci, 2006: 153).

Is kazalarinin sonucunda ¢alisanin zarar goriip etkilenmesi disinda is kazasinin
maddi ve manevi zararlara sebep olmasi ve is yerini olumsuz etkileyerek
verimliligin azalmasina ve ekonomik kayiplara yol agmasina sebep olmaktadir.
Bu kayiplara genellikle kiigiik ve orta biyiiklikteki is yerlerinin gerekli
onlemleri almmalar1 grekli denetimleri yapmamalar1 sonucu dah ¢ok

etkilenmektedir.

Genel olarak alinan Onlem yetersizligi, is sagligi ve giivenligini dnemimin
yeterli oranda anlasilmamasi, yasal sartlart uygulanmayip denetleme yetersizligi

gibi konular is kazalarinin temelini olusturmaktadir.

Meslek hastaliklarinin tanimlar1 farklilik gostermektedir. Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) meslek hastaligin1 “zararli bir etkenle bundan etkilenen insan viicudu
arasinda, calisilan ise Ozgii bir neden-sonug, etki-tepki iliskisinin ortaya

konabildigi hastaliklar” seklinde tanimlamaktadir (Disk/Genel-Is). Calisma



ortamlarinda c¢alisma sartlarina bagli olarak farkli hastaliklar ortaya
¢ikmaktadir. Meslek hastaliklarinda en ¢ok karsilasilan meslek hastaliklar1 kalp,
akciger hastaliklari, iskelet sisteminde olusan hastaliklar ve kas hastaliklari

olarak siralanabilir.

Ulkemizde meslek hastaligi olarak tanimlanmsi icin belirli yasalar belirtilmistir
ve yasalarin sartlart bunlunmaktadir. Sosyal Sigortalar Kanunu’nun belirledigi
kosullar asagidaki gibidir (506 Sayili Sosyal Sigortala Kanunu, 1964:
Madde:11/b).

e Olusan hastaligin meslek hastalig1 olarak sayilabilmesi i¢in c¢alisma
ortaminda birden fazla kiside ayni hastaligin goriiliip zamanla yavas

yavas ortaya ¢ikmasi gerekmektedir.

e Olusan meslek hastaliginin ¢alisan is¢inin sagligima zarar verecek bir
niteligin olmast ve hem fizilsel hemde ruhsal olarak sagligina zarar

verecek yapida olmas1 gerekmektedir.

e Kanuna gore calisan is¢ide olusan meslek hastaligin meslek hastaligi
sayilabilmesi i¢in igverenin himayesi altinda calistig1 siirede ve olusan

meslek hastaliginin yaptigi is ile iligkisi olmas1 gerekmektedir.

Calisan iscinin ¢alisma ortaminda karsilastig1 kimyasal faktorler (asit, toz, vb.),
fiziksel faktorler (giiriiltli, radyasyon, titresim, vb.), biyolojik faktdrler (mantar,
bakteriler, viriisler, vb.), psikososyal faktorler (yogun g¢alisma saatleri, yakin
siki disiplin ¢alisma sartlari, vb.) gibi etkenlerde meslek hastaligini

olusturmaktadir (CASGEM, 2013: 7).

Giiniimiizde bir¢ok insan c¢alistig1 is nedeniyle hasta oldugunun farkinda
olmamaktadir. Meslek hastaliklarinin ortaya ¢ikmasi uzun asamalar gosterdigi
icin calisan hayatin1 tehliye atmakla birlikte bir¢ok calisan isten ayrildiktan
sonra farkina varmaktadir. Ve bu durumda isten ayrildiktan sonra ortaya ¢ikan
meslek hastaliklarinda meslek hastaligi olup olmadigini tespit etmek oldukca
zor olmaktadir. Tespit edilemediginde de calisanion hukuks hakkini aramasi

olumsuz kalabilmektedir (Karadeniz, 2012: 47).

Calisan is¢inin yaptigi isle ilgili direkt meydan gelen meslek hastaliklar1 disinda
calisma ortaminin ve calisma seklininde meslek hastaliklarina etken oldugu

fakat o etkenlerin belirlenmesi zor bir asama olarak bilinmektedir. Ornegin, kalp



krizi geciren bir calisanin gegirdigi hastalik kisisel hayatindan mi1 kaynaklandigi
yoksa i stresinden dolayt mi kaynaklandiginin tespiti acisindan

zorlanilmaktadir (CASGEM, 2013: 7).

Meslek hastaliklarinin bir kismmi ISG ile 6nlenebilmektedir. Is yerlerinde
hastaliga sebep olacak gerekli Onlemlerin alinmasi, kisisel koruyucu
donanimlarin aktif olarak kullanilmasi ve denetlenmesi gibi dnlemler meslek

hastaliklarin1 6nleyebilmektedir.

Meslek hastaliginin  taniminda da belirtildigi suretiyle meslek hastaligi
tekrarlanan bir durumdur. Tekrarlanan bir durum olmasi is kazasi ve meslek
hastalig1r arasindaki farki olusturmaktadir. Ayni zamanda meslek hastaliginin
tekrarlanarak ve zamanla meydana gelirken is kazasi aniden meydan

gelmektedir.

2.2 Is Saghg ve Giivenliginin Onemi

Giliniimiizde insan hayatinin korunmasinin is sagligi ve giivenligi agisindan en
onemli etken olmasinin yanisira ISG ¢alisma hayatinin tiim siireglerini
kapsamaktadir. Olusan kazalar ile binlerce kisinin hayatin1 kaybetmesi,
sakatlanmasi1 veya yaptigi is nedeni ile meslek hastaliklarina yakalanmasi
ISG’de ele alinmasi gereken Onemli konulardir. Bununla birlikte olusan is
kazas1 veya meslek hastaliklar1 ¢alisan kayiplarina ve makine gibi ara¢ gereg
kayiplarina sebep olacagindan maddi yonde etkilemektedir. Ayn1 zaman da
calisanlarin karsilagsmis olduklari is kazalar1 veya meslek hastaliklar1 karsisinda
katlanmak zorunda olduklar1 ac1 kayiplarinin yakinlarinin da olumsuz etkilemesi

[SG’nin sosyal boyutunu olusturmaktadir.

Uluslararast  kuruluslar, isverenler ve c¢alisanlar sorumluklar1 ile ISG
calismalarina katilmaktadirlar. Ayn1 zamanda ISG yasalar1 olusturulurken ve
uygulanirken devletin 6nemli gorevleri uygulanirken igverenler ve calisanlarda

ekonomik ve sosyal sonuglardan etkilenmektedirler (CASGEM, 2017: 18).

[SG’nin 6nemi calisanlar, isverenler ve iilke ekonomisi olarak asagidaki gibi

incelenmistir.
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2.2.1 Cahsanlar agisindan 6nemi

Insan hayati kutsal olup din, dil, 1rk, soy, yas, meslek farki olmadan tiim haklari
giivence altina alinmalidir. ISG bu anlamda ¢alisanin hakkini korumakla
hiikiimlidiir. Calisan is¢ilerin hayatlarinin biiyiik bir kismi ¢alisma ortamlarinda
gecmektedir. Calisan is¢inin is kazasi gegrimesi sonucu ¢aligma giicilinii veya bir
kismin1 kaybetmektedir. Bunun sonucunda bakmakla yiikiimlii oldugu kisilere
yeterli destek olamamaktadir. ISG ¢alisanin psikolojik ve fiziksel sagliklarini
korumak ile hiikiimlii oldugundan gerekli Onlemleri uyguladiginda c¢alisan
iscinin ve bakmakla hiikiimlii oldugu kisilerin haklarint korumasi altina almig

olmaktadir (istanbul Teknik Universitesi).

Is Saglig1 ve Giivenligi 6331 numarali kanunda belirtildigi iizere ¢alisan kisinin
isverenin is sagliiit ve giivenligi konusunda uyguladig: talimatlarlar ve vermis
oldugu egitimler dogrultusunda c¢alisanin kendisini ve diger ¢alisanlarinin saglik
ve giivenliklerini tehlikeye atmamakla yiikiimliidiir. Isveren tarafindan verilen
egitim ve talimatlar dogrultusunda yiikiimliliikkleri asagidaki  gibi

belirtilmektedir (T.C. Cumhurbaskanh@ Mevzuat Bilgi Sistemi, (2012):

e C(Calisma ortaminda kullanilan ara¢ gereglerin, makinelerin ve

ekipmanlarin verilen egitimlere gore uygun sekilde kullanilmasi

e Kullanilmas1 gereken kisisel koruyucu donanimlarim1 dogru kullanmak

ve korumak

e (alisan is¢ci calisma ortaminda saglik ve gilivenligi tehlikeye atacak
durumlarla karsilastifinda, koruma tedbirlerinde eksiklik gordiiglinde

isverene bildirmesi gerekmektedir.

e (alisma ortaminda tespit edilen eksikleri ¢alisanin isverene veya caisan

temsilcisine bildirip is birligi yapmak.

Calisan iscide olusan is kazasi ve meslek hastaliklarindan olumsuz olarak
etkilenmelerinin sebeplerini asagidaki gibi gosterilmektedir (Ofluoglu-Uysal,
2017: 77):

e (alisan is¢inin ¢alisamamasi sebebi ile iicret kaybi yasamasi,

e (alisan is¢inin calisamamasi sebebi ile gelecekteki kazanacagi iicretten

mahrum kalmasi,
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e C(Calisan iscinin sagligina kavusup tekrar caligabilmesi ic¢in tedavi

masraflar1 ve zaman harcamasi,

e Calisan is¢inin saglhigini kaybetmesi sebebiyle hayatin1 ge¢indirmek igin

baskalarina bagl kalmasi,

e C(Calisan iscinin olucan is kazasi ve meslek hastaliklarinda sagliginda
kalic1 hasar olugmasinda hayatini etkileyecek negatif olaylarin yasanmasi

ve yasama uyum saglamasinda olusacak problemler,

e (alisan is¢inin yasadigi is kazas1 ve meslek hastalik nedeniyle sosyal ve

aile iligkilerinin bozulmasi

Calisan kisiler ¢alisma yasamlar1 boyunca calisma ortamlarinda karsilastiklar
risklerin sonucu sosyal, kisisel ve ekonomik maliyetlerin zarar gormesiyle
kargilagsmaktadir. Calisan is¢inin saglhigini kaybetmesi ne yazikki gers doniisi
olmayan durumlar s6z konusu olmaktadir. insanin en énemli varligi olan
saglhiginin etkilenmesi bircok problemin baglamasina sebep olmaktadir.
Calisanin yasaminin geri kalan kismint engelli olarak gecirmesi, isinin
kaybetmesi disinda tedavi masraflarinin neden oldugu maddi kayiplar, ge¢cim

sikintist ve toplumsal kayiplara yol agmaktadir (TMMOB, 2011: 11).

ISG’nin en énemli olan amaci is kazasinda 6liim ve yaralanmalarin oniine
gecmektir. Bu amag¢ ile birlikte c¢alisan iscinin kisisel ve ailesel
sorumlukluklarin yerine getirebilmek i¢in iicretten mahrum kalmasi, ya da kalici
hasar ve yaralarin olusmasi ile birlikte c¢alisan isc¢inin sadece kendisinin
etkilenmedigi bakmakla gorevli oldugu kisileride etkiledigi goriilmektedir
(Yahyali, 2018: 8).

Giiniimiizde bircok c¢alisanin kanunlarda onlara verilen ylikiimliiliiklerinin
farkinda degildirler. Bir¢ok calisan aldig1 egitimleri gereksiz bulup, olusan is
kazlarim1  meslek  hastaliklarim1  inanmayip  ylikiimliliiklerini  yerine

getirmemektedirler.

2.2.2 Isveren acisindan 6nemi

Yapilan is ve calisan insanlarin arasindaki uyum iSG’ye yonelik bir faaliyettir.
Is kapasitesinin istenilen seviyeye ulasip gelistirilmesi, Calisma ortaminin

fiziksel Ozelliklerini c¢alisan kisilere olumlu olacak sekilde olusturulmasi

12



gerekmektedir. Calisanlara saglikli ve giivenli calisma ortami saglamak igveren
bakimindan maliyet ac¢isindan da 6nemlidir. ISG talimatlar1 dogru ve kontrollii
uygulandiginda kaza olasiliginin azalmasi, is giicli kaybinin diismesi, makine
gibi kullanilan materyallere zarar gelmemesi ve karin artmasi gibi olumlu
doniisler meydana getirmektedir. Yapilan bu ISG calismalarin maliyet agisindan
isveren ¢ok gelsede uzun vadede degerelendirildiginde meydana gelecek
kazalarda harcanacak miktarlara nazaran daha az olacaktir (Istanbul Teknik
Universitesi). “Amerikali arastirmact H.W. Heinrich'e gore, bir isletmede
verimliligi artirmaya yonelik cabalar, is giivenligini saglamaya yoOnelik
cabalarla benzerdir ve bu yolla kullanilacak yontemler de aynidir. Aragtirmaya
gore; kazalardan korunma yontemleriyle iiretim hatalarin1 kontrol altina alma
yontemleri arasinda benzerlikler vardir. Calisma ortaminin iyilestirilerek is
glivenliginin saglanmasi, isin akisini durduran insan, makine, malzeme, iiriin ve
zaman kaybina neden olan kosullar1 ortadan kaldiracaktir. Is giivenligine
yoOnelik ¢abalar ayn1 zamanda maliyetlerin diismesi ve {iriin diizeyindeki artislari

da beraberinde getirecektir.” (Demir, 2006).

6331 sayihik Is saghigi ve Giivenligi kanununa gore isverenin genel

yiikiimliiliiklerini asagida gosterilmektedir (Ozcan, C. (2012);

e lsverenin calisan isginin saghgmi ve giivenligini saglamakla

yukiimliidiir.

e (Calisma ortaminda olusabilecek risklerin Onlenmesi, egitim ve bilgi
verilmesi, tedbirlerin alinmast ve mevcut durum iyilestirilmesi

yapilmalidir.

e Calisma ortaminda Is saghgi ve giivenligi konusunda alinan tedbirlerin

uyulup uyulmadigini izler, denetler ve uygusuzluklar1 gidermelidir.
e Risk degerlendirmesi yapar ve yaptirir.

e (Calisanin saglik ve giivenligi yoniinden calisan is¢inin uygunlugunu goze

alrak calisana gorev verir.

e Bilgi ve talimatlar verilerel 6zel tehlikeli alanlara girilmemesi igin

tedbirler alir.
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Is kazalar1 sonucu ¢alisanan zarar gelmesi yan1 sira malzeme, makine ve iiriin
kayiplarina neden olmaktadir. ISG onlemlerinin alinmasi ve uygulanmasi ile
birlikte isverenin kazanacagi bir konuda ara¢ gere¢ ve malzemelere zarar
gelmemesidir. Isverenin gerekli is saglig1 ve giivenligi onlemleri almasi is
giiciiniin korunmasina neden olacaktir. Is saghigi ve giivenligi uygulanan bir
firmada c¢alismak isverene olan giiveni arttirarak is giliclini olumlu

etkileyecektir.

Isverenin dogru ve uyguladigi ISG kurallar1 yasanilan zararlar1 en aza
indirecektir. Is giiciinden ve verimlilikten olumsuz etkilenebilecegi gibi yeni ise
giren calisanin ise adapte siiresinde ciddi kayiplar s6z konusu olabilmektedir.

Isverenin zarara ugrayabilecegi durumlar asagida yer almaktadir (TMMOB,

2011: 11):
e s giicii kayb1 ve verimliligin diismesi,
e Makine ve ara¢ gereclerde meydana gelen zararlar,
e Cezai islemler ve tazminat gibi ekonomik sikintilar,

e Olusan kaza sonucu ilretimin yavaslamasi veya tamamen durarak

aksakliklarin yasanmasi

e Is yerinin sosyal seviyedeki durumu zarar gdrmesi ve miisteri

memnunsyetinin diismesi

Glintimiizde birgok isverenin kanunlarda onlara verilen yilikiimliliiklerinin

farkinda olmayi1p yerine getirmemektedir.

2.2.3 Ekonomi agisindan onemi

Is saglig1 ve giivenligi temel amaglarindan biri ¢alisanlarin zarar gdrmelerinin
ve can kayiplarini 6nlemektir. Diger bir amac1 ise is kazas1t ve meslek hastaligi
sonucu maliyetlerin diisiiriilmesidir. Is kazalar1 &nemli oranda iiretim
kayiplarina sebep olur ve bu durumda maliyeti arttirmaktadir. Meslek hastaligi
ya da is kazasi olduktan sonraki siirecte tedavi icin yiiksek oranda harcama
yapilmas1 gerekmektedir. Is giivenligi calismalarinda gerekli tedbirler alinarak
ve kisisel koruyucu donanimlar kullanilarak is kazasi1 ve meslek hastaliklarinin

kiigiik maliyetlerle 6niine gecilebilir. Bu nedenle ¢alisma alanlarinda gerekli is
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sagligl ve gilivenligi tedbirlerinin alinmasi sadece insani sorumluluk olmayip

ayni zamanda ekonomik zorunluluktur.

Ekonomik boyut isveren, c¢alisan, isletme ve {iilke acisindan farkli agilardan
derecelere sahip olsada biitiin alanlar i¢cin ayr1 Oneme sahiptir. Calisanlar
agisindan is kazas1 veya meslek hastaligi sonucu ¢alisma giiciiniin kaybedilmesi
sonucu bakmakla yiikiimlii oldugu kisileri gelir azalmasindan dolay1 sikintilar
meydana gelmektedir. Isverenler icin, calisma alanlarmin insan saglig
giivenliginin saglanmasinin yanisira yasalarda da zorunlu oldugu belirtilmistir.
Isyerlerinde alinmasi gereken tedbirler masraf gibi goziiksede tedbirlerin
alinmasi olusabilecek is kazalarini ve yaralanmalar1 azaltarak is yerine kazang

saglayacaktir.

2.3 Is Saghig1 Ve Giivenliginin Temel ilkeleri

ISG’nin temel ilkesi, ¢alisma alanlarindaki is kazalaein1 ve meslek hastaliklarini
olusturacak risk etmenlerinin Onlenebilmesi i¢in tedbirlerin alinmasidir

(Tozkoparan - Tasoglu, 2011: 182).

Calisma alanlarinin insanlarin sagligi ve giivenli§inin saglanmasi ve ISG
kiiltiirine gore uyarlanmasi1 gerekmektedir. Bu kiiltiirlere bakacak olursak

(Ocaktan, 2017: 10);
e Isin 6zelliklerine ve kabiliyetine gore isci se¢imi yapilmalidir,

e Calisma alanlari risk ve tehlikelerden uzak ISG kurallarina uygun sekilde

diizenlenmesi,
e Denetleme ve kontrol saglanmali,
e iSG konusunda danismanlik olmasi
e Oncelik insan saglig1 ve giivenligi daha sonra iiretim olarak bakilmasi,

ISG sistemli ve diizenli kontroller saglayarak yapilmasi is kazasi ve risk
etmenlerinin 6niine ge¢mis olmay1 hedeflemektedir. Calisma alanlarinin insan
sagligina zarar vermeyecek sekilde diizenlenmesini ISG agisindan birinci unsur
olarak bahsedilebilmektedir. Bu nedenle c¢alisma alanlarindaki fiziksel
ozellikler, ekipman ve aletler, kimyasal 6zellikleri gibi unsurlarin riskleri daha

onceden belirlenip gerekli tedbirlerin alinmasi1 gerekmektedir. Yasal konular
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bakimindan ¢alisanin herhangi bir is kazas1 vrya meslek hastalig1 sonucu haklari

korunma altinda oldugu belirtilmistir (CAGEM, 2017: 3-4).

2.4 Is Saghg ve Giivenliginin Yonetimi

Cagin gelisimi ile sanayilesmeni artmasi ile is kazalar1 ve meslek hastaliklari
olusumu meydan getirmistir. ISG yonetim sistemi ¢alisma alanlarinda meydana
gelen calismalarin kontrol edilmesi ve iyilestirilmesine yardimci olmaktadir.
ISG yoénetim sistemleri, calisma hayatlarinda saglik ve giivenlik durumlarini
arttirarak daha verimli calisma ortamlar1 olusturmaktadir. Calisma alanlari
calisan ve 1is agisindan incelenerek risklerin belirlenip degerlendirilip
diizenlenmesi ISG yonetim sistemlerini olusturmaktadir. Bu yénetim sistemleri
ile calisma alanlar1 daha kolay kontrol edilip gerekli diizenlemelerin yapilmasi
kolaylastirilmistir. Bu uygulanacak yonetim sistemi ile iiretim asamalarinin
insan sagligina ve giivenligine uyumlu bir sekilde olusturulmulmasi ve ¢aligma

alanindaki sistemin devamliliginin saglanmasini olusturmaktadir.

Isyerlerinde is giivenligi ile ilgili yonetim sistemlerinin belli temel unsurlari
mevcuttur. Bu unsurlar sirasiyla sunlardan olusmaktadir. Onderlik yapilmast,
PUKO (Planla-Uygula-Kontrol Et-Onlem Al) dongiisii faaliyetlerinin
gergeklestirilmesi, siireglerin iyi bir duruma getirilmesi, bilimsel metotlara gore
karar alma prosediirleri mevcuttur. ISG’yi gergeklestirmek amaciyla bu
calismalarin gerceklestirilmesi devamli degisen {iretim modellerine entegre
olmak amaciyla kullanilmaktadir (TSE, 2008: 2): Yonetim sistemlerinin pratige
dokiilmesi esnasinda yasal mecburiyetlerden ortaya ¢ikan bir sinir
belirlenmesiyle risk yonetimi yapilmaktadir. Bu risklerin ortaya ¢ikarilmasi ve
onlenmesiyle meydana gelen bu siiregte ele alinan uygulamalar bilgi birikimi ve

tecriibeye bagli unsurlara gore yapilmaktadir.

Calisanlarin saglik ve giivenliklerini korumak ve gerekli tedbirlerin alinmasi
icin Is Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi (OHSAS 18001) olusturulmustur.
Bu sistemin amaci olusabilecek is kazlarini ve meslek hastaliklarini 6nlemek
i¢in yasal mevzuata uygun gerekli tedbirlerin alinip sisemlerin olusturulmasi
uygun bir sekilde yapilmasini saglamaktir (Olcay,2019: 26). iISG yonetim
sistemi planlama yapilmasi, uygulanmasi, denetlenmesi, ¢alismalarin inceleneip

iyilstirilmesi ve ISG politaksinin olusturulmas: amaclanmistir.
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ISG politikasi olarak ydnetim sitminde asagidakiler konular saglanmalidir (TSE,

2008: 7);

Calisma alanlarinin ISG risklerinin yapisina ve biiyiikliigiine uygun

olmas1 gerekmektedir,

Saglik ve giivenlik zararlarinin onlenmesi ve ISG ydnetiminin

performansi devamli iyilestirilmesi i¢in taahhiit icermesi,
ISG hedeflerinin belirlenip gdzden gegirilmeli,
Dokiimasyon edilerek uygulanmali ve siirdiiriilebilir olmali,

Calisan kisilerin kendi kisisel ISG sorumluluklarinin farkinda olmalar:

amaci ile kurulusun kontrolii altinda tiim ¢alisanlara duyurulmali,
Ilgili taraflar icin ulasilabilir olmali,

Kurulusun kendisine uygun ve kendisine ilgili olarak kalmasini saglamak

icin periyodik olarak gozden gecirilmelidir.

OHSAS 18001 yonetim sisteminde asagidaki kosullar olusturulmalidir (TSE,
2008: 7):

Isyerlerinde calisan iscilerin is sagh@ ve giivenligi agisindan

ylkiimliiliik ve vazifeleri konusunda yeterli bilgiye sahip olmasi,

Calisan iscilerin egitim planlar1 senelik olarak planlanarak daha 6nceden

belirlenmelidir,

Alinacak Onelmlerin daha Onceden belirlenmis olup kontrol edilerek

onleme faaliyetlerin gergeklestirilmesi gerekmektedir,

Calisan is¢ilerin sagliklarin1 korumak amaciyla alinan tedbirlerin giivenli

olmas1 gerekmektedir.

Gerekli ¢calismalarina iligkin kayitlarin tutulmasi gerekmektedir.

2.5 Tarihsel olarak is saghg ve giivenligi

Sanayi

devrimi ile fabrikasyon sistemlerinin artmasi, toplu {retimlere

gecinilmesi gibi durumlardan dolay1 ¢alisan isci sayisinda artis is kazalar1 gibi

problemleri meydana getirmistir. Bu nedenlerden dolay1 ISG acisindan 6nemli
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adimlar atilmaya baslanmistir (Cicek-Ogal, 2016: 115). ISG faaliyetleri
anlaminda olusturulan sistemler c¢alisanin saglik ve giivenlik haklarinin
korunmasi iizerine umut olmustur. Calisan is¢inin saglik ve giivenlik haklarina
1919 yilinda Uluslararast Calisma Orgiitii (ILO) 6nemli bir adim atmistir
(Olcay, 2019: 35). Bu orgiit ile ¢alisan is¢inin saglik haklar1 korunmus olup,

meslek hastaliklar1 konusu genisletilmistir.

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de is sagligi ve giivenliginin tarihsel gelisimi
calisma yasamindaki gelismelere bagli olarak benzer asamalardan ge¢mistir. Bu
yasal dilizenlemeleri inceleyecek olursak Osmanli zamaninda 1865 yilinda
Dilaver Pagsa Nizamnamesinde donemin padisahindan onay alinmamakla birlikte
Komiir Havzasi’nda uygulanmaya baslanmistir. Uygulanan bu maddeler
igerisinde giinlilk calisma saatinin 10 saat olarak belirtilmesi, calisma saatleri
disinda dinlenme saatlerinin belirlenmesi, is¢i lcretlerinin oncelikli olarak
O0denmesi gibi diizenlemeler yapilmistir. 1869 tarihinde Maadin Nizamnamesi
ile birlikte yirilige giren 1is giivenligi maddeleri ile Dilaver Pasa
Nizamnamesinin eksikleri giderilmeye ¢alisilmistir. Bu maddeler ile
madenelerde angarya c¢alistirma sisteminin kaldirilmasi, kazalarin onlenmesi
adina gerekli onlemlerin alinmasi, is kazlarinin idareye bildirilmesi, madenlerde
doktor bulundurulmasi, is kazasi sonucu isveren tarfindan tazminat 6denmesi
gibi diizenlemeler yapilmistir. Cumhuriyet doneminde sanayilesmenin
artmasiyla c¢alisma alanlarinda 1s sagh§ ve gilivenligi agisindan yasal
diizenlemeler konusunda ciddiyet artmistir. Bu ¢alismalar konusunda 1921
yilinda Eregli Komiir havzas1 maden is¢isinin hukuk 151 sayili kanunu, 1936
yilinda 3008 sayili Is kanunu, 1967 yilinda 931 sayili Is kanunu 1971 1475
sayil1 Is kanunu gibi kanunlar ¢ikartilmistir (Akbulut, ).

Tiirkiye’de 2003 yilinda 4857 sayili is kanunu ISG ¢alismalarini konusunda
tyilistirme bilgileri igermesi agisindan kabul goriilmiistiir. AB’de kabul gorliip
Avrupa kurallarina ve yasalarma gore 1SG faaliyetleri iyilestirmeler yapilmasi
hedeflenmistir. Bu kurallar acisindan alet ve ekipman gibi makinelerin
Ozellikleri yasalarla belirlenmis olup calisan is¢i ve isyerleri ig¢in yaptirim
uygulama sistemini onaylamistir (Baradan, 2006: 94). 2012 yilinda 6331 sayili

Is Sagiligi ve Giivenligi kanunu yiiriirlige konulmus olup ¢alisan kisilerin
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saglik ve giivenliklerinin korunmasi, haklarinin korunmasi ve tedbirlerin

alinmasi ana hedeflerinden olmustur.

2.6 Tiirkiye’de is saghg ve is giivenligi ile ilgili yasal diizenlemeler

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de is sagligi ve giivenliginin tarihsel gelisimi
calisma yasamindaki gelismelere bagli olarak benzer asamalardan ge¢mistir. Bu
yasal dilizenlemeleri inceleyecek olursak Osmanli zamaninda 1865 yilinda
Dilaver Pasa Nizamnamesinde donemin padisahindan onay alinmamakla birlikte
Komiir Havzasi’nda uygulanmaya baslanmistir. Uygulanan bu maddeler
igerisinde giinlilk calisma saatinin 10 saat olarak belirtilmesi, ¢calisma saatleri
disinda dinlenme saatlerinin belirlenmesi, is¢i lcretlerinin oncelikli olarak
O0denmesi gibi diizenlemeler yapilmistir. 1869 tarihinde Maadin Nizamnamesi
ile birlikte yirilige giren 1is giivenligi maddeleri ile Dilaver Pasa
Nizamnamesinin eksikleri giderilmeye ¢alisilmistir. Bu maddeler ile
madenelerde angarya c¢alistirma sisteminin kaldirilmasi, kazalarin onlenmesi
adina gerekli onlemlerin alinmasi, is kazlarinin idareye bildirilmesi, madenlerde
doktor bulundurulmasi, is kazasi sonucu isveren tarfindan tazminat ddenmesi
gibi  diizenlemeler yapilmistir. Cumhuriyet doneminde sanayilegsmenin
artmasiyla c¢alisma alanlarinda 1s sagh§ ve gilivenligi agisindan yasal
diizenlemeler konusunda ciddiyet artmistir. Bu c¢alismalar konusunda 1921
yilinda Eregli Komiir havzas1 maden isgisinin huk. Ilis. 151 sayili kanunu, 1936
yilinda 3008 sayili Is kanunu, 1967 yilinda 931 sayili Is kanunu 1971 1475
sayili Is kanunu gibi kanunlar ¢ikartilmistir (Akbulut, ).

2003 yilinda 4857 sayili is kanunu c¢ikartilarak bir onceki kanunlara nazaran
kapsamli degisiklik yapildigi belirtilmistir. Bu yasada ¢alisanlarin ve
isyerlerinin hak ve yiikiimliiliikleri belirlenmistir. (4857 Sayili Is Kanunu, 2003:
md.1-4.). 2006-2008 yillarinda bagimsiz bir kanun ¢ikarilmasi hedeflenmistir.
2011 senesinde olusturulan fakat 2012 yilinda yiriirliige giren Tiirk Borglar
kanununda is yerlerinin is kazas1 ve meslek hastaliklar1 karsisindaki
sorumluluklar1 ve ¢alisanlarin savunulmas: gibi maddeler igermektedir (Ozer,

2019: 13).

2012 yilinda 6331 sayili Is Sagilig1 ve Giivenligi kanunu ¢ikartilarak kamu ve

0zel sektorirbirinden ayrilmaksizin tiim ¢alisma alanlarinin risk degerlendirmesi
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ve bu c¢alisma alanlarinda ISG agisindan calisma yapmasi zorunlu oldugu
belirtilmistir. Bu kanunda saghikli ve gilivenli ¢aligma ortamlarinin
olusturulmasi, kosullarin iyilestirilmesi ana hedef olarak belirtilmistir. Bu
yasanin ¢ikmasi ile birlikte faaliyetler uygulanmaya baslanmistir. Bu kanun ile
isverenlerin ¢alisanlarinin saglik ve giivenliklerini korumakla yiikiimlii oldugu
bu konularla ilgili planlama yaparak diizenlemeler yapma zorunlulugu
getirilmistir (Balkir, 2012: 80). Bu yasada tiim taraflarin fikirleri alinarak
mevcuttaki kosullara gore insan sagligina zarar vermekyecek ve riske

atmayacak sekilde diizenlenmis olmasidir (Korkut - Tetik, 2013: 464).
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3. YEMEK URETIM TESISLERI

3.1 Yemek Uretim Tesislerinin Ozellikleri

Toplu beslenme c¢agin getirdigi yasam sartlari nedenleriyle, ev disinda yemek
hizmeti almak isteyen insanlarin, hizmet veren yerler tarafindan yiyecek veya
yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanabilmektedir. Ayni zamanda bu hizmeti
veren yerler “toplu beslenme yapan kuruluslar” veya “toplu beslenme

sistemleri” olarak adlandirilmaktadir (Bilici, 2008).

Sanayilesmenin artmasi ile disaridan yemek hizmeti alan insan sayisinin
artmasi, kadinlarin is hayatatina girmeleri, insanlarin kendilerine ayirdigi
zamanin artmasi, aktivitelerin ve eglence yerlerinin artmasi gibi sebeplerden

dolay1 yemek iiretim tesislerinin gelismesine neden olmustur.

Hastaneler, okullar, fabrikalar, is yerleri vb. bir¢ok kuruluslar hazir yemek
sanayisinde toplu beslenmelerin yapildig: yerlerdir. Ayn1 zamanda hazir yemek
ireten bu kuruluslarin yaninda kafeteryalar, restoranlar, eglence ve dinlenme
yerleri de dahil edilmektedir. Toplu beslenme sistemlerinin artmas ile birlikte
iretim alanlarinda gelismeye itmektedir. Bu gelismelerle birlikte daha
donanimli mutfaklar, alet ve ekipman kalitelerinde ve ¢esitliliginde artislarin

olmasi1 gibi yontemler gelistirilmistir (Demirci, 2003).

Sekil 3.1: Yemek Uretim Tesisi

Kaynak: (Bortar Group)
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Toplu tiiketim yapan kuruluslara tasima veya yerinde iliretim yapilan iriinlerin
sunulmasint amaglamistir. Son yillarda sanayilesmenim artmasi sonucu ¢aligsan
sayisinda artisin olmasi beslenmeye talep arttigindan toplu yemek {ireten

yerlerin sayisinda bir artisa neden olmaktadir (ISO 9001:2008, 2009).

3.2 Yemek Uretim Tesislerinde islem Akisi

Yemek {iretim tesislerinde tiretim sistemleri birbirleriyle iliskisi temel

islemlerden olusmaktadir. Su sekilde siralanabilir:

3.2.1 Menii Planlama

Menii plamlama, menii igeriginin belirlenmesi, meniiniin tasarlanmasi, meniiniin
maliyetlendirilmesi, meniiniin fiyatlandirilmast ve meniiniin igerigindekilerim

iiretilmesi gibi siire¢leri icermektedir.

Menii planlamanin yararlarina bakilacak olursak (Gida Miihendisleri Odasi,

2009);

e Satin alma kismi ve {liretimin baslanmasi noktasinda 6nemlidir,

e Miisteri memnuniyeti ve portfoyiiniin 6nemi,

e Maliyet noktasinda 6nemlidir,

e Satin alma islemlerinin diizenli ve kontrollii islemesini saglar,

e Hammaddenin diizgiin bir sekilde islenmesini saglar,

e Zamandan kazang saglar,

e Kalite ve siirekliligi saglar gibi yararlardan bahsedilmektedir.
Menii planlamay1 etkileyen etmekleri su sekilde siralanabilir:
Isletmeye ait etmenler;

e Alt yap1 kosullar1 (arag-gerec)

e isletmenin amaci

e Biitce

e Uretim imkanlari,
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e Servis sekli
e (Calisanlar
Miisteriye ait etmenler;
o Gelir diizeyi
e Beslenme aliskanliklari
e Tercihleri

e Besin gereksinimleri

Isletme agisinda menii planlanmasinin amaci Satin almadan iiretime, iiretimden
sunuma kadar gecen siireglerlerin biitiinliyle alakali olup eksiksiz hizmet

verebilmektir.

3.2.2 Satin Alma

Satinalma, isletmenin istenilen hizmeti sunabilmesi i¢in mal veya hizmet elde
etmek icin kullandigi siire¢ olarak adlandirilabilir. Satin alma birimi yemek
liretim hizmetini 6nemli derecede etkiler ve maliyetin ilk sirasini olusturarak

isletmeyi etkileyen en dnemli faktordiir diyebiliriz.

Kaliteli bir iiriin hizmeti sunmak i¢in alinan hammadde ¢ok onemlidir. Alinan
malzmee kaliteli olmadiginda iyi islenmis olsa da istenilen kalitede {iriin
sunulmayacaktir. Bu nedenle satinalma noktasinda dikkat edilmesi gereken
kriterler vardir; gelen iriinlin talindig1 ara¢ uygunlugu, temizligi, sicaklik
durumu, {riiniin fiziksel 6zellikleri, etiket, ambalaj durumu, miktari, kalite
belgeleri (ISO 9001:2008, I1SO 22000, TSE vb.) gibi etmenlere dikkat
edilmelidir. Sadece bir tedarikei ile degil bir¢cok tedarikei ile ¢alisilarak belirli
araliklar ile kiyaslanarak firma ve {iretilecek {lirline en uygun irin tedarik

edilmelidir.

Uriin tedarik edilmesi hazirlanmis olan meniiye bagli olarak aylik, haftalik ve
gilinlik olarak temin edilmelidir. Kuru gida iriinleri aylik alinmaliyken,
sarkiiteri iriinleri haftalik, et ve et iiriinleri ve siit ve siit iiriinleri giinliikk veya

iki giinliik alinmalidir.
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Uriin tedarik edilmesinden sonraki asamalarda tedarik edilen iiriiniin teslim alim
ve depolama asamasi iiriinlin kaliteli bir sekilde sunulmasini etkilemektedir. Bu

iki konu igerikleri incelersek;

3.2.3 Teslim alma

Bu asamada siparis formu ile teslim tutanakalr1 karsilastirilir ve iirliniin kalite
kontrolleri (iirtinlin fiziksel ozellikleri, ambalaj, miktar vb.) yapilmalidir. Bu
kalite kontroller yapilarak girdi kontrol formuna islenmelidir. Yemek iiretim
tesislerinde teslim alma asamasinda isletmelerin %91“inde iiriin teslim alinirken
kalite kriterlerine dikkat ettigi, %86“sinda ise girdi kontrol formunun kayit
altida tutuldugu goriilmistir (ISO 9001:2008, 2009). Girdi kontrol formunun
tutulmasindaki onem iiriinlin rafta bozulmasi veya herhangi bir olusabilecek
aksilikte {rliniin ambalaj Ozelliklerine, parti ve son kullanma tarihlerinin

kontrolii i¢in ¢ok dnemlidir.

3.2.4 Depolama

Teslim alma siirecinden gecen iiriinlerin kendisine ait depolama alanlarina
yerlestirilmesidir. Depolama islemleri iirliniin teslim alinmasi ve {iretim arasinda
uygun bir sekilde uygun bir alanda olmasi gerekmektedir. Depo alanlarinin
kagilarinin kapali olmasi gerekmektedir ve iiriinlerin yer ve duvarla temas
etmemesi gerekmektedir. Depolarin karisik olmamasina diizenli olmasina 6zen
gosterilmelidir. 1lk giren ilk ¢ikar (FIFO) kuralina goére iiriinler depoua
yerlestirilmelidir. Giinliik olarak son kullanma tarihlerine, deo-ponun sicaklik
ve nem degerlerine, temizlik ve hasere kontrollerinin yapilmasi gerekmektedir.
Ayn1 zamanda depodan alinan iiriinlerin kayit altinda tutarak iiriin kayiplarina

ve bu nedenle kurumun maliyet degerlerinin korumasini saglamaktadir.
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Sekil 3.2: Yemek Uretim Tesislerinin Depo Alanlar

Kaynak: (Anonim,2020)

3.2.5 Uretim 6n hazirhk:

On hazirlik asamasi meniide yer alan yemekelerin regeteleirine bakailarak bir
glin oOnceden ayiklama, yikama, dograma gibib islemlerden geg¢mesi
gerekmektedir. Mutfaktan sorumlu asgilar iiretim asamasinda lretilevek olan
yemeklerin kontrollerini saglamakla gorevlidirler. Yemek iiretimde kullanilacak
malzemelerin tek tek kontrolii saglanmalidir. Yemek iiretimie gecilmeden dnce
kullanilacak malzemelerin taze, temiz ve hazir olup olmadigi kontrol
edilmelidir. Uretim asacasinda kullanilacak malzemelerde herhangi bir olumsuz

bir sey oldugunda diger asamaya gegilmesine izin verilmemelidir.

=/ 1

Sekil 3.3: Yemek Uretim Hazirlik

Kaynak: (Anonim, 2020b)
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3.2.6 Pisirme

Meniide bulunan yemegin icerisinde kullanilacak olan malzemelerin besin
Ozellikleirne gore uygun bir sekilde pisirme yontemlerinin uygulanmasi, besin
degerleri de g6z oniinde bulundurularak yeterli bir sekilde pisirilmesi, lezzet ve
kivaminda pisirilmesi ve en Onemlisi bu asamalarin hijyen bir ortamda
gerceklestirilmesine dikkat edilmelidir. Pisirilen yemeklerde en az 200 gr
numune alinarak 72 saat soguk hava depolarinda saklanmalidir. Herhangi bir
zehirlenme ya da olusabilecek problemler sonucu alinan numuneler laboratuvar

ortaminda incelenmelidir.

Sekil 3.4: Yemek Uretim Tesislerinde Pisirme Alani

Kaynak: (S2000 Endiistriyel Mutfak ve Sogutma Sistemleri)

3.2.7 Servis

Pigirilen yemekler servis edilirken yemegin bozulmamasina ve gdriintiisiiniin
glizel olmasia dikkat edilmelidir. Yapilan servis miisterin memnuniyeti
saglamalidir. Servis Oncesi yemeklerin tadina, tuzuna, kivamina goriiniisiine,
sicakligina gibi etkenlere dikkat edilerek kontrol edilmelidir. Bu etmenlerden
herhangi birinin bozuklugu veya servis edilemeyecek yemeklerin servisis

yapilmamalidir. Bu konuda miisteri memnuniyetsizligi ortaya ¢ikaracaktir.
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Sekil 3.5: Yemek Uretim Tesislerinde Servis Alani

Kaynak: (Anonim, 2020c).

3.2.8 Bulasik

Yemek servisisnin ve hizmetinin bitmesinden sonra ¢ikan bulasiklarin servis
elemanlar1 tarafindan toplanmalidir. Bulasiklar bulasikhaneye getirilerek
bulasik elemanlar1 tarfindan 6n akitma islemi yaparak makinelere bulasiklar
dizilerek yikanmalidir. Yikanan bulasiklar1 ertesi giinki servise hazir hale

getirilmelidir.

Sekil 3.6: Yemek Uretim Tesislerinde Bulagik Alanlari

Kaynak: (Anonim, 2020d)

3.2.9 Alet-Ekipman Dizayni

Yemek iiretim tesislerinde son iiriiniin raf dmrii ¢ok kisadir. Bu nedenle iiriinler
tretildigi glin tiiketilip ertesi giine bekletilmemelidir. Yapilan yemegin

tiretilecek kisi sayisina gore gramaj hesab1 ile son iiriinden artmayacak sekilde
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tiretim plan1 yapilmalidir. Pigirme islemleri sirasinda 1s1 etkilesimi siirekli goz
oniinde bulunduurlup kontrol altinda tutulmalidir. Tekrar 1sitma gerektiren
yemeklerde sicaklik en az 70°C*“ye ulagsmasi gerekmektedir. Donuk {iriinlerin
¢oziinmesi soguk hava depolarinda ¢oziinme islemi yapilmalidir. Sebze ve
meyvelerim ila¢ kalintili olmasindan kaynakli klor bazli dezenfektanlarda

bekleterek bol yikama islemi ile ilag kalintilar1 yok edilmelidir.

Sekil 3.7: Yemek Uretim Tesislerinde Ekipman Kullanimi
Kaynak: (Sofra Group Catering)

Hijyenik bir {iriin iretmenin baslt maddelerinden bir tanesi ¢alisanin hijyenidir.
Bu konuda calisan personellere hijyen egitimi vererek bilin¢lendirilmedilir.
Calisanin hijyen noktasinda duyarsiz davranmasi c¢apraz bulagmalara ve bu

nedenle gida zehirlendirmelerine neden olmaktadir.

3.3 Yemek Uretim Tesislerinde Is Sagh Ve Giivenligi

Yemek iretim tesislerinin alanlart yogun tempo c¢alismanin ve gerektigi
durumlarda hizli olmasi gereken alanlardir. Bu alanlarda c¢alisanlar ve hizmet
alanlar i¢in saglik ve giivenlik i¢in riskler igermektedir. Yemek iiretim tesisleri
icerisinde olusabilecek is kazalari, meslek hastaliklar1 s6z konusu olurken diger

yandan isletmelerin yOnetim sistemi, faaliyetleri gibi nitelikler degiskenlik
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gosterse de iiretim tesislerinde tehlike ve riskler benzer durumdadir. Bu nedenle
yemek iiretim tesislerinde uygulanacak is sagligi ve giivenligi sistem Onlemleri

aynidir.

Bu bolimde yemek iiretim tesislerinde ISG’nin amacindan, Oneminden,
mutfagin fiziksel, kimyasal, biyolojik ve ergonomik durumundan ve tesislerde

olusabilecek tehlikeler ve riskler incelenmistir.

3.3.1 Yemek iiretim tesislerinde is saghg1 ve giivenliginin amaci

Giiniimiizde yukarida da belirttigim gibi toplu beslenme sistemlerine olan
talebin artmasi lizerine hizmet yerlerinin artmasina neden olmustur. Hizmet
yerlerinin artmasi nedeniyle ¢alisan sayisinin artmasi ve rekabet sebebiyle
kaliteli hizmet i¢in mutfakta calisan personel 6nemli bir yere sahiptir. Verilen
hizmetlerde hastane vb. yerlede mutfaklarda vardiya sisteminin uygulanmasi ve
yogun ¢aligmanin olmasi is kazasi riskin artmasi neden olmaktadir. Bu nedenle
riskli ve tehlikeli c¢alisma alani olan mutfaklarda is kazasi ve meslek
hastaliklarinin 6nlemi i¢in planli calisilmasit ve gereken Onlemlerin alinmasi
gerekmektedir. Alinmast gereken kiiciik Onlemler alinmadiginda biiyiik is
kazlarina ve meslek hastaliklarina neden olup biiyiik kayiplart meydana
getirmektedir. Mutfak alaninda olusabilecek kimyasal, fizizksel, biyolojik,
ergonomik, psikososyal ve giivenlik teklikeleri ¢alisanlarin ruhsal ve fiziksel
sagliklarmi etkilemektedir. Bu nedenle mutfaklarda ISG’ye yénelik énleyici ve

diizenleyici 6nlemlerin alinmasi gerekmektedir (Akarsu,-Giizel, 2018: 1).

Mutfak alanlarinda olusan is kazasi ve yaralanmalar incelendiginde bulunan
alanlarda onemli risk ve tehlikeler igerdigi goriilmektedir. Mutfak ¢alisanlarin
gecirdigi is kazalarinin basinda zeminin kaygan olmasi ile diimelere neden
olmasi, delici — hareketli ve doner aksamli aletlerinden olusan kazalar, kesici-
dograyaci aletlerinden olusan is kazalar olusturmaktadir. Bununla birlikte
calisma alaninda c¢alisanlarin agir yik kaldirmasi, silirekli ayni sekilde
durmaktan kaynaklanan durus bozukluklari, temizlik ve hijyen i¢in kullanilan
kimyasal maddelerin viicuda temas1 sonucu olusabilecek rahatsizliklar, sicak ve
nemli ortamda siirekli uzun siire calismak ve sicak trlinlerden sigrama veya
dokiilme sonucu olusacak hastaliklar da is kazlarina neden olmaktadir. Bu risk

ve tehlikelerin disinda zamandan kaynakli hizli hareker etmeleri, zaman baskist,
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yogun tempo calisilmast ve eksik personel calisilmasi sebebiyle uzun saatler

calisilmasi ¢alisanlarin psikolojik durumlarini etkilemektedir.

Mutfakta calisanlarin gecirdikleri is kazlarinin dagilimi Calisma ve Sosyal

Giivenlik Kurumu tarafindan incelemeler sonucu asagidaki gibidir.

Elektrik Diisme

masi /
T o8 oL

Sekil 3.8: Yerinde Uretim Alanlarinda Mutfak Calisanlarin Gegirdikleri s
Kazalariin Meydan Gelme Sikliklar1 ve Dagilimi

Kaynak: (Yagmurluklu, 2016).

Mutfak ¢alisanlarinin sik olarak karsilastigi is kazalarinin dagilimda belirtildigi
gibi %40’1 kesik, %37°si yanma, %181 elektrik carpmasi ve %5’1 diisme
olustumaktadir. Yasanan kazalarin yansira olusan meslek hastaliklarin tespiti
uzun slreler almast ve zorlugu nedeniyle veri bulunamadiginda bu sekilde

dagilim ile bahsedilmemektedir.

Mutfak alanlar1 asir1 performans ve hiz gerektiren ¢aligma alanlar1 oldugundan
fizizksel olarak tehlike ve risk igermektedir. Bu nedenle yogun is temposu,
eksik elemana calisilmasi1 ve fazla c¢alisma saatleri mutfak c¢alisanini asiri
yorulmasina neden oldugundan is kazast olusumunu daha verimli hale
getirmektedir. Bunlar disinda calisma alant olan mutfak alaninin fiziksel
ozellikleri uygun olmamasi is kazalarina neden olmaktadir. Calisanin ¢alisma
alaninda bireysel sorumlulugu olmasiyla beraber ISG kurallarin1 ihmal

etmeyecek sekilde ¢alismasi is kazasi ve yaralanmalar1 oneleyecektir.
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Mutfak alanlarinda ISG’nin amaci is kazasi, yaralanmalar1 ve risk faktorlerini
onlemektir. Planli bir sekilde ISG ydntemleri uygulanarak calisanlarin kuralsiz
calismalarinin Oniine gec¢ilmek is kazasi ve yaralanmalar i¢in 6nemli bir yere
sahiptir (Uner-Ayberk, 2019: 850). Mutfak alaninda ISG ydntemlerinin ve
kurallarinin uygulanmasi1 verimlilik saglamaktadir. Gelen malzemelerin
depolanmasi, iiretim asamasi ve hizmet alanlara kadar ulasmas: siirecinde ISG

kurallarinin uygulamasi gida ve hijyen giivenirliligini saglayacaktir.

3.3.2 Yemek iiretim tesislerinde is saghg ve giivenliginin 6nemi

Giliniimiizde cagin gelismesiyle birlikte ve cagdas yapiya ge¢gmemiz ile birlikte
ISG kurallarina 6nemin artmasi, ¢alisma alanlarimin riskleri ve tehlikeleri
tamamen ortadan kaldiracak sekilde diizenlenmesi olusacak maliyetleri
disiirmektedir. Calisan personellere is sagligi ve gilivenligi kiiltlirliniin
asilanmas1 ile birlikte risk ve tehlikeleri Onleyerek kaza ve yarralanmalar
onleyerek kurumsal bir yapinin gelismesine yol agmaktadir. Calisanlara verilen
ISG egitimleri isteki performanslarinin ve verimliliklerinin artmasima ve is

kazasi ve yaralanma sonucu olusacak maliyet i¢in biiyiilk 6nem tagimaktadir.

Giinlimiizde rekabetten dolay1 isletmelerin verimli ve kaliteli hizmet verebilmesi
icin c¢alisan personelinin giivenligini, sagli§int ve huzurunu saglamak
zorundadir. Olusabilecek is kazasi sonucu isten uzak kalmasi, tazminat noktasi,
saglik harcamalar1 gibi bir¢ok maddi kayibin yaninda yeni baslayacak
personelin uyum siireci de isin verimini diisiirmektedir. Bu noktada ISG’nin

Onemi ortaya ¢ikmaktadir.

Mutfak ¢aligma alanlarinda kaza ve yaralanmalarin yani sira meslek hastaliklar
riskide yiiksektir. Mutfakta uzun siire ayakta ¢aligma kas ve iskelet yapisina
zarar vererek hastaliklara ve rahatsizliklara neden olmaktadir. Ayni zamanda
mutfakta kullanilan kimyasal maddelere uzun siire maruz kalinmasi ve viicut ile
temast sonucu solunum ve alerjik rahatsizliklara neden olmaktadir (Koése, -

Bilici, 2016: 240).
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3.3.3 Yemek iiretim tesislerinde is saghig1 ve giivenligi acisindan ¢alisma ortam

Mutfak alanlarinin fizizksel 6zellik durumu ISG yonetimi ile bire bir iliskilidir.
Mutfak dizayni ve ¢alisma alanlarinin diizenlenmesi ¢alisan personelin is sagligi

ve giivenligi agisinda biiyiik bir 6nem arz etmektedir.
3.3.3.1 Yemek iiretim tesislerinin dizaynmi ve ergonomisi

Yemek iiretim tesislerin dizayni isletmenin yapisi ile alakali olmasinin yanisira
mutfak alaninin kiigiik ya da biiyiik olmasida tehlike ve risklere sebep
olmaktadir. Uretimde kullanilacak arag, alet ve ekipmanlarin is akisina uygun
bir sekilde dizayn edilmesi ¢alisanlarin fiziksel efor diizeyini en aza indirilmis
olmaktadir. Uretim alanmin c¢ok sikisik olmasi veya iiretim alanlar ile servis
alanlarinin uzak olmasi c¢alisanlar1 fiziksel olarak asir1 yorulmalarina neden
olmaktadir. Bu sebeple mutfak dizayninin is akis planina uygun yapilmasi
gerekmektedir (Bayram, 2011: 18-19). Yemek iiretim tesislerin tasarimi is akis
planina goére uygun yapilmalidir. Yemek iiretim tesislerin fiziksel alaninin
Ozelligi, tretim islemleri ve is akis plani1 ile bir diizen halinde olmasi
gerekmektedir. Bununla birlikte pisirme alanlari, servis alanlar1 ve depo alanlari
gibi alanlara gore dizayn edilmesi ISG agisindan énem arz etmektedir. Ayni
zamanda mutfak tasarimlarinin yanlis olmasindan dolay1 ¢alisanlarin sagligina

ve 1§ kazalarina neden oldugunu gostermektedir.

Yemek iiretim tesislerinin ergonomisinin amaci kullanilan ara¢ gereglerinin ve
kullanim alanlarinin c¢alisanlarin fiziksel ihtiyaglarina uygun, calisanlarin
verimliligini arttiracak, sagligin1 riske ve tehlikeye atmayacak sekilde
diizenlenmesidir. Ergonomik yemek iiretim tesislerinde, ¢alisma alninin uygun
Ol¢iide olmasi, 6zel aclisma lanlarinin olmasi, koridorlarin uygun 6l¢iide olmasi,
liretim ve servis alanlarinin uygun bir sekilde dizayn edilmesi, hammadde ve
depolama alanlarinin uygun bir sekilde yakin olmalari, havalandirmalarin
diizgiin ve verimli bir sekilde calismasi, arag-gereglerin kullanim amaclarina
gore kullanima gore yerlestirilmesi, gerekli yerlerde tezgah ve evyelerin
bulunmasi, zeminin kolay tezmizlenmesi ve kaygan olmamasi, aydinlatmanin

yeterli olmasi gibi daha birgok ayrinti saglanmis olmas1 gerekmektedir.
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3.3.3.2 Yemek iiretim tesislerinin fiziksel 6zellikleri

Yemek {liretim tesislerinde c¢aligma alanlarinin fiziksel 6zelliklerinin uygun
olmamas1 nedeniyle is kazasi ve meslek hastaliklari meydana gelmektedir.
Havaladirmalarin yeterli olmamasi nedeniyle olusan meslek hastaliklar1 ve
yasanan hijyen kosullari, mutfak dizayninin is akisina goére diizenlenmemesi
calisanin asir1 yorulmasi ve kas iskelet sistemerinde rahatsizliklara yol agmasi,
zeminin Ozelliklere gore uygun yapilmamasi sonucu kayip diisme sonucu
yaralanmalar, asir1 aydinlatma gibi fiziksel 6zellikler yerinde iiretim yerlerinde
onem tasimaktadir. Yemek {iretim tesislerinde fiziksel 0Ozellikleri sonucu
olusabilecek is kazasi ve meslek hastaliklar1 6nlenebilmektedir. Genel fiziksel

etmenleri inceleyecek olursak;
Aydinlatma

Yemek iiretim tesislerinde aydinlatma 6nemli bir konudur. Calisanlarin ¢alisma
esnasinda yeterli 15181 alamamasi isi yaparken zorlanmasina neden olmaktadir.
Isigin az veya asirt ¢ok olmasi sonucu gérme bozukluklarina ve psikolojik
olarak olumsuzluklara neden olmaktadir. Yapilan ¢alismalar sonucu aydinlatma
caligma ortaminin m2 de 200 Liiks olacak sekilde olmasi sdylenmektedir.
Kullanilacak aydinlatmanin suya, toza, neme ve darbelere karsi dayankli olmasi

gerekmektedir.
Havalandirma ve Isitma

Yemek iiretim tesislerinde havalandirma ¢alisanlarin yasamlarini stirdiirebilmesi
icin gereklidir. Yemek iiretim sirasinda olusan buhar, nem, 1s1, personelin
calisma esnasinda terlemesi, aydinlatmalardan kaynakli 1sinmalar, yemek
iiretiminden ve ¢alisanin terlemesi sonucu olusan kokularin tahliye dilmesi i¢in
havalandirma onem arz etmektedir. Olusan sicaklik ve nem ayni zamanda
bakteri olusumuna neden olabilmektedir. Bu nedenle yerinde iiretim tesislerinde
yeterli havalandirma sistemlerinin saglanmasi1 gerekmektedir (Cansevdi, 2007:

6).
Duvarlar

Yemek iiretim tesislerinde birden ¢ok duvar fonksiyonu vardir. Duvar yerden en
az 2 metre yiikseklikte fayanslarla kapli olmasi gerekmektedir. Duvarlar agik

renkte boyanmasi1 gerekmekte olup duvarlara koruyucu konulmalidir. Duvar

33



ylizeyinin diiz olmalidir. Yemek iiretimi sirasinda c¢ikan giiriiltiiyli azaltacak
sekilde dizayn edilmelidir. Aym1 zmaanda duvarlarin kolay temizlenebilir

Ozellikte olmasina dikkat edilmelidir (Dogdubay—Karan, 2017).
Tavanlar

Yemek iiretim tesislerin calisma alanlarinda tavan yiiksekligi 4-6 metre
olmalidir. Yiksekligi yeterli olmayan calisma alanlarinda nem, 1s1, buhar ve
kokularin tahliyesini engellerken, c¢alisanlarin sagligimi etkileyecek olumsuz
calisma ortamlarina neden olmaktadir. Tavandan gegen tesisatin gizlenmesi ve
tavanin yiizeyi kir barindirmayan ve nemden etkilenmeyen goézenekli yapida

olmasi1 gerekmektedir (Dogdubay—Karan, 2017).
Tabanlar

Yemek iiretim tesislerinde yasanan is kazalarinin basinda kaymadan kaynakli
diismeler gelmektedir. Bu nedenle zeminin su gecirmez, dayanakli, kaymayan
malzemeden olmasi gerekmektedir. Tabanin egiminin calisma alanina gore
uygun olmas1 gerekmekte olup bulasikhane gibi ¢alisma alanlarinin su tahlisine
imkan vermis olmaktadir. Tabanda kullanilan malzeme 06l¢iisii ve yapis1 fazla
olup derz arz gerektiren malzeme olmalidir. Kolay temizlenebilmesi ve bakteri
tiremesinin Oniine gecebilmek icin bu ozellik onemlidir (Dogdubay—Karan,

2017).
Elektrik ve Su Tesisatlary

Yemek iiretim tesislerinde elektrik ve su tesisati ¢alisma alnina gére uzmanlar
tarafindan uygun bir sekilde tasarlanmalidir. Yemek iiretim alaninin iiretimine
uygun ve insan sagligin1 riske atmayacak sekilde planlamalidir. Calisan
personelin sagligin1 riske ve tehlikeye atmayacak sekilde gilivenlik ve emniyet

onlemlerin alinarak uygunlanmasi gerekmektedir.
Yangin Tesisat

Yemek liretim tesis alanlarinda gaz ve elektrik tesisatlarin sik kullanilmasi, yag
gibi parlayict maddelerin kullanilmasi1 bir¢ok kazalara neden olmaktadir. Bu
nedenle yemek iretim alanlarinda yangin yodnetmeligine uyulmasi

gerekmektedir.

34



3.3.3.3 Yemek iiretim tesislerinde fiziksel tehlikeler, riskler ve 6nlemler
Giiriiltii

Yemek iiretim tesisleri kullanilan arag gereglerin ¢ikarmis oldugu ses, hazirlik
ve 1lretim asamalsinda olusan ses ve calisanlarin dar alanlada kalabalik
caligmalar1 sonucu ortaya c¢ikan sesler giiriiltiiyii olusturmaktadir. Calisma
alanindaki giiriiltii ¢alisanlarin arasinda iletisim eksikligine neden oldugu i¢in
risk olusturmaktadir. Ayni1 zmaanda giiriiltiilii ortamda ¢alisan personellerde
stres, tikenmislik, siirekli gerginlik, sinir halinde olma, bas agris1 ve sindirim
bozuklugu gibi psikolojik ve fiziksel rahatsizliklara yol agabilmektedir. Uzun
siireler giiriiltiiya maruz kalanlarda isitme kaybina neden olmaktadir. (Akarsu, -

Giizel, 2018: 3)
Alinacak Onlemler;

e Yemek {retim tesislerinde ses izolasyonunu saglamak i¢in gerekli

malzemeler kullanilmalidir.

e Ses cikaran ekipmanlarin kontrolleri saglanip ses seviyelerini en aza

indirecek sekilde diizenlenmesi gerekmetedir.
e (Calisan personellerin diizenli olarak muayene edilmesi gerekmektedir.
e Gerektigi durumlarda koruyucu kulaklirin kullanilmas1 gerekmektedir.
Sicakhik

Yemek iiretim tesislerinde yemek pisme asamsinda sicaklik artmaktari. Ayni
zamanda malzemelerin depolanmasinda soguk hava depolar1 soguk
olabilmektedir. Uretim ve hazirlik asamasinda ¢alisan personel depo ve iiretim

alana giris ¢ikislarda sicaklik degisimine maruz kalmaktadir.

Yemek iiretim esnasinda yemegin sicakliginin yiiksek olmasi personelin

dikkatsizligi ya da hizli hareket ettiginden dolay1 yanmalar ger¢eklesmektedir.
Alinacak Onlemler;

e Sicak ekipmanlarin ve iiretim esnasinda koruyucu tedbirler alinmasi

gerekmektedir.

e Soguk hava depolarina girislerde koruyucu kiyafet giyilmesi

gerekmektedir.
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Aydinlatma

Yemek iiretim tesislerinde aydinlatma 6nemli bir konudur. Calisanlarin ¢alisma
esnasinda yeterli 15181 alamamas1 isi yaparken zorlanmasina kesme dograma
islemlerinde kesiklere ve yaralanmalara neden olmaktadir. Isigin az veya asiri
cok olmasi sonucu gérme bozukluklarina ve psikolojik olarak olumsuzluklara

neden olmaktadair.
Alinacak Onlemler; (Gékdemir, 2008);

e Yerinde iiretim tesislerinde beyaz 151tk kaynagir kullanilmasi

gerkemetedir.

e Kullanilan aydinlatma c¢alisanlarin goézlerini yormayacak ve strese

sokmayacak diizeyde olmas1 gerekmektedir.

e Aydinlatmada floresan lamba kullanilmali ve aydinlatmada kullanilan
lambanin suya, toza, neme ve darbelere kars1 dayankli olmasi

gerektiginden lambanin korumasinin olmasi 6énemlidir.

Yerinde iretim tesislerinde kullanilacak olan aydinlatmada calisma alaninin
yapisi, ¢alisan sayisi, gilin 15181n1n etkisi, duvar renklerinin yansitma durumu ve
calisanlarin gdziine carpmamasi gerektigi diisiiniilerek yapilmasi gerekmektedir.
Calisan personelin aydinlatma seviyesi goz yorgunlugu yapmayacak sekilde ve
gbOlge olusturmayacak iekilde enerji verimliligide g6z Oniinde bulundurularak

aydinlatma sistemleri kullanilmalidir (Kiirk¢ii, Cakar-Zeyrek, 2018: 2-3).
3.3.3.4 Yerinde Uretim Tesislerinde Kimyasal Tehlikeler ve Riskler

Yerinde {iretim tesislerinde kimyasal maddelerin kullanilmasinda ve
depolanmasinda yanlishik yapildiginda Onemli olumsuz sonuglara neden
olmaktadir. Cilde temas ettiginde deride yanma ve tahris olma, gbze sigrama
gibi calisanin saghigin1 olumsuz etkilemektedir. Besinlere bulasan kimyasal
maddeler tlisik maddelerden kaynakli zehirlenmelere neden olmaktadir. Bu
neden besinler ve kimyasal maddelere temas eden ¢alisanlar besinleri ve ellerini

bol su ile yikamalidir.

Yerinde liretim tesislerinde ¢alisanlar kimyasal maddeleri viicuda cildin temasi
sonucu, kimyasal maddenin yutulmas: ve hava yolu ile soluma sonucu

almaktadir. Bu nedenle kimyasal maddelerin kullanim talimatlarina gore
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kullanilmas1 hem gida giivenligi noktasinda hemde calisanin saglig1 noktasinda

biiyiik risk ve tehlike tasimaktadir.

Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saglik ve Giivenlik Hakkinda Yonetmelikte

belirtildigi gibi viicuda alinan kimyasal maddeler sonucu atopik dermatit, alerjik

astim, alerjik konjuktivit gibi hastaliklara yol acabilmektedir (CSGB, 2015: 33).

Bu yonetmelikte isverenin ve c¢alisanin almasit gereken Onlemler agikca

belirtilmistir.

Asagidaki tabloda kimyasal maddeler gruplandirilmistir.

Cizelge 3.1: Gidada kullanilan kimyasal maddeler

Temizlik ve Dezenfeksiyonda
Kullanilan Tehlikeli Kimyasal
Maddeler

Kostik Soda, Sodyum Hipoklorit

Laboratuvar Kimyasallar1

Proses ve Unitelere Yardimci Tehlikeli

Kimyasal Maddeler

Pisirme Ozelligini Gelistirenler

Ram Omiiriinii Koruyanlar

Aromay1 ve Renk Gelistiriciler

Besin Ogleri

Potasyum Hidroksit, Potasyum Klortir,
Ph kalibrasyon ¢ozeltileri, Hidrojen
Peroksit ¢ozeltisi, Giimiis Nitrat, Alkol
Tirevleri

Amanyok, Freon, Pentan Gazlari,
Hekzan, Sodyum Hidroksit, Kiikiirt
Silikat, Magnezyum OKsit,
Magnezyum Karbonat, Lesitin,
Tatlandiricilar, Mayalanmay1 saglayan
ajanlar

Nitrit, Nitrat, Benzoik Asit,
Propiyonik Asit, Sorbik Asit

Cesni vericiler, Tartazin, indigotin

B1, B2, Nisain, A ve D vitaminleri,

Monosodyum glutamat, Sitrik asit

Asagidaki tabloda ISG agisindan risk

gosterilmektedir.
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Cizelge 3.2: Kimyasal Maddelerin Risk ve Tehlikeleri

Kimyasal Maddeler Risk ve Tehlikeler

Asitler Egzama ve Kimyasal yaniklar

Alkaliler Deride, G6zde ve Solunum Sisteminde
Tahris

Amonyak Deride, G6zde ve Solunum Sisteminde
Tahris

Pestisitler Besin zinciri ile gegmesi 6nemli

sorunlara ve uzun vade de

zehirlenmeye neden olur

Sivilagtirilmis Petrol Gazi ve Dogal Parlama ve Yangin Tehlikesi
Gaz
Kuru Buz Eridiginde karbondioksit gazina

doniislip bogucu 6zellik kazanmasi

Alinacak 6nlemler;

Calisan personellere kullanilacak kimyasallar hakkinda egitimler

verilerek yeterli bilgiye sahip olmalar1 gerekmektedir.

Kimyasal maddeleri kullanacak c¢alisanlar eldiven, maske, gozliikk gibi

korucu ekipmanlar kullanmas1 gerekmektedir.

Kimyasal maddeler 6zel ayr1 bir alanda muhafaza edilmelidir ve

kullanim talimatlarina gore kullanilmalidir.

Kimyasal maddelerin orijinal etiketleri kutu tizerlerinde bulundurmali ve

baska bir kutuya konulmamalidir.
Kimyasal maddeler farkli kimyasal maddeler ile karigim yapilmamalidir.

Yerinde iiretim tesislerinde ¢alisma alanlarinda havalandirma yeterli ve
acik olmasi gerekmelidir ki kimyasal maddelerden zehirlenme olanagini

Onlemektedir.

3.3.3.5 Biyolojik tehlikeler, riskler ve 6nlemler

Yerinde iiretim tesislerinde biyolojik riskler farklilik ve cesitlilik

gosterebilmektedir. Bu ¢alisma ortamlarda c¢alisanlar tarafindan kaynaklanan
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riskler ve tehlikeler, besin maddelerinden kaynaklanan risk ve tehlikeler gibi

bircok nedenden olusan biyolojik tehlikeler vardir. Bunun i¢in bu konuda

calisanlarin bu riskleri en aza indirebilmesi icin gerekli egitimler verilerek

bilgilendirilmeli ve bilingli hareket edilmelidir.

Cizelge 3.3: Biyolojik Tehlikeler ve Riskler

Tehlikeler

Riskler

Islak ve Nemli Ortamda Calisma

Bakteri, Viriis ve Parazitler, Kesilmis
hayvanlarin sivisi, Temizlik yaparken

batma, Kesi Atiklar ve Copler

Havalandirma sistemlerinde iireyen

bakteri, viris ve kiifler
Bocek Isiriklart sonucu
Lateks Eldiven Kullanimi

Gidalar1 koruyucular ve bocek ilaglar

Deri enfeksiyonlari, Dermatit ve alerji,

Solunum sistemi hastaliklar1

Bulasut Atiklar, Deri Enfeksiyonlarti,
Dermatit ve Alerji, Solunum Sistemi
Hastaliklar1, Viral Hepatit, HIV

Solunum Sistemi Hastaliklari

Bulasic1 Hastaliklar
Alerji Hastaliklar1

Deride Alerji, Dermatit Solunum

Sistemi hastaliklari

Kaynak: (Akarsu-Giizel, 2018:4)

Alinacak Onlemler; (Akarsu, - Giizel, 2018: 4);

e Yerinde iiretim tesislerinde risk ve tehlikelerden korumak i¢in dncelikli

olarak hijyen saglanmalidir.

e Besin maddeleri ve hayvansal gidalar depolanma siirecinde soguk zincir

bozulmamasina ve 1silarini kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir.

e Yerinde liretim tesislerinin iiretim alanlarinin, depo alanlarinin nemden

ve havalandirma yetersizliginden dolay1 bocek, bakteri ve kiif olusumunu

engelleyecek sekilde diizenli temizlenmesi gerekmektedir.
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e Hazirlik ve iiretim alanlarinda kullanilma sonucu olusan atik besinler

ayr1 bir yerde toplanip daha sonra imha edilmelidir.

e (alisan personelin iiretim esnasinda kesik olusmasi sonucu kesilen yerin

dezenfekte edilip bir hekime bagvurulmasi gerekmektedir.

e Yerinde iiretim tesislerinde c¢alisan her personelin diizenli olarak tibbi

muayenelerden gegcmesi ve gerekli asilarin olmasi gerekmektedir.
3.3.3.6 Ergonomik tehlikeler ve riskler

Yerinde iiretim tesislerinde fazla ¢alisma saatlerinden, hizli ve yogun tempodan
kaynaklanan ve is akisindan kaynakli ayakta calismanin fazla olmasindan
kaynakli kas iskelet sistemlerinde rahatsizliklara neden olmaktadir. Yerinde
liretim tesislerinin ¢aligma alanlarinda is akisindan kaynakli viicudun durusu ve
hareketlerin siirekliligi ve tekrarlilig1 olmasi rahatsizliklar1 ortaya ¢ikarmaktadir
(Kose, 2016: 27). Aymi zamanda farkli zemin yiiksekliginin olmasi, dar
alanlarda ¢alisma gerceklesmesi, ¢alismalara uygun ayakkabi giyilmemesi, agir
yiklerin itilip ¢ekilmesi gibi etkenlerden dolayida ergonomik tehlikeler ve

riskler meydana gelmektedir.

Yemek {iiretim tesislerinde belirli hareketleri tekrarlilig1 ve dinleme olasiliginin
olmamasindan kaydanli isketlet sistemlerinde rahatsizliklar olugsmaktadir. En sik
karsilasilan rahatsizliklar kas, sinir, tendon ve yumusak dokularda hasara sebep
olan gerginlestirme, biikme, tutma, dondiirme, sikistirma ve uzanma gibi tekrar

igeren hareketler sebebiyle olusmaktadir (Esen-Figlali, 2013: 45).

Asagida yerinde Uretim tesislerinde calisan personellerin gorevleri ve yanlis

duruslar1 gosterilmektedir.
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Cizelge 3.4: Ergonomik Risk ve Tehlikeler

Calisanin Gorevi Yanhis Duruslar

Temizlik Personeli Temizlik bezinin kuvvetle sikilmasi ve
zeminin bastirilarak silinmesi,

Zemin temizliginde egilerek ve
kivrilarak ¢alismasi,

Yiiksek raflarin agir1 uzanarak
temizlenmesi,

itme ve ¢cekme hareketlerin sik
yapilmasi

Yemek Uretim alanlarinda ¢alisanlar Yemek hazirlama asamasinda
malzemelere uzanma, egilme ve
biikiilme,

Dar ve kalabalik ortamalarda c¢alisma,
Yemek pisirme aninda kafanin 6ne
dogru egilmesi
Servis Alaninda g¢aligsanlar Dar alanlarda c¢alisma,
Hazirlik veya servis esnasinda asir1
uzanma hareketlerinin yapilmasi
Bulasikhanede ¢alisanlar Bulagik yikama tezgahina egilme
hareklerti,

Bulagik tezgahi ve bulagik makinesine
donme harekleri ve tejrar hareklerinin
siklig1

Alinacak Onlemler;

e Yerinde iretim tesislerinde ¢alisan personellere yanlis durus, davranis

gibi yapmamalar1 gerekenler konusunda gerekli egitimlerin verilmesi,

e Uretim yerinin is sahibi ¢alisanlarin saglig1 ve giivenligi igin ergonomik

calisma alanini olusturmalidir.

Yerinde {retim tesislerinde zorlayict sabit durus, kuvvet uygulayarak
gerceklestirilen hareketler ve tekrarlayici hareketler gibi nedenler ¢alisanlarin
sagligini etkilemektedir. Uretim ve hazirlik asamasinda siirekli sabit ve ayakta
durulmasi, karistirma, kesme gibi omuz ve dirsek kisimlarini zorlamasi, agir

tirtinleri kaldirmak, itmek, cekmek, tasima gibi hareketlerin yapilmasi, tezgahda
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duran personellerin el ve kollar1 tekrarlanan hareketlerin yapilmasi ergonomik

riskleri olusturmaktadir.
3.3.3.7 Giivenlik tehlikeleri, riskleri ve 6nlemler
Kesici ve Delici Ekipmanlar

Yemek liretim tesislerinde hazirlik ve iiretim agsamasinda sik kullanilan delici ve
kesici aletlerden yaralanmak olduk¢a miimkiindiir. Hazirlik asamasinda en sik
kullanilan kesici ekipman olarak bigak gelmektedir. Bununla birlikte kesici ve
delici ekipman olarak olarak kiyma makineleri, hamur karistirma makineleri,
mikser vb. gibi diger ekipmanlar kullanilirken daha 6nceden ISG’ye uygun
onlemlerin alinmasi gerekmektedir. Vardiyali ¢calisma sisteminde veya yogun
tempoda c¢alismak zorunda kalan personellerin dikkat daginikligindan ve hizli
olmak zorunda kaldiklarindan dolay1 kesici ve delici ekipmanlardan
yaralanmalar meydana gelmektedir. Yemek iretim tesislerinde hazirlik ve
tiretim alaninda c¢alisan personelin delici ve kesici ekipmanlarla ¢alisma
yaparken zirhli eldivenler kullanmasi is kazalar1 gerceklesmemesi konusunda

oldukca onemlidir.
Alinmas1 gereken dnlemler;

e Yerinde iiretim tesislerinde c¢alisan personele ekipman egitiminin diizenli

olarak verilmesi is kazlarin1 6nleyebilmektedir.

e Kesici ve delici ekipmanlar kullanilmadigr zmanlarda uygun bir yerde

muhafaza edilmelidir.

e Et isleme islemi yapilacagi zaman isleme yapan personelin koruyucu
eldiven giymesi gerekmektedir.

e Kiyma makinesi gibi ekipmanlarda koruyucu donanimlara sahip

makineler kullanilmalidir.

e Kiyma makinesine et besleme agzina el kismi girmemesi i¢in besleme

agiz ¢apinin 54 mm’den kiiciik olmas1 gerkemektedir.

e Kiyma makinelerinde besleme islemi bir tokmak ile yapilmali ve

ksinlikle elle besleme yapilmamalidir.
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e Kesici ve delici ekipmanlarin temizliginde kesinlikle koruyucu eldivenler

kullanilmalidir.
Diisme

Yemek iiretim tesislerinde zeminin temiz ve kuru tutulmasinin yani sira hizl
calisma sonucu calisma alaninin zeminine su dokiilmesi, yag dokiilmesi, yemek
malzemeleri ya da yemek dokiilmesi gibi olaylar meydana gelmektedir. Bu
nedenle bu g¢alisma ortaminda g¢alisan personelin hizli ve dikktsiz caligmasi

sonucu is kazalart meydana gelmektedir.

Alinacak Onlemler;
e (Calisan personellere gerekli egitimlerin verilmesi gerekmektedir.
e (Calisanlarin kaygan olmayan is ayakkabist giymesi gerekmektedir.

e Zeminin temiz ve kuru olmasina 6zen gosterilmeli, zemin 1slak ve nemli

ise kaygan zemin levhasi konulmalidir.

e Yerinde iiretim tesislerin havalandirma, nem, 1sitma gibi fizizksel

sartlarin ISG talimatlarina uygun olmalidir.
Sicak-Soguk maddelerle temas

Yerinde iiretim tesislerinde hazirlik, iiretim ve servis gibi siireglerde sicak —
soguk sivi ve besim maddeleri ile temas edilmektedir. Yemek {iretim
asamasinda sicak tencerelerin devrilmesi ya da tasinma esnasinda devrilmesi

gibi nedenler c¢alisanlarin yanma gibi kazalara neden olmaktadir.
Alinacak Onlemler;
e (Calisan personellerin gerekli egitimleri almas1 gerekmektedir.

e (alisan personellerin pisirme islemi, sicak Uriinlerin aktarilmasi1 gibi
islemler sirasinda koruyucu eldiven gibi kisisel koruyucu donanimlarinin

kullanilmas1 gerekmektedir.

e Sicak ve soguk olan malzemelerin belirli kaplarda olmast ve

belirtilmelidir.

e Sicak iriinlerinde doldurma islemi yapilirken sigrama ve dokiilme

olmamasi i¢in dikkatli doldurulmalidir.
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Elektrik ve yangin

Yemek iiretim tesislerinde hazirlik ve liretim asamasinda birgok elektrikli aletler
kullanilmaktadir. Bu nedenle aynmi zamanda bu aletler risk ve tehlike
icermektedir. Hazirlik ve liretim asamasinda sivi iiriinlerle c¢alismasi sonucu
1slak elle elektrikli aletlere dokunulmasi sonucu kazalara neden olabilmektedir.
Bunun yani sira elektrik tesisatlarinin diizenli olarak kontrolii saglanmali, arizali
tesisatlarin onarimi1 yapilmalidir. Yerinde {retim tesislerinde kullanilan

dogalgaz veye elektrikten kaynakli patlama ve yangin meydana gelebilmektedir.
Alinacak Onlemler;

e C(Calisan personeller calisma alaninda bulunan elektrikli ekipmanlarin

kullanim1 hakkinda yeterli egitimlerin verilmesi gerekmektedir.

o Elektrikten kaynaklanan arizalarin oldugunda yetkili kisilere haber

verilip arizanin hemen giderilmesi gerekmektedir.

e Yangin durumlart gibi acil durumlarda 6nceden acil durumu plani
yapilarak calisanlar arasinda ekipmanlarin yerlerinin belirlenmesi,
kullanim sekilleri konusunda bilgilendirme ve egitimlerin verilmesi
gerekmektedir. Ayni zamanda acil durum ekipmanlart yeterli sayida

olmasi1 gerekmektedir.
3.3.3.8 Psikososyal tehlikeler, riskler ve onlemler

Yerinde iiretim tesislerin temponun fazla olmasi ve hizli olmalar1 gerektiginden
stres ve is yogunluklar1 fazla olmaktadir. Calisma yerinin fiziksel 6zelliklerinin
ergonomik olmamasi dar alanlarda ¢ok fazla kisi sayist ile calisilmasi ve is
yiikiinlin yogun oldugu yerlerde olmasi gerektiginden az personeller ¢aligilmasi
calisanlar1 psikolojik yonden olumsuz etkilemektedir. Calisanlarin yasadig: is
stresi ve is baskisindan kaynakli ¢alisma temposunda diisiikliik, mecbur ¢alisma

hissi gibi nedenler dikkatsizlikle beraber is kazlarin1 meydana getirmektedir.

3.4 Yemek Uretim Tesislerinde Risk Degerlendirilmesi

Risk degerlendirmesi bircok isletme i¢in 6nemli oldugu gibi yemek iiretim
tesislerinde de oOnemli bir yere sahiptir. Risk degerlendirmesi is yerinde

olusabilecek is kazasi ve meslek hastaliklarin1 olusturabilecek tehlikelerin
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onceden belirlenerek Onlemlerin alinmasinda Onem tasimaktadir. Risk
degerlendirilmesi c¢alisma ortamindaki risk ve tehlikeleri tanimlamak,

belirlemek, analiz etmek ve kontrol saglanmas1 gibi etmenleri icermektedir.

Calismada kolay uygulanabilir ve nicel sonuclar vermesinden dolayi Fine-
Kinney metodu secilmistir. Bu metodda olasilik, siddet ve frekans degerlerinin
carpilmasi sonucu matematiksel degerlendirme ile risklerin derecelendirilmesi

saglanmaktadir.

3.4.1 Fine-Kinney metodu

Risk degelendirilmesi ¢alisma alanlarindaki istatiklere uyum saglamasindan

dolay1 daha gercekci sonuglar vermektedir.

Fine-Kinney risk degerlendirmesi yontemi, Olasilik (O), Siddet (S) ve Frekans
(F) skalalarindan meydana gelmis olup, Risk Derecesi (R); R = Olasilik (O) x
Siddet (S) x Frekans (F) olarak hesaplanir.

Fine-Kinney metodu risk degeri hesaplama tablosu ve risk etmenleri Tablo da

gosterilmistir.

Cizelge 3.5: Risk Etmenleri ve Risk Degeri Sonucu

| Frkans ey T T T
‘, Siirekli I 0 | Beklenir, kesin 10

| LIL: Oldukea miimkiin (%50-%50)* 6

I Sik (Gﬁﬂde bir d(‘fa) 6 ‘ Seyrek ama olast 3

l Ara Sira (Haftada bir defa) 3| Diisiik olasthik ama miimkiin 1

’ Sik Degil (Avda bir defa) ) ’ Cok diisiik olasihk, beklenmez 05

| Seyrek (Yilda birkag defa) I Pratik Olarak imkansiz 02

Cok Seyrek (Yilda bir veya daha sevrek) 0.5

Neredevse imkansiz 0.1

Birgok Oliimiin Yasandig Bir Felaket 100 R>400  Cok Biiyik Risk: hemen gerekli onlemler alnmals
Birden Fazla Oliimli Kaza 10 siirecin durdurulmas diistinilmelidir.
Oiimle Sonm clanabilecek Cok Ciddi Yaralanma 5 200<R<  EsashiRisk: Hemen onlem alinmalidir.
. 400

Ciddi yaralanma (uzav kayby, kalicr saghk 70<R<  Onenli Risk Onlem tyactvardn
problemleri/s goremezkik) 0 ' '
Onemli Yaralanma (d lk yardum gerekl) 20<R<70 Olast Risk: Siireg g6zetim altinda uygulanmalicir
Kiiciik Yaralanma, ilk yardima ihtiyac l R<20  Onemsiz Risk: Onlem Oncelikli Degildir.

(Y

Fine Kinney risk degerlendirme yontemi kullanilarak yemek iiretim alanlari
incelenerek mevcut durum risk degerlendirilmesi ve derecelendirilmesi yapilmis
olarak ISG’ye yonelik diizenleyici ve Onleyici faaliyetler belirlenip bu

faaliyetler sonucu riskler tekrar derecelendirilmistir. Risk derecelendirmeleri
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tehlike etmenleri ve risk gruplarina gore incelenip kiyaslama yapilarak inceleme

yapilmistir.
Risk Gruplari;
TR1: Fiziksel Tehlikeler ve Riskler; Giiriiltii, Sicaklik, Aydinlatma

TR2: Kimyasal Tehlikeler ve Riskler; Asitler, Alkaliler, Amonyak, Pestisitler,
Gazlar, Kuru Buz

TR3: Biyolojik Tehlikeler ve Riskler; Bakteri ve Viriisler, Nem, Gida Atiklari

TR4: Ergonomik Tehlikeler ve Riskler; Zorlayici Sabit Durus, Kuvvet
Uygulayarak Gergeklestirilen Hareketler, Tekrarlanan Hareketler

TRS: Giivenlik Tehlikeleri ve Riskler; Yatay Diizlemde Diisme, Delici ve
Kesici Ekipmanlardan Yararlanma, Sicak — Soguk Nesnelerle Temas Etme,
Elektrik Tehlikeleri, Yangin ve Patlama

TRG6: Psikososyal Tehlikeler ve Riskler;

Yapilan risk degerlendirilmesi Tablo da oldugu gibi incelenmistir.
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Cizelge 3.6: Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No | Faliyet | Faliyet Tehlike Tanimi | Olasi Risk Risk DUZELTICi/ONLEYICI
Alam Tiirii Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet Frekans | Risk Olasihk | Siddet Frekans | Risk
Degeri Degeri

1 Yemek Ocaklar Kizartma/pisirme | Oliim/ TR1 3 40 3 360 Esasli Personelin KKD kullanmast, 1 40 3 120 Onemli
Uretim esnasinda kisisel Yanma Risk Sicak uyari levhasinin Risk
Tesisleri koruyucu konulmasi

donanimlarin
(KKD)
kullanilmamasi

2 Yemek Ocaklar Ocak Yangin TR1 3 40 1 120 Onemli Ocak iizerindeki davlumbaz 1 40 1 40 Olasi
Uretim sistemindeki Risk yiiksekliginin uygun sartlara Risk
Tesisleri davlumbazlarinin gore yapilmasi

yiiksekliginin
uygun olmamasi.

3 Yemek Ocaklar Ocak kullanim Yanma/ TR1 1 15 1 15 Onemsiz | Talimatlarin diizenli olarak 0,5 15 1 7,5 Onemsiz
Uretim talimatlarinin Yangin Risk yenilenmesi yipranmis var ise Risk
Tesisleri eski ve degistirilmesi

yipranmis olmast

4 Yemek Dogal Gaz kagag tespit | Yangin TR5 6 100 1 600 Cok Gaz sensoriiniin konulmasi, 3 100 1 300 Esasli
Uretim Gaz sensoriiniin Biiyiik periyodik olarak kontroliiniin Risk
Tesisleri olmamast. Risk saglanmasi

5 Yemek Elektrik Elektrik Elektrik TR5 3 40 6 720 Cok Elektrik kablolar1 su ve 0,5 40 6 120 Onemli
Uretim Kablolart | kablolarinin Carpmasi / Biiyiik nemden etkilenmeyecek Risk
Tesisleri nem, su ile Yangin Risk sekilde izolasyon kanallardan

temasina karsi gegirilmesi, Kablolarin el

gerekli yikama lavabolarinin

6nlemlerin bulundugu alanlardan

almmamast gegirilmemesi, Kanallarin
iizerine elektrik kablolarinin
bulundugunu gosteren uyari
levhasi asilmasi.

6 Yemek Elektrik Kablolarin ekli, Elektrik TR5 1 40 10 400 Cok Kablolarm ekli, yirtik, kesik 0,5 40 10 200 Esash
Uretim Kablolart | yirtik olmasi Kagagi / Biiyiik olmamasi, Kablolarin su ile Risk
Tesisleri Elektrik Risk temasinin engellenmesi,

garpmast kablo koruma kanallari
icerisinden gegirilmesi

7 Yemek Elektrik Makinelerin Elektrik TR5 3 40 6 720 Cok Makine ve cihazlarin 1 40 6 240 Esasli
Uretim topraklama Carpmasi Biiyiik topraklama kontrollerinin Risk
Tesisleri kontrollerinin Risk diizenli olarak yapilmasi,

yapilmamasi Siirekliliginin saglanmasi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet | Faliyet Tehlike Tanimi Olasi Risk [ O S F R Riskin | DUZELTiCi/ONLEYiCi [¢) S F R Riskin
Alam Tiirii Risk Kodu | Olasihk | Siddet Frekans | Risk Tamm | FALIYETLER Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Tanimi
Degeri Degeri
8 Yemek Elektrik Elektrikli bir alete, | Elektrik TR5 3 40 3 360 Esasli Yetkisi olmayan kisilerin 1 40 3 120 Onemli
Uretim panoya yetkisi Carpma Risk herhangi bir elektrik arizasi Risk
Tesisleri olmayan kisinin st sirasinda miidahale
miidahalesi etmemesi, yetkili elektrik¢i
personel tarafindan
yapilmasi,
Pano altina yalitkan paspas
konulmasi
9 Yemek Elektrik Elektrik Yaralan TR5 6 40 1 240 Esasli Elektrik panolarinin ve 3 40 1 120 Onemli
Uretim yanginlaria karst ma/ Risk elektrik tesisatlarina yakin Risk
Tesisleri uygun yangin Yangin/ yerlere uygun yangin
sondiiriiciilerin Oliim sondiirme sistemlerinin
bulunmamasi. olusturulmast
10 Yemek Elektrik Ana elektrik Elektrik TR5 3 40 6 720 Cok Tali panolarda kagak akim 1 40 6 240 Esasli
Uretim panosunda kagak Carpma Biiyiik rolesinin bulunmasi, Risk
Tesisleri akim rolesi s1/ Risk kontrollerinin yapilmasi,
bulunmasina Yaralan stirekliligin saglanmast
ragmen tali ma/Olii
panolarda m
bulunmamasi.
11 Yemek Acil Yangn tiipleri, Yangin TR5 3 40 1 120 Onemli Kullanilacak makine ve 1 40 1 40 Olast
Uretim Durum yangina neden Risk ekipmana gore uygun Risk
Tesisleri olabilecek makine mesafede yangm tiiplerinin
ve ekipmanlarina konumlandirilmasi,
ani miidahale Periyodik bakimlarin
edilebilecek yapilmasi
mesafede
olmamasi.
12 Yemek Acil Ocak etrafindaki Yangmn TR5 3 15 2 90 Onemli Yangin sondiirme tiiplerinin 1 15 2 30 Olas1
Uretim Durum yangin tiiplerinin Risk kullanilacak alana gére Risk
Tesisleri dogru basing tiriiniin belirlenmesi ve
araliginda gerekli basinglarin
olmamasi. kullanilmasi,
Diizenli periyodik
bakimlarinin yapilmasi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN RiSKiN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olasi Risk | Risk DUZELTICi/ONLEYICI
Alam Tiirii Tamm Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Ola Siddet | Frekans | Risk
Degeri sihk Degeri

13 Yemek Acil Yanginla Yanls TR5 6 40 1 240 Esasli Personellere yangin sondiirme 3 40 1 120 Onemli
Uretim Durum miicadele, Miidahale Risk sistemleri hakkinda diizenli Risk
Tesisleri yangin dolaplar1 periyotlarda egitim verilmesi,

ve yanginla tatbikat yapilmasi
miicadele

ekipmanlari ile

ilgili personelin

bilgisi

bulunmamasi.

14 Yemek Acil Yangin dolabi Geg TR5 6 15 1 90 Onemli | Yangin Séndiirme 3 15 1 45 Olas1
Uretim Durum ve ekipmanlari Miidahale Risk Levhalarinin yeterli ve goriiniir Risk
Tesisleri ile ilgili yeterli yerlere konulmasi

yonlendirici
levha
bulunmamasi.

15 Yemek Acil Yanginla Geg TR5 3 40 1 120 Onemli | Yangm dolaplari, yangin 1 40 1 40 Olas1
Uretim Durum miicadele Miidahale Risk tiipleri ve iletken paspalarin Risk
Tesisleri dolaplari, Ontine ve iizerine malzeme

tiipleri ve konmamast
ekipmanlarinin

oniinde

kullanima engel

malzemeler

bulunmasi.

16 Yemek Zemin Mutfak Kayma/Di | TR5 3 15 6 270 Esasl Mutfak zemininin temizliginin 1 15 6 90 Onemli
Uretim zeminine yag sme/Yaral Risk diizenli yapilmasi, Yemek Risk
Tesisleri vb yemek anma artiklar1 yerde kayma, diisme

artiklarinin riski olusturdugundan zeminin

dokiilmesi temiz ve kuru tutulmast,
Zeminin kaygan olmayan
malzemeden yapilmasi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKiN DEGERLENDIRILMESI

YAPILMASI GEREKEN

YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA
RiSKiN DEGERLENDIRILMESI

No Faliyet Faliyet Tehlike Tanimi Olasi Risk | Risk DUZELTICi/ONLEYICi
Alam Tiirii Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tamm
Olasihk | Siddet Frekans Risk Ol Sidde Frekan Risk N
Degeri asil |t s Deger
1k i
17 Yemek Zemin Mutfak zemininde | Kayma/Di | TR5 3 15 6 270 Esasli Zeminin temiz ve kuru 1 15 6 90 Oneml
Uretim su birikintisi sme/Yaral Risk tutulmasi, Zeminin i Risk
Tesisleri anma giderlerinin uygun sekilde
yapilmasi
18 Yemek Zemin Zeminin dagimik Diisme/tak | TR5 3 15 5 270 Esasli Mutfaklarin dar olmasi ve 1 15 6 90 Oneml
Uretim ve diizensiz 1lma/yarala Risk sayica fazla personelin hizli i Risk
Tesisleri olmasi nma calistig1 bir ortam
olmasindan dolay1 diizene
Ozen gosterilmesi, yerde
daginiklik olmamas
19 Yemek Zemin Bulastkhanede Kayma/Dii | TR5 3 15 6 270 Esasli Zeminin siirekli olarak 1 15 6 90 Oneml
Uretim yemek sme/Yaral Risk temizlenmesi, Zeminin i Risk
Tesisleri atiklarindan dolay1 | anma kaygan olmayan
zeminin malzemeden yapilmast
kayganlagmasi Zemine dokiilen atiklarin
temizlenmesi, Caliganlarin
kaygan olmayan ayakkabi
kullanmas1
20 Yemek Zemin Bulagikhanede Kayma/Dii | TR5 3 15 6 270 Esasli Zemindeki su 1zgaralarinin 1 15 6 90 Oneml
Uretim zeminde su sme/Yaral Risk yeterli olmasi, Zeminin i Risk
Tesisleri birikmesi anma kaygan olmayan
malzemeden yapilamasi,
Zeminin strekli temizliginin
yapilmasi
Kaygan olmayan ayakkab1
kullanilmast
21 Yemek Zemin Kullanilan Takilma/D | TR5 6 15 6 540 Cok Zeminlerin diiz sekilde 3 15 6 270 Esasli
Uretim alanlarda zeminin igme/Yara Biiyiik uygun bi¢imde yapilmasi, Risk
Tesisleri engebeli olmasi lanma Risk Kaygan olmayan
malzemeden yapilmasi
22 Yemek Kimyasal Kimyasala maruz Yanlis TR2 3 15 6 270 Esasli Acil durumlara miidahale 1 15 6 90 Oneml
Uretim Kullanim1 kalindiginda ne Miidahale/ Risk talimatlari ¢alisma alanina i Risk
Tesisleri yapilmasini Zehirlenm asilmasi, Personellere acil
gerektiginin e/Yaralan durumlar hakkinda egitim
bilinmemesi ma verilmesi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI RiSKiN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Tanimi Olas1 Risk Risk GEREKEN
Alam Tiirii Kodu DI“JZELT{Ci/(”)NLEYiC
) S F R | Riskin I FALIYETLER o s F R | Riskin
Tanim Tam
Olasihik | Siddet | Frekans Risk Olasil | Sidde | Frekans | Risk |
Degeri 1k t Dege
ri
23 Yemek Kimyasal Kimyasallarin Yanlis TR2 3 15 6 270 Esasli Kullanilan tim 1 15 6 90 Onem
Uretim Kullanim1 giivenlik bilgi Miidahale/Zehir Risk kimyasallarin giivenlik li
Tesisleri formlarinin lenme/Yaralan bilgi formlarinin temin Risk
bulunmamasi ma edilmesi, Kimyasalin
giivenlik bilgi formlar
kullanim alanlarina
asilmasi, Kimyasala
maruz kalinmasi
durumunda izlenmesi
gereken prosediiriin
asilmasi
24 Yemek Kimyasal Kimyasal Zehirlneme/Yar | TR2 3 7 6 126 Onemli Kimyasallarin 1 7 6 42 Olast
Uretim Kullanimi malzemelerin alanma Risk kullanilacaklart alanlarda Risk
Tesisleri birbiri ile kullanim kilavuzlarimin
karistiriimasi asili olmasi ve egitimin
verilmesi, Kimyasallarin
daima etiketli kaplarda
olmasi
25 Yemek Acil Calisma Hizli miidahale TR5 6 40 3 720 Cok Acil durum eylem 1 40 3 120 Oneml
Uretim Durum alanlarinda acil edememe Biiyiik planlarlarinin alana i Risk
Tesisleri durum eylem plani Risk yerlegtirilmesi
ve yerlesim
planinin
bulunmamasi
26 Yemek Acil Caliganlara acil Hizli TR5 6 40 3 720 Cok Acil durum egitiminin 1 40 3 120 Oneml
Uretim Durum durumlar miidahaleedeme Biiyiik verilmesi i Risk
Tesisleri hakkinda egitim me Risk
verilmemis olmasi
27 Yemek Acil Ocak yangin Yngm sirasinda | TR5 3 40 3 360 Esasl Sprink sisteminin 1 40 3 120 Oneml
Uretim Durum sondiirme miidahale Risk konulmast, ¢aligtyor i Risk
Tesisleri sisteminde sprink edilememesi olmasi, periyodik
sisteminin bakimlarinin yapilmasi
caligmamasi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN RiSKiN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olas1 Risk Risk Kodu DUZELTICi/ONLEYICi
Alam Tiirii Tanimi FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R
Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans Risk Olasih | Siddet | Frekans Risk
Degeri k Degeri
28 Yemek Acil Yangin Miidahale TR5 3 40 3 360 Esasl Yangin sondiirme cihazlarinin 1 40 3 120
Uretim Durum sondiirme sirasinda Risk oniine malzeme
Tesisleri sistemlerinin ulasilamamasi istiflenmemesi, Calisanlara
Oniine malzeme acil durumlarla ilgili egitim
konulmasi verilmesi
29 Yemek Acil Acil ¢ikis Tahliyeyi TR5 3 40 3 360 Esasli Acil ¢ikig kapilarinin 6niine ve 1 40 3 120
Uretim Durum kapisinin 6niine | engellemesi Risk acil kag1s noktalarina malzeme
Tesisleri malzeme biriktirilmemesi
konulmasi
30 Yemek Alet ve Kullanilan Yaralanma TR1 6 7 3 126 Onemli Koruyucu kilitlerin iptal 3 7 3 63
Uretim Ekipmanla | firmin kapagini Risk edilmemesi noktasinda
Tesisleri r kapatmaya personellerin uyarilmasi
yaran koruyucu
kilidin iptal
edilmesi
31 Yemek Psikososya | Calisanin Yaralanma/Olii TR6 6 7 3 126 Onemli Personellerin bu durumu 3 7 3 63
Uretim | psikolojik m Risk farkedilip gerekli tedavilerin
Tesisleri sorunlar yapilmasi ¢alisma ortamindan
yiiziinden uzaklastirilmasi
dalginlik
yapmast
32 Yemek Alet ve Sicak tepsilerde | Yanma/Yaralan TR1 6 15 6 540 Cok Sicak triinlerde 1stya dayanikli | 3 15 6 270
Uretim Ekipmanla uygun eldiven ma Biiyiik koruyucu eldivenlerin
Tesisleri r kullanilmamasi Risk kullanilmas1
33 Yemek Alet ve Firmn tizerinde Yanma/Yaralan TR1 3 15 6 270 Esasl Uyarici levhalarin olmast, 1 15 6 90
Uretim Ekipmanla | uyarict ma Risk personellerin uyartlip egitim
Tesisleri r levhalarmn verilmesi
bulunmamasi
34 Yemek Alet ve Hamur Yaralanma/Olii TR5 6 15 6 540 Cok Karigtirma makinelerinde 3 15 6 270
Uretim Ekipmanla | makinesinde m/uzuv kaybi Biiyiik koruyucu emniyetin olmasi
Tesisleri r koruyucu Risk gerekmektedir.
olmamast
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No | Faliyet Faliyet Tehlike Olas1 Risk Risk DUZELTICI/ONLEYICI
Alam Tiirii Tanimi Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihik | Siddet | Frekans | Risk
Degeri Degeri

35 | Yemek Alet ve Yemek iiretim Yaralanma/uzuv TR5 6 15 6 540 Cok Ekipmanin kullanim sekli 3 15 6 270 Esasl
Uretim Ekipmanlar | asamasinda kaybi/Oliim Biiyiik personellere egitim verilmesi, Risk
Tesisleri kullanilan Risk personellerin dikkatli

blendir kullanmasi
ekipmaninin

yanlis

kullanilmasi

36 | Yemek Alet ve Hamur Yaralanma/Olim | TR5 6 15 2 180 Onemli | Makinelerin acil dudurma 3 15 2 90 Onemli
Uretim Ekipmanlar | karigtirma Risk butonlarmin bulunmasi, Risk
Tesisleri makinelerinin kullanim1 hakkinda personel

acil durdurma egitim verilmesi
butonlarinin
bulunmamasi

37 Yemek Alet ve Hamur Yaralanam/Oliim | TR5 3 15 3 135 Onemli Emniyet anahtarlarinin 1 15 3 45 Olas1
Uretim Ekipmanlar | karigtirma Risk sokiilmemesi konusunda Risk
Tesisleri makinelerinin personellerin uyarilmasi

koruyucu
kapagindaki
emniyet
anahtarlarinin
sokiilmesi.

38 Yemek Alet ve Bigak Yaralanma/Uuzv TR5 3 15 6 270 Esasli CE EN 420 - CE EN 388 1 15 6 920 Onemli
Uretim Ekipmanlar | kullaniminda kayb1 Risk standartlarinda gelik 6rgii Risk
Tesisleri el veya parmak kesilmelere karsi eldiven

kesilmesi kullanmasi
Bigak kullanim teknikleri
hakkinda egitim verilmesi

39 Yemek Alet ve Kiyma Yaralanma/Uuzv | TR5 6 15 6 540 Cok Besleme hunisinin 3 15 6 270 Esasl
Uretim Ekipmanlar | makinesine el, kaybi Biiyiik ¢ikarilmamasi, Uyari levhalarin
Tesisleri kol Risk asilmasi, Makineye elin

kaptirilmasi sokulmamasi, etin tokmakla
itilmesi konusunda galisanlarin
bilgilendirilmesi, Bakim ve
temizleme sirasinda besleme
hunisinin ¢ikarilmasi
durumunda tekrar takilmadan
makinenin ¢alistirilmamasi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olas1 Risk Risk DUZELTICI/ONLEYICi
Alam Tiirii Tamm Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tamm
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihk | Siddet | Frekans | Risk N
Degeri Degeri
40 Yemek Alet ve Kiyma Yaralanma/U | TR5 3 15 6 270 Esasl Makinenin boyun kismi1 1 15 6 90 | Onemli
Uretim Ekipmanla | makinesinin uzv kaybi Risk yiikseltilerek, ¢aliganin Risk
Tesisleri r boyun elinin bigaklara
kisminin kisa ulagmasinin engellenmesi
olmast
41 Yemek Alet ve Et-kemik Yaralanma/U | TR5 3 15 6 270 Esasli Testere koruyucusu takilt 1 15 6 90 Onemli
Uretim Ekipmanla | testeresinde zuv kaybi Risk vaziyette ¢alisma Risk
Tesisleri r kesme iglemi yapilmasi, Koruyucusu
yaparken olmadan makinenin
elkol caligmasinin engellenmesi,
kesilmesi Kesilmelere karst CE EN
420 - CEEN 388
standartlarinda celik orgii
eldiven kullanilmasi
42 Yemek Alet ve Et kesilirken Yaralanma/U | TR5 3 15 6 270 Esasli Celik 6rgii CE EN 420 — 1 15 6 90 Onemli
Uretim Ekipmanla celik orgii zuv Kaybi Risk CE EN 388 standartlarinda Risk
Tesisleri r eldiven eldiven kullanilmasi
kullanilmama
st
43 Yemek Alet ve Kiyma Yaralanma/U | TR5 3 15 6 270 Esasli Kiyma makinelerinde 6zel 1 15 6 90 Onemli
Uretim Ekipmanla | makinesinin zuv Kaybi Risk aparat ile besleme hunisi risk
Tesisleri r besleme olmadan makinenin
hunisinin calismasinin engellenmesi
¢ikarilmasit
44 Yemek Alet ve Gazl doner Zehirlenme TR5 3 7 6 126 Onemli | Gazli déner ocaginin 1 7 6 42 Olas1
Uretim Ekipmanla | ocagi Risk kullanildig1 boliimde Risk
Tesisleri r kullanildig: davlumbaz sisteminin
bolimde olmasi, agiga ¢ikan gazin
davlumbaz havalandirma sistemi ile
sisteminin disar1 atilmasinin
bulunmamasi saglanmasi
45 Yemek Alet ve Déner kesimi | Yanma/Yaral | TR5 3 7 6 126 Onemli | gaz ayarinin kontrollii 1 7 6 42 Olas1
Uretim Ekipmanla sirasinda anma Risk acilmasi, Elin Risk
Tesisleri r atesle elin yaklastirilmadan kesim
yanmast yapilmast
46 Yemek Alet ve Et-kemik Yaralanma/G | TR5 1 15 6 90 Onemli | CE EN 166 satndartlarinda 0,5 15 6 45 Olas1
Uretim Ekipmanla | testeresinde 6rme Kaybi Risk koruyucu gozliik Risk
Tesisleri r kesme iglemi kullanilmas1
yaparken
kemik
pargasi
sigramast
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MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olasi Risk | Risk DUZELTICI/ONLEYICi
Alam Tiirii Tanm Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihik | Siddet | Frekans | Risk
Degeri Degeri
47 Yemek Alet ve Kiyma Yaralanma | TR5 3 15 2 90 Onemli | Bakim onarim isleminin 1 15 2 30 Olas1
Uretim Ekipmanla | makinesinin /Uzuv Risk yetkili personel tarafindan Risk
Tesisleri r bakim Kayb1 yapilmasi, Bakim onarim
onarim sirasinda makinenin fisi
sirasinda el ¢ikaril olmalt
kol
kaptirilmasi
48 Yemek Alet ve Lateks Alerji TR2 3 3 6 54 Olast Vinil eldiven kullanimi 1 3 6 18 Onemsiz
Uretim Ekipmanla | eldiven Olusumu Risk saglanmasi gerekir risk
Tesisleri r kullanim
49 Yemek Alet ve Sebze Elektrik TR5 3 40 6 720 Cok Makinelerin elektrik 1 40 6 240 Esash
Uretim Ekipmanla | kurutma garpmasi Biiyiik baglantilar1 ve kablolarinin Risk
Tesisleri r makinesinin Risk kontroliiniin saglanmasi
elektrik
baglantisinin
kontrolii
yapilmamasi
50 Yemek Alet ve Patates Yaralanma | TR5 3 15 6 270 Esasli Makinelerin koruyucu 1 15 6 90 Onemli
Uretim Ekipmanla soyma /Uzuv Risk kapaklarinin agik konumda Risk
Tesisleri r makinesinin kayb1 oldugu zaman ¢aligmasini
kapag1 agik engelleyici sistemlerin
sekilde kurulmasi, makine kapagi
galigmasi actk konumda
calistirilmamasi konusunda
personele egitim verilmesi
51 Yemek Alet ve Patates Yaralanma | TR5 3 15 3 135 Onemli | Temizlik yapilmadan 6nce 1 15 3 45 Olast
Uretim Ekipmanla Soyma Juzuv Risk makinenin figten Risk
Tesisleri r Makinesini kayb1 ¢ikartilmasi konusunda
fisteyken personellerin uyarilmast
temizliginin
yapilmasi
52 Yemek Alet ve El mikseri Yaralanma | TR5 6 15 6 540 Cok Mikser kullanim 3 15 6 270 Esasli
Uretim Ekipmanla | kullanimi /Uzuv Biiyiik kilavuzunun personele Risk
Tesisleri r Risk egitim verilmesi, Kullanim
strasinda personelin dikkatli
olmast
53 Yemek Alet ve Hamur agma El- kol TR5 1 15 6 90 Onemli Hamur besleme yerinin 0,5 15 6 45 Olasi
Uretim Ekipmanla | makinesi sikigmast Risk koruyucu kapakli olmas, Risk
Tesisleri r kapak agikken makinenin
¢aligmasini engelleyici
sensorlerin kullanilmast
54 Yemek Alet ve Fritoziin Yanma/Ya | TR5 3 7 6 126 Onemli | Kizgin yaga su temasinin 1 7 6 42 Olast
Uretim Ekipmanla iginden yag ralanma Risk onlemek, Kizartilacaka Risk
Tesisleri r sigramasi iirliniin sulu olmamasi,
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MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olasi Risk DUZELTICi/ONLEYICI
Alam Tiirii Tamm Risk Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet Frekans Risk Olas1 | Siddet | Frekans Risk
Degeri ik Degeri
55 Yemek Soguk Soguk hava Olim/D | TR5 3 40 1 120 Onemli | Acil durum ve alarm sisteminin 1 40 1 40 Olas1
Uretim Hava depolarmin onma Risk olmasi, personele egitim Risk
Tesisleri Depolar1 | iginde acil verilmesi
durum/alarm
sisteminin
bulunmamasi
56 Yemek Soguk Soguk hava Oliim/ TR5 1 40 1 40 Olast Soguk hava depolarmin 0,5 40 1 20 Onemsiz
Uretim Hava depolarinin Donma Risk iceriden agmaya yarayan kolun Risk
Tesisleri Depolar1 | iceriden agma olmasi
kollarinin
bulunmamasi.
57 Yemek Soguk Soguk hava Bulasici TR3 1 7 1 7 Onemsi Periyodik araliklarla soguk 0,5 7 1 35 Onemsiz
Uretim Hava depolarinda anti | Hastalik z Risk hava depolarinin hijyenin Risk
Tesisleri Depolar1 | bakteriyel lar kontrol edilmesi
konusunda
kontrol
saglanmamasi
58 Yemek Soguk Soguk hava Giiriiltii TR1 1 15 6 90 Onemli Soguk hava depolarimnin 0,5 15 6 45 Olast
Uretim Hava depolarmnin Risk motorlari bina disina konulmasi Risk
Tesisleri Depolari | motorlarinin
bina digina
alinmamast
59 Yemek Soguk Soguk Hava Personel | TR5 3 40 6 720 Ciik Personel tek ¢aligmamall, acil 0,5 40 6 360 Esash
Uretim Hava deposunda tek in Biiyiik durum alarm sisteminin olmasi Risk
Tesisleri Depolar1 | basina basina Risk ve personelin egitilmesi
caligilmasi bir sey
geldipin
de
miidahal
€
edileme
mesi
60 Yemek Soguk Soguk hava Hipoter TR1 1 40 6 240 Esasli ilkyardim malzemelerin 0,5 40 6 120 Onemli
Uretim Hava deposunda mi Risk bulunmast, en az 2 personel Risk
Tesisleri Depolar1 | siirekli galigmasi
calisilmasi
61 Yemek Soguk Sogukta galisan Hastalan | TR5 6 3 6 198 Esasli Soguk hava depolarinda ¢aligan | 1 3 6 18 Onemsiz
Uretim Hava personelin ma Risk personelin termal is kiyafeti Risk
Tesisleri Depolari | uygun kiyafeti giymesi
olmamasti
62 Yemek Soguk Elektrik Elektrik | TR5 3 40 3 360 Esasli Elektrik baglantilari soguk hava | 1 40 3 120 Onemli
Uretim Hava baglantilarin carpmas Risk deposuna uygun bir gekilde Risk
Tesisleri Depolari | agikta olmasi 1 yapilmasi ve koruyucu
malzemeler ile kaplanmali
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MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olasi Risk DUZELTICi/ONLEYICi
Alam Tiirii Tamm Risk Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihk | Siddet | Frekans | Risk
Degeri Degeri
63 Yemek Tavanlar Tavanlarda Hastalik | TR5 3 3 6 54 Olast Tavanlarin deforme olan 1 3 6 18 Onemsiz
Uretim bulunan Risk kisimlart onarilmal Risk
Tesisleri deformasyon
olmasi
64 Yemek Tavanlar Tavandaki Diisme TR5 3 40 3 360 Esasl Paneller saglam sekilde 1 40 3 120 | Onemli
Uretim panellerin sonucu Risk monte edilmesi, eski Risk
Tesisleri kirik olmasi yaralan panellerin yenisi ile
ma degistirilmesi
65 Yemek Klorlu su Sebzelerin Goz ve TR2 1 6 7 42 Olast Personelin koruyucu eldiven | 0,5 6 7 21 Olast
Uretim yikma cilt Risk kullanmasi, ortamdaki Risk
Tesisleri isleminde iritasyon havalandirmanin iyi
klorlu su u caligmasi
kullanim1
66 Yemek Tasima Elile Kas TR4 6 7 6 252 Esasli Kaygan zeminin olmamasi 1 7 6 42 Olas1
Uretim kasalarin, iskelet Risk ve kaygan olmayan risk
Tesisleri malzemelerin | sistemin ayakkab1 giyilmesi, Tasima
taginmasi de iglemi i¢in personele gerekli
rahatsizl egitimlerin verilmesi
1klar
67 Yemek Alet ve Seyyar Yaralan | TR5 1 3 2 6 Onemsiz | Hareketli Tezgahlarm kilit 0,5 3 2 3 Onemsiz
Uretim Ekipmanlar tezgahlarin ma risk sistemleri ¢aligmasi kontrol Risk
Tesisleri ayaklarinin edilmeli
kilitlenmeme
si sonucu
malzeme
diismesi
68 Yemek Alet ve Duvara Yaralan | TR5 3 3 2 18 Onemsiz | Malzemelerin diizgiin bir 1 3 2 6 Onemsiz
Uretim Ekipmanlar uygun ma Risk sekilde asilmasina dikkat Risk
Tesisleri asilmayan edilmesi, personele egitim
malzemelerin verilmesi
diismesi.
69 Yemek ilaglama Hagerelerle Hastalk | TR3 3 7 1 21 Olas1 Periyodik kontrollerle 1 7 1 7 Onemsiz
Uretim Miicadelede Risk ilaglamanin kontrol edilip Risk
Tesisleri ilaglarinin yapilmasi, gerekli uyari
etrafinda levhalarin konulmasi
uyari
bulunmamasi
, periyodik
kontrollerinin
yapilmamasi.
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MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet | Tehlike Tamm | OlasiRisk | Risk DUZELTICi/ONLEYICi
Alam Tiirii Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihk | Siddet | Frekans | Risk
Degeri Degeri
70 Yemek Hijyen Kullanilan Hastalik TR2 3 7 2 42 Olas1 Malzemelerin agizlari 1 7 2 14 Onemsiz
Uretim organik Risk kapal1 olmasi noktasinda Risk
Tesisleri malzemelerin personellerin uyarilmasi
kapag acik halde
olmast
71 Yemek Hijyen Sinekliklerin Bulasgict TR3 3 7 2 42 Olast Sineklerin kap1 ve 1 7 2 14 Onemsiz
Uretim yirtilmasi- Hastalik Risk pencerelere konmasi eger Risk
Alan olmamasi yirtilmigsa yenisi ile
degistirilmesi
72 Yemek Hijyen Ekipman ve Bulasici TR3 3 7 3 63 Olast Kullanilan ekipmanlar ve 1 7 3 21 Olasi
Uretim makinelerin Hastalik Risk makinelerin temizligi Risk
Alanm dezenfeksiyonun yeterli yapilmasi, ekipman
un yeterli temizligi i¢in personelin
olmamasi egitilmesi
73 Yemek Hijyen Bone, maske ve Bulasgict TR3 3 7 6 126 Onemli | Her girip gikmada iiriinlerin | 1 7 6 42 Olast
Uretim galoslarin her Hastalik Risk degistirilmesi, uyari Risk
Alani giris ¢ikista levhalarm asilmasi,
degistirilmemesi personele egitim verilmesi
74 Yemek Hijyen Organik ve Bulagici TR2 3 7 3 63 Olasi Atiklarin atik alanina 1 7 3 21 Olasi
Uretim organik olmayan Hastalik Risk gotiiriilmesi tiretim Risk
Alanm atiklarin tiretim alaninda bulunmamasi,
alaninda konu ile ilgili personele
bulunmas1 egitim verilmesi
75 Yemek Termal Caligsma Termal TR1 3 15 2 90 Onemli Calisma ortamin uygun 1 15 2 30 Olasi
Uretim Konfor ortaminin gok Konfor Risk sicaklikta olmasi, Risk
Alani sicak olmasi Havalandirma sisteminin
diizenli caligmasi
76 Yemek Aydmlat | Calisma alaninin Diisme / TR1 3 7 3 63 Olasi Caligma ortamina gore 1 7 3 21 Olasi
Uretim ma yeterli ve dogru Yaralanma Risk mevzuata uygun Risk
Alani aydinlatiimamasi aydinlatmanin yapilmasi
77 Yemek itk ilk yardim Geg TR5 6 15 1 90 Onemli | Periyodik araliklarla ilk 1 15 1 15 Onemsiz
Uretim Yardim dolabina kolay Miidahale Risk yardim dolabinin iginin Risk
Alani ulagilamamasi eksiklerin tamamlanmasi,
6niinde malzeme ulagilabilir bir yere
olmast, igeriginin konumlandirilmasi, 6nii
kullanilabilir kapatilmamasi
durumda
bulunmamasi.
78 Yemek Ergono Caligma Kas iskelet TR4 3 15 6 270 Esash Caligma tezgahlarin 1 15 6 90 Onemli
Uretim mi tezgahlariin sistemi Risk ergonomik olgiide Risk
Alani yiiksekliginin rahatsizlikla yapilmasi
fazlalig1. 1
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKiN DEGERLENDIRILMESI YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
YAPILMASI DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Tanimi Olas1 Risk Risk Kodu GEREKEN
Alam Tiirii DfJZ_ELTi_Ci/ONLEYi
) s F R Riskin CIFALIYETLER o s F R | Riskin
Tanim Tanim
Olasihik Siddet Frekans Risk Olasi Sidde | Frekan | Risk
Degeri K t S Degeri
79 Yemek Yetkisi Yetkisi olmayan Bulasic1 TR5 1 7 3 21 Olas1 Risk Yetkili olmayan kisilerin | 0,5 7 3 10 Onemsi
Uretim Olmayan personel/misafirler | Hastalik/ tiretim alanina z Risk
Alani Kisiler in imalathanede Yaralanma girmemesi konusunda
bulunmalari. uyari levhalarin
konulmasi
80 Yemek Raflar Bulasik raflarinin Diisme/Yaral TR5 3 15 1 45 Olas1 Risk Raflard fazla istifleme 1 15 1 15 Onemsi
Uretim is Uste fazla anma yapilmamas1 konusunda z Risk
Alani istiflenmesi. personele egitim
verilmesi
81 Yemek Tesisat Su hortumlarinin Takilma/Diis TR5 1 15 2 30 Olas1 Risk Kullanilmayan 0,5 15 2 15 Onemsi
Uretim kullanilmadigt me/Yaralanm ekipmanlar toplanmasi z Risk
Alani zaman daginik bir a noktasinda personellere
sekilde ortada egitim verilmesi
birakilmasi
82 Yemek Kimyasal Yikamada Zehirlenme TR2 3 7 6 126 Onemli Kimyasallarin tizerinde 1 7 6 42 Olast
Uretim kullanilan Risk giivenlik bilgi Risk
Alani kimyasallarin formlarinin bulunmasi,
tizerinde malzeme etiketlerinin lizerinde
giivenlik bilgi olmast
formlarinin
bulunmamasi
83 Yemek Yik Yiik tasima Devrilme/Dii TR5 3 3 6 54 Olas1 Risk Kullanim amac1 diginda 1 3 6 18 Onemsi
Uretim Tasima arabalarmin amaci sme kullanilmamast z Risk
Alan Arabalari disinda noktasinda personellere
kullanilmast. egitim verilmesi
84 Yemek Yik Tasima Devrilme/Dii TR5 6 15 3 270 Esasli Risk Tasima araglarmin 3 15 3 13 Onemli
Uretim Tagima arabalarinin sme kapasitesi kadar yiik 5 Risk
Alam Arabalari kapasitesinden yiiklenmelidir
fazla yiik personeller uyarilmalidir
yiikleyerek tasima
85 Yemek Giiriilti Is ortamindaki Giiriilti TR1 3 15 10 450 Cok Biiyiik | Ortamdaki giiriiltii 1 15 10 15 Onemli
Uretim giriiltiiniin Risk Olgiilerek kontrol altinda 0 Risk
Alani rahatsiz edici tutulmasi, koruyucu
diizeyde olmasi kulakliklarin
kullanilmast
86 Yemek Havalandir | Havalandirma ve Bulasict TR3 3 7 6 126 Onemli Havalandirma ve 1 7 6 42 Olast
Uretim ma klima Hastaliklar Risk klimalarin periyodik Risk
Alam tesisatlarinin kontrollerinin yapilmas,
periyodik bakim temizliginin yapilmasi
ve temizliginin
yapilmamasi.
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKiN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet | Tehlike Olas1 Risk | Risk DUZELTICi/ONLEYICi
Alam Tiirii Tanimi Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihk | Siddet | Frekans | Risk
Degeri Degeri
87 Yemek Egitim Calisanlara Egitim TR5 3 7 6 126 Onemli | Personellere ISG egitiminin 1 7 6 42 Olast
Uretim verilen Is Eksikligi Risk verilmesi, 6lgme ve Risk
Alani Saghgi ve degerlendirme yapilmasi
Giivenligi
egitimleri
sonrasinda
6lgme ve
degerlendirme
yapilmamast
88 Yemek Raflar Raflarin Devrilme/ TR5 6 15 3 270 Esash Raflarin sabitlenmesi 1 15 3 45 Olas1
Uretim sabitlenmemesi Diisme Risk Risk
Alani
89 Yemek Raflar Raflarda Ekipmanla | TR5 3 7 6 126 Onemli Raflara korkuluk 1 7 6 42 Olast
Uretim korkulugun rin Risk konulmast, agir Risk
Alam olmamasi diigmesi malzemelerin alt rafa
konulmasi
90 Yemek Ayaga agir Yaralanma | TRS5 3 7 6 126 Onemli | Agir ekipmanlarin raflarin 1 7 6 42 Olast
Uretim malzeme Risk alt katina yerlestirilmesi, Risk
Alan diigmesi sonucu Bulagikhanede ¢aligan
yaralanma personellere gelik burunlu,
kaymaz tabanli ayakkabi
giyilmesi
91 Yemek Bulagik Bulagik Yaralanma | TR5 6 3 6 108 Onemli Kasalara yerlestirilmesi 1 3 6 18 Onemsiz
Uretim hane kasalarina gatal, Risk konusunda personelin Risk
Alan bigak, egitilmesi
kagiklarm
yukar bakacak
sekilde
yerlestirilmesi
92 Yemek Bulagik Bulagik El- kol TR5 3 3 6 54 Olasi Buhar ¢ikiginin oldugu 1 3 6 18 Onemsiz
Uretim hane makinesinden yanmast Risk yerde uyari levhasi olmasi, Risk
Alant buhar ¢ikigmin Koruyucu eldiven
olmasi kullanilmasi
93 Yemek Hijyen Eldiven Hastalik TR3 6 7 6 252 Esash Personellere egitim 0,5 7 6 21 Olasi
Uretim kullanilmamas1 Risk verilmesi, eldivensiz gidaya Risk
Alani temasinin engellenmesi
Yemek Ergono Ayakta ¢aligma, | Kas iskelet | TR4 3 7 6 126 Onemli Personellerin dinlenmesi 1 7 6 42 Olasi
94 Uretim mik tekrarlanan sistemi Risk igin belirli molalar Risk
Alani hareketler rahatsizlikl verilmesi, ergonomik
ar1 ¢aligma noktasinda
egitimler verilmesi
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Cizelge 3.6: (devami) Risk Degerlendirmesi

MEVCUT DURUMDA RiSKIN YAPILAN FALIYETLERDEN SONRA RiSKIN
DEGERLENDIRILMESI YAPILMASI GEREKEN DEGERLENDIRILMESI
No Faliyet Faliyet Tehlike Olasi Risk | Risk DUZELTICI/ONLEYiCi
Alam Tiirii Tamm Kodu FALIYETLER
(0] S F R Riskin (0] S F R Riskin
Tanim Tanim
Olasihk | Siddet | Frekans | Risk Olasihk | Siddet | Frekans | Risk
Degeri Degeri
95 Yemek Hijyen Hijyen Hastaliklar | TR3 1 7 3 21 Olas1 Hijyen egitim i¢in periyodik | 0,5 7 3 10 Onemsiz
Uretim egitiminin Risk araliklarla personellere Risk
Alani olmamasi. egitim verilmesi ve
takibinin yapilmasi
96 Yemek KKD Caliganlarin Yaralanma | TR5 3 40 3 360 Esash KKD kullanim talimatlari 1 40 3 120 Onemli
Uretim KKD /Olme Risk igin personellere egitim Risk
Alani kullanmamas verilmesi, kullanimu igin
1 personellerin kontrol
edilmesi
97 Yemek Acil Acil durum Geg TR5 6 15 1 90 Onemli Acil durum tatbikat yapip 3 15 1 45 Olasi
Uretim Durum tatbikatinin Tahliye Risk personellere egitim Risk
Alani yapilmamasi. verilmesi
98 Yemek Acil Acil kagis Geg TR5 3 100 0,5 150 Onemli | Acil durum plani yapilarak 1 100 0,5 50 Olast
Uretim Durum planinin Tahliye Risk personellere gerekli Risk
Alam yapilmamasi. egitimler verilir
99 Yemek Acil Acil Karigiklik TR5 1 40 1 40 Olast Acil toplanma alanlari 0,5 40 1 20 Olast
Uretim Durum toplanma Risk belirlenerek acil durumda Risk
Alam bolgelerinin kargasa olmamasi
belirlenmeme
Si.
100 Yemek Ergonomi Yapilan Kas iskelet | TR4 3 3 6 54 Olasi Caligma alnina uygun 1 3 6 18 Onemsiz
Uretim ¢aligmalarda sistemi Risk ergonomik ¢aligma alanlari Risk
Alan uygun rahatsizlikl olugturulmalidir,
ergonomik art personellere egitim
sartlarin verilmelidir
saglanmamas
L
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu ¢alismada yemek iiretim tesislerinde 100 ayr1 risk unsurlari belirlenerek risk
degerlendirilmesi  yapilmistir.  Fine-Kinney metodu ile yapilan risk

degerlendirilmesi detaylari tabloda ayrintili olarak gosterilmistir.

Yapilan risk degerlendirme sonunda yemek iiretim tesislerinde tespit edilen

risklerin tiirlerine gore dagilimi agsagidaki grafikteki gibidir.

PSIKOSOSYAL TEHLIKELER VE RiSKLER
GUVENLIK TEHLIKELERI VE RISKLER
ERGONOMIK TEHLIKELER VE RISKLER
BIYOLOJIK TEHLIKELER VE RISKLER

KIMYASAL TEHLIKELER VE RISKLER

FiZIKSEL TEHLIKELER VE RISKLER ‘

| | |
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Sekil 4.1: Yemek Uretim Tesislerinde Tespit Edilen Risklerin Tiirlerine Gore
Dagilimi

Grafikte goriildiigii lizere gilivenlik tehlikeleri ve risklerin 6n plana ¢iktig:

goriilmektedir.

Yemek tiretim tesislerinde yapilan risk degerlendirmesi sonucu risklerin %16°s1
cok biiyiik risk, %32’si esasli risk, %30°u 6nemli risk, %18°1 olas1 risk ve %4’

Onemsiz risk olarak siniflandirilmistir.
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Cok Biiyiik Risk  Esash Risk Onemli Risk Olasi Risk Onemsiz Risk

Sekil 4.2: Risk Seviyeleri

Diizeltici/Onleyici faaliyetler uygulanmasi yapildig: diisiiniiliirse ¢ok biiyiik risk
kalmadig1, esasli risklerin azaldigi, risklerin biiylik bir kismi1 6nemli ve olasi
risk grubuna girdigi hatta bir kisminin O6nemsiz risk grubuna girdigi
gozikkmektedir.
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Sekil 4.3: Diizeltici-Onleyici Faaliyet Oncesi ve Sonras1 Gére Risk Seviyeleri

Yemek iiretim tesislerinde yapilan risk degerlendirmesi ve diizeltici/Onleyici

faaliyetler uygulanmasi yapildig: diisiiniiliirse;

e %16’lik ¢ok biiyiik risk grubunun diizeltici/onleyici faaliyetlerden sonra
%75’nin esasli risk grubuna, %25’nin 6nemli risk grubuna gectigi
gorilmistiir.
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e 9%32’lik esashi risk grubunun diizeltici/Onleyici faaliyetlerden sonra
%87°s1 onemli risk grubuna, %9’nun olas1 risk grubuna, %4’ liniin

Onemsiz risk grubuna gectigi goriilmiistiir.

e %30’luk onemli risk grubunun diizeltici/onleyici faaliyetlerden sonra

%931 olasi risk, %7’°si 6nemsiz risk grubuna gectigi goriilmiistiir.

e %18’1 olas1 risk grubunun diizeltici/Onleyici faaliyetlerden sonra %781

onemsiz risk grubuna, %22’si olasi risk grubuna gectigi goriilmiistiir.

Fine Kinney metoduna gore risk degeri 400’{in iizerinde ise isin durdurulmasina
veya is baslamadan Once gerekli onlemlerin alinmasina gerektiren ¢ok biiyiik

risk olarak tanimlanmaktadir.

Grafik te goriildiigii gibi elektrik ¢arpmasi, el kesilmeleri, acil durum, yanma ve

kayma ¢ok biiyiik risk grubundadir.

mElektrik Carpmast W Acil Durum  mEl Kesilmesi Kayma Dusme  mYanma

Sekil 4.4: Cok Biiyiik Risklerin Tiirlerine Gore Dagilimi
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5. SONUC

Son yillarda hizli bir gelisim gosteren ve siirekli yenilenen yeme i¢me
endiistrisinin kilit noktalarindan olan yemek {iiretim tesisleri tiim diinyada
oldugu gibi Tirkiye’de de pek c¢ok alanda hizmet vermektedir. Hastaneler,
okullar, fabrikalar, is yerleri, kafeteryalar, restoranlar, eglence ve dinlenme
yerleri vb. birgok kuruluslar hazir yemek sanayisinde hizmet veriyor olmasi ile
bu tesislerde iretimden pazarlamaya kadar birgok noktada sorunlar
yasanmaktadir. Yemek iiretim tesislerinde calisma ortamlarinda hizli hareket
etmek, siirekli ayakta calismak, yogun, vardiyali ¢alisma sistemi, kimyasal
maddelere uzun siire maruz kalma gibi etmenler is kazalari ve meslek

hastaliklarini olusturacak riskleri ortaya koymaktadir.

Gilinlimiizde cagin gelismesi ile birlikte cagdas yapiya ge¢memiz, rekabetin
artmas1 ile verimli ve kaliteli hizmet verebilme agisindan ISG kurallarinin
Onemini arttirmis olup risk ve tehlikeli calisma ortamlarinin ortadan kaldirilacak
sekilde diizenlenmesi noktasinda biilyiik gelisme goziikmektedir. Is sagligi ve
glivenligi konusunda bilin¢lenilmesi, risk ve tehlikeleri onleyerek is kazasi ve
yaralanmalar1 ortadan kaldirmaktadir. Is performansinin ve verimliligin artmasi,
1s kazas1 sonucu olusacak maddi kayiplarin ve 1s kayiplarinin olmamasi

agisindan ISG éneminin biiyiik oldugunu gdstermektedir.

Yapilan literatiir aragtirmalarina gore yemek tiretim tesislerinde onemli risk ve
tehlikeler igerdigi goriilmiis olup, bu tesislerde is kazalarinin basinda kayip-
diisme, delici-kesici alet ve ekipmanlardan kaynakli kazalarin yanisira agir yiik
kaldirilmasi, sabit ¢alismadan kaynakli durus bozukluklari, kimyasal maddelere
maruz kalma ve cilde temasi sonucu, sicak {iriinlerde dokiilme sonucu
yaralanmalar kazalara neden olmaktadir. Bu risk ve tehlikelerin disinda
zamandan kaynakli hizli hareket etmeleri, zaman baskisi, yogun tempo
calisilmas1 ve eksik personel ¢alisilmasi sebebiyle uzun saatler mesai yapilmasi

calisanlarin psikolojik durumlarini etkiledigi goriilmektedir.
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Caligmada yemek iiretim tesislerinde 100 ayri risk unsurlar1 belirlenerek Fine-
Kinney metodu ile risk degerlendirilmesi yapilmistir. Risklerin tiirlerine gore
dagilimina baktigimizda giivenlik tehlikeleri ve risklerin 6n plana c¢iktig1
gorilmektedir. Elektrik ¢arpmasi, el kesilmeleri, acil durum, yanma ve kayma
cok biiylik risk grubunda olup, risk degerlendirmesinde isletmede mevcut
durumda tespit edilen risklerin biiylik bir kism1 ¢ok biiyiik risk, esasl risk ve
onemli risk grubuna girerken, dnerilen diizeltici/Onleyici faaliyetlerin yapildigi
disiiniiliirse yapilan ikinci risk derecelendirmesinde isletmede ¢ok biiyiik risk
kalmadigi, esasli risklerin ¢ok az sayiya distiigii, risklerin biiyik bir
¢ogunlugunun dnemli ve olasi risk ve hatta bazi risklerin dnemsiz risk grubuna
girdigi goriilmiistiir. Bu sonuclar bize isletmede gerekli diizeltici faaliyetler
yapildigr ve Onlemler alindigi zaman isletmede risklerin yine var oldugunu

ancak risk diizeylerinin dnemli dl¢lide diigtiriildiigiinti gostermektedir.

Yemek iiretim tesislerinde olusabilecek kimyasal, fiziksel, biyolojik,
ergonomik, psikososyal ve giivenlik teklikeleri, calisanlarin ruhsal ve fiziksel
sagliklarmi etkilemektedir. Bu nedenle mutfaklarda ISG’ye yénelik énleyici ve
diizenleyici onlemlerin alinmasi gerekmektedir. Is sagligi ve giivenligi ile
alakal1r olarak ¢alisan ve isverenler agisindan ISG egitimine 6nem verilmeli,
biling diizeyi yiikseltilmeli ve eksiklikler giderilmelidir. Is saglig1 ve giivenligi
konusunda kurallara tam olarak uyuldugunda, biling diizeyi yiikseltildiginde is
kazalar1 ve meslek hastaliklarinda biiyiik oranda diisiis meydana gelecektir. Is
saghigr ve giivenligi ile ilgili kurallarin dogru uygulanip uygulanmadigi bir
denetim sistemi tarafindan mutlaka denetlenmelidir. Isletmedeki bu konuya
bakis acgis1 sadece yasal bir zorunlulugu yerine getirmek olarak bakilirsa is

yerinde is kazas1 ve maddi kayiplarda bir azalma meydana gelmeyecektir.
Yapilan calisma sonucu yemek iiretim tesislerde oOnerilen sonuglar asagidaki
gibidir;

e Yemek iiretim tesislerinde ISG acisindan insan sagligmna zarar

verebilecek risklerin hepsi belirlenmeli, nedenleri arastirilip diizenleyici-

onleyici tedbirler alinarak risk haritasi ¢ikartilmalidir.

e Yemek iiretim tesislerinde meydana gelen is kazalar1 ve meslek

hastaliklarina kars1 6nlem alindiginda risk ve tehlike oranlarinin diistiigi
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belirlenmistir. Bu nedenle c¢aligma alanlarinda risk degerlendirilmesi
yapilarak diizeltici ve Onleyici faaliyetleri diizenleyerek uygunlanmasi

gerekmektedir.

e Yemek iiretim tesislerinde ISG ydntemlerini ve kurallarinin uygulanmasi
verimlilik saglamaktadir. Bu nedenle ¢alisma alanlarinda is kazalarinmi ve
meslek hastaliklarint 6nlemek icin c¢alisanlarin kuralsiz calismalarina

engel olunmalidir.

e Yemek iiretim tesislerinde gida ve hijyen giivenirliliginin saglanmasi en
onemli hususdur. Bu nedenle malzemenin gelmesi, depolanmasi, iiretim
asamasi ve hizmet verme noktasina kadar ISG kurallarinin uygulanmasi

gerekmektedir.

e Yemek iiretim tesislerinde egitimsizligin ve gilivensiz hareketlerin
yapilmasi, risk ve tehlike durumlarim1 arttirmaktadir fakat basit

cOziimlerle is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin 6niine gecilebilmektedir.

Yapilan calismada ayni veya yakin sektorlerde 6rnek alinmasi ve is sagligi ve
glivenligi acisindan yarar saglamasi amaciyla bilimsel bir yaklagim ortaya

konulmustur.
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