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RESTAURANT SEKTORUNDE YASANAN IS KAZALARINI ONLEMEDE
iS SAGLIGI VE GUVENLIGININ ONEMIi VE RiSK ANALIiZLERININ
YAPILMASI

OZET

Is saglig1 ve giivenligi alaninda yapilan arastirmalar, restaurant isletmelerinde ¢ok
sayida is kazas1 yasandigini ve bu is kazalarinin biiyiik ¢ogunlugunun zaman kayipl
kazalardan olustugunu gostermektedir.

Is sagh@ ve giivenligine yeterince 6nem verilmemesi, toplumun genelinde is
giivenligi bilincinin bulunmamasi, “kac¢ yildir bu isi yapiyorum bir sey olmadi”
diisiincesi ve egitim/bilgi eksikligi is kazalarmin ana sebeplerinin basinda
gelmektedir.

2014 SGK verilerine bakildiginda lokanta ve seyyar yemek hizmeti faaliyetlerinde
6099 kisinin is kazast gecirdigi, bu kazalar sonucu yasanan is giinii kaybinin ise
31702 oldugu goriilmektedir. Bu veriler ekonomik faaliyet siniflamasina (NACE)
gore az tehlikeli ve tehlikeli grupta yer alan restaurant sektoriinde is giivenligi
uygulamalarinin ciddi bir sekilde ele alinmasi ve devlet tarafindan gerekli
denetimlerin yapilmasi gerekliligini bir kez daha gbzler 6niine sermektedir.

Bu tez caligmasi 120 isletmesi bulunan bir restaurant zincirinde 2015 yili igerisindeki
1s kazas1 kayitlari ele alinarak yapilmistir. Meydana gelen is kazalari, kaza tipleri, bu
kazalarin nedenleri ve kazalar1 dnlemek i¢in alinmasi gereken aksiyonlar, is kazasi
ve ramak kalalarin arastirllmasinin Onemi iizerinde durulmus, Ornek kaza
arastirmalart yapilmistir. Ayrica restaurant sektoriindeki olmasi gereken is sagligi ve
giivenligi uygulamalar1 detayli olarak ele alinmis, isyerindeki tehlike ve riskler
belirlenerek bunlarin 6nlenmesine yonelik risk analizi ¢alismalar1 yapilmistir.

Bu tez calismanin amaci; ¢alismaya konu olan restaurant zincirinde yil igerisinde
meydana gelen toplam kaza sayis1 ve kazalarda kaybedilen giin sayisinin aylara gore
dagilimi, kazalarda en ¢ok hangi viicut bolgelerinin yaralandigi, hangi gorevlerdeki
calisanlarin daha fazla kazaya maruz kaldigi, kazalarin restaurantlarin en ¢ok hangi
boliimlerinde meydana geldigi, restaurant sektoriine yonelik olarak belirlenen kaza
tiplerine gore kaza sayis1 ve bu kazalardaki giin kayiplarinin belirlenmesi, is sagligi
ve giivenligi tedbirlerinin gerektigi gibi uygulanmasi durumunda sektérde yasanan is
kazalarinda biiyiilk oranda azalma olacagi, bu tedbirlerden ortam bazli olanlarin
uygulanabilirliginin daha yiiksek oranda iken bireye yonelik olanlarin
uygulanabilirliginin daha giic oldugu konularina dikkat ¢ekmek ve sektorde risk
analizi calismalarina ornek teskil etmektir.

Anahtar kelimeler: Restaurant sektorii, is saglhgi ve giivenligi, is kazalari,
risk analizi
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RESTAURANT PREVENTION OF OCCUPATIONAL ACCIDENTS THAT
HAPPENED IN SECTOR IMPORTANCE OF OCCUPATIONAL HEALTH
AND SAFETY AND PERFORMING RISK ASSESMENT

ABSTRACT

Surveys which have been done for occupational health and safety sector show to
occur the occupational accidents excessively and leading the wast of times in
restaurant estabilishments.

In large part of society, one of the most important reasons of this situation is not to
pay attention sufficiently, not to be have awareness of occupational safety, a lack of
training/knowladge and thinking of “nothing happened although working until now”.
According to Social Security Institution, number of employees who spent in a work
accident is 6099; number of lost working days is 31702. These datas are to prove
which need to be dwell on seriously applied ocupational health and safety practices
in dangerous and less dangerous restaurant sectors that described by “General
Standarts of Economic Activities”. However, it is necessity to be increased amount
of audits for the purpose of checking the sector by government.

This study was to be conducted for a restaurant chain consist of 120 establishments
by analyzing the archives of accidents. It is to emphasize for this thesis belowing
points; type of accidents, reasons, preventions, importance of researching “near
miss” and happened accidents, representative resarching accident. Also to be pointed
out in detail the occupational health and safety applications which need to exist in
restaurants and it is to be done the risk analyze studies with the aim of prevention
hazards.

The aim of this study; monthly distrubitons on total amount of happened accidents
and lost working days in a year, wounding of which parts of body, the possibilty to
have accidents of employees concerning distributions of duty varieties, happening
the accidents in which section of restaurants, to be determined the amount of
accidents and missed days of them in accordance with accident types, dropping
substiantially the incidence of accidents if rules and good practices keep and pointing
out to applicability of the preventions based on infrastructural is easier than practices
which intended for employees and to be a model about risk assessment analyzing in
restaurant sector.

Key words: Restaurant sector, occupational health and safety, occupational
accident, risk assesment
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1 GIRIS

Restoranlarin ortaya g¢ikmasi ilk olarak 16. yy da Avrupa’ya dayanmaktadir. O
zamanlardan giintimiize kadar da varligin1 siirdiirmistiir. Restoran sektorii siirekli
gelismekte olan ve her gegen giin isletme sayis1 giderek artan sektdrlerin basinda
gelmektedir. Onceleri restoranlarda yemek bir likks sayilirken giiniimiizde zaman
tasarrufu, aile/arkadaslarla birlikte olma, eglence, mutluluk, ruh halinde iyilesme,
kolaylik ve evde yemek hazirlamaktan kaginma nedenlerinden dolay1 bir¢ok insanin
tercih sebebidir. Restoranlarin gilinlimiizde tercih sebebi olmasi ise bu alandaki
istihdam artisin1 beraberinde getirmektedir ve egitimli veya egitimsiz bir¢ok kisiye is

imkan1 saglamaktadir.

Sektorde genel olarak yogun c¢alisma temposu nedeniyle bedensel ve zihinsel
yorgunluk, maliyet dolayistyla her boliimdeki ¢alisan sayisinin kisitli olmasi, miisteri
zaman baskisi, siparis yetistirememe kaygisi, diisiik gelir nedeniyle ¢aligmadaki
isteksizlik, egitim seviyesinin diisiikliigli vb nedenler is kazalarmin kok nedenleri
arasindadir. Buna ek olarak restoranlarin miisteriye hizmet veren kisimlarinin daha
liiks ve genis tutulmasi, mutfak, depo vb. servise hazirlik kisimlarinin yerden
kisilarak daha dar ve kullanigsiz yapilmasi sdylenebilir. Aslinda mevzuatin da 6n
gordiigl sekilde is saghigr ve giivenliginin tim igyerleri i¢in tasarim veya kurulus

asamasindan baglamasi gerekmektedir. (Yasan, G. ve Kii¢uk, S. 2005)

30.06.2012 tarih ve 28339 sayili Resmi Gazetede yayinlanarak yiiriirliige giren 6331
Sayili s Saglhig:i ve Giivenligi Kanunu, dnemli yeniliklerle birlikte igyerleri igin
cesitli yiikiimliiliikkler getirmektedir. Bu kanun bir semsiye kanun niteliginde olup
Ozel sektorle birlikte kamuyu da i¢ine almaktadir. Bu kanunla birlikte reaktif
yaklasimdan proaktif yaklasima gecilmesi hedeflenmistir. Yani is kazalar1 sonucu
yapilmas1 gerekenler yerine is kazasi olmadan risk degerlendirmesi, acil durum
tatbikati, saglik gozetimi, egitim vb. konularda ¢aligmalar yapilarak is kazalarinin
onune gecilmesi istenmektedir. Bu kanun is sagligi1 ve giivenligi bakimindan 6nemli
diizenlemeler getirmistir. 4857 sayili kanunda tiim sorumluluklar isverende olup

hatta igveren vekilinin calisanlara karsi islem ve yiikiimliiliiklerinden dogrudan



isveren sorumlu iken 6331 sayili kanunun uygulanmasi bakimindan igveren vekilleri
igveren olarak sayildi. Yani kanunda igveren olarak gegen tiim kisimlar ayn1 zamanda
isveren vekili olarak da diisiiniilmelidir. Is saglig1 ve giivenliginin saglanabilmesi i¢in
bu kanunla isverene bircok ylikiimliilik getirildi. Bunlar; risk degerlendirmesi
yapmak ya da yaptirmak, saglik ve gilivenlik sartlarin1 degisen sartlara uygun hale
getirmek, mevcut durumu iyilestirmek, ISG tedbirlerini izlemek, denetlemek, riskleri
analiz etmek, azaltmak veya ortadan kaldirmak, gerekli kontrol, 6lcim ve
aragtirmalar1 yaptirmak, isyerinin tehlike sinifi ve ¢alisan sayisina gore belirlenmis
stirelerde is glivenligi uzmani ve igyeri hekimi bulundurulmasi calisana gorev
verirken, calisanin saglik ve giivenlik yoniinden ise uygunlugunu gbéz Oniinde
bulundurmak, acil durum ve tahliye planlarinin hazirlanmasi, acil durum
tatbikatlarinin yapilmasi, is kazasi ve meslek hastaliklarinin kayit ve bildiriminin ve
aragtirmasinin yapilmasi, calisanlarin saglik gézatiminin yapilmasi, ¢alisanlarin
bilgilendirilmesi ve egitimlerinin yapilmasi, tehlikeli ve ¢ok tehlikeli islerde
calisanlarin mesleki egitimlerinin aldirilmasi, is saghg ve gilvenligi ile ilgili
konularda c¢alisanlarin goriislerinin alinmasi ve katilimlarinin saglanmasi, calisan
temsilcilerinin atanmasi ya da segilmesidir. Bu kanun isverenin gorev, yetki,
sorumluluk, hak ve yikiimliliiklerininin yaninda c¢alisanlarinkini  de

diizenlemektedir.

Sektorde yasanan is kazalarin1 Onleyebilmek icin is sagligi ve giivenligi
gerekliliklerine yeterince dnem verilmelidir. Oncelikli amag ¢alisan icin saglikli ve
giivenli bir calisma ortami hazirlayabilmek, calisan giivenligini saglarken aym
zamanda is ve igyeri glivenligini de saglayabilmek, yapilan is ile ¢alisan arasindaki
uyumu gergeklestirebilmek, calisma ortamindaki riskleri ortadan kaldirmak ya da

kabul edilebilir seviyeye indirmek olmalidir. (Timugin, S. 1985)

Isyerindeki riskleri ortadan kaldirmak ya da en aza indirmek icin de yapilmasi
gereken calisma risk analizidir. Isyerindeki tehlike ve riskler bir ekip tarafindan
belirlenmeli, bunlar1 ortadan kaldirmak i¢in alinmasi gereken tedbirler
kararlastirilmalidir. Alinan tedbirler siirekli kontrol edilerek uygulanabilirliginden
emin olunmalidir. Ancak bu sekilde istenilen sartlarda ve giivenli bir isyeri

saglanabilir.



1.1 s Saghg ve Giivenligi Hakkinda Genel Bilgilendirme

Is Saghigi Ve Giivenligi konusunun degisik asamalardan gecerek giiniimiizdeki

bilimsel anlamini1 kazanmas1 ¢ok uzun tarihsel siire¢ i¢inde olmustur.

Calisanlarin saghg ile yaptiklart is arasindaki iligki cok eski ¢aglara kadar
dayanmaktadir. Yunanh diisiiniir Herodot, yine ayn1 ¢aglarda Eflatun ve Aristoteles
gibi disiiniirler, iscilerin saghigr ve is kazalarn {izerinde durmuslardir. Ancak is¢i
sagligi-is glivenligi konusunun bilimsel esaslara dayali1 olarak ilk kez ele alinmasi 17.
yiizyilda Italya'da is saghginin kurucu babasi olarak bilinen Bernandino Ramazzini
tarafindan olmustur. Kendisi “De Morbis Artificium Diatriba” adli kitabinda; “bir
hastanin evine gittiginizde ona neresinin agridigini, ne zamandan beri hasta
oldugunu, bagirsaklarinin diizenli calisip calismadigini, son giinlerde ne tiir
yiyecekler yedigini sorarsiniz. Bu sorulara ben bir soru daha eklemek isterim;
Hastaya ne is yaptigint da sorunuz.” diyerek yapilan is ile hastalik arasindaki
iliskinin 6nemini kalici olarak tibba kazandirmistir. (Y1lmaz, G. 2015) Daha sonralari
Ingiltere'de Sanayi Devrimi’nin baslamasiyla birlikte is giivenligi ve saglik sorunlari
ortaya ¢cikmistir. Buna bagh olarak da devlet, gerekli yasal diizenlemeleri yapmustir.
1890 yilinda, Rusya disinda 17 Avrupa devletinin katilimi ile Berlin Konferansi
yapilmistir. Konferansta; is sagligi ve gilivenligi, ¢ocuklarin ¢alistirilmamasi, sosyal
giivenligin saglanmasi, ¢alisma siirelerinin kisaltilmasi olmak iizere oncelikli dort
konu belirlenerek bu konularda g¢alismalar yapilmasi kabul edilmistir. ISG’nin
Tiirkiye’deki gelisimi 19. Yiizyila kadar dayanmaktadir. Ilk olarak Avrupa’nin etkisi
ile Osmanli Imparatorlugu’nda sanayilesme cabalari baslamis ve is¢i sayisinin
artmasia bagli olarak, is¢i sagligi ve is giivenligi sorunlari ortaya ¢ikmistir. O
zamanlar isciler yogun olarak madencilik sektoriinde calistigindan, bu alanda
cikarilan ilk yasalar Dilaver Pagsa Nizamnamesi ve Maadin Nizamnamesi olmustur.
Cumhuriyet Dénemi’nde is¢i sagligr ve is giivenligiyle ilgili bir¢ok yasal diizenleme
yapilmistir. 151 sayili Eregli Havza-i Fahmiye Maden Amelesinin Hukukuna
Miiteallik Kanun (1921) ile komiir havzalarindaki is sartlar1 ve saglik sorunlari
ayrintili olarak diizenlemistir. Bu kanun ile ayrica lilkemizde ilk defa is siiresi 8 saat
olarak sinirlandirilmigtir. 394 sayili Hafta Tatili Kanunu (1924) ile calisanlara
haftada 1 gilin tatil hakki getirilmistir. 818 sayili Borg¢lar Kanunu’nun (1926)
yiriirliige girmesi is¢i saghgi-is giivenligi konusunda detayli hiikiimler getirmistir.

1593 sayili Umumi Hifzisthha Kanunu (1930) ile ¢ocuk ve kadin is¢ilerin korunmasi,



is yerlerinde is yeri hekimi bulundurulmasi, belirli biiytikliikteki is yerleri icin revir
veya hastane agilmasi hiikiimleri getirilmistir. Ik kez is¢i saghg ve is giivenligi
konusu ayrintili ve sistematik olarak 3008 sayili Is Kanunu (1936) ile diizenlenmistir.
3008 sayil1 Is Kanunu 1967 yilinda 931 sayili Is Kanunu ile, 931 sayili Is Kanunu ise
1971 yilinda 1475 sayili Is Kanunu ile yiiriirliikten kaldirilmistir. 2003 yilinda ise
4857 sayili Is Kanunu son olarak yiiriirliige girmistir. 4857 sayili Is Kanunu’ndaki is
saghigr ve giivenligi ile ilgili hiikiimlerin yetersiz kalmasi ve tiim sektorleri
kapsayacak semsiye bir kanuna dogan ihtiya¢ neticesinde 2012 yilinda 6331 sayil1 Is
Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ¢ikmistir. 6331 sayili Kanun’un yiiriirlige girmesiyle,
4857 sayilh Is Kanunu'nun is saghgi ve giivenligine iliskin 2'nci maddesinin
dordiincii  fikrasi, 63'incii maddesinin dordiincii fikrasi, 69'uncu maddesinin
dordiincii, besinci ve altinci fikralar, 77, 78, 79, 80, 81, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89,
95, 105'inci ve Gegici 2'nci maddeleri yiiriirliikten kalkmustir. 6331 Sayili Is Saghg
ve Is Giivenligi Kanunu, isveren ve calisanlarin, isyerindeki is giivenligi ve is
sagliginin saglanmasi ve mevcut kosullarin iyilestirilmesi i¢in yetki ve sorumluluklar

ile hak ve gorevlerini duzenlemektedir. (Demircioglu, M. ve Tankut, C. 2002)

6331 sayili ISG Kanunu ile reaktif yaklasimdan proaktif yaklasima gecilmesi
istenmektedir. Reaktif yaklasimda kazalarin ve olaylarin incelenmesi, bir daha
meydana gelmemesi i¢in aksiyonlar alinmasi esasken, proaktif yaklasimda kaza
yasanmadan isyerindeki tehlike wve risklerin Ongoriilmesi, alinmasi gereken
tedbirlerin kararlastirilmast ve uygulanmasi esastir. Fakat, iilkemizde maalesef

reaktif yaklagim geleneksel hale gelmistir. (Demirel,S. 2001)

Is saglig1 ve giivenligi basta iist yonetim olmak iizere en alt kademedeki calisana
kadar herkesin sorumlulugudur. Bunun i¢in de, her isletmenin {ist yonetim tarafindan
onaylanmis, ISG hedefleri ve ISG performansim yiikseltme taahhiidiinii ortaya
koydugu bir ISG politikas1 bulunmalidir. Bir isletmede is saghigl ve giivenligini
saglayabilmek i¢in yapilan caligmalar ekstra bir is yiikii olarak goriilmemeli aksine
calisma sisteminin bir pargasi olarak benimsenmelidir. ISG sisteminde basarili
olmanin yolu takim caligmasi yapmakta ve herkesin kendini zincirin bir halkasi

olarak gérmesinden gegmektedir. (Arici, K. 1999)



2 RISK ANALIiZi VE DEGERLENDIRMESI

6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve buna bagl olarak cikarilan Is Saghg
Ve Guvenligi Risk Degerlendirmesi Y onetmeligi’nde risk degerlendirmesi kavrami;
igyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin belirlenmesi, bu
tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi
amaciyla yapilmasi gerekli caligmalar olarak tanimlanmistir. Tanimda risklerin analiz
edilmesinden sonraki derecelendirme ve kontrol tedbirlerine karar verilmesi kismi
risk degerlendirmesini ifade etmektedir. Risk degerlendirmesi kavrami ilk olarak bu
kanun ile karsimiza cikmistir. Devlet isverene risk degerlendirmesi yapma
yikiimliiliglinii getirerek ¢alisma ortamimin ve calisanlarin saglik ve giivenligini

saglama, siirdiirme ve gelistirmeyi hedeflemistir.

Caligma ortam1 gozle gorlinen veya goriinmeyen tehlikelerle doludur. Bu
tehlikelerden kaynaklanan riskleri tahmin etmek ve kabul edilemez risk seviyesinde
olanlar1 ortadan kaldirmak i¢in izlenecek en iyi ve en dogru bilimsel esasli ¢alisma

risk degerlendirmesidir. (Ozkilig, O. 2007)

Isverenler, isyerlerinde var olan ya da dis etkenlerden kaynaklanabilecek tehlikelerin

belirlenmesi ve bertaraf edilmesi i¢in risk degerlendirmesi yaptirmalidir.

Isyerinde risk degerlendirmesi yapmak mevzuat yoniinden zorunlu oldugu gibi,
isletmenin ve iilkemizin gelecegi agisindan da oldukc¢a onemlidir. Isyerlerinde
meydana gelen is kazalari ve meslek hastaliklar1 sonucunda biiyiik maddi kayiplar
meydana gelmektedir. Halbuki gerek is kazalar1 gerekse meslek hastaliklari,
nedenleri onceden belirlenerek alinacak tedbirlerle Onlenebilecek vakalardir.

(Yigit,A. 2005)



2.1 Risk Degerlendirmesinin Asamalari

2.1.1 Risk degerlendirme ekibinin olusturulmasi

Risk degerlendirme ekibi; mevzuatin da 6n gordiigii sekilde isveren/isveren vekili, is
giivenligi uzman1 ve isyeri hekimleri, calisan temsilcileri, destek elemanlar1 ve

isletmedeki tiim boliimlerde bilgi sahibi olan ¢alisanlardan olusturulmalidir.

Restaurantlarda bu ekibin olmazsa olmazi mutfak sefi ve isletme miidiirleridir.
Isletme miidiirleri isveren vekili olarak gorevlendirilmekte, mutfak sefleri ise hem
uzun yillar ¢alismalar1 hem de tecriibelerinden dolay1 ¢alisan temsilcisi olarak

gorevlendirilmekte ve risk degerlendirme ekibinin esas unsurlarini teskil etmektedir.

Restoranlarda calisan sirkiilasyonu c¢ok fazla oldugundan dolayr destek elemani
olarak o isletmede uzun siiredir calisan, ¢alisma ortami ve diizenine hakim kisiler
gorevlendirilir, risk degerlendirme ekibine dahil edilir ayrica bunun disinda yanginla
mucadele, arama kurtarma ve tahliye, ilkyardim olmak {izere hangi ekipte

gorevlendirilmis ise gerekli egitimleri almasi saglanir.

Risk degerlendirme calismalarindan azami diizeyde fayda saglayabilmek i¢in ekipte
gorevli kisi sayis1 en fazla 5 olmalidir. Restaurant sektoriinii goz oniine aldigimizda 4
Kisi ideal sayidir. Istenildiginde ayrica diger calisanlardan bilgi toplanabilir, fakat
ekipteki kisi sayisi arttikca fikir karigikligr da arttigindan ekip ¢alismasi giiclesmekte

ve istenilen fayda saglanamamaktadir.

2.1.2 Risk degerlendirme ekibine egitim verilmesi

Risk degerlendirme ekibi iiyelerine is sagligi ve gilivenligi mevzuati, tehlike, risk,
risk degerlendirme, risk degerlendirme yontemi ve uygulanisi, restaurant sektoriine
ozgii riskler vb. konularda is giivenligi uzmani tarafindan egitim verilmelidir. s
guvenligi uzmaninin konu hakkindaki tecriibesi ve bilgi diizeyi ¢ok oOnemlidir.
Bilmedigi bir konuda biliyormus gibi yapmamali, onlarin bu konuda daha tecriibeli

olduklarini hissettirmelidir.

Egitim sunumu kesinlikle yazidan ziyade bol gorselli olmali ve interaktif egitim
yaklasimi tercih edilmelidir. Ekiptekilerin egitim siiresince aktif katilimi boylelikle
de dgrenmeye giidiilenmesi saglanmalidir. Ogrenmenin saglanabilmesi i¢in 6ncelikle
kiside 6grenme ihtiyact olusturulmasi amaglanmali, ihtiya¢ olustuktan sonra ilgi

kendiliginden olusacaktir. ilginin siirekli canli tutulmast etkili 6grenme agisindan son



derece Onemlidir. Egitimde anlatilanlarin davraniga donligmesi ise Ogrenmenin

gerceklestigini gOstermektedir.

Egitimde risk degerlendirmesi yapilacak restaurant alanlarinda ve farkli 6rnekler
sunabilmek i¢in diger restaurantlarda c¢ekilen fotograflar iizerinden tehlike ve riskin
ne oldugunu sdylemeleri istenmeli, ekiptekiler konuyla ilgili konusmaya
yonlendirilmeli, eksik kalan kisimlar is gilivenligZi uzmani tarafindan

tamamlanmalidir.

Ekip iiyelerine verilen egitime ek olarak igletmedeki tiim calisanlara toplu olarak risk
degerlendirmesi ile ilgili genel bir bilgilendirme egitimi verilmesi c¢aliganlarda
farkindalik olusmasini saglamakla birlikte risk degerlendirme ¢aligmalari sirasinda
caligmalara yardimci olmalari, bilgi ve tecriibelerini, yasadiklar1 ve ya tanik olduklar

1§ kazalarii, ramak kalalar1 aktarmalar1 konusunda faydali olacaktir.

2.1.3 Risk degerlendirme yapilacak alanlarin belirlenmesi

Ekipler olusturulup gerekli egitimler yapildiktan sonra sira faaliyet alanlarinin
belirlenmesindedir. Isletmenin kapsadig1 tiim alanlar belitlenip bir tablo olusturulur.
Bu sekilde her boliimde hangi tehlike ve risk oldugu konusunda daha detayli bir

caligma yapma imkan1 bulunur.



SAHA ALT SAHA KAPSANAN ALANLAR

1.1. GIRIS/MISAFIR KARSILAMA

1.GIRIS KAT -2 . . —
1.2. REZERVASYON OFiSi 1.2.1. ASANSOR MAKINA DAIRESI

2.6. TEMPURA BOLUMU
2.7. KARSILAMA BOLUMU & DJ
2.8. MiSAFIR WC LERi

2.9.1. YONETICIi OFiSi

2.9.2. BAYAN & BAY SOYUNMA ODASI

2. UST KAT 2.9.3. SERVIS BULASIKHANESI

2.9.4. SISTEM ODASI

2.9.5. KAHVE ISTASYONU

2.9.6. BALIK HAZIRLIK MUTFAGI

2.9. MUTFAK 2.9.7. ET HAZIRLIK MUTFAGI

2.9.9. ANA MUTFAK ALANI

2.9.10. KURU GIDA DEPOSU

2.9.11. DRY-AGED DOLABI

2.9.12. SEF OFISi

2.9.13. ICECEK DEPOSU

3. GENEL

Sekil 2.1: Risk degerlendirme yapilacak alanlarin saha listesi
2.1.4 Risk degerlendirme ekip iiyelerinin 6n hazirhk yapmasi

Risk degerlendirme ¢alismalari i¢in bir plan olusturulur ve risk degerlendirme ekip

tiyeleri bu plana gore belirlenen takvime kadar 6n hazirliklarini yaparlar.

Bu asamada risk degerlendirmesi yapilacak alanlar ve faaliyetler ig¢in
degerlendirmeye baslamadan once, degerlendirme sirasinda kullanilacak tiim bilgi ve

belgeler toplanir.

2.1.5 Tehlike ve risklerin belirlenmesi

Is saglig1 ve giivenliginde tehlike; calisma ortaminin altyapisal ve fiziksel kusurlari
ve insanlarin yanlis davranislar1 gibi, ¢alisma ortaminda bulunan, ya da dig ortamdan
gelme durumu olan, kapsami belirlenmemis, c¢alisanlara, igyerine ve is

ekipmanlarina zarar ya da hasar verme potansiyelidir. Risk ise; sonuglar1 ve




gerceklesme ihtimali ile birlikte degerlendirilen belirli kosullarda istenmeyen

sonuclara yol acabilme olasiligidir.

Risk degerlendirme c¢alismasinin bu asamasinda isyerinde var olan ya da var
olabilecek tehlikeler belirlenir. Sonrasinda bu tehlikelerden kaynaklanabilecek

mevcut ya da ortaya ¢ikabilecek riskler belirlenir.

Tehlike ve risklerin belirlenmesi asamasinda c¢alisma ortami, is ekipmanlari,
kullanilan maddeler, kullanilan kimyasallar, yapilan isler ve bu islerdeki islem
basamaklari, calisanlarin hareket, davranis, diisiince ve tecriibeleri, 6zel politika
gerektiren guruptaki ¢alisanlar, ¢alisanlarin egitim seviyeleri, i organizasyonu, varsa
is kazasi/meslek hastaligi/ramak kala olay kayitlari, daha onceki risk degerlendirme

raporlari, acil durum planlar1 gibi unsurlar ayr1 ayr1 degerlendirilmelidir.

Cizelge 2.1: Tehlike kaynaklar1 ve olusturduklari riskler

Tehlike

Risk

Sicak ekipman kullanimi

Yanma, yapisma, yaralanma

Basingl ekipman

Patlama, yaralanma, 6lim

Kaygan zemin

Kayma, diisme, yaralanma

Kimyasallar

Zehirlenme, kimyasal yaniklar, solunum

yolu rahatsizliklar

Surekli ayakta durma / oturma

Eklem rahatsizliklari, varis, stres

Koridorlardaki malzemeler

Acil durumda tahliye gii¢liigt,

yaralanma, 6lim

El ile tasima, kaldirma, koyma, yiikleme

Kas-iskelet sistemi rahatsizliklari, bel

rahatsizliklari, sikisma, ezilme

Raflara agir malzeme istifi

Diisme, yaralanma, ezilme

Kirilmig cam malzemeler

Kesilme, yaralanma

Kesici aletler

Kesilme, yaralanma




Cizelge 2.1: (devam)Tehlike kaynaklar1 ve olusturduklar riskler

Yiiksekte calisma Diisme, yaralanma, 6liim
Camlar, pencereler Carpma, yaralanma, kesilme
Soguk hava depolari Hastalanma, havasiz kalma

Un tozu alerjisi, st solunum yolu
Un tozu
rahatsizliklar

Goz, bilek, boyun, bel hastaliklari,
Ekranl araglarla ¢alisma

radyasyon
Fazla mesai Mevcut riskleri arttirir
Gece calismasi Mevcut riskleri arttirir

2.1.6 Risklerin analizi

Belirlenmis olan tehlikelerden kaynakli riskler géz oOniinde bulundurularak bu
risklerin hangi siklikta, hangi siddette ve hangi olasilikta olusabilecegi ile bu
risklerden isletmede ya da komsu isletmelerde bulunanlarin, isletmenin, is
ekipmanlarinin, malzemelerin nasil zarar gorebilecegi belirlenir. Bu ¢alismada daha
once alinmis, hali hazirda var olan kontrol tedbirlerinin etkisi mutlaka dikkate

almmaldir. (Ozkilig, O. 2006)

Isletmedeki tehlike ve riskler, isletmede yapilan is ve islemler, isletmenin olanaklar,
calisanlarin egitim diizeyleri, tecriibeleri vb. faktorler dikkate alinarak segilen risk
degerlendirme yontemi ile riskler analiz edilmelidir. Riskler analiz edilirken daha
onceden belirlenmis alanlar ayr1 ayr1 degerlendirilmelidir. Ayrica alanlarin
birbirleriyle etkilesimlerinden dolay1 biitiinii i¢ine alan genel olarak da bir
degerlendirme yapilmalidir. Sonrasinda risk degerleri belirlenen riskler en yiiksek

risk seviyesinden en diisiik risk seviyesine dogru siralanir. (Seber, V. 2012)

2.1.7 Risk kontrol tedbirlerine karar verilmesi

Risklerin tamamen Onlenmesi ya da isletmenin 6nleme politikast ve yasal

yiikiimliiliiklere uygun olarak kabul edilebilir risk seviyesine diisiiriilebilmesi i¢in

10




gerekli kontrol tedbirlerine karar verilir. Kontrol tedbirlerine karar verilirken
oncelikli olarak tehlike kaynagmin yok edilmesi i¢in diizenleme yapilmalidir. Eger
tehlike kaynaginin yok edilmesi miimkiin degilse tehlikelinin tehlikesiz olan ile ya da
daha az tehlikeli olan ile degistirilmesi olan ikame ydntemi uygulanmalidir. ikame
yontemi de mimkiin degil ise; riskler ile ana kaynaginda miicadele edilmesine

yonelik tedbirler alinmalidir.

2.1.8 Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi

Risk degerlendirme raporu hazirlanirken raporda kontrol tedbirine yonelik yapilacak
isin baglama ve bitis tarihi yer almalidir. Buna ek olarak bu isi yapacak kisiler de

belirlenmeli ve sonrasinda uygulamaya ge¢ilmelidir.

2.1.9 Alnan tedbirlerin etkinliginin izlenmesi ve kontrol edilmesi

Uygulamaya alinan kontrol tedbirlerinin dogru isleyip islemedigi siirekli olarak
izlenmeli ve kayit altina alinmalidir. Her alinan tedbir dogru olmayabilir ya da
Ongoriilen riski onleyip bagka bir riskin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Belirlenen
risk kontrol tedbirinin uygulanmasindan sonra risk degerlendirme raporunda o islem
icin yeniden risk seviyesi tespit edilmelidir. Tespit edilen risk seviyesi kabul
edilebilir risk seviyesinde ise kontrol tedbirinin dogru isledigi sonucuna varilir. Eger
tespit edilen risk seviyesi kabul edilebilir risk seviyesinin (zerinde ise yeni bir
kontrol tedbirine karar verilir, kontrol tedbiri uygulanir ve tedbirin etkinligi yeniden
degerlendirilir. O nedenle aliman tedbirinin izlenmesi, kontrol edilmesi ve
uygunsuzluklarin tespit edilmesi gerekmektedir. Eger herhangi bir uygunsuzlukla
karsilasirsa diizeltici ve Onleyici faaliyetler planlanmali ve vakit kaybetmeden isleme

alinmalidir.

2.1.10 Risk degerlendirme raporunun hazirlanmasi

Risk degerlendirme raporunda mevzuatin 6ngordiigii tim bilgilerin yer almasi

gerekmektedir.
Bu bilgiler;
Isyerinin {invani, adres bilgileri, ve isverenin/isveren vekilinin ad soyadi

Hazirlayan kisilerin ad soyad ve gorevleri, is gilivenligi uzmam ve isyeri hekimi

olanlarin belge numaralar1
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Hazirlandigi tarih ve gegerlilik tarihi
Risk degerlendirme yapilan alanlarin saha listesi

Tespit edilen tehlike ve riskler, risk skorlari, risklerin risk seviyesine gore siralandigi

analiz sonuglari

Alinmasi istenen kontrol tedbirleri, kontrol tedbirleri alindiktan sonraki risk seviyesi,

tedbirleri yapmakla sorumlu kisi ve ¢alismaya baglangig bitis tarihi bilgileri
Belirlenen risklerden kimlerin etkilenebilecegi
Alinmasi gereken kontrol tedbirlerinin dayandirildigi mevzuat bilgileri

Bu rapora ek olarak ayrica bir risk degerlendirme prosediirii hazirlanmali ve bu
prosediirde kullanilan risk degerlendirme yontemi ile ilgili bilgiler, yontemin

uygulanig1 yer almalidir.

2.2 Risk Degerlendirme Yontemi

Risklerin degerlendirilmesi amaciyla bir¢ok yontem gelistirilmistir. Bu yontemlerin
uygulanabilirligine bakildiginda bir kism1 yetersiz, bir kismi ise karmasiktir. Risk
degerlendirmesi, yalnizca isletmedeki bir kiginin ya da is glivenligi uzmaninin tek
basina yapabilecegi bir islem degildir. Bu calismalar isveren, isveren vekili ve ISG
profesyonellerine ek olarak c¢alisanlarin da katilimiyla gergeklestirilmelidir. O
nedenle; kullanilan yontem pratik, her seviyede kisi tarafindan kolay anlasilabilir ve
detayli sonuca gotiirebilecek tipte olmalidir. Bunlara dayanarak da kullanilacak
yontemin sektore gore degisiklik gostermesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. (Kurt,
M., ve Ceylan, H. 2001)

Restaurant sektoriinii diislindiigimiizde, yogun calisma temposu nedeniyle bedensel
ve zihinsel yorgunluk, maliyet dolayisiyla her boliimdeki calisan sayisinin kisitl
olmasi, miisteri zaman baskisi, siparis yetistirememe kaygisi, diisiik gelir nedeniyle
caligmadaki isteksizlik, egitim seviyesinin diisiikliigi vb nedenler risk
degerlendirmesinde kullanilacak yontemin kolay anlagilabilir ve pratik olmasi
gerekliligini desteklemektedir. Bu nedenle bu sektorde en ¢ok kullanilan risk

degerlendirme yontemi Fine-Kinney’dir.
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2.2.1 Fine-Kinney yontemi

Fine-Kinney Yontemi ile risk degerlendirmesinde, belirlenen risklerin agirlik oranlari
hesaplanarak derecelendirme yapilir ve 6nlem alinmasinin gerekli olup olmadigina
karar verilir. Bu metotta risk, RISK = OLASILIK X FREKANS X SIDDET formiilii
ile degerlendirilmektedir. Analiz edilerek belirlenmis tehlikeler, asagida aciklamasi

yapilan KINNEY matematiksel risk yontemine gore degerlendirilir.

Cizelge 2.2: Kinney Metodu Karar Matriksi

KINNEY METODU KARAR MATRIKSI

Olasil Freka Sidde
1k ns t
Olasihk Frekans Siddet

Deger Deger Deger

Hemen hemen siirekli
Birden fazla 6limli

kaza
defa)
Yiksek/oldukca Sik ( Giinde bir veya .
6 ) 6 Oldurici kaza 40
miimkiin olas1 birkac defa )
Ara sira (haftada bir Kalic1 hasar,
Olas1 3 ] 3 15
veya birkac¢ defa) yaralanma, is kayb1
Onemli hasar,
Sik degil (ayda bir
Miimkiin fakat diisiik 1 ] 2 yaralanma, dig 7
veya birkac¢ defa)
ilkyardim ihtiyaci
Kiguk hasar,
Beklenmez fakat Seyrek ( yilda birkag o
0,5 1 yaralanma, dahili ilk 3
mimkin defa)
yardim
Cok seyrek (yilda bir
Beklenmez 0,2 yrek (v 0,5 | Ucuz atlatma 1

veya daha az)

Olasilik degerlendirilirken faaliyet esnasindaki tehlikelerden kaynaklanan zararin
gergeklesme olasiligl, frekans degerlendirilirken faaliyet esnasinda tehlikeye maruz

kalma sikligi, siddet degerlendirilirken ise faaliyet esnasindaki tehlikelerden
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kaynaklanan zararin calisan ve/veya ekipman iizerinde yaratacagi tahmini etki
sorgulanir ve puanlandirilir. Olasilik hesaplanirken metodun karar matrisine gore 0,2
ile 10 arasinda, frekansa hesaplanirken 0,5 ile 10 arasinda, siddet hesaplanirken 1 ile

100 arasinda puan verilir.

Bu puanlandirma sonucu bulunan risk skoru 20 den kiigiik ise “Onemsiz Risk” olarak
degerlendirilir ve 6nlem oncelikli degildir, 20 ile 70 arasinda ise “Olast Risk” olarak
degerlendirilir ve gdzetim altinda tutulmalidir, 70 ile 200 arasinda ise “Onemli Risk”
olarak degerlendirilir ve uzun dénemde (yil igerisinde) iyilestirilmelidir, 200 ile 400
arasinda ise “Esasli Risk” olarak degerlendirilir ve kisa donemde (birkag ay
igerisinde) iyilestirilmelidir, 400 den biiyiik ise “Tolerans Gosterilemez Risk” olarak
degerlendirilir ve hemen gerekli Onlemler alinmali veya isin durdurulmasi,

isletmenin kapatilmasi vb. diisiiniilmelidir.

Cizelge 2.3: Risk Degerine Karsilik Gelen Risk Degerlendirme Sonuglari

Risk Degeri Risk Degerlendirme Sonucu

Tolerans gosterilemez risk

400 <R (hemen gerekli 6nlemler alinmal1 / veya isin durdurulmasi,

isyerinin kapatilmasi vb.)

200<R< Esasli risk
400 (kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde’)
Onemli risk
70<R <200

(uzun donemde iyilestirilmelidir “yil icerisinde”)

Olasi risk
20<R <70
(GOzetim altinda uygulanmalidir)
Onemsiz risk
R<20

(6nlem oncelikli degildir)
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3 RESTAURANT SEKTORU TANITIMI

3.1 Sektdrun Tarihgesi

Restaurantlarin dogusu 1600 li yillarda Fransa’da ilk acilan kafelere kadar
dayanmaktadir. Fransa’da ac¢ilan bu kafelerde ilk olarak sarap, kahve ve kakao gibi
iceceklerin servisi yapilmaktaydi. Sonralari asillerin iceceklerini icerken giinliik
haberleri, dedikodularint ve yorumlarint yaptiklari mekanlar haline geldi. Bu akim
Avrupa’ya da kisa siirede yayildi. 1700 lii yillarda yine Fransa’da XV. Louis
doneminde Boulanger isimli kisi besleyici nitelikli ve saglik i¢in iyi oldugunu ileri
stirerek kendi yaptigi corbalarini servis ettigi kiiciik diikkanlar agti. Bu diikkanlara
tazelik, dinglik veren, restore eden anlamina gelen “restaurers” ismini koydu. O
zamanlar Fransa’da hukim stren Chaine des Rotisseurs ve Chaine de Traiteurs isimli
dernekler Boulanger’nin yapmis oldugu bu ise biiyiik tepki gosterdi. Bu dernekler
kendi menfaatlerine etki edecegi fikriyle karsi ¢iktilar. Bu derneklere ek olarak
firincilar dernegi de tepkisini ortaya koydu. Bunlarin disinda bir de agg¢ilar dernegi
konuya dahil olarak bu tarz yemekleri sadece kendi derneklerindekilerin
yapabilecegini, Boulanger’nin bu dernegin iiyesi olmadigimi bu nedenle de bu isi
yapamayacagini One siirdii. Fakat Boulanger bu baskilar karsisinda pes etmek yerine
miicadele etmeyi secti. Zamanin kralinin karsisina ¢ikip konuyla ilgili istirhamini arz
etti ve ikna ¢abalar1 sonucunda kralin destegini aldi. Bunun yaninda zamanin sozii
gecen gurmeleri ve dnemli kisilerin de destegini alarak yoluna devam etti. Kisa
zamanda diikkanindaki yemek cesitlerini arttirdi ve biiyiik basarilara sahip oldu.
Biiyiik bir hizla yeni diikkanlar acti, 1800 lii yillarin basinda Paris’teki restaurant

sayis1 500 {in iistiine ¢ikt1.

Ik liiks restaurant 1782 yilinda Paris’te agildi. Bu restaurantin kurucusu Antoine
Beauvilliers miisteri olarak zengin ve soylu kesimi hedeflemisti. O nedenle
tasarimina 6zen gostermis, kristal avizelerden ince ketenden masa ortiilerine kadar
herseyi diisiinmiis, biiyiik bir sarap mahzeni yaptirmistir. Servis yapan garsonlarin

giyim kusamindan hitap sekillerine kadar birgok konuya dikkat etmistir.
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Mutfak sanatinin varolug siirecinde en iyi donemi yine 1800’li yillarda gelmis
geemis en iyi ase¢ilardan bir tanesi olarak kabul géren Marie Antoine Careme ile
olmustur. Babasi1 tarafindan amcasinin kiiclik restaurantina ¢irak olarak verilen
Careme, halbuki mimarlik okumak istiyordu. Hayalini ger¢eklestirememisti ama
yaptig1 isten de biiyiik zevk aliyordu. Bu restaurantta calistigi sirada yemek sanatini,
bu sanatin ince noktalarin1 6grendi. Sonra Paris’e gidip kendini gelistirdi ve as¢1 basi
ritbesini aldi. Boylelikle kisa zamanda biiylik iin saldi, zamanin birgok ileri
gelenlerinin yaninda as¢1 basi olarak ¢alisti. Bu zaman diliminde ayn1 zamanda sarap
ve yemek meniisii konularinda da kendini gelistirdi. Ayrica buzdan yapilan

heykeller, hayvan figiirleri ve kalip siisler ilk kez Careme ile baglamstir.

3.2 Restaurantlarin Giiniimiizdeki Yeri

Restaurantlarin ortaya c¢ikmasi goriildiigli gibi ilk olarak 1600’li yillara
dayanmaktadir. O zamanlardan giiniimiize kadar da varligmi siirdiirmiistiir.
Restaurant sektorii slirekli gelismekte olan ve her gecen giin isletme sayisi1 giderek
artan sektdrlerin basinda gelmektedir. Onceleri restaurantlarda yemek bir liiks
sayilirken gilinlimiizde zaman tasarrufu, aile/arkadaglarla birlikte olma, eglence,
mutluluk, ruh halinde iyilesme, kolaylik ve evde yemek hazirlamaktan kaginma
nedenlerinden dolayr bircok insanin tercih sebebidir. Restaurantlarin giiniimiizde
tercih sebebi olmas1 ise bu alandaki isttihdam artisin1 beraberinde getirmektedir ve

egitimli veya egitimsiz bir¢ok kisiye is imkani saglamaktadir. (Pasa, M. 2015)

2014 SGK istatistiklerinde de goriilecegi lizere sigortali ¢alisan istthdami bakiminda
“Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Faaliyetleri” ilk 10 arasinda olup, 564 bin 616 ¢alisan

sayisi ile 7. Sirada yerini almaktadir.
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Cizelge 3.1: NACE smiflamasina gore faaliyet gruplarindaki sigortali ¢alisan sayilari

>
S
= (@]
z | = .« . .
= *q; NACE Rev. 2 siniflamasina gore faaliyet Sigortah ¢alisan
b
o = gruplari sayisi
S
L
1 47  Perakende Tic.(Mot.Tasit.Onar.Har) 1.233.819
2 41 Bina Insaat 1.188.281
3 46 Toptan Tic.(Mot.Tasit.Onar.Haric) 619.513
4 81 Bina Ve Cevre Duzenleme Faaliyet 586.696
5 49 Kara Tasima Ve Boru Hatti Tasima 577.598
6 85 Egitim _ 567.716
7 56  Yiyecek Ve icecek Hizmeti Faal. . 564.616
8 14  Giyim Esyalar1 Imalat 497.193
9 13 Tekstil Uriinleri Imalat: 444.156
10 10 Gida Uriinleri imalat 434.180

Restaurantlarda bir¢ok gorev tanimi bulunmakta ve bu gorevlerde bir¢ok calisan

istihdam edilmektedir. Bu gorev tanimlar1 asagida tek tek agiklanacaktir.

3.3 Restaurant Gorev Tanimlar:

Executive Chef (Chef de Cuisine, Mutfak Sefi) : Diger bir ismi ag¢1 basidir. Mutfagin
temel tasi, olmazsa olmazidir. Mutfakta yapilan tim isler hakkinda fazlasiyla
deneyimi ve bilgisi olmali, bunun yan1 sira altindaki tiim pozisyonlarda c¢alisanlar
kontrol altinda tutabilmesi, is akisini saglayabilmesi, yemeklerin her zaman aym
kalitede sunulabilmesi i¢in iyi bir yonetici 6zelligi olmalidir. As¢1 bast olmak kolay
1s degildir. Ayrica asc1 basi olduktan sonra da igyerinde varligini siirdiirebilmesi igin
de sektordeki yenilikleri takip etmesi, yeni tatlar yeni lezzetler olusturmasi, kendine
0zgii regeteler hazirlamasi gerekmektedir. Mutfakta en az isi yapan gibi gériinmesine
ragmen aslinda en cok isi yapandir. Mutfaktan ¢ikan her yemegin sorumlulugu
ondadir, miisteriden herhangi bir sikayet gelmesi durumunda ilk hesap sorulacak kisi
kendisidir. Mutfak ¢alisanlarina zaman zaman egitimler verir, saglikli ve giivenli bir
ortamda caligmalari i¢in kontrol eder ve uyarilarda bulunur, yemeklerin regetelerini

hazirlar, bu regeteleri hazirlarken yemekte kullanilan malzemelerin ayrica
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maliyetlerini ¢ikarir, gelen malzemelerin tazeligini ve kalitesini, eksik olup
olmadigint kontrol eder, alinan malzemeler ilk onun elinden gecer. Mutfaktaki is
akisini takip eder, calisanlarin caligma programlarini, saatlerini ve izinlerini diizenler.
Hatta bazi restaurantlarin meniilerinde her yemegin yaninda kalori degeri
bulunmaktadir. Bu hesaplamalar1 yaparak meniiye eklenmesini saglar. Yemeklerin
sunumuyla yakindan ilgilenir. Hatta bir¢ok mutfakta on tezgahta mutfak sefi bulunur.
Hazirlanan yemekler tezgaha konulduktan sonra sunumunu kendisi yapar. Mutfagin,
bulasikhanenin ve depolarin temizlik ve diizeninden, malzemelerin diizgiin bir
sekilde yerlestirilip yerlestirilmediginden de sorumludur. Arar ara kontrol etmesi
gerekmektedir. Bunlarin diginda is giivenligi uzmani, igyeri hekimi, gida miithendisi
ve varsa veteriner hekim ile koordineli calisma yapar. Egitimlerin ve saglik
kontrollerinin  yapilmasi, talimatlara uygun c¢alisilmasi, kisisel koruyucu
donanimlarin personele zimmeti ve kullanimimin saglanmasi, mutfaktaki hijyen ve
temizligin saglanmasi, temizlik kontrol c¢izelgelerinin ve dolaplarin derece

cizelgelerinin tutulmasi gibi gorevleri vardir. Gorevlerini 6zetleyecek olursak;

e Sirketin yonetmelik ve standartlart dogrultusunda gorevini yerine getirmek.

e Servis Oncesi ve sonrasinda gerekli hijyen adimlarina uyarak el temizligini
saglamak ve uymayanlari uyarmak.

e Mutfak koordinatdriiyle iyi bir iletisim icerisinde ¢aligmak.

e Hijyen konularina iligkin yasalara uyulmasina 6zen gostermek.

e Departmaninda calisan personelin kisisel hijyen kurallarina uymalarinmi siirekli
kontrol etmek ve saglamak.

e Uniformasmi, eksiksiz bir bi¢gimde giymek, temiz tutmak ve diizenli olarak
yikatmak/ yikamak.

e Personelinin egitimlere katilimini eksiksiz olarak temin etmek.

e Mutfakta ve mutfaga bagh biitiin boliimlerde yemek hazirlama ve pisirme ile
gorevli tim personelin faaliyetlerini planlamak, yonlendirmek, kontrol ve
koordinasyonundan sorumlu olmak.

e Isin yogun oldugu saatlerde tiim faaliyetleri denetlemek.

e Rezervasyon listesine gore restaurantin doluluk oraninmi kontrol edip hazirligini
bu dogrultuda yapmak.

e Mutfaktaki malzeme ihtiyaglarini belirlemek, mutfak koordinatoriine iletmek ve

satin alinan iirlinlerin kontroliinii saglamak.
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Ogle ve aksam yemek servisi siiresince hazirlanan yemeklerin sunumunun ve
kalitesinin gelistirilmis standartlara uygun olup olmadigini kontrol etmek.
Personel yemeklerinin lezzetini ve servisini denetlemek.

Yiyecek depolarinin sogutma sistemlerini kontrol etmek, yiyeceklerin ilk giren
ilk ¢ikar prensibine gore kullanilmasini saglamak.

Mutfaktaki giinliik depolarin standartlara uygun seviyede tutulmasini saglamak,
iirlinlerin hazirliginda ve sunulusunda en az miktarda zayiat1 esas almak.

Mevcut yiyecek fazlasinin kullanma seklini planlamak ve/veya onaylamak.
Yapilan haftalik veya aylik sayimlara depo sorumlusu ile birlikte katilmak.
Mutfagin son derece temiz, saglik kurallarina uygun ve giivenli olmasini
saglamak.

Mutfakta kullanilan tiim makine ile aletlerin uygun bicimde isg talimatlarina
uygun olarak kullanilmasini saglamak ve bu yonde personeline egitim vermek.
Mutfakta bulunan tiim derin dondurucularin soguk oda ve buz dolaplarinin ince
temizlik, hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasini saglamak.

Mutfakta uyulmasi gereken yangin ve genel giivenlik konularindan personelin
bilgili olmasini saglamak.

Kendisine verilebilecek diger gorevleri zamaninda ve eksiksiz yapmak.

Personel bilgi seviyesini takip etmek gerekli goriildiigiinde mutfak koordinatorii
ve ilgili bolumlere bilgi vererek yeni pozisyonlara atama yapilmasini saglamak.
Kalite ve Gida Giivenligi gereklerine, Cevre ve Is Giivenligi (CSG)
mevzuatlarina, sirket CSG politikasina, hedeflerine ve prosediir/talimatlarina
uygun davranmak. Uygunsuzluk ya da potansiyel uygunsuzluklari uygun sekilde

raporlamak/ bildirmek, uymayanlar1 uyarmak.

Sous Chef : Mutfak sefinin yardimcisidir. Senior Sous Chef ve Juniour Sous Chef

olmak iizere kendi i¢inde iki kademesi vardir. Mutfakta mutfak sefine yakin

sorumlulugu bulundugundan, sefin olmadigi zamanlarda vekaleten yerine bakmasi

gerektiginden, mutfak sefi kadar mutfaga hakim olmasi gerekmekte ve mutfak

sefinin Ozelliklerini tasimas1 gerekmektedir. Kendisi aslinda bir as¢1 basi adayidir.

Yine mutfak sefi gibi mutfagin, bulasikhanenin ve depolarin temizlik ve diizeninden

sorumludur. Calisanlarla daha yakindan ilgilidir. Mutfak sefi gibi is giivenligi

uzmani, igyeri hekimi, gida miihendisi ve varsa veteriner hekim ile koordineli

calisma yapar. Egitimlerin ve saglik kontrollerinin yapilmasi, talimatlara uygun
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caligilmasi, kisisel koruyucu donanimlarin personele zimmeti ve kullaniminin
saglanmasi, mutfaktaki hijyen ve temizli§in saglanmasi, temizlik kontrol

cizelgelerinin ve dolaplarin derece ¢izelgelerinin tutulmasi gibi gérevleri vardir.

Chef de Partie : Kisim sefleridir. Chef de Partie 1 ve Chef de Partie 2 olmak {iizere
kendi icinde iki kademesi vardir. Sef yardimcisinin bir alt pozisyonudur. Sef
yardimcist  mutfakta bulunmadigi zamanlarda onun yerine vekalet eder.
Boliimlerdeki islerin takibini yapar. Demi cheflerden sorumludur. Biitiin sicak ve
soguk yemeklerin ve soslarin yapimi konusunda bilgisi vardir. Boliimiinde kullanilan
tim ekimanlarin talimatlara uygun bir sekilde kullanilmasini ve temizlenmesini
saglar. Bolimiiniin temizlik, hijyen ve gilivenliginden de sorumludur. Kendi
personellerinin  gelisimlerini saglamaya yonelik yemeklerden giivenli ¢alisma

kurallarina kadar egitimler verir.

Demi Chef : Kisim sefi yardimeilaridir. Demi Chef 1 ve Demi Chef 2 olmak iizere

kendi icinde iki kademesi vardir. Kisim seflerinin yapmis oldugu tiim isleri yaparlar.

Commis : Mutfak komisidir, diger bir deyisle as¢1 yardimcisidir. Commis 1 ve
commis 2 olmak iizere kendi i¢inde iki kademesi vardir. Bagh bulundugu boliimdeki
yemeklerin 6n hazirliklari1 ve yemekleri yapar. Mutfaktaki tim bolumlerdeki

ascilarin eli ayag gibidirler.

Kasap Sefi : Et iriinlerinin fazlaca islendigi ve satisinin yapildigi restaurantlarda
ayrica bir kasap boliimii vardir. Diger restaurantlarda ise etler disaridan porsiyonlara
ayrilmis olarak hazir bir sekilde temin edilir. Her kasap boliimiinde sef kasap ve
onun altinda gorev yapan kasaplar bulunur. Gorevleri genellikle karkas olarak gelen
etlerin islenmesidir. Kiyma ¢ekme makinasi, serit testere gibi tehlikeli cihazlarla
calisirlar. Calisma sirasinda celik eldiven, celik onliik, is giivenligi ayakkabisi,
koruyucu gozliik gibi kisisel koruyucu donanimlarini kullanmalar1 gerekmektedir.
Yaptiklar1 is tehlikeli simifa girdiginden mesleki egitim alam zorunluluklar
bulunmaktadir. Etlerden zayi verilmemesi ve gorsel olarak da gilizel bir is
cikarabilmeleri icin etin Ozelliklerini, pargalara ayirdiklari hayvanin yapisimi iyi

bilmeleri gerekir.

Sef Steward : Bulasikhane bdliimiiniin sefidir. Altinda gorev yapan stewardlardan
sorumludur. Bulasikhane, mutfak, depo ve ¢O6p dokme alanlarinin temizlik ve

diizenini kontrol eder. Temizlikte kullanilan kimyasallarin ve diger malzemelerin
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kontroliinii yapar, eksiklerini tespit edip temin edilmesini saglar. Mutfakta tutulan

temizlik kontrol cizelgelerinin kontrolinu yapar.

Steward : Mutfaktaki en alt pozisyon olmakla birlikte is yiikii en agir olan
pozisyondur. Mutfakta yemek yaparken kullanilan tencere ve ekipmanlarin,
restaurantta misafirlerin yemek yedikleri tabak, bardak, catal, kasik, bicak gibi
malzemeleri yikar, mutfak ekipmanlari, zemin ve fayans temizliklerini yapar. Mutfak
zeminleri siirekli 1slanip kirlendiginden sik sik yikamasini, c¢ekceklemesini ve

kurulamasini yapar.

Restoran Miidiirii : Isletmedeki en yetkili kisidir. Restaurantlarin biiyiik
cogunlugunda mutfak da restoran miidiiriiniin sorumluluk alanina girmektedir.
Restauranta gelen misafirlerin ortamdan, servisten ve yemeklerden memnun
kalmalar1 igin gerekli kontrolleri yapar, miisteri sikayetlerini degerlendirir. Is
organizasyonunu yonetir. Her vardiya baslangicindaki personellere briefing yaparak
giiniin yemekleri, isletmedeki sikintilar, is saghigi ve giivenligi kurallari, yapilan
uygunsuzluklar ve olumlu davranislar hakkinda bilgilendirir. ise alinacak kisilerin
goriismelerini yapar, kisinin ise uygunlugunu belirler, tiim ise alma islem
basamaklarin1  takip eder, ¢alisanlarin performanslarini  belirli  araliklarla
degerlendirerek uygun zamanlarda bir {ist pozisyona gegirilmesi i¢in insan kaynaklari
departmani ile konunun takibini yapar. Gida giivenligi ve is saghg ve giivenligi
konularinda ¢alisanlarin gerekli egitimleri almasini saglar. Acil durum tatbikatlarini
koordine eder eksiksiz katilim saglanmasi i¢in gerekli vardiya diizenlemelerini yapar.
Calisanlarin i sagligi ve giivenligi talimatlarina uygun ¢alisip ¢aligmadiklarini
denetler, uygunsuzluklarin takibini yapar, uygunsuzluklarin giderilmesi igin gerekli
birimlerle is birligi i¢inde olur. Calisanlarin yillik ve haftalik izinlerini ayarlar,
vardiyalarin1 yasal calisma saatlerine gore diizenler. Ozel politika gerektiren

guruplarin ¢aligma sartlarini diizenler.

Restoran Miidiir Yardimcisi : Restoran miidiiriine bagl caligir. Restoran miidiiriiniin
isletmede bulunmadigr zamanlarda vekaleten onun gorevlerini ve sorumluluklarini
yerine getirir. Isletme miidiiriine gdre operasyon icerisinde daha c¢ok yer alir,

misafirlerle yakindan ilgilenir, 6zel misafirlerin servislerini kendisi yapar.
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Restaurant Kaptan1 : Restaurant miidiiriine bagli olarak calisir, uygunsuzluklar
miudiire aktarir, garsonun bir kademe {stlidiir. Garsonlarin servis oncesi gerekli

hazirlik, diizenleme ve kontrolleri yapip yapmadigi denetler.

Garson : Restaurant servise agilmadan once gerekli hazirliklar1 yapar, komilerin
yapmis olduklar1 temizlik ve hazirliklar1 kontrol eder. Restauranta gelen misafirleri
masalara buyur eder, mendilerini takdim eder, menii hakkinda onerilerde bulunur,
talep edilen bilgileri verir. Yemeklerin hazirlanisi, icerigi ve tadi konusunda bilgi
sahibi olmasi gerekmektedir. Misafirlerin vermis olduklar siparigleri sisteme girer,
komi tarafindan tepsi ile getirilen yemeklerin misafirlere sunumunu yapar. Isi biten
tabak, catal, kasik, bicak ve bardaklari masadan alarak yikanmak iizere
bulasikhaneye gonderir. Kendi sorumlulugunda olan masalar1 siirekli takip eder,

misafirlerin taleplerini karsilar. Misafirin hesabin alir.

Komi : Servis 0ncesinde restaurant masa ve sandalyelerini temizler, masa ortulerini
serer, pegeteleri belirlenen sekillerde katlayarak hazir eder. Servantlart temizler,
misafirlere serviste kullanilacak tabak, bardak, catal, kasik ve bigaklar1 hazirlar,
Masalara yerlestirir, servantlarda hazir bulunmasi i¢in yerlestirir. Tagima arabalarinin
ve servis tepsilerinin temizligini yapar. Mutfakta hazirlanan yemekleri misafirin
masasina kadar tasir, serviste kullanilan malzemeleri yikanmak iizere bulagikhaneye

gotiir. Salonun temizliginden, tertip ve diizeninden sorumludur.

Barmen : Misafirlerden gelen igecek siparislerinin hazirlar. Alkollii ve alkolsiiz
kokteyler yapma konusunda bilgi ve tecriibe sahibidir. Barin tertip diizeni ve
temizligini kontrol etmekle sorumludur. Barda bulunan tim igeceklerin stok

miktarlarinin kontroliinii yapar, eksikleri tespit eder, teminini saglar.

Barboy : Barmenin yardimcisidir. Barin, barda kullanilan malzemelerin ve bar
dolaplarmin temizligi yapar. Barda kullanilan bardak ve kadehleri bulasikhaneye
yikamaya verir, kurular, bardak ve kadehlerin her zaman yeter seviyede olup
olmadigin1 kontrol eder. Vardiya baglangicinda bara malzeme ¢ekilmesinden
sorumludur. Servis saatine kadar bardaki eksiklerin teminini yapar. Bosalan siseleri

toplar, ¢opleri atar. Iceceklerin hazirlanmas1 konusunda barmene yardimei olur.

Sommelier : Restauranttaki igkiler konusunda bilgi sahibi egitimli ve tecriibeli

kisidir. Ozellikle sarabin iiretiminden, damitilmasindan, yillanmasindan, hangi
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yemekle hangi sarabin uyumlu olacagia kadar tiim asamalarinda bilgi sahibidir.

Kisacasi icecek konusunda uzmandir.

Hostes : Restaurant girisinde misafirleri karsilayan ve ugurlayan personeldir.
Misafirlerin daha onceden yapilmis bir rezervasyonu varsa masalarina kadar eslik
eder. Oturmalar1 ve kalkmalari konusunda yardimci olur. Restaurantin servise
hazirlanmasindan kapanisa kadar gerekli konularda destek verir. Misafirlerin istek ve

ithtiyaclarini servis sirasinda gézlemleyerek, ilgili kisilere bilgi verir.

Kasiyer : Garsonun hesabini istedigi masanin hesap basimini yapar. Hesap basimi
yapilan g¢ekin 6deme tutarini kontrol ederek ceki sistemde kapatir. Kasada yeter
miktarda adisyon fatura ve yazar kasa fisinin olup olmadigini kontrol eder. Pos
makinelerini sarjdan ¢ikarip restaurant igerisinde bulunmasi gereken yerlere koyar ve
pos kagidinin kontroliinii yapar. Gilin sonu kasa islemlerini diizenleyerek kasayi z
raporu ve sistem satis raporuna uyumlu sekilde diizenler. Kasa nakit toplamini
restaurant midiiriine sayarak eksiksiz bir sekilde teslim eder. Kasada fazla veya
eksik varsa konu ile ilgili restaurant midiirinii bilgilendirir. Kasiyer acilis
vardiyasinda ise isletmeye geldiginde kasa siispanini restaurant miidiiriinden sayarak
teslim alir, vardiya degisiminde ise X raporu veya sistem satis raporuna gore para ve
pos ara rapor kontroliinii yaparak sistemle uyumlu bir sekilde kasa teslimini
gergeklestirir. Kasa bir igletmenin kilit noktas1 oldugundan neredeyse mesai siiresi

boyunca gorev yerinde bulunur.

Motor Kurye : Restaurantta hazirlanan yemekleri evlere ya da is yerlerine gotiiriir.
Gotiirecegi yemegi mutfaktan alip kendisi paketler, motoruna yerlestirir. Motor
kullanmadan 6nce kendisine temin edilen kask, ayakkabi, mont, pantolon, eldiven
vb. tiim kisisel koruyucu donanimlarim1i giymek ve motor kullanirken trafik

kurallarina uymak zorundadir.

Teknik Eleman : Restauranttaki tiim elektrik islerinden sorumludur. Elektrikli
cihazlardaki sorunlarin giderilmesi, gerekli yerlere elektrik tesisati cekilmesi,
bozulan veya kirilan prizlerin degistirilmesi, uzatma prizlerinin kontrolii, aydinlatma
lambalarinin degistirilmesi, acil durum aydinlatma armatiirlerinin belirli periyotlarla
calisip calismadiginin ve bataryasinin ne kadar siire dayandiginin kontrolii,

ekipmanlarin ve tesisatlarin yillik periyodik kontroliiniin ve aylik bakimlarinin takibi
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gibi sorumluluklar1 vardir. Elektrik isleri disinda da kimi zaman boya, badana ve

ufak capli tadilatlarda gorev verilir.

Temizlik Personeli : Restaurantlarda gorev yapan temizlik personelleri genellikle
sadece misafir tuvaletlerinin temizlikleri ve tuvalet kagidi, havlu pegete gibi
eksiklerinin kontroliinden sorumludur. Temizlikte kullanilan kimyasallar ve
malzemeler, tuvalet kagidi, havlu pecete, kolonya vb. malzeme stoklarin1 kontrol
eder, eksikleri belirler ve temin edilmesi i¢in bilgi verir. Kap1 arkalarinda bulunan

temizlik kontrol ¢izelgesini giin icerisinde yaptig1 her temizlikten sonra imzalar.

3.4 Restaurant Konseptleri
Restaurant konseptleri ii¢ ana gruba ayrilmaktadir:

3.4.1 Hizh servis sunan restaurantlar

Bu tlr restaurantlara ayni zamanda fast food olarak da isimlendirilir. Bu tiir
restaurantlarda hizli bir sekilde sunum yapilabilecek gidalar bulunmaktadir. Yemek
cesidi kisithdir. Servis hizli bir sekilde yapildigr gibi yemek de hizli bir sekilde
yenilir. Ayrica bu restaurant konseptlerinde tabelalar, dekorasyon ya da mobilyalar
genellikle kirmizi renk tercih edilir. Kirmiz1 rengin biling altina gondermis oldugu
hizli ve fazla yeme sinyali esastir. Bu tiir restaurantlar ¢ogunlukla self servistir,
misteriler yemeklerini kendileri alirlar. Ayrica bir¢ogunda paket olarak evlere,
igyerlerine servis hizmeti de bulunmaktadir. Doner, hamburger, patates kizartmasi,
sosisli, pizza, sandvig¢ vb. yiyecekler fast food kavramina girmektedir. Fiyatlar diger

restaurant konseptlerine gore ¢cok daha uygundur.

3.4.2 Ortadizey restaurantlar

Orta diizey restaurantlar fiyat, yemek cesitliligi ve hizmet standardi olarak hizh
servis sunan restaurantlar ile iist diizey restaurantlar arasindadir. Bu restaurant
konseptinde meniiler daha genis kapsamlidir, bundan sebepledir ki fiyatlar hizli
servis sunan restaurantlara gore bir kademe daha pahali iken iist diizey restaurantlara
gore daha uygundur. Bu restaurantlarin bir kismi self servis iken bir kism1 da masaya
servis yapmaktadir. Self servis olanlarda miisteriler yiyeceklerini kendileri alirlar.

Masaya servis hizmeti olanlarda ise yemek yemeye gelen misafirler bir meni
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lizerinden secim yaparak sipariglerini verirler ve se¢mis olduklart yemekler

isletmenin kapasitesine bagli olarak komi ya da garsonlar tarafindan servis edilir.

3.4.3 Ust duzey restaurantlar

Ust diizey restaurant konseptlerinde fiyatlar diger konseptlere gére ¢cok daha fazladur.
Fakat bu restaurant konseptini tercih eden miisteri kitlesi i¢in fiyatlar 6nemli degildir.
Onemli olan yemegin lezzeti ve servisin kalitesidir. Bu miisteri kitlesi kendilerini
evlerinde gibi hissetmek istemektedirler o nedenle gelebilecek hesabi goz ardi
edebilmektedirler. Bu restaurant konseptinde zengin bir menii igerigi vardir ve
meniideki yemek isimleri genellikle yabanci dilde yazilmaktadir. Bu konuda devreye
menide yer alan yemekler konusunda tecrubeli garsonlar girmektedir. Bu
restaurantlarin ¢ogunda gorsellige 6nem verilmis pahali i¢ tasarimlar ve giizel bir
manzara bulunmaktadir. Bunlarin biiylik bir kismi yemeklerde en kaliteli ve en taze
malzemelerin kullanildigi, sunumun biiyiik bir titizlikle ¢alisilarak adeta bir sanat
eseri yapar gibi ugrasildigi ve lezzet kadar sunuma da 6nem verildigi, tabaklardaki
yemek porsiyonlarinin  minimum boyutta oldugu fine dining resturantlardan
olusmaktadir. Igeriginden de anlasilacagi iizere bu restaurant konseptinde yemek

servisi masaya yapilir.

3.5 Restaurant Servis Cesitleri

Restaurant sektoriinde yemek sunumunda birgcok servis sekli olmakla birlikte her

restaurant konseptinin kendine 6zgii bir servis sekli vardir. Bunlar:

3.5.1 Self servis:

Tiim yiyecek ve igeceklerin bulundugu 6n tezgah diye ifade edilen tezgahin basinda
ayrica tepsiler, catal, kasik ve bigaklar, bardaklar bulunmaktadir. Miisteri 6ncelikle
tepsisini alip, catal, kasik, bicak ve bardagini tepsiye yerlestirir. Tezgahta soguk
tinitede icecek biifesi, tatl biifesi, salata bari, zeytinyaglilar ve benmarilerde ise sicak
yemekler genellikle sirayla bulunmaktadir. Tiim yemekler alindiktan sonra tezgahin
sonunda yer alan kasada 0deme yapilir. Miisteri tepsisini alip masaya kendisi
gotiirlir. Yemek bitiminde tepsideki boslar komi, servis ya da temizlik personeli

tarafindan alinip yikanmak tizere bulagikhaneye gotiirtliir.
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3.5.2 Fast food servisi:

Ingilizce bir kelime olan fast food Tiirkce’de hizli yemeyi ifade etmektedir.
Miisteriler yiyecek ve igeceklerini tezgahtan aldiktan sonra ayakta yemektedirler.
Ulkemizdeki biifeler bu servis sekline ornek teskil etmektedir. Yiyecekler self
serviste oldugu gibi tezgahta hazir degildir, fakat bu servis seklinde kolay ve hizli
hazirlanabilen gidalar bulunmaktadir. Bu servis seklindeki yiyeceklere 6rnek olarak,

hamburger, tost, patates kizartmasi, doner ekmek vb. verilebilir.

3.5.3 Bife servisi:

Biife servisinde yemekler yan yana yerlestirilmis masa ya da tezgahlarda
bulunmaktadir. Biifelerin bir kisminda miisteri kendi yiyecegi yemekleri kendisi alir.
Diger bir kisminda ise sadece gorsel olmasi ve miisterilerin yemek hakkinda fikir
sahibi olabilmeler agisindan tiim yemeklerden bir adet olmak iizere 6rnek yemekler
hazirlanarak tezgaha yerlestirilir. Miisteri tezgahtaki yemeklerden istediklerini
belirler ve mutfak komisi pozisyonunda olan ¢alisan tarafindan masaya servis edilir

ve yemekler bittikten sonra tekrar alinarak yikanmak iizere bulagikhaneye gotiiriiliir.

3.5.4 Paket servisi:

Evlere ve igyerlerine motor kuryeler ile gonderilen yemekler, yolculuklarda,
gezilerde dagitilan kumanyalar, ugaklarda verilen yiyecekler paket servise ornek
teskil etmektedir. Adindan da anlasilacagi iizere yemekler paket yapilarak servise
sunulmaktadir. Artik bayanlarin da yogun olarak is hayatinda yer aldig1 gliniimiiz
caginda kolaylik olmasi1 ve yiyecek ¢esitliligi bulunmasinin yani sira fiyat olarak da

uygun olmasi agisindan en ¢ok tercih edilen servis ¢esitlerinden biridir.

3.5.5 Masa servisi:

Masa servisinde yemekler miisterilere masalarinda servis edilir. Misafirler masaya
oturup Onlerine sunulan menilden vyiyecek ve iceceklerini belirledikten sonra
sipariglerini verirler. Bazi restaurantlarda masalardaki kuverler 6nceden hazir edilir,
bazilarinda ise miisterinin siparisini vermesinden sonra servis agilir. Siparisi alan
salon calisan1 genellikle garsondur. Siparis edilen yiyecekler mutfakta hazirlandiktan
sonra komi tarafindan tepsiye yerlestirilip servise sunulmak tlizere garson ile birlikte
masaya gotiiriilir. Kominin getirmis oldugu tepsideki yemeklerin servisini garson

yapar. Serviste tepsi kullanan restaurantlar oldugu gibi tabaklar1 elde ya da servis
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arabasinda tagiyarak da servise gotiiren restaurantlar da vardir. Orta diizey
restaurantlarda garson istihdami daha maliyet getirdiginde genellikle sadece komiler

calistirilir.

Masa servisinin de kendi i¢inde farkl tiirleri vardir. Bunlarda birkaci; Tiirk Servisi,

Ingiliz Servisi, Fransiz Servisi, Rus Servisi, Gueridon Servisi ve Tabak Servisi’dir.

Turk Servisi : Turk servisinde Oncelikle bir tepsi icerisinde getirilen soguk
mezelerden misafirin istemis oldugu mezeler tepsiden alinarak masanin orta kismina
birakilir. Bu soguk mezeler yemek bitene kadar masada durur. Misafirler istedikleri
mezelerden Onlerinde bulunan kendi tabaklarina alirlar. Sicak mezeler de soguk
mezeler gibi masanin orta kismina birakilabilir ya da servis personeli tarafindan
misafirin tabagina masa yardimi ile servis edilir. Ana yemegin servisinde ise servis
personeli tarafindan misafirin tabagina masa ile servis yapilabilecegi gibi tabak
servisi de yapilabilmektedir. Tabak servisi yapilacaksa misafirin sag tarafindan

birakilir.

Ingiliz Servisi : Genellikle banket yemeklerinde kullanilan servis tiiriidiir. Yemekler
misafirlere tepside servis edilir. Servis personeli tepsiyi misafirin sol tarafindan sunar
ve sunum servis personeli tarafindan yapildigindan kontrol her zaman kendisindedir.

Servis masa kullanilarak yapilir.

Fransiz Servisi : Fransiz servisinde misafirin servis kurallarini ayrica bilmesi énem
arz etmektedir. Cinkid misafir alacagi yemegin miktarin1 kendisi belirler ve
yemekleri servis sirasma gore alir. Ingiliz servisinde de oldugu gibi servis personeli
tepsi igerisinde masaya getirilen yemekleri misafirin sol tarafindan sunar. ingiliz

servisinde servisi servis personeli yaparken Fransiz servisinde misafir kendisi alir.

Rus Servisi : Kisi sayisina gore miktar1 belirlenerek tabaklara hazirlanmis yemekler
tepsi ile masaya getirilerek tepsiden alinip masanin orta kismina birakilir. Misafirler
kendi yemeklerini kendileri alirlar. Bazi durumlarda servis personeli de serviste

yardimci olabilmektedir.

Gueridon Servisi : Genellikle steakhouse restaurantlarda yapilan servis seklidir.
Yemeklerin bulundugu tepsiler mutfaktan servis arabasi ile masaya kadar getirilir.
Rus servisinin aksine yemeklerde porsiyonlama yapilmamistir. Porsiyonlama islemi
misafirin Onlinde yapilir. Yemek ¢ig et gibi pismesi gereken bir yemek ise

pisirildikten sonra, pismis ise direk porsiyonlama yapilip misafirin sag tarafindan ve
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direk Oniine birakilacak sekilde servis edilir. Gorsel sovlar, kizgin dokiim tavaya yag

dokiilerek ¢ikarilan alevler bu servis seklindedir.

Tabak Servisi : Tabak servisinde mutfakta birer kisilik olarak tabaklara hazirlanan
yemekler servis personeli tarafindan masaya getirilereck misafirin oniine gelecek
sekilde servis edilir. Bu servis sekline gore servisin misafirin her iki tarafindan da
yapilmasi uygundur. Tabak servisi, misafirin sag tarafindan yapilmasi durumunda
Tirk servisi, sol tarafindan yapilmasi durumunda ise Amerikan servisi olarak

isimlendirilmektedir.
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4 RESTAURANT SEKTORUNDE YASANAN i$S KAZASI VERILERI,
NEDENLERI VE BU KAZALARI ONLEMEDEKI BASLICA
AKSIYONLAR

120 isletmesi bulunan o©rnek bir restaurant zincirindeki is kazalari ile ilgili
istatistiklere bakildiginda 2015 yili ocak-aralik aylar1 arasinda 237 is kazas1 yasanmis
ve 1580 giin is giinii kayb1 bulunmaktadir. Bu kazalardan 161’1 zaman kayipli, 40’1

tibbi yardimli, 20°si maddi hasarli, 12’si ilk yardimli kaza ve 3’{i ramak kaladir.
Sekil 4.1.’de gorildiigli gibi kaza sayis1 meydana geldigi yere gore
degerlendirildiginde 133 kaza ile mutfaklar basi ¢cekmekte, 45 kaza ile dis alan ve 31

kaza ile salonlar bunu takip etmektedir.
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Sekil 4.1: Meydana geldigi yere gore kaza sayisi
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Gorev bazinda meydana gelen kaza sayilarina bakildiginda ise tahmin edilebilecegi
gibi restaurantlarda en c¢ok as¢ilarin kaza gecirdigi, sonrasinda komilerin bu

siralamay takip ettigi goriilmektedir (Sekil 4.2.).
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Sekil 4.2: Gorev bazinda meydana gelen kaza sayisi

Bu kazalarda en yiiksek seviyeyi olusturan as¢i, komi ve bulasik¢ilarin kazalarinin
nedenlerine bir goz atacak olursak; as¢ilarin gecirdigi kaza sayisinin bu kadar yiliksek
olmasinin baglica nedenleri arasinda mutfaklardaki kaygan zemin problemleri, buna
karsilik zeminin yeterli derecede temizlenmemesi ve kuru tutulamamasi, kesici
aletlerle calisma, hareketli ve doner aksamli cihazlarla ¢alisma ve bu cihazlarda
gerekli olan emniyet donanimlarinin bulunmamasi ya da calisanlar tarafindan islerini
zorlastirdig1 gerekgesi ile iptal edilmesi, zaman baskis1 ve hizli ¢calisma sayilabilir.
Siralamada ascilar takip eden komilerin gegirdigi kazalarin sayisindaki fazlalik ise;
hizli ¢alisma, tecriibesizlik, agir yiikleri kontrolsiiz bir sekilde kaldirma, isletme
icerisinde bulunan esik, merdiven ve ya rampalar, baz1 zamanlarda gorev tanimi
disinda is yaptirilmasi, goziiniin yaptig1 iste olmamasi, basketten bardaklari/kadehleri

alirken kontrol etmeden silme islemini yapma, silme isleminde fazla baski uygulama
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vb. sayilabilir. Bulasik¢ilarin kazalarinda ise; egitim seviyesinin diistikliigii,
kimyasala maruziyet, kisisel koruyucu donanimlari kullanmama, mutfak
ekipmanlarinin temizligini/fritéziin yag degisimini/bainmarie suyunu bosaltma
islemini sicaklik derecesi diismeden yapma baslica nedenler arasindadir.

Gorev bazinda kazalarda kaybedilen giinlere bakildiginda ascilar komilere kiyasla

daha ¢ok kaza gecirmesine ragmen komilerin gecirdigi kazalarda karsilasilan giin

kayb1 daha fazladir (Sekil 4.3.).
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Sekil 4.3: Gorev bazinda kazalarda kaybedilen giin sayis1

Restaurantlarda meydana gelen kazalarin kaza tiplerini belirleyip kazalar1 bu tiplere
gore gruplandirirsak kaza nedenleri ve kazalari onlemek i¢in alinmasi gereken

aksiyonlara daha kolay karar verebiliriz (Sekil 4.4.).

Restaurantlarda meydana gelen baslica kaza tipleri: kayma/takilma/diisme, el
kesilmesi-bigakla, yanma, trafik kazasi, diger, malzeme diismesi, yangin, el
kesilmesi-diger, kesilme/sikisma, ¢arpma, el kesilmesi-bardak&sise&tabak,
kimyasala maruziyet, elektrik c¢arpmasi, kesilme/sikisma-makinayla olarak

siralanabilir.
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Kaza Tipine Gore Dagihm
Number of All Accidents Accordingto Accident Type
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Sekil 4.4: Kazalarin kaza tipine gore dagilimi

Bu calismanin verilerini olusturan 120 restaurantta 2015 yilinda toplam 48 adet
kayma/takilma/diisme kazasinin yasandigini goriiyoruz. Sekil 1.1.°deki verilerimize
dayanarak ise kazalarimizin yaklasik %56 sinin mutfaklarda meydana geldigini
biliyoruz. Mutfak zeminlerinin, genellikle 1slak ve yagli olmasi, hazirlik saatinde
zemine  dokiilen malzemeler, rampalarda/merdivenlerde kaydirmaz  bant
bulunmamasi, zemine birakilan malzemeler kazalarin baslica nedenidir. Bu tarz
kazalar1 Onlemede en etkili yontem isletmenin kurulus asamasinda isletmenin
Ozelligine uygun kaydirmaz tipte endiistriyel zemin fayanslar1 se¢imidir. Eger
kurulus asamasinda bu 6nlem goz ardi edildi ise antislip 6zellikli zemin kaplamasi
uygulanmasi da ikinci bir ¢oziim olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Ayrica mutfak
zemini sabah hazirlik asamasindan sonra, giin igerisinde yogunlugun az oldugu
saatlerde ve kapanmistan sonra uygun yag ¢oziici kimyasallar ile yikanmali,
durulanmali ve kuru mob uygulanmalidir. Restaurantta her 1slak silmeden sonra kuru
mob uygulanmali ve zemin 1slak oldugu zamanlarda kaygan zemin uyari tabelasi
acilmalidir. Merdiven basamaklarina ve rampalara 1slak zeminden etkilenmeyecek

Ozellikte kaydirmaz bant veya epoksi zemin kaplamasi uygulanmalidir. Tiim mutfak
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personeline kaydirmaz tabanli ve burun korumali TS EN 20345 standardina sahip is

giivenligi terligi temin edilip kullanim1 saglanmalidir.

Diisme kazalarinin igerisinde aslinda en onemlisi yiiksekten diismedir. Calismaya
konu olan 120 restaurantta yiiksekten diisme kazasi yasanmadigi igin Sekil 4.4.”deki
istatistikte yer almamakta fakat isletmelerde yiiksekte calisma isleri fazlaca
yapilmaktadir. Bu konuyla ilgili isin ehli firmalara yiiksekte cam/tente temizligi,
catidaki gider oluklarinin agilmasi vb. islerin yapildig alanlarda kesif yaptirilmali ve
firmanin O6ngordigii yatay/dikey yasam hatti, ankraj noktalar1 vb. uygulamalar
yaptirilmali, yiiksekte calisacak personele yliksekte ¢aligabilir saglik raporu alinmali,
yiiksekte ¢aligma egitimi aldirilmali ve gerekli kisisel koruyucu donanimlar temin

edilip kullanim1 saglanmalidir.

Kaza tiplerinde ikinci siray1 bigakla el kesilmesi kazalar1 almaktadir. Bu kazalarin
baslica nedenleri arasinda calisma sirasinda elin ates hattinda bulunmasi, kesim
islemi yapilirken goziin iste olmamasi, egitim eksikligi, hizli c¢aligma, kesim
tablasinin sabit olmamasi, et/balik/tavuk vb kesim islemleri sirasinda koruyucu
eldiven kullanilmamasi, bigaklarin gelisi gilizel birakilmasi, diisen bigagi tutmaya
caligmadir. Bu tip kazalar1 6nlemek i¢in alinmas1 gereken tedbirler genellikle insana
bagli oldugundan diger kaza tiplerine gore daha zordur. Bu kazalari minimuma
indirmek i¢in ilk yapilan uygulama egitim departmanindaki seflerle birlikte “Bigak
Kullanma Talimat1” hazirlanmasi ve egitici seflerimizden birinin talimatta yer alan
konular tek tek anlattigi bir video hazirlanmasi idi. Sonrasinda bu video ve talimat
tiim restaurantlar ile paylasilip mutfak seflerinin tiim mutfak ¢alisanlarina bu konuda
egitim vermesi seklinde ilerledi. Aslinda en etkili uygulama mutfakta is basi yapan
personele body sistemi ile e8itim verilmesidir. Yani is bas1 yapan personel mutfakta
hangi boliimde ise baglayacak ise o boliimiin sefine zimmetlenir, 6nce gorerek
Ogrenir sonra uygulamasi istenir, uygulamada yapilan hatalarin tizerinden gegilir,
tiim agamalar1 bagari ile tamamlarsa kendi basina is yapabilir duruma gelmis olur. Bu
uygulama 120 restauranttan bir kisminda wuygulanabilmekte fakat biiyiik
cogunlugunda zaten ise alinan personel mevcuttaki eksiklikten dolayr alindiginda ve
is yetistirme kaygisindan dolayr uygulanamamaktadir. Halbuki is kazasi sonucu
yasanan is glinii kayiplar1 ile karsilastirildiginda egitim asamasindaki bu siire¢
olduk¢a kisadir. Kesim islemi sirasinda bazi isletmelerde kesim tablalarinin

klvetlerin tizerine konularak kesim yapildigi goriilmiistiir. Kiivetin ya da kesim
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tablasinin kaymasi sonucu yasanabilecek is kazalarmi onlemek i¢in kiivet iizerine
yerlesebilecek sehpa seklinde kesim tablalart ve bunun disinda ¢alisma tezgahina
sabit kesim tablasinin igine oturabilecegi raflar yaptirilmistir. Kesim islemi bittikten
sonra bicaklar miknatisli askiliga ya da steril bicak dolabina konularak ortada
birakilmasi dnlenmelidir. Et/balik/tavuk agma ve dograma islemlerinde bigak tutulan
ele gidaya uygun kesilmeye dayanikli bez eldiven ve diger ele ¢elik 6rgii eldiven
takilmalidir. Ayrica, kesici aletler yikanirken de kesilmeye dayanimi yiiksek olan

kimyasal eldivenler kullanilmalidir.

Ugiincii sirada yer alan kaza tipi ise yanma kazalaridir. Bu kaza tipinin nedenlerine
ise mutfak igerisinde kontrolsiiz bir sekilde sicak malzeme tagima, fritdzlerdeki yag
degisiminin ve makarna fritzlerindeki/bainmarielerdeki su degisimlerinin sicakken
yapilmasi, ispirto vb. kolay alev alabilir malzemelerin kullanilmasi, mutfak
ekipmanlarmin  dogru  kullanilmamas1  6rnek olarak verilebilir. Oncelikle
restaurantlarda bulunan tiim ekipmanlarin giivenli kullanma talimatlar1 hazirlanmals,
talimatlar dogrultusunda c¢alisanlara egitim verilmelidir. Sicak malzemenin
tasinmasinda ilk onlem soguduktan sonra tasinmasi, miimkiin degilse ya da sicak
tasinmas1 gerekiyorsa elle tasimak yerine tencerenin sabitlenebilecegi tagima
arabalar1 tercih edilmesi veya tasinacak ekipmanin biiyiikligiine gore tasima
isleminin birden fazla kisi tarafindan ve TS EN 407 standardarth 1siya dayanikh
eldiven kullanilarak yapilmasi ve sivi {lizerinde mutlaka calkalanmadan kaynakli
tasma pay1 birakilmasidir. Mutfak ekipmanlarindaki sicak yag/su degisimi kesinlikle
soguduktan sonra yapilmalidir. Ocaklarin ¢akmaklarini veya komiirlii 1zgaralar
yakmak i¢in ispirto vb kolay alev alabilir malzeme kullanilmamalidir. Yine ayni
sekilde restaurantlarda servis sirasinda gorsel sov amach ispirto kullanimi

kaldirilmalidir.

Dordiincii siradaki kaza tipi ise trafik kazalaridir. Trafik kazalariin hemen hemen
hepsini motor kuryelerin gecirmis oldugu kazalar olusturmaktadir. Bu kazalarin
bliyiik ¢ogunlugunun kok nedeni belirtilen siirede siparis yetistirme kaygisi nedeniyle
hizli gitme, ters yonden gitme, trafik kurallarina uymamadir. Bunun i¢in bdolgelere
gore miisterilere silire verilmesi, hava kosullarina bagli olarak termin siiresinin
uzatilmasi, siparisin sicakligini muhafaza edecek termo kaplar kullanilmasi gibi
Onlemler alinabilir. Bu kazalarin diger nedenleri arasinda motorlarin bakimlarinin

diizenli yapilmamasi, yaz-kis lastik degisimlerinin aksatilmasi, motor kuryelerin
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yeterince ehil olmamasi gelmektedir. Bu kazalar1 6nlemede oncelikli yapilmasi
gereken motor kuryelere givenli slriis teknikleri egitimi aldirilmasidir. Motorlarin
diizenli olarak bakimlar1 yapilmali, lastikler zamaninda degistirilmeli, ¢alisanlarin
kisisel koruyucu donanimlari temin edilmeli ve zimmetlenmelidir. Ayrica
“Motosiklet Kullanma Talimati” hazirlanarak kuryelere teblig edilmelidir. Takip

sistemi gelistirilerek de ara ara denetlemeler yapilmalidir.

Bir sonraki kaza tipi malzeme diismesidir. Ust raflara agir malzemeler
yerlestirilmesi, malzemelerin gelisi giizel istiflenmesi, asili bulunan esyalarin
baglant1 yerlerinde zamanla gevseme meydan gelmesi bu kazalarin nedenleri
arasindadir. Bu kazalar1 6nlemek i¢in alinmasi gereken tedbirlerden bazilar1 baglanti
yerlerinin periyodik olarak kontrol edilmesi, agir malzemelerin alt raflara
yerlestirilmesi, malzemelerin raflara diizenli bir sekilde yerlestirilmesi ve zeminde

istiflenen malzeme yiiksekliginin 1 m’yi gegmemesidir.

Bir sonraki kaza tipi ise isletmelerde yasanan yanginlardir. Yangin nedenlerine
bakacak olursak bunlarin baslicalar1 arasinda baca temizliklerinin diizenli olarak ya
da etkin olarak yapilmamasi, yagin ocakta kontrolsiiz bir sekilde birakilmasi, sicak
yag ile suyun birlesmesi, komiirlii 1zgaralarda komiiriin tepeleme yakilmasi ve kolay
yanmasini saglamak i¢in ispirto, reso yakiti vb kullanilmasi, elektrik tesisatindaki
kisa devreler, dogalgazli 1zgara dokiimlerinin folyo sarilarak yliksek 1sida yanmaya
maruz birakilmasi, dogalgazli 1zgaralarin tavalarina su ilavesi yapilmamasi
sayilabilir. Bu kazalar1 dnlemede ilk yapilmasi gereken calisanlara yangin konulu
egitim verilmesi ve bu konuda bilinglenmelerinin saglanmasidir. Kizartma islemi
fritozde yapilmali ve fritéz bainmarie/lavabo gibi su kaynaklarindan uzakta
konumlandirilmalidir. Sektérde genel olarak dogalgazli 1zgaralarin temizligi 1zgara
demirlerine folyo sarilarak yiiksek 1sida yaglarin ¢oziindiiriilmesi mantigi ile
yapilmaktadir. Calismada bahsi gegen 120 restauranttan 4’linde gegtigimiz yillarda
bu nedenle yangin ¢iktiginin tespit edilmesi iizerine teknik personeller ve mutfak
koordinatorleri ile birlikte “Glivenli Izgara Temizleme Talimati” olusturulmus ve
talimata uygun olarak temizleme islemi anlatimli olarak basindan sonuna kadar
videoya ¢ekilmis (Sekil 4.5.) ve video dogalgazli 1zgara bulunan isletmeler ile
paylasilarak mutfak seflerinin videoyu izledikten sonra i1zgara temizligi yapan

caligsanlara teblig etmesi saglanmistir.
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Sekil 4.5: Dogalgazli 1zgaranin giivenli temizligi

Dogalgazli 1zgaralarin yag kanaldan akarak tavada biriken yagin tutusmasini
onlemek amaciyla calisma sirasinda ara ara su ilavesi yapilmalidir. Komiirli
1zgaralarda komiirii tutusturmak igin ispirto vb. kimyasallar kullanilmamalidir. Tiim
davlumbazlarda alev savar filtreler takili olmali, filtreler kirlilik durumuna gore
haftada asgari 2-3 kez yikanmali, baca temizlikleri periyodik olarak yapilmali, 1s1
kaynaklarinin bulundugu tiim davlumbazlarin i¢ine UL300 standardina sahip
davlumbaz i¢i otomatik sondiirme sistemleri kurulmali ve sistemin manuel butonlari
kolay ulagilabilir olmal1 ve bu sistemlerin 6 ayda 1 periyodik kontrolleri yaptiriimali,
mutfakta kuru kimyevi tozlu seyyar yangin sondiiriicii tlipler bulunmali ve yangin
battaniyeleri asili bulunmalidir. Mutfakta kullanilan gazin cinsine gore gaz kacgagi
algilayict dedektorler uygun yerlerde konumlandirilmalidir. Ayrica, elektrik tesisati
ve topraklama tesisatinin yillik periyodik kontrolleri yaptirilmali kontrol raporunda

belirtilen uygunsuzluklar giderildikten sonra 6l¢iimler tekrarlanmalidir.

Bardak, tabak, sise ve diger malzemelerle el kesilmesi, ¢carpma, sikisma, kimyasala

maruziyet ve elektrik carpmasi Sekil 4.4.’de yer alan diger kaza tipleridir.

Kimyasala maruziyet kazalarin1 6nlemek i¢in 6ncelikle temel is giivenligi egitiminde
kimyasal risk etmenlerine yer verilmeli, isletmede kullanilan kimyasallar g6z 6niinde
bulundurularak ek tedbirlerin Uzerinde durulmali, ayrica kimyasallarin tedarik
edildigi firmadan c¢alisanlara kimyasal egitimi aldirilmalhidir. Kimyasalla
calismalarda kullanilmas1 gereken kimyasal maske, eldiven, gozliik, onliik vb. kisisel
koruyucu donanimlarin temin edilmeli, c¢alisanlara teslim edilirken kullanima,
kullanilmamas1 durumunda yasanabilecek rahatsizliklar, saklama kosullari, temizligi

konularinda genel bilgilendirme yapilmalidir.
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Elektrik ¢carpmasi kazalarin1 6nlemek i¢in ¢alisanlara genel elektrik egitimi verilmeli,
elektrikli ekipmanlarin temizligi yapilmadan once fisleri prizden ¢ekilmeli, elektrikli
ekipmanlarin motor, fis vb. kisimlarina ve prizlere su temas ettirilmemeli, cihazlarda
ve tesisatta ekli kablo bulunmamali, elektrik panolarinda 30 mA degerinde kagak
akim rolesi bulunmali, panolarda i¢ kapak bulunmali, pano gdvdesinden kapagina
topraklama kablosu c¢ekilmis olmali, elektrik panolari Oniinde yalitkan paspaslar
bulunmali, isletmede kesintisiz topraklama hatti bulunmali, elektrik panolarinda
uyar1 etiketleri bulunmali, yetkisiz personelin miidahalesini engellemek amacl kilitli
tutulmali ve elektrik tesisati ile topraklama tesisatinin yillik periyodik kontrolleri
yaptirilmalidir. Mutfak gibi 1slak zemin ihtiva eden alanlarda minimum P44 koruma

sinifina sahip prizler kullanilmalidir.

Bunlara ek olarak, kesilme/sikisma tehlikesi bulunan cihazlarda koruyucu ve acil
stop butonu bulunmali ve koruyucu riskli bolgeye erisimi engellemis olmalidir.
Ornegin; kiyma cekme makinasinda boyunluk, hamur yogurma makinalari ve
mikserlerde koruyucu kapak ve kapak acildiginda cihazin durmasini saglayan
emniyet switchi, zirh makinalarinda emniyet switchli kapak, lavas agma

makinalarinda merdane kisimlarini kapatan koruyucu kapak bulunmalidir.

Bardak, tabak, sise ve diger nesnelerle olan el kesilmesi kazalarina karsi alinacak

tedbirlerden bazilar1 asagidaki gibidir:

v' Kesici atiklarin ayr1 ¢6p kovalarinda ve kesilme dayanimi yiiksek posetlerde
toplanmasi, bu ¢O0p kovalarma wuyarict etiket yapistirilmast ve bu
malzemelerin kesilmeye dayanikli eldiven ile tasinmast

v" Servis tepsisinde ¢ok uzun, dengesiz sise veya malzemelerin tasinmamasi,
tepsinin agirlik merkezine dikkat edilerek dengeli bir sekilde yerlestirilmesi,
tepsinin viicuda yaslanarak taginmamasi, iki elle dengeli bir sekilde taginmasi

v" Diisen malzemelere miidahale edilmemesi

v Kadeh/bardak kurularken pamuklu kalin kumaglarin tercih edilmesi,
kadehlerin sapindan degil iki parmak ile gdvdesinden kavranarak baski

uygulanmadan silinmesi, goziin yapilan iste olmasi vb.
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4.1 1s Sagh@ ve Giivenligi Yoniinden Is Kazalarinin ve Ramak Kala Olaylarin

Arastirnlmasimin Onemi

Insanlarin temel ihtiyaclariin karsilanabilmesi igin gereken tiim maddi olanaklarin
saglanmasi, iiretimin etkin bir siiregten gegmesi ile saglanabilmistir. Uretimin etkin
bir sekilde yapilabilmesi i¢in ise; igyerine, iiretim ekipmanlarina, enerji kaynaklari,
tiretim yapabilmek i¢in gerekli malzemelere ve calisana ihtiyag¢ vardir. Calisanlarin
igyerlerinde iiretim i¢in gerekli ekipmanlar1 kullanarak bir i yapmasi, bu iiretimi
gergeklestirmesi sirasinda birden fazla tehlike ile karsi karsiya bulunmasi sonucu is

kazasina ugramasina sebep olacaktir. (Ceylan, H. 2000)

Bir lretimin esas Ogelerini olusturan isyeri calisma ortami faktorleri, tiretim
ekipmanlar1 ve ¢alisan insan iiretim esnasinda siirekli olarak iletisim ve etkilesim
icindedir. Bu nedenle de c¢alisan acisindan birgok sorun ortaya cikmaktadir.
Isyerlerindeki cesitli fiziksel, kimyasal, ergonomik ve mekaniksel etmenler ¢alisanlar

tizerinde dogrudan ve dolayli olarak bazi sikintilara yol agmaktadir.

Is kazalarmm olusumunda iiretimde kullanilan teknoloji, iiretim ekipmanlari,
cevresel sartlara ek olarak sosyolojik, psikolojik, fizyolojik unsurlar da kendini
gostermektedir. Fakat bu sayilan etkenler temel olarak iki ana gurupta toplanabilir.
Bunlardan biri isyerlerindeki gilivensiz sartlar iken digeri c¢alisanlarin yaptig

guvensiz hareketlerdir.

4.1.1 Guvensiz hareketler

Insanlarin dogal yapilarmin sonucu olarak organizmalarinin tamami giinliik ¢aligma
stiresince belirli miktarda enerji harcayarak belirli bir seviyede is yapabilme
kabiliyeti vardir. Calisanlara normal is giicii ve fiziki olarak mevcut olan ig
becerilerinden fazla is yiikii olusturmak viicudun yorulmasina, viicut hareketlerinin
yavaslamasina ve istemsiz ¢alismaya neden olacaktir. Calisma siiresince bir
koordinasyon i¢inde c¢alismast ve bir¢cok ekipman kullanilmasi ve gerekliligi
bulundugundan algilarin her zaman agik olmasi gerekmektedir. Bu sebeple de
calisanlarin ¢alisma siiresince zinde olmasi, yaptiklari isi diizgiin bir sekilde yerine
getirebilmeleri icin de bu ise uygun kabiliyetleri bulunmasi gerekmektedir. Fakat
yaradilis geregi olarak da bu kabiliyetlerinin belirli siirlarin ilerisine geg¢mesi
miimkiin degildir. Calisanin giinliik is yiikii diizenlenirken bedensel ve zihinsel giicii

gdz Oniinde bulundurulmalidir. Aksi takdirde birgok giivensiz hareket ile
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karsilasilmaktadir. Giivensiz hareketler ¢alisanlarin fizyolojik ve psikolojik yapisi ile
dogrudan baglantili oldugu gibi isyeri ortam kosullar1 da etkilidir. Giivensiz
hareketlerin nedenleri arasinda calisanin genlerden kaynaklanan aksakliklari, denge
kabiliyetinin yeterli seviyede olmamasi, kas iskelet sisteminin veya bedenin bazi
pargalarinin gelisimini tam olarak tamamlayamamasi, viicut uzuvlarinin herhangi
birinde az gelismislik seviyesi ya da diizgiin olarak gelisememe durumu, gecirilen
baz1 hastaliklar nedeniyle 1is yapma kabiliyetinin azalmasi, sakarlik,
vurdumduymazlik, kendine asir1 giiven ya da giivensizlik duygusu sayilabilir.
Calisanin gilin icerisinde yerine getirmesi gereken isi kisinin zihinsel ve fiziksel
giiclinlin lizerinde olmayacak sekilde belirlenmelidir. Yoksa asir1 yiiklenmeden
dolay1r kisinin dikkatsiz ve dalgin ¢alismasina sebebiyet verecek ve sonucunda is
kazas1 yasanmasina neden olacaktir. Bunlarin disinda c¢alisanin yaptig is icin yeterli
egitim seviyesinde, bilgi birikiminde, tecriibede olup olmadigi, isin calisanin
kabiliyetlerine ve karakterine uygun olup olmadigi, isin yapilmasinda harcanan
enerjiyi karsilayacak derecede yeterli beslenme saglanip saglanamadigi konularina

da dikkat edilmelidir. (Durdu, A. 2006)

Calisanlarin kisisel oOzellikleri, psikolojik ve fizyolojik yapilari, yaptiklari isin
oOzellikleri, yaptiklari iste kullanilan ¢alisma yontemi, isin olusturdugu yiike ek olarak
igyeri ortamindan kaynaklanan fiziksel ve kimyasal faktorler ve kisinin yasadig
cevresel faktorler de giivensiz hareketlerin olusmasinda etkilidir. Cevresel faktorlere
calisanin aile yasantisinda karsilagtigi problemler, igsyerine gidip gelmesi sirasinda
kullandig1 araglar ve kullandigi yolun uzunlugu, yolda gegen siire Ornek olarak
verilebilir. Bunlara ek olarak, uzun c¢alisma saatleri, ticret alacaklarinin zamaninda
verilmemesi nedeniyle geginmede zorluk ¢ekme, yapilan ise uygun iicret alinmamasi,
vardiya sisteminin etkin bir sekilde diizenlenememesi, siirekli gece c¢alisma,
yonetimsel kaynakli aksakliklar da calisanlarin davranislarini olumsuz sekilde

etkilediginden giivensiz hareketlerin olusmasina zemin hazirlamaktadir.

Isyeri calisma ortaminda yiiksek ya da diisiik sicaklik, havada bulunan nem, toz, hava
akim hizi, aydinlatmanin yetersiz olmasi, giiriiltiiye neden olan ekipmanlar, isyeri
calisma ortamimin dagmikligi, diizensizligi de calisanda yorgunluga, bikkinliga,
calismaya olan ilginin azalmasi nedeniyle hareketlerin yavaslamasina neden

olmaktadir. Dolayisiyla bunun sunucu olarak da giivensiz hareketler olugsmaktadir.
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Bu nedenle de bdyle bir ¢alisma kosulunda is kazalarinin yasanmasi kaginilmazdar. Is

kazalarinin 6nlenebilmesi i¢in oncelikle bu ¢aligma kosullar diizeltilmelidir.

4.1.2 Giivensiz sartlar

Is kazalarinin kék nedenlerini olusturan kaynaklardan biri olan giivensiz hareketlerin
haricinde bir diger kaynak da giivensiz sartlardir. Isyeri ¢aliyma ortamindaki
giivensiz sartlar; tiretimde kullanilan cihazlarin 6zelliklerinden, karmasik kullanimi
olmasindan ve talimat bulunmamasindan, bakim ve periyodik kontrollerinin
zamaninda yapilmamasindan, yOnetimin yeterli kontrolii bulunmamasindan,
depolardaki malzeme istiflenmesinin dogru olmamasindan, isyeri ortam kosullarinin
yapilan is tiirine uygun olmamasina kadar sayilabilecek bir¢ok nedenden dolay1
ger¢eklesmektedir. Calisma sirasinda kullanilan cihaz ve ekipmanlar calisanlarin
kabiliyetine uygun 0zellikte degilse, cihazlar amacina uygun sekilde kullanilmiyorsa,
cihazlarda acil durdurma butonu ve koruyucu bulunmuyorsa, koruyucular kolaylikla
iptal edilebilir ozellikteyse, cihazlarin iizerindeki etiketler ile saglik ve giivenlik
isaretleri okunabilecek sekilde degilse, cihazlarin is saghg ve giivenligine uygun
talimatlar1 bulunmuyorsa giivensiz sartlarin meydana gelmesi ve is kazalarinin
olusmas1 gayet miimkiin olacaktir. Isyeri calisma ortamindaki kimyasal ve fiziksel
cevre sartlart ¢alisanlara etki etmesi nedeniyle giivensiz davranislarin olusmasina
neden oldugu gibi igyeri calisma ortamindaki giivensiz kosullarin da ana nedenleri
arasindadir. Isyerinde kullanilan teknolojideki yetersizlik ya da uygunsuzluk da
giivensiz sartlarin basinda gelmektedir. Teknolojisi eski olan isyerlerinde olusan
giivensiz kosulart ortadan kaldirmak giic ve ekonomik agidan da bir o kadar zor
olacagindan ¢alisma sekli oldugu gibi devam etmekte, bu nedenle de bu tarz
isyerlerinde ciddi is kazalarinin olustugu bilinmektedir. Isyerindeki cihazlarin
koruyucu donanimlarinin ve herhangi bir tehlike aninda cihazin durmasini
saglayacak acil durdurma butonlarinin bulunmamasi, cihazlarina amacina uygun
kullanilmamasi, cihazlara asir1 yiikleme yapilmasi ve uzun siire dinlendirilmeden
kullanilmasi, bakim ve onarimlarinin zamaninda yapilmamasi, arizali cihazlarin
kullanilmasi, cihazlarin etrafinda rahat caligma alanlarinin bulunmamasi giivensiz
kosullar arasinda sayilabilir.
Is kazalarmin ana nedenleri; calisanlarin giivensiz davranislari ile isyeri ¢alisma
ortamindaki gilivensiz kosullardan kaynaklanmaktadir. Calisanlarda ve igverende is

giivenligi bilincinin olugsmamasi, yonetimin is giivenligi gerekliliklerini saglamamasi

40



ve i giivenligi uzmanlarinin tespit ve Onerilerini yerine getirmemesi, is giivenligini
yasal bir zorunluluk olarak goriip kendini bununla sinirli kilmasi, isyerinde gerekli
denetimleri yapmayip gerekli ikazlarda bulunmamasi da is kazalarinin ana
nedenlerinin yaninda sayilabilecek dolayli nedenlerdir. Is kazalarini ortadan
kaldirmak istiyorsak bu dolayli nedenlere de ayrica yogunlasmamiz gerekmektedir.
Bu konuda da biiyiik sorumluluk devlete diismektedir. Devletin denetleme gorevini

yeterli Ol¢lide yapmasi gerekmektedir.

Isyerinde yasanan her is kazasinin ve ramak kala olaymn arastirmasmin kazazede,
isveren/isveren vekili, kazanin yasandigi boliim yoneticisi, sahitler, is gilivenligi
uzmani, teknik ile ilgili ise teknik ekipten ¢alisanlar ile birlikte yapilmasi ayni
olaylarin tekrar yasanmamasi, bu konudaki eksikliklerin ve yapilmasi gereken

iyilestirmelerin belirlenmesi konusunda 6nem arz etmektedir.

Her isletmenin gergeklesen bir olay veya kaza sonrasi yapilacak faaliyetleri
aciklayan bir olay kaza yonetimi prosediirii bulunmalidir. Bu prosediirde kaza ve
olay kavramlar1 iyi bir sekilde tanimlanmali, olay kaza sonrasinda yapilmasi
gerekenler, yarali kisilerin yonetimi, ilk raporun tutulmasi ve bildirimi, sonrasinda
yapilacak detayli kaza aragtirmasinin nasil oldugu kimlerin katilmas1 gerektigi vb.
konular detayli ve sistematik olarak agiklanmalidir. Bu prosedir kurumsal firmalarda
is glivenligi uzmani ve insan kaynaklar1 departmaninin ortaklasa bir ¢caligmasi sonucu
olusturulur. Prosediiriin tiim isletme yetkilileri ve c¢alisanlar ile paylasilmasi

gerekmektedir. Is kazalar ile ilgili detayli bir egitim verilmesi de faydal1 olacaktir.

Is kazalarinmn islenebilmesi igin bir olay kaza arastirma formu formati
hazirlanmalidir. Bu form hazirlanirken SGK  bildirim formu g6z Oniinde
bulundurulursa eklenecek bilgilerle insan kaynaklarinin kaza bildirimi sirasindaki is
yuki de azaltilmis olur. Bu formda isletmenin adi ve unvani, telefon numarasi, kaza
giinii kazazedenin vardiya baslangic ve bitis saatleri, kaza tarihi ve kazanin
gerceklestigi saat, kazazedenin adi, gorevi ve TC numarasi, kazanin oldugu yer,
yaralanan bolge, kazanin tipi (ilkyardim, tibbi yardim, zaman kayipli, uzuv kayipli,
0liim, maddi hasar, ramak kala), kazanin agiklamasi (kaza aciklamasi kim, ne, neden,
nasil, nerede, ne zaman 5 N 1 K sorularinin her birine cevap veriyor olmalidir), kaza
nedenleri, aksiyonlar, aksiyonlar1 gerceklestirecek kisilerin isimleri ve aksiyonun
kapatma tarihi, kazazedenin kaza sonrasi calisip ¢alismadigi, hastaneye gonderilip

gonderilmedigi, rapor aldi ise giin kaybi bilgileri yer almalidir. Formun en alt
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kisminda igletme yoneticisi, kazazede, is giivenligi uzmani ile sahitlerin TC
numaralari, isimleri ve imza kismi bulunmalidir. Ayrica kaza sonrasinda ya da kaza
arastirmas1 yapilirken olay yerinde kazanin canlandirmasi yapilarak c¢ekilen
fotograflar forma eklenmelidir. Yasanan kazalara ait olay kaza arastirma formlarinda
isimler ve isletme isimleri gizlenerek ayni isi yapan benzer isletmelerde paylasiimasi
kisilerin kazayla ilgili bilgi sahibi olup bilin¢glenmesi ve ayni kazanin tekrar

yasanmamasi adina aksiyonlar alinmasi agisindan oldukca faydalidir.

Asagida yasanmig 6rnek kazalara iliskin olay kaza arastirmalari bulunmaktadir.
4.1.3 Ornek kaza arastirmasi-1: Davlumbaz yangimi

Olay/Kaza Agiklama:

X isletmesinde gece bekgisi olarak c¢alismakta olan E.A. sabah 07.30'da 13 kutu
komiirii 1zgara igerisine koyup yakmis sonrasinda genel temizlik islerini yapmis ve
salona gelip oturmustur. Salonda oldugu sirada 08.30 civarinda mutfaktan su sesi
geldigini duymus ve igeri girip baktiginda kuru erzak deposu tavanindan su aktigini
gormiistiir. AVM teknige haber vermek i¢in salona dogru geldigi sirada mutfaktaki
1zgara davlumbazindan agagi1 dogru ates diistiiglinii gormiis. AVM Giivenligine haber
vermis, onlar da AVM teknige ve itfaiyeye haber vermistir. Ilk miidahale AVM
teknik tarafindan yapilmistir. Salonun 1zgara tarafindaki duvar al¢ipanmi ve mutfak
tavan al¢ipami kirilarak davlumbaz kanalina ve AVM catisindan kanalin gectigi
kisimlara sogutma islemi yapilmistir. Teknik incelemeden sonra yanginin
davlumbazdan bagladigi, kanalin st kisimlarina ilerlemedigi, motora kadar
ulagsmadig1 ve davlumbaz sondiirme sisteminin manuel olarak devreye alinmadigi
tespit edilmistir. Itfaiye raporu da bu 6ngoriiyii desteklemektedir. Sekil 4.6.”da olayin

gorseli mevcuttur.
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FOTO itfaiyenin sogutmaislemi ] [ itfaiyenin sogutmaislemi
yaptigi salon kismi

yaptigi mutfak kismi

Izgara davlumbazii¢kismi

Sekil 4.6: Davlumbaz yangini kaza aragtirmasi
Olay/Kaza Sebepler:

e Davlumbazda alev savar filtre bulunmamasi

e KoOmiir atesinin bacaya sigramasi

e [zgaray1 gece bekgisinin yakmasi (gérev tanimi, bilgi ve egitimi disinda bir is
yaptirilmast)

e Asirt miktarda komiiriin tek seferde yakilmasi

e Davlumbaz sondiirme sisteminin manuel olarak devreye alinmamasi

e Davlumbaz sondiirme sisteminin manuel devreye girdiginin calisan
tarafindan bilinmemesi

e Davlumbaz sondiirme sisteminin kapasitesinin yeterli olmamasi

e Baca kanali boyunca yag birikmis olmasi

e Baca kanali temizligi sikliginin yeterli olmamasi
Alinmasi Gereken Aksiyonlar:

e Baca kanali temizliginin yapilmasi

e Baca kanali temizligi sikliginin arttirilmasi (AYDA 2)

e Su alan tavan algipaninin degistirilmesi (mutfak, depo ve yemekhane)

e Mutfak aydinlatma tesisatinin onariminin yapilmast

e (Gorev taniminda yer almayan bir isin ¢alisana yaptirilmamasi

e Izgara demirlerinin derinligi daha az olanlarla degistirilerek 1zgara i¢i
yiiksekliginin azaltilmasi (daha az komiirle caligmaya olanak saglamak

amactyla)
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e Davlumbaz sondlirme sisteminin ¢alisma prensibinin ilgililerle paylasilmasi
ve kayit altina alinmasi

e Davlumbaz séndirme sisteminin revize edilmesi, sistemin sondiirme tipindn
daha yiiksek kapasiteli olan ile degistirilmesi

e Davlumbaz cekisinin giiclendirilmesi

e Davlumbazin alevsavar filtrelerinin daima takili bulundurulmasi

e Yanginda kullanilan seyyar YSC tiiplerin dolumunun yapilmasi

e "Mangal Kullanma Talimati"nin ¢alisanlarla paylasilmasit ve kayit altina

alinmasi

4.1.4 Ornek kaza arastirmasi-2: Merdivenlerden diisme
Olay/Kaza Ag¢iklama:

X isletmesinde ¢alisan C. K. 15/09/2015 tarihinde mutfak merdivenlerinden lavaboya
inerken merdiven basamaklarinda ayagi bosluga denk gelince kafasini yere
vurmamak i¢in korkuluktan tutunup sirtinin iizerine diismiistiir. Diisme sirasinda
basamaklara carparak kaydigindan dolay1 beline denk gelmis ve bel kemiginde
catlama olusmustur. Kaza sirasinda yemekhanede yemek yemekte olan U. D., mutfak
sefi olan N. 1.'e bilgi vermis ve ambulans ¢agirilarak hemen hastaneye gétiiriilmiistiir.

139 giin kayip olusmustur. Sekil 4.7.’de kaza ile ilgili temsili bir gérsel mevcuttur.

FOTO

Sekil 4.7: Merdivenlerden diisme kaza arastirmasi

Olay/Kaza Sebepler:

e Merdiven basamaklarinin dar olmasi
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e Merdiven basamaginin ucundaki pargasinin yerinden ¢ikmis olmasi
e Kazazedenin merdivenlerden hizli bir sekilde inmesi
e Kazazedenin ayaginin merdivenin eksik olan kismina denk gelmesi sonucu

ayaginin bosa basmasi
Alinmasi Gereken Aksiyonlar:

e Mutfak basamaklarindaki kirik/eksik kisimlarin tamir edilmesi
e Merdiven basamaklarinin asgari 25 cm olacak ve basamaklar arasindaki

bosluklar kapanacak sekilde iyilestirme yapilmasi

4.15 Ornek kaza arastirmasi-3: Yag yangin
Olay/Kaza Ag¢iklama:

X igletmesinde 05/02/2015 tarihinde saat 12:00'de mutfak c¢alisan1 T.K. ¢in
mutfaginda wok tavasina yaklasik 15 kg aygicek yagimi koymustur. T.K. nin
belirttigine gore 12:10'da yag yeterli sicakliga geldiginden ocagin altin1 kapatmistir,
bu sirada pilot alev aciktir. 12:20'de mutfak sef yardimcist E. C. ocagin alev aldigini
gormiistiir. Gazi1 kesmis, davlumbaz sondiirme sistemi devreye girmedigi icin
sistemin manuel butonunu ¢ekmis, fakat davlumbaz sondiirme sisteminin tiipii bos
cikmigtir. Yangina seyyar yangin sondiirme tiipleri ile miidahale etmis, battaniyeleri
1slatip yanan yagin iizerini kapatmis, yangini sondiirmeyi bagarmistir. Calisanlara bir

zarar gelmemistir. Olayla ilgili gorseller Sekil 4.8.de mevcuttur.

FOTO

Sekil 4.8: Yag yangini kaza arastirmasi

45



Olay/Kaza Sebepler:

Yagin ocakta uzun siire kalmasi

Yagin kontrolsiiz bir sekilde kaynamasi

Calisanlarin mutfakta ¢aligsma sirasinda cep telefonu kullanmasi

Ocak alevinin yiliksek olmasi

Yagin tutugsma sicakligina ulagmast

Wok ocagi kurulurken emniyet sistemlerinin takilmamis olmasi

Wok ocaginda termik, termostat gibi 1s1 artisint Onleyecek emniyet
ekipmanlarinin bulunmamasi

Davlumbaz séndlrme sisteminin devreye girmemesi

Yetkili firmanin davlumbaz séndirme sistemi periyodik kontrolint etkin bir

sekilde yapmamast

Alinmas1 Gereken Aksiyonlar:

Wok ocagi yerine kullanilabilecek termostat, termik gibi emniyet
ekipmanlarina sahip giivenli sistemlerin kullanimina gecilmesi

Davlumbaz sondurme sisteminin aylik kontrollerinin yangin ekibinde yer
alan bir ¢alisan tarafindan yapilmasi, kayit altina alinmasi, kontrol formu
olusturulmasi

Davlumbaz i¢i yangin sondiirme sistemi periyodik kontrolii yapilirken ergime
teli temizliginin de yapilmasi

Davlumbaz i¢i yangin sondiirme sistemi periyodik kontrollerinin diizenli bir
sekilde (6 ayda 1) yapilmasmin saglanmasi, UL300 standardin1 uygulayan
firmalarla ¢aligilmast

Tim davlumbazlardaki davlumbaz sondirme sistemlerinin  UL300
standardin1 uygulayan firmaya yeniden kurdurulmasi

Wok ocagi kullanim talimatinin gézden gecirilmesi, talimat dogrultusunda
calisanlara egitim verilip kayit altina alinmasi

Wok ocagi ¢esmesinin ucuna istya dayanikli malzemeden aparat takilarak
asag1 uzatilmasi

Mutfakta caligma sirasinda cep telefonu kullaniminin yasaklanmasi,

calisanlarin konuyla ilgili uyarilmasi
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41.6 Ornek kaza arastirmasi-4: E| kesilmesi
Olay/Kaza Ag¢iklama:

X isletmesinde 13/01/2015 tarihinde saat 19:55'de T. Z. isimli ¢alisan tezgahta dana
buttan ¢canak kemigi ¢ikarma islemi yaparken sag elinde tuttugu bicagin etin sinirine
denk gelmesi nedeniyle kaymasi sonucu sol el {i¢ parmagini iist kismindan kesmistir.
Sol el orta parmaginin tendomunun da kopmasi nedeniyle 16/01/2015 tarihinde
ameliyat olmustur. Bilegine takilan teller yaklasik 5 hafta sonra ¢ikarilmis ve
sonrasinda fizik tedavi uygulanmistir. 76 giinliik kayip giin olusmustur. Kazayla ilgili

temsili gorsel Sekil 4.9.’da verilmistir.

FOTO

Giivenli Kemik
Cikarma islemi

Giivensiz Kemik
Gikarma islemi

Sekil 4.9: El kesilmesi kaza arastirmasi

Olay/Kaza Sebepler:

e Kazazedenin kemik c¢ikarma islemi sirasinda kemik etten yeterince
ayrilmadan parmaklarint kemikte bulunan delige sokup bicakla a¢cma
islemine devam etmesi

e Kemigi etten ayirma isleminde et ile kemik arasina masat yerlestirmemis
olmast

e Bicagin keskin tarafinin kendine dogru olmast

e Sinire gelmesi nedeniyle kayan bigagin keskin tarafinin kazazedenin
parmaklarina denk gelmesi

e Kazazedenin kesilen sag elinde celik eldiven ve sol elinde kesilmeye

dayanikli bez eldiven bulunmuyor olmasi

Alinmasi Gereken Aksiyonlar:

47



e "Bicak Kullanma Talimati" ve videosu dogrultusunda tiim mutfak
calisanlarina egitim verilmesi

e Tiim kasap pozisyonundaki ¢alisanlara MEB onayll “Et ve Et Islemeciligi
Egitimi” aldirilmast

e Tiim et agma/kemik ¢ikarma vb. gorev yapan calisanlar i¢in ¢elik onliik, ¢elik
eldiven, kesilmeye dayanikli kevlar gida eldiveni temin edilmesi, zimmet

tutanagi ile tesliminin yapilmasi, kullaniminin takip edilmesi

4.1.7 Ornek kaza arastirmasi-5: Kizgin yag dokiilmesi sonucu yanma
Olay/Kaza Agiklama:

X isletmesinde 30/01/2016 tarihinde saat 20:20 civarinda O.K. isimli ¢alisan 1zgara
dinlendirme rafindan aldig1 igerisinde asado bulunan tepsiyi servise vermek igin
abiyerin iistiine koymak isterken 6niinde bulunan iki kisiye abiyerin oniinii agmalari
igin seslenmis fakat duymamalar iizerine ve eline tepsinin 1s1s1 gegmesi nedeniyle
biran O6nce birakmak i¢in yonelmis ve tepsinin kendine dogru egilmesi sonucu
tepside bulunan yag sag koluna dokiiliip yanmasina neden olmustur. Isletmede
ilkyardim uygulanmistir. Kazada giin kayb1 yoktur. Kazayla ilgili temsili gorsel Sekil

4.10.’da verilmistir.

FOTO

N R TP

Sekil 4.10: Kizgin yag dokiilmesi sonucu yanma kaza arastirmasi

Olay/Kaza Sebepler:

e Kazazedenin kullandig1 1s1ya dayanikli eldivenin 1s1y1 gecirmesi nedeniyle eli

yanmasi
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Eldivenin sert malzemeden olmasi ve giyip ¢ikarmada zorluk yasanmasi
nedeniyle kazazedenin eldivenin kol kismii kivirarak kullanmasi sonucu
sicak yagin kolun agik kismina akmasi

Abiyer alaninin dar olmasi

Abiyer tezgahinda servise hazir baska siparisler bulunmasi nedeniyle tezgahta
kazazedenin elindeki tepsiyi birakacak yer bulunmamast

Servis personelinin siparisleri alma konusunda mutfaga zaman baskisi
yapmasi ve aceleci davranmasi

Abiyer alaninda bulunan kisilerin servis personelleri ile konusurken giirtiltii
nedeniyle kazazedenin seslenmesini duymamis olmalari

Dananin geng yasta olmasi nedeniyle asadonun yagl olmasi, tepsiye fazla

miktarda yag birakmasi

Alinmasi Gereken Aksiyonlar:

Servis personellerinin mutfaktan ¢ikan siparisleri sirayla almasi, yogunluk
olan durumlarda mutfaga baski uygulamamasi, Oncelikle abiyerde biriken
sipariglerin  servise alinmasi, tim salon c¢alisanlarinin bu konuda
bilgilendirilmesi

Icerisinde yag/su bulunan malzemelerin daha derin tepsi/kiivet ile
hazirlanmasinin degerlendirilmesi

Isiya dayanikli yeni eldiven temin edilmesi (kevlar aramid kumas 1s1 eldiveni

400-500 derece dayanim)
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5 RESTAURANT SEKTORUNDE iSG UYGULAMALARI

Restaurantlarda en biiyiik problemlerden biri mutfak zeminlerinin genellikle 1slak,
yagl ve kaygan olmasidir. Isletmede kaygan zemin ile karsilagilmak istenmiyorsa
kurulus asamasinda isletmenin 6zelligine uygun kaydirmaz tipte endiistriyel zemin
fayanslar1 kullanilmalidir. Eger kurulus asamasinda bu onlem g6z ardi edildi ise
antislip 6zellikli zemin kaplamasi uygulanmasi kaygan zemini 6nlemede bir diger
¢oziimdiir (Sekil 5.1.) Bu islemi yapan yetkili firmalar bulunmaktadir. Firmalar
oncelikle isletme zemininin kayganlik diizeyini belirlemekte sonrasinda ise zemine
uygun kimyasal uygulayarak kaydirmaz malzeme ile kaplamakta ve kayganlik
problemini ortadan kaldirmaktadir. Uygulanan bu malzemenin etkinligini korumasi
icin temizlik iglemi yiiksek derecede 6nem arz etmektedir. Zemin 2 giinde 1 yag
sokiicli ozellikli kimyasal malzeme ve sert killi fir¢a ile ovularak temizlenmeli

sonrasinda durulanmalidir.

L

Sekil 5.1: Isletme zeminine antislip malzeme uygulanmasi

Ayrica mutfak zemini sabah hazirlik asamasindan sonra, giin icerisinde yogunlugun
az oldugu saatlerde ve kapanistan sonra uygun kimyasallar ile yikanmali,
durulanmali ve kuru mob uygulanmalidir. Mutfakta zemin temizliginde kullanilan

moblar restaurantin diger kisimlarinda kullanilmamalidir. Aksi takdirde mutfak
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zemininden bulagan yag isletmenin diger kisimlarina taginacaktir. Restaurantta her
1slak silmeden sonra kuru mob uygulanmali ve zemin islak oldugu zamanlarda
kaygan zemin uyari tabelas: ag¢ilmalidir. Calisma ortami nedeniyle 1slakligin fazla

oldugu alanlarda ayrica duvara uyar isaretleri konulmalidir. (Sekil 5.2.)

Sekil 5.2: Kaygan zemin tabelas1 ve uyart isareti

Mutfakta hazirlik saatinde ya da servis sirasinda isletme icerisinde zemine dokiilen
malzemeler hemen temizlenmelidir. Sebze meyve kabuklar1 asir1 derecede kaymaya
neden olmaktadir. Isletme icerisinde ¢alisanlarin giivenligini saglamak i¢in dnlemler

alindig1 gibi miisteriler i¢in de ayn1 hassasiyet gosterilmelidir.

Isletme icerisindeki rampalara ve merdiven basamaklarina sudan etkilenmeyecek

Ozellikte kaydirmaz bant ya da epoksi malzeme uygulamasi yapilmalidir. (Sekil 5.3.)
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Sekil 5.3: Basamak ve rampalarda kaydirmaz bant uygulamasi

Tim mutfak personeline kaydirmaz tabanli ve burun korumali TS EN 20345
standardina sahip is giivenligi terligi temin edilip kullanimi saglanmalidir. Is
giivenligi terlikleri ¢cok rahat olmayan malzemeler oldugundan tiim ¢alisanlar i¢in
terlik temin edilmeden 6nce farkli numunelerin denemesi yapilmali sonrasinda karar

verilmelidir. Aksi takdirde birgok ayak problemi yasanmaktadir.

Mutfakta en ¢ok kullanilan alet tahmin edilecegi gibi bigaklardir. Bicakla ¢alisma
islemini gilivenli hale getirmek i¢in is giivenligi uzmanlari isin ehli ve egitimli sefler
ile “Bigak Kullanma Talimat1” hazirlamali, talimat teblig edilmeli ve mutfak sefi
tarafindan tiim mutfak personeline egitim verilmesi saglanmalidir. Bigakla kesim
isleminde en 6nemli faktor kesim tablasinin diiz bir zeminde ve kaymayacak sekilde
bulunmasidir. Kesim tablasinin sabitlemek icin tablanin altina 1slak pecete/silikon
matt konulabilir. Bigaklar amacina uygun kullanilmali ve kesilecek iirline uygun
bigak se¢imi yapilmalidir. Bigaklar kavanoz, teneke agmak ic¢in kullanilmamalidir.
Ergonomik ve kaymaz sapli bigaklar kullanilmali, hasarli bigaklar kullanilmamali1 ve
bigcak saplarinin saglamligi sik araliklarla kontrol edilmelidir. Kor bigaklar keskin
bigaklardan daha tehlikeli oldugundan bigaklar diizenli araliklarla bileylenmelidir.
Mutfak igerisinde bigakla yiiriirken bigak tutulan kol viicuda yakin ve paralel,
bigagin sivri u¢ kismi asagir dogru gelecek sekilde tutulmalidir. Bigak bagkasina
verilecek ise Once tezgah iizerine birakilmali, bigagi alacak kisi tezgah {izerinden

almalidir. Bigaklar pantolon cebinde ya da ceketin kol cebinde tasinmamali,
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davlumbaz kenar1 vb. giivensiz yerlerde birakilmamalidir. Et, tavuk, balik
acma/kesme iglemleri yapilacaksa bigak tutulmayan ele (genellikle sol el) ¢elik orgii
eldiven ve bicak tutulan ele (genellikle sag el) kesilmeye dayanikli ve gidaya uygun
bez eldiven giyilmeli, ayrica bigagin kaymasi sonucu viicut bdlgesinin zarar
gormesini onlemek i¢in de celik onliik giyilmelidir. Kesme ve dilimleme islemleri
sirasinda bicagin ucu kesme tablasindan ayrilmamalidir. Et, balik ve tavuk a¢ma
islemleri sirasinda tek kullanimlik havlu pegete bulundurulmali, {iriiniin kaygan
yiizeyleri, bicagin sapi, kesme tablasi ve el kesim sirasinda gerektikce silinmelidir.
Bigaklar tezgah tizerinde birakilmamali, isi biten bigaklar temizlendikten sonra Sekil
5.4.°deki gibi miknatish bigak askiligina asilmahidir. Fakat miknatis agir bigaklar
tutamayacagindan agir bigaklar miknatish  bigak askiligina  asilmamali,

temizlendikten sonra Sekil 5.5.”de goriilen sterilize dolaba konulmalidir.

Sekil 5.4: Miknatish bigak askiligi
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Sekil 5.5: Steril bicak dolab1

Bicakla kesinlikle saka yapilmamali ve diisen bigak tutmaya calisilmamalidir.
Ayrica, kesici aletler yikanirken de kesilme dayanimi yiiksek olan kimyasal

eldivenler kullanilmalidir.

Kesim islemi sirasinda bazi isletmelerde kesim tablalarinin kiivetlerin {izerine
konularak kesim yapildig1 goriilmektedir. Kesim tablasinin sabit olmamasi nedeniyle
bicagin kaymasi, kiivetin kaymasi, kiivet iizerine yerlestirilen kesim tablasinin
devrilmesi vb. durumlarda fazlasiyla el kesilmesi kazalar1 yasanmaktadir. Kiivetin
ya da kesim tablasinin kaymasi sonucu yasanabilecek is kazalarin1 énlemek i¢in sekil
5.6.’da sol tarafta goriilecegi iizere kiivet iizerine yerlesebilecek kiivetin boyuna ve
yiiksekligine uygun sehpa seklinde ayakli kesim tablalar1 ya da sekil 5.6.’da sag
tarafta c¢alisma tezgdhina sabit kesim tablasinin igine oturabilecegi tezgahlar
yapilmas1 miimkiindiir. Bu calisma is gilivenligi uzmaninin ve mutfakta tehlike ve

riskleri belirlemede is birligi yaptigi mutfak sefinin yaraticiligina baglhdir.
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Sekil 5.6: Sehpa seklinde kesim tablasi (solda) ve sabit kesim tezgahi (sagda)

Aslinda mutfak calisanlar1 bigak kullanimi konusunda yeteri derecede ehil olsalar
bircok kazanin Oniine gecilebilir. Bu konuda en etkili uygulama mutfakta is bast
yapan personele body sistemi ile egitim verilmesidir. Yani is bast yapan personel
mutfakta hangi boliimde ise baslayacak ise o boliimiin sefine zimmetlenir, dnce
gorerek Ogrenir sonra uygulamasi istenir, uygulamada yapilan hatalarin iizerinden
gecilir, tiim asamalar1 basari ile tamamlarsa kendi basina is yapabilir duruma gelmis
olur. Bu uygulama zaman kaybi yaratacagindan, zaten ise alinan personel mevcuttaki
eksiklikten dolayr alindigindan ve is yetistirme kaygisindan dolay
uygulanamamaktadir. Halbuki is kazasi sonucu yasanan is gilinii kayiplar ile

karsilastirildiginda egitim asamasindaki bu siire¢ oldukca kisadir.

Mutfak igerisinde sicak yiizey ve sicak malzeme problemleri ile siklikla
karsilagilmaktadir. Mutfakta kullanilan tiim ekipmanlar i¢in giivenli kullanma
talimatlar1 hazirlanmali, talimatlar dogrultusunda calisanlara egitim verilmelidir.
Sicak malzemenin taginmasinda ilk dnlem soguduktan sonra tasinmasi, miimkiin
degilse ya da sicak taginmasi gerekiyorsa elle tasimak yerine sekil 5.7.’de goriilen
tencerenin sabitlenebilecegi tasima arabalar1 tercih edilmesi veya tasinacak
ekipmanin biiyiikliigline gore tagima isleminin birden fazla kisi tarafindan ve TS EN
407 standardarth 1siya dayanikli eldiven kullanilarak yapilmasi ve sivi iizerinde

mutlaka calkalanmadan kaynakli tagma pay1 birakilmasidir.
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Sekil 5.7: Tencere tasima arabasi

Mutfak ekipmanlarindaki sicak yag/su degisimi/tahliyesi kesinlikle soguduktan sonra
yapilmalidir. Ocaklarin ¢akmaklarini veya komiirlii 1zgaralar1 yakmak i¢in ispirto, jel
yakit vb kolay alev alabilir malzeme kullanilmamalidir. Jel yakit kullanilarak alttan
sitilan caydanlik ve resolarin tasinmasi sirasinda iglerinde sicak su bulunmamali,
yakitlar yakilmamis olmali ve tasima arabalarina dengeli bir gsekilde
yerlestirilmelidir.  Yine ayni sekilde restaurantlarda servis sirasinda gorsel sov

amagl ispirto kullanimi1 kaldirilmalidir.

Mutfakta yapilan c¢alismalarda kullanilmasi gereken baz1 kisisel koruyucu
donanimlar bulunmaktadir. Sicak caligmalarda elleri korumak i¢in 1siya dayanikli
eldiven, doner ocagi, 1zgara ve tandir karsisinda 1siya dayanikli gozliik, tandirda ve
1zgarada kollar1 korumak i¢in 1stya dayanikli kolluk, kimyasalla g¢aligmalarda
kimyasal maskesi, kimyasal gozliigii, kimyasal eldiveni ve kimyasal giysisi ya da
kimyasal onliigii, soguk hava dolaplarinda soguga kars1 koruyucu mont ya da yelek
ve soguk hava eldiveni, kasaphane calismalarinda celik oOnliik, c¢elik eldiven ve
kesilmeye dayanikli bez eldiven, malzeme tagimada, ¢6p atmada kesilmeye dayanikli
eldiven, komiirlii 1zgarada duman maskesi ve 1siya dayanmikli gozliikk kullanilmasi
gerekmektedir. Ayrica tiim mutfak calisanlart i¢in burun korumali ve kaydirmaz
tabanli is giivenligi terlikleri temin edilmelidir. Kasaphaneler soguk alanlar
oldugundan bu kisimlarda ayni standartlar1 karsilayan ayakkabilar da tercih
edilebilir. Bulagikhanelerde ise siirekli kimyasal ihtiva eden su ile temas oldugundan

terliklerin su gecirmesi sonucu ayaklarda saglik problemleri yasanabilir. O nedenle
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bulasikhanelerde kaydirmaz tabanli ve burun korumali is giivenligi c¢izmesi
kullanilmast tercih edilir. Sekil 5.8.’de tandirda ¢aligsmalarda 1siya dayanikli kolluk
ve gozlik, kimyasalla ¢alismalarda kimyasal maskesi, gozliik, onliik, eldiven, ¢izme

ve doner ocagi karsisinda calismalarda 1siya dayamikli  gozlik kullanimi

gosterilmektedir.

Sekil 5.8: Kisisel koruyucu donanim kullanimi1

Kullanimi i¢in temin edilen kisisel koruyucu donanimlar ¢alisanlara teslim edilirken
KKD teslim tutanag ile verilmelidir. Ayrica kisisel koruyucu donanim kullanmanin
Oonemi, teslim aldiklar1 kisisel koruyucu donanimin kullanimi, temizlenmesi, saklama
kosullar1 ve kullanilmamasi durumunda yasanabilecek kazalar ve meslek hastaliklari
ile ilgili detayli bilgilendirme yapilmalhdir. Temin edilen kisisel koruyucu
donanimlarin saklanabilmesi i¢in alanlar olusturulmalidir. Bunun igin sekil 5.9.’da
gorilen kisi sayisina uygun her biri ayr1 bélmeli dolaplar yapilabilecegi gibi plastik
saklama kutular1 da kullanilabilir. Onemli olan kisisel koruyucu donanimlarin

kirlenmesini ve bozulmasini 6nlemektir.
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Sekil 5.9: Kisisel koruyucu donanim dolab1

Yangin nedenlerine bakacak olursak bunlarin baglicalar1 arasinda baca
temizliklerinin diizenli olarak ya da etkin olarak yapilmamasi, yagin ocakta
kontrolsiiz bir sekilde birakilmasi, sicak yag ile suyun birlesmesi, komiirlii
1zgaralarda komiiriin tepeleme yakilmasi ve kolay yanmasini saglamak icin ispirto,
reso yakitt vb kullanilmasi, elektrik tesisatindaki kisa devreler, dogalgazli 1zgara
dokiimlerinin folyo sarilarak yiiksek 1sida yanmaya maruz birakilmasi, dogalgazli
1zgaralarin tavalarina su ilavesi yapilmamasi sayilabilir. Bu kazalar1 énlemede ilk
yapilmas1 gereken tiim ¢alisanlara yanma, yangin, yangin tipleri, yangina miidahale
araclari, yangin simiflarina gore kullanilmasi gereken yangin sondiiriicii tipleri,
yangina miidahale yontemleri konulu egitim verilmesi ve bu konuda
bilinglenmelerinin saglanmasidir. Kizartma islemi fritozde yapilmalidir. Fritoz
bainmarie/lavabo gibi su kaynaklarindan uzakta konumlandirilmalidir, yer kisitlilig
ya da ¢alisma sekli dolayisiyla birbirinden uzakta konumlandirilamamasi durumunda
araya bos calisma tezgahi konulmali ya da sekil 5.10.’da goriilen paravanlar

eklenerek suyun yaga sigramasi engellenmelidir.
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Sekil 5.10: Fritoz ile bainmarie aras1 paravan

Sektorde genel olarak dogalgazli i1zgaralarin temizligi 1zgara demirlerine folyo
sarilarak yiiksek 1sida yaglarin ¢oziindiiriilmesi mantig1 ile yapilmaktadir. Sabah
isletmeye gelen 1zgaraci calisan 1zgara demirlerini folyo ile sardiktan sonra 1zgarayi
son ayarda c¢alistirir. Folyo igerisinde kontrolsiiz bir sekilde 1smman yag tutugsma
1sisinin tistline ¢iktiginda alev alir ve yanmaya baslar, kisa slirede yangina doniisiir.
Bu sekilde yasanan bir¢cok yangin vakasi vardir. Bunu 6nlemek i¢in 1zgara demirleri
aksamdan kimyasalli suya daldirilmali ve kolay temizlenmesi i¢in sabaha kadar
bekletilmeli, 1zgara i¢ temizligi ise yine aynmi sekilde uygun yag sokiiciiler ile
yapilmalidir. Yag sokiicli 1zgaranin i¢ kenarlarina, iist yilizeyine, yag kanalina ve
briilor korumalarina sikildiktan sonra tel firca ile ovalanmali en son durulama islemi

yapilip kurulanmalidir.

Dogalgazli 1zgaralarda ¢alisma sirasinda dikkat edilmesi gereken bir diger husus ise
1zgara tavasinda biriken yagdir. Izgara {izerinde pisen malzemelerin yaglar1 yag
kanalindan akip yag tavasinda toplanir. Eger bu yag tavasinda su bulunmazsa
buradaki yag tutusup alev alir. Bu nedenle giin igerisinde ara ara 1zgara tavasina su
eklenmelidir, tava kesinlikle susuz birakilmamalidir. Izgara tavasina konulan su

yagin 1s1sin1 diistirmektedir.

Mutfaklarda en c¢ok korkulan yangin tipi baca yanginlaridir. Baca yanginlarini
sondiirmek c¢ogu zaman ¢ok zordur. Genellikle itfaiyenin miidahalesi olmadan
sondiiriilemez ve isletmeye fazlaca zarar verir. Baca yangimnlarimi o6nlemek igin

oncelikli olarak baca temizlikleri yetkili firmalara diizenli bir sekilde yaptirilmalidir.
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Davlumbazlarda bulunan alev savar filtreler her daim takili olmali, filtreler kirlilik
durumuna gore haftada asgari olarak 2-3 kez yikanmalidir. Komiirli 1zgaralarda
komiirii tutusturmak i¢in kullanilan ispirto, reso yakit1 vb. kimyasallar alevin ¢ok
harli yanmasmma neden olup yangin riski olusturdugundan kesinlikle
kullanilmamalidir. Mutfaktaki her bir 1s1 kaynaginin bulundugu davlumbaz igine
UL300 standardina sahip davlumbaz i¢i otomatik sondiirme sistemleri kurulmali ve
sistemin manuel butonlar1 kolay ulasilabilir olmali ve bu sistemlerin 6 ayda 1
periyodik kontrolleri yaptirilmalidir. Buna ek olarak mutfakta kuru kimyevi tozlu

seyyar yangin sondiiriicii tiipler ve yangin battaniyeleri asili olarak bulunmalidir.

Mutfak ekipmanlarmin temizlik nedeniyle siirekli c¢ekilip itilmesi sonucu gaz
baglanti hortumlarinin delinmesi, baglantilarinin gevsemesi ve cihazlarin zamanla
Omriini tiikketmesi nedeniyle gaz kagaklar1 olabilmektedir. Bu gaz kagaginin hemen
fark edilebilmesi i¢in mutfakta kullanilan gazin cinsine gore gaz kagagi algilayici
dedektorler uygun yerlerde konumlandirilmalidir. Ayrica ocaklarda alevin sonmesi
durumunda gazin kesilmesini saglayan gaz emniyet anahtar1 (termokupl)
bulunmalidir. Ekipmanlarin ve dedektdrlerin kontrolleri periydik olarak yapilmalidir.
Mutfakta kullanilan dedektdr gaz kacagini algiladiginda otomatik olarak ana vanadan

kesmelidir.

Mutfaktaki ekipmanlardan kesilme/sikisma tehlikesi bulunanlarda koruyucu ve acil
stop butonu bulunmali ve koruyucu riskli bolgeye erisimi engellemis olmalidir.
Ornegin; kiyma cekme makinasinda boyunluk, hamur yogurma makinalari ve
mikserlerde koruyucu kapak ve kapak acildiginda cihazin durmasimi saglayan
emniyet switchi, zirh makinalarinda emniyet switchli kapak, lavas agma
makinalarinda merdane kisimlarini kapatan koruyucu kapak bulunmalidir. Sekil
5.11.de hamur yogurma makinas1 ve lavas agma makinasi koruyucularinin gorseli

bulunmaktadir.
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Sekil 5.11: Mutfak ekipmanlarinda koruyucular

Isletmenin elektrik tesisati ve topraklama tesisatimin yillik periyodik kontrolleri
yaptirilmali, kontrol raporunda belirtilen uygunsuzluklar giderildikten sonra dl¢timler
tekrarlanmalidir.  Elektrik panolarmin  kapaklar1 yetkisiz  kisilerin  erigimini
engellemek amach kilitli tutulmali ve pano kapaklarinda uyar1 isaretleri
bulunmalidir. Tim panolarda 30 mA degerinde kagak akim rolesi, i¢ kapak
bulunmali, pano govdesinden kapagina topraklama kablosu ¢ekilmis olmali,
isletmede kesintisiz topraklama hatt1 ve elektrik panolar1 onilinde yalitkan paspaslar
bulunmalidir. Mutfak gibi 1slak zemin ihtiva eden alanlarda minimum 1P44 koruma
sinifina sahip prizler kullanilmalidir. Ortama yo6nelik alinan bu tedbirlere ek olarak
personelin de bilinglendirilmesi gerekmektedir. Calisanlara elektrik konulu genel
bilgilendirme egitimi verilmelidir. Elektrikli ekipmanlarin temizligi yapilmadan 6nce
fisleri prizden ¢ekilmeli, elektrikli ekipmanlarin motor, fis vb. kisimlarina ve prizlere

su temas ettirilmemeli, cihazlarda ve tesisatta ekli kablo bulunmamalidir.

Yiiksekte caligma isleri ilk olarak iyilestirme yapilmasi gereken konular arasindadir.
Bunun i¢in yiiksekte cam/tente temizligi, ¢atidaki gider oluklarmnin agilmast vb.
islerin yapildigi alanlarda isin ehli firmalara kesif yaptirilmali ve sekil 5.12.’deki gibi
firmanin O6ngordigii yatay/dikey yasam hatti, ankraj noktalar1 vb. uygulamalar
yaptirilmahidir.  Yiiksekte calisacak personele yiiksekte calisabilir saglik raporu
alinmal, yliksekte ¢calisma egitimi aldirilmali ve gerekli kisisel koruyucu donanimlar

temin edildikten sonra ¢alismaya baslatilmalidir. (Baradan, S. 2006)

62



Sekil 5.12: Yiiksekte ¢alisma iyilestirmeleri

Calisanlar arasinda en riskli grubu motor kuryeler olusturmaktadir. Temin edilen
kisisel koruyucu donanimlarin rahat olmadigini 6ne siirerek kullanmaya tepki
gostermekte, yaz aylarinda kasklarin vizorlerini takmamaktadirlar. Yagish havalarda
lastiklerin kayma problemi vardir, hiz ayarlanmali ani duruslar yapilmamalidir.
Ondeki arag ile giivenli takip mesafesi korunmal, trafik akis istikametine ters yonde
gidilmemeli, ayn1 istikamette giden iki aracin arasindan gecilmemeli, araglarin sag
tarafindan  gecilmemelidir. Oncelikle yapilan isin riskleri hakkinda kuryeler
bilgilendirmelidir. Ayrica giivenli siiriis teknikleri egitimi aldirilmalidir. Ise
alimlarda tiim kisisel koruyucu donanimlar1 eksiksiz olarak zimmet tutanagi ile
teslim edilmelidir. Calisana siparis yetistirme baskis1 uygulanmamalidir. Uygulanan
bu baski hizli gitme, ters yonden gitme, trafik kurallarina uymamay1 beraberinde
getirmektedir. Bunun i¢in bolgelere gore miisterilere siire verilmeli, hava kosullarina
bagli olarak termin siiresi uzatilmali, siparisin sicakligini muhafaza edecek termo
kaplar kullanilmalidir. Motorlarin bakimlar1 diizenli olarak yapilmali, yaz-kis lastik

degisimleri aksatilmamalidir. Bu kazalar1 onlemede Oncelikli yapilmasi gereken
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motor kuryelere gilivenli siirlis teknikleri egitimi aldirilmasidir. Ayrica “Motosiklet
Kullanma Talimati” hazirlanarak kuryelere teblig edilmelidir. Takip sistemi

gelistirilerek de ara ara denetlemeler yapilmasi miimkiindiir.
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6 RESTAURANT SEKTORUNDE RiSK ANALIZiNiN YAPILMASI

Calismanin bu asamasinda isyerinde var olan ya da var olabilecek tehlikeler
belirlenecek, sonrasinda bu tehlikelerden kaynaklanabilecek mevcut ya da ortaya
cikabilecek riskler belirlenecektir. KINNEY matematiksel risk yontemine gore
degerlendirilerek, bu risklerin hangi siklikta, hangi siddette ve hangi olasilikta
olusabilecegi belirlenerek risk degeri hesaplanacaktir. Risk degeri hesaplanirken hali
hazirda var olan kontrol tedbirlerinin etkisi géz 6niinde bulundurulacaktir. Risklerin
tamamen Onlenmesi ya da isletmenin Onleme politikas1 ve yasal ylikiimliiliiklere
uygun olarak kabul edilebilir risk seviyesine diisiiriilebilmesi i¢in gerekli kontrol

tedbirlerine karar verilecektir.

Saha : Rezervasyon Ofisi

Tehlike No : 1. Ergonomik olmayan ¢aligma sartlari

Risk : Boyun, bel ve bilek rahatsizliklar

Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)

Frekans =3 (Ara sira; haftada bir veya birkag defa)
Siddet = 7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)
Risk=0xFx$=21

Risk Simifi = Olasi Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v’ Temel ISG Egitimi'nde ekranli araclarla calismalarda riskler ve korunma
yollar1, dogru oturus, gozlerin korunmasi vb. yonetmelikte yer alan konularla
ilgili bilgi verilmektedir.

v/ Calisma masas1 ¢alisanin rahat bir pozisyonda olmasi ve bacaklarini rahat
hareket ettirebilmesi icin yeterli blylkliktedir. Klavyenin énunde yeterli

bosluk bulunmaktadir.
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v’ Calisma sandalyesi kolgakli, oturma yiiksekligi ayarlanabilir ve sirt destegi

bele uygundur.
Alinmasi1 Gereken Tedbir :

v' Caliganlara bileklikli mouse pad temin edilmesi

v’ Bilgisayar ekraninin g¢alisanin g¢alisma pozisyonuna uygun mesafede (60-70
cm) ve goz hizasinda olmasi

v' Istendiginde galisana uygun bir ayak destegi saglanmasi

v' Isyerinde, ekranli araglarla ¢alismaya baslamadan dnce ve ekranli araglarla
calismadan kaynaklanabilecek gérme zorluklar1 yasandiginda calisanlarin géz
muayeneleri yapilmasi

v Laptop i¢in yiikseltici temin edilerek g6z hizasinda olmasinin saglanmasi
Mevzuat :

v' Ekranli Araclarla Calismalarda Saglik Ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda
Yonetmelik

v 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
Saha : Teras
Tehlike No : 2 . Alevli masa yakit dolumu
Risk : Kimyasala temas, cilt/goz rahatsizliklar1 yanma
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =1 (Olas1)
Frekans = 6 (Sik; giinde bir veya birkag defa )
Siddet = 3 (Kiigiik hasar, yaralanma, dahili ilk yardim)
Risk=0xFx$=18
Risk Sinifi = Onemsiz Risk (Onlem 6ncelikli degildir)
Mevcut Onlem :

v' Yok

Alinmasi Gereken Tedbir :
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v' Kimyasalin cilt ile temasindan kaginilmasi, bertaraf edilebilir giysi ve
kimyasal eldiven (EN374 standartli nitril kaucuk ve yiizey kalinligi 0.7 mm
den az olmayacak) kullanilmasi

v' Goze temasini onlemek i¢in kimyasal gozlik veya yiiz maskesi kullanilmasi

v Kimyasalin MSDS'i temin edilip kolay ulasilabilir bir yerde bulundurulmasi
Mevzuat :

v Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saglik Ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda
Y 6netmelik

v' Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

v’ Kisisel Koruyucu Donammlarmn Isyerinde Kullamilmast Hakkinda

Yonetmelik
Saha : Rezervasyon Ofisi
Tehlike No : 3. Siirekli ayakta ¢aligma
Risk : Kas-iskelet sistemi ve bel rahatsizliklari, varis
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =3 (Olas1)
Frekans =1 (Seyrek; yilda birkag¢ defa)
Siddet = 7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)
Risk=0xFx$=21
Risk Siifi = Olasi1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v" Glinliik ¢alisma siiresinin ortalama bir zamaninda bir saat ara dinlenmesi

verilmektedir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v' Kasiyerlerin ara dinlenmesine ek olarak giin igerisinde belirli araliklarla

doniistimlii olarak oturup dinlenmesinin saglanmasi
Mevzuat :

v’ 4857 sayili Is Kanunu
v 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
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Saha : Mutfak

Tehlike No : 4 . Bigak kullanimi

Risk : El kesilmesi, yaralanma

Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)

Frekans = 6 (Sik; gilinde bir veya birkag defa)

Siddet = 7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)
Risk=0xFx$=42

Risk Simifi = Olas1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v' Isbas1 yapan personele bigak kullanma egitimi verilmektedir.
v' Miknatish bigak askiligi ve steril bigak dolabi bulunmaktadir.
v Bigaklar is bitiminde tezgahta birakilmamakta, temizlendikten sonra steril

bigak dolabina konulmaktadir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v' Kullanim etkinligini yitirmis olan bigaklarin kullanimdan kaldirilip
yenilerinin temin edilmesi

v' Kavanoz, teneke vb. agmak igin kullanim amaci diginda kullanilmamasi,
cepte taginmamast

v Bigaklarin diizenli araliklarla bileylenmesi

v’ Kiivet lizerine kesme tablasi yerlestirilerek kesim yapilmamasi, kesme
tablasinin sabit, dengeli ve diiz bir zemin iizerine yerlestirilmesi, kaymasini
Onlemek amaciyla altina 1slak pegete veya silikon matt konulmasi

v Sabit kesim tezgahlar1 yaptirilmasi
Mevzuat :

v Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik Ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
Saha : Mutfak
Tehlike No : 5 . Koruyucusu bulunmayan hamur yogurma makinasi ile ¢alisma

Risk : Karistirma aparatina temas, yaralanma
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Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =3 (Olasi)

Frekans = 6 (Sik; giinde bir veya birkag¢ defa)

Siddet = 15 (Kalic1 hasar, yaralanma, is kaybi)

Risk=0xFx $=270

Risk Sinift = Esasli Risk (Kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde”)
Mevcut Onlem :

v Cihaz lizerinde uyari isareti bulunmaktadir.

v" Cihaz kullanmay bilen personel tarafindan kullanilmaktadir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v' Hamur yogurma makinasina emniyet switchli kapak ve acil durdurma butonu
takilmasi, kapak emniyet switchinin iptal edilmemesi

v Cihazin elektrik figinin ¢alismaya baslamadan oOnce prize takilip calisma
bitiminde prizden ¢ikarilmasi

v" CE belgeli cihazlarin kullanilmasi

v" "Hamur Yogurma Makinas1" kullanim talimati dogrultusunda c¢alisanlara

egitim verilerek egitimin kayit altina alinmasi
Mevzuat :

v" Is Ekipmanlarinin Kullaniminda Saglik Ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
v' Makina Emniyet Yonetmeligi

Saha : Mutfak

Tehlike No : 6 . Kaygan zemin

Risk : Diisme, yaralanma

Etkilenenler : Calisanlar, denetciler

Olasilik =3 (Olas1)

Frekans = 6 (Sik; giinde bir veya birkag defa)

Siddet =7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)

Risk=0xFx$ =126
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Risk Siifi = Onemli Risk (Uzun dénemde iyilestirilmelidir “yil icerisinde™)
Mevcut Onlem :

v Zemindeki sular diizenli olarak cekceklenmektedir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v Tim mutfak personeline TS EN 20345 kaydirmaz tabanh is giivenligi terligi
temin edilmesi

v" Yerler yikanirken mutfakta personel olmayacak sekilde diizenleme yapilmasi,
deterjan kalintis1 kalmayacak sekilde durulama yapilmasi

v" Yerler yikanirken "kaygan zemin" uyari levhasi konulmasi
Mevzuat :

v’ lIsyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine
[liskin Yonetmelik

v" Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

v’ Kisisel Koruyucu Donammlarm Isyerinde Kullamilmast Hakkinda

Y o6netmelik
Saha : Mutfak
Tehlike No : 7 . Davlumbazda/kanalda yag birikmesi
Risk : Davlumbaz altinda bulunan ekipmanlarin 1sisiyla yagin tutusmasi, yangin
Etkilenenler : Calisanlar, misafirler
Olasilik =3 (Olas1)
Frekans =1 (Seyrek; yilda birkag¢ defa)
Siddet =100 (Birden fazla 6lumlu kaza)
Risk=0x Fx $ =300
Risk Smifi = Esasli Risk (Kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde™)
Mevcut Onlem :

v" Baca temizligi diizenli olarak yaptirilmakta, kayitlar saklanmaktadir.
v Davlumbazlarda davlumbaz i¢i otomatik séndirme sistemi, mutfakta seyyar

yangin sondiiriicii tiipler ve yangin battaniyesi bulunmaktadir.
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Alinmasi Gereken Tedbir :

v Davlumbaz temizliginin mutfagin yogunluguna goére haftada en az 2 kere
yapilmasi, filtrelerin ¢ikarilip yikanmasi, filtreler c¢ikarildiktan sonra
davlumbazin i¢ kisimlari, kenarlar1 da dahil temizlenmesi

v Davlumbazin yag oluklarinin her giin yag tahliye musluklari agilarak
bosaltilmasi

v' Davlumbazin yag oluklarina kagit, pecete, bicak vb. konulmamasi,
davlumbaz filtrelerinin yerlerinden c¢ikarilmamasi, filtreler arasi bosluk

bulunmamast
Mevzuat :

v' Is Ekipmanlarinin Kullaniminda Saglik ve Giivenlik Sartlar1 Yénetmeligi

v Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Yo6netmelik
Saha : Mutfak

Tehlike No : 8 . Davlumbaz i¢i otomatik sondiirme sisteminin davlumbaz altinda

bulunan ekipmanlarin konumuna uygun olmamasi

Risk : Yangin aninda yanginin sondiiriilememesi, ge¢ sondiiriilmesi sonucu kaybin

artmasi

Etkilenenler : Calisanlar, misafirler

Olasilik =6 (Yiiksek/olduk¢a miimkiin olasi)

Frekans = 0,5 (Cok seyrek; yilda bir veya daha az)

Siddet =100 (Birden fazla dliimlii kaza)

Risk=0xFx$=300

Risk Smifi = Esasli Risk (Kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde™)
Mevcut Onlem :

v' Mutfakta seyyar yangin sondiiriicii tlipler ve yangin battaniyesi

bulunmaktadir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v" UL300 standart onay1 almis bir firma tarafindan sistem uygunlugunun kontrol

edilmesi, sistemin ekipmanlara gore yeniden projelendirilip kurulmasi
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v Davlumbaz i¢i yangin s6ndiirme sistemi nozullarinin y6niiniin kuruldugu gibi
risk bolgelerine bakmasi, davlumbaz i¢ kismina nozul ilave edilmesi

v' Mutfak ekipmanlarinin yerlerinin degistirilmemesi
Mevzuat :

v Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi

v" Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Y6netmelik
Saha : Kasaphane
Tehlike No : 9. Kapak emniyet switchi bulunmayan zirh makinasinda galisma
Risk : El kesilmesi, yaralanma, uzuv kaybi
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =3 (Olas1)
Frekans = 6 (Sik; giinde bir veya birkag¢ defa)
Siddet =15 (Kalic1 hasar, yaralanma, is kaybi)
Risk=0xFx $=270
Risk Smifi = Esasli Risk (Kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde™)
Mevcut Onlem :

v" Cihazi sadece yetkili personel kullanmaktadir.

v" Acil stop butonu bulunmaktadir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v' Cihaza kapak emniyet switchi takilarak kapak agildiginda cihazin durmasinin
saglanmasi

v' Cihaz iizerine uyari isareti yapistirilmasi

v' Cihazin elektrik fisinin ¢alismaya baslamadan Once prize takilip ¢alisma

bitiminde prizden ¢ikarilmasi
Mevzuat :

v Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik Ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
v Makina Emniyeti Yonetmeligi

Saha : Depo
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Tehlike No : 10 . Soguk hava dolabinda mahsur kalma

Risk : Donma, 6lum
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)
Frekans =1 (Seyrek; yilda birka¢ defa)
Siddet =40 (Oldiiriicii kaza)
Risk=0xFx$=40
Risk Siifi = Olasi1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :
v' Kapilarin igeriden agilabilmesini saglayan butonlart mevcuttur.
Alinmas1 Gereken Tedbir :

v" Soguk oda igerisinde olasi kazalarda diisme vs. gibi durumlarda oda
icerisinde yerden yaklasik 50-60 cm yukseklikteki acil stop butonuna
basildig1 taktirde sogutma sistemini direk off konumuna gegirerek soguk oda
disinda sesli 1s1kl1 alarm vermeye baslayan acil stop panik alarmi takilmasi

v" Soguk hava dolaplarinda soguk hava montu ve eldiveni kullanilmasi
Mevzuat :

v' Isyeri Bina ve Eklentilerinde Almacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine
[liskin Yonetmelik
v’ 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

Saha : Mutfak

Tehlike No : 11 . Dogalgazli ekipmanlarin gaz kagirmasi

Risk : Patlama, yangin

Etkilenenler : Calisanlar, misafirler, komsu isletmeler
Olasilik =3 (Olas1)

Frekans = 0,5 (Cok seyrek; yilda bir veya daha az)
Siddet =100 (Birden fazla 6liimlii kaza)

Risk=0xFxS=150
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Risk Siifi = Onemli Risk (Uzun dénemde iyilestirilmelidir “yil icerisinde™)

Mevcut Onlem :

v' Mutfakta dogalgaz dedektérleri bulunmaktadir.

Alinmasi Gereken Tedbir :

v Dogalgaz dedektorlerinin gazi algiladiginda kolon hatlarina monte edilen gaz

kesme emniyet vanalarina (selenoid vana)

otomatik olarak kesmesinin saglanmasi

sinyal gondererek dogalgazi

v' Dogalgaz dedektorlerinin ve mutfak ekipmanlarinin periyodik olarak

kontroliiniin yapilmasi

v" Ocaklarda ve doner ocaginda gaz emniyet switchi (termokupl) bulunmasi

Mevzuat :

v’ lIsyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine

Iliskin Y®6netmelik

v' 6331 sayil Is Saghig ve Giivenligi Kanunu

Saha : Mutfak

Tehlike No : 12 . Fistik ¢ekme makinasinin bigagina temas

Risk : El kesilmesi, yaralanma, uzuv kayb1
Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =0,5 (Beklenmez fakat miimkiin)

Frekans = 0,5 (Cok seyrek; yilda bir veya daha az)
Siddet =15 (Kalic1 hasar, yaralanma, is kaybi)
Risk=0xFx$=3,75

Risk Sinifi = Onemsiz Risk (Onlem 6ncelikli degildir)
Mevcut Onlem :

v Cihaz1 sadece yetkili personel kullanmaktadir.
v' Cihaz gift el tertibati ile ¢alismaktadir.

v" Cihaz tizerinde uyar igareti bulunmaktadir.

Alinmasi Gereken Tedbir :
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v' Koruma tertibatinin iptal edilmemesi, bozulan cihazlarin kullanimdan
kaldirilmasi
v' Cihazin elektrik fisinin ¢alismaya baslamadan Once prize takilip c¢alisma

bitiminde prizden ¢ikarilmasi
Mevzuat :

v Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik Ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
v' Makina Emniyeti Yonetmeligi
v’ 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

Saha : Tim alanlar

Tehlike No : 13 . Temizlik kimyasallarinin kullanimi

Risk : Kimyasalin cilde/géze temasi nedeniyle yaralanma, yanik
Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =3 (Olasi)

Frekans =3 (Ara sira; haftada bir veya birkag defa)

Siddet =7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)
Risk=0xFx$=63

Risk Simifi = Olas1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v" Bulasik eldiveni kullanilmaktadir.
v' Calisanlara kullandiklar1 kimyasallarin kullanim sekli, dozajlar1 hakkinda
egitim verilmistir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v" TS EN 374 standartli kimyasal eldiveni, TS 5560 EN 166 standarth is
giivenligi gozligi, TS EN 20345 standarth is giivenligi ¢izmesi ve kimyasal
onliigi kullanilmasi, kisisel koruyucu donanimlarin zimmet tutanagi ile
tesliminin yapilmasi

v' Kisisel koruyucu donanim egitimi verilmesi

v" Tim kullanilan kimyasallarin malzeme giivenlik bilgi formlarinin (MSDS)

kolay ulasilabilecek bir yerde bulundurulmasi
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Mevzuat :

v' Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

v Kisisel Koruyucu Donanimlarin Isyerinde Kullanilmas1 Hakkinda

Y 6netmelik
v' Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saglik Ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda
Yo6netmelik
Saha : Genel

Tehlike No : 14 . Acil durumda tahliye giigligi

Risk : Mahsur kalma, yaralanma, izdiham, yanma
Etkilenenler : Calisanlar, ziyaretciler

Olasilik =3 (Olas1)

Frekans = 0,5 (Cok seyrek; yilda bir veya daha az)
Siddet =40 (Oldiiriicii kaza)

Risk=0xFx$=60

Risk Siifi = Olasi Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v Isletmenin bazi boliimlerinde sarjli acil durum aydinlatmasi ve acil durum
yonlendirmesi bulunmaktadir.

v" Acil kagis krokileri asilidir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v’ Biitiin kagig yollarinda, toplanma ig¢in kullanilan yerlerde, yiiksek risk
olusturan hareketli makinelerde, elektrik odalarinda, ilk yardim ve emniyet
ekipmaninin bulundugu yerlerde, yangin uyar1 butonlarinin bulundugu
bolimler ile benzeri bdliimlerdeki acil durum aydinlatmalarinin
tamamlanmasi, acil durum aydinlatmasi ve yoOnlendirmesi i¢in kullanilan
aydinlatma {initelerinin normal aydinlatma mevcutken aydinlatma yapmayan
tipte secilmesi halinde, normal kacis yolu aydinlatmasi kesildiginde otomatik
olarak devreye girecek sekilde tesis edilmesi en az 120 dk yeterli aydinlatma

saglamasi
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v Isletme (mutfak, salon, depo vb.) icerisinde tiim kagis yollarindaki (yerden
200 cm ila 240 cm ylikseklige) yonlendirme isaretlerinin tamamlanmasi

v' Isletmede bulunan mevcut yonlendirmelerin ydnetmelige uygun olanlarla
degistirilmesi

v" Koridorlarda, kagis yollari {izerinde malzeme bulundurulmamasi

v' Toplanma alaninin isaretlenmesi
Mevzuat :

v Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Yo6netmelik

v Isyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Y6netmelik
Saha : Teras, cat1

Tehlike No : 15 . Yiiksekte calisma

Risk : Diisme, yaralanma, 6liim
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =3 (Olas1)
Frekans =3 (Ara sira; haftada bir veya birkac defa)
Siddet =40 (Oldiiriicii kaza)
Risk=0xFx S =360
Risk Sinift = Esasli Risk (Kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde”)
Mevcut Onlem :
v" Yok
Alinmasi Gereken Tedbir :

v" Yiiksekte calisma islerinin yapildigi alanlarda yagsam hatti, ankraj noktalar
vb. yiiksekte ¢alisma sistemlerinin kurulmasi

v" Yiiksekte calisacak personel i¢in yiiksekte caligabilir saglik raporu alinmasi
ve yiiksekte caligma egitimi aldirilmasi

v' Emniyet kemeri, baret, is giivenligi ayakkabisi vb. kisisel koruyucu

donanimlarin temin edilmesi, zimmet tutanag ile tesliminin yapilmasi
Mevzuat :

v 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
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v' Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi
v’ Kisisel Koruyucu Donammlarmn Isyerinde Kullamilmast Hakkinda
Y6netmelik

v" Is Ekipmanlarinin Kullaniminda Saglik Ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
Saha : Genel

Tehlike No : 16 . Yetersiz aydinlatma

Risk : Gorme bozukluklari, stres
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)
Frekans = 6 (Sik; gilinde bir veya birkag defa)
Siddet =7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)
Risk=0xFx$=42
Risk Simifi = Olas1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v' Bazi kisimlardaki aydinlatma diizeyleri yeterlidir.
Alinmas1 Gereken Tedbir :

v Isletmenin tiim béliimlerinde aydinlatma &lgiimii yapilarak dl¢iim sonucuna
gore aksiyon alinmasi, gerekli diizeltmeler yapildiktan sonra Ol¢limiin

tekrarlanmasi
Mevzuat :

v' Isyeri Bina ve Eklentilerinde Almacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine
Iliskin Y®6netmelik

Saha : Ekmek Uretim Bolimii

Tehlike No : 17 . Calisma ortaminda bulunan un tozunun solunmasi

Risk : Un tozu alerjisi, iist solunum yolu ve kulak rahatsizliklar
Etkilenenler : Calisanlar
Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)

Frekans = 6 (Sik; giinde bir veya birkag¢ defa)
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Siddet =7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)

Risk=0xFx$=42

Risk Siifi = Olasi Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)

Mevcut Onlem :

v

Yok

Alinmasi Gereken Tedbir :

v
v

Ayirma ununun tezgahin iizerine serpistirilerek dokiilmesi

Tezgahin lizerinde kalan ayirma ununun bir firca yardimiyla dikkatli bir
sekilde uygun bir kaba siiptiriilmesi, basingl aletler kullanilmamasi

TS EN 143 standartli P2 koruma sinifina sahip toz maskesi kullanilmas1
Ortamda toz ol¢iimii yaptirilip, 6l¢lim raporuna gore gerekli iyilestirmelerin

yapilmasi

Mevzuat :

6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu

v’ lIsyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine
[liskin Yonetmelik
v" Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi
v’ Kisisel Koruyucu Donammlarm Isyerinde Kullamilmast Hakkinda
Y 6netmelik
Saha : Bar

Tehlike No : 18 . Bara egilerek giris ¢ikis

Risk : Kas iskelet sistemi rahatsizliklari, carpma sonucu yaralanma

Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)

Frekans = 6 (Sik; giinde bir veya birkag defa)

Siddet = 7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyaci)

Risk =

OxFx$=42

Risk Siifi = Olasi1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
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Mevcut Onlem :
v’ Calisanlar yavas ve temkinli giris ¢ikis yapmaktadir.
Alinmas1 Gereken Tedbir :

v' Bara giris kapisi tizerinde bulunan tezgah iptal edilerek egilerek giris cikis

yerine ayakta giris ¢ikis saglanmasi
Mevzuat :

v’ 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
v’ lIsyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine

Iliskin Y®6netmelik
Saha : Mutfak

Tehlike No : 19 . Sicak yagin su ile temas etmesi

Risk : Yanma, yangin

Etkilenenler : Calisanlar, misafirler

Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)

Frekans =1 (Seyrek; yilda birkag defa)

Siddet = 40 (Oldiiriicii kaza)

Risk=0xFxS=40

Risk Simifi = Olas1 Risk (Gozetim altinda uygulanmalidir)
Mevcut Onlem :

v' Mutfakta seyyar yangin sondiirme tiipleri ve yangin Dbattaniyesi
bulunmaktadir.
v Davlumbazlarda davlumbaz i¢i otomatik sondiirme sistemi bulunmaktadir, 6

ayda 1 diizenli olarak bakimlar1 yaptirilmaktadir.
Alinmasi Gereken Tedbir :

v’ Fritozdeki yag degisiminin yag soguduktan sonra yapilmasi
v' Frit6z ile bainmarie arasina uygun boyda (6nden arkaya dogru yiikselecek
sekilde) paravan yapilmasi

v’ Islak elle fritozde ¢alisilmamasi
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Mevzuat :
v Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi
Saha : Mutfak

Tehlike No : 20 . Izgara demirlerindeki yagin yiiksek 1sida yakilarak temizlenmesi

Risk : Yanma, yangin
Etkilenenler : Calisanlar, misafirler
Olasilik =3 (Olas1)
Frekans =3 (Ara sira; haftada bir veya birkac defa)
Siddet = 40 (Oldiiriicii kaza)
Risk=0x Fx § =360
Risk Smifi = Esasli Risk (Kisa donemde iyilestirilmelidir “birkag ay igerisinde™)
Mevcut Onlem :
v' Yok
Alinmas1 Gereken Tedbir :

v' “Glivenli Izgara Temizleme Videosu” ve “Gazl Izgara Temizleme Talimat1”
dogrultusunda 1zgara temizligi yapan tiim ¢alisanlara egitim verilmesi

v' Izgara demirlerindeki yagin kolay ¢oziinmesi ve sabaha hazir olmasi igin
aksamdan i¢inde yag ¢oziicli bulunan suya daldirilmast

v’ lzgara temizliginin 1zgara sicakligi 45-50 derecede iken yag ¢oziicl ve firca
yardimi ile yapilmasi, arkasindan durulama ve kurulama islemlerinin

yapilmast
Mevzuat :
v' Is Ekipmanlarinin Kullaniminda Saglik ve Giivenlik Sartlar1 Yénetmeligi
Saha : Mutfak

Tehlike No : 21 . Gozlerin 1s1tya maruz kalmasi

Risk : GOz rahatsizliklari
Etkilenenler : Calisanlar

Olasilik =1 (Miimkiin fakat diisiik)
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Frekans = 10 (Hemen hemen sirekli; bir saatte birka¢ defa)
Siddet = 7 (Onemli hasar, yaralanma, dis ilkyardim ihtiyac1)
Risk=0xFx$=70
Risk Sinifi = Onemli Risk (Uzun dénemde iyilestirilmelidir “yil igerisinde”)
Mevcut Onlem :

v' Yok
Alinmas1 Gereken Tedbir

v' TS 5560 EN 166 1s1ya dayanikli is glivenligi gozliigii kullanilmasi
Mevzuat :

v' 6331 sayili Is Saghig ve Giivenligi Kanunu

v Kisisel Koruyucu Donanim Yonetmeligi

v Kisisel Koruyucu Donanimlarin Isyerinde Kullanilmas1 Hakkinda
Yonetmelik

v Is Ekipmanlarmin Kullaniminda Saglik Ve Giivenlik Sartlar1 Y6netmeligi

Restaurant sektoriinde 6rnek teskil edebilecek tehlikelerden bir kismi belirlenmis ve
yukaridaki c¢alismada siralanmistir. Her bir tehlikeye karsilik gelen riskler
tanimlanmis sonrasinda bu riske maruz kalabilecek kisiler belirlenmistir. Her bir
tehlikeye karsilik alinmasi gereken tedbir is saghigi ve giivenligi ile ilgili tim
mevzuat ve cagin teknolojik sartlar1 goz Oniinde bulundurularak belirlenmistir.
Olasilik  degerleri hesaplanirken yapilan faaliyet sirasindaki tehlikelerden
kaynaklanan zararin gergeklesme olasiligi diistiniilmiis ve puanlandirma buna gore
yapilmistir. Frekans degerleri hesaplanirken yapilan faaliyet sirasinda tehlikeye
maruz kalma sikligr diisliniilmiis ve puanlandirma buna gore yapilmistir. Siddet
degerleri hesaplanirken yapilan faaliyet sirasindaki tehlikelerden kaynaklanan zararin
calisan, cevre, ekipman iizerinde yaratacagi tahmini etki distinilmis ve
puanlandirma buna goére yapilmistir. Hesaplanan olasilik, frekans ve siddet
degerlerinin ¢arpilmasiyla risk puani hesaplanmistir. Sonug olarak ¢ikan her bir risk
puanm bir risk degerini ifade etmektedir. Risk degerine bakilarak da riskin 6nlem
oncelikli ya da ertelenebilir olup olmadigina bakilarak uygunsuzlugu kapatma siiresi

ve sorumlular belirlenir.
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Uygulamaya alian kontrol tedbirlerinin dogru isleyip islemedigi siirekli olarak
izlenmeli ve kayit altina almmmalidir. Her alinan tedbir dogru olmayabilir ya da
ongoriilen riski onleyip baska bir riskin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. O nedenle
aliman tedbirinin izlenmesi, kontrol edilmesi ve uygunsuzluklarin tespit edilmesi
gerekmektedir. Eger herhangi bir uygunsuzlukla karsilasirsa diizeltici ve Onleyici

faaliyetler planlanmal1 ve vakit kaybetmeden isleme alinmalidir.
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7 SONUC

6331 sayill ISG Kanunu ile reaktif yaklasimdan proaktif yaklasima gecilmistir.
Reaktif yaklasimda kazalarin ve olaylarin incelenmesi, bir daha meydana gelmemesi
icin aksiyonlar alinmas1 esasken, proaktif yaklagimda kaza yasanmadan isyerindeki
tehlike ve risklerin Oongoriilmesi, alinmasi gereken tedbirlerin kararlastirilmasi ve

uygulanmasi esastir. Bunun i¢in yapilmasi gereken ¢alisma risk analizidir.

Risk analizinde kullanilacak yontem sektorden sektore gore farklilik gostermektedir.
Restaurant sektoriindeki tehlike ve riskleri diisiindiigiimiizde olasilik, frekans ve
siddet degerlerinin hesaplanmasiyla sonuca gotiiren Fine-Kinney risk analiz

yontemini kullanabiliriz.

Risk analizinde esas olan ¢alismalara isveren ve ISG profesyonellerinin yani sira
calisanlarin da katiliminin saglanmasidir. Ancak bu sekilde detayli ve dogru bir
calisma yapilabilir. Oncelikle calismaya katilacak risk degerlendirme ekibi
belirlenmeli ve ekibe egitim verilmelidir. Hizmet sektoriindeki yogun ¢alisma
temposu da goz Oniinde bulundurularak yapilacak bu ekip ¢alismasinin ¢alisanlara
fazladan bir is yiikii getirmemesine dikkat edilmelidir. Calisanlarin ¢alisma diizeni ve

caligma saatleri buna uygun olarak diizenlenmelidir.

Is saglig1 ve giivenligi basta iist yonetim olmak iizere en alt kademedeki calisana
kadar herkesin sorumlulugudur. Bunun i¢in de, her isletmenin {ist yonetim tarafindan
onaylanmis, ISG hedefleri ve ISG performansini yiikseltme taahhiidiinii ortaya
koydugu bir ISG politikas1 bulunmalidir. ISG sisteminde basarili olmanin yolu takim
caligmas1 yapmakta ve herkesin kendini zincirin bir halkasi olarak gormesinden

gecmektedir.

Isyerinde risk analizi yapmak mevzuat yoniinden zorunlu oldugu gibi, isletmenin ve
iilkemizin gelecegi agisindan da oldukca onemlidir. Isyerlerinde meydana gelen is
kazalar1 ve meslek hastaliklar1 sonucunda biiylik maddi kayiplar ve giin kayiplari
meydana gelmektedir. Halbuki gerek is kazalar1t gerekse meslek hastaliklari,

nedenleri O6nceden belirlenerek alinacak tedbirlerle biiyiikk oranda Onlenebilecek
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vakalardir. Bu konuda da devlete de biiyiikk sorumluluk diismektedir. Devletin

denetleme gorevini yeterli dlglide yapmasi gerekmektedir.

Is kazalar ¢alisanlarin giivensiz davranislari ile isyeri ¢alisma ortamindaki giivensiz
kosullardan kaynaklanmaktadir. Calisanlarda ve isverende is giivenligi bilincinin
olusmamasi, yonetimin is giivenligi gerekliliklerini saglamamasi1 ve is gilivenligi
uzmanlarinin goérev ve sorumluluklarini layikiyla yerine getirmemesi, igverenin is
giivenligini yasal bir zorunluluk olarak goriip kendini bununla sinirli kilmasi,
igyerinde gerekli denetimleri yapmayip gerekli ikazlarda bulunmamasi da is
kazalarinin Onlenmesinde engel teskil etmektedir. Giivensiz kosullari ortadan
kaldirmak giivensiz davraniglart ortadan kaldirmaya gore c¢ok daha kolaydir.
Giivensiz davraniglar devam ettigi siirece is kazalar1 yasanmaktadir. Calisanlara

verilecek egitimlerle giivensiz davranislar biiyiik 6l¢iide onlenebilir.

Isyerinde yasanan her is kazasmin ve ramak kala olayin arastirmasmin yapilmasi
ayni olaylarin tekrar yaganmamasi, bu konudaki eksikliklerin ve yapilmasi gereken

iyilestirmelerin belirlenmesi konusunda 6nem arz etmektedir.
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