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Ozet

Endiistrilesme ile birlikte sanayide tagseron yemek hizmeti veren firmalarda artis gozlemlenmektedir. Yemek
sirketlerinin NACE kodu az tehlikeli olmasina ragmen hizmet verdikleri hastane NACE kodu ¢ok tehlikelidir.
Bu da calisanlarin kendi galistiklart sektériin disinda hizmet verdikleri alanlara goére de tehlike ve risklerin
degerlendirilmesi gerekliligini gostermektedir. Bu calismanin amaci toplu yemek iiretimi yapan sirketlerde
calisan ve o sirketlerden hizmet alanlarin yasadig: riskleri belirlemek ve ¢6ziim dnerilerinde bulunmaktadir. Bu

calismada kamuda sekiz hastaneye hizmet veren taseron yemek sirketinde caliganlarinin yasadig: tehlikeler
incelenmis, riskler belirlenmis ve ¢dziim Onerileri sunulmustur.
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Abstract

There is an increasing trend in the firms providing subcontracting services in industry because of
industrialization. Although the NACE code of catering companies is less dangerous, the hospital NACE code
they serve is very dangerous. This shows that employees need to evaluate the hazards and risks according to the
areas they serve outside the sector they work in. The aim of this study is to determine the risks of the employees
working in companies that produce mass food and the risks of the employees receive services from those
companies and find solutions for them. In this report, the dangers experienced by the employees of the
subcontractor company serving in eight hospitals in the public sector were examined, the risks were determined
and solution suggestions were presented.
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1. Giris

Bildigimiz kadariyla, Tiirkiye’de taseron olarak toplu
yemek hizmeti sektoriinde is kazasi aragtirmasi yapan
bir c¢alisma bulunmamaktadir. Ancak benzer bir
sektor olan restoranlarda yapilan bir g¢aligmada,
sektorde meydana gelen 1962 kazanin siireglere gore
dagilimi verilmistir. Arastirmaya gore kazalarin
%38,4°li hazirlik, %20,8’1 pisirme, %15,7’si bulagik
yikama ve temizlik, %13,2’si malzemelerin
depolanmasi ve 6n hazirligi, %5,6’s1 yiyecek servisi
ve %6,3’1 ise diger siirecler sirasinda yasanmaktadir.
Bu kazalarin tehlike kaynaklarina gére dagilimi ise
zemin ve basamaklar %26,0, pisirme ekipmanlari ve
kazanlar %21,7, makine ve diger ekipmanlar %39,4
ve diger kaynaklar %12,9’dur. [3]

Sektorde, sosyal giivenlik kurumu kaza verilerine
gore biitiin gida iriinleri ve igeceklerin imalati ve
birgok hizmet alt sektorlerinden daha fazla kaza
yagsanmaktadir. [3]

Bu c¢aligmadaki yemek sirketi calisanlari {iretim
alaninda olduklar i¢in yanma, kesilme, kimyasallara
maruz kalma, kayma veya takilma sonucu diisme,
elektrikli aletlerle yaralanma, yangin gibi risklere
maruz kalmalarinin yaninda ¢alistiklart hastaneye
bagli tehlikelerde onlar i¢in risk olusturmaktadir.

2. Materyal ve Yontem

Taseron yemek sirketlerindeki tehlike ve risklerin
degerlendirmesinin yapildigi bu ¢aligmada ilk once
yemek sektoriindeki tehlike ve riskler ile ilgili
ayrintili bir literatiir taramasi yapilmistir. Daha sonra
8 kamu hastanesine hizmet veren tageron bir yemek
firmasinin tim boliimlerinde ilgili ¢alisanlar ile yiiz
ylize goriigiilmiistiir. Elde edilen verilere gore toplu
yemek hizmetinin is saglig1 ve giivenligi agisindan en
onemli sorunlar1 belirlenmistir.

3. Arastirma Bulgulari ve Oneriler
3.1. Yemek Uretimi Yapan Firmada Béliimler
e Mutfak

Mutfakta yemek dncesi hazirliklar yapilmakta ve tiim
ekipman neredeyse mutfakta yer almaktadir. Firm,
mikser, kiyma makinesi, 1zgara, vb. gibi birgok
elektrikli ekipman tencere, bigak gibi el aletleri, ocak
gibi dogalgaz ile ¢alisan ekipman bulunmaktadir. Bu
alanda asc1, asc1 yardimeisi, kasap, hazirlik elemani,
pastaci, temizlik eleman1 ve igletmeye 6zel elemanlar
yer alir. Calisanlar mutfak alaninda yangin, el
kesilmesi, kayma veya takilma sonucu diisme, yanik,
makinelere uzuv sikigsmasi, kas — iskelet sistemi
rahatsizliklar1  gibi tehlike ve risklere maruz
kalmaktadir. [3] Arastirmaya gore kazalarin %38,4’1

hazirlik, %20,8°1 pisirme, %15,7’si bulasik yikama
ve temizlik sirasinda meydana gelmektedir. [3]
Kazalarin en fazla kismu yemek hazirlik ve pigirme
sathasinda meydana gelmektedir. Kesici ve delici
aletlerle calismada yapilan ise uygun bicak segilerek
kullanma  talimatlar1  hazirlanmalidir.  Bigaklar
yikanirken dikkatli olmali ¢alisanlar Dbirbiriyle
sakalasmamalidir. Bir diger kaza sebepleri arasinda
kayma ve disme gelmektedir. Mutfakta 1slak ve
kaygan zemin tehlike olusturmaktadir. En ¢ok mutfak
ve bulasikhane igin 1slak zemin s6z konusu
olmaktadir. Mutfaklarda zemin egilimi giderlere
dogru verilmeli giderler zeminle bir olmalidir.
Zemine dokiilen yaglar temizlenerek zemin kuru ve
temiz tutulmali, caliganlara uygun ayakkabi ya da
terlik verilmelidir.

Mutfaktaki bir diger tehlikeli durum sicak
yiizeylerdir. Ileri derecede yamiklar olabilmektedir.
Firin, ates, kizgin yag, sicak su. Sicak yiizeyler
uygun levhalar ile isaretlenmeli ve uygun donanim
verilmelidir. Mutfakta kullanilan bazi makineler de
uzuv sikigmasi tehlikesi bulunmaktadir. Bu yiizden
acil durdurma diigmeleri calisanlarin ulasabilecegi
noktada bulunmalidir. Makineleri egitim almis kisiler
kullanmali, temizlik ve bakimlar1 diizenli olarak
yapilmalidir.

Mutfak personeli i¢in soz konusu olan risklerden
biride ergonomidir. Agir yiikk kaldirma, tekrarl
hareketler, uzun siire ayakta kalma nedeniyle kas-
iskelet sistemi rahatsizliklar1 goriilmektedir. Uzun
stire ayni i yapiminda calisanlar arasi yer degisimi
ve ergonomi egitimi verilmelidir.

e Bulasikhane

Mutfaktan sonra en yogun caligma alanidir. Bu
alanda ilk vardiyada pisirme islemi sonrasinda
kirlenen kazanlar ve ikinci vardiyada ¢ikan bulasiklar
yikanir. Bulagikhaneler genellikle mutfak alaninin
arka taraflarinda konumlandirilmaktadir.
Bulagikhanede makinelesme pek goriilmemekle
beraber bazi isletmelerde endiistriyel bulasik
makinesi bulunmaktadir. Hortum, tasima arabasi,
tezgah, siinger, firga gibi arag ve geregler ile temizlik
kimyasallar1 bu alanda kullamlmaktadir. [3] Islak
zemin kayma ve diisme burada da goriilmektedir.
Bulasikhanede aymi zamanda kimyasallara maruz
kalma goriilmektedir. Bulagik deterjani, yag sokiicii,
kire¢ sokiicii gibi. Kimyasallardan en az tehlikeli
olan secilmeli, kullanim alanlar1 uygun sekilde
havalandirilmalidir. Kimyasallarin kullanim kaplari
ayr1 olmalidir.

e Depolar

Yemek hizmeti veren isletmelerde bir¢ok depo
bulunmaktadir. Bunlar sarf malzeme deposu, sebze-
meyve deposu, kimyasal deposu, kuru gida deposu,
et deposu, soguk hava deposu gibi isletmelerin
sunduklar1  hizmete gore degisen depolardir.
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Depolardaki malzemelerin giris/cikislartyla depo
eleman1 veya depo sorumlusu ilgilenmektedir.
Calisanlar bu alanda transpalet, palet, raf, seyyar
merdiven, terazi ve tagima arabasi gibi ara¢c ve
gerecler kullanmaktadir. [3] Kazalarin %13,2’si
malzemelerin depolanmasi ve 6n hazirligi sirasinda
meydana gelmektedir. [3]

Depolar  diizenli  olmali, zemini  ddkiilen
malzemelerden temizlenmis olmali ve diiz bir zemine
depolama yapilmali ki malzemeler diizenli bir sekilde
istiflenmis  olsun.  Raflart  devrilmeye  karsi
sabitlenmis olmali, seyyar merdivenleri giivenlik
kosullarin saglamali.

o Yiikleme ve Bosaltma Alani

Yikleme — bosaltma alani igletmeye hammadde
geldigi  zaman, igletmeden miisterilere yemek
taginacagli zaman ve misterilerden toplanan
bulagiklarin isletmeye getirildigi zaman kullanilan
alandir. Bu alanda soforler, depo sorumlulari,
sevkiyat sorumlusu, tedarikgiler gibi isletme ¢aligani
olan veya olmayan kisiler bulunabilmektedir. [3]
Yikleme ve bosaltma alaninda araba ¢arpmasi,
tasinan yemeklerin calisanlarin  iistiine diismesi
riskleri bulunmaktadir. Giivenli yiikleme bosaltma
yapabilmek i¢in talimat hazirlanmalidir.

e Soyunma Odalar1 ve Lavabolar

Calisanlarin  ise  baglarken ve is bitiminde
kiyafetlerini degistirdikleri odalardir. Aydinlatma,
havalandirma ve hijyen kurallar1 6nemlidir.

e Ofis

Uretim disinda ¢alisan personel ofislerde bulunur.
Yine aydinlatma, havalandirma ve zemin 6énemlidir.

e Yiik Asansorleri

Toplu yemek iiretim tesisleri tek katli olarak genis bir
alana yayilmadigr durumlarda katlar arasi yemek,
bulasik veya malzeme tagimak icin yiik asansorleri
bulunmaktadir.

3.2. Toplu Yemek Hizmetinde Meslekler
* Asa

Toplu yemek sektoriinde calisan asgilar vardiya
durumuna gore 05:00 civarinda is bag1 yaparken as¢1
yardimcilari 07:30 civarinda mesailerine
baglamaktadir. Eger isletmeler 24:00 civarinda mesai
baglangict yapiyorlarsa bu saatte gece vardiyasinda
caligan aggilar, 08:00 civarinda ise giindiiz
vardiyasinda ¢alisan ascilar igbast yapmaktadir. [3]

Ascilar ocak, firin, basingli pisirme kabi, derin
dondurucu, kiyma makinesi, kofte yapma makinesi,

hamur yogurma makinesi, patates ve havug¢ makinesi,
bigak, satir, tasima arabasi gibi bircok farkli makine
ve ekipmanlar kullanmaktadir. [3]

o Kasap

Kasaplar isletmenin biiyilikligiine gore
bulunmaktadir. Kasaplar kiyma makinesi, bigak,
satir, masat gibi makine ve ekipmanlar kullanirlar.
Bu ekipmanlarin kullanildig: sirada ¢aligma alaninda
gida giivenligini saglamak i¢in bone, eldiven, &nlik
ve maske kullanirlar. Is giivenligini saglamak icin ise
kesilmeye dayanikli eldiven, kaymaz tabanl
terlik/ayakkabr ve tasima arabasi kullanmalari
gerekmektedir. [3]

e Bulasikei

Bulasikhanede c¢alisan temizlik elemani bulasike1
olarak adlandirilir. Bulasikgilar, is yogunluguna gore
genel temizlige de yardim etmektedirler. [3]

e Sofor

Soforler termobaks, gastronorm kiivet, tepsi veya
sefer taslarma doldurulan yiyecekleri aracglara
yikklemek, araclar ile yiyecekleri dagitmak ve
miigterilerden  bos kaplar1  toplamak ile
gorevlendirilmislerdir. ~ Soférler  yalmiz  veya
yanlarinda bir yardimci ile c¢aligirlar. Mesaileri
¢ogunlukla 08:30 ile 17:30 arasindadir. [3]

e Depo Sorumlusu

Depo sorumlusu siparigin verilmesi, depoya gelen
mallarin  kontrolii ve depolara tasimnmasi, soguk
odalarin rutin kontrolleri, stok kontrolii ve depolarin
diizeninin saglanmasi1 ve temizligi gorevlerini
yiiriitiir. Isin yiiriitiimii sirasinda kimyasallar, tasima
arabalari, transpalet ve paletler kullanirlar. [3]

e Diger
Merkezi mutfaklarda (yemek fabrikast mutfagi veya
yerinde dretimin yapildigi mutfak) yukarida

bahsedilenlerden farkli ¢alisanlar da bulunabilir. Bu
calisanlar gida miihendisi gibi istihdami zorunlu
personel olabilecegi gibi isletmenin biiyiikligiine ve
yaptig1 ise gore degisen temizlik elemani, pastaci,
hazirlik eleman1 da olabilir. [3]

3.3. Bashica Tehlike ve Riskler

Toplu yemek fabrikasinda belirlenen baglica tehlike
ve riskler Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1. Basglica tehlike ve riskler

Tehlikeler Riskler

Zemin Kayma ve Diisme

Kesici ve Delici Aletler Kesilme, Yaralanma

Sicak Yiizeyler Yanma
Makineler Uzuv Sikismasi, Kopmast,
Yaralanma
Elektrik Elektrik Carpmasi
Yagin Tutugmasi, Agik Yangin

Atesin Yanicilar

Yakmasi

Elle Tasima ve Kaldirma Ergonomik Riskler

Lpg Tiipleri Yaralanma, Oliim, Yangmn,

Maddi Hasar
Gerekli Isaret ve Acil Durumlarda Cikis
Levhalarin Olmamasi Kapilariin Belli

Olmamas1 Kargasa ve

Yaralanma

Yangin Sondiirme Acil Durumda Yaralanma

Cihazlan Yetersizligi ve Oliim
Yetersiz Gida ve Kisisel Salgin Hastalik
Hijyen
Uygun Olmayan Kisisel Yaralanma
Koruyucu Donanim
Tehlike Risk
Depolama ve Istifleme Yaralanma
Aydinlatma, Sicaklik, Hastalanma
Havalandirma
Depolanan Gida Maddeleri Zehirlenme
Periyodik Hasare Hastalanma

Tlaglamas1 Yapilmamasi

Calisanlarin Is Is Kazasi, Yaralanma

Prosediirlerine Uymamasi

Dikkatsiz ve Tehlikeli Is Kazas1, Yaralanma,

Davranislar Yangin

Asansor Bakiminin Is Kazasi, Yaralanma

Yapilmamasi

Kimyasallar Zehirlenme

Gerekli Egitimlerin Yaralanma, Hastalanma

verilmemesi

. Kesici ve Delici Aletler

Yemek {iretiminde en fazla yaralanma hazirlik
asamasinda bigak, satir ve masat gibi aletlerle
olmaktadir. Is kazalarim en aza indirmek ve 6nlemek
icin kesici ve delici aletler kullanim talimati
olusturulmalidir. Kesici bigaklar saklama kiliflarinda
keskin yiizii 6ne gelmeyecek sekilde konmalidir.

Bicak elde iken sakalasma ya da tagima islemi
yapilmamalidir. Bigak yapilan ise uygun olmali,
saplart her daim kontrol edilmelidir. Egitim almamis
kisiler  kullanmamalidir. Masat  kullaniminda
parmaklar koruyucu kisimda tutulmali, bileme
isleminin egitimi verilmelidir. Calisanin kisisel
koruyucu donanimi uygun olmalidir, kesici aletler
yikanirken dikkatli olmalidir.

. Mutfak El Aletleriyle Calisma

Mutfak malzemeleri arasinda bircok ekipman
mevcuttur. Mikrodalga firin, klasik gazli firin, fritoz
ve kizarticilar, buharli firin, kiyma makineleri
bunlardan bir kismi. Bu ekipmanlarla c¢aligirken
kullanma talimatlarma uyulmali ve uygun ekipman
kullanilmalidir.

Klasik gazli firinla ¢alisirken gaz kagaklarini
onlemek icin gaz vanalari ve baglanti hortumlar
kontrol edilmelidir. Her kullanim sonrasi gaz
musluklar1 kapatilmali, 1s1ya dayanikli firin eldiveni
kullanilmalidir. [12]

Mikrodalga firinda aliiminyum ihtiva eden metalden
yapilmis hi¢bir madde i¢ine konmamalidir. [12]
Fritoz ve kizarticilar 180 ve 190 dereceden daha
fazla 1sitilmamali, kullanilan yaglar periyodlarla
degismeli yaga atilacak iiriin 1slak olmamalidir. Alev
alma durumunda gaz kesilmeli, iizeri kapatilmali,
asla su dokiilmemeli ve yangin sondiiriicii ile
sondiiriilmelidir. [12]

Sicak malzemeler taginirken uygun kisisel koruyucu
donanim kullanilmali, sicak yilizeyler uygun levhalar
ile isaretlenmelidir. [13]

Kiyma makinesi ile c¢alisirken gerekli egitimler
verilmeli, makine koruyucular1 bulunmali, kiyma
makinasindaki  etler elle itilmemeli tokmak
kullanilmalidir. [13]

e Kaygan Zemin

25369 Sayili Resmi Gazete’de Yaymlanan Isyeri
Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik
Onlemlerine iliskin Yénetmelik uyarinca, 4857 sayili
Is Kanunu kapsamina giren tiim isyerlerinin
zeminleri miimkiin oldugu kadar kaymaz sekilde
yapilmalidir. Seramik (Sirli/Sirsiz), Fayans, Porselen
Seramik, Mozaik, Granit, Dogal Tas, Cimento
(Venedik) Mozaigi gibi bircok zeminde kullanilir.
Kaymaz bantlar tekrar tekrar uygulama gerektirmez
istege bagl olarak yenilenir.

Zemin 0Ozelligi veya bulundugu alan nedeniyle
kaymaya neden olan durumlar olabilir. Bunlara en
belirgin 6rnek olarak merdiven basamaklarim
gosterebiliriz. Basamaklarda veya toz vb. etkiler
nedeniyle cok sik kayganlagan zeminlerde kaymaz
bant kullanilmalidir.

Ayrica hali, paspas gibi zemin kaplamalarinin altina
da kaydirmaz bant veya kaymaz malzeme
koyulmalidir. [11]
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e  Yangin ve Acil Durumlar

Yagin tutusmasi, agik atesin yanicilar1 yakmasi,
hasarli veya 1slanmig elektrik techizati nedeniyle
yangmlar c¢ikabilir. Ayrica deprem, sel gibi tabii
afetler de acil durumlarin ortaya ¢ikmasima neden
olmaktadir. [13] Bir seferde 100 kisilik ve daha fazla
yemek {ireten is yerlerinin davlumbazlarinda
otomatik sondiirme sistemi bulunmalidir.

Ocaklarda kullanilan gazin Ozelliklerine gore gaz
algilama, gaz kesme ve uyar1 tesisatt bulunmalidir.
Pisirme alanlarinin mekanik egzoz sistemi binanin
diger bolimlerine hizmet veren sistemlerden
bagimsiz olmali, gaz ile calisan ocak ve diger
ekipmanlarin  diizenli  bakimlar1  yapilmalidir.
Calisanlara yangin konusunda gerekli egitim
verilmelidir. [13]

Acil durum telefon numaralari, acil durum planlar
gerekli noktalara asilmali, acil durum toplanma
alanin1  gosteren isaretlemeler yapilmalidir. Acil
durum eylem plani hazirlanmali, acil durum ekipleri
belirlenmeli, gerekli tatbikatlar yapilmalidir.

Yangin sondiiriiciiler iist noktalar1 zeminden 90 cm'yi
agmayacak sekilde duvara sabitlenmeli
Sondiirticiilerin  bulundugu noktalar isaretlenmeli
periyodik kontrol ve bakimlari standarda uygun
sekilde yapilmali/yaptirilmalidir.

Periyodik kontrol ve bakimlar1 standarda uygun
sekilde yapilmali/yaptirilmalidir. [13]

. Fiziksel Riskler

Aydmlatma, termal konfor, titresim, giiriiltii, fiziksel
etkenler arasinda yer almaktadir.

Fiziksel etkenlerin olumsuz etkilerinin azaltilmasi
icin ¢aligilan alanda aydinlatmanin yeterli diizeyde
olmas1 gerek, ayni zamanda termal konfor sartlar1 da
saglanmali. Ortam 1sis1 ¢aligsanlar i¢in Onemli
calisanlarin  rahat edecegi sicaklikta olmali.
Havalandirma sistemi bakimlart da periyodik olarak
yapilmalidir.

e  Ergonomi

Uzun siire ayakta caligma, uygun olmayan viicut
pozisyonlarinda ¢aligsma, agir yiik kaldirma, uzanarak
calisma ve tekrarli hareketler sektorde kas — iskelet
sistemi rahatsizliklarina neden olan hareketlerdir.
Ergonomi kaynakli risklerin engellenmesi i¢in; Uzun
siire aynmi isin yapildigi durumlarda caliganlar arasi
gorev  degisimi yapilmali, c¢alisanlar uzanarak
caligmak yerine merdiven kullanmali, agir yiiklerin
taginmasi i¢in gerekli ekipmanlar temin edilmeli,
calisanlar agir yiiklerin kaldirilmasi icin dizlerini
kirarak egilmelidir. [13]

Calisanlar yapilacak isi yiiriitmeye fiziki yapilarinin
uygun olmamasi, uygun olmayan giysi, ayakkabi

veya diger kisisel esyalar1 kullanmalari, yeterli ve
uygun bilgi ve egitime sahip olmamalar1 durumunda
risk altinda olabilirler. [14]

e  Kimyasal Riskler

Calisanlar temizlik kimyasallari, bulasik deterjanlari,
yag sokiicii ve kireg sokiicii gibi kimyasallara maruz
kalmaktadir. Maruziyetin engellenmesi veya en aza
indirilmesi i¢in is yerine alinacak kimyasallar i¢in is

giivenligi uzmanina danisilmali, kimyasallarin
seciminde en az tehlikeli olan1 segmeye Ozen
gosterilmeli, tedarikcilerden mevzuata uygun

giivenlik bilgi formlar1 istenmeli, [27, 29] isyerinde
kullanilan kimyasallarin listesi ¢ikarilmali, mevcut
kimyasallardan giivenlik bilgi formu olmayanlarin
formlar1 temin edilmeli/hazirlanmali. [13]
Yiyeceklerle ayni yere depolanmamali, depolarin
havalandirmasi yeterli olmali ve kullanma talimatlar
hazirlanmalidir. LPG tiipleri ve yanici maddelerle
ayni yerde depolanmamalidir.

e  Biyolojik Riskler

Gida sektoriiyle olan calismalarda biyolojik riskler
bulunmaktadir. Hammaddenin kabulii, depolanmasi,
hazirlanmasi, ¢oziindiirmesi, pisirilmesi gibi bir seri
islemden gecerken dikkat edilmesi gereken kosullar
bulunmaktadir. Hammaddenin kabul asamasinda
kullanim tarihlerine dikkat edilmeli, depolama
yapilirken hazirlanmig  kullanma talimatina gore
yapilmalidir. Coziindiirme, pisirme, bekletme de
talimatlara uygun yapilmalidir. Ekipmanlarin iyi
yikanmig olmasi, personelin hijyen egitimi almig
olmast oOnemlidir. Sevkiyatta dolum sicakliklari
onemlidir. 75 derecenin iistiinde olmalidir. Uygun
sartlarda ¢oziindiirme yapilmamasi mikrobiyolojik
tehlikeyi ortaya ¢ikarir. Hazirlik agamasinda personel
ve eckipmandan mikrobiyolojik tehlikenin varligi
hijyen egitiminin 6nemini ortaya ¢ikarmistir. Uygun
olmayan sicaklikta bekletme, ¢ig ve pismemis
driinin ~ birlikte depolanmast gibi  faktorlerde
mikrobiyolojik riskleri artirmisgtir. Tiim bu hazirlik
asamalarindaki risklerden korunmak igin talimatlara
uygun calisilmali, uygun kisisel koruyucu donanim
kullanilmali ve tiim asamalar hazirlanmig talimatlar
dogrultusunda ilerlenmelidir.

e  Mutfak Calismasinda Hijyen

Mutfaga girecek ziyaretcilerin bone, galos (veya
hijyen paspasi) ve ziyaret¢i onliigii kullanmalarinin
saglanmast  mutfaklarda  bitki ~ve  hayvan
bulunmamasi, hasarelere karst gerekli Onlemlerin
alinmasi, kullanilan metotlarin insan saglig1 igin risk
olusturmasinin  Onlenmesi, kullanilan  6nlemler
sonunda caligma tezgahlari ve mutfak alanlarinin
dezenfektanli deterjan ile temizlenip durulanmasi,
¢op kovalarmin iginde tek kullanimlik posetler

78



U. Akman, A. Giil, M. Ensari Ozay / Bir Vaka Anakizi: Hastanelere Hizmet Veren Taseron Yemek Sirketlerinde Is Sagligi ve Giivenligi

bulunmasi ve kapaklarinin daima kapali olmasi, ¢op
kovalarmin  diizenli  olarak  dezenfektanlarla
temizlenmesi, ¢Oplerin mutfak ortamindan sik sik
uzaklagtirllmas1 (aksam mesai saati  bitiginin
beklenmemesi) bakir kaplarin kullanilmamasi, hijyen
kurallarina titizlikle uyulmast ve tim
ziyaretcilerimizin de aymi titizligi = gOstermesi
gerekmektedir. [12]

Lavabolarda deterjan kullanilmasi ve temizligine
O0zen gosterilmesi, gerekli durumlarda ellerin
yikanmasi, lizeri agik gida maddesi birakilmamasi,
iiretim alaninda atik ve yabanct madde (asir1 birikmis
¢Op, personele ait kisisel esyalar, kullanim dis1 olmus
malzemeler) bulunmamasi, bulagik makinelerinin
temiz ve ¢alisir durumda olmasi, kesim tezgahlarinin
yipranmamis (yipranan kesim tezgahlar1 bakteri
tutmamasi igin traslattirilir) olmasi, mutfakta tahta
malzeme bulunmamasi, yiyeceklerin tasinmasi
esnasinda kullanilan tasitlar ve kaplarla ile ilgili
olarak; temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek
ozellikte olmasi, yiyeceklere zararli maddelerin
bulagmasini 6nlemek igin temiz ve iyi durumda
tutulmasi gerekmektedir.

° Hastanede Bulunan Riskler

Yemek  iiretimi  ¢alisanlarinin  tiim  hastane
personeline ait olan risklere maruz kaldig
gOriilmiistiir. Bunlar fiziksel riskler olarak zemin de
kayma, diisme, asansér de bulunan riskler, tagima
arabalarindan kaynakli risklerdir. Biyolojik riskler
olarak da kan yoluyla bulasan hastaliklar, hava
yoluyla bulasan hastaliklar, deri yoluyla bulasan
hastaliklar olmak iizere riskler bulunmaktadir

Tablo 2. Hastanedeki Biyolojik Riskler [5]

TEHLIiKE RIiSK

Bulasic kan Bulasici bir hastaligi bulunan bir
hastadan kan 6rnegi alirken
enjeksiyon yaralanmasina baglh
olarak ortaya ¢ikabilecek bulagici

hastalik olasilig1

Tibbi ve infekte atik Tibbi ve infekte atiklar uygun
kosullarda toplanmamasi sonucu

cevreye sagilmast olasilig1

Radyoaktif atik Radyoaktif atiklarin ¢cevreye
s1zint1 yapma olasilig

Siirekli ses siddet diizeyi 85 dB

Girulti
(A) nn iizerinde olan bir
makinanin yaninda ¢alisan

iscilerin siirekli igitme kaybina

maruz kalma olasilig1

4.Oneriler

Taseron yemek firmasindaki tehlike ve riskler
degerlendirildikten sonra alinmasi gereken diizeltici
ve Onleyici kontrol tedbirleri asagida belirtilmistir.

1) Oncelikle calisan tiim personel igin bir gorev
tanim1 hazirlanmali ve bu goérev tanimlart igin de
gerekiyorsa  mesleki yeterlilik belgeleri alinmali
,caligtiklar1 alan tiim sinirlari ile belirlenmeli ve eger
personel izin kullanma durumunda kalirsa yerine
bakacak personel ismi belirlenmis ve imzasida belge
icinde alinmig olmalidir. Tiim bu evraklar personelin
igse alinmasi sirasinda diizenlenmeli ise giris tahlilleri
ve doktor raporu ile birlikte belirsiz siireli is
sozlesmesi ile birlikte personel 6zliikk dosyasinda
bulunmalidir. Tim bu evraklarin varligi c¢alisan
personelin  yillar i¢inde yasayacagi meslek
hastaliklarinin tespitinde  kolaylik
saglayacagi ve personelin saglik durumunun takibi

varligiin

i¢in 6nemlidir.[15]

2)Mesai saatlerinin giinliik 9 saat haftalik 45 saati
gegmemesi is kanuna gore ise giinliik en fazla 11
saatten fazla olmamasi gerekmektedir.[15]

3)Risk degerlendirme i¢in saha tespit tutanagi ve
saha fotograflamasi yapilarak saha tamamen tespit
edilmeli ve bir risk degerlendirme ekibi
olusturulmalidir.Olusturulan bu ekibe risk
degerlendirme ekip egitimi verilmeli-dir. Tehlikeli
yerler i¢in 2 yilda ,az tehlikeli yerler igin 4 ,tehlikesiz
yerler i¢in 6 yilda bir kez yenilenmelidir.Risk
degerlendirmesine gore uygun goriilen yerlere gerekli
isaretlemeler yapilmalidir.[15]

4)Acil durum planlart hazirlanmalidir.Acil durumlar
icin yapilacaklar belirlenmeli

6 ayda bir ekipler revize edilmelidir.Acil ¢ikis
kapilar igaretlenmeli,toplanma alanlar1 belirlenmis
ve isaretlenmis olmalidir.Acil durum ekip egitimleri
verilmeli

[k yardim sertifikas1 almas1 gereken personel say1lart
belirlenmis ve egitimleri aldirtlnis olmalidir.Acil
durumda yapilmast gerekenler icin tiim ekip
bilgilendirilmeli ve tatbikatlar1 yapilmali,kayitlari
tutulmalidir.[15]

5) Is basi egitimleri icin oryantasyon formu
diizenlenmeli ,yapilan oryantasyo-nun ¢alisanin ise
aligmas1 icin yeterli siire yapilmasi bunu yapacak
kisinin yeterli  bilgi ve beceriye sahip olmasi
gerekmektedir.Calisan tiim riskleri ve korunma
yonleri ile isyerine adapte edilmelidir.[17]
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6)Hastane yemek personeli i¢in en biiyiik risklerden
biri ise c¢alisanlarin kontamine tabldot ile karsi
karsiya kalmasidir.Tabldotlarin i¢ine ayni zamanda
enjektor ve enfekte pamuklarin atilmasi calisan
personeli  bulasict  hastaliklara  agik  hale
getirmektedir.Bu sebepten dolayi personel is basi
yapmadan Once bulagict hastalik igin asilarinin
tamamlanmis olmast gerekmektedir.Servis
hastalarina ~ servis  yaparken  ise  eldiven
kullanmalari,miimkiinse bulagict hastalik tedavisi
goren hastalar i¢in tek kullanimlik  servis
malzemesinin kullanilmasi onerilmelidir.Ve yilda 1
kez periyodik  kontrollerinin  yapilmasi  ve
sonuglarinin dosyalanmasi istenmelidir.[17]

7)Temizlik yapilirken kimyasal kullaniminda maske
ve eldiven kullanilmali, kimyasallarin malzeme bilgi
formlari saglanmali
gerekiyorsa kapit ve pencereler acilmalidir.Zemin
kuruluguna 6nem verilmeli zemine dokiilen yag ve
sular  siirekli olarak meydancilar tarafindan
temizlenmelidir.Gerekli goriildiigii durumlarda ¢ok
yataklt ve kalabalik hastanelerde yer kaymaz
soliisyon yada kaymaz malzeme ile kaplanmalidir
¢linkii yogunluk ve kalabalik nedeniyle c¢alisma

asilmalidir. Hava akimu

saglanamadig1 icin zeminin kaymasi bu sekilde
onlenmelidir.[17]

8)Elektrik kablosu ve prizler ocaklarin iistiinde agikta
olmamalidir,ekli  kablolar  degistirilmeli ,belirli
periyodlarda kontrol edilmelidir.Uzatma kablosu
kullanildigr durumlarda kablolarin koruma kilift
icinde gergin olmayan
onerilmelidir.

konumda uzatilmalar

Elektrik panolarinin dniine yalitkan paspas konmali,
yillik olarak elektrik miihendisi tarafindan elektrik
tesisatt uygunluk raporu diizenlenmeli ,priz ve
fislerin aym  zamanda elektrik
topraklamalar1 yapilmali ve dosyalanmalidir.Elektrik
panosu uyari ve talimatlar asilmalidir.Elektrik
panosunda kagak akim  rolesi bulunmalidir. Tim
sigortalar korunakli yerlerde olmali,sigorta yada
elektrik kutulart her zaman kilitli ve yetkili kisilerce
kullanilmalidir. Téim elektrikli aletlerin kontrolleri
yapilmali,sofben karistirict  vb.aletlerin ~ her
kullanimdan 6nce kontrolii yapilmalidir. [15]

makinelerin

9)Agir yiik istiflenmesi ve depolanmasi konusunda
calisan personelin gerekli olan ergonomi egitimini
almis olmas1 gerekmektedir. Agir yiiklerin
istiflenmesinde ara¢ kullamilmalidir.Soguk hava
depolar1 kontrol edilmeli,bakimlar: yapilmali alinan
tiim malzemenin gida miihendisi tarafindan kontrol

edilmesi gerekmektedir.kullanilan malzemenin gelis
sirasina gore tiiketilmesi son kullanma tarihlerinin
kontrolii onemlidir. Servis edilen tiim yemeklerden72
saatlik numune alinmalidir.Kavonazlarda tarihi ile
birlikte dolapta saklanmalidir.[17]

10) Kullanilan tiiplerin digyiizeyleri egik yada ezik
olmamalt hortumlar1 siirekli kontrol edilmeli
hortumlarda delikler olmamasina dikkat
edilmelidir.Kullanilan ve depolanan tiip miktar1 fazla
ise gaz dedektdrii bulunmalidir.

Kullanilan tiipler dolu ve bos olmak iizere belli
alanlarda tutulmali alanlarin etrafi kapatilmali ve
iizerleri ise yazil1 bir levha ile belirlenmelidir.[18]

11) Yangin tiipleri mutfak i¢in yeterli sayida
olmali,dzellikle
dedektorlii ve piiskiirtmeli bir yangin sondiirme
sistemi bulunmalidir. Yangin sondiirme tiipleri gerekli
periyodlarda kontrol edilmeli,lizerine islenmeli ve
dosyada belgelenmelidirTahliye krokileri ¢gizilmeli ve
mutfagin  bir ka¢ noktasina asilmalidir.Yangin
sondiirme tiipleri yerden en fazla 90 cm yiiksege

havalandirmanin kenarinda

astlmalidir. Yangin tatbikati yapilmali ve
belgelenmelidir.[15]
12) En fazla yaralanma bigak kullaniminda

gerceklesmektedir.Bu yaralanma miktarlarini
azaltmak icin yapilmasi gereken Onlemler arasinda
ise Bicagin kalinligi,bicak ve sapinin
uzunlugu,bicagm sekli,kavrama kismmin sekli ve
ylizey malzemesi,bigakta kullanilan ¢eligin tiirii

Onemlidir.

Bicak kullanacak personelin ise mesleki yeterlilige
sahip olmasi gerekmektedir.[16]

13) Mutfak Calisanlar1 Genel ;

Mekan girisleri,merdivenler diizenli kontrol ediliyor
olmali,tiim merdivenlerde 3 basamaktan sonra

trabzan yapilmali merdiven genisliklerine
bakilmali.Gerekli ise merdivenler kamaz bantla
kaplanmali.Zemin temizligine Onem
verslmeli,zeminde kayma ve ¢Okme

olmamali,zemintemizlenmis ve yas ise kaygandir
igareti ile isaretlenmeli.[17]

Catidan ,duvardan ,zeminden su sizintis1 var mi1 ona
bakilmali(¢linkii mutfakalar genelde zeminde yada
zemin alt1 katlarda kurulmaktadir.)[19]

Pencere alani biiytikliigiine
bakilmali,aydinlatmayeterli mi ona bakilmali,¢opler
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diizenli olarak ¢ikariliyor mu,havalandirmas: yeterli
mi, havalandirma tesisatt bakimlar1  yapilip
belgelenmiyor mu.[19]

Caliganlar igleri bittiginde malzemeleri yerlerine
yerlestirmeli ve diizen saglanmali,calisma ortam
sicakligl normal kosullarda olmalidir.(Diizenliolarak
ortam Ol¢timleri yapilmalidir.)Gegis yollar1 ve kapilar
risk olusturmayacak sekilde diizenlenmeli.Malzemelr
uygun sekilde depolanmali calisanin
devrilmeyecek sekilde olmali.Makinelerin giiriiltii ve
titresimi yasal sinirlar iginde olmali.Kesici ve delici
aletlerin  periyodik kontrolleri yapilmali,gerekli
hijyen sartlar saglanmali. Ttim personele
enfeksiyonlar: onlemek i¢in gerekli hijyen bilgisi

lizerine

verilmeli,malzeme  temizligi steril ~ bigimde
saglanmalidir.[19]
-Makinelerin ~ hareketli ~ pargalarnin ~ makine

koruyucular1 olmali,dilimleme ve dograma pargalari
iizerinde giivenlikkorumalar1
durdurma butonu)[19]

bulunmal.(acil

-Sicak yag yada sivi iceren karisimlar kapali
tutulmali sicak yag (fritoz)kullaniminda dikkatli
olunmalidir.Frit6z kullniminda frit6z her zaman kuru
olmali i¢inde yag kullnildiktan sonra atik yag yazist
bulunan kaplarda saklanmali.Ve ¢evre atik yonetimi
geregince davranmalidir.[19]

Acil durum telefon numaralart gerekli yerlere
asilmalidir.

Agir yiikler servis arabasi ile taginmali,caliganlarin
uyginsuz pozisyonlarda caligmalari
onlenmelidir.Firin i¢in ve sicak malzemeler igin
uygun eldiven kullanilmalidir.[19]

Mutfaga izinsiz kisilerin girmesi engellenmeli,uyar1
isareti konmalidir. Tim mutfagin sabah aksam
periyodik temizligi yapilmalitezgahlarin boylari
yeterli yiikseklikte olmali,termal konfor sartlari
yerine getirilmelidir.Personel soyunma odalari,lavabo
ve tuvaletlerin temizligi diizenli olarak saglanmali ve
gizelge ile takip edilmelidir.Yeterli sayida dolap
bulunmali,personel ¢alisirken tiim takilarimi ¢ikarmis
sacalrin1 toplamis tirnaklarii kisaltmig olmali.[19]

Bulagsikgilar mutlaka plastik eldivenle
¢aligmali,kullanilan ~ bigaklar  kullanim  sonunda
korumas1  igine  konmalidir.Kisisel  koruyucu

kullanimi siirekli denetlenmelidir.Bozulan kisisel
koruyucular hemen yenilenmelidir.[17]

Mutfak depolarinda bulunan raflar yere sabitlenmis
olmalidir,hafif malzemeler alt raflara agir malzemeler
iist raflara istiflenmelidir.istiflemeler 3 metreyi
gecmemelidir.[19]

Isyeri sicakiligi 15 santigrad dereceden diisiik 30
santigrad dereceden yiiksek olmamalidir.Sicakligin
derecesinin sabit olmasi gerektigi durumlarda
soguktan ve sicaktan korunmak i¢in gerekli donanim
caligana temin edilmelidir.Belli noktalara termometre
konarak igyeri sicakligi sabit tutulmalidir.Bulasiklar
elle yikama yerine makinede yikanmalidir.Elle
yikama gereken durumlarda eldiven kullanim
saglanmalidir.[15]

Antropometri ve ergonomi hakkinda ¢aligana gerekli
egitimler verilmeli,siirekli ayakta c¢alisanlarin %30
oturarak, siirekli oturarak c¢alisanlarin %30 ayakta
calismalar1 saglanmalidir.Dinlenme igin belirlenmis
stireleri olmalidir.[19]

Calisanlara gerekli psikolojik destek verilmeli,calisan
haklar1 ve gilivenligi konusunda bilgiye sahip
olmalar1 saglanmalidir.Sosyal organizasyonlar

diizenlenmelidir.[19]

Kullanilan su i¢in yilda bir analiz yapilmali,su
sebillerinin periyodik bakimlar1
yapilmali,dosyalanmalidir.Sebiller icin tek
kullanimlik bardak kullanilmalidir.[19]

Yemekhane ve mutfagin hasere kontroliicin siirekli
olarak ilaglanmasi saglanmalidir.Hazirlanan
yemekler siirekli olarak gida miihendisi kontrolii
altinda  olmalikullanilan  yag etrafa  sigrama
durumunda ise yerlerde anti-slip (kaydirmaz bant)

kullanilmalidir.

Tim is kazalar1 kayit altina alimmalidir.Calisan
personeli is kazalarindan korumak i¢in ramak kala
kayitlar1 tutulmali ve bu kayitlara gore kazalar
onlemek i¢in  c¢aligmalar  yapilmalidir.Yapilan
caligmalar 1g1ginda eger bir birimde ramak kala
kayitlar1 yiiksek bir oranda ise o birim igin kaza
olugsma riski bulunmaktadir.Ve bu kazalar ya agir
yaralanmali yada oliimlii kazalar olmaktadir.Ramak
kala kayitlar1 icin ¢aligilan birime hazirlanmig bir
ramak kala kayit kutusu konmali.ve bu kayitlar
degerlendirme altina alinmalidir.Birim sorumlularini
bu konuda gorevlendirmeli ve olusan tiim ramak
kalalar kay1t altina alinmalidir.

5. Sonug
Bu ¢alismada degerlendirilen yemek {iretim firmasi
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kamu kurumuna hizmet vermektedir. NACE kodu az
tehlikeli sinifta yer almasina ragmen, ¢ok tehlikeli
smifta yer alan hastane gibi bir kurulusa hizmet
vermektedir. Bu nedenle yemek sirketinin ana
bilinyesinde olusturdugu is gilivenligi riskleri yaninda
hizmet verdigi sektorden kaynaklanan risklerde
¢aligsma konusunda ele alinmis ve degerlendirilmistir.
Risk c¢alismasi bu hususlar dikkate alinarak
yapilmistir. Ayrica tehlike sinifindan dolayr yemek
sitketi 6 yilda bir risk analizini revize ederken,
hizmet verdigi kurum ¢ok tehlikeli oldugu igin risk
analizini 2 yilda bir revize etmektedir.

Taseron olarak calisan, toplu yemek tiretimi yapan ve
kamudaki 8 devlet hastanesine hizmet veren bu
isletmenin tehlike ve risk kaynaklar1 belirlenmis, bu
tehlike ve riskleri dnleyecek faaliyetler yazilmistir.
Isyeri is saghg ve giivenligi  yoniinden
degerlendirilmis az tehlikeli grupta yer almasina
ragmen biyolojik, kimyasal, ergonomik riskler,
yangin, patlama, kesici aletler gibi bir¢ok riskli
durum  tespit  edilmistir.  Isyerlerinde  ISG
uygulamalarinin is kazalarin1 azaltmak, c¢alisanin
motivasyonunu artirmak, giivenli bir ¢alisma ortami
saglamak ve verimliligi artirmak gibi bircok katkist
vardir. ISG talimatlarina uyulmadan calisilmast is
kazalar1 ve meslek hastaliklarmna yakalanma riskini
artirtr. Bir i kazasinin goriinen ve goriinmeyen
maliyetleri vardir. Dogrudan ve dolayli birgok
zararlar1 olan is kazalarin1 6nlemek i¢in is sagligi ve
giivenligi olarak ¢alisanlart maruz kalabilecekleri
risklere kars1 bilgilendirmek ve alinabilecek her tiirli
onlemin uygulanmasimi saglamakla yiikiimliidiir.
Bunlarin arasinda ortam kosullarini iyilestirmek,
kullanilan ekipman ve makineler i¢in kullanma
talimatlar1 yazmak, periyodik kontrollerini takip
etmek, calisanlara gerekli egitimleri vermek, acil
durum ekipleri olusturup egitim ve tatbikatlarim
saglamak, kimyasal, fiziksel ve biyolojik etkenlerden
korunmalarini saglamak kisacasi c¢alisani, isletmeyi
ve Uretimi koruyan bir politika olusturmak is sagligi
ve giivenligi sisteminin temel amacidir.
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WWW.mevzuat.gov.tr

19. Mutfak/Lokanta/Pastahaneler i¢in Kontrol Listesi
Www.csgh.gov.tr

Alinacak  Onlemler

Yonetmeligi

Tesekkiir
Bu calisma, Isik Universitesi is Saglig ve

Guvenligi Yuksek Lisans Programindaki proje
¢alismasinin bir kismindan hazirlanmistir.
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