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BÖlüm 20

toplu Beslenme 
mutfaklarinda iş sağliği 

ve güvenliği

Giriş

Diğer sektörlerde olduğu gibi catering sektöründe de iş kazaları ve meslek 
hastalıkları nedeniyle sorunlar yaşamaktadır. Mutfaklarda bir işin doğru yapıl-
ması, onun aynı zamanda güvenli bir şekilde yapılmasını da gerektirmektedir. Bu 
bağlamda bu bölümde iş sağlığı ve güvenliğine ilişkin temel kavramlar, sağlıklı 
ve güvenli çalışma ortamları ve çalışma koşulları hakkında temel bilgiler verile-
cektir. Kazaların önlenebilmesi için mutfaklarda hangi olumsuz koşulların mey-
dana geldiğini bilmemiz gerekmektedir. Böylece kazaların oluşmasını sağlayan 
nedenler ortadan kaldırılmış olacak ve iş güvenliği sağlanacaktır. Yönetiminden 
sorumlu kişiler kazaları önlemek için gerekli önlemleri almakla yükümlüdürler. 
Kazalar çoğunlukla, iş yükünün yoğun olduğu zamanlarda gerçekleşir. Kazalar; 
yorgunluk, bilgisizlik, dikkatsizlik ve düzensizlikten ileri gelir.

Tanımlar

İş Güvenliği: Çalışanların iş kazalarına uğramalarını önlemek amacıyla güvenli 
çalışma ortamını oluşturmak için alınması gereken önlemler dizisine iş güvenliği 
denir.
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BÖLÜM 20 

Toplu Beslenme Mutfaklarında 

İş Sağlığı ve Güvenliği 

Giriş 

Diğer sektörlerde olduğu gibi catering sektöründe de iş kazaları ve meslek hastalıkları 

nedeniyle sorunlar yaşamaktadır. Mutfaklarda bir işin doğru yapılması, onun aynı zamanda 

güvenli bir şekilde yapılmasını da gerektirmektedir. Bu bağlamda bu bölümde iş sağlığı ve 

güvenliğine ilişkin temel kavramlar, sağlıklı ve güvenli çalışma ortamları ve çalışma koşulları 

hakkında temel bilgiler verilecektir. Kazaların önlenebilmesi için mutfaklarda hangi olumsuz 

koşulların meydana geldiğini bilmemiz gerekmektedir. Böylece kazaların oluşmasını sağlayan 

nedenler ortadan kaldırılmış olacak ve iş güvenliği sağlanacaktır. Yönetiminden sorumlu 

kişiler kazaları önlemek için gerekli önlemleri almakla yükümlüdürler. Kazalar çoğunlukla, iş 

yükünün yoğun olduğu zamanlarda gerçekleşir. Kazalar; yorgunluk, bilgisizlik, dikkatsizlik 

ve düzensizlikten ileri gelir. 

 

Tanımlar 

 

İş Güvenliği: Çalışanların iş kazalarına uğramalarını önlemek amacıyla güvenli çalışma 

ortamını oluşturmak için alınması gereken önlemler dizisine iş güvenliği denir. 

 

İş Güvenliği Çalışmaları: İş sağlığı ve güvenliği çalışmaları “işyerinde işin yürütülmesi 

sırasında, çalışanları olumsuz koşullardan korunmak amacıyla yapılan sistemli ve bilimsel 

çalışmalar” olarak tanımlanır. 
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Meslek Hastalığı: İşin niteliğine göre tekrarlanan bir sebeple veya işin yürütüm şartları 

yüzünden uğradığı geçici veya sürekli hastalık ile ruhi bunalım halleridir. 

 

Kaza: Önceden bilinmeyen veya kontrol dışına çıkan ve çevresine zarar verebilecek nitelikte 

bulunan bir olay olarak tanımlanır. Olayların planlandığı akışta yürümemesi, kişilerin 

yaralanmaları, sakat kalmaları ve ölmelerine sebebiyet veren olaya kaza denilmektedir. 

İş Kazası: Çalışma ortamında ortaya çıkan olumsuz koşullardan kaynaklanan bedensel veya 

ruhsal kayıplara yol açan olaylardır. 

 

Ramak Kalma: Kazanın her zaman, insanda bir yaralanma ya da ölüm meydana getirmesi 

gerekmez. Bu bize “kıl payı” atlatılan olayların incelenmesi için de yardımcı olur. Çünkü 

bugün “kıl payı” atlatılan ya da küçük kazalar, daha büyük kazaların ve yaralanmaların 

habercisidir. 

 

İşçi Sağlığı: Çalışanların sağlıklarını sosyal, ruhsal ve bedensel olarak en üst düzeyde tutmak, 

çalışma koşullarını ve üretim araçlarını sağlığa uygun hale getirmek, çalışanları zararlı 

etkilerden koruyarak işin ve çalışanın birbirine uyumunu sağlamak üzere kurulmuş bir tıp 

dalıdır. 

 

İş Güvenliğinin Amacı 

Çalışanlara en yüksek sağlıklı ortam sunmak, çalışma koşullarının olumsuz etkilerinden onları 

korumak, iş ve işçi arasında mümkün olan en iyi uyumu sağlamak ve işyerlerindeki riskleri 

tamamen ortadan kaldırmak ya da zararları en aza indirebilmek. Çalışanları iş kazaları ve 

meslek hastalıklarına karşı koruyarak ruh ve beden bütünlüklerinin sağlanması iş ve iş 

güvenliğinin temel amacı olmalı; önce iş anlayışı değiştirilmeli, insana saygı temelinde önce 

güvenlik anlayışı benimsenmeli ve bunun gerekleri işverenden işçiye kadar üretim sürecinde 

her kademede görev alanlar tarafından yerine getirilmelidir. 

 

İş Kazası 

İş kazalarının % 88’i tehlikeli hareketlerden, %10’u tehlikeli durumlardan, 

%2’si kaçınılmaz (sebebi bilinmeyen) hareketlerden kaynaklanmaktadır. Ülkemizde 

sanayileşmeye paralel olarak iş yerlerinde çalışan kişilerin güvenliği ile ilgili bir takım 
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sorunlar ortaya çıkmıştır. Önceden önlem alarak iş yerlerini güvenli hale getirmek 

mümkündür. 

 

Mutfak Düzeni, Hijyen ve Temizlik 

Mutfağın iyi bir şekilde düzenlenmesinin çalışanların moralini yükselttiği, işin verimini 

arttırdığı ve çoğu iş kazalarını önlediği bilinen bir gerçektir. Bir mutfakta temizlik, düzen iş 

kazalarının çoğunu önleyen önemli bir etkendir. Kurulu düzenin ve arzulanan temizliğin 

yeterli ve devamlı olması yapılacak günlük çalışma ve kontrollerle mümkündür. 

 

Ekipmanlar Bakımından Kurallar 

Ekipman kullanılması sırasında meydana gelen iş kazalarına karşı alınabilecek önlemler şöyle 

sıralanabilir: 

 

 Yapılacak işe uygun alet seçilmelidir. 

 Aletler ve ekipmanlar temiz tutulmalıdır. Onları kullanmadan önce kontrol etmeliyiz. 

 Aletler yerlerine konulmalı, çalışanların veya başka birisinin üstüne düşebilecek veya 

ayağına takılabilecek bir yerlere bırakılmamalıdır. 

 Özellikle keskin ve sivri uçlu olan aletleri (bıçak vs.) dikkatli kullanmalıyız. 

 

Meslek Hastalığı 

Meslek hastalığı, genel anlamda bir işin yapılması sırasında mesleki etkenlerin doğurduğu, bu 

etkenlerin devamı halinde gittikçe gelişmesi nedeniyle belirli mesleklerde ve işlerde 

çalışanlarda görülen geçici veya sürekli hastalık, sakatlık veya psikolojik rahatsızlık halleri 

meslek hastalığıdır. 

 

Meslek Hastalıklarının Sınıflandırılması 

Meslek hastalıkları, yol açan etmenlere göre sınıflandırılır: 

 Kimyasal kaynaklı meslek hastalıkları (Ağır metaller, çözücüler, gazlar) 

 Fiziksel kaynaklı meslek hastalıkları (Gürültü ve sarsıntı, yüksek ve alçak basınçta 

çalışma, soğuk ve sıcakta çalışma, tozlar, radyasyon) 

 Biyolojik kaynaklı meslek hastalıkları (Bakteri kaynaklı olanlar, virüs kaynaklı olanlar, 

biyoteknoloji kaynaklı olanlar). 

 Psikolojik kaynaklı olan meslek hastalıkları 



4 

 

 

İş Sağlığı ve Güvenliği Problemleri İçin Çözümler Önerileri 

 

İnsan, makine ve donanım ile çevre güvenliği bir bütün içinde tek tek ele alınmalıdır. İş 

sağlığı ve güvenliğinin öneminin ne olduğu işçi ve işverence çok iyi kavranması gerekir. İş 

sağlığı ve güvenliği konusunda kişisel bilgi, öngörü ve yargılarla değil, kuralına uygun 

hareket eden çalışanlar topluluğu oluşturulmalıdır. Bu çalışmalar yapıldığında sağlanan 

avantajlar: 

 Mutfak güvenliği sağlanır,  

 Üretim güvenliği sağlanır, 

 İş kazaları ve meslek hastalıkları sıfıra yaklaşır,  

 Ekonomik kayıplar azalır, 

 Maliyetler azalır, 

 Çalışanların, müşterinin ve işyerinin memnuniyeti sağlanır,  

 Verimlilik artar. 

 

Kaza 

Mutaftaki bir kaza (yaralanma, zarar görme olayı) beş temel nedenin arka arkaya dizilmesi 

sonucu oluşur. Bunlardan biri olmadıkça bir sonraki meydana gelmez ve dizi 

tamamlanmadıkça kaza ve yaralanma olmaz. 

Bu beş nedene kaza zinciri denir. Bunlar; 

 

Bu beş nedene kaza zinciri denir. Bunlar; 

1. Mutfak personelinin doğal yapısı, 

2. Mutfak personelinin kişisel kusurları, 

3. Güvensiz hareket ve güvensiz koşullar, 

4. Kaza olayı, 

5. Yaralanma (zarar veya hasar). 

Kaza zincirini vereceğim bir örnek olayla açıklayalım.  

 

Memleketinden yeni İstanbul’a gelmiş olan Erdinç catering işletmelerinden birine iş için 

başvurmuştur. Erdinç catering firmasının mutfak şefi Mustafa’nın memleketlisidir. Erdinç 

genç ve acemidir. Ancak memleketinde dayısının lokantasında çalışmış ve her işi 
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yapmıştır. Mutfak şefimiz Mustafa Erdinç’e bir çay söyler. Hoş beşten sonra iş görüşmesi 

başlar. 

 

1. Mutfak personelinin doğal yapısı,  

Aşçı yardımcısı adayımız Erdinç’in gözleri iyi görmemektedir. Dört numara miyoptur. 

Ama yinede gözlük takmamaktadır. Bu Erdinç’in doğal yapısıdır. Kusuru kesinlikle 

düzeltilebilmektedir. Ama kendisi bunu yapmamıştır. 

2. Mutfak personelinin kişisel kusurları, 

Aşçı yardımcısı adayımız Erdinç birazcık sakardır. Memleketinde dayısının lokantasında 

çalışırken zora geldiğinde panikler ve işten kaçardı. Mutfak Şefimiz Mustafa bunların 

hiçbirini bilmiyordu. Personel kavun değildi ki koklayıp alsın. Sonunda Erdinç’in işe 

alınmasını sağladı. 

3. Güvensiz hareket ve güvensiz koşullar, 

Çiçeği burnunda aşçı yardımcısı Erdinç çalışırken güvensiz hareketler yapmaya başladı. 

Bunlar nelerdi bir bakalım. 

 Sorumsuz biçimde görev verilmeden ya da uyarılara aldırmadan güvensiz çalıştı, 

 Tehlikeli hızda çalıştı, 

 Güvenlik donanımını kullanılmaz duruma soktu, 

 Güvensiz yükleme, istif yaptı, 

 Güvensiz durumları oldu, 

 Şaşırdı, kızdı ve bu davranışları devam ettirdi, 

 Güvenliği önemsemedi. 

Bir de üstüne tuz biber olan güvensiz koşullar da vardı. 

Güvensiz Koşullar 

 Mutfakta kötü koruyucuların yapılmış olması, 

 Yâda koruyucunun hiç yapılmamış olması, 

 Kusurlu, pürüzlü, sivri, kaygan ve eskimiş ekipman (tabak, gastonom küvet vb.), 

 Güvensiz düzen, yetersiz bakım,  

 Yetersiz aydınlatma, göz kamaştıran ışık kaynakları, 

 Yetersiz havalandırma, çevre, hava kaynakları vb. 

4. Kaza olayı, 

Gözleri iyi görmeyen ve birazcık da sakar olan aşçı yardımcısı Erdinç’e görevi olmadığı 

halde yanındaki kıdemli arkadaşı aşçı yardımcısı Kemal tarafından görev verildi. Erdinç 
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kıyma makinesini yıkayıp temizleyecekti. Ancak kıyma makinesi elektrik prizinden 

çekilmemişti. Parçaları sökülmemişti. Parçaları Erdinç sökecek ve temizleyecekti. 

Uğraştıysa da kıyma makinesinin ön tarafını sökemedi. Çünkü et sıkışmıştı. 

 

5. Yaralanma (zarar veya hasar). 

Eti sıkıştığı yerden çıkarırsa belki makineyi sökebilirdi. Makineyi çalıştırdı. Elini; 

tokmağı kullanmadan makinenin içine soktu. Erdinç acıyla bağırdı. Elini makineye 

kaptırmıştı. 

     Kısacası Kazalar birbiri ile bağlantılı olaylar zinciri sonucunda meydana gelmektedir. 

Sonuç olarak iş kazaları 

 

% 2 önlenemez, 

% 98 önlenebilir, 

% 50 kolaylıkla önlenebilmektedir. 

 

Mutfak yönetiminden sorumlu kişiler kazaları önlemek için gerekli önlemleri almakla 

yükümlüdürler. Mutfakta kazalar çoğunlukla, iş yükünün yoğun olduğu zamanlarda 

gerçekleşir. 

 

Kazalar; yorgunluk, bilgisizlik, dikkatsizlik ve düzensizlikten ileri gelir. 

 

Mutfakta oluşan kazaları ve nedenlerini şöyle sıralayabiliriz. 

 

1. Düşmeler 

 

Düşmelerin ana nedeni, yerlerin kaygan olmasıdır. Yerin kayganlığının nedeni ise, 

sabunlu suyun, yağ ve yemeklerin yerlere dökülmesi ve hemen temizlenmemesidir. Ağır 

yüklerin uygun arabalarla taşınmaması, önünü göremeyecek kadar fazla miktarda yük 

taşımaya kalkma da düşmeyle sonuçlanabilir. Bir diğer önemli düşme nedeni de, ortamın 

yeterli aydınlatılmamasıdır. 

 

2. Yanmalar 

 

Mutfakta yanma ile sonuçlanan kazalar, düşmelere oranla daha sık görülür. Çünkü işimiz 

gereği, sürekli sıcak ortamlarla temas halindeyiz. Yemek pişirilen sıcak kapların çıplak 

elle tutulmasının yanı sıra, kızgın yağ sıçraması da en sık rastlanan yanma nedenidir. 
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Sıcak yemekleri, ağzı açık kazanlarla yere koymak da yanık olaylarına neden olabilir. 

Sıcak su dökülmesi ya da sıcak su buharı ile yanmak da dikkatsizlik sonucu meydana 

gelir. Diğer tehlikeli yanık durumu, basınçlı tencerelerin iyi kapatılmaması nedeniyle 

ortaya çıkar. Isının etkisiyle basınç, tencerenin kapağını büyük bir hızla fırlatır ve 

çevredeki insanlara zarar verebilir. 

 

3. Kesilmeler 

 

Kesilmelerde en büyük etken, keskin bıçakların dikkatsizce kullanılmasıdır. Mutfakların 

vazgeçilmez araçlarından bıçakları dikkatsizce kullanmak, açık olarak cepte taşımak ve 

elde dolaştırmak, başlıca kaza nedenleridir. Kırılacak cinsten eşyaların kırılmasıyla da 

kesikler oluşabilir. Doğrama, parçalama gibi amaçlarla kullanılan makinelere kaptırılan el 

ve kol da kesilme ile sonuçlanabilir.  

 

4. Elektrik Çarpmaları 

 

Mutfakta birçok alet elektrik ile çalıştığı gibi aydınlatma için de elektrik vazgeçilmezdir. 

Elektrik her ne kadar insanoğlunun yararına ise de, bir o kadar tehlikelidir de. Bu nedenle 

oluşan kazalarda zarar çok büyük boyutlardadır. Mutfakta açıktan giden kablolar ve 

elektrik tesisatı ile bilinçsizce oynamak, çıplak güvenliksiz prizler kullanmak, başlıca 

elektrik kazalarının nedenleri arasındadır.  

 

5. Doğalgaz Zehirlenmeleri 

 

Mutfakta pişirme işlemleri doğalgaz ya LPG kullanılarak yapılır. Doğalgaz dikkatli 

kullanılması gereken zehirli bir gazdır. Gaz tesisleri zamanında kontrol edilmez bakımı 

yapılmaz, arızalar giderilmezse vahim sonuçlara neden olabilecek kazalar kaçınılmazdır. Gaz 

tüplerinin yanında yanıcı maddeler bulundurulması ve işyeri havalandırılmasının iyi 

olmaması korkunç kazaları beraberinde getirebilir. 
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6. İş Sağlığı ve Güvenliği Kuralları  

 

Mutfakta olan iş kazalarının azaltılması için uyulması gereken iş güvenliği kuralları 

kısaca şunlardır. 

 

 Bir mutfaktaki temizlik, düzen iş kazalarının çoğunu önleyen önemli bir etkendir. 

Mutfağın iyi bir şekilde düzenlenmesinin o mutfakta çalışanların moralini yükseltir. 

Kurulu düzenin ve arzulanan temizliğin yeterli ve devamlı olması yapılacak günlük 

çalışma ve kontrollerle mümkündür. 

 Mutfakta iş kazası olduysa kaza sırasında orada bulunup kazayı görenler ya da kazaya 

maruz kalan derhal yöneticisine bildirir. Derhâl acil müdahalesi yapılır. Daha sonra 

sağlık merkezine gidilerek ilk tedavisi yaptırılır. 

 Kesici, delici aletleri cepte, üzerinde taşımak yasaktır. 

 Makinelerin çalışma talimatlarına, uyarı ikaz levhalarına uyulmalıdır. 

 Hareket halindeki makinelere ayarlama ve tamir yapmak yasaktır. 

 Etler el ile kıyma makinesine atılmamalı, tokmak kullanılmalıdır. 

 Acil durumlarda asansör kullanılmamalıdır. 

 Temizlik sırasında ekipmanların ve lambaların elektrik aksamına gelecek şekilde su 

tutulmamalıdır. 

 Ziyaretçiler güvenlik konusunda bilgilendirilmeli. 

 Çöplerin toplanarak ortamdan uzaklaştırılması için gerekli tedbirler alınmalıdır. 

 Çalışanların kayarak düşmelerine sebep olabilecek yağ, karpuz, kavun, muz vb. 

kabuklu yiyeceklerin hemen temizlenmesi gerekir. 

 Kızartma yaparken yağ sıçramaması için dikkat edilmelidir. 

 Bir başkasının kayıp, düşmesini sağlayacak şekilde ortada yük bırakılmamalıdır. 

 Fare, böcek vb. zararlı hayvanlara karşı yeterli ilaçlama yapılmalıdır. 

 Çalışanların temizlik kurallarına sürekli uymalarını sağlamak uyarıcı yazıların iş 

yerlerinin görülür kısımlarına asılması gerekir. 

 Duş, wc. vb. yerler ile sosyal faaliyetlerin yapıldığı toplu olarak bulunulan yerler 

çabuk kirlenebilen yerlerdir. Bu gibi yerlerin temizliğine dikkat edilmelidir. 

 Elektrikli ekipman ve makinelerin dışında el becerisine dayalı olarak kullanılan 

aletler, el aletleridir. Mutfaklarda meydana gelen iş kazalarının hemen çoğu el 
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aletlerinin iyi kullanılamaması veya aletlerin kullanılamayacak şekilde arızalı ve 

yıpranmış olmalarından kaynaklanmaktadır. 

 Ekipman kullanılması sırasında meydana gelen iş kazalarına karşı alınabilecek 

önlemler şöyle sıralanabilir: Yapılacak işe uygun alet seçilmelidir. 

 

 Aletler ve ekipmanlar temiz tutulmalıdır. Onları kullanmadan önce kontrol etmeliyiz. 

Aletler yerlerine konulmalı, çalışanların veya başka birisinin üstüne düşebilecek veya 

ayağına takılabilecek bir yerlere bırakılmamalıdır. Özellikle keskin ve sivri uçlu olan 

aletleri (bıçak vs.) dikkatli kullanmalıyız. 
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