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BOLUM 20

TOPLU BESLENME
MUTFAKLARINDA IS SAGLIGI
VE GUVENLIGI

Giris

Diger sektorlerde oldugu gibi catering sektoriinde de is kazalar ve meslek
hastaliklar1 nedeniyle sorunlar yasamaktadir. Mutfaklarda bir igin dogru yapil-
masi, onun ayni zamanda giivenli bir sekilde yapilmasini da gerektirmektedir. Bu
baglamda bu béliimde is saglig1 ve glivenligine iligskin temel kavramlar, saglikli
ve glivenli ¢aligma ortamlar1 ve ¢alisma kosullar1 hakkinda temel bilgiler verile-
cektir. Kazalarin 6nlenebilmesi i¢in mutfaklarda hangi olumsuz kosullarin mey-
dana geldigini bilmemiz gerekmektedir. Bdylece kazalarin olusmasini saglayan
nedenler ortadan kaldirilmis olacak ve is giivenligi saglanacaktir. Y&netiminden
sorumlu kisiler kazalar1 6nlemek i¢in gerekli 6nlemleri almakla yiikiimliidiirler.
Kazalar cogunlukla, is yiikiiniin yogun oldugu zamanlarda gerceklesir. Kazalar;
yorgunluk, bilgisizlik, dikkatsizlik ve diizensizlikten ileri gelir.

Tanimlar

Is Giivenligi: Calisanlarin is kazalarina ugramalarim dnlemek amaciyla giivenli
caligma ortamini olusturmak i¢in alinmasi gereken 6nlemler dizisine is giivenligi
denir.

421



BOLUM 20
Toplu Beslenme Mutfaklarinda

Is Saghg ve Giivenligi

Giris

Diger sektorlerde oldugu gibi catering sektoriinde de is kazalar1 ve meslek hastaliklari
nedeniyle sorunlar yasamaktadir. Mutfaklarda bir isin dogru yapilmasi, onun ayni zamanda
giivenli bir sekilde yapilmasini da gerektirmektedir. Bu baglamda bu boliimde is sagligi ve
giivenligine iliskin temel kavramlar, saglikli ve giivenli ¢caligsma ortamlar1 ve ¢alisma kosullari
hakkinda temel bilgiler verilecektir. Kazalarin dnlenebilmesi i¢in mutfaklarda hangi olumsuz
kosullarin meydana geldigini bilmemiz gerekmektedir. Boylece kazalarin olugmasini saglayan
nedenler ortadan kaldirilmig olacak ve is giivenligi saglanacaktir. Yonetiminden sorumlu
kisiler kazalar1 6nlemek i¢in gerekli 6nlemleri almakla yiikiimliidiirler. Kazalar ¢ogunlukla, is
yiikiiniin yogun oldugu zamanlarda gerceklesir. Kazalar; yorgunluk, bilgisizlik, dikkatsizlik

ve diizensizlikten ileri gelir.
Tanmmlar

Is Giivenligi: Calisanlarin is kazalarina ugramalarini dnlemek amaciyla giivenli galisma

ortamini olusturmak i¢in alinmasi gereken onlemler dizisine is giivenligi denir.

Is Giivenligi Calismalari: Is saghg ve giivenligi galismalari “isyerinde isin yiiriitiilmesi
sirasinda, calisanlari olumsuz kosullardan korunmak amaciyla yapilan sistemli ve bilimsel

calismalar” olarak tanimlanir.



Meslek Hastahigi: Isin niteligine gore tekrarlanan bir sebeple veya isin yiiriitim sartlari

yiiziinden ugradig1 gegici veya siirekli hastalik ile ruhi bunalim halleridir.

Kaza: Onceden bilinmeyen veya kontrol disina ¢ikan ve gevresine zarar verebilecek nitelikte
bulunan bir olay olarak tanimlanir. Olaylarin planlandigi akista yiirimemesi, kisilerin
yaralanmalari, sakat kalmalar1 ve 6lmelerine sebebiyet veren olaya kaza denilmektedir.

Is Kazas1: Calisma ortaminda ortaya ¢ikan olumsuz kosullardan kaynaklanan bedensel veya

ruhsal kayiplara yol acan olaylardir.

Ramak Kalma: Kazanin her zaman, insanda bir yaralanma ya da 6liim meydana getirmesi
gerekmez. Bu bize “kil pay1” atlatilan olaylarin incelenmesi i¢in de yardimci olur. Ciinkii
bugiin “kil pay1” atlatilan ya da kiigiik kazalar, daha biiyiik kazalarin ve yaralanmalarin

habercisidir.

Isci Saghgi: Calisanlarin sagliklarini sosyal, ruhsal ve bedensel olarak en iist diizeyde tutmak,
calisgma kosullarii ve iretim araglarini sagliga uygun hale getirmek, galisanlart zararh
etkilerden koruyarak isin ve ¢alisanin birbirine uyumunu saglamak {izere kurulmus bir tip

dalidir.

Is Giivenliginin Amaci

Calisanlara en yiiksek saglikli ortam sunmak, ¢alisma kosullarinin olumsuz etkilerinden onlar1
korumak, is ve is¢i arasinda miimkiin olan en 1yi uyumu saglamak ve igyerlerindeki riskleri
tamamen ortadan kaldirmak ya da zararlar1 en aza indirebilmek. Calisanlar1 is kazalar1 ve
meslek hastaliklarina karst koruyarak ruh ve beden biitiinliiklerinin saglanmasi is ve 1is
giivenliginin temel amaci olmali; 6nce is anlayis1 degistirilmeli, insana saygi temelinde 6nce
giivenlik anlayis1 benimsenmeli ve bunun gerekleri isverenden is¢iye kadar iiretim siirecinde

her kademede gorev alanlar tarafindan yerine getirilmelidir.

Is Kazas1
Is kazalarmin % 88’i tehlikeli hareketlerden, %10’u tehlikeli durumlardan,
%2’si kacinilmaz (sebebi bilinmeyen) hareketlerden kaynaklanmaktadir. Ulkemizde

sanayilesmeye paralel olarak is yerlerinde ¢alisan kisilerin glivenligi ile ilgili bir takim



sorunlar ortaya cikmistir. Onceden Onlem alarak is yerlerini giivenli hale getirmek

miumkindir.

Mutfak Diizeni, Hijyen ve Temizlik

Mutfagin iyi bir sekilde diizenlenmesinin calisanlarin moralini yiikselttigi, isin verimini
arttirdig1 ve ¢ogu is kazalarini 6nledigi bilinen bir gercektir. Bir mutfakta temizlik, diizen is
kazalarmin ¢ogunu oOnleyen 6nemli bir etkendir. Kurulu diizenin ve arzulanan temizligin

yeterli ve devamli olmasi yapilacak giinliik calisma ve kontrollerle miimkiindjir.

Ekipmanlar Bakimindan Kurallar
Ekipman kullanilmasi sirasinda meydana gelen is kazalarina kars1 alinabilecek dnlemler soyle

siralanabilir:

e Yapilacak ise uygun alet secilmelidir.

e Aletler ve ekipmanlar temiz tutulmalidir. Onlar1 kullanmadan 6nce kontrol etmeliyiz.

e Aletler yerlerine konulmali, ¢alisanlarin veya baska birisinin istiine diisebilecek veya
ayagina takilabilecek bir yerlere birakilmamalidir.

e Ogzellikle keskin ve sivri uglu olan aletleri (bigak vs.) dikkatli kullanmaliy1z.

Meslek Hastahg:

Meslek hastaligi, genel anlamda bir igin yapilmasi sirasinda mesleki etkenlerin dogurdugu, bu
etkenlerin devami halinde gittikce gelismesi nedeniyle belirli mesleklerde ve islerde
calisanlarda goriilen gecici veya siirekli hastalik, sakatlik veya psikolojik rahatsizlik halleri

meslek hastaligidir.

Meslek Hastaliklarimin Siniflandirilmasi

Meslek hastaliklari, yol agan etmenlere gore siniflandirilir:

e Kimyasal kaynakli meslek hastaliklar1 (Agir metaller, ¢oziiciiler, gazlar)

e Fiziksel kaynakli meslek hastaliklar1 (Giiriiltii ve sarsinti, yliksek ve algak basingta
caligma, soguk ve sicakta ¢alisma, tozlar, radyasyon)

e Biyolojik kaynakli meslek hastaliklar1 (Bakteri kaynakli olanlar, virlis kaynakli olanlar,
biyoteknoloji kaynakli olanlar).

e Psikolojik kaynakli olan meslek hastaliklar
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Is Saghg ve Giivenligi Problemleri Ii¢in Coziimler Onerileri

Insan, makine ve donamim ile cevre giivenligi bir biitiin icinde tek tek ele alinmalidir. s

saglig1 ve giivenliginin dneminin ne oldugu isci ve isverence c¢ok iyi kavranmasi gerekir. Is

saglhigl ve glvenligi konusunda kisisel bilgi, ongdrii ve yargilarla degil, kuralina uygun

hareket eden calisanlar toplulugu olusturulmalidir. Bu ¢alismalar yapildiginda saglanan

avantajlar:

Mutfak giivenligi saglanir,

Uretim giivenligi saglanur,

Is kazalar1 ve meslek hastaliklari sifira yaklasr,

Ekonomik kayiplar azalir,

Maliyetler azalir,

Calisanlarin, miisterinin ve igyerinin memnuniyeti saglanir,

Verimlilik artar.

Kaza

Mutaftaki bir kaza (yaralanma, zarar gérme olay1) bes temel nedenin arka arkaya dizilmesi

sonucu olusur. Bunlardan bir1i olmadik¢a bir sonraki meydana gelmez ve dizi

tamamlanmadikca kaza ve yaralanma olmaz.

Bu bes nedene kaza zinciri denir. Bunlar;

Bu bes nedene kaza zinciri denir. Bunlar;
1. Mutfak personelinin dogal yapisi,

2. Mutfak personelinin kisisel kusurlari,
3. Giivensiz hareket ve giivensiz kosullar,
4. Kaza olay,

5. Yaralanma (zarar veya hasar).

Kaza zincirini verecegim bir 6rnek olayla aciklayalim.

Memleketinden yeni Istanbul’a gelmis olan Erding catering isletmelerinden birine is i¢in
basvurmustur. Erding catering firmasinin mutfak sefi Mustafa’nin memleketlisidir. Erding

gen¢ ve acemidir. Ancak memleketinde dayisinin lokantasinda g¢alismis ve her isi



yapmistir. Mutfak sefimiz Mustafa Erding’e bir ¢cay sOyler. Hos besten sonra is goriismesi
baslar.

1. Mutfak personelinin dogal yapisi,
Asc1 yardimcist adayimiz Erding’in gozleri iyi gormemektedir. DOrt numara miyoptur.
Ama yinede gozliik takmamaktadir. Bu Erding’in dogal yapisidir. Kusuru kesinlikle
diizeltilebilmektedir. Ama kendisi bunu yapmamustir.
2. Mutfak personelinin Kisisel kusurlari,
Ase¢1 yardimcist adayimiz Erding birazcik sakardir. Memleketinde dayisinin lokantasinda
calisirken zora geldiginde panikler ve isten kagardi. Mutfak Sefimiz Mustafa bunlarin
hi¢cbirini bilmiyordu. Personel kavun degildi ki koklayip alsin. Sonunda Erding’in ise
alimmasin1 sagladi.
3. Giivensiz hareket ve giivensiz kosullar,
Cigegi burnunda as¢1 yardimcist Erding calisirken giivensiz hareketler yapmaya basladi.
Bunlar nelerdi bir bakalim.

e Sorumsuz bi¢cimde gorev verilmeden ya da uyarilara aldirmadan gilivensiz ¢alisti,

e Tehlikeli hizda ¢alisti,

e Giivenlik donanimini kullanilmaz duruma soktu,

e Giivensiz yiikleme, istif yapti,

e @Giivensiz durumlari oldu,

e Sasirdi, kizd1 ve bu davranislar1 devam ettirdi,

e (Giivenligi 6nemsemedi.
Bir de {istiine tuz biber olan gilivensiz kosullar da vardi.
Giivensiz Kosullar

e Mutfakta kotii koruyucularin yapilmis olmasi,

e Yada koruyucunun hi¢ yapilmamis olmasi,

e Kusurlu, piiriizlii, sivri, kaygan ve eskimis ekipman (tabak, gastonom kiivet vb.),

e Giivensiz diizen, yetersiz bakim,

e Yetersiz aydinlatma, g6z kamastiran 151k kaynaklari,

e Yetersiz havalandirma, ¢evre, hava kaynaklar1 vb.
4. Kaza olayi,
Gozleri 1yi gormeyen ve birazcik da sakar olan as¢1 yardimeist Erding’e gorevi olmadigi

halde yanindaki kidemli arkadasi as¢1 yardimcis1 Kemal tarafindan gorev verildi. Erding
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kiyma makinesini yikayip temizleyecekti. Ancak kiyma makinesi elektrik prizinden
cekilmemisti. Parcalar1 sokiilmemisti. Parcalar1 Erding sokecek ve temizleyecekti.

Ugrastiysa da kiyma makinesinin 6n tarafin1 sékemedi. Clinkii et sikismisti.

5. Yaralanma (zarar veya hasar).

Eti sikistigt yerden cikarirsa belki makineyi sokebilirdi. Makineyi ¢alistirdi. Elini;
tokmagi kullanmadan makinenin i¢ine soktu. Erding aciyla bagirdi. Elini makineye
kaptirmisti.

Kisacasi Kazalar birbiri ile baglantili olaylar zinciri sonucunda meydana gelmektedir.

Sonug olarak is kazalar

% 2 Onlenemez,
% 98 Onlenebilir,

% 50 kolaylikla 6nlenebilmektedir.

Mutfak yonetiminden sorumlu kisiler kazalari 6nlemek i¢in gerekli onlemleri almakla
yikiimliidiirler. Mutfakta kazalar ¢ogunlukla, is yiikiiniin yogun oldugu zamanlarda
gergeklesir.

Kazalar; yorgunluk, bilgisizlik, dikkatsizlik ve diizensizlikten ileri gelir.
Mutfakta olusan kazalar1 ve nedenlerini soyle siralayabiliriz.

1. Diismeler

Diismelerin ana nedeni, yerlerin kaygan olmasidir. Yerin kayganliginin nedeni ise,
sabunlu suyun, yag ve yemeklerin yerlere dokiilmesi ve hemen temizlenmemesidir. Agir
yiiklerin uygun arabalarla taginmamasi, Oniinii goremeyecek kadar fazla miktarda yiik
tasimaya kalkma da diismeyle sonuglanabilir. Bir diger 6nemli diisme nedeni de, ortamin

yeterli aydinlatilmamasidir.
2. Yanmalar
Mutfakta yanma ile sonuglanan kazalar, diismelere oranla daha sik goriliir. Clinkii isimiz

geregi, siirekli sicak ortamlarla temas halindeyiz. Yemek pisirilen sicak kaplarin ¢iplak

elle tutulmasimin yani sira, kizgin yag sicramasi da en sik rastlanan yanma nedenidir.



Sicak yemekleri, agz1 agik kazanlarla yere koymak da yanik olaylarina neden olabilir.
Sicak su dokiilmesi ya da sicak su buhari ile yanmak da dikkatsizlik sonucu meydana
gelir. Diger tehlikeli yanik durumu, basingli tencerelerin iyi kapatilmamasi nedeniyle
ortaya c¢ikar. Ismin etkisiyle basing, tencerenin kapagii biiyiikk bir hizla firlatir ve

cevredeki insanlara zarar verebilir.

3. Kesilmeler

Kesilmelerde en biiyiik etken, keskin bicaklarin dikkatsizce kullanilmasidir. Mutfaklarin
vazgecilmez araglarindan bigaklar dikkatsizce kullanmak, agik olarak cepte tasimak ve
elde dolastirmak, baslica kaza nedenleridir. Kirilacak cinsten esyalarin kirilmasiyla da
kesikler olusabilir. Dograma, parcalama gibi amaglarla kullanilan makinelere kaptirilan el

ve kol da kesilme ile sonuglanabilir.

4. Elektrik Carpmalar:

Mutfakta bircok alet elektrik ile calistig1 gibi aydinlatma i¢in de elektrik vazgecilmezdir.
Elektrik her ne kadar insanoglunun yararina ise de, bir o kadar tehlikelidir de. Bu nedenle
olusan kazalarda zarar ¢ok biiylik boyutlardadir. Mutfakta agiktan giden kablolar ve
elektrik tesisat1 ile bilingsizce oynamak, ciplak giivenliksiz prizler kullanmak, baslica

elektrik kazalarinin nedenleri arasindadir.

5. Dogalgaz Zehirlenmeleri

Mutfakta pisirme islemleri dogalgaz ya LPG kullanilarak yapilir. Dogalgaz dikkatli
kullanilmasi1 gereken zehirli bir gazdir. Gaz tesisleri zamaninda kontrol edilmez bakimi
yapilmaz, arizalar giderilmezse vahim sonuglara neden olabilecek kazalar ka¢inilmazdir. Gaz
tiiplerinin yaninda yanici maddeler bulundurulmasi ve isyeri havalandirilmasinin 1iyi

olmamas1 korkung kazalar1 beraberinde getirebilir.



. Is Saghg ve Giivenligi Kurallari

Mutfakta olan is kazalarinin azaltilmasi i¢in uyulmasi gereken is giivenligi kurallari

kisaca sunlardir.

Bir mutfaktaki temizlik, diizen is kazalarinin ¢ogunu Onleyen 6nemli bir etkendir.
Mutfagin iyi bir sekilde diizenlenmesinin o mutfakta ¢alisanlarin moralini yiikseltir.
Kurulu diizenin ve arzulanan temizligin yeterli ve devamli olmasi yapilacak giinliik
calisma ve kontrollerle miimkiindiir.

Mutfakta is kazasi olduysa kaza sirasinda orada bulunup kazayr gorenler ya da kazaya
maruz kalan derhal yoneticisine bildirir. Derhal acil miidahalesi yapilir. Daha sonra
saglik merkezine gidilerek ilk tedavisi yaptirilir.

Kesici, delici aletleri cepte, lizerinde tasimak yasaktir.

Makinelerin ¢aligma talimatlarina, uyari ikaz levhalarina uyulmalidir.

Hareket halindeki makinelere ayarlama ve tamir yapmak yasaktir.

Etler el ile kiyma makinesine atilmamali, tokmak kullanilmalidir.

Acil durumlarda asansor kullanilmamalidir.

Temizlik sirasinda ekipmanlarin ve lambalarin elektrik aksamina gelecek sekilde su
tutulmamalidir.

Ziyaretgiler glivenlik konusunda bilgilendirilmeli.

Coplerin toplanarak ortamdan uzaklastirilmasi i¢in gerekli tedbirler alinmalidir.
Calisanlarin kayarak diismelerine sebep olabilecek yag, karpuz, kavun, muz vb.
kabuklu yiyeceklerin hemen temizlenmesi gerekir.

Kizartma yaparken yag sicramamasi icin dikkat edilmelidir.

Bir baskasinin kayip, diismesini saglayacak sekilde ortada yiik birakilmamalidir.

Fare, bocek vb. zararli hayvanlara kars1 yeterli ilagclama yapilmalidir.

Calisanlarin temizlik kurallarma siirekli uymalarimi saglamak uyarict yazilarin is
yerlerinin goriliir kisimlarina asilmasi gerekir.

Dus, we. vb. yerler ile sosyal faaliyetlerin yapildigi toplu olarak bulunulan yerler
cabuk kirlenebilen yerlerdir. Bu gibi yerlerin temizligine dikkat edilmelidir.

Elektrikli ekipman ve makinelerin disinda el becerisine dayali olarak kullanilan

aletler, el aletleridir. Mutfaklarda meydana gelen is kazalarimin hemen ¢ogu el



aletlerinin iyi kullanilamamasi veya aletlerin kullanilamayacak sekilde arizali ve
yipranmis olmalarindan kaynaklanmaktadir.
e Ekipman kullanilmasi sirasinda meydana gelen is kazalarina karsi alinabilecek

onlemler soyle siralanabilir: Yapilacak ise uygun alet secilmelidir.

e Aletler ve ekipmanlar temiz tutulmalidir. Onlar1 kullanmadan 6nce kontrol etmeliyiz.
Aletler yerlerine konulmali, calisanlarin veya bagka birisinin iistiine diisebilecek veya
ayagina takilabilecek bir yerlere birakilmamalidir. Ozellikle keskin ve sivri uglu olan

aletleri (bicak vs.) dikkatli kullanmaliy1z.
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