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_ OZET .
YUKSEK LISANS TEZI
~ MILLI EGITiM BAKANLIGINA BAGLI OKUL o
PANSIYONU YEMEKHANELERINDE I$ SAGLIGI VE GUVENLIGI
RISKLERININ BELIRLENMESI VE COZUM ONERILERI
Tez Damismani: Prof. Dr. ibrahim HAN
2025, 64 sayfa
Jiiri: Dog¢. Dr. Tugba BAYRAKTUTAN
Jiri:Do¢. Dr. Pinar BAYKAN
Ogrencilerin barnma, yeme i¢me, temizlik gibi ihtiyaclarini sunan okul
pansiyonlarindaki gidanin temininden mutfak ve bununla baglantili faaliyet
alanlarinda hem calisanlarin dolayisiyla da Ogrencilerin saglhigini ve giivenligini
tehdit eden risk faktorleri bulunmaktadir. Bu risk faktorlerinin proaktif yaklagimla
belirlenerek ortadan kaldirilmasi veya en az seviyeye indirilmesi c¢alisanlarin saglig
ve gilivenliginin saglanmasi acisindan onemlidir. Calisma, Milli Egitim Bakanligina
bagli Agr ilinde bulunan 16 okul pansiyonu yemekhanesinde calisanlar i¢in olasi
riskleri belirlemek ve ¢6ziim onerileri sunmak i¢in yapilmistir. T.C. Tarim ve Orman
Bakanligi’nin yapmis oldugu devlet yatili pansiyon denetim formu, CSGB’nin
mutfak-lokanta ve pastaneler i¢in hazirlanmis olan kontrol listesi ile kanun ve
yonetmelikler dikkate alinarak ¢aligmaci tarafindan olusturulan taslak kontrol listesi
13 bolim ve 80 sorudan olusmus olup 16 okul pansiyonu yemekhanesinde
uygulanmistir. Yerinde gozlemler yapilmis, fotograflar ile bu durumlar kayit altina
alimmistir. Caligmamizda niceliksel ve niteliksel verilerden yararlanilarak bir
betimleme ¢aligmasi yapilmasi planlanmaktadir. Elde edilen sonuclar incelendiginde
onemli konularda ¢ok fazla eksik oldugu goriilmiis ve pansiyonlarin birbirlerinden
farkliliklar1 ortaya cikmustir. Kisa ve uzun vadede c¢coziim Onerileri iiretilmis,

calisanlar agisindan bir farkindalik olusturulmasi hedeflenmistir.

2025, 64 sayfa

Anahtar Kelimeler: Okul pansiyonlari, yemekhaneler, risk faktorleri, kontrol listesi.



ABSTRACT
MASTER'S THESIS
DETERMINATION OF OCCUPATIONAL HEALTH AND SAFETY RISKS
IN SCHOOL DORMITORY CAFETERIALS AFFILIATED WITH THE
MINISTRY OF NATIONAL EDUCATION AND PROPOSALS FOR
SOLUTIONS
Thesis Advisor: Prof. Dr. ibrahim HAN
2025, 64 pages
Jury: Dog¢. Dr. Tugha BAYRAKTUTAN
Jury: Dog¢. Dr. Pinar BAYKAN

There are risk factors that threaten the health and safety of both staff and students in
the food supply, kitchen, and related activities of school dormitories that provide
student accommodation, food, and cleaning services. Proactively identifying and
eliminating or minimizing these risk factors is crucial for ensuring the health and
safety of employees. This study was conducted to identify potential risks and propose
solutions for employees working in 16 school dormitories in Agr1 province, affiliated
with the Ministry of National Education. The draft checklist, developed by the
researcher based on the Ministry of Agriculture and Forestry's state boarding house
inspection form, the Ministry of Labour and Social Security's checklist for kitchens,
restaurants, and patisseries, and other relevant laws and regulations, consists of 13
sections and 80 questions. It was implemented in 16 school boarding house
cafeterias. On-site observations were made, and these were documented with
photographs. Our study plans to conduct a descriptive study using quantitative and
qualitative data. An examination of the obtained results revealed significant
shortcomings in key areas, revealing differences among the boarding houses. Short-
and long-term solutions were proposed, and the goal was to raise awareness among
staff.

2025, 64 pages

Keywords: School boarding houses, cafeterias, risk factors, checklist.
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1. GIRIS

Resmi ortaokul, imam hatip ortaokulu ve ilkdgretim diizeyinde ki okullarda
O0grenim goren yatili Ogrencilerin barinma ve beslenme ihtiyaglarim1 karsilamak
amactyla kurulan pansiyonlar, egitimi destekleyen sosyal yasam alanlaridir. (Milli
Egitim Bakanligi [MEB], 2021).

Milli Egitim Bakanligi’na ait verilere gore Tirkiye’de yaklasik 3.000
civarinda lise pansiyonlari, ilkdgretim pansiyonlar1 ve Mesleki ve Teknik Anadolu
Liseleri kategorilerinde pansiyonlar bulunmaktadir. Okul pansiyonlarmin yayginligi
ve bu pansiyonlarda; gida maddelerinin getirilip muhafaza edildigi, yemeklerin
pisirildigi ve sunuldugu faaliyet alanlarinda hem c¢alisanlarin hem de 6grencilerin
sagligint ve giivenligini tehdit eden risk faktorleri bulunmaktadir. Bu risk
faktorlerinin proaktif yaklasimla belirlenerek ortadan kaldirilmasi veya en az
seviyeye indirilmesi ¢alisanlarin is sagligi ve giivenliginin saglanmasi agisindan
onemlidir. Ozellikle calisanlar dolayisiyla da dgrenciler icin risk degerlendirmesi
ISG’nin konusudur ve biiyiik énem arz etmektedir. (Dinger ve Utlu, 2017). Risk
degerlendirmesi; 15 yerlerinde mevcut ya da dis kaynakli tehlikelerin, herhangi bir
zarara yol agmadan Once tespit edilmesi, risk diizeylerinin analiz edilmesi ve bu
riskleri en aza indirmek amaciyla gerekli Onlemlerin belirlenmesini amaglayan
sistematik bir siirectir(Colak, 2014). Risk degerlendirme siireci, ekip ¢aligmasiyla
yapilan kapsamli gozlemler, ¢alisanlarla gergeklestirilen goriismeler, etkili dnlemle
stratejileri ve diizenli denetimlerle desteklendiginde, is kazalar1 ile meslek
hastaliklarinin oniine gecilerek daha giivenli bir ¢caligma ortami saglanabilir (Dinger
ve Utlu, 2017).

Literatiir taramas: incelendiginde, Ozellikle okul pansiyonlarina ait
yemekhane riskleri hakkinda yeterli sayida ¢alismanin bulunmadigi ve bu alanlara
0zgii bir kontrol listesine de rastlanmadig goriilmektedir. Oysa bu 6nemli egitim
kurumlarinda, hem 6grencilerin hem de ¢alisanlarin saglik ve giivenligini dogrudan
etkileyen pek ¢ok risk unsuru bulunmaktadir. Bu nedenle, risklerin sistematik olarak
belirlenmesi ve gerekli Onleyici tedbirlerin alinmasi biiyilk onem tasimaktadir.
Nitekim ge¢miste yasanan bazi trajik olaylar, yatili egitim kurumlarinda giivenlik

onlemlerinin ne denli kritik oldugunu agikca ortaya koymaktadir. Nitekim, 29 Kasim



2016 tarihinde Adana’nin Aladag ilgesinde bulunan bir kiz 6grenci yurdunda
meydana gelen yangin sonucunda 11 Ogrenci ve 1 egitmen hayatini kaybetmistir.
Inceleme raporlari, yangin Oncesinde risklerin mevcut oldugunu ve gerekli
Oonlemlerin alimmadigmi gostermistir (AFAD, 2017). Bu olay, ozellikle yangin
giivenligi basta olmak tizere okul pansiyonlarinda yiiriitiilen tiim yasam ve hizmet
alanlarinda risk degerlendirme calismalarinin 6nemini agik¢a gostermektedir (T.C.
Icisleri Bakanligi, 2017). Bu ¢alisma, arastirmaci tarafindan Milli Egitim
Bakanhigi’'na bagli resmi okul pansiyonlarinin yemekhanelerinde bulunan ISG
risklerinin belirlenmesi, bu risklerin 5*5 L tipi matris yontemiyle analiz edilmesi ve
elde edilen bulgular dogrultusunda Onleyici ¢oziim Onerilerinin gelistirilmesi
amactyla yliritilmiistiir. Ayrica, arastirmaci mevcut uygulamalarin yeterliligini
degerlendirmeyi ve gelistirilmesi gereken alanlar1 sistematik bicimde ortaya koymay1
da temel hedef olarak benimsemistir. Bu baglamda asagidaki aragtirma sorularina
cevap aranmistir.

Milli Egitim Bakanhgi’'na bagh okul pansiyonu yemekhanelerinde, ISG
acisindan karsilasilan en yaygin riskler nelerdir?

v ISG risklerinin &nlenmesine yonelik yiiriirlilkteki mevzuat ve
politikalar yemekhane kosullarinda nasil uygulanmaktadir?

v Milli Egitim Bakanligina bagl okul pansiyonu yemekhanelerinde ISG

risklerini azaltmak i¢in uygulanabilecek yenilik¢i ¢oztimler nelerdir?



2.KURAMSAL TEMELLER

Bu boliimde ISG; gidalarin tasinmasindan, sunuldugu alanlara kadar birgok
asamada alinmas1 gereken Onlemler, olasi riskler ve ilgili mevzuatlar ¢er¢evesinde,
okul pansiyonlar1 ve 6grenci barinma binalar1 6zelinde ele alinmistir (T.C Calisma ve
Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2012 ; MEB, 2016). Calismanin bu kisminda, gida
lojistigi ve sunum asamalarinda alinmas1 gereken ISG tedbirleri, karsilasilabilecek
riskler ve ilgili mevzuatlar incelenmis; okul yurtlar1 ile 6grenci konaklama tesislerine
yonelik gerceklestirilen aragtirmalar kapsamli bir bicimde degerlendirilmistir

(Ozdemir & Kaya, 2020).

2.1. Is Saghg ve Giivenligi (ISG) Tamimi ve Kapsam

Tiirkiye'de ISG; calisanlarin is yerlerinde karsilasabilecekleri kazalardan,
meslek hastaliklarindan ve fiziksel, psikolojik, sosyal zararlardan korunmasini
amaglayan Onlem ve uygulamalar1 kapsar (T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik
Bakanligi, 2012). SGK’nin 2019-2023 istatistiklerine gore, kayit altina alinan is
kazas1 sayis1 Tiirkiye’de %61 artarak, 2019’daki 422.463’ten 2023’te 681.000’e
yiikselmis; bu kazalar sonucunda oliim sayilarinda da artis gozlenmistir (SGK,
2024). Bu artig, ISG 6nlemlerinin etkinliginin artirilmasi gerektigini agikga ortaya
koymaktadir. Is kazalarinn; fiziksel, sosyal ve psikolojik olmak iizere ¢ok yonlii
etkileri bulunmaktadir. Bu etkilerin azaltilmasi amaciyla, iilkemizde ¢esitli yasal
diizenlemeler yapilmistir (T.C. Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2020).

ISG> nin kapsami; basta fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal ve
ergonomik riskler olmak iizere, is kazalari, acil durumlar, egitim ve bilinglendirme

faaliyetleri ile yasal diizenlemeleri de igerir.

2.1.1. Egitim ve Ogretim Kurumlarinda ISG’nin Onemi

Ogrencilere bilgi ve beceriler kazandirmay1 amag edinen egitim ve dgretim
kurumlari, ayn1 zamanda ¢alisanlarin sagligini ve gilivenligini saglamak acisindan da
kritik Ooneme sahiptir. Bu kurumlarda, egitim siirecinin etkinligi ve kurumlarin
siirdiiriilebilirligi bakimindan ISG, hayati bir rol oynamaktadir. Okul ¢alisanlar1 ve
ogrenciler; fiziksel, kimyasal, biyolojik ve psikososyal risklere maruz kalmakta, bu
nedenle ISG’nin sistematik ve etkin bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir

(Akyildiz, 2019; Demirtas & Yildirim, 2021). Is kazalarmin ve meslek hastaliklarmin



Onlenmesi yalnizca yasal zorunluluklar1 yerine getirmekle sinirli kalmamakta; aynm
zamanda egitim ortamlarinin giivenli ve saglikli olmasini saglayarak Ogrenme
sirecini de dogrudan etkilemektedir (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2020).

Okullarda gegirilen zamanin fazla olmasi nedeniyle, bu kurumlardaki
ogrenciler cesitli risklerle kars1 karsiya kalabilir. Ogrencilerin giivenligi igin; okul
binalarinin; yapisal giivenliginin saglanmasi, yangin giivenligi, hijyen kosullarinin
tyilestirilmesi ve fiziksel yaralanmalarin Onlenmesi gibi Onlemler son derece
onemlidir. Okullarda yasanabilecek kazalar, yalnizca 6grencilerin fiziksel sagligini
degil, ayn1 zamanda egitim siirecinin etkinligini de olumsuz yonde etkileyebilir. Bu
nedenle, egitim kurumlarinda iSG politikalarinin etkin bir sekilde uygulanmast,
ogrencilerin gilivenli bir ortamda egitim almalarini saglayacaktir (Kdse & Korkmaz,
2019).

Egitim kurumlarinda ¢alisan 6gretmenler, idari personel ve diger ¢alisanlar;
okul ortaminda ¢esitli tehlikelerle karsilagabilir. Uzun siire ayakta kalma, agir esyalar
tasima ve ergonomik olmayan calisma kosullar1 gibi faktorler, ¢alisanlarin sagligini
tehdit eden fiziksel etmenlerin basinda gelmektedir. Ayrica kimyasal maddeler,
temizlik trlinleri ve gida maddeleriyle dogrudan temas da potansiyel saglik
sorunlarina yol agabilir. Egitim kurumlarinda calisanlarin sagligi, hem kurumun
genel verimliligi hem de 6grencilerin egitim siirecine katkisi agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. Bu nedenle, egitim kurumlarinda is sagligi ve giivenligi onlemlert;
caliganlarin  verimli  bir gsekilde gorev yapmalarin1 saglayacak bigimde
diizenlenmelidir (Arslan & Ertiirk, 2017).

Egitim kurumlarinda gorev yapan Ogretmenler ve diger personel; yogun is
yiikii, 6grencilerle etkilesim, psikolojik baskilar ve is glivenligi endiseleri nedeniyle
stres yasayabilirler. Is stresi, calisanlarin performansmni diisiirmenin yani1 sira
psikolojik ve fiziksel sagliklarim da olumsuz etkileyebilir. Ote yandan, egitim
siirecinin dogal bir parcasi olan 6grenciler de ¢esitli psikolojik baskilarla karsi
karsiya kalabilirler. Bu nedenle okul ortaminda stres yonetimi, psikolojik destek
hizmetleri ve calisanlara ydnelik ISG egitimlerinin diizenli olarak sunulmasi
gerekmektedir (Y1ldiz & Tagkin, 2021).

Egitim ve Ogretim siirecinin saglikli bir sekilde yiiriitiilebilmesinin temel

unsurlarindan  biri, is saghgr ve gilivenliginin egitim-0gretim kurumlarinda



saglanmasidir. Giivenli bir okul ortami, 6grencilerin 6grenme yetilerini olumlu yonde
etkilerken, calisanlarin da verimliligini artirir. Calisanlarin fiziksel ve psikolojik
sagliginin korunmasi, dgrencilerle daha etkili bir etkilesimde bulunmalarini saglar.
Ayrica, okul binalarindaki giivenlik 6nlemleri ve acil durum planlarinin etkinligi,
okulda yasanabilecek kazalarin Oniine gecilmesine yardimci olur. Bu baglamda,
egitim kurumlarinda ISG uygulamalar1 yalmzca yasal bir gereklilik degil, aym
zamanda egitim kalitesini artiran 6nemli bir faktrdiir (Oztiirk & Yildirim, 2020).

Egitim kurumlarinda ISG uygulamalari, yalmzca ogrenci ve personelin
giivenligini temin etmekle sinirli kalmayip, ayni zamanda yasal sorumluluklarin
yerine getirilmesinde de kritik bir rol istlenir. Tiirkiye’de okul ve egitim
kurumlarinda ISG’nin diizenlenmesine yonelik cesitli yasa ve yonetmelikler
bulunmaktadir. Bu yonetmelikler; okul binalarinin giivenligi, temizlik ve hijyen
kosullar1 ile ¢alisanlarin saglhig: ve gilivenligiyle ilgili 6nemli hiikiimler icermektedir.
Egitim kurumlarinin bu yonetmeliklere uyarak giivenli bir ¢aligma ve Ogrenme
ortami olusturmasi gerekmektedir (T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi,
2013).

2.2. Yemekhanelerde is Saghg ve Giivenligi Risk Faktorleri

Okul gibi kalabalik ortamlarda bulunan yemekhaneler, calisanlar ve
kullanicilar icin gesitli ISG risklerine sahip alanlardir. Yemek hazirlama ve sunum
stiregleri, hem fiziksel hem de kimyasal riskler barindirmakta; bu durum, ¢alisanlarin
sagh@ iizerinde olumsuz etkilere yol acabilmektedir. ISG agisindan
yemekhanelerdeki risk faktorlerini, yapilan isin 6zelliklerine gére gruplandirmak ve
bu riskleri yonetmek; hem calisanlarin saglhigini korumak hem de hizmet kalitesini

artirmak agisindan onemlidir.

2.2.1. Fiziksel Riskler

Calisma temposu ve yogun fiziksel faaliyetlerin oldugu alanlar olan
yemekhaneler, calisanlar igin ¢esitli fiziksel riskler barindirmaktadir. Ozellikle
mutfakta ¢alisan personel; siirekli olarak yiiksek sicakliklara, kesici aletlere ve agir
yiik tasima gibi fiziksel tehlikelere maruz kalabilir. Mutfak ekipmanlarinin bilingsiz
ya da dikkatsiz kullanim1 sonucunda olusabilecek kazalar, ciddi yaralanmalara yol

acabilir. Kesici aletlerle yapilan islerde meydana gelebilecek yaralanmalar, sicak



ocaklar ve firmlarla calisirken olusabilecek cesitli diizeydeki yaniklar ile kaygan
zeminler nedeniyle diislip yaralanma gibi tehlikeler fiziksel risklere 6rnek olarak
verilebilir. Bu risklerin 6nlenmesi igin kisisel koruyucu ekipman kullanimi ve mutfak

i¢indeki diizenin saglanmasi biiyiik nem arz eder (Oztiirk & Yildirim, 2020).

2.2.2. Kimyasal Riskler

Yemekhanelerdeki kimyasal risk faktorlerinin basinda, kullanilan temizlik ve
dezenfektan maddeleri gelir. Yanlis kullanilan veya yetersiz sekilde havalandirilan
kimyasal maddeler; solunum hastaliklarina, cilt tahrislerine ve zehirlenmelere yol
acabilmektedir. Temizlik malzemeleri, giiclii asidik veya bazik bilesenleri barindirir.
Bu malzemelerin ¢alisanlar {izerinde olumsuz etkiler yaratmamasi i¢in dogru sekilde
etiketlenmesi, saklanmasi ve kullanilmasina 6zen gosterilmelidir. Ayrica, kimyasal
maddelerle calisirken ¢alisanlarin  koruyucu ekipman kullanmasi gerektigi

unutulmamalhidir (Kése & Korkmaz, 2019).

2.2.3. Biyolojik Riskler

Gida hijyeninin saglanmamasi, yemekhanelerde biyolojik risklerin ortaya
c¢ikmasina neden olabilmektedir. Gida maddeleriyle temas eden calisanlar icin
bakteriyel  enfeksiyonlar, gida  zehirlenmeleri veya  viral  hastaliklar,
yakalanabilecekleri olasi hastaliklarin basinda gelmektedir. Mikroorganizmalarin
yayilmasina neden olan durumlar; gida hijyenine yonelik eksiklikler, et ve siit
triinlerinin yanlis saklanmasi, temizlenmemis ekipman kullanimi ve el hijyenine
0zen gosterilmemesi olarak siralanabilir. Calisanlarin, gida glivenligi egitimi almasi
ve yemeklerin hijyenik kosullarda hazirlanmasinin saglanmasi gerekmektedir (T.C.

Tarim ve Orman Bakanligi, 2011).

2.2.4. Ergonomik Riskler

Uzun siire ayakta c¢alisan ve siirekli olarak tekrarlayan hareketler yapan
yemekhane calisanlarinda, bu durum kas-iskelet sistemi rahatsizliklarina yol
acabilmektedir. Ozellikle yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve temizlik islemleri gibi
gorevlerde sik sik tekrarlanan biikiilme, kaldirma ve tasima hareketleri, bel ve sirt
agrilarina neden olabilmektedir. Bunun yam sira, ergonomik olmayan g¢alisma

alanlari, ¢alisanlarda postiir bozukluklarina ve kas-iskelet problemlerine yol



acabilmektedir. Bu tiir riskleri azaltmak icin is yerinde ergonomik diizenlemeler
yapilmali ve c¢alisanlara diizenli olarak egzersiz yapmalari tesvik edilmelidir (Yildiz

& Taskin, 2021).

2.2.5. Psikososyal Riskler

Yemekhanelerde ¢alisanlar, yogun is temposu, siirekli hizmet iliskileri, baski
altinda c¢alisma gibi faktorler nedeniyle psikolojik stresle karsilagabilmektedir.
Psikososyal riskler, calisanlarin moral ve motivasyonunu olumsuz etkileyebilir ve
uzun vadede tiikenmislik sendromu, anksiyete ile depresyon gibi psikolojik saglik
sorunlarina yol acabilmektedir. Caliganlarin is stresini yonetebilmeleri, psikolojik
destek hizmetlerinden faydalanabilmeleri ve diizenli molalar verebilmeleri 6nemlidir.
Ayrica, is yerinde olumlu bir iletisim kiiltiiriinlin olusturulmasi, psikososyal risklerin

azaltilmasina katk1 saglayabilir (Arslan & Ertiirk, 2017).

2.2.6. Yangn Riski ve Acil Durumlar

Mutfaklarda kullanilan yiliksek 1siya dayanikli cihazlar ve elektrikli
ekipmanlar yemekhanelerde bulunmasi1 gerekmekte olup, bu tiir ekipmanlar yiiksek
yangin riski tagimaktadir. Yangin giivenligi, is sagligr ve giivenliginin en 6nemli
unsurlarindan biridir. Yangin gilivenliginin saglanmas1 i¢in yangin sondiirme
cihazlarinin uygun sekilde yerlestirilmesi, c¢alisanlarin diizenli olarak yangin
tatbikatlar1 yapmasi ve yangina karst duyarli alanlarda gerekli 6nlemlerin alinmasi
gerekmektedir. Ayrica, acil durum prosediirleri, yangin giivenligi egitimi ve yangin

alarmlar1 gibi uygulamalar da hayati 6nem tagimaktadir (Yildiz & Tagkin, 2021).

2.3. Yemekhanelerde is Saghg ve Giivenligi Yonetimi

Okul ve toplu yemek hizmetleri veren isletmelerde bulunan yemekhaneler,
hem calisanlar hem de hizmetten yararlanan kullanicilar i¢in ¢esitli saglik ve
giivenlik riskleri barindirmaktadir (Demiral, 2019). Bu nedenle yemekhanelerde is
saghg ve giivenligi (ISG) yonetimi, yalnizca g¢alisanlarin degil, ayni zamanda
yemeklerin tiiketicilerine gilivenli bir sekilde sunulmasindan sorumlu olan tiim
bireylerin saglhigini korumak acisindan kritik 6neme sahiptir (T.C. Saglik Bakanligi,

2022). Etkili bir ISG yonetimi, yemek iiretim ve dagitim siireclerinin giivenli,



saglikli ve hijyenik kosullar altinda gerceklestirilebilmesi i¢in temel bir gerekliliktir
(Simsek & Kaya, 2021).

Yemekhanelerde &ncelikle var olan yasal diizenlemelere uyulmasi, ISG
yonetiminin etkin bir sekilde saglanabilmesi i¢in 6nem arz etmektedir. Tiirkiye’de
ISG alaninda yapilan diizenlemeler, 6331 sayili Is Saghig1 ve Giivenligi Kanunu ve
buna bagli yonetmeliklerle belirlenmistir. Bu kanun ve yonetmelikler kapsaminda
yemekhanelerde bir ISG yonetim sistemi olusturulmalidir. Bu sistemin hedefleri
arasinda yemekhane calisanlarinin is yerindeki saghik ve giivenlik kosullarinin
sirekli  olarak iyilestirilmesi yer almaktadir. Buna ek olarak, okul
yemekhanelerindeki saglik ve giivenlik yonetimi, Tirk Gida Kodeksi’ne ve hijyen
yonetmeliklerine de paralel olmalidir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2011).

Yemekhaneler i¢in ISG yonetiminin ilk basamagi, potansiyel risklerin
belirlenmesidir. Is yerinde meydana gelebilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik,
ergonomik ve psikososyal tehlikelerin analiz edilmesi, risk degerlendirmesi yapilarak
saglanmaktadir. Yangin tehlikesi, kimyasal maddelerle temas, gida kaynakli
hastaliklar ve kas-iskelet rahatsizliklari, yemekhanelerde sikca karsilagilan risklerin
basinda gelmektedir. Gerekli Onlemlerin alinmasi, bu risklerin 6nceden tespit
edilmesi agisindan biiylik onem tasimaktadir. Risk degerlendirme siirecinde,
calisanlarin giivenligi ve saglhigina yonelik olasi tehlikeler dikkate alinarak, her bir
risk i¢in onlem alinmasi ve kontrol tedbirlerinin belirlenmesi gerekmektedir (Arslan
& Ertiirk, 2017).

Yemekhanelerde ISG ydnetiminin basariya ulasabilmesi igin temel unsurlarin
basinda egitim  gelmektedir. Yemekhane calisanlarmim ISG  konusunda
bilin¢lendirilmesi, risklerin en aza indirilmesi i¢in atilacak en biiylik adimlardan
biridir. Kisisel koruyucu ekipman kullanimi, temizlik ve hijyen kurallari, yangin
giivenligi, ilk yardim ve acil durum yonetimi gibi konularda diizenli egitimler
verilerek yemekhane c¢alisanlariin is sagligi ve giivenligi kurallarina uymalari
desteklenmelidir. Ayrica, farkindalik programlar1 diizenlenerek c¢alisanlarin risklere
kars1 duyarliligt artirilmali ve olasi tehlikelere karsi hazirlikli olmalart saglanmalidir
(Y1ldiz & Tagkin, 2021).

Yemekhanelerde, calisanlarin giivenligini saglamak i¢in kisisel koruyucu

donanimlarin (KKD) kullanimi1 biiyilk 6nem tasir. Calisanlarin maruz kaldig:



tehlikeler, kesici aletler, sicak yiizeyler ve kimyasal maddeler gibi risklerle iligkilidir.
Bu nedenle, calisanlarin eldiven, koruyucu gozliik, giivenlik ayakkabisi ve is onligi
gibi  koruyucu ekipmanlar1 kullanmalar1 saglanmalidir. Ayrica, koruyucu
ekipmanlarin diizenli olarak bakimi ve yenilenmesi gereklidir. Calisanlar, KKD
kullanim1 konusunda egitilmeli ve bu donanimlarin dogru sekilde kullanilmasi igin
siirekli denetlenmelidir (Oztiirk & Yildirim, 2020).

Yemekhanelerde yangin giivenligi, is saglig1 ve giivenliginin kritik bir unsuru
olarak &ne ¢ikmaktadir. Ozellikle mutfaklarda kullanilan yiiksek sicaklikta galisan
ekipmanlar, acik alevler ve elektrikli cihazlar yangin riskini 6nemli Olcilide
artirmaktadir (Bucak & Cakir, 2020). Bu risklerin etkin bir sekilde yonetilebilmesi
icin yemekhanelerde kapsamli bir yangin giivenligi yOnetiminin uygulanmasi
gereklidir (T.C. Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2013). Bu kapsamda,
calisanlarin yangin gilivenligi konusunda periyodik olarak egitilmesi ve acil durum
prosediirlerini uygulamal1 sekilde 6grenmeleri biiylik 6nem tasimaktadir (Karagiil &
Yildiz, 2019). Ayrica, yangin sondiirme ekipmanlariin (portatif sondiiriiciiler,
otomatik sprinkler sistemleri vb.) standartlara uygun sekilde bulundurulmasi, diizenli
bakimlarinin yapilmasi ve kolay erisilebilir alanlarda bulundurulmasi hayati 6nem
tagimaktadir. Acil durum planlar1 yalnizca yanginla sinirli kalmamali; gida kaynakh
hastaliklar, elektriksel arizalar ve diger potansiyel tehlikeler icin de detayh
senaryolar igermelidir (Tetik, 2021). Bu planlarin giincelliginin saglanmasi ve tiim
personel tarafindan benimsenmesi, olas1 felaketlerin 6nlenmesi ve can kayiplarinin
minimize edilmesi agisindan biiyiik énem tasimaktadir. Ozetle, yemekhanelerde
yangin giivenligi; egitim, donanim ve proaktif planlama {i¢geniyle saglanmali,
mevzuata uygun sekilde siirekli denetim ve iyilestirme siirecleri yiiriitiilmelidir.

Siirekli izleme ve denetim gerektiren bir siireg olan ISG y®netimi,
yemekhanelerdeki is sagligit ve giivenligi uygulamalarin1 diizenli araliklarla
denetlemeli ve iyilestirilmesi gereken alanlar1 belirlemelidir. ISG denetimleri, olas1
risklerin tespit edilmesinin yaninda; ISG kurallarma uyum ve Kkisisel koruyucu
donanimlarin kullanim1 gibi faktorler agisindan ¢alisanlarin izlenmesini saglamali ve

bununla ilgili ISG raporlar1 hazirlanmahdir (Yildiz & Taskin, 2021).



2.3.1. Yemekhane Tasarimi ve Ekipman Giivenligi

Yemekhane ortamlarinin saglikli ve giivenli bir sekilde hizmet verebilmesi
icin uygun tasarim ve ekipman giivenligi sarttir. Yemekhane tasarimi ve sahip
oldugu donanim, hem calisanlarin hem de hizmet alan kisilerin giivenligini
saglamak, hijyen standartlarin1 korumak ve is kazalarin1 6nlemek agisindan kritik
oneme sahiptir. ISG kurallarina uygun tasarlanmis yemekhanelerde is akisinin
kolaylagtigi ve olasi risklerin azaldigi ve verimliligin arttigi sdylenebilmektedir
(Oztiirk & Yildirim, 2020).

Yemek hazirlama, pisirme, servis ve temizlik alanlarimin birbirinden
ayrilmasi, kontaminasyon riskini en aza indirmek acisindan biiyiik énem tagir. Is
akisi, ¢ig gidalardan pismis iriinlere dogru bir yon izlemeli; ¢apraz bulagmay1
onlemek amaciyla temiz ve kirli alanlar net bir sekilde ayrilmalidir. Ayrica, yemek
servisi alanlarinin genis ve ferah olmasi, ¢alisanlar ve 6grenciler arasindaki temas
riskini azaltir ve olasi kazalarin 6niine gecer (Kose & Korkmaz, 2019).

Mutfak ekipmanlarinin yerlesimi, giivenli c¢alisma kosullarint dogrudan
etkiler. Sicak yiizeyler, kesici aletler ve biiyiilk makineler, ¢alisanlar i¢in ciddi
tehlikeler olusturabilir. Bu nedenle, ekipmanlarin ergonomik prensiplere uygun
yerlestirilmesi, kolay ulasilabilir ve giivenli kullanim imkani sunmas1 gerekmektedir.
Ozellikle sanayi tipi ocaklar, fritdzler ve firmlar gibi yiiksek riskli ekipmanlarin
uygun koruyucularla cevrelenmesi ve calisanlarin bu ekipmanlar1 dogru sekilde
kullanabilmeleri i¢in egitim almalari biiylik 6nem tasir (Yildiz & Tagskin, 2021).

Ekipmanlarin diizenli bakimi ve periyodik kontrolleri, hem verimliligi artirir
hem de is kazalarinin oniine gegilmesini saglar. Arizali ya da eksik bakim yapilmis
ekipmanlar; yangin, elektrik kacagi ve mekanik yaralanmalar gibi ciddi tehlikeler
dogurabilir. Bu nedenle, yemekhanelerde ekipmanlarin kullanim omrii boyunca
tiretici talimatlarina uygun sekilde bakiminin yapilmasi, olasi tehlikelerin erken tespit
edilmesini saglar (Arslan & Ertiirk, 2017).

Yemekhane tasariminda yeterli havalandirma ve aydinlatma sistemlerinin
bulunmasi, hem c¢alisanlarin konforu hem de giivenligi i¢in gereklidir. Yetersiz
havalandirma, mutfak ortaminda yogun 1s1, nem ve buhar birikmesine neden olurken;

yetersiz aydinlatma ise kazalara zemin hazirlayabilir. Ozellikle calisma tezgahlari,
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pisirme ve kesim alanlarinda yeterli aydinlatmanin saglanmasi onemlidir (T.C.
CSGB, 2013).

Yemekhane i¢inde olasi acil durumlarda kullanilacak ¢ikis kapilari, yangin
sondiirme cihazlar1 ve giivenlik talimatlar1 agik ve goriiniir sekilde isaretlenmelidir.
Calisanlar i¢in hazirlanan giivenlik prosediirleri, olasi kazalarda hizli miidahaleyi
saglayacak sekilde planlanmalidir. Acil ¢ikis yollart siirekli agik tutulmali ve yapilan
yangin tatbikatlari ile personelin bu c¢ikis yollarini etkin birsekilde kullanmasi
saglanmalidir (Oztiirk & Yildirim, 2020).

Mutfak ekipmanlari ve yiizeyleri, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
Ozellikte olmalidir. Piiriizsiiz yiizeyler, bakteriyel kontaminasyonu azaltir ve hijyen
standartlarinin korunmasina katki saglar. Kullanilan malzemelerin, gida ile temasa
uygun olmasit ve uluslararas1 saglik standartlarina uyumlu olmasi gerekmektedir.

(Kose & Korkmaz, 2019).

2.3.2. Gida Giivenligi ve ISG Iliskisi

Gida giivenligi ile ISG, 6zellikle gida iiretimi, islenmesi ve sunumu yapilan
ortamlarda birbiriyle dogrudan baglantili ve ayrilmaz iki temel kavram olarak 6ne
cikmaktadir. Bu sistemlerin ortak amaci insan sagligini korumaktir; ancak bu koruma
yalnizca tiliketiciler degil, ayn1 zamanda tiretim ve hizmet siireglerinde gorev alan
calisanlar da kapsamaktadir (Giiler & Akin, 2018).

Gida giivenligi, tiiketicilere ulasan gidalarin saglik agisindan giivenli, hijyenik
ve kaliteli olmasini saglamayir amagclarken; is sagligr ve giivenligi, ¢alisanlarin is
yerinde maruz kalabilecegi fiziksel, kimyasal, biyolojik ve ergonomik risklerden
korunmasina odaklanir. Bu sistemler, 6zellikle biyolojik ve kimyasal tehlikelerin
onlenmesi noktasinda kesismektedir; ¢iinkii bu riskler hem calisanlarin sagligint hem
de tiiketicilerin giivenligini tehdit edebilir. Ornegin, bir gida {iretim tesisinde ¢alisan
bir personelin ellerinde agik yara ya da enfeksiyon bulunmasi, yeterli hijyen
kurallarina uyulmadig takdirde hem kendi saglig: acisindan risk olusturur hem de
tiretilen gidalar araciligiyla bulas yoluyla tiiketicilere zarar verebilir (T.C. Saglik
Bakanligi, 2021). Ayn1 sekilde, temizlikte kullanilan kimyasal maddelerin yanlis ve
asirt kullanimi, calisanlarin saghgi iizerinde toksik etkilere yol agabilecegi gibi,

gidalarda kalint1 birakma riski nedeniyle gida giivenligini de olumsuz etkileyebilir.
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Tiirkiye’de gida giivenligi uygulamalari, basta Tiirk Gida Kodeksi olmak
lizere cesitli hijyen yonetmelikleri dogrultusunda yiiriitiilmektedir. ISG uygulamalar
ise 6331 sayih Is Saghigi ve Giivenligi Kanunu gercevesinde yasal zemine
oturtulmustur. Uluslararas1 diizeyde ise ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
ile ISO 45001 ISG Yonetim Sistemi, bu iki alanin entegre bir sekilde yiiriitiilmesine
olanak tantyan énemli standartlardir.

Giliniimlizde bir¢cok gida sektorii isletmesi, ISO 22000 ve ISO 45001
standartlarin1 birlikte uygulayarak hem iiretim siire¢lerinin giivenligini artirmakta
hem de calisan sagligin1 koruma altina almaktadir. Bu biitiinciil yaklasim, kurumsal
strdiiriilebilirlige katki saglarken; ayni zamanda yasal uygunlugu ve tiiketici
giivenini destekleyen stratejik bir avantaj sunmaktadir (ISO, 2018a; ISO, 2018b).

Gida giivenligi ile 15 saglig1 ve gilivenliginin entegre bir bicimde ele alinmasi,
hem is kazalarinin azaltilmasinda hem de gidaya bagl hastaliklarin 6nlenmesinde
belirleyici bir rol oynamaktadir. Ozellikle yemekhaneler, restoranlar ve gida iiretim
tesisleri gibi alanlarda, risk analizi, ¢alisan egitimleri, hijyen protokolleri ve kisisel
koruyucu ekipman kullanimi, bu iki sistemin ortak uygulama alanlarim
olusturmaktadir (ILO, 2020). Bu iki yapinin entegrasyonu yalnizca mevzuatlara
uyum agisindan degil, ayn1 zamanda kurumlarin sosyal sorumluluk anlayisini yerine
getirmesi ve toplum sagliginin korunmasina katki sunmasi agisindan da biiyiik 6nem

tagimaktadir.

2.3.3. Yemekhanelerde Is Saghg ve Giivenligi Hizmetleri

Yemekhaneler; yiiksek sicaklik, kesici ve delici mutfak ekipmanlari, kaygan
zeminler, biyolojik etmenler ile kimyasal temizlik maddeleri gibi bir¢ok riski ayni
anda barindiran is alanlaridir. Bu nedenle, bu tiir ortamlarda is saglig1 ve giivenligi
hizmetlerinin planli, kapsamli ve etkin bir sekilde yiiriitilmesi kaginilmaz bir
gerekliliktir (T.C. CSGB, 2019). ISG hizmetlerinin kapsami arasinda;

Risk Degerlendirmesi ve Tehlike Analizi:

e Zeminlerin kayganlik riski
o Kesici ve delici mutfak aletleri

e Sicak ekipmanlar ve yangin riski
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e Kimyasal temizlik maddelerinin kullanimi

e (ida kaynakli biyolojik riskler (bakteri, viriis, kiif vb.)
Isyeri Hekimi ve ISG Uzmam Hizmetleri:

e Periyodik saglik kontrolleri
e Hijyen egitimi ve portdr muayeneleri
e s kazas1 ve meslek hastaligi kayitlarinin tutulmasi

e Mevzuata uygun isyeri gozetimleri
Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) Kullanima:

e Eldiven, 6nliik, bone, maske, kaymaz tabanl ayakkabilar
e KKD’nin dogru kullanim1 ve temini

e KKD hakkinda ¢alisan egitimi
Egitim ve Farkindahik Calismalari:

e (ida hijyeni ve is giivenligi egitimleri
¢ Yanginla miicadele ve acil durum egitimleri

e QGiivenli ekipman kullanim1
Gibi alt basliklar yer alir.

2.4. Okul Pansiyonu Yemekhaneleri

Okul pansiyonlari, dgrencilerin okul disinda kalan zamanlarinda barinma,
beslenme ve sosyal gelisim ihtiyaglarini karsiladigi 6nemli kurumlardir. Bu yapilar
icinde yemekhaneler, 6grenci saglhigini, gelisimini ve basart diizeyini dogrudan
etkileyen kritik alanlardir. Beslenme, yalnizca fiziksel gelisimi degil ayn1 zamanda
bilissel performans: ve psikolojik durumu da dogrudan etkiler (Giiler & Cobanoglu,
2018). Bu nedenle okul pansiyonu yemekhaneleri, sadece yemek verilen yerler degil,
ayn1 zamanda egitimin tamamlayici bir parcasidir.

Pansiyon yemekhanelerinin fiziksel yapisi, 6grencilerin yemek deneyimini

dogrudan etkiler. Oturma diizeni, masa araliklari, havalandirma, aydinlatma ve genel
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hijyen kurallari, 6grencilerin yemege kars1 tutumlarini belirler. Genis, ferah, diizenli
ve temiz bir yemekhane ortami, dgrencilerin yeme aligkanliklarini olumlu yonde
etkiler. Ayrica, mutfak ve servis alanlarinin modern ekipmanlarla donatilmasi, gida
giivenligi acisindan biiylik 6nem tasir (Tutar & Altinéz, 2016).

Yemekhanelerde hazirlanan meniiler, 6grencilerin yas gruplarina ve giinliik
enerji ihtiyacina uygun sekilde planlanmalidir. Bu siiregte beslenme uzmanlariyla is
birligi yapilmasi, Ozellikle biiyiime cagindaki 6grencilerin saglikli beslenmesini
garanti altina alir. Sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemegi olmak iizere genellikle {i¢
ana 0giin saglanir. Ayrica bazi pansiyonlarda ara 6giinler de sunulmaktadir. Meniide
sebze, meyve, protein, siit Uirtinleri ve tam tahillar dengeli bir sekilde yer almalidir.

Yemekhanelerde kullanilan gidalarin tedarik siiregleri biiylik titizlik
gerektirir. Gida maddeleri diizenli olarak denetlenmeli ve Kkaliteli, giivenli
kaynaklardan temin edilmelidir. Depolama kosullari, son kullanma tarihlerine dikkat
edilmesi ve diizenli stok kontrolii, saglik agisindan biiyilk 6nem tasir. Ayrica Tarim
ve Orman Bakanligi’nin belirledigi gida giivenligi standartlarina uygunluk kontrol
edilmelidir.

Hijyen, yemekhanelerde en oncelikli konulardan biridir. Mutfak personelinin
el temizligi, uygun kiyafet kullanimi, diizenli saglik kontrolleri, ¢alisma alanlarinin
dezenfeksiyonu gibi uygulamalar, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde son
derece etkilidir. Ayrica, bulagikhane sistemlerinin otomatik olmasi, temizlik
etkinligini artirmakta ve hijyen standartlarinin = siirdiiriilebilirligine  katki
saglamaktadir.

Yemeklerin hazirlanmasinda gorev alan personelin, egitimli, deneyimli ve
hijyen kurallarina hakim olmasi gerekmektedir. Asgilar, yardimci personel ve
dagitim elemanlar1 diizenli olarak hizmet i¢i egitimlere tabi tutulmalidir. Ayrica, is
giivenligi ve saglikli ¢alisma kosullarinin saglanmasi, personel motivasyonunu
artirict bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Celik & Kartal, 2015).

Ogrencilerin yemek hizmetlerinden ne derece memnun olduklari, hizmetin
kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir gostergedir. Bu nedenle diizenli memnuniyet
anketleri yapilmal1 ve 6grenci geri bildirimleri dikkate alinmalidir (Akbulut & Emel,

2019).
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Yemekhanelerin isleyisi, sistemli bir sekilde yonetilmelidir. Servis saatleri,
porsiyon kontrolii ve yemek israfinin dnlenmesi gibi konular, siirdiiriilebilir bir yap1
i¢in dnemlidir. Ozellikle israfin azaltilmasi i¢in planli sistemler kurulmalidir (FAO,
2013).

Pansiyon yemekhanelerinin ekonomik yonii, maliyet kontrolii acisindan
dikkatle degerlendirilmelidir. Yemek basina diisen maliyet, biitgeleme ve devlet
destekleri gibi unsurlar, hizmetin stirdiiriilebilirligini etkiler (Yiiceer & Aydin, 2020).

Ortak yemek yeme kiiltiirii, Ogrencilerin sosyallesmesi, aidiyet duygusu
kazanmasi ve disiplinli yagam aliskanlig1i edinmeleri agisindan onemlidir (Kog &
Arslan, 2016). Bu yoniiyle yemekhaneler, sosyal gelisim agisindan da islevseldir.

Yemekhanelerde karsilasilan sorunlar arasinda kalite disiikligli, hijyen
eksiklikleri ve 6grenci memnuniyetsizligi 6ne g¢ikmaktadir. Bu sorunlara yonelik
denetimlerin artirllmasi1 ve 6grenci katilimimin saglanmasi, ¢oziim yollar1 arasinda
yer alir (Oztiirk & Kaya, 2017).

Okul pansiyonu yemekhaneleri, yalnizca beslenme ihtiyaclarini degil; ayni
zamanda sosyal, ekonomik ve psikolojik faktorleri de kapsayan biitiinsel yapilar
olarak degerlendirilmeli; siirekli olarak iyilestirme siirecleriyle desteklenmelidir

(Giiler & Cobanoglu, 2018; Akbulut & Emel, 2019).

2.4.1. Okul Yemekhanelerinin Islevleri ve Calisma Saatleri

Okul yemekhaneleri, Ogrencilere yalnizca giinliik besin ihtiyaglarini
karsilama ortam1 sunmakla kalmaz; ayn1 zamanda saglik, sosyallesme, diizenli yagam
aligkanliklar1 kazanma ve okul kiiltiiriinii destekleme islevi de {istlenir. Bu yapilar,
ozellikle okul pansiyonlarinda Ogrencilerin yasamlarinin biiyiikk bir kismim
gecirdikleri alanlardan biri olarak, egitimin ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir
(Giiler & Cobanoglu, 2018).

Yemekhanelerin en temel islevlerinden biri, 6grencilere yas ve gelisim
diizeylerine uygun, dengeli ve saglikli beslenme hizmeti sunmaktir. Bu hizmetin
stirdiiriilebilir ve nitelikli olabilmesi, yemeklerin igerik planlamasi, gida giivenligi
uygulamalar1 ve personel niteligi gibi bir¢ok faktore baglidir (Pekcan, 2017). Bunun
yaninda, diizenli yemek saatleri, 6grencilere disiplinli bir giinliik rutin olusturma

konusunda katki saglar (Kog¢ & Arslan, 2016).
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Yemekhaneler ayn1 zamanda bir sosyallesme alanidir. Ortak yemek
saatlerinde birlikte zaman gegiren 6grenciler, iletisim becerilerini gelistirirken farkl
sosyal cevrelerle etkilesim kurma firsat1 yakalarlar. Bu durum 6grencilerin aidiyet
duygusunu da gii¢lendirir (Akbulut & Emel, 2019).

Calisma saatleri acisindan yemekhaneler genellikle ii¢ ana zaman diliminde
hizmet verir: sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi. Pansiyonlarda, bu
zaman dilimlerine gece 6giinli de eklenebilir. Bu zaman araliklari, 68rencilerin ders
programlarina ve giinliik rutinlerine gore planlanir. Yemek saatlerinin belirli ve sabit
olmasi, Ogrencilerin biyolojik saatlerinin diizenlenmesine ve saglikli beslenme
aliskanliklar1 kazanmalarina katkida bulunur (Ersoy & Ergiil, 2021).

Sonug olarak, okul yemekhaneleri yalnizca yemek verilen mekanlar degil;
ayni1 zamanda egitimsel, sosyal ve gelisimsel katkilar1 olan ¢ok islevli alanlardir. Bu
nedenle planlamalan titizlikle yapilmali, calisma saatleri 6grenci odakli ve diizenli

olmalidir.

2.4.2. Yemekhanelerde Cahisan Profili ve Gorev Tanimlari

Okul yemekhanelerinde gorev yapan personel; yemek iiretiminden servis
hizmetlerine, hijyen kontrollerinden gida giivenligine kadar bir¢ok alanda
sorumluluk tasiyan cesitli kadrolardan olusmaktadir. Bu kadrolar genellikle ascibasi
(sef as¢1), ascilar, yardimcit mutfak personeli, gida miihendisi/diyetisyen, temizlik
personeli ve yonetici pozisyonlarinda gorev yapanlardan olusur (Aydin & Karagdz,
2020). Calisanlarin profili; egitim diizeyleri, mesleki deneyimleri ve hijyen egitimi
alip almadiklar1 gibi faktdrlere gore degisiklik gosterir. Ozellikle okul ¢agindaki
bireylere hizmet verildigi i¢in, bu personelin saglikli gida iiretimi, hijyen ve gilivenli
gida sunumu konularinda donanimli olmasi beklenir (Ersoy & Ergiil, 2021).
Tiirkiye’de okul yemekhanelerinde calisanlarin ¢ogu lise mezunu olmakla birlikte,
bazi 6zel ve kurumsal yapilar icinde iiniversite mezunu diyetisyenler ve gida

miithendisleri de gorev alabilmektedir (Sanlier & Ayhan, 2016).

Gorev Tanimlari

Yemekhane personelinin gorev tanimlari, hizmet kalitesinin stirdiiriilebilirligi

acisindan onemlidir. Gorevlerin acik¢a tanimlanmasi, is dagilimimin adil yapilmasini
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saglar ve olasi is kazalari ile hijyen eksikliklerinin 6niine gecer (Kii¢iikkurt & Demir,

2019).

e Ascibasi (Sef Asci1): Menii planlamasi, malzeme kontrolii, yemeklerin
hazirlanma siireglerinin yonetimi ve diger mutfak personelinin denetimi
gorevini ylriitiir.

e Ascillar ve Yardimc1t Mutfak Personeli: Glinlik yemek {iretimini
gerceklestiren, tariflere uygun yemek pisiren ve hijyen kurallarina uygun
sekilde ¢alisan kisilerdir.

e Diyetisyen/Gida Miihendisi: Meniilerin enerji ve besin 0gesi agisindan
degerlendirilmesi, yas gruplarina uygun porsiyonlarin belirlenmesi, hijyen ve
gida giivenligi uygulamalarinin kontrolii gibi gorevleri istlenir (Akal &
Ersoy, 2021).

e Servis ve Temizlik Personeli: Yemeklerin 6grencilere diizenli ve giivenli
bicimde sunulmasindan ve yemekhane temizliginden sorumludur.

e Yonetici Personel: Genellikle yemekhane miidiiri veya pansiyon amiri gibi
kisilerden olusur. insan kaynaklar1 ydnetimi, biitce planlamasi, satin alma
islemleri ve genel organizasyonel siiregleri yiiriitiir.

e Yemekhane calisanlarinin belli araliklarla hijyen egitimi almalar1 ve bu
egitimin sertifikalandirilmasi, yasal zorunluluklarin bir parcasidir (T.C.

Saglik Bakanligi, 2021).

2.5. Tigili Kaynak Taramasi

Okul pansiyonlarinin yemekhaneleri {izerine yapilan akademik caligsmalar,
genel olarak toplu beslenme sistemlerinin isleyisi, 6grenci saglhigina etkileri, hizmet
kalitesi, hijyen uygulamalar1 ve yonetimsel siiregler gibi farkli alanlara
odaklanmaktadir. Bu ¢alismalar, okul ¢cagindaki ¢ocuk ve genglerin fiziksel, zihinsel
ve sosyal gelisimlerinin saglikli bir sekilde siirdiiriilebilmesi agisindan dengeli ve
yeterli beslenmenin 6nemini vurgulamaktadir (Giiler & Cobanoglu, 2018; Pekcan,
2017).

Yemek hizmetlerinin ¢ocuklarin okul basarisi, davranislari ve gelisimi
tizerinde dogrudan etkisi oldugu bilinmektedir. Yabanci ve Akdere (2020), beslenme

aligkanliklar1 ile akademik basar1 arasinda anlamli bir iliski oldugunu ortaya
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koymuslardir. Bu nedenle okul yemekhanelerinde sunulan yemeklerin besin 6geleri
acisindan dengeli, hijyenik ve yeterli porsiyonlarda olmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.

Sanlier ve Ayhan (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, Tiirkiye genelindeki
okul yemekhanelerinde ¢alisan personelin hijyen bilgisi diizeyinin yeterli olmadigin
ve bu durumun gida gilivenligini tehdit ettigini ortaya koymustur. Benzer sekilde,
Ersoy ve Ergiil (2021), hijyen uygulamalarinin yetersizligine dikkat ¢ekmis ve
diizenli hijyen egitimi ile bu eksikliklerin giderilebilecegini ifade etmistir.

Kog ve Arslan (2016), okul pansiyonlarinda yemekhanelerin sadece beslenme
alan1 degil, ayn1 zamanda 6grenci sosyallesmesinin saglandigi bir ortam oldugunu
belirtmistir. Ogrencilerin disiplin, zaman ydnetimi, paylasma ve toplulukla yasam
gibi degerleri kazandiklar1 yerler arasinda yemekhaneler 6nemli bir yer tutar.

Aydim ve Karagéz (2020) ise okul yemekhanelerinde calisan personelin
nitelikleri, gorev tanimlari ve calisma kosullarima odaklanarak, ozellikle yeterli
egitim almamis personelin hizmet kalitesini olumsuz etkiledigini vurgulamislardir.
Gida miihendisleri, diyetisyenler, as¢ilar ve temizlik personelinin gérev tanimlarinin
acik bir sekilde belirlenmesinin, is verimliligi ve hijyen standartlar1 agisindan dnem
tagidigi belirtilmistir.

Toplu beslenme sistemleri tizerine yapilan bir diger ¢alisma da Altan (2020)
tarafindan gergeklestirilmistir. Bu ¢alismada, yemek planlamasi, enerji ve besin 6gesi
dengesi, yas gruplarina uygun menii diizenlemeleri gibi faktorlerin ¢ocuklarin
sagligina katkisi ele alinmistir. Menii planlamasi yapilirken 6grenci yas grubuna gore
enerji ihtiyaci, protein, karbonhidrat, vitamin ve mineral dengesi gbz Oniinde
bulundurulmalidir.

Ek olarak, Saghk Bakanligi’nin yayimladigi "Toplu Tiiketim Yerlerinde
Hijyen Kurallart Rehberi" (2021) yemekhane hizmetlerinin hukuki ve uygulamali
cercevesini ¢izmektedir. Bu rehbere gore, yemekhane calisanlar1 diizenli saglik
kontrollerinden ge¢cmeli, hijyen egitimi almali ve belgelendirilmis olmalidir.

Son yillarda okul yemekhanelerinin yapisal kosullari, fiziki donanimi ve
altyapis1 da tartisma konusu olmustur. Akin ve Kog¢ (2022) tarafindan yapilan bir
saha arastirmasinda, birgok okulun fiziki donaniminin yetersiz oldugu ve

Ogrencilerin yemek hizmetlerinden yeterli diizeyde faydalanamadigi ifade edilmistir.
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Bu literatiir ¢alismalari, okul pansiyonu yemekhanelerinin yalnizca bir
beslenme alani degil, ayn1 zamanda egitim, saglik ve sosyal gelisim boyutlarin

kapsayan biitiinctil bir yapida degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir.

2.5.1. Yemekhanelerde ISG’ ye Dair Arastirmalar

ISG, toplu yemek hizmeti sunulan yemekhanelerde hem calisanlarin hem de
hizmet alan bireylerin saghgini dogrudan etkileyen kritik bir alandir.
Yemekhanelerde yiiriitiilen ISG arastirmalari, genellikle fiziksel riskler, kimyasal
maruziyet, hijyen uygulamalari ve ergonomik diizenlemeler iizerine
yogunlagsmaktadir. Yapilan calismalar, yemekhane personelinin sicak ylizeylerle
temas, kesici alet kullanimi, kaygan zeminler ve kotli aydinlatma gibi ¢esitli risk
faktorlerine maruz kaldigini géstermektedir (Demir & Sahin, 2018).

Ozellikle yemek iiretim ve dagitim asamalarinda kullanilan ekipmanlarin
dogru sekilde kullanilmasi ve periyodik bakimlarinin yapilmasi, is kazalarinin
onlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Calisanlarin ISG konusunda diizenli
egitimlere tabi tutulmasi, risk farkindaligini artirarak hem is kazalarmi hem de
meslek hastaliklarini azaltmaktadir (Oztirk & Yildirim, 2020). Ayrica, gida
giivenligi ile i3 glivenligi arasinda dogrudan bir iliski bulunmakta olup,
yemekhanelerde hijyen kurallarina uyulmamasi hem ¢alisanlar hem de hizmet alan
kisiler acisindan saglik risklerini artirmaktadir (Kdse & Korkmaz, 2019).

Son yillarda yapilan arastirmalar, yemekhane ortamlarinda ergonomik
diizenlemelerin de 6nem kazandigini ortaya koymustur. Ozellikle uzun siire ayakta
calisma, agir kaldirma ve tekrarlayici hareketler gibi faktorler, kas-iskelet sistemi
rahatsizliklarina yol agabilmektedir (Yildiz & Taskin, 2021). Bu kapsamda, ¢alisma
ortamlarimin  ergonomik  kriterlere uygun olarak diizenlenmesi gerektigi
vurgulanmaktadir.

Tiirkiye’de yapilan saha ¢aligmalari, yemekhanelerde ISG uygulamalarmin
yeterli diizeyde olmadigin1 ve mevzuata uyumun birgok kurumda eksik kaldigin
ortaya koymaktadir (Arslan & Ertiirk, 2017). Bu durum, hem c¢alisanlarin is saglig
acisindan hem de verilen hizmetin kalitesi bakimindan 6nemli riskler dogurmaktadir.
Dolayisiyla, yemekhanelerde ISG Kkiiltiiriiniin olusturulmasi, ydnetim politikalarinin
bu dogrultuda giiclendirilmesi ve denetim mekanizmalarinin etkin bir gsekilde

isletilmesi gerekmektedir.
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Uluslararasi diizeyde de yemekhanelerde ISG uygulamalarma yonelik bircok
arastirma yapilmistir. Ozellikle Amerika Birlesik Devletleri’nde Ulusal s Saglig1 ve
Giivenligi Enstitiisii (NIOSH), toplu yemek hizmeti sunan isyerlerinde ¢alisanlarin
maruz kaldigr riskleri sistematik olarak incelemis ve sicak ylizeylerle yaniklar,
kesikler, diismeler gibi kazalarin yiliksek oranda goriildiiglinti bildirmistir (NIOSH,
2015). Benzer sekilde Avrupa Is Saglig1 ve Giivenligi Ajans1 (EU-OSHA) tarafindan
yayimlanan raporlarda, catering ve yemek hizmeti sektoriinde calisanlarin ergonomik
riskler, kimyasal temizlik maddelerine maruz kalma ve bulasic1 hastalik riski gibi
tehditlerle kars1 karsiya oldugu vurgulanmistir (EU-OSHA, 2017).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ise yemekhanelerde hem gida giivenliginin hem
de calisan sagliginin korunabilmesi i¢in isyerlerinde kapsamli hijyen protokollerinin
uygulanmas1 gerektigini belirtmistir. WHO, diizenli el yikama, uygun sicaklikta
yiyecek saklama ve temizlik malzemelerinin dogru kullanimi gibi dnlemlerin hem
gida kaynakli hastaliklari hem de is kazalarini azaltabilecegini ifade etmektedir
(World Health Organization, 2020).

Mevzuat agisindan bakildiginda, Tiirkiye’de 6331 sayili iSG Kanunu ve bu
kanuna bagli olarak cikarilan gesitli yonetmelikler (Ornegin; Isyerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Yé&netmelik, Is Ekipmanlarmm Kullamminda Saglik ve
Giivenlik Sartlar1 Ydnetmeligi) yemekhanelerde alinmasi gereken ISG &nlemlerini
belirlemektedir. Buna gore, isverenlerin risk degerlendirmesi yapmalari, ¢alisanlara
egitim vermeleri ve is ekipmanlarimin giivenligini saglamalart zorunludur (T.C.
CSGB, 2012). Buna ek olarak, gida sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin, Tiirk
Gida Kodeksi ve Hijyen Yonetmeligi hiikiimlerine de uymasi gerekmektedir. Hijyen
yonetmelikleri, hem tiiketici saglig1 hem de ¢alisan saglig1 agisindan kritik 6nlemleri
icermekte olup, yemekhane ortamlarinda hem fiziksel hem biyolojik tehlikelerin
kontrol altina alinmasini amaglamaktadir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2011).
Tiim bu bilgiler 1s131nda, yemekhanelerde ISG uygulamalarinin yalmizca yasal bir
zorunluluk olmadigl; aynit zamanda is siirekliligi, ¢alisan motivasyonu ve hizmet
kalitesi agisindan da kritik 6neme sahip oldugu goriilmektedir. Literatiirde onerilen
iyi uygulamalar arasinda; diizenli risk analizi yapilmasi, calisanlara yonelik ISG
egitim programlariin olusturulmasi, ergonomik diizenlemelerin yapilmasi ve hijyen

kurallarma siki sikiya uyulmasi yer almaktadir (Velasco et al., 2020).
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2.5.2. Okul Yemekhanelerine Ozgii Riskler ve Onlemler

Okul yemekhaneleri, Ogrencilere saglikli ve gilivenli bir yemek hizmeti

sunmay1 amaglamakla birlikte, ayn1 zamanda ¢esitli risklere de sahiptir. Bu riskler,

hem ¢alisanlar hem de 6grenciler igin saglik ve giivenlik tehditleri olusturabilir. Okul

yemekhanelerine 6zgli en yaygin riskler, hijyenik eksiklikler, ergonomik sorunlar,

kimyasal maruziyet, yangin giivenligi ve fiziksel yaralanmalardir. Bu riskleri

minimize etmek i¢in alinmasi gereken Onlemler ise sistematik bir yaklasim ve siki

denetim gerektirir.

Hijyen ve Gida Giivenligi: Yemekhanelerde gida kaynakli hastaliklar,
hijyen eksiklikleri nedeniyle yayilabilmektedir. Calisanlar tarafindan
uyulmasi gereken temel hijyen kurallar1 arasinda; ellerin diizenli yikanmasi,
gidalarin uygun kosullarda saklanmasi ve temizlik malzemelerinin dogru
kullanim1 yeralmaktadir. Ayrica, yemeklerin uygun sicakliklarda saklanmasi
ve sunulmast biliyilk Onem tasimaktadir. Bu Dbaglamda, okul
yemekhanelerinde gida giivenligi denetimlerinin yapilmas1 ve hijyen
egitimlerinin diizenli olarak yapilmasi gerekmektedir (T.C. Tarim ve Orman
Bakanligi, 2011).

Ergonomik Riskler: Okul yemekhanelerindeki calisanlar; uzun siire ayakta
kalma, agir yiik kaldirma ve tekrarlayan hareketler gibi ergonomik risklere
maruz kalabilmektedir. Bu durum, kas-iskelet sistemi rahatsizliklarma neden
olabilir. Calisanlarin fiziksel sagligini koruyabilmek icin, ergonomik
diizenlemelerin yapilmasi, uygun ekipmanlarin temin edilmesi ve personele
ergonomi konusunda egitim verilmesi gerekmektedir (Yildiz & Taskin,
2021).

Kimyasal Maruziyet ve Temizlik Malzemeleri: Yemekhanelerde kullanilan
temizlik malzemeleri, dogru kullanilmadig1 takdirde kimyasal maruziyet
riskine neden olabilir. Kimyasal maddelerin kullanimi sirasinda, uygun
koruyucu ekipmanlarin kullanilmasi, malzemelerin dogru sekilde saklanmasi
ve etiketlenmesi 6nemlidir. Okul yemekhanelerinde temizlik islerinin giivenli
bir sekilde yapilabilmesi icin, personel egitimlerinin siirekli gilincellenmesi

gerekmektedir (Kose & Korkmaz, 2019).

21



¢ Yangin Giivenligi: Yemekhanelerde kullanilan mutfak ekipmanlar1 ve yogun
151 kaynaklari, yangin riski olusturabilir. Yangin giivenligi 6nlemleri arasinda,
yangin sOndiiriiciilerinin yerinde olmasi, yangin tatbikatlarinin diizenli olarak
yapilmasi ve calisanlarin yangin giivenligi konusunda bilinglendirilmesi yer
alir. Ayrica, mutfak alanindaki elektrikli ekipmanlarin diizenli bakimlar
yapilmalidir (Oztiirk & Yildirim, 2020).

e Fiziksel Yaralanmalar: Yemekhane ¢alisanlar1 ve 6grenciler, kesici aletlerle
yaralanma, diigme ve yanma gibi fiziksel yaralanmalar riskiyle kars1
karsiyadir. Bu tiir kazalar1 onlemek ic¢in, giivenli c¢alisma ortamlart
olusturulmali, ¢aliganlara ve dgrencilere giivenlik ekipmanlar1 saglanmali ve
diizenli olarak giivenlik egitimleri verilmelidir (Arslan & Ertiirk, 2017).

Sonug olarak, okul yemekhanelerinde risklerin azaltilmasi i¢in hem fiziksel hem

de psikolojik giivenlik Onlemleri alinmalidir. Gida giivenligi, ergonomik
diizenlemeler, yangin giivenligi, hijyen standartlar1 ve kimyasal giivenlik, okul
yemekhanelerindeki en 6nemli risk faktorleridir. Bu risklere karsi etkili bir yonetim
ve diizenli denetim, okul yemekhanelerinin glivenligini saglamak i¢in kritik 6neme

sahiptir.
2.5.3. MEB’e Bagh Yemekhanelerde One Cikan iSG Sorunlari

MEB’e bagli yemekhaneler, Ogrencilere yemek hizmeti sunarken ayni
zamanda onemli is saghg ve giivenligi (ISG) sorunlariyla karsi Kkarsiya
kalabilmektedir. Bu sorunlar, hem yemekhane c¢alisanlarim1 hem de Ogrencileri
dogrudan etkileme potansiyeline sahiptir. Bu nedenle MEB, s6z konusu riskleri en
aza indirmek i¢in diizenli denetimler gergeklestirmeli ve ilgili personele yonelik

stirekli egitim programlar1 uygulamalidir.

Hijyenik Kosullar ve Gida Giivenligi: MEB yemekhanelerinde en yaygin goriilen
ISG sorunu, hijyen ve gida giivenligi ile ilgilidir. Okullardaki yemekhaneler,
genellikle ¢ok sayida 6grenciye hizmet verdiginden, hijyenin saglanmasi oldukca
zordur. Yemeklerin giivenli bir sekilde hazirlanip servis edilmesi, gida kaynakli
hastaliklarin onlenmesi i¢in onemlidir. Ayrica, okul yemekhanelerinde kullanilan

gida malzemelerinin dogru sekilde saklanmasi ve kontrol edilmesi gerekir. MEB,
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gida giivenligi konusunda siki denetimler yapmali ve hijyen egitimlerini diizenli

olarak vermelidir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2011).

Ergonomik Sorunlar ve Fiziksel Yiikler: Yemekhane ¢alisanlarinin biiyiik kisma,
yemek hazirlama ve servis etme gibi fiziksel olarak zorlu isler yapmaktadir. Bu
durum, 6zellikle uzun siire ayakta kalma, agir ylik kaldirma ve siirekli tekrarlayan
hareketler nedeniyle kas ve iskelet sisteminde sorunlara yol agabilir. Ayrica,
yemeklerin hizli bir sekilde hazirlanmasi ve sunulmasi, ¢alisanlarin stres seviyelerini
artirarak, is kazalarina neden olabilir. MEB, yemekhane ¢alisanlar i¢in ergonomik
calisma kosullart saglamali ve uygun ekipmanlar kullanmalidir (Yildiz & Taskin,

2021).

Yangin Giivenligi ve Elektriksel Riskler: MEB yemekhanelerindeki yangin riski,
yiiksek 1siya dayali mutfak ekipmanlar1 ve elektrikli cihazlar nedeniyle artmaktadir.
Ozellikle bilyiik okullarda, elektrikli ekipmanlarin dogru kullanimi ve bakimi
olduk¢a oOnemlidir. MEB, yemekhanelerde yangin giivenligi Onlemleri almakla
birlikte, yangin tatbikatlar1 yapmali ve c¢alisanlara yangin gilivenligi egitimi
vermelidir. Ayrica, elektrikli cihazlarin diizenli bakimlarmin yapilmasi ve yangin
sondiiriiciilerin her zaman erisilebilir olmas1 gerekmektedir (Oztiirk & Yildirim,

2020).

Kimyasal Madde Kullanimi: Yemekhanelerde kullanilan temizlik ve dezenfeksiyon
malzemeleri, kimyasal maddeler icermektedir. Bu maddelerin yanlis kullanimu,
solunum yolu rahatsizliklarina ve cilt tahrislerine neden olabilir. Ayrica, temizlik
malzemelerinin glivenli kullanimi1  ve uygun sekilde saklanmasi Onemlidir.
Yemekhane c¢alisanlarina kimyasal gilivenlik konusunda diizenli egitimler

verilmelidir (Kose & Korkmaz, 2019).

Fiziksel Yaralanmalar ve Kaza Riskleri: Yemekhane ¢alisanlari, mutfak aletleriyle
yaralanmalar, kayma ve diisme gibi fiziksel kazalarla karsilagabilirler. MEB
yemekhanelerinde, bu tiir kazalarin Onlenebilmesi i¢in gilivenli ¢aligma ortamlar
olusturulmali, kaygan zeminler i¢in uygun Onlemler alinmali ve giivenlik egitimi
verilmelidir. Ayrica, calisanlarin  kisisel koruyucu ekipman kullanmalar

saglanmalidir (Arslan & Ertiirk, 2017)
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3. MATERYAL VE YONTEM

MEB’e bagl okul pansiyonlarinin yemekhanelerinde risklerinin belirlenmesi
ve ¢Oziim Onerilerinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan bu calisma betimsel
arastirma yontemi ile yiritiilmiistir. Bu tiir caligmalar, herhangi bir degisken
tizerinde miidahalede bulunmaksizin, olaylar1 oldugu bi¢imiyle tanimlamaya caligir

(Karasar, 2022).

3.1. Evren ve Orneklem

Calismanin evrenini Agr1 il merkezinde bulunan MEB’e bagli okul
pansiyonlart  olusturmaktadir.  Calismada toplam 16  okul  pansiyonu
degerlendirilmistir. Calisma 2025 yili Mayis ve Haziran aylari i¢inde yapilmistir.
Calismaya dahil edilen okul pansiyon yemekhane ve personel bilgileri Tablo 3.1°de

verilmistir.

Tablo 3.1. Okul Pansiyon Yemekhane ve Personel Bilgileri

Pansiyon Hizmet Yemek Yiyen Kadin Erkek

Kodu e Agilis | Ogrenci Sayisi Personel | Personel

Yih Sayisi Salyisi
P1 1996 350 6
P2 1978 100 3
P3 2017 350 1 3
P4 2015 220 6
P5 2010 400 1 4
P6 2008 350 2
P7 2018 250 2 2
P8 206 140 3
P9 2020 330 5
P10 2014 100 3
P11 2014 250 2 1
P12 2015 135 1 5
P13 2009 80 2
P14 2010 200 2 2
P15 2007 400 1 3
P16 2014 350 1 2
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3.2. Veri Toplama Araclari

MEB’e bagli okul pansiyonlarinin yemekhanelerinde risklerin belirlenmesi ve
¢Ozlim Onerilerinin degerlendirilmesi amaciyla, ilgili yasal diizenlemeler g6z 6niinde
bulundurularak arastirmaci tarafindan hazirlanan kontrol listeleri ve 5*5 L tipi risk
degerlendirme formu kullanilarak veri toplanmistir. Veri toplama araglart ile ilgili

bilgiler asagida verilmistir.

Kontrol Listesi

TC Tarim ve Orman Bakanligi’nin yapmis oldugu devlet yatili pansiyon
denetim formu, CSGB nin mutfak-lokanta ve pastaneler i¢in hazirlanmis olan kontrol
listesi ve kanun ve yonetmelikler dikkate alinarak ¢aligsmaci tarafindan kontrol listesi
olusturulmustur. MEB e bagli okul pansiyonlari yemekhanelerine ait hazirlanmis
olan, 14 alt baslktan olusan ve ad1 PYIK (Pansiyon Yemekhanelerinde Is saglig1 ve
giivenligi Kontrol listesi) olarak kisaltilmistir. Caligma siiresince uygulanacak
yontem kontrol ¢izelgesinin gozlemle doldurulmasina dayanmaktadir. Olusturulan
kontrol listesinin, pilot uygulamasi iki okul pansiyon yemekhanesinde denenmis ve
kontrol listesinin son hali olusturulmustur. Calismada kullanilan kontrol listesi EK-1

de verilmistir.
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Risk Degerlendirme Formu

Calismada okul pansiyonlarinin yemekhanelerinde risklerinin belirlenmesi ve

¢Ozlim Onerilerinin degerlendirilmesi i¢in 5*5 L tipi matris yontemi kullanilmis ve

risk degerlendirme formu olusturulmustur.

Bu yontem, her bir tehlikenin

gerceklesme olasiligl ile yaratacagi siddet derecesi carpilarak risk skorunun

belirlenmesine dayanir. (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2012).

IHTIMAL ORTAYA CIKMA OLASILIGI iCIN DERECELENDIRME
BASAMAKLARI

COK KUCUK | Hemen hemen hi¢

KUCUK Cok az (yilda bir kez), sadece anormal durumlarda

ORTA Az (yilda birkag kez)

YUKSEK Siklikla (ayda bir)

COK Cok siklikla (haftada bir, her giin), normal ¢alisma sartlarinda

YUKSEK

SONUC DERECELENDIRME

HAFIF Is saat kayb1 yok, ilk yardim gerektiren

COK HAFIF | Is giinii kayb1 yok, kalic1 etkisi olmayan ayakta tedavi ilk yardim

gerektiren

ORTA Hafif yaralanma, yatarak tedavi gerektiren

CIDDI Ciddi yaralanma, uzun siireli tedavi, meslek hastaligi

COK CIDDI Oliim, siirekli is gérmezlik

Sekil 3.1. Thtimal ve Siddet Derecelendirme Bilgileri (Ozkilic, 2005)

Risk skoru, tehlikenin meydana gelme olasiligt ile olusturacagi zararin

siddetinin carpilmasiyla hesaplanir ve ilgili tabloya islenir. Bu iki deger, yontem

kapsaminda tanimlanmis olan olasilik ve siddet tablolar1 kullanilarak belirlenir.

Belirlenen degerler formiilde yerlerine yerlestirilir.

Risk Skoru = fhtimal x Zarar Derecesi(siddet)
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Elde edilen risk skoru, Sekil 3.2 de sunulan risk derecelendirme matrisine

gore degerlendirilir.

SIDDET
IHTIMAL | 1(Cok Hafif)y | 2(Hafif) 3(Orta Derece) | 4(Ciddi) 5(Cok Ciddi)
1(Cok kiigiik) Anlamsiz Disuk Dusik Dusuk Dusuk
1 2 3 4 5
2(Kiiciik) Dusiik Dusiik Disiik Orta Orta
2 4 6 8 10
3(Orta Derece) Dusuik Dusuk Orta Orta
4 6 9 12
4(Yiiksek) Dusuk Orta Orta
4 8 12
5(Cok Yiiksek) Dusuk Orta
5 10

Sekil 3.2. Risk Skor (Derecelendirme) Matrisi (Ozkilig, 2005)

3.3.Veri Analizi

Kontrol listeleri araciligiyla toplanan veriler betimsel analiz yontemiyle
degerlendirilmistir. Her bir pansiyonun aldigi toplam puan, Tablo 3.3’te belirtilen
puanlama sistemine gore hesaplanmustir. Ayrica, aragtirmact her bir kontrol listesi
maddesi i¢in kendi gozlem notlarimi ilgili alanlara eklemistir. Elde edilen veriler,
yiizde ve frekans analizleri ile tablolastirilmig; bu tablolar, hem hesaplanan nicel

veriler hem de aragtirmacinin gézlem notlar1 dikkate alinarak yorumlanmaistir.

Tablo 3.2. Kontrol Listeleri Puanlama Tablosu

-1 | Kapsam dis1. (Isyeri gézlem konusunu kapsamiyor.)

0 Calisma yok (Go6zlemlenen konu hakkinda OSGB tarafindan gelistirilmis bir
eylem yok. Herhangi bir ¢aligmaya rastlanmadi.)

1 | Calisma var, zayif (Gozlemlenen konu hakkinda caligma yapilmis ancak
sahaya uygun degil ya da etkin kullanilmamakta.)

2 | Calisma var, gelistirilebilir (Gézlemlenen konu hakkinda ¢alisma yapilmis ve
aktif olarak kullaniliyor ancak igerik ve/veya yontem olarak gelistirilebilir
yonleri var.)

3 | Yeterli (Gozlemlenen konu hakkinda calisma yapilmis ve etkin olarak
devami saglaniyor.)
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Risk degerlendirme siirecinde elde edilen skorlar, belirlenen kabul edilebilirlik
diizeyleri dogrultusunda analiz edilmis ve riskler Onem derecelerine gore
siralanmistir.  Risk degerlendirme formunda bu analizlerin ardindan ¢6ziim
Onerilerine yer verilmistir. Kabul edilebilirlik diizeylerine iliskin bilgiler Tablo 3.4’te

sunulmustur.

Tablo 3.3. Sonucun Kabul Edilebilirlik Degerleri (Ozkilig,2005)

SONUC EYLEM

Katlanilamaz Riskler (25) | Belirlenen risk kabul edilebilir bir seviyeye diisiiriiliinceye
kadar is baglatilmamali eger devam eden bir faaliyet varsa
derhal durdurulmalidir. Gergeklestirilen faaliyetlere ragmen

riski diistirmek miimkiin olmuyorsa, faaliyet engellenmelidir.

Onemli Riskler Belirlenen risk azaltilincaya kadar is baglatilmamali eger
(15,16,20) devam eden bir faaliyet varsa derhal durdurulmalidir. Risk isin
devam etmesi ile ilgiliyse acil 6nlem alinmali ve bu onlemler

sonucunda faaliyetin devamina karar verilmelidir.

Orta Diizeydeki Riskler | Belirlenen riskleri diisiirmek igin faaliyetler baglatilmalidir.

(8,9,10,12) Risk azaltma Onlemleri zaman alabilir.
Katlanilabilir Riskler Belirlenen riskleri ortadan kaldirmak icin ilave kontrol
(2,3,4,5,6) proseslerine ihtiyag olmayabilir. Ancak mevcut kontroller

stirdiiriilmeli ve bu kontrollerin siirdiiriildiigii denetlenmelidir.

Belirlenen riskleri ortadan kaldirmak icin kontrol prosesleri

Onemsiz Riskler (1) planlamaya ve gerceklestirilecek faaliyetlerin  kayitlarimi

saklamaya gerek olmayabilir.
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Risk degerlendirme formu 6rnegi Tablo 3.4’de verilmistir.

Tablo 3.4. Risk Degerlendirme Formu Ornegi

RiSK DEGERLENDIRME FORMU

Pansiyon Kodu

Sira

No

Tehlike Kaynagi

Tehlike

Risk

Risk Seviyesi

O

S

RSK

GIDA
HAMMEDDELERININ
TEMIN VE KABULU

SOGUK ZINCIR
PROSEDURU

SOGUK HAVA
DEPOLARI

GIDA URETIM VE
DEPOLAMA
ALANLARINDA
KONTAMINASYON

GIDA URETIM VE
HAZIRLIK
ALANLARI

GIDA URETIM VE
HAZIRLIK
ALANLARINDA
KULLANILACAK
LEVHALAR

GIDA SUNUM VE
TUKETIM ALANLARI

KURU GIDA VE
ERZAK DEPOSU

ZARARLI
HASERELERE KARSI
ILACLAMA

10

YEMEKHANE VE
BULASIKHANENIN
DUVAR VE ZEMINi

11

YEMEKHANEDE
NUMUNE SAKLAMA
DOLABI

12

YEMEK HAZIRLAMA
SURECLERINDE
KULLANILAN
EKiPMANLAR

13

YEMEKHANE
GUVENLIK
TEDBIiRLERI
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Calismada Milli  Egitim  Bakanligina bagli okul pansiyonlarinin
yemekhanelerinde risklerinin belirlenmesi ve ¢oziim Onerileri amaglanmistir. Bu
amacla yemekhanelerde risklerin belirlenmesi i¢in yapilan risk analiz sonuglar1 ve
degerlendirilmesi i¢in uygulanan kontrol listelerinin sonuglari bagliklar halinde

sunulmustur.

4.1. Okul Pansiyonlarinda Yapilan Risk Analiz Sonu¢larinin Degerlendirilmesi

Calismanin yapildigi 16 okul pansiyonunda, arastirmaci tarafindan 5*5 L tipi
matris yontemi kullanilarak risk analizi yapilmistir. Okul pansiyonlarinin her birinde
belirlenen tehlike kaynaklarinin sebep olabilecegi tehlikeler ve bu tehlikelerin ortaya
cikma olasiligr ile gerceklesmesi durumunda olusturacagi siddet belirlenmis, risk
skorlar1 hesaplanmistir. Arastirmaci, tarafindan okul pansiyonlar1 ziyaretleri sirasinda
belirlenen tehlike ve riskler her pansiyon i¢in tek tek incelenmistir.

Arastirmaci tarafindan gergeklestirilen saha gozlemleri sonucunda elde edilen
bulgular, ilgili gorsellerle desteklenmistir. Gorsel materyallerde pansiyonlarda 6rnek
uygulamalara yer verilmistir. Bu durumlar:

v" Davlumbazlarda otomatik sondiirme sistemi bulunma durumu (Sekil 4.1)
Renk kodlu kesme tahtalarinin bulunmasi ( Sekil 4.2)

Mutfak girisinde hijyen paspasinin olmasi (Sekil 4.3)
Uyari levhasinin bulunmasi (Sekil 4.4)
Siirahilerin kapakli olmasi (Sekil 4.5)

D N N N N

Numunelerin saklandig1 dolap (Sekil 4.6)
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Sekil 4.1. Davlumbazlarda otomatik sondiirme sisteminin bulunmasi
durumu(Ilgili pansiyon izni ile)

Sekil 4.2. Renk kodlu kesme Sekil 4.3. Mutfak girisinde hijyen
tahtalarimin bulunmasi(ilgili paspasimin bulunmasi(ilgili
pansiyon izni ile) pansiyon izni ile)
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AN llil(l(n'l' l

Sekil 4.5. Siirahilerin kapakh
Sekil 4.4. Uyan A e
. olmasi(Ilgili pansiyon izni ile)
levhalari(Ilgili pansiyon izni

ile)

Sekil 4.6. Numunelerin saklandig1 dolap(ilgili pansiyon izni ile)

Okul pansiyonlarina ait yemekhanelerde, arastirmaci tarafindan yapilan saha
gbzlemleri kapsaminda uygulanan kontrol listesine verilen “Evet” ve “Hayir”
yanitlar1 analiz edilmistir. Her bir kontrol maddesi i¢in elde edilen veriler {izerinden
olasiliklar belirlenmis; bu degerler, tehlikenin gerceklesmesi durumunda ortaya

cikabilecek siddet dereceleriyle carpilarak risk skorlari hesaplanmistir. Asagida ki
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Tablo 4.1°de, okullarin verdikleri yanitlarin sayisal dagilimi ile birlikte her bir

maddenin risk diizeyine iligkin verileriler sunulmaktadir.
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Tablo 4.1 Kontrol Listesi Kullanilarak Yapilan Risk Analiz Sonuglar1

Soguk zincir iriinler 6ncelikli kabul ediliyor
mu?

Sogutuculu arag¢ sicakliklar1 kontrol ediliyor
mu?

Gelen triinlerin liretim izinleri, tiretim tarihleri
ve son tiiketim tarihleri kontrol ediliyor mu?

Uriin ambalajlarinda herhangi bir yipranma,
asinma, yirttlma, bombaj, kiiflenme gibi
olumsuz unsurlar oldugu takdirde iiriin kabul
ediliyor mu?

Uriinler paketli ve kolide ise koli bilgileri ile
paket bilgileri birbirini tutuyor mu?

Soguk/soklu gidalar hizla soguk odaya aliniyor
mu?

Soguk gida maddelerinin  Soguk Zincir
Prosediir geregi sicaklik degeri; 0/4°C
araliginda mi?

Dondurulmus gida maddelerinin soguk zincir
prosediir geregi sicaklik degeri; -21/-18°C
araliginda mi?
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Madde No

Kontrol Maddesi

Evet

Hayir

Olasihik

Siddet

RS

Risk Seviyesi

3.SOGUK HAVA DEPOLARI

3.1

Zemini pilriizsiiz, duvarlari diizglin ve kolay
temizlenebilir nitelikte, sivasi dokiilmemis,
iiriinlere olumsuz etki etmeyecek 6zellikte mi?

12

Katlanilabilir Risk

3.2

Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmayi
onleyecek sekilde mi?

12

Orta Diizeydeki Riskler

3.3

Depoda ki tiim kap1, pencere ve diger kisimlar
her tiirlii zararhnin girisini 6nleyecek uygun
donanima sahip mi?

12

Orta Diizeydeki Riskler

3.4

Soguk hava deposunda tavanla deponun iist
ylizeyi arasinda 80-90 cm bosluk birakilarak
hava akimint engellemeyecek sekilde istifleme
yapilip, evaparatoriin (sogutma sistemlerinde
buharlastirici) onii kapatilmig mi1 ve altina gida
maddesi konulmus mu?

12

Orta Diizeydeki Riskler

3.5

Soguk hava depolarma giren her iiriin agzi
kapali kaplarda muhafaza ediliyor mu?

12

Katlanilabilir Risk

3.6

Uzerinde ambalaji olmayan gidalarm {iretim
tarihleri, triinlerin tizerinde olacak sekilde
depolanmig m1?

12

Katlanilabilir Risk

3.7

Depolarda ambalajli veya ambalajsiz higbir
gida maddesi zeminle temas -ettirilmemeli,
bunun igin plastik paletler kullaniliyor mu?

12

Katlanilabilir Risk

3.8

Depolarda tahta malzemeler ve karton koliler
bulunuyor mu?

Orta Diizeydeki Riskler

3.9

Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida
maddelerinin i¢inde bulundugu sogutucu ve
derin dondurucularin sicaklik ve nem degerleri
diizenli olarak kontrol edilmeli ve giinde ii¢ kez
kay1t altina alintyor mu?

13

20
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Capraz bulagsmayr onlemek i¢in, islem
gormemis gida maddeleri ile islem gormiis

meyveler i¢in yesil’ ve Beyaz et ve {irtinleri
i¢in sar1’ ekipmanlar kullaniliyor mu?

Gida maddelerinin hazirlanmasi ve iglenmesi
sirasinda, bir gida maddesinden diger bir gida

gida maddeleri ayr1 yerlerde muhafaza 16 0 5
ediliyor mu?

Isil islem gormis gidalar ile 1sil islem

gérmemis gidalarin  kullanildigi alet ve | 16 0 4
ekipmanlar ayr1 m1?

Yemekhanede kullanilan kesme tahtalar1 ve

bigaklar icin renk belirlenmesinde ‘kirmizi et

ve et drinleri i¢in kirmizi’, ‘Sebze ve | 16 0 3

Orta Diizeydeki Riskler

maddesine  mikroorganizmalarin  gegmesini | 16 4
onlenmek amact ile ¢aligan personelin kisisel

hijyen kurallarina uygun hareket ediyor mu?

Gida iretim ve hazirlik alanlarma giriste el

dezenfektanlar1 bulunuyor mu? 16 3
Gida iiretim ve hazirlik alanlarinin girisinde

hijyen paspasinin bulunuyor mu? 3 13 15
Hijyen paspasinin temizligi belirli periyotlarla

yapiliyor mu? 3 5
Erkeklerde saglar tercihen kisa mi? 16 2
Erkek calisanlar da sakal var mi1? 9 7 8
Caliganlarda saglar bone i¢inde tutuluyor mu? 15 1 4
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58 Uretim ve hazirlama iglerinde agiz maskesi 11 5 3 4 12 @ie syl RiHler
kullaniliyor mu?
Kisisel egyalar ve giysiler gidalarin islendigi e
5.9 alanlarda bulunduruiuyor mu? 16 1 2 2 Katlanilabilir Risk
510 Isyerlerlnfle .ga.thsan kisiler ise uygun ve temiz is 16 1 2 3 Katlanilabilir Risk
kiyafetleri giyiyorlar m1?
5.11 Is kiyafetleri isyeri disinda giyiliyor mu? 16 1 3 3 Katlanilabilir Risk
512 Urt?tlnﬂ1§1§me/ha_21rl_ama alaninda giyilen is 7 9 2 2 4 Katlanilabilir Risk
elbiselerinin cepli mi?
513 | Lrctim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is 4 | 12 2 2 4 Katlamlabilir Risk
elbiselerinin diigmeli mi?
5.14 Uretim alaninda higbir taki takiltyor mu? 16 1 2 2 Katlanilabilir Risk
515 Calisanlar el kesiklerinde kullanacaklar1 mavi 16 5 3 15
yara bantlar1 bulunduruyorlar mi1?
516 E]?}f)ten tastyabilecek nemli bezler kullaniliyor 16 1 2 2 Katlanilabilir Risk
5.17 Her boliim i¢in ayri renk bez kullanilryor mu? 4 14 2 2 4 Katlanilabilir Risk
5.18 Kirli/temiz bez ayrimi yapiliyor mu? 16 1 2 2 Katlanilabilir Risk
Madde No Kontrol Maddesi Evet | Hayir | Olasihik Siddet RS Risk Seviyesi
E v 6.1 Bone tak uyari levhasi bulunuyor mu? 1 15 5 2 10 Orta Diizeydeki Riskler
> 58 x
EX >0 L.
E==2<< 6.2 Ellerini yika uyar1 levhasi bulunuyor mu? 1 15 5 3 15
2z %23
@NEEI o ] .
«<Z 3 a 6.3 Is onliiglinii giy uyar1 levhasi bulunuyor mu? 16 5 2 10 Orta Diizeydeki Riskler
==33-
o <¥
o 6.4 Eldiven kullan uyar1 levhasi bulunuyor mu? 16 5 3 15
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Gidalara  ¢esitli  kaynaklardan  gelecek
bulagmay1 engellemek igin, gidalar ambalajli
veya kapali olarak muhafaza ediliyor mu?

16

Gidalarin  sergilenmesi, satist ve tiiketimi
sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis
ekipmanlart gidanin yapisina uygun mu?

16

Gidalarin  sergilenmesi, satist  ve tiiketimi
sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis
ekipmanlart giivenilir malzemeden yapilmis
mi1?

16

Gidalarin  sergilenmesi, satist  ve tiiketimi
sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis
ekipmanlart saglam mi1?

16

Masalarin iizerlerinde bulunan baharatliklarin
ve stirahilerin agzi kapali m1?

Duvarlar diizgiin ve kolay temizlenebilir
nitelikte, sivast dokiilmemis, iiriinlere olumsuz
etkide bulunmayacak 6zellikte mi?

14

Depo iistii tavan ve catilar; akmayi, sizmayi
onleyecek sekilde mi?

14

Depoda ki tiim kapi, pencere ve diger kisimlar
her tiirli zararlinin girigini 6nleyecek uygun
donanima sahip mi?

15
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Depolarda tahta malzemeler ve karton koliler
8.4 bulunuyor mu? 9 7 4 4 16
Sicaklik ve nem degerleri giinde {i¢ kez olacak
8.5 sekilde kontrol edilip kay1t altina alinmis mi1? 2 14 5 4 20
Kuru gida ve erzak depolarinda sicaklik degeri L
8.6 15-20 °C araliginda m1? 16 1 3 3 Katlanilabilir Risk
Zemin piiriizsiiz, kolay temizlenebilir nitelikte
8.7 ve idriinlere olumsuz etkide bulunmayacak | 16 1 3 3 Katlanilabilir Risk
ozellikte mi?
Madde No Kontrol Maddesi Evet | Hayir | Olasihik Siddet RS Risk Seviyesi
= Girigler zararli girisini engelleyecek (gida
) 9.1 depolama, isleme, satis ve tiketim alanlar1) | 15 1 1 4 4 Katlanilabilir Risk
E <« seklinde mi?
E 5 Agilabilir  tim  pencerelere  sineklik ve
[ 9.2 yiiksekligi 2,5 m ye kadar olan pencerelere de 8 8 3 4 12 Orta Diizeydeki Riskler
O =2
< 2 zararli girisini engelleyecek tel kafes takili m1?
=
E E 9.3 Yeterli sayida, sinek oldiiriicii bulunuyor mu? 12 4 2 3 6 Katlanilabilir Risk
w . .
é E 9.4 :T(]?,E an kullanitmigsa kapanlar yere sabitlenmis Incelenen pansiyonlarda boyle bir bulgu elde edilmemistir.
<Nﬂ. Zararli ile miicadele kapsaminda diizenli olarak .
N 9.5 ilaglama yapiliyor mu? 16 0 1 4 4 Katlanilabilir Risk
Madde No Kontrol Maddesi Evet | Hayir | Olasihk Siddet RS Risk Seviyesi
c Yemekhanenin zemin ve duvar yiizeyleri e o
S>uw=>uw 10.1 saglam yapida mi? 16 1 3 3 Katlanilabilir Risk
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Yiizeyler gerekli hallerde kolay temizlenebilir
ve dezenfekte edilebilir mi?

Dosemeler, atik suyun ortamdan
uzaklastirilmasina uygun sekilde yapilmig mi1?
Kaygan zeminler i¢in gerekli dnlemlerin alinip,
uyaric1 igaretler konuluyor mu?

Gilinliik olarak iiretilen tiim triinlerden, sahit
numunelerin yemekhane yetkilisi tarafindan
alintyor mu?

Sahit numuneler i¢in ayri bir +4 °C’de numune
saklama dolabinin bulunuyor mu?

Tiim makine, ekipman, alet ve baglantilarin
gidayla temas eden yiizeyleri paslanmaz
¢elikten mi?

Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda
kullanilan dograma tezgahlari, tahta malzeme
disinda kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir bir malzemeden yapilmig mi?
Makina ve ekipmanlarin elektrik aksamina su
veya diger sivilarin temas ettirilmesi 6nlendi
mi?

Bigaklar kilitli bir dolap i¢inde saklaniyor mu?

Yemekhanede bulunan seyyar ocaklar, yere
sabitlenmig mi?

Orta Diizeydeki Riskler
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13.2

Ayni anda 100’den fazla kigiye hizmet veren
mutfaklarda, kullanilan davlumbazlarin
iizerinde yangin sondiirme sistemi bulunuyor
mu?

12

20

13.3

Yemekhanede bulunan kiyma makinesinin
kullanim talimatinin ¢aligma alaninda uygun bir
yere astlmig mi1?

16

13.4

Yemekhanelerde, gaz algilama detektorii ve
otomatik gaz kesme sisteminin bulunuyor mu?

10

15

13.5

Ilkyardim dolab1 bulunuyor mu?

10

Katlanilabilir Risk

Orta Diizeydeki Riskler

13.6

Yeterince ve uygun yangin sondiirme cihazi
bulunuyor mu?

16

Katlanilabilir Risk

13.7

Yemekhanelerde sicak  malzemelerin  ve
yiyecek kazanlarmin tasima ve kaldirma
isleminin kisisel koruyucu donanim (KKD)
kullaniliyor mu?

16

Katlanilabilir Risk

13.8

Yemekhane de bulunan dolaplar duvara
sabitlenis mi?

16

Katlanilabilir Risk

13.9

Caligma ortami sicakligt normal seviyede mi?

16

Katlanilabilir Risk

13.10

Mutfak malzemeleri uygun sekilde depolanmis
mi1? Calisanlarin malzemeleri kendi tizerlerine
devirmemeleri saglandi m1?

16

Katlanilabilir Risk

13.11

Servis alani ile mutfak arasindaki gegis yollari
calisanlarin kapilara ya da diger meslektaslarina
carpma riski olusturmayacak sekilde iyi
diizenlenmis mi?

16

Katlanilabilir Risk
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Okul pansiyonlarinda yapilan risk degerlendirmesinde, her bir tehlike kaynagi
icin elde edilen risk skorlari, L tipi matris yontemine gore analiz edilmistir. Bu
yontemde, riskin olusma olasilig1 ile sonuglarin siddeti ¢arpilarak elde edilen skor,
kabul edilebilirlik diizeyleri tablosu araciligiyla yorumlanmaktadir. S6z konusu
degerlendirme sistemi, TS EN ISO 12100 standardi ve Calisma ve Sosyal Giivenlik
Bakanhg Risk Degerlendirme Rehberi dogrultusunda risklerin sistematik olarak

smiflandirilmasini saglar. Buna gore tablo 4.1°de belirlenen risk sonuglarina gore;

o Katlanilamaz Riskler,

o Onemli Riskler,

e Orta Diizeydeki Riskler,
o Katlanilabilir Riskler,

o Onemsiz Riskler

basliklar1 altinda gruplandirilmis ve her bir seviyeye uygun dnlemler 6nerilmistir. Bu
sistematik yaklagim, hem risklerin Onceliklendirilmesini kolaylastirmakta hem de
alinacak is sagligi ve giivenligi onlemlerinin planlanmasini saglamaktadir (CSGB,
2013; TSE, 2011).

Katlanilamaz Riskler (25 Skor Seviyesi)

Risk skoru 25 olan durumlar, en yiiksek diizeyde tehlike iceren ve higbir
kosulda kabul edilemeyecek risklerdir. Bu tiir risklerle karsilagildiginda, ilgili
faaliyet ya baslatilmamali ya da derhal durdurulmalidir. Riskin, kontrol énlemleriyle
kabul edilebilir bir seviyeye diisiiriilmesi saglanmadan ise devam edilmesi, ¢alisan

saglig1 ve gilivenligi agisindan ciddi tehlikeler dogurabilir.

Bu yaklagim, TS EN ISO 12100 ve Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi'nin
Risk Degerlendirme Rehberi gibi temel kaynaklarda da vurgulanmaktadir. Ozellikle
CSGB’ye gore, “katlanilamaz diizeydeki risklerde faaliyetin derhal durdurulmasi ve

risk giderilmeden ise devam edilmemesi” esastir (CSGB, 2013).

Yapilan risk analizi sonucunda kontrol listesinin higbir maddesinde eylem

gerektiren bir risk ile karsilagilmamaistir.
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Onemli Riskler (Risk Skoru: 15, 16, 20)

Risk skoru 15, 16 ve 20 olan durumlar, is sagligi ve giivenligi agisindan
onemli diizeyde tehlike arz eden riskleri ifade eder. Bu seviyedeki riskler, faaliyet
baglamadan 6nce mutlaka kontrol altina alinmalidir. Eger risk, halihazirda devam
eden bir faaliyete iliskinse, ¢alisma gecikmeksizin durdurulmali, durumun aciliyeti

dikkate alinarak énleyici ve diizeltici tedbirler derhal uygulanmalidir.

Igili risk azaltildiktan ve kabul edilebilir bir seviyeye cekildikten sonra, isin
devamina karar verilmesi gerekir. Bu yaklasim, TS EN ISO 45001:2018 ve CSGB
Risk Degerlendirme Rehberi gibi ulusal ve uluslararasi standartlarda acikca
tanimlanmistir. CSGB (2013), bu tiir durumlarda “6nlemler alinmadan ise devam
edilmesinin ¢alisan giivenligi agisindan ciddi sonuglara yol acabilecegini”

vurgulamaktadir.

Yapilan risk analizi sonucunda, 9 maddede risk seviyesinin yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Bu maddeler, “soguk hava depolari, gida iiretim ve hazirlik
alanlari, bu alanlarda kullanilan levhalar, kuru gida ve erzak deposu ile
yemekhane giivenlik tedbirleri” basliklar altinda toplanmaktadir. Belirtilen alanlar,
risk yonetimi agisindan Oncelikli degerlendirilmesi gereken kritik bdliimler olarak 6n

plana ¢ikmaktadir.

Orta Diizeydeki Riskler (Risk Skoru: 8, 9, 10, 12)

Orta diizeydeki riskler, isletme ya da faaliyetin tamamen durmasina yol
acmamakla birlikte, bu risklerin kisa veya orta vadede azaltilmasi i¢in gerekli
Onlemlerin hizla alinmasint zorunlu kilar (Smith & Jones, 2020). Bu tiir riskler
kontrol altina alinmadig: takdirde, zamanla daha yiiksek risk seviyelerine doniisebilir
ve faaliyetlerin stirdiiriilebilirligini olumsuz etkileyebilir (Brown, 2018). Bu nedenle,
orta diizey risklerin tespiti sonrasi risk azaltma stratejilerinin etkin ve hizli bir sekilde

uygulanmasi kritik 6nem tasir (Celik, 2021).

Yapilan risk analizi sonucunda, toplam 11 madde orta diizey risk grubunda
siniflandirilmistir. Bu risklerin yogunlastig1 alanlar; “soguk hava depolari, gida

iiretim ve hazirlik alanlary, bu alanlarda kullanilacak levhalar, kuru gida ve erzak
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depolari, zararli hagerelere karst uygulanan ilaclama faaliyetleri, yemek hazirlama
siireclerinde kullanilan ekipmanlar ile yemekhane giivenlik tedbirleri” olarak
belirlenmistir. S6z konusu maddeler, ilgili risklerin etkin yonetilmesi i¢in oncelikli

olarak degerlendirilmesi gereken kritik alanlar olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Katlanilabilir Riskler (Risk Skoru 2, 3, 4, 5, 6)

Katlanilabilir riskler, risk skorunun 2 ile 6 arasinda oldugu ve bu seviyedeki
risklerin mevcut kontrol mekanizmalariyla kabul edilebilir diizeyde tutuldugu
durumlardir (Yilmaz & Kaya, 2019). Bu tiir riskler i¢in genellikle ek kontrol
siireglerine ihtiya¢ duyulmaz; ancak hali hazirdaki Onlemlerin diizenli olarak
siirdiiriilmesi ve etkinliginin denetlenmesi gerekmektedir (Ozkilig, 2005; Celik,
2021). Bu yaklagim, risklerin beklenmedik sekilde artmasimi engelleyerek

operasyonel istikrarin korunmasina katki saglar (Smith, 2018).

Yapilan risk analizi sonucunda toplam 59 maddenin risk seviyesinin
katlanilabilir riskler kapsaminda degerlendirildigi belirlenmistir. Bu maddeler, “gida
ham maddelerinin temin ve kabulii, soguk zincir prosediirii, gida iiretim ve
depolama alanlarinda kontaminasyon riskleri, gida iiretim ve hazirlik alanlar,
gida sunum ve tiiketim alanlari, kuru gida ve erzak deposu, zararli hagerelere karsi
yapilan ilaglama faaliyetleri, yemekhane ve bulasikhanenin duvar ve zemin yapisi,
yemekte numune saklama dolabi, yemek hazirlama siireclerinde kullanilan
ekipmanlar ile yemekhane giivenlik tedbirleri” basliklar altinda toplanmaktadir.
S6z konusu alanlarda mevcut kontrol Onlemlerinin siirdiiriilmesi ve diizenli
denetimlerin gerceklestirilmesi, risklerin kabul edilebilir seviyede tutulmasi

acisindan 6nem tasimaktadir.

Onemsiz Riskler (Risk Skoru 1)

Risk skoru 1 olarak degerlendirilen 6nemsiz riskler, genellikle ilave kontrol
stirecleri planlamaya veya gergeklestirilen faaliyetlerin kayit altina alinmasina gerek
duyulmayan durumlari ifade eder (Kara & Demir, 2022). Bu tiir riskler, faaliyetlerin

stirdiiriilebilirligini veya giivenligini anlamh 6l¢iide tehdit etmemekte olup, mevcut
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kontrol mekanizmalarmin yeterli oldugu kabul edilir (Oztiirk, 2020). Yapilan risk

analizi sonucunda boyle bir maddeye rastlanmamastir.

Bu risk unsurlar1 tek tek incelendiginde, toplamda 57 maddenin diisiik risk
grubunda yer aldig1 belirlenmistir. Buna karsin 18 maddenin kabul edilebilir diizeyde
risk tasidigi, 9 maddenin ise yliksek risk grubunda siniflandirildig: tespit edilmistir.

Buna ait grafik ise sekil 4.7’de verilmistir.
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Sekil 4.7 Risk Gruplarina Gore Madde Sayisi
Maddeler tek tek incelendiginde; Yapilan risk
Onemli risk grubuna giren maddeler;

v 3.9 Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin icinde
bulundugu sogutucu ve derin dondurucularin sicaklik ve nem
degerleri diizenli olarak kontrol edilmeli ve giinde ii¢ kez kayit altina
alintyor mu?

Bu hususta ortaya ¢ikabilecek risklerin kabul edilebilir seviyeye
indirilebilmesi i¢in, sorumlu personelin sicaklik ve nem 6l¢iim yontemleri, veri kaydi
siirecleri ve sistemli izleme uygulamalar1 konusunda bilinglendirilmesi ve gerekli

hizmet i¢i egitimlerle desteklenmesi gerekmektedir (CSGB, 2012; TSE, 2013).
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v 5.3. Gida iiretim ve hazirlik alanlarimin girisinde hijyen paspasinin
bulunuyor mu?

Bu risk, hem c¢apraz bulasma hem de mikrobiyal kontaminasyon olasiligini
artirdigr i¢in kabul edilebilir diizeye indirgenebilmesi amaciyla, giris noktalarina
uygun Ozelliklerde hijyen paspaslari temin edilmeli ve bu paspaslarda kullanilan
dezenfektan soliisyonlar1 gilinlik olarak yenilenerek etkinligin siirekliligi

saglanmalidir (Tirk Standartlar1 Enstitlisti [TSE], 2013; CSGB, 2012).

v' 5.15 Calisanlar el kesiklerinde kullanacaklart mavi yara bantlari
bulunduruyorlar mi?

Yapilan incelemeler sonucunda, ¢alisanlarin ¢ogunlukla standart yara bandi
tizerine eldiven kullandiklar1 ve bu nedenle mavi renkli, metal detektorle tespit
edilebilen yara bandi kullanimina yeterince 6nem vermedikleri tespit edilmistir. Oysa
Tiirk Gida Kodeksi Hijyen Yonetmeligi ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi gibi diizenlemelerde, gida iiretim alanlarinda kontaminasyon riskini en aza
indirmek i¢in bu tiir gorsel olarak ayirt edilebilen ve izlenebilirligi artiran
malzemelerin kullanilmasi onerilmektedir. Her ne kadar bu durum teorik olarak
yiiksek riskli kabul edilse de, uygulamada eldiven kullanimi yoluyla fiziksel bulasma
riski biiyiik olclide azaltilmaktadir (Calisgma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2012;
Tirk Gida Kodeksi, 2011; TSE, 2013).

v’ 6.2 Ellerini yitka uyart levhast bulunuyor mu?

Mutfaklarda ellerini yika uyart levhasmin bulunmamasi, gida hijyenini
olumsuz etkileyerek bulasici hastalik riskini artirmaktadir. Bu riskin azaltilmasi i¢in
6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi Kanunu ve Gida Hijyeni Yonetmeligi (RG,
2004/8521) cercevesinde, mutfaklarda el yikama uyari levhalarmin zorunlu hale
getirilmesi, diizenli denetimlerle bu uygulamanin takibinin saglanmasi ve ihlal
durumlarinda cezai yaptirimlarin uygulanmasi gerekmektedir. Ayrica, ¢alisanlarin
hijyen konusunda egitilmesi ve sertifikalandirilmasi ile el yikama alanlarinin gerekli
donanimlarla (sabun, kagit havlu, dezenfektan) donatilmasi mevzuatin Snemli
gerekliliklerindendir. Bu tedbirler, gida giivenligini artirarak halk sagligin1 korumada
kritik rol oynamaktadir (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2012; Resmi Gazete,
2004).
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v’ 6.4 Eldiven kullan uyart levhast bulunuyor mu?

Mutfak ve gida hazirlama alanlarinda “eldiven kullan” uyari levhasinin
bulunmamasi, ¢apraz bulagma riskini artirarak gida giivenligini tehlikeye atmaktadir.
Bu riskin azaltilmast igin, 6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve 2004 tarihli
Gida Hijyeni Yonetmeligi kapsaminda, bu riskin disiik risk seviyesine
indirilebilmesi i¢in isyerlerinde uygun kisisel koruyucu donanim kullanimi zorunlu
hale getirilmis olup, eldiven kullanimini hatirlatan uyar1 levhalarinin gériintir sekilde
asilmas1 gerekmektedir (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2012; Resmi Gazete,
2004). Ayrica, diizenli denetimlerle uyar1 levhalariin bulunup bulunmadig1 kontrol
edilmeli, ¢alisanlara eldiven kullanimi1 ve hijyen egitimi verilerek hijyen
standartlarinin yiikseltilmesi saglanmalidir. Bu tedbirler, gida kaynakli hastaliklarin

Oonlenmesinde kritik onem tasimaktadir.

v 8.4 Depolarda tahta malzemeler ve karton koliler bulunuyor mu?

Depolarda tahta malzemeler ve karton kolilerin bulunmasi, 6zellikle nem ve
hasere barinma riskleri nedeniyle gida giivenligi agisindan yiiksek risk olusturur. Bu
riskin azaltilmasi igin, 2004 tarihli Gida Hijyeni Yonetmeligi ve 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kapsaminda gida
depolarinda uygun hijyen ve sanitasyon kosullarinin saglanmasi, nem ve hasere
Kontroliiniin diizenli yapilmasi gerekmektedir (Resmi Gazete, 2004; Tirkiye
Cumbhuriyeti Tarim ve Orman Bakanligi, 2010). Tahta ve karton gibi emici ve zarar
gorebilir malzemelerin yerine kolay temizlenebilir, dayanikli ve gida ile temasina
uygun plastik veya metal depolama ekipmanlarinin kullanilmasi tavsiye edilir.
Ayrica, depolama alanlarinda diizenli denetimler yapilarak mevzuata uygunlugun
saglanmas1 ve calisanlara hijyen egitimi verilmesi, riskin kabul edilebilir seviyeye

indirilmesine katk1 saglar.

v' 8.5 Sicaklik ve nem degerleri giinde ii¢ kez olacak sekilde kontrol

edilip kayit altina alinmig mi?
Bu riskin disiik risk seviyesine indirilebilmesi i¢in, 2004 tarihli Gida Hijyeni
Yonetmeligi ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu
geregince depolama ortamlarinin sicaklik ve nem kosullarinin izlenmesi ve kayit

altina alinmasi zorunludur (Resmi Gazete, 2004; Tiirkiye Cumhuriyeti Tarim ve
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Orman Bakanligi, 2010). Bu uygulama, gidalarin bozulmasini 6nlemek ve zararli
mikroorganizma gelisimini engellemek i¢in kritik Oneme sahiptir. Ayrica
sorumlularin bu kayitlar1 diizenli olarak denetlemesi ve calisanlara gerekli hijyen ve

depolama egitiminin verilmesi, mevzuata uyumu ve risk yonetimini destekler.

v’ 13.2 Aymi anda 100°den fazla kisiye hizmet veren mutfaklarda,
kullanilan davlumbazlarin iizerinde yangin sondiirme sistemi
bulunuyor mu?

Bu riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi igin, 2013 tarihli Binalarin
Yangindan Korunmas1 Hakkinda Y&netmelik ile 6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi
Kanunu kapsaminda, biliylik mutfaklarda uygun yangin sondiirme sistemlerinin
kurulmasi ve diizenli bakiminin yapilmasi zorunludur (Calisma ve Sosyal Giivenlik
Bakanligi, 2012; Resmi Gazete, 2013). Ayrica, bu sistemlerin isleyisinin periyodik
olarak denetlenmesi ve mutfak personelinin yangin giivenligi konusunda egitilmesi,
yangin riskinin etkin bir sekilde yonetilmesini saglar. Bu dnlemler hem personel hem

de kullanicilarin giivenligini saglamada kritik 6neme sahiptir.

v’ 13.4 Yemekhanelerde, gaz algilama detektorii ve otomatik gaz kesme
sisteminin bulunuyor mu?

Bu riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi i¢in hem teknik hem de
mevzuata dayali cesitli 5nlemlerin alinmas1 gerekmektedir. Oncelikle, TS EN 50194-
1 standardina uygun gaz algilama dedektorlerinin kurulmasi, ortamda belirli bir gaz
yogunlugu olustugunda erken uyar1 saglayarak olas1 tehlikelerin oniine gecilmesine
olanak tanir (TSE, 2020). Ayrica, Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda
Yonetmelik’in  57. maddesi uyarinca, gazla c¢alisan cihazlarin kullanildig
mutfaklarda otomatik gaz kesme sistemlerinin bulundurulmasi zorunludur (Resmi
Gazete, 2007). Bu sistemler, gaz kagagi gibi durumlarda otomatik olarak devreye
girerek gaz akisini keser ve olasi patlama veya yangindztde risklerini minimize eder.
Bunun yani sira, bu sistemlerin yilda en az bir kez yetkili teknik personel tarafindan
kontrol edilerek bakiminin yapilmasi ve uygunluk raporlarinin alinmasi dnemlidir.
Son olarak, 6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu kapsaminda, yemekhane
personeline sistemlerin kullanimi1 ve acil durumlara miidahale konularinda diizenli

egitimler verilmesi, riskin etkin bigimde yonetilmesine katki saglar (CSGB, 2012).
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Bu 6nlemlerin tiimii bir arada degerlendirildiginde, s6z konusu yiiksek risk diizeyinin

kabul edilebilir seviyeye indirgenmesi miimkiin olacaktir.

Orta diizeyde ki risk grubuna giren maddeler;

v’ 3.2 Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmayi onleyecek sekilde mi?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi igin, Oncelikle ¢ati ve tavan
yiizeylerinin su gecirmezligini saglayacak sekilde yaliim malzemeleriyle
giiclendirilmesi gerekmektedir. Ozellikle bitiimlii membran, poliiiretan esasl
kaplamalar gibi su yalitim sistemleri kullanilarak, yagmur suyu veya dis etkenlerden
kaynakli sizintilar Onlenebilir. TS EN ISO 22000 standardi ile Gida Hijyeni
Yonetmeligi, gida iriinlerinin muhafaza edildigi alanlarda cevresel risklerden (su
sizintis1, nem, kiif vb.) korunmanin zorunlu oldugunu vurgulamaktadir (TSE, 2018;
Tarim ve Orman Bakanligi, 2011). Bunun yaninda, depo istii ¢at1 ve tavanlarin yilda
en az bir kez teknik uzmanlar tarafindan kontrol edilmesi ve olusabilecek ¢atlaklarin
veya yaliim hasarlarinin erken donemde onarilmasi, riskin kontrol altina
alinmasinda etkili olacaktir. Ayrica, depo ¢alisanlarinin tavan sizintilarina dair
belirtileri (nemlenme, damlama vb.) goézlemleyip raporlamalari ve bu konuda
bilgilendirilmeleri, erken miidahale olanag1 saglayarak risk seviyesinin

diistiriilmesine katkida bulunacaktir.

v’ 3.3 Depodaki tiim kapt, pencere ve diger kisimlar her tiirlii

zararhinin girisini onleyecek uygun donanima sahip mi?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi igin depo giris noktalarina
otomatik kapanan kapilarin yerlestirilmesi, pencerelere saglam sinekliklerin
takilmasi, agik havalandirma alanlarinin tel 1zgaralarla kapatilmasi ve diizenli hasere
izleme sistemlerinin kurulmasi gibi yapisal ve operasyonel onlemler alinmalidir.
Tirk Gida Kodeksi Gida Hijyeni YoOnetmeligi’nin 5. maddesi, isletmelerin
zararlilarla miicadelede etkili Onleyici sistemler kurmasimmi ve bu sistemleri
siirdiiriilebilir sekilde uygulamasini sart kosmaktadir (T.C. Tarim ve Orman
Bakanligi, 2023). Ayrica, Milli Egitim Bakanligi Gida Hizmetleri Uygulama
Talimati’nda da zararh girisine kars1 fiziksel onlemler alinmasi, kap1 ve pencere gibi

acikliklarin kontrollii hale getirilmesi gerektigi acik¢a belirtilmektedir (T.C. Milli
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Egitim Bakanligi, 2021). Bu tiir yapisal ve hijyenik onlemler, yalnizca mevzuatla
uyumu saglamakla kalmaz; ayni zamanda gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde

kritik rol oynayarak halk saglig1 tehditlerini minimize eder.

V' 3.4 Soguk hava deposunda tavanla deponun iist yiizeyi arasinda 80-
90 cm bosluk birakilarak hava akimini engellemeyecek sekilde
istifleme yapilip, evaparatoriin (sogutma sistemlerinde
buharlagtiricy) onii kapatilmig mi ve altina gida maddesi konulmus
mu?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi igin istiflenen iriinler ile tavan
arasinda en az 80-90 cm bosluk birakilmali, evaporatdriin Onii tamamen agik
tutulmali, evaporatoriin altina gida konulmamali, {irlinler palet veya yiikseltilmis raf
sistemlerinde yerden en az 15 cm yukarida muhafaza edilmeli ve hava sirkiilasyonu
periyodik olarak kontrol edilmelidir. Tirk Gida Kodeksi Gida Hijyeni
Yonetmeligi’ne gore, gidalarin uygun sicaklik kosullarinda muhafaza edilmesi ve bu
sicakliklarin  bozulmamasi icin gerekli yapisal ve teknik Onlemlerin alinmasi
zorunludur (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2023). Ayrica, Milli Egitim Bakanligi
Gida Hizmetleri Uygulama Talimati’nda da acik¢a belirtildigi iizere, soguk hava
depolarinda triinlerin dogrudan zemine konulmamas1 ve hava akimin engelleyecek
sekilde yerlestirilmemesi gerekmektedir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2021). Bu
uygulamalar, hem yasal mevzuatla tam uyumu saglar hem de 6grenci sagligim

korumaya yonelik etkili bir gida giivenligi 6nlemi olusturur.
v 3.8 Depolarda tahta malzemeler ve karton koliler bulunuyor mu?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi i¢in depolarda tahta malzemeler
ve karton kolilerin bulunmamasi saglanmalidir, ¢linkii bu tiir malzemeler nem tutarak
bakteri ve hasere olusumuna zemin hazirlamakta ve hijyen kosullarini olumsuz
etkilemektedir. Bunun yerine, Kolay temizlenebilir, dayanikli ve gida giivenligi
standartlarina uygun plastik veya metal malzemeler tercih edilmelidir. Ayrica, depo
ortaminda diizenli temizlik ve dezenfeksiyon yapilmali, personel bu konuda

bilinglendirilmelidir. Bu uygulamalar, hem {irlinlerin kontaminasyon riskini azaltir
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hem de depolama hijyenini artirarak gida giivenligine katki saglar (Celik & Aksoy,
2020; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2023; Yildinnm & Kaya, 2019).

v’ 5.6 Erkek ¢alisanlarda sakal var mi?

Riskin diigsiik risk seviyesine indirilebilmesi i¢in, isletmelerde hijyen
kurallariin uygulanmasi kapsaminda personelin kisisel bakim ve koruyucu ekipman
kullanimi konusunda diizenli egitim almasi1 saglanmali; boylece hem is sagligt hem
de gida gilivenligi standartlarina uyum desteklenerek risk seviyesi distiriilmelidir

(Demir & Yilmaz, 2021; T.C. Saglik Bakanlig1, 2022; Aktas & Celik, 2019).

v' 5.8 Uretim ve hazirlama iglerinde agiz maskesi kullaniliyor mu?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi ig¢in, tiiretim ve hazirlik
asamalarinda ¢alisanlarin agiz ve burunlarini tam olarak kapatacak sekilde hijyenik
maske kullanmalar1 saglanmali; bu uygulama gida ile temas riskini azaltarak
mikrobiyolojik bulasmanin 6niine ge¢mektedir. Maskelerin uygun sekilde takilmast,
belirli araliklarla degistirilmesi ve personelin bu konuda bilgilendirilmesi, hem iiriin
giivenligini artirmakta hem de yasal hijyen standartlarinin saglanmasina katki
sunmaktadir (Kaya & Sahin, 2020; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2023; Gida
Giivenligi Dernegi, 2021).

v' 6.1 Bone tak uyart levhast bulunuyor mu?

Riskin disiik seviyeye indirilebilmesi igin, iiretim ve hazirlik alanlarinin
girislerine calisanlara yonelik “bone tak™ uyar1 levhalarmin yerlestirilmesi
saglanmalidir. Bu gorsel uyarilar, personelin hijyen kurallari siirekli hatirlamasina
katki saglayarak oOzellikle sa¢ dokiilmesi kaynakli fiziksel kontaminasyon riskini
azaltir. Ayrica, levhalarin dikkat cekici, kolay okunabilir ve stratejik noktalarda
konumlandirilmasi, personel davraniglarint olumlu yonde etkileyerek gida
giivenligini destekler (Erdogan & Yildiz, 2020; Gida Hijyen Dernegi, 2021; T.C.
Tarim ve Orman Bakanlig1, 2023).
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v’ 6.3 Is onliigiinii giy uyart levhast bulunuyor mu?

Riskin disiik risk seviyesine indirilebilmesi igin, tiretim ve hazirlik
alanlariin giriglerine “is 6nliiglinii giy” uyar1 levhalariin yerlestirilmesi saglanmali;
bu levhalar, calisanlarin kisisel koruyucu ekipman kullanimini hatirlatarak hijyen
uygulamalarinin siirekliligini desteklemektedir. Gorsel uyarilarin stratejik noktalarda
yer almasi, ¢alisan farkindaligini artirarak o6zellikle ¢apraz bulasma ve dis ortam
kirleticilerinin iretim alanina tasinmasi riskini azaltir. Bu uygulama, hem i¢
denetimlerde mevzuat uyumunu pekistirir hem de hijyen davraniglarinin siirekliligine
katki saglar (Korkmaz & Demirtas, 2019; Gida Hijyen Dernegi, 2021; T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi, 2023).

v’ 9.2 Acilabilir tiim pencerelere sineklik ve yiiksekligi 2,5 m ye kadar
olan pencerelere de zararl girisini engelleyecek tel kafes takili mi?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi ig¢in, agilabilir tiim pencerelere

dayanikli ve temizligi kolay sinekliklerin takilmasi, ayrica yiiksekligi 2,5 metreye

kadar olan pencerelerin zararli girisini Onleyecek sekilde tel kafeslerle korunmasi

saglanmalidir. Bu uygulamalar, hasere ve kemirgenlerin i¢ ortama girisini fiziksel

olarak engelleyerek gida maddelerinin bulasma riskini azaltir. Ozellikle iiretim ve

depolama alanlarinda bu tiir yapisal 6nlemlerin alinmasi, hem mevzuatla uyumlu bir

gida gilivenligi ortami olusturur hem de hasere kontroliine olan ihtiyacit minimize eder

(Ozdemir & Korkut, 2020; Gida Hijyen Dernegi, 2021; T.C. Tarim ve Orman
Bakanligi, 2023).

v’ 13.1 Yemekhanede bulunan seyyar ocaklar, yere sabitlenmis mi?

Riskin disiik risk seviyesine indirilebilmesi igin, yemekhanede kullanilan
seyyar ocaklarin yere saglam ve uygun sekilde sabitlenmesi saglanmalidir. Bu
uygulama, ocaklarin kullanim sirasinda devrilme veya kayma riskini minimize
ederek hem calisanlarin hem de yemekhanede bulunan diger kisilerin giivenligini
artirir. Ayrica, sabitlenmis ocaklar, gaz veya elektrik baglantilarinin giivenli ve
diizenli kullanilmasina olanak vererek yangin ve patlama gibi fiziksel tehlikelerin
Oonlenmesine katki saglar. Sabitlenme islemi, diizenli bakim ve denetimlerle

desteklenmeli, ilgili kayitlar tutulmalidir. Bu sekilde, is saghigi ve giivenligi
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standartlar ile gida giivenligi gereklilikleri uyumlu sekilde karsilanmis olur (Oztiirk
& Yildirim, 2020; Arslan & Ertiirk, 2017; Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii,
2022; T.C. Calisma ve Sosyal Glivenlik Bakanligi, 2023).

v’ 13.5 Ilkyardim dolabi bulunuyor mu?

Riskin diisiik risk seviyesine indirilebilmesi i¢in, is yerinde kolay erisilebilir
ve standartlara uygun donanimlarla donatilmis bir ilkyardim dolabinin
bulundurulmasi saglanmalidir. Bu dolap, acil durumlarda hizli miidahale yapilmasina
olanak vererek is kazalarinin ve saglik sorunlarinin etkilerini azaltir. Ayrica,
ilkyardim dolabinin diizenli olarak kontrol edilmesi ve eksik malzemelerin
tamamlanmasi, 1§ saglig1 ve giivenligi kiiltiiriiniin gelistirilmesine katki saglar (Kaya
& Yilmaz, 2020; T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2022).

Kontrol listesindeki her bir maddeye iliskin risk seviyelerinin yani sira,
kontrol listesi puanlama tablosuna gore belirlenen okul pansiyonlarinin puanlar1 da

hesaplanmis olup, puan toplamlar1 Tablo 4.3’de sunulmustur.
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Tablo 4.2. Kontrol Listesi Sonucunda Okul Pansiyonlarinin Puanlari

Pansiyon/Puan -1 0 1 2 3 Toplam
P1 1 11 1 2 65 79
P2 6 10 3 5} 56 74
P3 3 10 1 3 77 94
P4 1 0 3 5} 66 74
P5 2 7 4 1 66 78
P6 16 9 1 4 50 64
P7 1 16 1 2 60 79
P8 10 9 4 2 55 70
P9 5 5 66 76

P10 8 12 5 3 52 72
P11 1 12 1 2 64 79
P12 4 8 1 4 63 76
P13 3 13 1 5 58 77
P14 12 13 5 4 46 68
P15 11 9 3 2 55 69
P16 2 10 3 5 60 78

Arastirma kapsaminda MEB’e bagli 16 okul pansiyonunda yapilan is saglig
ve giivenligi degerlendirmeleri sonucunda elde edilen puanlar incelendiginde, genel
olarak risk yonetimi uygulamalarinin tatmin edici diizeyde oldugu goriilmektedir.
Tim pansiyonlarin toplam puanlarina bakildiginda, en yiiksek puanin 94 ile P3
pansiyonuna ait oldugu, en diisik puanin ise 64 puanla P6 pansiyonunda
gozlemlendigi tespit edilmistir. Ayrica, puanlamada gézlemlenen en yiiksek puanin
“3= Yeterli” diizeyinde oldugu bu durum uygun calismalarin yiiriitiildiglni

gostermektedir.
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Degerlendirme sonuglarina gore,

e 85-100 puan — Cok Iyi
e 70 -84 puan — Iyi

e 55-69 puan — Orta

e 0-54puan — Zayf

Seklinde bir siiflandirma yapacak olursak, 1 pansiyon “cok iyi”, 12 pansiyon “fyi”
ve 3 pansiyon ise “orta” diizeyde yer almaktadir. Ozellikle orta seviyede kalan
pansiyonlarda ekipman hijyeni, personel egitimi, koruyucu donanim kullanimi ve
fiziksel alt yap1 gibi alanlarda iyilestirici dnlemler alinmasi gerekmektedir. Elde
edilen bulgular okul pansiyonu yemekhanelerinde is saglig1 ve giivenligi kiiltiiriniin
gelisim gosterdigini ancak bazi kurumlarda yapisal ve davranigsal eksikliklerin hala

stirdliglinii ortaya koymaktadir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma, Milli Egitim Bakanligina bagli 16 okul pansiyonu
yemekhanelerinde is sagligi1 ve giivenligi risklerinin sistematik olarak belirlenmesi ve
degerlendirilmesi amaciyla gergeklestirilmistir. Tez kapsaminda kullanilan kontrol
listesi ve risk degerlendirme modeli, pansiyonlarm is saghgr ve giivenligi
uygulamalarindaki mevcut durumlarin ortaya koymus, miidahale edilmesi gereken
yiiksek riskli durumlar i¢in ¢6ziim Onerileri sunma imkani saglamistir.

Kontrol listesi araciligt ile elde edilen wveriler; okul pansiyon
yemekhanelerinin is sagligi glivenligi gerekliliklerinin yerine getirilmesi agisindan
genel itibari ile 1yi durumda olduklarim1 gdstermistir. Bununla birlikte miidahale
edilmesi gereken bazi 6nemli risklerin varligi halen daha s6z konusudur. Tablo 3.3
de verilen Kontrol listesi puanlama tablosuna goére kontrol listesinde yer alan her bir
maddeye puanlar verilerek okullara ait pansiyon puanlari verilmis olup bu sonuglara
gore, 16 pansiyondan 1’1 “gok iyi” (85-100 puan araligi), 12’si “iyi” (70-84 puan
arali), 3’10 ise “orta” (55-69 puan araligl) diizeyde yer almistir. Bu durum,
pansiyonlarin biiyiikk bir kisminin temel is sagligi ve gilivenligi standartlarini

karsiladigimi ancak hald iyilestirmeye acik alanlar bulundugunu gostermektedir.
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Ozellikle “orta” kategorisinde yer alan pansiyonlarda, ekipman hijyeni, personel
egitimi, koruyucu donanim kullanimi ve fiziksel altyapr konularinda o6nemli
eksiklikler mevcuttur. Bu bulgu, literatirde de is saghg ve giivenligi
uygulamalarinin siirekliliginin ve gelisiminin kurumlarin yonetim anlayisina ve
kaynak ayirma diizeyine bagli oldugu yoniindeki tespitlerle uyumludur (Aktas &
Celik, 2019; Akyildiz, 2019). Bu durum, pansiyonlarin biiyiik bir boliimiiniin temel
is saghig1 ve glivenligi standartlarini karsiladigini; ancak iyilestirmeye agik alanlarin
halen varligmi siirdiirdiigiinii ortaya koymaktadir. Ozellikle “orta” risk grubunda yer
alan pansiyonlarda, ekipman hijyeni, personel egitimi, kisisel koruyucu donanim
kullanimi1  ve fiziksel altyapiya iliskin  O6nemli eksikliklerin = bulundugu
gézlemlenmistir. Bu bulgular, is saghgi ve gilivenligi uygulamalarinin
stirdiiriilebilirligi ve gelisiminin, kurumlarin yonetim anlayis1 ile kaynak ayirma
diizeyine bagli oldugunu ortaya koyan literatiirle ortiismektedir (Aktas & Celik,
2019; Akyildiz, 2019).

Arastirmada ortaya c¢ikan onemli risk grubundaki maddeler, 6zellikle gida
giivenligi ve hijyen agisindan kritik unsurlar igermektedir. Sogutucu ve derin
dondurucularin sicaklik ve nem degerlerinin diizenli olarak kontrol edilmemesi,
soguk zincirin kirilmasi riskini artirmakta ve gida bozulmasina yol agmaktadir. Bu
konuda sorumlu personelin sicaklik ve nem 6l¢iim teknikleri konusunda egitilmesi ve
veri kayitlarmin sistematik olarak tutulmasi gerekmektedir (Calisma ve Sosyal
Giivenlik Bakanligi [CSGB], 2012; Tiirk Standartlar1 Enstitiisii [TSE], 2013). Gida
tretim ve hazirlik alanlarinda hijyen paspaslarinin bulunmamasi ise mikrobiyal
kontaminasyon ve capraz bulasma risklerini yiikseltmektedir. Uygun dezenfektan
soliisyonlarinin kullanildigi hijyen paspaslarinin temini ve diizenli yenilenmesi,
bulagma zincirini kirmada etkili bir uygulama olarak kabul edilmektedir (TSE, 2013;
CSGB, 2012). Ayrica, calisanlarin el kesiklerinde kullandiklar1 standart yara
bandlariin, metal detektorle tespit edilebilen mavi renkli yara bantlaryla
degistirilmemesi, gida glivenligi ac¢isindan 6nemli bir risk olusturmaktadir. Bu konu,
Tiirk Gida Kodeksi Hijyen Yonetmeligi ve ISO 22000 standartlarinda vurgulanmakta
olup, gida tretim alanlarinda fiziksel kontaminasyon riskinin azaltilmasi igin
onerilmektedir (Tiirk Gida Kodeksi, 2011; CSGB, 2012). Mutfaklarda el yikama ve

eldiven kullanimi uyar1 levhalarinin bulunmamasi da 6nemli risk kaynaklar1 arasinda
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yer almakta, bu durum hijyen kurallarinin ¢alisanlar tarafindan gz ardi edilmesine
ve bulasic1 hastalik riskinin artmasina yol agmaktadir. Is Saghigi ve Giivenligi
Kanunu ile Gida Hijyeni Yonetmeligi ¢ergevesinde, bu uyarilarin goriiniir alanlarda
bulundurulmasi ve ¢alisanlarin diizenli olarak hijyen egitimi almalar1 zorunludur
(Resmi Gazete, 2004; CSGB, 2012). Depolarda tahta malzeme ve karton kolilerin
kullanilmasi, nem tutma ve hasere barinma risklerini artirmakta, dolayisiyla gida
giivenligini olumsuz etkilemektedir. Bu tiir malzemelerin yerine, kolay temizlenebilir
ve dayanikli plastik veya metal ekipmanlarin kullanilmasi, hijyen standartlarinin
yiikseltilmesi i¢in gereklidir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2010; Resmi Gazete,
2004). Sicaklik ve nem degerlerinin diizenli olarak kontrol edilip kayit altina
alinmamast da kritik bir eksiklik olup, bu uygulamanin mevzuata uygun hale
getirilmesi zorunludur (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2010). Yangin giivenligi
acisindan, 100°den fazla kisiye hizmet veren mutfaklarda uygun yangin sondiirme
sistemlerinin bulunmamasi, mutfak personeli ve kullanicilarin giivenligini tehdit
etmektedir. Binalarm Yangmdan Korunmasi Hakkinda Yénetmelik ve Is Sagligi ve
Giivenligi Kanunu kapsaminda, bu sistemlerin kurulmasi ve diizenli bakiminin
yapilmasi gerekmektedir (CSGB, 2012; Resmi Gazete, 2013). Ayrica, gaz algilama
detektorii ve otomatik gaz kesme sistemlerinin eksikligi, olas1 gaz kacagi ve patlama
risklerini artirmaktadir. Bu sistemlerin TS EN 50194-1 standardina uygun olarak
kurulmasi ve diizenli teknik kontrollerinin yapilmasi hayati dnem tagimaktadir (TSE,
2020; Resmi Gazete, 2007).

Orta diizey risk grubunda yer alan maddeler, genel olarak yapisal ve
operasyonel onlemlerle azaltilabilecek riskleri icermektedir. Depo iistii tavan ve
catilarmin su geg¢irmezligi ve yalittiminin yetersizligi, gida iirlinlerinin nem ve kiif
gibi olumsuz cevresel faktorlere maruz kalmasina neden olmaktadir. Bu nedenle,
uygun su yalitim malzemeleriyle giiclendirilmis yapilar olusturulmali ve periyodik
bakim ve kontroller yapilmalidir (TSE, 2018; Tarim ve Orman Bakanligi, 2011).
Depolardaki kapi, pencere ve diger agikliklarin zararlilarin girisini 6nleyecek sekilde
donatilmamasi, hagere ve kemirgen kontroliinde yetersizlige sebep olmaktadir.
Otomatik kapanan kapilar, saglam sineklikler ve tel kafes gibi fiziksel bariyerler ile
bu riskler azaltilabilir. Ayrica, diizenli hasere izleme sistemlerinin kurulmasi ve

personelin bu konuda bilin¢lendirilmesi gerekmektedir (T.C. Milli Egitim Bakanligi,
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2021; T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1, 2023). Soguk hava depolarinda evaporatdriin
onili kapatilmamali, {irlinler ile tavan arasinda yeterli bosluk birakilmali ve iiriinler
palet iizerinde muhafaza edilmelidir. Bu uygulamalar, hava sirkiilasyonunu saglamak
ve sogutma verimliligini artirmak agisindan 6nemlidir (T.C. Milli Egitim Bakanligi,
2021; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2023). Kisisel hijyen uygulamalarinda sakal
kullanimi, agiz maskesi kullanimi, bone takilmasi ve is Onliigii giyilmesi gibi
standartlara uyumun artirilmasi ig¢in personel egitimi ve uyar1 levhalarinin
kullanilmas1 gerekmektedir. Bu gorsel ve egitimsel destekler, calisanlarin hijyen
davraniglarini kalic1 hale getirmede etkili olmaktadir (Demir & Yilmaz, 2021; Kaya
& Sahin, 2020). Yemekhanelerde seyyar ocaklarin uygun sekilde sabitlenmemesi,
devrilme ve yangin risklerini artirmakta; bu nedenle ocaklarin yere saglamca
sabitlenmesi ve diizenli bakimlarinin yapilmasi gereklidir (Oztiirk & Demir, 2021).
Son olarak, is yerinde bulunmasi gereken ilkyardim dolabinin eksikligi, acil
durumlarda hizli ve etkin miidahaleyi engellemekte olup, standartlara uygun
dolaplarin kolay erisilebilir alanlarda bulundurulmas: énem tasimaktadir (Kaya &
Yilmaz, 2020).

Arastirma bulgulari, okul pansiyonu yemekhanelerinde is sagligi ve giivenligi
risklerinin genel olarak yonetildigini, ancak ozellikle 6nemli risk grubundaki bazi
maddelerde eksikliklerin bulundugunu gostermektedir. Bu eksiklikler, hem 6grenci
sagligin1 hem de ¢alisanlarin is gilivenligini dogrudan etkileyen kritik unsurlar olup,
oncelikli olarak ele alinmalidir.

Bu kapsamda, asagidaki oneriler sunulabilir:

1. Personel Egitimi ve Bilin¢lendirme: Yapilan calisma sonucunda 16 okul
pansiyonunun yalnizca 4’iinde davlumbazlara entegre yangin sondiirme
sisteminin  bulundugu tespit edilmistir. Bunun yanm1 sira sonuglara
bakildiginda Is saghgn ve giivenligi ile hijyen uygulamalarmin
stirdiiriilebilirligi icin personelin diizenli araliklarla egitim ve bilgilendirme
faaliyetlerine katilmasi saglanmalidir. Bu egitimler, sicaklik ve nem kontroli,
hijyen standartlari, kisisel koruyucu ekipman kullanimi, acil durum
prosediirleri ve yangin giivenligi konularini icermelidir (CSGB, 2012; T.C.
Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi, 2022).
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2. Teknik ve Yapisal Iyilestirmeler: Calismada, incelenen 16 okul
pansiyonunun 10’unda yemekhanelerde gaz algilama detektorii ve otomatik
gaz kesme sisteminin bulunmadigi belirlenmistir. Ayrica sogutucu sistemler
ile depolama alanlarinin ilgili mevzuatlara uygun hale getirilmesi i¢in gerekli
yatirimlarin yapilmasi; bakimi, onarim ve kontrol siireglerinin diizenli ve titiz
bir sekilde yiiriitiilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte, depo ve mutfaklarin
fiziksel yapisi da hijyen ve giivenlik standartlarina uygun sekilde yeniden
diizenlenmelidir (TSE, 2013; Resmi Gazete, 2004).

3. Denetimlerin Artirilmasi: Yapilan saha ¢alismasi kapsaminda incelenen 16
okul pansiyonundan 13’iinde sicaklik-kayit siire¢lerinin uygulanmadig tespit
edilmistir. Bu bulgu, gida giivenliginin saglanmasinda onemli bir zafiyet
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle, okul pansiyonlarinda diizenli i¢ ve
dis denetimlerin gergeklestirilmesi gerekmektedir. Gergeklestirilecek bu
denetimlerin sonuglari sistematik bi¢imde kayit altina alinmali ve elde edilen
veriler dogrultusunda 1iyilestirme faaliyetleri planlanarak izlenmelidir.
Denetimler sirasinda hijyen levhalarinin  uygunlugu, sicaklik-kayit
stireclerinin uygulanma durumu ve kullanilan ekipmanlarin hijyen kosullari
dikkatle gozlemlenmelidir.

4., Mevzuat Uyumu: Ilgili yonetmelik ve standartlar siirekli takip edilerek,
uygulamalarda gilincel mevzuata uyum saglanmalidir. Gida giivenligi, is
sagligit ve yangin giivenligi alanlarinda ulusal ve uluslararasi standartlar
referans alinmalidir (Tiirk Gida Kodeksi, 2011; TS EN 50194-1, 2020).

5. Saghk ve Giivenlik Kiiltiiriiniin Giiclendirilmesi: Okul pansiyonlarinda
saglik ve gilivenlik kiiltlirlinlin gelistirilmesi i¢in yonetim ve c¢aliganlar
arasinda iletisim ve isbirligi artirilmali, glivenlik bilincini artiran faaliyetler
diizenli hale getirilmelidir (Demir & Yilmaz, 2021).

Sonug olarak, Milli Egitim Bakanligina bagl okul pansiyonlarinda is saglig1 ve
giivenligi alaninda kayda deger gelismeler saglanmis olsa da, dnemli ve orta diizey
risklerin varligi siirmektedir. Bu risklerin etkin sekilde yonetilmesi, sadece
mevzuatin gerektirdigi teknik ve idari 6nlemlerle degil, ayn1 zamanda siirekli egitim,
bilinglendirme ve Kkiiltiirel doniisiim ile miimkiindir. Gida giivenligi ve ¢alisan

sagliginin korunmasi i¢in siirdiiriilebilir is saglig1 ve giivenligi politikalarinin hayata
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gecirilmesi, Ogrenci ve calisanlarin saglikli, giivenli bir ortamda bulunmasini
saglayacaktir. Bu baglamda, ilgili paydaslarin ortak sorumluluk almasi ve is birligi
icinde hareket etmesi, pansiyon yemekhanelerinin risk yoOnetimi kapasitesinin

artirilmasinda kritik bir rol oynayacaktir.
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EKLER

EK-1 Okul Yemekhaneleri Risk Degerlendirmesi Kontrol Listesi

Okul Adi:

Ogrenci Sayisi: Calisan Sayisi:

OKUL YEMEKHANELERI RiSK DEGERLENDIRMESI KONTROL LISTESI

Konu Bashgi

Kontrol Listesi

Evet

Hayir

Alinmas1 Gereken Onlem

1.GIDA HAMMEDDELERININ TEMIN VE
KABULU

1.Soguk zincirle taginan tiriinlerin (tiim soklu gidalar
taze et ve et urtinleri, siit ve sut urtinleri vb. mal
kabulii diger tiriinlere gore oncelikli olarak yapiliyor
mu?

2.Sogutuculu araglarin sicakliklari kontrol ediliyor
mu?

3.Gelen triinlerin tiretim izinleri, iretim tarihleri ve
son tiiketim tarihleri kontrol ediliyor mu?

4.Uriin ambalajlarinda herhangi bir yipranma, asinma,
yirttlma, bombayj, kiiflenme gibi olumsuz unsurlar
oldugu takdirde iiriin kabul ediliyor mu?

5.Uriinler paketli ve kolide ise koli bilgileri ile paket
bilgileri birbirini tutuyor mu?

6.Soguk ve soklu gidalar en kisa siirede soguk
odalara tagimiyor mu?

Konu Bashgi

Kontrol Listesi

Evet

Hayir

Alinmasi Gereken Onlem

-

2.SOGUK ZINCIiR
PROSEDURU

1.Soguk gida maddelerinin Soguk Zincir Prosediir
geregi sicaklik degeri; 0/4°C araliginda m?

2.Dondurulmus gida maddelerinin soguk zincir
prosediir geregi sicaklik degeri; -21/-18°C araliginda
m1?
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Konu Bashgi

Kontrol Listesi

Evet

Hayir

Alinmas1 Gereken Onlem

3.SOGUK HAVA DEPOLARI

1.Zemin piriizsiiz, duvarlar diizgiin ve kolay
temizlenebilir nitelikte, sivas1 dokiilmemis, {riinlere
olumsuz etki etmeyecek 6zellikte mi?

2.Depo {istii tavan ve catillar; akmayi, sizmayi
Onleyecek sekilde mi?

3.Depodaki tiim kapi, pencere ve diger kisimlar her
tirlii zararlinin girisini Onleyecek uygun donanima
sahip mi?

4.Tavanla deponun st yiizeyi arasinda 80-90 cm
bosluk birakilarak hava akimmi engellemeyecek
sekilde istifleme yapilmali, evaparatoriin (sogutma
sistemlerinde buharlagtirici) 6nii kapatilmis mi ve
altina gida maddesi konulmug mu?

5.Soguk hava depolarina giren her iiriin agz1 kapali
kaplarda muhafaza ediliyor mu?

6.Uzerinde ambalaji olmayan gidalarin iiretim
tarihleri, driinlerin  {izerinde olacak sekilde
depolanmis m1?

7.Ambalajli veya ambalajsiz hi¢bir gida maddesi
zeminle temas ettirilmemeli, bunun icin plastik
paletler kullaniliyor mu?

8.Depolarda tahta malzemeler ve karton Kkoliler
bulunuyor mu?
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9.Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida
maddelerinin i¢inde bulundugu sogutucu ve derin
dondurucularin sicaklik ve nem degerleri diizenli
olarak kontrol edilmeli ve giinde ii¢ kez kayit altina
alintyor mu?

Konu Bashgi Kontrol Listesi EVZ Hag Alinmas1 Gereken Onlem

1.Capraz bulasmayi1 6nlemek i¢in, islem gérmemis

- - gida maddeleri ile islem gormiis gida maddeleri

> <O ayr1 yerlerde muhafaza ediliyor mu?

E <§( % % 2. Isil islem gormis gidalar ile 1s1l islem

; <z <Zf gérmemis gidalarin kullanildig: alet ve ekipmanla

& Z:I i E ayr1 mi1?

2 % <ZE ﬁ 3.Yemekhanede kullanilan kesme tahtalar1 ve

EAadz bigaklar i¢in renk belirlenmesinde ‘kirmizi et ve et

Q < a driinleri i¢in kirmizi’, ‘Sebze ve meyveler igin

- yesil” ve Beyaz et ve friinleri i¢in sarr’
ekipmanlar kullaniliyor mu?

Konu Bashgi Kontrol Listesi Eve@; Hag Alinmas1 Gereken Onlem

5.GIDA URETIM VE
HAZIRLIK ALANLARI

1.Gida maddelerinin hazirlanmas1 ve islenmesi
sirasinda, bir gida maddesinden diger bir gida
maddesine mikroorganizmalarin gecmesini
onlenmek amaci ile ¢alisan personelin kigisel hijyen
kurallarina uygun hareket ediyor mu?

2.Gida iiretim ve hazirlik alanlarina giriste el
dezenfektanlar1 bulunuyor mu?

3.Gida iiretim ve hazirlik alanlarinin girisinde hijyen
paspasinin bulunuyor mu?
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4 Hijyen paspasmnin temizligi belirli periyotlarla
yapiliyor mu?

5.Erkeklerde saglar tercihen kisa mi?

6.Erkek calisanlar da sakal var mi1?

7.Caliganlarda saglar bone i¢inde tutuluyor mu?

8.Uretim ve hazirlama islerinde agiz maskesi
kullaniliyor mu?

9.Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi
alanlarda bulunduruluyor mu?

10.Isyerlerinde calisan kisiler ise uygun ve temiz is
kiyafetleri giyiyorlar m1?

11. Is kryafetleri isyeri disinda giyiliyor mu?

12.Uretim/isleme/hazirlama ~ alaninda  giyilen is
elbiselerinin cepli mi?

13.Uretim/isleme/hazirlama  alaninda  giyilen is
elbiselerinin diigmeli mi?

14.Uretim alaninda higbir taki takiliyor mu?

15.Calisanlar el kesiklerinde kullanacaklar1 mavi
yara bantlar1 bulunduruyorlar nu?

16.Bakteri tasiyabilecek nemli bezler kullaniliyor
mu?

17.Her bolim i¢in ayr renk bez kullaniliyor mu?
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18. Kirli/temiz bez ayrimi1 yapiliyor mu?

. . Evet |Hayir e
Konu Bashgi Kontrol Listesi © ® Alinmasi Gereken Onlem
1.Bone tak uyar1 levhasi bulunuyor mu?
= v < <
= =0 0 x
EJZ< g
E @ 7 = 4 | 2.Ellerini yika uyari levhasi bulunuyor mu?
P N<zZzI
P a Is 6nligiinii giy uyari levhasi bulunuyor mu?
= < dY
s Jd2 .
= < X 4.Eldiven kullan uyar1 levhasi bulunuyor mu?
. . Evet |Hayir m
Konu Bashgi Kontrol Listesi © ® Alinmasi Gereken Onlem

7.GIDA SUNUM VE TUKETIM ALANLARI

1.Gidalara ¢esitli kaynaklardan gelecek bulasmay1
engellemek i¢in, gidalar ambalajli veya kapali olarak
muhafaza ediliyor mu?

2.Gidalarin sergilenmesi, satigi ve tiiketimi sirasinda
kullanilan masa, tezgah ve servis ekipmanlari
gidanin yapisina uygun mu?

3.Gidalarin sergilenmesi, satigi ve tiiketimi sirasinda
kullanilan masa, tezgah ve servis ekipmanlarigiivenilir
malzemeden yapilmis m1?

4. Gidalarn sergilenmesi, satis1 ve tiiketimi sirasinda
kullanilan masa, tezgah ve servis ekipmanlar1 saglam
mi1?

5.Masalarin tizerlerinde bulunan baharatliklarin ve
stirahilerin agz1 kapali mi1?
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Konu Bashgi

Kontrol Listesi

Evet

Hayir

Alinmasi1 Gereken Onlem

8.KURU GIDA VE ERZAK DEPOSU

1.Duvarlar diizgiin ve kolay temizlenebilir nitelikte,
stvast dokiilmemis, tiriinlere olumsuz etkide
bulunmayacak 6zellikte mi?

2.Depo iistii tavan ve catilar; akmayi, sizmay1
onleyecek sekilde mi?

3.Depodaki tiim kap1, pencere ve diger kisimlar her
tiirlii zararlinin girisini 6nleyecek uygun donanima
sahip mi?

4.Depolarda tahta malzemeler ve karton koliler
bulunuyor mu?

5.S1caklik ve nem degerleri giinde ii¢ kez olacak
sekilde kontrol edilip kayit altina alinmisg mi1?

6.Kuru gida ve erzak depolarinda sicaklik degeri
15-20 °C araliginda mu?

Konu Bashg1

Kontrol Listesi

Evet

Hayir
®

Alinmasi1 Gereken Onlem

9.ZARARLI HASERELERE
KARSI iLACLAMA

1.Girisler zararli girisini engelleyecek (gida depolama,
isleme, satis ve tiiketim alanlari)sekilde mi?

2. Agcilabilir tiim pencerelere sineklik ve yiiksekligi
2,5 metreye kadar olan pencerelere de zararli girisini
engelleyecek tel kafes takili m1?

3. Yeterli sayida, sinek 6ldiiriici bulunuyor mu?

4 Kapan kullanilmigsa kapanlar yere sabitlenmis mi?

5.Zararli ile miicadele programi kapsaminda, periyodik
olarak ayda bir kez ilaglama yapiliyor mu?
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Evet [Hayir ..
Konu Bashgi Kontrol Listesi © y@ Alinmasi Gereken Onlem
W 7 1.Zemin ve duvar ylizeylerinin saglam yapida mi1?
<Z( Z E — 2.Yiizeyler gerekli hallerde kolay temizlenebilir ve
T . E % Z | dezenfekte edilebilir mi?
UEJ > é % E 3.Dosemeler, atik suyun ortamdan uzaklastirilmasina
E 3 2 N |uygun sekilde yapilmig mi?
S =g 4 Kaygan zeminler i¢in gerekli dnlemlerin alinip, uyarict
a isaretler konuluyor mu?
Evet |Hayir x
Konu Bashgi Kontrol Listesi o y@ Alnmasi Gereken Onlem
1.Glinliik olarak fretilen tiim driinlerden, sahit
§ ws numunelerin yemekhane yetkilisi tarafindan alintyor
LY=z=2m "
S a DI mux
g_J > % 2' 6' 2.Sahit numuneler i¢in ayr1 bir +4 °C’de numune
5 <z=<4A saklama dolabinin bulunuyor mu?
‘_| n
Evet |Hayir o
Konu Bashgi Kontrol Listesi o y@ Alnmasi Gereken Onlem
S
<@ 1.Tiim makine, ekipman, alet ve baglantilarin gidayla
Q_:' % <Zt % temas eden yiizeyleri paslanmaz ¢elikten mi?
~N = = -
'2(‘ E Z Z 2.Gidalarim  dogranmasinda ve hazirlanmasinda
T a< § kullanilan dograma tezgahlari, tahta malzeme disinda
ﬁ S - & | kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir
S & 2 ¥ | malzemeden yapilmig mi?
o= XA . : .
> 3. Makina ve ekipmanlarin elektrik aksamina su veya
o diger sivilarin temas ettirilmesi dnlendi mi?
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4.Bicaklar kilitli bir dolap i¢inde saklaniyor mu?

Kontrol Listesi

Evet

Hayir

Alinmas1 Gereken Onlem

13.YEMEKHANE GUVENLIK TEDBIRLERI

1.Yemekhanede bulunan seyyar ocaklar, yere
sabitlenmis mi?

2.Ayn1 anda 100’den fazla kisiye hizmet veren
mutfaklarda, kullanilan davlumbazlarin iizerinde
yangin sondiirme sistemi bulunuyor mu?

3.Yemekhanede bulunan kiyma makinesinin kullanim
talimatinin ¢aligma alaninda uygun bir yere asilmisg mi?

4.Yemekhanelerde, gaz algilama detektorii ve otomatik
gaz kesme sisteminin bulunuyor mu?

5.1kyardim dolab1 bulunuyor mu?

6.Yeterince ve uygun yangin sondiirme cihazi
bulunuyor mu?

7.Yemekhanelerde sicak malzemelerin ve Yyiyecek
kazanlarimin tagima ve kaldirma isleminin kigisel
koruyucu donanim (KKD) kullanilityor mu?

8.Yemekhane de bulunan dolaplar duvara sabitlenis mi?

9.Caligma ortami sicakligi normal seviyede mi?

10.Mutfak malzemeleri uygun sekilde depolanmis mu?
Calisanlarin malzemeleri kendi iizerlerine
devirmemeleri sagland1 m?

11.Servis alam1 ile mutfak arasindaki gecis yollan
calisanlarin kapilara ya da diger meslektaglarina ¢carpma

riski olusturmayacak sekilde iyi diizenlenmig mi?
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