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ABSTRACT

EVALUATION OF RISK FACTORS AFFECTING THE OCCUPATIONAL
HEALTH AND SAFETY OF KITCHEN WORKERS

Cakmak, Oguzhan
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ghassan issa
June 2023, 62 pages

This study examines the risk factors affecting the occupational health and safety of
kitchen workers. A literature review was conducted during the research. As a result, it
has been revealed that kitchen workers are also exposed to many hazards and risks,
and their health is compromised and they lose their lives due to work accidents and

occupational diseases.

Keywords: Kitchen Workers, Occupational Health and Safety, Work Accidents,
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MUTFAK CALISANLARININ iS SAGLIGI VE GUVENLIGINi
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Is Saghg ve Giivenligi Boliimii
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Haziran 2023, 62 sayfa

Bu tezde mutfak g¢alisanlarinin is sagligi ve giivenligini etkileyen risk etmenleri
incelenmistir. S6z konusu arastirma yapilirken literatiir taramasi kullanilmistir. Sonug
olarak mutfak calisanlarinin da bir¢ok tehlike ve riske maruz kaldigi, is kazasi ve
meslek hastaliklar1 sebebiyle sagliklarinin bozuldugu ve hayatlarimi kaybettikleri

gercegi ortaya konmustur.
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GIRIS

Sanayilesme ve teknolojinin hizla gelismesi, calisanlarin is saglig1 ve giivenligi
konularinin da éne ¢ikmasma neden olmustur [1]. Is yerlerinde meydana gelen is
kazalar1 ve meslek hastaliklari, sadece calisanlarin sagliklarin1 ve hayatlarii tehdit
etmekle kalmaz, ayn1 zamanda iilke ekonomisine de dnemli zararlar verir. Is kazalar1
ve meslek hastaliklari, 6ncelikle ¢alisanlar1 etkiler, sagliklarin1 ve hatta hayatlarini
kaybetmelerine neden olurken, ayn1 zamanda maddi kayiplar da yasayabilirler. Is
yerlerinde yasanan is kazalar1 ve meslek hastaliklari, diger calisanlar1 da etkileyerek,
huzursuz bir calisma ortamma sebebiyet verebilir. Isverenler ise manevi ve maddi
acidan biiyiik kayiplar yasayabilirler, giiven ve itibar kaybmna ugrayabilirler. Bu
nedenle, is saglig1 ve giivenligi konusunda gerekli onlemlerin alinmasi, ¢alisanlarin
saglig1 ve glivenligi i¢in olmazsa olmaz bir gerekliliktir.

Giintimiizde toplu beslenme hizmetlerine olan talep artarken, bu hizmetleri
sunan mutfaklarda ¢alisan personel sayisi da artmaktadir [2]. Ancak, yemekhanelerde
ve mutfaklarda birgok tehlike ve risk bulunmaktadir. Kullanilan arag ve gereclerin yani
sira olumsuz fiziksel kosullar da is kazalarina ve meslek hastaliklarina sebep
olabilmektedir. Bu durum c¢alisanlarin saglhigini olumsuz etkileyerek, hatta hayatlarini
kaybetmelerine neden olabilmektedir. Mutfak calisanlar1 siklikla deri hastaliklari,
solunum hastaliklari, kas-iskelet sistemi hastaliklari ve alerjiler gibi saglik sorunlariyla
karsilasabilirler. Ayrica, yiiksek strese maruz kalmalar1 da is kazalarina daha acik hale
gelmelerine neden olabilir. Bu nedenle, mutfaklarda ¢alisanlarin ig saglig1 ve glivenligi
konusunda gerekli onlemlerin alinmasi, saglikli bir calisma ortami olusturmak
acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir [2].

Tez calismasinda amaglanan mutfak calisanlarinin is sagligim ve giivenligini
etkileyen risk etmenlerinin degerlendirilmesidir. Caligsma literatiir taramasi seklinde
yapilmis olup, {ic ana baslhik seklinde incelenmistir. Ilk bashkta is saghg ve
giivenliginin tarihsel gelisimi, temel kavramlari, is sagligi ve giivenliginin 6nemi ve
amaci, is kazasi ve meslek hastaliklarinin tanimi ve siniflandirilmasi, is kazalarinin ve
meslek hastaliklarinin nedenleri ve alinabilecek dnlemler ile is saglig1 ve giivenliginde
yeni yaklagim konular1 {izerinde durulmustur [2].

Calismanin ikinci baslig1 ise mutfak yonetimi ile ilgilidir. Mutfak yonetimi igerisinde
mutfak ve mutfak tarihi, mutfagin fiziksel 6zellikleri, mutfagin boliimleri ve ¢alisma

alanlari, mutfak ekipman ve gereclerinde gida ve is gilivenligi incelenmistir.



Caligmanin son baglig1 ise mutfakta saglik ve giivenlik sistemleri olmakla beraber,
mutfakta giivenlik  sisteminin  6nemi  anlatilmig, calisanlarin  mutfakta
karsilagabilecekleri tehlike ve kazalar tanimlanmais, giincel istatistiklere yer verilerek

alinabilecek 6nlemler {izerinde durulmustur [2].



1. IS SAGLIGI VE GUVENLIGI’NIN GENEL YAPISI
1.1. Is Saghg ve Giivenliginin Tarihsel Gelisimi

Is kazas1 ve meslek hastaliklar1 basta sanayi devrimi ile beraber giindeme gelmis,
artan sanayilesme ve teknolojik gelismeler sebebiyle is saghg1 ve giivenligi (ISG)
konusu artan bir 6neme sahip olmustur [3]. Calisma hayatinda yer alinmasiyla is
kazalar1 ve meslek hastaliklar riskiyle karsi karsiya gelinmistir. Sanayilesmeyle
birlikte calisanlarin ¢alisma hayatindaki risklerden korunmalar1 ¢ok daha 6nemli hale
gelmistir. Is saglig1 ve giivenligi konusu cesitli tarihsel degisimler gecirmistir. Ciinkii
Tiirkiye’de ve diinyada sanayilesme farkli zamanlarda yasanmistir.

Milattan 6nceki (M.O.) toplumlarda bile is sagligi alanindaki uygulamalar
bulunmaktadir. Ornegin M.0O. 2000°li yillardaki Babil dénemi Hammurabi Kanunlari
ile M.O. 1500°lii yillardaki Misirhilar dénemi. Hammurabi Kanunlari’na goére
miiteahhit saglam bina yapamaz ise ya da bina ¢okerse, bina sahibi hayatini kaybederse
miiteahhit 6liimle cezalandirilmaktaydi. Ya da hayatin1 kaybeden bina sahibinin kolesi
ise miiteahhit ayn1 degerde bir kdleyi bina sahibine vermek zorundaydi [3].

Insanlar milattan 6nceki yillardan beri tehlikeli islerde calismakta ve aldiklar
onlemlerle kendilerini korumaya calismaktadirlar. Fakat giiniimiiz anlamiyla ISG
konusunda ilk yazili kaynaklar ise eski Roma’da goriilmektedir. Ornegin, Heredot is
ile ¢alisan sagligin1 arasindaki iligkiyi arastirmis ve verimli olmak i¢in c¢alisanlarin
yiiksek enerjili besin tiikketmeleri gerektigini ileri stirmiistiir [3].

Hipokrat ise kursunun zehirli etkilerinden s6z ederek kursun koligini tanimlamastir.
Roma imparatorlugu doneminde ise bir¢ok bitkisel zehir bulunmus, Dioscorider
zehirleri bitkisel, hayvansal ve mineral kaynakli olarak siniflandirmistir. Yaptig1 bu
smiflandirma yiizyillar boyunca kullanilmistir [3].

Nicander ise M.O. 200’lii yillarda Hipokrates’in ¢alismalarini gelistirmis, kursun
koligini ve anemisini incelemis, 6zelliklerini tanimlamigtir [3].

Plini ise milattan sonra (M.S.) 23 ile 79 yillar1 arasinda ¢alisma ortaminda bulunan
tehlikeli tozlara karsi galisanlarin baglarina torba gecirmeleri gerektigini savunmus,
Juvenal ayakta calismalarin varise sebep oldugunu ve goz hastaliklarinin 6zellikle

demircilerde goriildiigiinii fark etmistir [3].



Sonraki yillarda ise ne tiir g¢aligmalarin yapildigi hakkinda yeterince bilgi
bulunmamakla birlikte iiretim arag ve tekniklerinde onemli gelismeler meydana
gelmis, calisanlar is kazasi ve meslek hastaliklarina maruz kalmislardir. Sonraki
donemlerde ise Paracelsus, Ramazzin ve Agricola 6nemli ¢alismalar yapmislardir.
Alman diisiiniirii ve hekim olan Paracelsus 1493-1541 yillar1 arasinda yasamis, ders
verdigi tiniversiteden ayrilarak hastalarini incelemek iizere geziye ¢ikmustir. Tirol
maden isletmelerinde isyeri hekimi olarak ¢alisan Paracelsus “De Morbis Metallicis”
1simli ilk is hekimligi kitabin1 yazmstir. Kitapta kullandig: “Biitiin maddeler zehirdir.
Zehir olmayan hi¢bir madde yoktur. Uygun doz, zehir ve ilag arasindaki farki yaratir.”
sozleri tip tarihine gegmistir. Onun yaptigi ¢calismalar modern toksitolojinin baslangici
olarak kabul edilmektedir [3].
Diinyada ilk mineroloji bilgini olarak taninan Georgius Agriola ise 1494-1555 yillar
arasinda yasamustir. Bazi zehirlerin etkilerini belirlemis ve koruyucu oOnlemler
onermistir. Is kazalari iizerinde durarak ¢oziim onerileri getirmistir. 1530 yilinda ise
“De Re Metallica” isimli eserini yayinlamis, mineroloji ve maden islerinde ¢alisanlarin
sorunlarini incelemistir. Eserinde maden ocaklarinda tozu 6nlemek i¢in havalandirma
yapilmasi gerekliligi gibi konular ele alinmistir [3].
Isci sagligmin kurucusu Italyan Bernardo Ramazzini ise 1633-1714 yillar1 arasinda
yasamis bir epidemiyoloji uzmanidir. Tip ve felsefe okuyarak iiniversitede 6gretim
tiyeligi yapmustir. “De Morbis Artificium Diatriba” isimli kitap yayinlayarak meslek
hastaliklar1 konusunda iine kavusmus ve is¢i sagligmm kurucusu sayilmistir. ISG
konusunda kokli ve c¢agdas gelismeler Ramazzini ile italya’da baslamis olup
gelismelerin devami sanayi devrimi sonrasi Ingiltere’de meydana gelmistir [3].
Sanayi Devrimi on yedinci yiizyilin ikinci yarisinda dnce Ingiltere’de baglamus,
beraberinde bir¢cok sorun getirmis ve sorunlarin ¢oziimii i¢in yasal diizenleme
caligmalar1  yogunlagmistir. ~ Avrupa’da  yasanan  sanayilesme  Osmanli
Imparatorlugu’nda ge¢ yasandigi icin ISG alanindaki diizenlemeler de gec yapilmustir.
Tiirkiye’de ISG’nin tarihsel gelisimi iki ana doneme ayrilmaktadir; Cumhuriyetten
onceki donem ve Cumhuriyet donemi. Cumhuriyetten nceki donem ise yine kendi
iginde Tanzimat’tan 6nceki donem ve Tanzimat ve Mesrutiyet donemi olarak ikiye
ayrilmaktadir. Tanzimat’tan onceki donemde Osmanli Imparatorlugu’nda esnaf
zaviyeleri bulunmaktadir. Esnaf zaviyelerinin iiretim bi¢imleri zanaatkarlik olup, dini

esaslara dayali meslek orgiitleridir.



Fakat sadece Miisliman esnaf ve zanaatkar bulundugundan ve alinan kararlar
gayrimiislimleri baglamadigindan varliklarini fazla siirdiiremeyip yerlerini loncalara
birakmiglardir. Loncalarda ise dinsel ayrim gozetilmemekte, herkes ozgiirce karar
alabilmektedirler. S6z konusu donemde tiretim sekli basit, karsilasilabilecek riskler de
buglin karsilasilabilecek risklerden nitelik ve say1 bakimindan farklidir. Usta ile kalfa
ve ¢irak arasinda da 6grenci 0gretmen iligkisi bulunmakta, ¢alisanlarin kaza yapma
oranlar1 ise ustanin iyi bir 68retmen olusuna baglidir. Tanzimat’tan 6nceki donemde
ISG alaninda bilinglenmeden s6z edilemez fakat yardimlasma sandiklari
bulunmaktadir. Bu sandiklar sosyal giivenligin baslangici sayilmaktadir [3].

1919 yilinda Baris Antlasmasi ile Uluslararast Calisma Orgiitii (ILO)
kurulmustur. Tiirkiye ILO’ya 1932 yilinda iiye olmustur. Osmanli Imparatorlugu’nda
ilk sanayilesme hareketleri Tanzimat ve Mesrutiyet donemlerinde gerceklesmistir.
Osmanli imparatorlugu Bat1 Avrupa iilkeleri i¢in yeni bir Pazar konumuna gelmistir.
Sanayilesmenin etkisiyle calisanlarin ¢alisma kosullar1 agirlasmis ve calisanlar son
derece olumsuz ¢alisma sartlarinda ¢alismak zorunda kalmislardir. Olumsuz kosullar
iiretimi de olumsuz etkilemis, iiretimde diisiis yasanmstir. ISG alaninda Dilaver Pasa
Nizamnamesi yapilmistir. Nizamname ISG alaninda yapilan ilk diizenlemedir ve
calisanlarin en fazla calistiklar1 komiir madenlerine yoneliktir. Tanzimat’tan sonraki
ikinci onemli belge ise Maadin Nizamnamesidir. Nizamnamede ilk kez ISG ile ilgili
yenilikler ve hiikiimler bulunmaktadir. Fransiz Maden Kanunu esas alinarak
hazirlanmistir. Dilaver Pasa Nizamnamesine gore daha kapsamli ve gelismistir [3].

Cumhuriyet doneminde ise pek ¢ok yasa, tlizilk ve yonetmelik c¢ikarilmistir.
Hafta Tatili Yasasi, Borglar yasasi drnektir. 1936 yilinda 3008 sayili Is Yasast
Yiiriirliige girmis, ISG ile ilgili ayrintili ve sistemli diizenlemelere gidilmistir. 3008
sayil1 yasa daha sonra 931 sayili yasa, 1475 sayili yasa ve son olarak 4857 sayili Is
Kanunu seklini almistir.

4857 sayili Is Kanunu ile toplam 34 yonetmelik ve 4 teblig yiiriirliige girmistir. 34
yonetmeligin 21 tanesi 28 Avrupa Birligi Is Saghigi ve Giivenligi Direktifini
karsilamaktadir. 30 Haziran 2012 tarihinde ise 6331 sayili Is Saghg: ve Giivenligi

Kanunu ve ilgili yonetmelikleri yiiriirlige girmistir [4].



1.2. Temel Kavramlar

Diinya Saglik Orgiitii’ne (DSO) gore saglik yalnizca hastalik ve sakatlik olmayist
anlamina gelmemekte, ayn1 zamanda ruhen, bedenen ve sosyal yonden tam bir iyilik
ve huzur halinin olmasi anlamma gelmektedir. Is saglig1 ise ¢alisanin calisma
ortaminda sagligini etkileyebilecek risk faktorlerine kars1 korunmasi demektir.

Is giivenliginde ise c¢alisan daha ¢ok teknik ozellik tastyan risklere karsi
korunmaktadir. Calisma ortaminda kullanilan donanim, makine ve teghizat ile ilgili
olusabilecek risklere kars1 korunmasi anlamina gelmektedir. Is saglig1 ve giivenliginin
tanimi ise su sekildedir; “isyerlerinde isin yiiriitiilmesi sirasinda, ¢esitli nedenlerden
kaynaklanan sagliga zarar verebilecek kosullardan korunmak amaciyla yapilan
sistemli ve bilimsel ¢aligmalardir” [5].

ILO ile DSO ortak tanimina gore is saghgi ve giivenligi, “Tiim mesleklerde
is¢ilerin bedensel, ruhsal, sosyal iyilik durumlarini en iist diizeye ulastirmak, bu
diizeyde siirdiirmek, iscilerin ¢alisma kosullar1 yliziinden sagliklarinin bozulmasini
onlemek, isc¢ileri calistirilmalart sirasinda sagliga aykirt etmenlerden olusan
tehlikelerden korumak, iscileri fizyolojik ve psikolojik durumlarma en uygun
mesleksel ortamlara yerlestirmek ve bu durumlar siirdiirmek, 6zet olarak isin insana

ve her insanin kendi isine uyumunu saglamaktir” [5].

1.3. Is Saghg ve Giivenliginin Onemi ve Amaci

Is saghig1 ve is giivenligi kavramlari bir biitiin olup, her iki kavramin da temel
amaci is kazalarinin ve meslek hastaliklarinin 6nlenmesiyle ¢alisanlarin sagliklarinin
korunmasidir. Diinyada her 15 saniyede 160 galisan is kazasi gegirmektedir. Bir
calisan da is kazasi ya da meslek hastaligi sebebiyle hayatin1 kaybetmektedir [6].
Uluslararasi ¢aligma orgiitii 2012 verilerine gore 6liimciil mesleki yaralanma orani 6.2
ve Olimciil olmayan yaralanma orani ise 18.5°tir [7]. Oranlar, referans gruptaki
100.000 kisi i¢in bulunan oranlardir.

Is saghg ve giivenliginin en temel amaci is kazalarmi ve meslek hastaliklarini
onlemektir. Bunun yaninda isgileri korumak, isyerinin ve iiretimin giivenligini
saglamak da diger temel amaclarindandir. ISG konusunun son yillarda 6nem
kazanmasinin ii¢ sebebi bulunmaktadir. Bu sebepler sirasiyla teknik zorunluluklar,

ekonomik zorunluluklar ve de sosyal zorunluluklardir [6].



Teknik anlamda 6nem kazanmasinin sebebi, bugiin yapilan {iretim ile gecmiste
yapilan tiretimin ¢ok farkli olmasi ve dolayisiyla karsilasilan risklerin de say1 ve nitelik
olarak farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Ciinkii teknoloji gelismis, buna bagh
olarak geleneksel riskler azalmis olsa da yeni riskler ortaya ¢ikmistir. Yani riskler
zaman ve gelisen teknolojiye baglh olarak degismistir. ISG konusunun teknik anlamda
Oonem kazanmasinin sebeplerinden biri de iste bu sanayilesmenin bedelini sadece
calisana 6detmemektir [6].

Bir diger sebep ise ekonomik zorunluluklardir. Kullanilan yeni teknolojiler iiretim
maliyetlerini arttirmistir. Isverenler icin ise 6nemli olan kar elde etmektir fakat yeni
teknolojiler daha fazla harcama gerektirmektedir. Bu sebeple vardiyali ¢aligma gibi
yontemlere bagvurulmaktadir. Vardiyali calismada ise calismanin bir kismi gece
donemine denk gelmekte, gece doneminde ise calisanlarin dikkatleri daha ¢ok
dagilmakta ve bu durum calisanlari is kazalarina daha acik hale getirmektedir. Kar elde
etme amacinda olan isveren tiim bunlarin iizerine bir de ISG 6nlemlerine nem
vermediginde is kazalar1 kaginilmaz olmaktadir. Bunlarin sonucunda verimlilik ve
motivasyon azalmakta, isletmelerin ekonomik agidan aslinda ¢ok daha fazla zarara
ugramasina neden olmaktadir [6].

Son olarak, sosyal zorunluluklar sebebiyle is sagligi ve giivenligi konusu dnem
kazanmistir. Sanayi Devrimi’nden sonra Fransiz Devrimi’nin de etkisiyle “birakiniz
yapsinlar, birakiniz gegsinler” seklinde bir liberal diisiince yapis1 hakim olmustur. Bu
sebeple devlet ¢aligma hayatina miidahale etmemistir [6].

Makinelesme ile ise ¢alisanlar son derece olumsuz sartlarda ¢alismaya mecbur
kalmislar ve ancak kamuoyunun baskisiyla devlet calisma hayatina miidahale etmistir.

Glinlimiizde bile kamuoyu nereye ilgi gosterirse dikkatler o yone yonelmektedir.
Ancak bu sayede yeni ¢aligmalar yapilabilmektedir.

Is saglig1 ve giivenliginin ii¢ temel amac1 bulunmakla birlikte bunlardan ilki ve en
onemlisi is¢ileri korumaktir. Calisanlari is kazas1 ve meslek hastaliklarindan korumak
ISG’nin en temel amacidir. Bunun igin de gerekli dnlemleri almak gerekmektedir.

Is saghigi ve giivenliginin ikinci amaci ise iiretimin giivenligini saglamaktir.
Isyerlerinde alinacak énlemlerle isyerinin verimi artacaktir. Ayrica iiretimin de diizenli
ve giivenli sekilde yapilmasi saglanacaktir [6].

Son olarak igyeri giivenligini saglamak da is saglig1 ve glivenliginin ii¢iincii temel
amacidir. Zaten bu sayede is saglig1 ve giivenliginin en temel amaci olan ¢alisanlarin

da korunmasi1 saglanacaktir.



Isyeri giivenliginin saglanmasi isyerlerinde kullanilan arag gerec ile ilgili isyerini

tehlikeye diistirebilecek riskler ortadan kaldirilmasi suretiyle gergeklestirilecektir [6].

1.4. is Kazas1 ve Meslek Hastahklarinin Tanimi ve Smiflandirilmasi

Kaza kavramiyla ilgili c¢esitli tanimlar bulunmaktadir. Tirk Dil Kurumu,
Uluslararas1 Calisma Orgiitii, Diinya Saglik Orgiitii, 5510 say1l1 Sosyal Sigortalar ve
Genel Saglik Sigortasi Kanunu ve 6331 sayili Is Saghigi ve Giivenligi Kanunu’na gore
kaza tanimlar1 degismektedir [8].

“5510 sayilr Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu’nun 13. Maddesine
gore is kazasi;

o Sigortalimin is yerinde bulundugu sirada,

e Isveren tarafindan yiiriitilmekte olan is nedeniyle veya gorevi nedeniyle,
sigortali kendi adina ve hesabina bagimsiz ¢alistyorsa yiiriitmekte oldugu is
veya ¢alisma konusu nedeniyle isyeri disinda,

e Bir igverene bagh olarak ¢alisan sigortalinin, gorevli olarak isyeri disinda
baska bir yere gonderilmesi nedeniyle asil isini yapmaksizin gegen
zamanlarda,

o Emziren kadin sigortalinin, ¢ocuguna siit vermek igin ayrilan zamanlarda,

o Sigortalilarin, isverence saglanan bir tasitla isin yapildigi yere gidis gelisi
swrasinda,

Meydana gelen ve sigortaliyr hemen veya sonradan bedenen veya ruhen ozre ugratan
olaydwr” seklinde tanimlanmigtir [8].

Kanuna gore sayilan bu durumlardan en az biri gergeklesmeli ve sigortali
bedenen veya ruhen zarara ugramalidir.

30 Haziran 2012 tarih ve 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi Kanunu’na gére
is kazasi; “igyerinde veya isin yiiriitiimii nedeniyle meydana gelen, éliime sebebiyet
veren veya viicut biitiinliigiinii ruhen veya bedenen ozre ugratan olay” seklinde
tanimlanmustir [8].

Meslek hastaliklar1 tamamen engellenebilirdir. Ciinkii bir hastaligin meslek
hastaligr olabilmesi i¢in bir siireklilik olmasi ve belirli bir zaman gegmesi
gerekmektedir. Is kazalar1 gibi aniden gerceklesmezler.

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu’na gore meslek
hastalig1 tanimi1 14.maddede su sekilde yapilmastir:



“Meslek hastaligl, sigortalinin calistigi veya yaptigr isin niteliginden dolay1
tekrarlanan bir sebeple veya isin yiiriitiim sartlar1 yliziinden ugradigi gegici veya

stirekli hastalik, bedensel veya ruhsal engellilik halleridir” [8].

1.5. Is Kazalarmin Nedenleri

Is kazalar1 ve meslek hastaliklar1 insana bagli nedenlerden ve fiziksel ve mekanik
cevre kosullara bagli nedenlerden kaynaklanmakta olup, bunlara teknik nedenler de
denmektedir. Is kazalarmin yiizde doksan1 insana bagli nedenlerden kaynaklanmakta
olup is kazalarinin sebebi biiyiik dl¢iide insandir. Insanin tehlikeli davranislar1 sonucu
ortaya ¢ikmakla birlikte bir¢ok faktor etkilidir. Bu faktorler; kisilik 6zellikleri ile
psikolojik ve fizyolojik faktorlerdir [6].

Kisisel ozellikler arasinda yas, cinsiyet, kidem, statii, egitim diizeyi, medeni durum
gibi gruplar1 igermektedir. Fizyolojik 6zellikler ise; uykusuzluk, yorgunluk, fiziksel
yetersizlik ve fiziksel uyumsuzluk olarak siralanabilir. Psikolojik faktorler; duygusal
uyumsuzluk, duygusal yapi, stres, asir1 giiven duygusu, zihinsel yetenek, stres,
sakarlik, yapilan is ve ortama konsantrasyon uyum sorunu, ihmalkarliktir.

Teknik nedenler ise yine kendi igerisinde {i¢ gruba ayrilmaktadir; iiretim
organizasyonunun yol actig1 kazalar, makine kaynakl kazalar ve cevresel faktorlerin

yol agtig1 kazalar [6].

1.6. Meslek Hastaliklarinin Siniflandirilmasi ve Nedenleri

Uluslararas1 Caligma Orgiitii’ne gére meslek hastaliklar1 3 gruba ayrilmaktadir.
Ajanlarla meydana gelen meslek hastaliklar1 bu gruplardan ilki olup, fiziksel, kimyasal
ve biyolojiktir. Diger bir grup ise hedef organ ve sistemlerin meslek hastaliklart olup;
kas, solunum, deri ve iskelet seklinde ayrilir. Son grup ise mesleki kanserlerdir [6].

Neden olan etmenlere gore siniflandirma ise bir bagka siniflandirma olup, ayni
zamanda meslek hastaliklarinin nedenlerini olusturmaktadir. Kimyasal kaynakl
meslek hastaliklari; gazlar, aromatik ve alifatik bilesikler ve agir metallerdir. Biyolojik
kaynakli meslek hastaliklari ise; bakteri ve viriisler olarak kendi i¢inde ayrilmaktadir.
Fiziksel kaynakli meslek hastaliklari; giiriiltli, toz, titresim, basing, soguk ve sicak

ortam ve radyasyon olarak kendi i¢inde ayrilmaktadir [6].



1.7. is Kazas1 ve Meslek Hastahklarina Kars1 Alinabilecek Onlemler

Is kazas1 ve meslek hastaliklarina karsi herkese gesitli sorumluluklar diismektedir.
Isveren, calisan, sendika ve devletin de yiikiimliiliikleri bulunmaktadir. “Isveren ve
calisanlarin konu ile ilgili yiikiimliiliikleri 30 Haziran 2012 tarihli 6331 sayili Is
Saghig ve Giivenligi Kanunu 'nda belirtilmistir [8];

a) Mesleki risklerin onlenmesi, egitim ve bilgi verilmesi dahil her tirli tedbirin
alinmasi, organizasyonun yapilmasi, gerekli arag ve gereclerin saglanmasi, saglik ve
giivenlik tedbirlerinin degisen sartlara uygun hale getirilmesi ve mevcut durumun
iyilestirilmesi icin ¢calismalar yapar,

b) Isyerinde alinan is saghgt ve giivenligi tedbirlerine uyulup uyulmadigini izler,
denetler ve uygunsuzluklarin giderilmesini saglar,

) Risk degerlendirmesi yapar veya yaptirir,

d) Caligana gorev verirken, calisamin saglik ve giivenlik yoniinden ise uygunlugunu
goz ontine alir,

e) Yeterli bilgi ve talimat verilenler disindaki ¢alisanlarin hayati ve 6zel tehlike
bulunan yerlere girmemesi i¢in gerekli tedbirleri alir,

f) Isyeri disindaki uzman kisi ve kuruluslardan hizmet alinmasi, isverenin
sorumluluklarini ortadan kaldirmaz,

0) Calisanlarin is saghg ve giivenligi alamindaki yiikimldildkleri, isverenin
sorumluluklarini etkilemez,

h) Isveren, is saghg: ve giivenligi tedbirlerinin maliyetini calisanlara yansitamaz”.
“Is saghig1 ve giivenligi hizmetlerinin sunulmasi icin isveren;

a) Isin ve isyerinin gerektirdigi sayida is giivenligi uzmam, isyeri hekimi ve diger
saglik personelini gorevlendirir,

b) Gaorevlendirdikleri Kisi veya hizmet aldigi kurum ve kuruluslarin gorevlerini yerine
getirmeleri amacwyla arag, gere¢, mekan ve zaman gibi gerekli betiin ihtiyaglarin
karsilar,

c) Isyerinde saglik ve giivenlik hizmetlerini vyiiriitenler arasinda is birligi ve
koordinasyonu saglar,

d) Gorevlendirdikleri Kisi veya hizmet aldigi kurum ve kuruluslar tarafindan is saghgi
ve guvenligi ile ilgili mevzuata uygun olan ve yazili olarak bildirilen tedbirleri yerine

getirir,
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e) Calisanlarin saghk ve giivenligini etkiledigi bilinen veya etkilemesi muhtemel
konular hakkinda, gorevlendirdikleri Kisi veya hizmet aldigi kurum ve kuruluslari,
baska isyerlerinden ¢alismak iizere kendi isyerine gelen calisanlart ve bunlarin
isverenlerini bilgilendirir ”.

“Acil durum planlari, yanginla miicadele, tahliye ve ilkyardim konularinda igveren;
a) Calisma ortami, kullanilan maddeler, is ekipmant ile ¢evre sartlarin dikkate alarak
meydana gelebilecek acil durumlar: onceden degerlendirerek, calisanlar: ve ¢alisma
cevresini etkilemesi miimkiin ve muhtemel acil durumlar: belirler ve bunlarin olumsuz
etkilerini onleyici ve simirlandirict tedbirleri alir,

b) Acil durumlarin olumsuz etkilerinden korunmak iizere gerekli ol¢iim ve
degerlendirmeleri yapar, acil durum planlarint hazirlar,

c) Acil durumlarla mzcadele i¢in isyerinin bayiikligi ve tasidigi ozel tehlikeler,
yapilan isin niteligi, calisan sayisi ile isyerinde bulunan diger Kigileri dikkate alarak;
onleme, koruma, tahliye, yanginla miicadele, ilkyardim ve benzeri konularda uygun
donanmima sahip ve bu konularda egitimli yeterli sayida kigiyi gorevlendirir, arag ve
gerecleri saglayarak egitim ve tatbikatlar: yaptirir ve ekiplerin her zaman hazir
bulunmalarin saglar,

d) Ozellikle ilkyardim, acil tibbi miidahale, kurtarma ve yanginla miicadele
konularinda, igyeri disindaki kuruluglaria irtibati saglayacak gerekli dizenlemeleri
yapar,

e) Calisanlarin isi birakarak derhal ¢alisma yerlerinden ayrilip giivenli bir yere
gidebilmeleri i¢in, onceden gerekli diizenlemeleri yapar ve ¢alisanlara gerekli
talimatlari verir,

f) Durumun devam etmesi halinde, zorunluluk olmadik¢a, gerekli donanima sahip ve
ozel olarak goreviendirilenler disindaki calisanlardan islerine devam etmelerini
isteyemez,

9) Calisanlarin kendileri veya diger Kigilerin givenligi i¢in ciddi ve yakin bir tehlike
ile karsilastiklar: ve amirine hemen haber veremedikleri durumlarda; istemeyen
sonug¢larin onlenmesi igin, bilgileri ve mevcut teknik donamimlar: ¢ergevesinde
miidahale edebilmelerine imkdn saglar. Oyle bir durumda ¢alisanlar, ihmal veya
dikkatsiz davranislart olmadik¢a yaptiklart miidahaleden dolayr sorumlu tutulamaz.”
Sendikalar ISG konusunda iiyelerinin haklarin1 korumali, onlar1 egitmelidirler. Toplu

veya Ozel sozlesmelerle c¢alisanlarmi koruyabilirler. Ayrica, kanun veya
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yonetmeliklerin hazirliklarina katilip, goriis bildirip, arastirma ve inceleme
calismalarini destekleyebilirler.
Devletin ise mevzuati diizenlemek, denetim yaparak kurallara uymayanlara
yaptirimlar uygulamak ve yol gosterici olmak gibi dncelikli gorevleri bulunmaktadir.
Tiim bu 6nlem ve sorumluluklarin yaninda ¢alisanlar ise alinan tim 6nlemlere
uymak ve kendi ve c¢alisma arkadaslarinin saglik ve gilivenligini tehlikeye

diistirmemekle ylkiimlidiirler.

1.8. s Saghg ve Giivenliginde Yeni Yaklasim

Yeni yaklagimda siirekli iyilestirme esastir. Tiim asamalarda risk analizi yapilmali,
tehlike ve riskler tespit edilerek onlemler alinmalidir. Eski yaklasim olan reaktif
yaklagim yerine proaktif yaklasim benimsenmis olup bu da olay gerceklesmeden 6nce

onlem almaya dayanmaktadir [6].

2. MUTFAK YONETIMi

Yiyecek ve igecekler, toplumsal iletisimde onemli bir ara¢ olarak kullanilir.
Insanlar yemeklerini bir arada yiyerek iliskilerini gii¢lendiritler ve ayni zamanda
yemek pisirme sanatiyla da ilgilenirler. Mutfak ve mutfak yonetimi, yiizyillardir
insanlarin hayatinda 6nemli bir yere sahiptir [2].

Turizm sektoriiniin gelismesiyle birlikte, yeme-igme sektoriinde de hizli gelismeler
ve degisimler yaganmistir. Diinya mutfaklarinin daha yaygin hale gelmesi, insanlarin
bu konuya olan ilgisi ve meraki, mutfak ve mutfak yonetimi kavramlarina farkli bir
bakis agis1 kazandirmistir. Yeme-igme igletmeleri ve konaklama isletmelerinin yeme-
igme alanlar1, ge¢misten giiniimiize kadar bir¢ok degisiklige ugramistir. Mutfak ve
mutfak yonetimi kavramlari, turizm sektoriindeki gelismelerle birlikte siirekli olarak
yenilenmekte ve degismektedir. Bugiin, mutfak yonetimi igletmelerin basarisi i¢in
kritik bir 6neme sahipken, insanlarin farkl kiiltiirlerin yemeklerini tatma istegi, turizm

sektorlini sekillendirmeye devam etmektedir.
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2.1. Mutfak ve Mutfak Tarihi

Mutfak, insanligin tarih boyunca gelistirdigi 6nemli bir alandir. Ciinkii beslenme,

insanin en temel ihtiyaglarindan biridir ve bu nedenle mutfak gelisimi, insanlik
tarihiyle i¢ ice gegmistir. Tarih dncesi insanlarin meyve, bitki kokleri ve hayvan etleri
ile beslendigi ve magaralarda yasadig1 diistiniilmektedir [2].
Yemek yeme aligkanliklari toplumdan topluma farklilik gdsterir. Bir toplumun yagam
sekli, o toplumun beslenme kiiltlirlinii de yansitir. Yasam seklinin degismesi ise
beslenme aliskanliklarini ve kiiltiiriinii degistirir. Bu nedenle, mutfak kiiltiirii de zaman
icinde degisikliklere ugramis ve farkli toplumlar tarafindan farkli sekillerde
benimsenmistir. Bugiin diinya genelinde farklt mutfaklar ve beslenme aliskanliklar
bulunmaktadir. Bu farkliliklar, insanlarin cografi, kiiltiirel ve sosyal farkliliklarindan
kaynaklanmaktadir. Mutfak gelisimi, insanlarin beslenme aligkanliklarinin ve
kiiltirlerinin degismesinde 6nemli bir rol oynamaktadir [2].

Atesin bulunusu, insanlik tarihinin yiikselisini gosteren en énemli bulgudur.
Atesin kesfedilmesi ilk yemek pisirme yontemlerinin de ortaya ¢ikmasini saglamstir.
Ateste pisirilerek dayaniklilig artirilmis toprak kaplar, ilkel mutfagin ilk insan yapimi
geregleridir. 1lk insanlar, madeni islemeyi 6grendikten sonra madenden yapilmis
kaplar1 kullanmaya baslamis, yasadiklar1 magaralarda arag gereglerini ayri bir yerde
saklamiglardir. Arag gereclerini ayr1 bir yerde saklamalar1 o donemlerde bile mutfak
diistincesinin  olustugunu gostermektedir. Eski ¢aglardan itibaren yeme i¢me
gereksinimini karsilayacak farkli ham maddeler ve tiretim yontemleri denenmis, sahip
olunan cografya, yasanilan kiiltiirin etkisi ile farkli mutfak anlayiglar1 gelismeye
baslamistir. ilerleyen siirecte en temel gereksi- nim olmasinin yaninda zevk alma,
prestij gibi sosyal faaliyetlerin de ortaya ¢ikmasiyla yeme i¢me Kiiltiri diinya
genelinde farkli ve genis bir yelpazeye yayilmistir [2].

Her tilke kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirtine sahiptir ve bu kiiltiirler genellikle
iilkenin tarihi, kiiltiirel ve cografi 6zelliklerine gore sekillenir. Ornegin Tiirk mutfagi,
Orta Asya'dan gelmis olan Tirklerin Tirkiye'ye yerlesmesi ve Anadolu'nun zengin
bitki ortiisii, hayvancilik kiiltiirii gibi 6zellikleriyle olusmustur. Fransiz mutfag: ise
zengin satolarm mutfag: olarak bilinirken, Italyan mutfag: ise Akdeniz ikliminin
sundugu bol sebze, deniz liriinii ve zeytinyagi gibi malzemelerle sekillenmistir. Ancak,
tarth boyunca gog, savas, ticaret ve din gibi sebeplerle toplumlar arasinda etkilesimler

olmustur ve bu da farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina yol agmistir.
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Ornegin, Asya'dan Avrupa'ya yayilan Baharat Yolu, farkli iilkelerin birbirinden
etkilendigi ve yeni tatlar kesfedildigi bir platform olmustur. Benzer sekilde, go¢ eden
bir toplumun yemek kiiltiirii yeni bir iilkede farkli malzemeler ve yemek tarzlari ile
birleserek yeni bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarabilir. Bu sebeplerle, diinya genelinde
bir¢ok farkli mutfak kiiltiirii ve yemek tarzi vardir [2].

Diinya tizerindeki toplumlarin mutfak anlayislari, ¢esitli faktorlere bagli olarak
sekillenir. Toplumlarin o6zellikleri, yasam bi¢imleri, aligkanliklari, gelenek ve
gorenekleri, cografyalar1 gibi etmenler, mutfak kiiltiirlerini belirleyen Onemli
unsurlardir. Ornegin, bir toplumun ekonomik durumu, beslenme aliskanliklarini ve
dolayistyla mutfak anlayisini etkileyebilir. Toplumlarin dini inanglari, mutfak
kiiltiirinde  kullanilan malzemeleri ve pisirme yontemlerini belirleyebilir.
Cografyalarindaki iklim kosullari, yetistirdikleri bitkiler ve hayvanlar da mutfak
kiiltiiriinii sekillendirir. Tim bu etmenler bir arada diisiiniildiigiinde, diinya tizerindeki

mutfak kiiltiirlerinin gok ¢esitli ve farkli olmasi kaginilmazdir [2].

2.2. Mutfak Yonetimi

Gilintimiizde yiyecek icecek sektorii, hizla biiyiiyen ve rekabetin yogun oldugu bir
sektordiir. Bu nedenle bir mutfak yoneticisi olarak sahip oldugunuz kaynaklari etkin
bir sekilde kullanmak ve dogru kararlar almak biiyiik 6nem tagir. Bunun i¢in 6ncelikle,
isletmenin amaglarin1 belirleyip bu hedeflere ulasmak icin gereken kaynaklari
planlamak gerekir. Para, insan kaynaklari, zaman, ekipmanlar ve firiinler gibi
kaynaklar, iyi bir yonetimle optimum seviyede kullanilabilir. Mutfak yoneticisi ayn1
zamanda, yiyecek ve icecek hazirlama siireglerini yonetmek, servis kalitesini artirmak
ve miisteri memnuniyetini saglamakla da goérevlidir. Bu nedenle, yiyeceklerin
kalitesini ve tazeligini korumak i¢in gerekli hijyen kosullarimin saglanmasi,
ekipmanlarin diizenli bakimi, personel egitimi ve verimliligi gibi faktorler de
onemlidir. Ayrica, mutfak yoneticisi olarak isletmenin finansal yonetimi, stok takibi,
pazarlama ve miisteri iligkileri yonetimi gibi konularda da sorumluluk sahibidir. Tiim
bunlar1 basarili bir sekilde yonetmek icin, yoneticinin analitik diigiinme, planlama ve

organizasyon becerileri, liderlik 6zellikleri ve iletisim becerileri de gelismis olmalidir

[2]
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Bir konaklama isletmesi, miisterilerine kaliteli bir yeme igme deneyimi sunmak
istiyorsa donanimli bir mutfaga sahip olmasi gerekmektedir. Mutfagin konumu,
icindeki boltimler, alan1 ve ekipmanlar1 gibi faktorler yiyecek iiretimi i¢in etkin bir
ortam saglamalidir. Mutfagin gorevleri ¢esitli ve karmasik oldugu igin, etkin bir
planlama yapilmasi gerekmektedir. Bu planlama siirecinde, miisteri talepleri,
kaynaklar, isletmenin hedefleri ve mutfak ekibinin ihtiyaclar1 gibi faktorler dikkate
alinmalidir. Boylece, verimli bir ¢alisma ortami yaratilabilir ve miisteri memnuniyeti
saglanabilir [2].

Mutfakta gorev yapan kisiler, mutfak organizasyonunun onemli bir pargasini
olusturur. Mutfakta ¢alisanlarin sayisi, gorevleri ve dzellikleri isletmenin biiytikIigi,
tiirli, orgiitsel yapisi, konumu, fiziksel yapist ve ekipmanlari gibi birgok faktore
bagldir. Mutfakta calisan kisiler arasinda ascibasi, bolim sefleri, ascilar, asei
yardimcilari, bulasikcilar ve meydancilar gibi farkli pozisyonlar bulunur. Her bir
kisinin farkli sorumluluklar1 ve gorevleri vardir ve bu gorevler, mutfak orgiit yapisi
icerisinde belirlenir. Bir mutfak ekibi, verimli calismasi ve yiyeceklerin kaliteli bir

sekilde hazirlanmast igin iyi bir koordinasyon ve uyum gerektirir [2].

2.3. Mutfagin Fiziksel Ozellikleri

Mutfak, gozle goriinen ve goriinmeyen bir¢ok bilesenden olusan, sadece disaridan
basit ve anlasilir goziiken ancak aslinda oldukca detayli bir yapidir. Mutfak
planlamasi, kurulumu ve kullanimi i¢in bu bilesenlerin tam olarak anlasilmasi son
derece dnemlidir ve istenen sonuglarin elde edilmesinde biiyiik kolaylik saglar. Mutfak
bilesenlerinin sayisi oldukca fazladir, ancak en 6nemli fiziksel bilesenler asagida
Ozetlenmistir [2].

Aydinlatma: Mutfak aydinlatmasi, mutfagin kullaniminin giivenli ve verimli
olmasinda 6nemli bir faktordiir. Dogal aydinlatmanin miimkiin olmadig1 durumlarda
yapay aydinlatma planlamasi yapmak gerekmektedir. Bu amacla, floresan, ampul,
LED gibi farkli 151k kaynaklarindan yararlanilabilir. Aydinlatma planlamasi
yapilirken, mutfakta calisma alanlar1 ve dolaplar arasindaki mesafeler goz ontinde
bulundurulmali, aydinlatma cihazlarinin kullanim kolaylig1 ve g6z yormamasi dikkate
alimmalidir. Ayrica, aydinlatma seviyesi de kullanim amacma gore farklilik

gosterebilir.
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Ornegin, yemek pisirme alaninda daha fazla 151k gerekebilirken, yemek masas1 veya

bar tezgahi gibi sosyal alanlarda daha diisiik 151k seviyeleri tercih edilebilir [2].

Asagidaki noktalar, mutfagin aydinlatma planlamas1 yapilirken g6z Oniinde

bulundurulmasi gereken hususlardir:

Yeterli giice sahip 151k kaynaklar1 kullanilmalidir. Genel mekanlarda m?’ye 20-
25 watt, ocak ve tezgah gibi ¢alisma alanlarinda ise 50-55 watt 6nerilmektedir.
Elektrik tesisat1 giivenligi agisindan mutfagin duvarlari icinde olmalidir.
Aydinlatma esit sekilde dagitilmalidir ve calisanlarin golgeleri ¢aligma
alanlarina diismemelidir.

Mekanin higbir yeri los olmamalidir ve 15181n parlak yiizeylerden yansimasi
onlenmelidir.

Isik kaynagi dogru yerlere yerlestirilmeli ve c¢alisanlarin gdzlerine dogrudan
gelmemelidir.

Maddelerin  dogal renklerini degistirmeyecek aydinlatma araglari
kullanilmalidir.

Her 151k grubu i¢in ayr1 diigme diisiiniilmeli ve tim aydinlatmay1 kumanda

eden bir genel panel planlanmalidir.

Mutfak aydilatmasmin planlanmasi ve uygulanmasi, bir¢ok sorunu ortadan

kaldirarak mutfak islerinin daha verimli ve giivenli bir sekilde yiiriitiilmesini saglar.

Iyi bir aydinlatmanin mutfak igin asagidaki gibi faydalari bulunmaktadir [2]:

Aydinlik ortamda olusabilecek kazalar en aza indirilir ve yiyecek hazirligi
sirasinda kullanilan malzemelerin igindeki yabanct maddelerin goriiliip
ayiklanmasi daha kolay olur.

Aydinlik ortamda ¢alismak is verimini artirir ve ¢aliganlarin mutfak diizenini
daha kolay saglamasina yardimci olur.

Uriinlerin kalite kontrolii daha rahat yapilabilir ve yiyeceklerin hazirlanmast
ve servisi daha rahat olur.

Calisanlar, arag¢ ve geregleri daha rahat kullanabilir ve temizlik ve bakimlarini
daha diizgiin yapabilir.

Personelin aydinlik ortamda psikolojisi daha iyi olur ve giivenligi i¢in de

aydinlatma onemlidir.

Havalandirma: Mutfaklarin saglikli bir calisma ortami olusturabilmesi i¢in

havalandirma sistemi olduk¢a 6nemlidir ve dogru sekilde planlanmalidir.
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Mutfakta yapilan isler nedeniyle ortaya ¢ikan buhar, duman ve yiiksek sicakliklarin
yayilimi havalandirma sistemi sayesinde kontrol altina alinabilir. Bu nedenle,
mutfaklarin  planlanmas1 sirasinda havalandirma sistemi de g6z Oniinde
bulundurulmalidir. Havalandirma sistemi, mutfaktaki havanin siirekli olarak
yenilenmesini ve temizlenmesini saglar. Bu sayede olusabilecek kotii kokular, buhar,
nem, duman, 1s1 ve diger zararli maddeler disar1 atilir ve havanin kalitesi artar. Bunun
sonucunda mutfak calisanlar1 daha rahat ve saglikli bir ortamda calisabilir.
Havalandirma sistemi, mutfak i¢indeki hava sirkiilasyonunu saglar ve temiz havanin
stirekli olarak gelmesini saglar. Bu da yiyeceklerin kalitesini korumak i¢in dnemlidir.
Ayrica, mutfakta calisanlarin rahat bir sekilde solunum yapmalarina yardimer olur.
Mutfakta havalandirmanin dogru bir sekilde yapilmasi, yangin gibi olasi acil
durumlarda da hayat kurtarict bir etkiye sahiptir. Havalandirma sistemi, alevlenme
durumunda yanginin yayilmasini engelleyerek ¢alisanlarin giivenligini saglar. Sonug
olarak, mutfaklarda havalandirma sistemi dogru sekilde planlanmali ve profesyonel
bir sekilde kurulmalidir. Bdylece ¢alisanlarin sagligi ve giivenligi icin gerekli olan
temiz ve taze hava siirekli olarak saglanabilir [2].

Mutfak havalandirma sistemleri, davlumbaz ya da fan seklinde olabilir. Eger fan
kullanilacaksa, mutfagin hacmine gore birden fazla fan kullanilmasi gerekebilir. Biri
disaridan igeriye temiz hava iiflemeli, digeri veya digerleri de icerideki kirli havay1
tahliye etmelidir. Fan sistemi tasarlanirken, disar1 atilan hava miktariin igeri alinan
havadan daha fazla olmasi1 gerekmektedir. Bu nedenle, fanlarin giigleri buna gore
secilmelidir. Mutfak havalandirma sistemlerinin dogru planlanmasi, asagidaki
konulara dikkat edilerek yapilmalidir [2]:

e Havalandirma sistemi igerisine filtre yerlestirilmelidir. Bu, stirekli yag emilimi
nedeniyle yaglarin baca duvarina yapisarak birikmesini Onleyecektir. Bu
tikanmalara ve yanginlara neden olabilir.

e Mutfakta %10'un altinda ve %70'in iizerinde nem olmayacak sekilde
caligilmalidir.

e Davlumbazlar, 1s1 lireten arag ve gereclerden en az 20 cm tasacak biiyiikliikte
olmalidir.

e Mutfak havasi her saat diizenli olarak 20-30 kez devir daim etmelidir. Bu islem

periyodik olarak yapilmalidir.
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Mutfakta yer alan idari boliimler, depolar ve yardimci odalar buhar gegirmez
malzemeler kullanilarak insa edilmelidir.

Davlumbazlarin yiiksekligi, calisanlari rahatsiz etmeyecek sekilde olmalidir.
Mimari yapisina uygun sekilde, en az 190-200 cm ytikseklik onerilir.
Davlumbazlar ayn1 zamanda duman c¢ikaran ekipmanlarin da iizerinde

olmalidir. Bu ekipmanlarin boyutlarindan en az 20 cm daha biiyiik olmalidir.

Yukarida belirtilen havalandirma sisteminin dogru sekilde tasarlanmasi ve

uygulanmasi bir¢ok avantaj saglar. Bunlar sunlardir [2]:

Personelin daha rahat ve verimli bir sekilde ¢alismasina yardimer olur.

Buhar ve dumanin yayilmasini 6nler, boylece yangin riski azalir.

Kokunun diger alanlara yayilmasini 6nler, boylece genel olarak hijyen seviyesi
yiikselir.

Yag asitleri ve isli dumanin diger alanlara yayilmasini engeller, bu da bina i¢i
hava kalitesinin iyilesmesine yardimci olur.

Davlumbaz filtreleri yardimiyla yag asitleri ve isli duman toplanarak bacalarin
tikanmasi Onlenir, boylece bakim maliyetleri diiser ve yangin riski azalir.
Mutfag1 ve ara¢ gerecleri yag asitlerinden korur, boylece temizlik islemleri

daha az zaman alir ve malzemelerin Omri uzar.

Isitma ve Sogutma: Mutfagin sicakligi ve nem seviyesi ¢alisanlarin konforunu ve

sagligim etkileyebilir. Bu nedenle, uygun sicaklik ve nem kosullarinin saglanmasi

onemlidir. Mutfakta iklimlendirme sistemi diizenlenirken asagidaki faktorler goz

ontinde bulundurulmalidir [2]:

Genel mutfak alaninda, kisin 20-22°C ve yazin 18-20C ortam sicakligi
saglanmalidir.

Kasaplik boliimiinde 18C’nin iizerinde bir sicaklik olmamalidir. Bu,
bakterilerin liremesini engellemek i¢in 6nemlidir.

Cop depolarinda da benzer sekilde 1s1 8-10 C'nin lizerine ¢ikmamalidir.

Bu sekilde uygun sicaklik kosullar1 saglandiginda, calisanlarin konforu artacak,

mikroorganizmalarin iiremesi engellenecek ve daha hijyenik bir ortam olusacaktir.

Taban, Tavan ve Duvarlar: Mutfak insa edilirken tavan, taban ve duvarlarin

secimi ve tasarimi olduk¢a onemlidir. Mutfakta hijyenik kosullarin saglanmasi ve

calisanlarin verimliligi i¢in asagidaki hususlar géz 6niinde bulundurulmalidir [2]:

18



e Tavan malzemesi nemden etkilenmeyen, gozenekli malzemeden secilmeli ve
ses yalitimi1 da saglanmalidir. Ayrica, tavan rengi de duvar rengine uygun bir
renkte olmalidir.

e Duvarda kullanilan malzeme 15181 yansitabilmeli ve suya dayanikli olmalidir.
Fayans tercih edilir, miimkiin degilse acik renkli boya kullanilabilir.

e Mutfak duvarlari, neme dayanikli, kolay temizlenebilir, ses izolasyonu
saglayan ve goze hos gelen malzemelerden secilmelidir. Ayrica, koselerin
yuvarlatilmasi hijyenik a¢idan 6nemlidir.

e Mutfak tabani, sizdirmaz, kaymaz, kolay temizlenebilir ve sert darbelere
dayanikli malzemelerden yapilmalidir. Ayrica, kiri rahat géstermesi igin agik
renkli olmalidir. Malzeme girisinde rampa yapilmasi da malzeme tasimay1
kolaylastirir.

e Mutfakta olusabilecek haserelerin barinmasi ve liremesi 6nlenmeli, bu nedenle
0zel tasarimlar kullanilmalidir.

e Soguk odalarin ve ¢op depolarinin tabani da 6zel olarak tasarlanmalidir.

e Pis su kanallar1 i¢in mutfaga verilecek egim iyi planlanmali ve su giderlerinin
lizerine 1zgara yerlestirilmelidir.

Tiim bu hususlar, mutfakta hijyenik kosullarin saglanmasina, ¢alisan verimliliginin
artmasina ve isletme maliyetlerinin diisiiriilmesine yardimci olacaktir [2].

Su ve Elektrik Tesisati: Bir evin veya is yerinin diizgiin bir sekilde
isleyebilmesi i¢in elektrik tesisati ve su tesisati hayati onem tasir. Elektrik tesisati,
mutfakta oldugu gibi bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Ornegin, aydinlatma, 1sitma,
sogutma, cihazlar ve bir¢ok elektronik ara¢ gibi. Dolayisiyla, elektrik tesisatinin da
dogru yerlere konumlandirilmas: ve dogru sekilde yapilandirilmasi gereklidir.
Tesisatta kullanilacak kablolarin cihazlara uygun olmasi, prizlerin yerlerinin
belirlenmesi ve salterlerin dogru bir sekilde kullanilmasi da 6nemlidir. Ayrica, elektrik
tesisatinin giivenligi icin, tesisatin sik sik kontrol edilmesi ve gerekli bakimlarin
yapilmasi da oOnemlidir.  Elektrik tesisatindaki arizalar, hayati tehlike
olusturabileceginden, dogru bir sekilde ele alinmalidir. Bu nedenle, herhangi bir ariza
durumunda, profesyonel bir elektrik¢iye bagvurmak en dogru yaklasim olacaktir.
Ozetle, bir ev veya is yerinin diizgiin ¢alisabilmesi igin su tesisat1 ve elektrik tesisati
birbirleriyle uyumlu ve dogru bir sekilde yapilandirilmalidir. Ayrica, tesisatlarin

diizenli bakimlart da ihmal edilmemelidir [2].
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Dogalgaz: Su, elektrik ve gaz tesisatt konular1 olduk¢a 6nemlidir ve dogru
sekilde planlanmas1 gerekmektedir. Ozellikle gaz tesisati kurulumu, son derece
tehlikeli bir islemdir ve hatali uygulamalar can ve mal kaybina sebebiyet verebilir. Bu
nedenle, gaz tesisati proje calismalarinda uzmanlarin O6nceden Olgiilendirme ve
detaylandirma yapmasi1 gerekmektedir. Eger projeyle ilgili bilgi eksikligi varsa,
mutlaka uzman kisilerle danisilmalidir. Ayrica, bu tiir tesisatlar kusursuz planlanarak
uygulanmalidir ve kesinlikle 6telemeden ve sansa birakmadan yapilmalidir. Bu
sekilde, can ve mal giivenligi agisindan ciddi sikintilar 6nlenmis olur [2].

Sentetik Malzemeler: Bu malzemelerin bir¢ogu avantajli 6zellikleriyle dne
ciksalar da genellikle yiiksek fiyatlar1 nedeniyle tercih edilmemektedirler. Ancak
dogru bir planlama ile mutfakta sadece belirli bolgelerde kullamilabilirler. Ornegin,
PVC kaplama olarak adlandirilan vinil plastikler, uygun fiyatl, su ge¢irmez ve
hijyenik olmalar1 nedeniyle tercih edilebilirler. Bu malzeme, sert malzemelere gore
daha esnek bir yapiya sahiptir ve ayni zamanda sesi azaltarak rahat bir zemin yaratir.
Vinil malzemenin en 6énemli 6zelliklerinden biri, birlesme yerlerinin belirsizligi ve
emici olmayisi nedeniyle kolay temizlenebilir olmasidir [2].

Mozaik: Mozaik, kiiclik parcalarin bir araya getirilmesiyle olusturulan bir
kaplama bi¢imidir. Dogal tas, seramik, cam ve metal malzemeler kullanilarak
yapilabilmektedir. Oldukg¢a eski bir tarihe sahip olan mozaik, mimari ¢aligmalarda
siklikla tercih edilir. Uygulandig1 yiizeylere farkli bir boyut kazandirir ve estetik
acidan oldukga etkileyici goriiniir. Ayrica suya dayanikli ve kolay temizlenebilir
ozelligi ile banyo ve mutfak gibi alanlarda da kullanimi1 yaygindir. Mozaik farkl renk,
desen ve dokulara sahip olabilir, bu sayede farkli tarzlarda dekorasyonlar yapmak
miimkiindiir [2].

Seramik: Mermer, granit, traverten ve diger dogal taslar gibi malzemeler de
mutfagin zemin ve tezgah gibi alanlarinda kullanilabilir. Bu malzemeler dayanikli, su
gecirmez ve estetik goriinlim saglayan malzemelerdir. Ancak diger malzemelere gore
daha pahali ve ayn1 zamanda bakimi da daha zahmetlidir. Dogal taslar, yiizeylerindeki
gbzeneklerden dolay1 lekelenmeye karsi hassas olabilirler. Bu nedenle dogal taglara
uygun koruyucu malzemelerin kullanilmasi onerilir. Dogal taglar ayn1 zamanda ¢ok
sert olduklari i¢in kesilmeleri ve sekillendirilmeleri zor olabilir. Bu nedenle islemesi
icin 0zel bir ekipman ve uzman bir is¢ilik gerektirirler. Ancak dogru
uygulandiklarinda, dogal taslar mutfagin gorsel agidan en ¢ekici malzemelerinden biri

olabilirler. Her tiirlii mutfaga ve zevke uygun bir dogal tas se¢enegi bulunmaktadir [2].
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Cam: Genis bir ylizeyi kaplayabilen cam malzeme, mutfaga ferah bir atmosfer
kazandirir. Hem kiigiik hem de biiyilk mutfaklar i¢in ideal bir segenektir. Farkli
renklerde ve dokularda iiretilen cam malzeme, mutfaga istenilen tarzi yansitma imkani
verir. Ancak Ozel uygulama gerektirdigi i¢cin maliyeti diger malzemelere gore
yiiksektir. Cam malzeme darbeler karsisinda dayanikli degildir, ancak bazi ¢esitleri
0zel hizli sogutma teknikleri ile darbelere kars1 direng kazandirilmaktadir. Eger cam
set ¢izilmez veya darbe sonucu ¢atlamazsa, uzun yillar boyunca estetik degerinden bir
sey kaybetmez. Ayrica kullanim1 ve temizlenmesi son derece kolaydir [2].

Metal: Metallerin 6zellikle paslanmaz c¢elik gibi dayanikli malzemeleri,
mutfakta kullanilmak {izere oldukga kullanigh yiizeyler sunar. Paslanmaz ¢elik, yliksek
sicakliklara dayanikli, soklar1 absorbe edebilen, hijyenik, sizdirmaz ve kolay
temizlenebilir 6zellikleri ile 6ne ¢ikar. Ayrica, farkli boyut, icerik ve renk secenekleri
ile 150'den fazla tiirii bulunur. Ancak, bu malzeme pahali bir segenek olabilir, ancak
Omiir boyu dayaniklilik sunar. Metallerin dezavantaji, kolayca c¢izilebilmeleridir, bu
nedenle temizlenirken graniilsiiz temizleyiciler kullanilmalidir. Diger metaller,
Ornegin piring, krom ve aliiminyum, asitli sulara ve temizlik iirlinlerine kars1 hassastir
ve uzun siireli temas sonucu yiizeyleri aginabilir. Ayrica, parlak metaller parmak izi
gibi izler birakabilir. Bu nedenle, mat veya dokulu yiizeylerin tercih edilmesi onerilir.
Metaller, farkli sekillerde kullanilabilir. Tezgdh, tezgdh arasi, eviye, raflar, aski
cubuklari, kancalar, kadehlikler, dolap i¢i ve duvar aksesuarlar1 gibi bir¢ok parca
metalden tiretilebilir. Metallerin yansitici 6zelligi, renk ve 15181n lizerlerinde yansimasi
sayesinde mutfagr daha aydinlik gosterir. Ancak, yogun olarak kullanildiklarinda
soguk bir etki yaratabilir [2].

Ozel Mutfak Boyalari: Ozel mutfak boyalari, 6zellikle kir, rutubet ve sicaklik
gibi mutfakta siklikla karsilagilan faktorlere dayaniklhidir. Bu 6zellikleri sayesinde
mutfaklarda yaygin olarak kullanilmaktadirlar. Bu boyalarin mat veya parlak gibi
farkl yiizey secenekleri mevcuttur. Mat boyalar, parlaklara gore daha ¢abuk kirlenir
ancak temizlenmesi de daha kolaydir. Boyanin parlakligi ise mutfakta daha ferah bir
atmosfer yaratmak icin tercih edilebilir. Mutfak boyalari, genellikle duvar
ylzeylerinde uygulanir. Duvar boyalari, zengin renk secenekleri ve farkli dokularla
mutfaklarda modern ve sicak bir hava olusturabilir. Ayrica bazi boyalar, yiizeylerin
daha kolay temizlenmesine yardimci olmak i¢in anti-mikrobiyal 6zellikler tagiyabilir.

Bu da mutfak hijyenini korumak agisindan olduk¢a 6nemlidir [2].
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Dogal Tas: Ahsap gibi dogal bir malzeme olan tas, mutfaklara dogal bir
goriiniim kazandiran ve zamanla degerini yitirmeyen bir secenektir. Hem dayanikli
hem de ¢izilmesi zor bir malzeme oldugundan, dogal tas mutfaklar i¢in yiiksek
maliyetli bir secenektir. Ancak, profesyonel bir montajla uzun yillar dayanabilirler.
Dogal taslar, granit, mermer, traverten, kireg tasi, oniks ve bazalt gibi farkli ¢esitleri
icerir. Her biri farkli renk, doku ve 6zelliklere sahiptir. Bu malzemeler tezgah, tezgah
arasi, zemin ve duvar kaplamasi olarak kullanilabilirler. Farkli boyutlarda kesilebilirler
ve Ozglin tasarimlara olanak saglayabilirler. Dogal taslarin kullanimi1 ve temizlenmesi
de oldukga kolaydir. Bu malzemeler, dogal bir gériiniim ve yiiksek estetik deger saglar
ve diger malzemelerle karsilastirilamayacak kadar giizel bir atmosfer yaratir [2].

Beton: Beton, son derece saglam ve dayanikli bir malzemedir ve 6zellikle 1s1ya
ve ¢izilmeye kars1 direnclidir. Gelisen teknoloji ile birlikte catlamay1 onleyici katki
maddeleri ve yeni cilalar kullanilarak daha dekoratif ve goz alici bir gériiniim elde
edilebilmektedir. Beton, farkli renklerde boyanabilir ve istenildigi sekilde dokiilerek
cesitli tasarimlara olanak saglayabilir. Beton 6zellikle alisiimadik tezgah tasarimlari
icin uygun bir segenektir. Ayrica mutfak zemininde kullanilmak istenirse, farkl tipte
kaucuk kaliplar kullanilarak yiizey desenleri olusturulabilir veya derzli dokiilerek
dogal tas karo goriinimii elde edilebilir. Betonun diger bir avantaji, maliyetinin diisiik
olmasidir ve dogru sekilde uygulandiginda oldukca dayanikli bir yiizey elde edilir.
Betonun temizlenmesi de oldukca kolaydir, bu nedenle mutfakta kullanimi son derece

pratiktir [2].

2.4. Mutfagin Boliimleri ve Calisma Alanlar

Mutfak yonetimi, bir isletmede yiyecek iirtinlerinin teslim alinmasindan atiklarin
yonetimine kadar uzanan bir operasyonel faaliyeti ifade eder [9]. Bu siiregte
yiyeceklerin teslim alinmasi, depolanmasi, iglenmesi, ara¢ gereglerin temizligi ve atik
yonetimi gibi islemler belirli bir plan dahilinde yapilmalidir. Saglikli ve hijyenik bir
ortamda islerin yiiriitiilmesi i¢in kuralli ilerleme prensibi uygulanmalidir. Bu prensip,
yiyeceklerin kirli, artik ve ¢op maddeleriyle temas etmemesi ve saklanmamasi igin
gerekli olan kurallarin tamamini ifade eder [9].

Mutfak yonetimi, isletmenin tipine gore farklilik gosterse de genel olarak belirli
bir sistem i¢inde yiriitilmektedir. Fiziksel Ozellikler ve konum da bu siireci

etkileyebilir.
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Sekil 1'de gortilebilecegi gibi, isler genellikle erzaklarin teslim alinmasi, depolanmast,
hazirlanmasi, pisirilmesi ve dagitimi seklinde ayri ayri planlanir. Her igletmenin
kendine 6zgl farkli olanaklar1 oldugundan, mevcut veya yapilmasi gereken yonetim
siirecinin en 1yi sekilde uygulanmasi 6nemlidir. Hijyenik bir ortam saglanarak kuralli
ilerleme prensibi uygulandiginda, islerin saglikli ve hijyenik olarak yiiriitiilmesi

miimkiin hale gelir [9].

ANTHERT Mutfaklardaki Is Akt

Teslim Alma Depolama Pastane Bulasikhane
Toplanmasi

Sekil 1. Mutfaklarda Is Akis1 [9]

2.5. Mutfak Ekipman ve Gereclerinde Gida ve Is Giivenligi

Insanlar tarih boyunca beslenme ihtiyaclarini karsilamak icin birgok arag ve gereg
kullanmiglardir [10]. Yiyeceklerin hazirlanmasi, saklanmasi ve pisirilmesinde
kullanilan araglar, insanlarin gelisimiyle birlikte evrimlesmistir. Ornegin, kil ve
topragin yanmast sonucu elde edilen canak-comleklerin kesfi, yeni pisirme
tekniklerinin ortaya ¢ikmasina ve yemek yapma sanatinin dogmasina sebep olmustur.
Gliniimiizde, giiveg, testi ve kiremit gibi kilden yapilmis kaplar hala yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Endiistriyel mutfaklarda, personelin isini kolaylastiran, hizlandiran
ve bazi isleri yapmay1 miimkiin kilan bir¢ok ekipman ve ara¢ gere¢ bulunmaktadir. Bu
ekipmanlar, isletmenin kapasitesine, meniisiine, mutfak kosullarina ve personelin
niteligine gore degisiklik gosterir. Bu nedenle, farkli isletmelerin farkli ekipman ve
ara¢ gereglere ihtiyaci olabilir. Bu {inite, isletmelerin ihtiyaclarima gore degisen
ekipman ve arag gereglerin 6zellikleri ve kullanim alanlar1 hakkinda bilgi vermektedir
[9].

Mutfaklarda gida giivenligi konusu olduk¢a Onemlidir ve ekipman ve arag
gereclerin saglikli kullanimi bu konuda biiyiik bir rol oynamaktadir. Fiziksel, kimyasal
ve biyolojik tehlike ve risklerin dnlenmesi icin ekipman ve arag¢ gerecler hijyenik
olarak tasarlanmalidir. Bu nedenle, mutfakta kullanilan tiim ekipman ve ara¢ gerecler
kolay temizlenebilir, piiriizsiiz ve korozyona dayanikli olmalidir. Ayrica, toksik ve
emici Ozellikte olmamali ve gidanin tat, koku ve rengini degistirmemelidir. Gida
sektorliinde en ¢ok tercih edilen malzeme paslanmaz celiktir, ¢linkii bu malzeme

yiiksek hijyen standartlarina uygunlugu ile 6ne ¢ikar.
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Mutfak ekipman ve arag gereclerinin gida ile temas eden kisimlari, Tiirk Gida Kodeksi
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi'nde belirtilen tiim kriterleri
karsilamalidir. Bu kriterler, gida giivenliginin korunmasi ve insan sagliginin
korunmasi i¢in olduk¢a onemlidir. Ayrica, mutfak ekipman ve arag¢ gerecleri diizenli
olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir [9].

Mutfak ekipman, arag ve geregleri metal, plastik, tahta, seramik ve cam gibi
malzemelerden tiretilmektedir.

Metaller: Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligi’ne gore gida ile temas eden metal malzemeler i¢in baz1 dnemli kurallar
bulunmaktadir. Ornegin; “Gida ile temas eden paslanmaz ¢elik disindaki metal esasl
malzemeler gidanin 6zelligine gore kalay, krom, krom oksit, emaye, seramik esash
malzemeler, lak, plastik veya gida ile temasa uygun bir kaplama ile kaplanir.”
Mutfakta kullanilacak ve gida ile temas edecek tiim metal malzemeler bu kurallar
gergevesinde segilmeli ve kullanilmalidir [9].

Tahta: Tahta malzeme hafif oldugu, kolay islenebildigi ve ekonomik olmasi
sebebiyle tercih edilmektedir. Ancak tahta malzemelerin bakteri ve nem igin gegirgen
olmasi sebebiyle sanitasyon sorunlarina neden olabilmekte ve hijyenik olmayan
kosullar yaratabilmektedir. Ayrica tahta malzemeler kolay yipranabilir ve iiretilen
gidanin kokusunu ve lekelerini absorbe edebilir, bu da dezavantajlarindan biridir. Bu
sebeplerden dolay1r tahta malzemelerin kullanimi sinirlandirilmali ve hijyenik
kosullarin saglandig1 malzemeler tercih edilmelidir [9].

Paslanmaz Celik: yiiksek krom igerigi sayesinde oksidasyon ve korozyona
kars1 dayanikli bir malzemedir. Ayrica en az %10,5 krom igerigi ile en fazla %1,2
karbon igeren demir alasimlar1 olarak bilinirler. Mutfaklarda siklikla kullanilan bu
malzemenin yiiksek maliyetlerine ragmen, kolay temizlenebilir ve hijyeniktir.
Paslanmaz ¢elikten yapilan mutfak ekipmanlar1 ve ara¢ geregleri, uzun omiirlii ve
dayaniklidir [9].

Bakar: Bakir da 1s1y1 1yi ileten bir malzemedir ancak asidik gidalarla temas
ettiginde toksik bakir tuzlarina neden olabilir. Bakir ayrica havadaki nem ve
karbondioksit ile tepkimeye girerek paslanabilir ve mavimsi yesil bir tabaka
olusturabilir. Bu nedenle, gida ile temas eden bakir yiizeyler 6zellikle de pisirme
kaplari, kalay gibi gida mevzuatina uygun malzemelerle kaplanmalidir. Aksi halde,
bakir kaplar mutfakta kullanilmamalidir. Bakir kaplar diizenli olarak kalaylanarak

kullanim 6mri uzatilabilir.
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Aliiminyum: 1siyt  hizh  ve diizenli iletmekle beraber kolay
temizlenebilmektedir. Ayni1 zamanda dayanikli, paslanmaz, hafif ve ekonomik
oldugundan mutfaklarda tercih edilmektedir. Yiizeylerinde oksit ad1 verilen koruyucu
bir tabaka bulunur. Bu tabaka gidalara aliminyum ge¢mesine neden olur. Gidalarin
bazik veya asidik olmasi, sicaklik ve tuz gibi faktdrler aliminyum kaplardan gidalara
gecen aliiminyum miktarinin artmasina yol acar. Zamanla korozyon olusarak
kullanilan kaplarin i¢ ylizeylerinde ¢ukurlagsmalar meydana gelir. Temizlik esnasinda
kullanilan temizlik malzemeleri ve uygulanan fiziksel yontemler de korozyonun diger
sebepleri arasindadir. Bu nedenle aliiminyumdan yapilmis kaplarin temizliginde
asindirict yontemlerden kaginmak gereklidir. Ayrica i¢ yiizeyler seramik veya teflon
malzemelerle kaplanmalidir [9].

Plastikler: Plastikler, endistriyel mutfak ekipman ve ara¢ gereglerinde
kullanilan hafif, korozyona karsi dayanikli, iyi yiizey kalitesine, iyi elektrik ve 1s1
yalitkanligina sahip malzemelerdir. Plastik malzemeler, termoplastikler, termoset
plastikler ve polimer alasimlari olarak ii¢ ana gruba ayrilirlar. Termoplastikler
(polietilen [PE], polivinilkloridler [PVVC], polipropilen [PP], polistiren [PS] vb.) 1sitilip
tekrar sogutulduklarinda eski sekillerini alabilen plastik malzemelerdir. Termoset
plastikler (poliiiretanlar, silikonlar, epoksi recineler vb.) ise 1sitilip tekrar
sogutulduklarinda eski sekillerini alamaz ve bozulurlar. Toplam plastik madde
kullaniminin  ¢ogunlugunu termoplastikler olusturmaktadir. Plastiklerin erime
noktalar1 mutfakta kullanim alanlar1 i¢in 6nemli bir faktordiir. Yiiksek 1s1 etkisiyle
plastikler kendilerini olusturan maddelere ayrigabilir ve tiretilen {irline gegerek iirtiniin
bozulmasina neden olabilirler. Bu nedenle, plastik malzemelerin kullanim amacina
uygun secimi ve sicaklik degisiminden nasil etkilendigine dikkat edilmesi
gerekmektedir [9].

Gida ile temas eden plastik malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi kriterlerine uygun olmalidir. Bu tebligde
belirtilen kriterlere uygun olarak liretilen plastik malzemeler, gida ile temas ettiginde
sagliga zararli maddelerin gegisini Onleyebilir. Ayrica, gida ile temas eden plastik
malzemeler lizerinde ya da ambalajinda "Gida ile temasa uygundur" gibi ifadeler yer
almalidir. Bu ifadeler, kullanicilara plastik malzemenin gida ile temas etmeye uygun

oldugunu gosterir [9].
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Cam ve Seramik: Cam ve seramik malzemeler; gidalarin tat ve kokusunu
degistirmeden saklayabilen, 6zellikle mikrodalga firnlarda kullanima uygun olduklari
icin tercih edilen mutfak ara¢ ve gereclerindendir. Seramik kaplarin kaliteli sirlama
teknikleriyle iiretilmis olmasi ¢ok oOnemlidir. Diigiik kaliteli sirlama ydntemleri
kullanilarak tiretilen seramik kaplar, i¢ine konulan gidalarin yapisina zararli olan
kursun ve kadminyumun ge¢mesine neden olabilir. Bu nedenle, seramik kaplarin
kullanimi i¢in Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Seramik Malzemeler Tebligi
kriterlerine uygun olmalar1 gerekmektedir. Cam kaplar ise gidalarin taze kalmasini
saglayan ve saglikli bir se¢im olan mutfak araglarindandir. Cam malzemeler hem sicak
hem de soguk yiyecekleri saklamak i¢in uygun oldugu gibi, mikrodalga firinda
kullanim i¢in de uygundur [9].

Ergonomi: Ergonomi, insan ve kullandigi ekipman veya calisma ortami

arasindaki iligkileri inceleyen bir bilim dalidir. Endiistriyel mutfaklarda, mutfak
personelinin saglig1 ve is verimliligi, kullanilan ekipman ve ara¢ gereclerin ergonomi
ilkelerine uygun tasarlanmasina baglidir. Ergonomi ilkelerine uygun olmayan ekipman
ve arag gerecler, is kazalar1 ve meslek hastaliklarina neden olabilir. Ornegin, ¢alisma
tezgahlarinin uygun yiikseklikte tasarlanmamasi, personelin kas ve iskelet sistemi
rahatsizliklaria yol agabilir. Bu nedenle, endiistriyel mutfaklarda ekipman ve arag
gereclerin tasarimi, personelin sagligi ve verimliligi g6z Oniinde bulundurularak
ergonomik prensiplere uygun sekilde yapilmalidir [9].
Kiiciik ve orta ol¢ekli mutfaklarda elde kullanilan ekipman ve ara¢ gereglerin
seciminde 15 verimliligi ve personel saglig1 agisindan dikkat edilmesi gereken bazi
ozellikler vardir. Ornegin; ekipman ve arag gereglerin agirligi miimkiin oldugunca az
olmali ve tutma yerleri bileklerin dinlenmesi i¢in uygun sekilde tasarlanmalidir.
Personelin her iki eliyle rahatlikla kullanabilecegi sekilde tasarlanmis olmalidir.
Tutma yerlerinde keskin hatlar olmamalidir. Elektrikli olanlar, gii¢ ihtiyact ve
tekrarlama diizeyi acgisindan manuel olanlara tercih edilmelidir. Titresim ve giriiltii
diizeyleri diisiik olmalidir. Titresim ve giiriiltiilii kullanim kaginilamiyorsa, gerekli
kisisel koruyucu donanimlar kullanilmalidir [9].

Mutfak ekipman ve arag geregleri, saglikli ve giivenli bir ¢alisma ortami i¢in
diizenli olarak kontrol edilmeli ve bakimlar1 yapilmalidir. Ergonomi prensiplerine
uygun sekilde tasarlanmig olsalar da uzun siireli kullanimlarda asinma ve yipranma
meydana gelebilir. Bu nedenle belirli bir zaman araliindan sonra ekipmanlarin

degistirilmesi veya bakimi1 yapilmasi gerekebilir.
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Ayrica ekipman ve ara¢ gereglerin kullanim talimatlarina uyulmas: da onemlidir.
Kullanicilar, ekipmanlarin dogru kullanimi, bakimi ve temizligi konularinda egitilmeli
ve talimatlar1 harfiyen uygulamalidir. Boylece kullanim sirasinda olusabilecek
tehlikeler azaltilabilir ve giivenli bir ¢alisma ortami saglanabilir [9].

Makine Giivenligi Yonetmeligi, iilkemizde piyasaya stirilecek tim
makinelerin temel saglik ve giivenlik standartlarini karsilamalarini - zorunlu
kilmaktadir. Makinelerin imalatgilar1 veya yetkili temsilcileri, AT uygunluk beyanini
makineye uygun olarak hazirlamak ve CE isaretini makineye uygun bir sekilde
yerlestirmekle yiikiimliidiir. AT uygunluk beyani, makinenin son imalat tarihinden
itibaren en az 10 y1l boyunca saklanmalidir. Ayrica mutfakta kullanilacak gida tiretim
makineleri, sadece temel saglik ve gilivenlik standartlarini karsilamakla kalmayip,
enfeksiyon, hastalik veya bulasict hastalik riskini 6nleyecek sekilde tasarlanmali ve
tiretilmelidir [9].

Makineler asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir [9]:

e Makinenin gida ile temas eden kisimlari, her kullanimdan 6nce temizlenebilir
ve hijyenik olmalidir. Bunun i¢in, gida ile temas eden parcalarin tasarimi da
hijyenik  o6zellikleri g6z Oniinde bulundurarak yapilmahdir. Eger
temizlenemeyecek kadar karmasik bir yapr varsa, o parga tek kullanimlik
olarak tasarlanmalidir.

e (idaile temas eden ylizeylerde organik maddelerin birikmemesi i¢in piiriizsiiz
bir yapida olmalidir. Cikintilar, oyuklar ve keskin kenarlar, hijyenik olmayan
kosullarin olusmasina neden olabileceginden minimum diizeyde tutulmalidir.
Parcalar, gerektiginde kolayca sokiilebilmeli ve temizlenip dezenfekte
edilebilmelidir.

e ¢ yiizeyler, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir sekilde
tasarlanmalidir. Bu nedenle yiizeylerde yeterli yaricapl kavisler bulunmalidir.
Bu kavisler, temizlik islemlerinin daha kolay yapilabilmesini saglar.

Makineler, gida tiriinleri disindaki maddelerin (temizlik, yikama, dezenfeksiyon vb.)
tamamen bosaltilmasina izin vermelidir. Bu, makinenin hijyenik kalmasini saglar ve
kontaminasyon riskini en aza indirir. Makinalarin tasarimi ve imalati, kullanilan
malzemelerin yani sira, hijyenik kosullari saglamak amaciyla dogru bir sekilde
yapilmalidir. Makinalarin hijyenik bir sekilde kullanilabilmesi icin tiim ylizeylerin

kolayca erisilebilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmas1 gerekmektedir.

27



Makinalarin kullanimi sirasinda olugabilecek her tiirlii arttk maddenin kolayca
uzaklastirilabilmesi i¢in uygun bosaltma noktalar1 olmalidir. Makinalarin gida iiretimi
sirasinda saglikli kosullarin korunmasi amaciyla diizenli olarak bakim ve kontrol
edilmesi gerekmektedir. Makinalarin kullanim talimatlarina uyulmasi, ¢alisanlarin
egitimi ve bilgilendirilmesi 6nemlidir ve bu konuda isletme sahibi veya yoneticileri
gerekli Onlemleri almalidir. Ekipman ve ara¢ geregler, kullanim sonrasi hizli bir
sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Gida makinalarinin temizlik
talimatlari, kolay erisilebilen bolgelerin yani sira erisimi zor veya Onerilmeyen
bolgeler icin de uygun temizleme, dezenfeksiyon ve yikama {irlinleri ve yontemleri
onermelidir. Bu sekilde, makinalarin tamamai hijyenik bir sekilde temizlenip kullanima

hazir hale getirilebilir [9].

3. MUTFAKTA SAGLIK VE GUVENLIK SISTEMLERI

Mutfak, dikkatli olunmadiginda kazalarin ve tehlikelerin en sik yasandigi bir
yerdir. Mutfakta bir¢ok ara¢ ve gere¢ bir arada kullanildigindan birgok iglemin
yapildig1 bir bolimdiir [11]. Keskin bigaklar, kesici aletler, pargalayict makineler ve
patlayict malzemeler gibi bir¢ok tehlikeli madde mutfakta bulunur. Bu nedenle, kii¢iik
bir dalginlik, yorgunluk veya dikkatsizlik biiyiik kazalara neden olabilir. Mutfak
calisanlari, giivenlik talimatlarina uyarak ve ekipmanlari dogru sekilde kullanarak
kazalar1 onleyebilirler. Ayrica, mutfak ekipmanlarinin ve malzemelerinin dogru
sekilde muhafaza edilmesi, diizenli olarak bakiminin yapilmasi ve ¢alisanlarin egitimli
olmasi da kazalarin ve tehlikelerin 6nlenmesine yardimer olur [11].

Mutfak departmaninda c¢alisan herkes, isyerindeki giivenlik ve hijyenin
saglanmasindan sorumludur. Calisanlar, kullandiklar1 ara¢ ve geregleri dogru sekilde
kullanmali, islerini yiiriitiirken giivenli ve hijyenik kosullar1 saglamalidirlar.
Unutulmamalidir ki, kii¢iik bir dikkatsizlik veya hata biiyiik kazalara yol agabilir.
Isverenler, ¢alisanlarini olas1 kazalarin sebepleri ve dnlemleri hakkinda egitmeli ve is
ustii egitimler diizenlemelidir. Ayrica mutfakta bir ilk yardim kutusu bulundurulmali
ve uygun bir sekilde konumlandirilmalidir. Mutfak hijyeni de en az giivenlik kadar
onemlidir. Besinlerin saglikli ve hijyenik kosullarda hazirlanmasi, tiiketici saglig1 i¢in
kritik 6nem tagimaktadir. Bu nedenle, mutfak calisanlar1 gida hijyeni konusunda
bilingli olmali ve mutfakta uygun temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini

gerceklestirmelidirler [11].
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Besin kaynakli hastaliklar, insan sagligi acisindan ciddi bir tehdit olusturur.
Besinlerde bulunan zararli mikroorganizmalarin {iremesi, hijyen kurallarina
uyulmamasi, yeterince pisirilmemesi ve uygun kosullarda saklanmamasi gibi faktorler
sonucu ortaya ¢ikabilir. Bu nedenle, besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi
ve servisi gibi islemler, mutlak surette hijyen kurallarina uygun bir sekilde
yapilmalidir. Ayrica, kisiye oOzgii faktorler de besin kaynaklt hastaliklarin
agirlasmasina neden olabilir. Bu faktorler arasinda yaslilik, bagisiklik sistemi zayifligi,
hamilelik ve kronik hastaliklar sayilabilir. Bu nedenle, besin kaynakli hastaliklarin
Onlenmesi i¢in hem bireysel hem de toplumsal diizeyde hijyen kurallarina uyulmasi

biiyiik 6nem tagimaktadir [11].

3.1. Mutfakta Giivenlik Sistemlerinin Onemi

Teknolojinin ilerlemesi ve sanayilesmenin artmasiyla birlikte is yerlerinde
giivenlik konusu daha da 6nem kazanmustir. Is yerlerinin giivenli hale getirilmesi i¢in
onceden alinacak bazi tedbirler vardir. Giivenlik, tehlikelerden korunmak anlamina
gelir. Bu sayede hem c¢aliganlar hem de is yerine gelen ziyaretgiler gliven iginde
calisabilir. Giivenlik, ozellikle ziyaret¢i ve calisanlarin zarar gormesine neden
olabilecek kazalarin 6nlenmesiyle ilgilidir. Bir¢cok kaza dikkatsizlik nedeniyle olusur
ve Onlenebilir niteliktedir. Bu sebeple is yerlerinde gilivenlik onlemlerinin alinmasi
biiyiik 6nem tagir [11].

Endiistriyel mutfaklarin giivenligi i¢in diizenli bakim ve temizlik onemlidir.
Yiiksek sicakliklarin neden oldugu yangin riskleri, cihazlarin yanlis kullanimi, kaygan
zeminler ve diizensiz depolama gibi faktorler mutfaklarda ciddi kazalara neden
olabilir. Bu nedenle, calisanlarin giivenligi icin ekipmanlarin dogru kullanimi ve
periyodik bakimlari yapilmalidir. Ayrica, yangin sondiirme ekipmanlarinin
yerlestirilmesi, ¢alisanlarin yangin sondiirme konusunda egitilmesi ve yangin alarm
sistemleri gibi onlemler de alinmalidir. Bu sayede endiistriyel mutfaklarda giivenli
calisma kosullar1 saglanarak, is kazalarinin en aza indirilmesi miimkiin olacaktir.
Calisma ortamlarinda giivenligin saglanmasi hayati énem tasimaktadir. Ozellikle
yiyecek isletmelerindeki mutfaklarda yasanabilecek tehlikeler ve kazalarin 6nlenmesi,
calisanlarin ve konuklarin sagligi ve giivenligi acisindan biiyilk 6nem tasir. Bu
nedenle, isletme yoneticileri ve calisanlarinin giivenlik konusuna 6ncelik vermesi

gerekmektedir.
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Isletmeler, calisanlarni giivenli ¢alisma konusunda egitmeli ve gerekli onlemleri
almalidir. Ekipman ve fiziki varliklarin zarar gérmesini dnlemek de ayni derecede
onemlidir. Bir kaza durumunda ise yoOneticiler, nedenlerini tespit ederek bundan ders
cikarmali ve ayni hatay1 tekrarlamamak i¢in gerekli onlemleri almalidir. Yiyecek
isletmeleri, giivenlik konusunda 6zenli davrandiklarinda hem c¢alisanlarin hem de
konuklarin giivenligini saglarlar ve isletme itibarini korurlar [11].

Gida ve igecek sektorii, kazalara neden olabilecek bir is kolu olarak bilinmektedir.
Yapilan arastirmalara gore, kazalarin %90 ¢alisanlarin islerini aceleyle bitirmeye
calismalarindan kaynaklanmaktadir. Bu sektordeki kazalarin %34'i yiyecek servisi
sirasinda, %21'i yiyeceklerin hazirlanmasi asamasinda, %16'st mutfak ve servis
aracglarinin kullanimi sirasinda, %12'si ise yiyeceklerin pisirilmesi sirasinda meydana
gelmektedir. Bu kazalar hem ¢alisanlara hem de isletmelere zarar verebilmektedir.
Calisanlar, fiziksel ve manevi acidan zarar goriirken (6rnegin, konuklar ve is
arkadaslar1 oniinde kii¢iik diisme gibi), isletmeler de verimlilik disiikligl, hasar,
sigorta, onarim gibi konularda zarar gérebilmektedir [11].

Yoneticinin sorumlulugunda olan bazi giivenlik 6nlemleri bulunmaktadir. Bunlar
asagidaki sekilde 6zetlenebilir [11];

e Givenlik denetimi nitelikli ve ayrintili bir sekilde yapilmali ve sorunlar i¢in

¢Oziim yollar1 tiretilmelidir.

e Yiyecek liretimi asamalarinda meydana gelen kazalar, diizenli olarak rapor

edilmeli ve nedenleri arastirilmalidir.

e @Givenlik konusunda periyodik araliklarla hizmet i¢i egitimler verilmelidir.

e Mutfak icindeki elektrik kablolar1 ve dogal gaz borular1 iyi bir sekilde

korunmalidur.

e Yogun olarak kullanilan bolgelerin aydinlatilmasi ve havalandirilmasi

gerekmektedir.

e Ik yardim dolab1 kontrol edilmeli ve eksikler zamaninda tamamlanmalidir.

e Yangin sondiirme aletlerinin vize tarihleri titizlikle kontrol edilmeli ve yeterli

sayida erisilebilir konumlarda bulunmalidir.

e (Calisanlarin ve konuklarin gilivenligi i¢in yiiksek 1s1ya ve dumana kars1 duyarh

basingli su sistemleri saglanmalidir.
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Tiim bu onlemler, yiyecek ve igecek isletmelerinde meydana gelebilecek kazalarin

Onlenmesine ve calisanlarin ve konuklarin giivenliginin saglanmasina yardime1

olacaktir. Isletme yonetimi, ¢alisanlar1 giivenlik konusunda egitmeli, diizenli olarak

denetimler yapmali ve Onleyici Onlemler alarak kazalarin meydana gelmesini

engellemelidir.

Yangin ¢ikisi, yangin merdiveni ve yangin sondiirme sistemlerinin diizenli
olarak kontrol edilmesi ve periyodik bakimlarinin yapilmasi gerekmektedir.
Yangin, kazalar ve acil durumlarda yapilmasi gerekenlerin belirtilen bir plant

olmalidir ve bu planin isletme i¢inde herkes tarafindan bilinmesi saglanmalidir.

Giivenli bir ¢alisma ortami i¢in uyulmasi gereken kurallar ise su sekilde siralanabilir

[11]:

Is kazalarin1 6nlemek icin galisanlar isleri hakkinda yeterli egitim almis olmali
ve i glivenligi prosediirlerine tam olarak uymalidir.

Yerler, kaymaz 6zellikte, diizgiin ve saglam olmalidir. Kayganlik riski tasiyan
alanlarda uygun oOnlemler alinmahdir, Ornegin kaydirmaz paspaslar
kullanilmaldir.

Tiim ¢alisma alanlarinda merdivenler ve diger yiikselti noktalar1 dogru sekilde
yerlestirilmelidir. Merdivenlerin uygun bir genisligi olmali ve basamaklar
kaymay1 Onleyici ylizeye sahip olmalidir. Trabzanlar, personelin diismesini
onlemek icin uygun yiikseklikte ve saglam bir sekilde monte edilmelidir.
Ayrica, c¢alisma alanlarinda diger yiikselti noktalar1 da uygun sekilde
isaretlenmeli ve korunakli hale getirilmelidir.

Gegisler i¢in kullanilan koridorlar yeterli genislikte olmalidir ve goriis agisini
engelleyen kdseler veya is sahalarina acilan kapilar bulunmamalidir. Yemek
servisi yapilan koridora giris ve ¢ikis noktalari en kisa ve giivenli yoldan
planlanmalidir. Ayrica, koridorlarda ve gegislerde agik duran kapilar kazalara
neden olabileceginden, agik kalmalar1 gereken kapilarin kendiliginden agilip
kapanabilen kapilar olmasi tercih edilmelidir. Is alanlarma acilan kapilarin
hepsinin cam pencereli olmasi, kapilarin disariya agilanlarinin giriglerinde
aydinlatma bulunmasi1 gerekmektedir. Bu sayede ¢alisanlar digarida neler olup
bittigini gorebilirler ve koridorlarda giivenli bir sekilde ilerleyebilirler.

Alarm sistemleri: Kesici, delici ve patlayict malzemelerin kullanildig:

alanlarda alarm sistemleri bulundurulmalidir.
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e Hareket halindeyken kullanilan araglarda, tekerlekli sandalye ya da benzeri
hareket araglarinda giyilen bol, agik kollu giysiler ve kusak gibi esyalardan
kaginilmalidir. Ayrica sag, taki ve diger aksesuarlar da aletlere takilma riski
yaratabileceginden, calisirken bunlarin da dikkatli bir sekilde kullanilmasi
gerekir.

e Miimkiin oldugunca agir kaldirmaktan kacinilmahidir. Eger bir seyin
kaldirilmasi gerekiyorsa, yardim alinmali ya da tasima araglar1 kullanilmalidir.
Agir parcalarin hareket ettirilmesinden Once yerlestirilecegi yer planlanmali ve
hazirliklar yapilmalidir.

Bir defadan fazla agirlik kaldirilmamali ve araliklarla dinlenilmelidir. Asiri
yorgunluk veya ¢alisma, ani agrilara ve kazalara neden olabilir.

e Profesyonel elemanlar aceleci davranmamali ve kosmamalidir. Hizli ¢alismak,
daha fazla is yapmak anlamina gelmez. Sakin bir sekilde calismak daha
verimlidir. * Depo alani, ¢opten, siiprintiilerden ve atiklardan tamamen uzak
bir yerde olmalidir. Depo alanlarinda kazalar sik sik meydana gelir. Clinkii agir
pargalarin kaldirildig1 ve tasindigi boliimdiir ve her an diisme tehlikesi vardir.
Yaralanmalar olabilir ve malzemeler zarar gorebilir. Bu nedenle, depolanacak
malzemeleri tasiyacak nitelikte bir raf sistemi kurulmalidir. Raflar,
malzemelerin sikistirilmadan 4-5 cm aralikli olarak rahat alinabilecek sekilde
diizenlenmelidir. Raflara her noktadan erisilebilmelidir. Agir pargalarin alt
raflara konulmasi yararlidir. Depo alani, gorevlilerin rahatga hareket
edebilecegi genislikte olmali ve paletleri alip agmak i¢in uygun olmalidir.
Kanath ve yaylh kapilar, gorevlilerin arabayla tasima islemlerinde kolaylik
saglar.

e Onarim gerektiren bir yer fark edildiginde (6rnegin, bir halida yirtik veya
dosemede gevsemis karo, yipranmis bir elektrik kablosu vb.) en kisa siirede
ilgili yerlere rapor edilmelidir. Onarim yapilmadan once, ilgili yerlere uyari
levhalar1 konulmalidir.

e Herhangi bir kaza, ne kadar onemsiz gibi goriinse de yoneticilere rapor
edilmelidir. Kaza raporlar, ilgili yerlerin gelistirilmesi ve tekrarlanmasinin
Onlenmesi i¢in 6nemlidir.

Mutfaklarda ¢alisan personel, giivenli calisma yontemlerine uyarak kendilerini ve

diger ¢alisanlar1 korumalidir. Bunun i¢in su kurallara uyulmalidir [11]:
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e Tava saplarini disarida birakmamalidirlar.

e Tencere saplarmi atesten uzak tutarak, 1sinmis saplart c¢iplak elle
tutmamalidirlar.

e Sicak maddeleri tutarken 1slak bez kullanmamalidirlar.

e Kaynatma kaplarini tasmayacak sekilde doldurmalidirlar.

e Sigrayan yaglar1 hemen silerek kayma ve diismeleri 6nlemelidirler.

e Pigirme boliimiinde tutusan ve yanic1 maddeleri bulundurmamalidirlar.

e Sicak yaglar dikkatle tagimalidirlar.

e Kesici aletlerin ve kirik camlarin tehlikelerinden haberdar olmalilar ve cam ya

da porselen yerine plastik ya da kagit malzemeler kullanmalidirlar.

3.2. Mutfakta Tehlike ve Kazalar

Planlanan is akisinin aksamasi, insanlarin yaralanmasi, sakat kalmasi ve hatta
6liimiine neden olan durumlara kaza ad1 verilir. Her zaman, insanlarda yaralanma ya
da 6liim meydana getirmese de kaza sonucu maddi hasarlar olusabilir. Bugiin yasanan
kiiclik kazalar, yarin daha biiyiik kazalarin habercisi olabilir. Her kaza, dnceden fark
edilemeyen ihmal ve olumsuz faktorlerin bir sonucudur. Bu tiir kazalar, insan
algisindaki eksiklikler, yaklagim hatalar1 ve niyet eksikligi nedeniyle meydana gelir ve
gelecekte daha biiyiik riskler olusturabilir. Higbir kaza 6nceden planlanmaz ancak
kazaya neden olan faktorler onlenebilir. Is kazalar, trafik kazalar1 ve ev kazalari
arasinda, en sik Oliim ve yaralanmalara neden olan kaza tiirleri arasinda is kazalar
tiglincii siray1 almaktadir [11].

ILO tarafindan tanimlanan is kazasi, "belirli bir zarar veya yaralanmaya yol agan,
onceden planlanmamis beklenmedik bir olay" seklindedir. WHO ise is kazasini,
"onceden planlanmamis, ¢ogu zaman kisisel yaralanmalara, makinelerin, ara¢ ve
gereclerin zarara ugramasina, liretimin bir siire durmasina yol agan olaylar" olarak
tanimlamaktadir. Herhangi bir kaza veya yaralanma olay1, bes temel nedenin bir araya
gelmesi sonucunda meydana gelir. Bu bes faktore "kaza zinciri" denir ve zincirdeki
herhangi bir faktoriin olmamasi, bir sonraki faktériin meydana gelmesine engel olur.
Kaza zinciri tamamlanmadig: siirece kaza ve yaralanma olmaz [11].

[k halka insanin dogal yapisidir. Insan dogasi geregi hata yapabilir, dikkatsiz

davranabilir veya fiziksel olarak yetersiz kalabilir. ikinci halka kisisel kusurlardir.
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Yanlis kararlar, hatali davranislar veya ihmaller gibi kisisel faktorler kazalarin
meydana gelmesine sebep olabilir. Uciincii halka giivensiz hareket ve giivensiz
sartlardir. Ekipmanlarin yanlis kullanimi, yetersiz bakimi, ¢caligma ortaminin tehlikeli
olmasi gibi faktorler kazalarin olugmasina neden olabilir. Dordiincii halka kaza
olayidir. Herhangi bir kaza olay1 zincirin sonraki halkalarini tetikleyebilir. Son halka
ise yaralanma veya hasardir. Kaza zincirinin tamamlanmas1 sonucu yaralanma veya
hasar olusabilir. Bu nedenle, kazalar1 6nlemek i¢in kaza zincirinin her bir halkasinin
ele alinmasi ve 6nlenmesi 6nemlidir [11].

Is kazalarinin %79,5’i giivensiz hareketler, %19,5’1 giivensiz sartlar ve %1’
nedeni bulunamayan faktorlerden dolay1r meydana gelmektedir. Glivensiz hareketler
bireyin bilingli veya bilingsiz davranislari, fiziksel ve psikolojik oOzellikleri gibi
faktorlerle ilgili iken, gilivensiz sartlar is yerindeki fiziksel ¢evre faktorleri (is yeri
diizeni, aydinlatma ve havalandirmada yetersizlik gibi) ile ilgilidir. Sekil 2’de is
kazalarint meydana getiren yiizdelik oranlar1 goriilmektedir. Buna gore, is kazalarinin
yiizde 79,5°, giivensiz hareketlerden, yilizde 19,5’ giivensiz sartlardan ve son olarak

yiizde 1’1 ise bilinmeyen sebeplerle meydana gelmektedir [11].

Is kazalarimi meydana getiren yiizdelik oranlari

is Kazalan

u Glivensiz Hareketler m Glivensiz Sartlar + Bilinmeyen

%1,0

Sekil 2. Is Kazalarint Meydana Getiren Sebeplerin Yiizdelik Oranlari [11]

Is kazalarmm en sik nedeni olan giivensiz hareketler, birgok farkli davranisi
icermektedir. Bunlar arasinda [11]:
e Sorumsuz bigimde gorev verilmeden ya da uyarilara aldirmadan giivensiz
sekilde calismak

e Tehlikeli hizda ¢alisma veya alet kullanma
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Giivenlik donanimini kullanilmaz hale getirme

Tehlikeli cihazlar kullanmak veya donanimlar1 giivensiz sekilde yonetmek
Giivensiz yiikleme, karistirma istifleme, yerlesme gibi davranislar

Giivensiz durumlar veya duruslar

Tehlikeli veya hareketli yerlerde ¢alismak

Kizginlik, sagirmak, irkilme, suiistimal gibi davranislar

Giivenligi 6nemsememek veya kisisel koruyucu donanimlari kullanmamak

gibi faktorler yer almaktadir.

Giivensiz Sartlar ise;

Yetersiz giivenlik onlemleri, yetersiz egitim

Kusurlu veya giivensiz yapilmis yapilar, ekipmanlar

Yetersiz aydinlatma, havalandirma ve is ortami kosullari
Tehlikeli kimyasallar ve maddelerin kullanimi

Yetersiz temizlik, diizen ve bakim

Yiiksek giiriiltii seviyeleri, titresimler ve diger ergonomik riskler

Yangin, patlama ve diger acil durumlarin hazirliksizlig

Sonug olarak, is kazalarinin 6nemli bir kism1 giivensiz sartlardan kaynaklanmaktadir

ve %98'inin Onlenebilir oldugu kabul edilmektedir. Ayrica sekil 3’te gortildiigii tizere

is kazalarinin %50’si kolaylikla 6nlenebilirdir [11].

mOnlenemez = Onlenebilir = Kolaylikla Onlenebilir

50

Sekil 3. Is Kazalarinin Onlenebilirlik Siniflandirmasi [11]

Is kazalar1, her y1l birgok insanin liimiine veya engelli hile gelmesine sebep

olmaktadir. Maalesef Tiirkiye gibi bircok gelismekte olan iilkede is kazalar1 sik sik

goriilmektedir. Yiyecek icecek sektoriinde calisanlar da diger is kollar1 gibi is

kazalarina maruz kalmaktadir. Ozellikle mutfak alanlarinda dikkatsiz davranislar ve

yetersiz bakim nedeniyle ¢esitli is kazalar1 yasanabilmektedir.
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Mutfak calisanlarinin en sik karsilastigi is kazalarindan biri, yemek hazirlarken bigakla
ellerini ve parmaklarini kesmeleridir. Ayrica, makinelerin yakininda ¢alisan kisilerin
sacglarii toplamasi ve takilarini ¢ikarmasi gerekmektedir. Bu tlir basit dnlemler, is
kazalarinin 6nlenmesinde 6nemli bir rol oynayabilir [11].

Mutfak isletmelerinde is kazalarmin siklikla goriilmesi, ¢alisanlarin
giivenliginin saglanmasi agisindan biiylik Onem tasimaktadir. Keskin aletlerle
calisirken dikkatli olunmamasi durumunda, parmak kesilmeleri veya cilt siyrilmalari
gibi kazalar yasanabilir. Bu nedenle, bulasik yikayanlarin da uygun is giivenligi
eldiveni kullanmalar1 6nemlidir. Enfeksiyon riski tasiyan kesiklerin ciddi sonuglar
dogurabilecegi unutulmamalidir. Mutfakta ¢alisirken en sik rastlanan kazalardan biri
de yanma ve haslanmadir. Sigrayan yag veya sicak su cilde temas ettiginde ciddi
yaniklar olusabilir. Bu nedenle, c¢alisanlar tehlikeler ve riskler konusunda
bilgilendirilmeli ve uygun kisisel koruyucu donanim kullanmalar1 saglanmalidir.
Kizartma yaparken donmus yiyeceklerin veya su damlalarinin kizgin yagin {izerine
diismesi de sigramalara neden olabilir [11].

Otellerde ylizey temizligi, mutfak isleri ve temizlik isleri gibi farkli alanlarda
calisanlarin maruz kaldiklar1 riskler degisebilir. Ornegin, yiizey temizliginde
kullanilan kimyasallar ve sivilarin yere dokiilmesi kaygan zeminler olusturabilir ve
calisanlarin kayma ve diisme riskini artirabilir. Bu nedenle, kaymaz tabanli is emniyet
ayakkabilar1 kullanmak oOnemlidir. Temizlik islerinde kullanilan kimyasallar,
personelin elde tahriglere veya cilt hastaliklarina neden olabilecegi gibi, bu
kimyasallarin buhari solunum yolu hastaliklarina neden olabilir. Bu nedenle, uygun
kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi 6nemlidir. Temizlik noktalarinda iyi bir
havalandirma saglanmalidir. Ayrica, personelin kimyasallarla ¢alisirken ellerini
korumak i¢in eldiven takmasi onerilir [11].

Calisanlarin giivenligi acisindan soguk depolarin tasarimi ve isleyisi onemlidir.
Soguk depolarda ¢alisanlar i¢in 6nemli bir risk donma tehlikesidir. Bu nedenle, soguk
depolara giren ¢alisanlar, kapinin kapanmasi riskine karsi 6nlem almalidir. Dondurma
riskini en aza indirmek ic¢in soguk depolarda g¢alisanlarin uygun giysiler giymesi
gerekmektedir. Ayrica, depo icinde kalma riskini 6nlemek i¢in kapilarin igeriden de
acilabilmesi saglanmalidir. Acil durumlarda ise, depo icindeki calisanlarin hemen
disariya ¢ikabilmesi i¢in alarm sistemleri kurulmalidir. Bu tiir 6nlemler sayesinde,

soguk depolarda ¢aligsanlarin giivenligi saglanabilir [11].
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Mutfak calisanlarinin ugradiklari is kazalari; yangin ve yaniklar, kesikler, diisme ve
kaymalar olarak siralanabilir [11].

Yangin olusumu i¢in, ii¢ ana unsurun bir arada bulunmasi1 gerekir. Bunlar
tutusabilir bir madde, 1s1 ve oksijendir. Eger bu unsurlardan herhangi biri yoksa,
yangin baglamaz. Bu nedenle, yanginlarin 6nlenmesi i¢in yanici maddelerin agik
alevden en az 1,5 metre uzakta bulundurulmasi gerekmektedir. Ozellikle yemek servisi
yapilan yerlerde, yangin riskinin siirekli olarak kontrol edilmesi Onemlidir.
Yanginlarin tiirlerini bilmek ve miicadele yontemlerine gore hareket etmek de
onemlidir. Ug cesit yangin vardir [11].

A smift yanginlar: Basit, tutusabilir bir maddenin yanmasidir. Bu tiir
yanginlarin séndiiriilmesi i¢in su bazli sondiiriiciiler kullanilir. Yemek servisi yapilan
yerlerde, her bir tankin yaklasik 112 metrekare alana sahip olmasi 6nerilir.

B smifi yangmlar: Gaz, petrol, yag ve benzin gibi yanict maddelerin
yanmasidir. Bu tlir yanginlar, oksijensiz birakilarak sondiiriilebilir. Yangin
battaniyeleri ve tencere kapaklari gibi malzemeler kullanarak da sondiirtiilebilirler.
Kimyasal maddeler, karbondioksit veya kopiik piiskiirten yangin séndiirme cihazlar
da kullanilabilir.

C smifi yanginlar: Elektrikteki bir kisa devre, asir1 1sinan bir elektrik motoru
veya elektrikle ilgili baska nedenlerden kaynaklanabilir. Bu tiir yanginlarda, iletken
olmayan sondiiriiciiler gereklidir. Su bazli sondiiriiciilerden kaginmilmali ve kuru
kimyasal maddeler veya karbondioksit igeren sondiiriiciiler tercih edilmelidir.
Karbondioksit, yiyeceklere zarar vermeden yanginlari sondiiren en iyl yangin
sondiiriiciidiir. 9-11 kilogramhik kiiclik sondiiriiciiler yerden en fazla 150 cm
yiikseklige, daha biiylik sondiiriiciiler ise yerden en fazla 1 metre ylikseklikte
olmalidir.

Asagidaki tedbirlerin alinmasiyla yangin kaynakli kazalar 6nemli 6l¢iide azaltilabilir
[11]:

e Yemek pisirme ocaklarindaki gaz kagaklari ve derin yagda kizartma yapmak
icin kullanilan fritozler yangina neden olan en 6nemli faktorlerdendir. Ocaklar,
yetkili ve uzman personel tarafindan diizenli olarak bakima alinmali ve
yoneticiler de belirli araliklarla kontrol etmelidir.

e Ocaklar, firinlar, 1zgaralar ve fritézler lizerindeki davlumbazlar ve filtreler

dizenli olarak temizlenmelidir.
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e Mutfaklarda sigara i¢ilmesine kesinlikle izin verilmemeli ve kiilliiklerdeki kiil

ve yanicit maddeler ¢op kovalarina atilmamalidir.

e Ekipmanlarin elektrik baglantilarint uzman kisiler yapmalidir. Elektrik

kablolar1 ve sigortalarin amperleri ekipmanin giiciine uygun olmalidir.

e Ekipman baglant1 kablolar1 kisa tutulmali ve mutlaka toprakli kablo ve prizler

kullanilmalidir.

e Masalarda bulunan mumlara dikkat edilmeli ve yanarken kontrol altinda

tutulmalidir.

e Yanici 6zelligi olan ve siirekli kullanilan maddeler, daima yanic1 maddelerden

uzak tutulmalidir.

Isyerlerinde yangin ile ilgili baz1 temel dnlemler alinmalidir. Yangn riskinin en
aza indirilmesi i¢in Oncelikle kaliteli ve uygun ekipmanlarin kullanimina dikkat
edilmelidir. Ayrica, yangin riski tasiryan malzemeler uygun sekilde depolanmalidir. Bu
konuda is yerlerinde c¢alisan personel egitilmeli ve yoneticiler tarafindan
denetlenmelidir. Is yerlerinde, yangin sondiirme ara¢ gerecleri, tiim calisanlarin
erisebilecegi yerlerde olmalidir. Personel, bu ara¢ geregleri nasil kullanacagini
bilmelidir. Yangin séndiirme ekipleri belirlenmeli ve her bir ekip tiyesinin gérevi net
bir sekilde belirlenmelidir. Bu ekipler, diizenli olarak yangin tatbikatlar1 yapmali ve
yangin durumunda hizli bir sekilde hareket edebilmelidir. Is yerlerinde, yanginla
miicadele i¢in yeterli sayida yangin sondiirme cihazi bulundurulmalidir. Ayrica, biiytik
isletmeler otomatik yangin sondiirme sistemleri ile donatilmalidir. Is yerlerinde,
yangin alarm sistemi bulundurulmali ve tiim personel bu sistemi nasil kullanacagini
bilmelidir. Ayrica, is yerleri itfaiye telefon numarasini her zaman el altinda
bulundurmalidir. Yangin ¢ikis yollar1 isaretlenmeli ve temiz tutulmalidir. Ayrica, bu
yollarin engellenmesi Onlenmelidir. Yangin sirasinda acil ¢ikis kapilari kolayca
acilabilir olmalidir. Is yerlerinde yangin tatbikatlar1 diizenli olarak yapilmali ve tiim
personel bu tatbikatlara katilmalidir. Ayrica, is yerleri yangin riski tagiyan alanlarda
uygun isaretlemeler yaparak personelin dikkatini gekmelidir [11].

Mutfaklarda yasanan kazalar arasinda yaniklar da 6nemli bir yer tutar. Yaniklar
genellikle ocakta, firinda yemek pisirirken, 1zgara yaparken veya kizartma yaparken
meydana gelir. Yanik kazalarinin 6nlenmesi i¢in alinmasi gereken tedbirlerden ilki;
ocaklarmn, 1zgaralarin ve fritdzlerin dogru bir sekilde yerlestirilmesidir. Ornegin,

fritdzlerin yanina alevli ocaklar veya mangal komiirlii 1zgaralar yerlestirilmemelidir.
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Ayrica ocaklarin yanma sicak tencereleri koymak i¢in bos ara tezgahlar
yerlestirilmelidir. Bir diger 6nlem; fritdzlerde kizartma yaparken patateslerin miimkiin
oldugunca kuru olmasidir. Sicak tencereler veya tavalarin nemli bezle tutulmasi ise
buhar yanigina neden olabilecegi i¢in sakincalidir. Bu nedenle sicak tencereleri ve
tavalar1 tutmak i¢in mutlaka kuru bir bez veya eldiven kullanilmalidir. Ayrica, sicak
tencere ve tavalarin sicakli§i azalmadan once sogumasi icin bir siire beklemek de
onemlidir. Sap1 gevseyen veya hasar goren tencere ve tavalar kullanilmamali, tamir
edilmeli veya hemen degistirilmelidir. Hasarli saplar tencerenin diismesine ve ciddi
kazalara neden olabilir. Caydanliklarin ve tencerelerin tamamen doldurulmamasi da
bir diger onemli 6nlemdir. Tagma sebebiyle ciddi yaniklara sebep olabilir. Mutfakta
yemek pisirirken tencere ve tavalar uzun saph tahta kagiklarla karistirilmali ve
yemeklerin sigramamasi i¢in dikkatli olunmalidir. Ayrica yemeklerin fazla
kopiirmesini  onlemek icin ocakta kullanilan 1s1 ayar1 da dogru bir sekilde
ayarlanmalidir [11].

Sicak yemek ve igeceklerle ilgili dikkat edilmesi gereken birka¢ onlem vardir.
Kaynamakta olan tencerenin kapagi acilirken dikkatli olunmalidir, aksi halde kapaktan
yiikselen buhar yiiz ve ellerde yaniklara sebep olabilir. Firinlarin kapaklar1 da yavas
ve kontrollii bir sekilde agilmalidir, aksi halde sicak hava ¢arparak yiiz ve ellerde yanik
olusabilir. Ekipmanlar, tencere ve tavalar soguduktan sonra temizlenmelidir, aksi
halde sicaklik nedeniyle temizleme islemi zorlasabilir ve ellerde yanik olusabilir. Son
olarak, sicak igecekler servis edilirken dikkatli olunmalidir, sicaklik nedeniyle
dudaklarda ve dilde yaniklar olusabilir. Alev alan tencere ve tavalarin sondiiriilmesi
sirasinda su kullanmak oldukca tehlikelidir. Ciinki su, kabin i¢indeki yaga
dokiildiigiinde alevler sigrayan yaglarla birleserek yanginin daha da yayilmasina neden
olabilir. Bunun yerine, tuz veya karbonat gibi yangin sondiiriictiler kullanilmalidir.
Ayrica alev alan tencere veya tavayi baska bir yere tasimaya calismak da yanginin
yayilma riskini artirir. Bu nedenle, alevi sondiirmek i¢in kullanilacak malzemeyi
yakininizda bulundurarak, yangina miidahale etmek daha giivenli bir yontemdir [11].

Mutfak ¢alisanlarin en sik karsilastigi kazalardan bir digeri ise kesiklerdir.
Mutfakta sik¢a kullanilan kesme ve dilimleme aletleri, dogru kullanilmadiklarinda
ciddi yaralanmalara neden olabilir. Bu nedenle, mutfak calisanlar1 bu aletlerin nasil
kullanilacag1 konusunda egitilmeli ve kullanim ve koruma talimatlarini 6grenmelidir.
Mutfakta kullanilan kesici aletlerin dogru kullanimi1 6nemlidir. Kesme islemleri icin

uygun bir dograma tahtasi kullanilmal1 ve viicuttan uzakta tutulmalidir.
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Ayrica kesme iglemi sirasinda dikkatli olunmali ve yapilan ise konsantre olunmalidir.
Diisen bir bigag1 tutmaya ¢alismak yerine, bicagi yere diismesine izin verip tekrar
alimnmalidir.

Her iiriin i¢in ayr1 bigak kullanilmali ve kesici aletler temizlenirken, kapali konumda
olmalarina ve gii¢ kaynagi ile baglantisinin kesilmesine 6zen gosterilmelidir. Cam
veya seramik materyaller kirildiginda ¢iplak elle temizlenmek yerine uygun aletler
kullanilmalidir. Ayrica konserve kutular1 ve diger ambalajlar1 agmak i¢in uygun aletler
kullanilmalidir [11].

Mutfaklarda ¢alisanlarin sik karsilastig1 kazalardan biri, genellikle sirt ve ayak
kaslarmin yaralanmasi ile ilgili olan diigmelerdir. Mutfak c¢alisanlari, zaman zaman
agir malzemeleri kaldirmak ve tagimak zorunda kalirlar. Bu durumda, un, seker, piring
ve bakliyat cuvallari, temizlik malzemeleri, icecek kasalar1 ve diger agir malzemeler
en sik karsilasilanlardandir. Agir yiik kaldirirken, ¢alisanlar a¢ ya da tok olmamali,
ayaklar yere saglam basmali ve kaldirilacak malzemeyi sikica tutmalidir. Sirt
kaslarinin yaralanmasini 6nlemek i¢in, kaldirilan malzemelerin agirligi sirt yerine
ayaklara verilmelidir. Agir yiikleri tek seferde kaldirmak yerine, iki defada tagimak
daha dogrudur. Eger agir malzemeleri iki defada tasimak miimkiin degilse,
calisanlardan yardim istenmelidir. Tasmnmasi gereken malzemeler arabayla
taginabiliyorsa, el arabasi veya tasima arabasi kullanilmalidir. Arastirmalar, trafik
kazalarindan sonra Oliime neden olan kazalarin en biiylik nedenlerinden birinin
diismeler oldugunu gostermektedir. Diismeyle meydana gelen kazalarin nedenleri,
insanlarin ayagi kayarak veya takilarak diismesi seklinde olusabilir [11].

Isyerlerinde diisme riskinin dnlenmesi i¢in asagidaki dnlemler alinmalidir [11]:

e Yerlerin kayganlagmasini onlemek i¢in sabunlu sularin, yaglarin ve yemek
artiklarinin hemen temizlenmesi gerekmektedir.

e Is ayakkabilart uygun sekilde secilmeli ve diismelere karsi koruyucu
ozelliklere sahip olmalidir.

e Calisanlar tastyabilecekleri yiikleri agmamali ve agir yiikleri tagirken yardim
istemelidir.

e Isyerleri yeterli aydinlatma ve havalandirma sistemleriyle donatilmalidir.

e Yiiksek raflara ulasmak icin portatif merdivenler kullanilmalidir ve bu
merdivenlerin saglam olmasi saglanmalidir.

e Merdivenlerin temiz ve saglam oldugundan emin olunmalidir.
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e Asin yiik tasinmamali ve uygun araglarla taginan yiikler isyerine getirilmelidir.
e Mutfak zemin yapist uygun olmalidir ve kaygan zeminlerden kaginilmalidir.
Bu Onlemler is kazalarinin azaltilmasina yardimci olacak ve calisanlarin

giivenligini saglayacaktir.

3.3. Besin Zehirlenmesi ve ilkyardim

Glinliik hayatimizda karsilasabilecegimiz birgok kaza ve acil durumla karsi karstya
olabiliriz. Bu kazalar evde, iste, okulda, yolda veya herhangi bir yerde olabilir ve farkli
siddette olabilirler. Bu tiir durumlarla karsilastigimizda, bilgili ve hazirlikli olmak,
kazazedelere yardim etmek icin yapabilecegimiz en dnemli seydir. Onceden egitim
alarak, dogru ve etkili yardim yapabilecegimiz bir¢cok yasam kurtarict uygulamay1
ogrenebiliriz. Ilk yardim egitimi, kazalara hazirlikli olmak ve miidahale etmek igin
gerekli olan en temel egitimlerden biridir. Kazalarin ne zaman, nerede ve nasil
olusacagini dnceden tahmin etmek miimkiin olmayabilir. Bu nedenle, herkesin temel
ilk yardim bilgilerini 6grenmesi ve uygulamasi gerekmektedir. Ozellikle yiyecek
icecek isletmelerinde, ilk yardim konusu genellikle géz ardi edilir. Ancak bu
isletmelerde calisanlar ve miisteriler i¢in acil durumlarla basa ¢ikma becerisi son
derece onemlidir. Bu nedenle, isletme sahipleri ve ¢alisanlarinin, acil durumlar igin
gerekli olan temel ilk yardim egitimini almalar1 ve uygulamalar1 gerekmektedir.
Kazalar sonucu yaralanan kisilerin hayatlarin1 kurtarmak veya sakatliklarini 6nlemek
icin hizli ve dogru ilk yardim yapilmasi son derece onemlidir. Bu nedenle, herkesin en
azindan temel ilk yardim bilgilerini 6grenmesi ve uygulamasi, ¢cevremizdeki kazalara
kars1 hazirlikli olmamizi ve kazazedelere yardim etmemizi saglar [11].

[k yardim, bir kaza ya da acil durumda, saglhk gorevlilerinin yardimi gelene
kadar yagami kurtarmak, durumun kétiiye gitmesini dnlemek veya yaralanmalari en
aza indirmek amaciyla yapilan temel miidahalelerdir. ilk yardim, tibbi arag-gereg
kullanmadan, olay yerindeki malzemelerle yapilabilir. ilk yardim yaparken, acil tip
sistemi ¢agrilmali ve profesyonel saglik ekiplerinin gelmesi i¢in gereken onlemler
alinmaldir. Ik yardim, 6zellikle hayat: tehdit eden durumlarda hayati tehlikeyi
ortadan kaldirmay1 ve yasamsal fonksiyonlarin siirdiiriilmesini saglamay1 amaglar.
Ayrica, yaralinin durumunun kétiilesmesini 6nlemek ve iyilesmeyi kolaylagtirmak da

onemli hedefler arasindadir.
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Yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisanlara ilk yardim egitimi verilmesi son derece
Oonemlidir. Bu egitim, ¢alisanlarin kazalar ve acil durumlarda nasil hareket etmeleri
gerektigi konusunda bilgi sahibi olmalarini saglar.

[lk yardim egitimi, ¢alisanlara kalp krizi, yaralanmalar, incinmeler ve yaniklar,
diiserek sakatlanmalar gibi acil durumlarda nasil miidahale edecekleri konusunda bilgi
verir. Ayrica, yemek yerken bogazina yiyecek kacanlarin nasil yardim edilecegi de
egitim programinin bir parcasi olabilir. Kalp krizi durumunda, calisanlar hizli bir
sekilde harekete gegerek hasta kisiye yapilacak miidahaleleri bilmelidirler. Bu, kalp
masaj1 yapmak, ambulans ¢agirmak ve hastanin durumunu izlemek gibi miidahaleleri
icerebilir [11].

Yaralanmalar, incinmeler ve yaniklar da yiyecek i¢ecek isletmelerinde sik¢a goriilen
acil durumlardandir. ilk yardim egitimi, ¢alisanlarin bu tiir yaralanmalara miidahale
etmelerini ve yaralanmalarin ciddiyetini azaltmalarini saglar. Diiserek sakatlanmalar
gibi kazalar da siklikla yiyecek icecek isletmelerinde meydana gelir. Calisanlar, bu tiir
kazalarda nasil miidahale edecekleri konusunda bilgilendirilmelidirler. Bu, yaralinin
durumunu degerlendirmek, hastay1r dogru bir sekilde hareket ettirmek ve ambulans
cagirmak gibi miidahaleleri igerebilir. Son olarak, yemek yerken bogazina yiyecek
kacanlarin durumu da hizli bir sekilde miidahale gerektirir. Ilk yardim egitimi,
calisanlarin bu tlir durumlarda ne yapmalar1 gerektigi konusunda bilgi sahibi
olmalarini saglar. Bu, yaralinin durumunu degerlendirmek, acil miidahaleler yapmak
ve gerektiginde ambulans ¢agirmak gibi miidahaleleri igerebilir [11].

Acil durumlarda, hayati tehdit eden bir durumda hizli hareket etmek ¢ok
onemlidir. Kazazedeye ilk yardim yaparken ABC ilk yardim kurallarma dikkat
edilmelidir. Bu kurallar havayolu agikliginin kontrol edilmesi (A), solunumun
degerlendirilmesi (B) ve dolasimin degerlendirilmesi (C) adimlarindan olusur.
Bunlarin yani sira ilk yardimin hemen yapilmasi da oldukga énemlidir. Ilk yardim
yapacak bir kisi her zaman kazazedeye yakin olmayabilir, bu nedenle tiim personelin
temel ilk yardim kurallarini bilmeleri ve uygulayabilmeleri gereklidir. ilk yardimimn
temel uygulamalar genellikle Koruma, Bildirme, Kurtarma (KBK) olarak adlandirilir.
Koruma, kazanin sonuclarini hafifletmek amaciyla olay yerinin degerlendirilmesini
igerir. Olay yerindeki tehlikeler belirlenerek giivenli bir ¢evre olusturulmasi en dnemli
adimdir. Bildirme ise, olas1 bir kaza durumunda hizli bir sekilde ilgili kuruluslara haber

verilmesidir [11].
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Acil durumlarda Tiirkiye'de 112 acil telefon numarasi aranarak yardim cagrisi
yapilabilir. Kurtarma veya miidahale ise, kaza yerinde yaralilara veya hastalara ilk
yardim uygulamak i¢in yapilan islemleri kapsar. Hizli ve etkili bir sekilde yapilmasi
gereken bu miidahaleler, kaza sonuglarini hafifletmek ve hayat kurtarmak agisindan
onemlidir. Bir restoranin ilk yardim kutusu, steril tampon, sargi bezi, ¢engelli igne,
flaster, elastik bandaj, makas, yara bandi, liggen sarg1 bezi, kirik tespit tahtasi, gibi
temel malzemeler icermelidir [11].

Besinlerle bulagan bakteri veya toksinlerin neden oldugu besin zehirlenmeleri,
ozellikle mide ve bagirsak sistemi sikayetleriyle seyreden ani gelisen tablolardir. Bu
hastalik hafif gegirilebilecegi gibi 6liimciil de olabilen bir 6nemli bir rahatsizliktir.
Zehirlenme, kisinin bakteri veya toksinle bulasmis yiyecek ve icecekleri tiikketmesi
sonucunda meydana gelir. Ancak bu yiyecek ve iceceklerin goriintiisiinde, kokusunda
veya tadinda herhangi bir degisiklik olmamasi nedeniyle bir yiyecegin veya igecegin
zehirli oldugunu sdylemek zordur. Belirtiler genellikle 12-48 saat i¢inde ortaya ¢ikar
ve mide-bagirsak sistemi iltihaplanmasindan kaynaklanan kusma, karin agris1 ve ishal
en sik goriilen belirtilerdir. Belirtiler kisinin genel saglik durumuna, bakterinin tiiriine
ve enfeksiyonun siddetine gore degisebilir. Bazi hastalarda ates, ilisiime, kanl
diskilama, kas agrilari, halsizlik ve bitkinlik de goriilebilir. Nadir durumlarda, besin
zehirlenmesi sinir sistemine zarar vererek felce ve hatta 6liime neden olabilir. Bazi
insanlar ise hastalik belirtisi gostermese de besin zehirlenmesine neden olan bakterileri
tasiyict olarak bagirsaklarinda bulundurabilirler. Bu nedenle besin hijyenine dikkat
etmek, yiyecek ve igecekleri dogru sekilde saklamak ve pisirmek 6nemlidir. Besin
zehirlenmeleri fiziksel ve kimyasal ve biyolojik zehirlenmeler olmak iizere ti¢ sinifa
ayrilmaktadir [11].

Dogal ve yapay etmenler; giines 15181, sicaklik, basing ve mekanik etkiler, gida
maddelerinin goriiniimiinde fiziksel bir degisim meydana getirir. Ornegin, donmus
gidalarin ¢oziilmesi sirasinda kristallesme nedeniyle yapist bozulabilir veya kesici
aletlerle dogranan meyve ve sebzelerin ylizeyinde bakteri liremesi goriilebilir. Bu tiir
zehirlenmelerin onlenmesi i¢in gida maddelerinin uygun kosullarda saklanmasi ve
islenmesi gerekmektedir. Besinlere cesitli kaynaklardan karisan ya da disaridan
eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu zehirlenmeler ise kimyasal
zehirlenmelerdir. Bu maddelerin kaynaklari arasinda tarim ilaglari, pestisitler, sanayi

atiklari, temizlik maddeleri ve bazi metal tuzlari1 bulunabilir. Kimyasal zehirlenmelerin
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Onlenmesi i¢in gida maddelerinin dogal kaynaklarina sadik kalinmasi, tarim ilaglarinin
uygun kullanimi ve iiretim siireglerinde dikkatli olunmasi gerekmektedir [11].

Metaller, gidalarin i¢inde saklandigi veya bekletildigi kaplardan ¢oziinerek
gidaya karisabilirler. Ozellikle asitli yiyecekler, bakir veya aliiminyum kaplarda
saklanirsa veya kalaysiz bakir kaplarda bekletilirse, zehirli metaller besinlere karisarak
saglik acisindan ciddi tehlikelere neden olabilirler. Bu nedenle, gidalarin saklanacagi
kaplarin dikkatli se¢ilmesi ve kullanimi1 6nemlidir [11].

Tarim ilaglari, tarim iirlinlerinin verimini artirmak ve zararlilarin kontrol altina
alinmasi i¢in kullanilan kimyasal maddelerdir. Ancak bu ilaglarin bilingsiz kullanimi1
ve yanlis uygulamalart besinleri kirletebilir ve saglik sorunlarina neden olabilir.
Ozellikle sebze ve meyvelerin yeterince yikanmasi ve temizlenmesi dnemlidir [11].

Deterjanlar, besinlerin temizligi icin kullanilan kimyasal maddelerdir. Ancak,
yanliglikla besinlere karigmasi veya kaplarin yeterince durulanmamasi gibi nedenlerle,
deterjanlar besinlerin sagligina zararl hale gelebilir. Bu nedenle, besinleri temizlerken
kullanilan kaplarin iyice durulanmasi ve deterjanin Onerilen dozunun asilmamasi
onemlidir [11].

Plastik ambalajlar, gidalarin korunmasi ve saklanmasi i¢in siklikla kullanilan
bir aragtir. Ancak, bazi plastikler gida maddelerine zararli kimyasallar birakabilirler.
Ozellikle asitli yiyeceklerin (6rnegin domates sosu) plastik kaplarda saklanmast,
gidanin ambalajdaki kimyasallarla etkilesime girmesine ve bdylece gidanin zararl
hale gelmesine neden olabilir [11].

Gida katki maddeleri, gidalarin goriiniim, tat, koku ve dayanikliligini arttirmak
icin kullanilan kimyasal maddelerdir. Ancak, bu katki maddelerinin asir1 kullanimi
veya Onerilen miktarlarin iizerinde tiiketilmesi, saglik acisindan risk olusturabilir.
Ozellikle uzun siireli tiiketiminde saglik sorunlarina yol agabilecek potansiyel zararli
maddeler igerebilirler. Bu nedenle, gida etiketlerindeki igerik listelerinin okunmasi ve
katki maddelerinin 6nerilen dozajina uyulmasi 6nemlidir [11].

Biyolojik zehirlenmenin sebepleri iki sinifa ayrilmaktadir. Bunlardan ilki dogal
besin toksinleri, digeri ise mikroorganizmalardir. Dogal gida toksinleri, gidalarin
dogal yapisinda bulunan ve bazi durumlarda insan sagligina zararl olabilen zehirli
maddelerdir. Besinlerde dogal olarak bulunan toksinlere 6rnek olarak; bazi mantar
tiirleri, yesillenmis veya filizlenmis patates, bal, bazi meyve ¢ekirdekleri ve bazi

kabuklu deniz iiriinleri ile balik tiirleri gdsterilebilir.
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Bu besinlerin tiiketiminde dikkatli olunmas1 gerekir ¢iinkii igerdikleri toksin miktari
insan sagligi i¢in risk olusturabilir [11].

Mikroorganizmalar, ¢iplak goézle goriilemeyen, gidalari tiiketerek gogalan,
toksin iireten ve uygun sartlarda hizli bir sekilde yayilabilen kiigiik canli varliklardir.
Bu mikroorganizmalarin bazilari yararlidir ve gida iiretiminde kullanilirken, bazilar
ise gida kaynakli hastaliklara ve zehirlenmelere neden olabilirler. Mikroorganizmalar
arasinda bakteriler, viriisler, kiifler, parazitler ve mayalar yer alir [11].
Mikroorganizmalar igerisinde, Ozellikle bakteriler, bircok besin kaynakli hastaligin
ana nedenidir. Genellikle hijyenik olmayan kosullarda hazirlanan ve pisirilen
gidalarda iireyen bakteriler, besin zehirlenmesine sebep olabilirler. Bu bakterilere
patojen bakteriler denir, ¢ilinkii insanlar i¢in zararlidirlar ve hastaliklara yol agabilirler.
Salmonella, E. coli ve Campylobacter gibi bakteriler, besin zehirlenmesiyle
iliskilendirilir ve ciddi saglik sorunlarina neden olabilirler [11].

Besin zehirlenmeleri olusumunda, iki temel faktor rol oynamaktadir; besinin
zehirlenmeye neden olan bakterilerle kirlenmis olmasi ve patojen bakterilerin besinde
¢ogalabilmesi i¢in uygun siire ve kosullarin olugmasi. Besin zehirlenmeleri, neden
olan patojen bakterinin tiiriine gore iki sekilde olabilir [11]:

Besin enfeksiyonu: Zararli bakterinin iiredigi yiyecegin tiiketilmesi sonucu
olusan besin zehirlenmesine besin enfeksiyonu denir. Bu bakteriler, insan viicuduna
girdikten sonra enfekte olurlar ve bu enfeksiyon sonucu zehirlenmeye neden
olabilirler. Salmonella, Campylobacter ve Listeria gibi bakteriler, besin enfeksiyonuna
neden olabilen 6rneklerdir [11].

Besin entoksikasyonu: Toksin (zehir) iireten bazi bakterilerin {irettigi toksinli
yiyecegin yenmesi ile olusan besin zehirlenmesine de besin entoksikasyonu denir. Bu
toksinler, yiyeceklerde patojen bakterilerin ¢ogalmasi sonucu iiretilir. Staphylococcus
aureus ve Clostridium botulinum gibi bakteriler, besin entoksikasyonuna neden
olabilen 6rneklerdir.

Bakterilerin canli kalabilmeleri ve iireyebilmeleri i¢in belirli sartlara ihtiyaclari vardir.
Bu sartlar arasinda uygun sicaklik, besin, nem, pH ve oksijen seviyeleri yer alir.
Bakteriler, kotii kosullarda saklanan veya hazirlanan besinlerde kolayca iireyebilirler.
Ozellikle protein bakimindan zengin olan besinler, patojen bakterilerin {iremesi igin
ideal bir ortam saglar. Bu nedenle, et, siit, tavuk, balik, yaumurta gibi proteince zengin
besinler potansiyel tehlikeli besinler olarak kabul edilir. Patojen bakterilerin en iyi

¢ogalabildigi sicaklik araligi 5-65°C arasindadir.
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Bu sicaklik araligi, tehlikeli bolge olarak adlandirilir. Besinlerin dondurulmasi
bakterilerin 6lmesine neden olmaz, ancak liremelerini durdurur. Kaynatma ile bircok
bakteri Oliir, ancak sporlar tamamen yok edilemez. Nemli ortamlar, bakterilerin hizli
gelistigi yerlerdir. Asidi yliksek ortamlarda bakteriler iireyemezler, ancak kiif ve
mayalar bu ortamlarda tiremeye devam eder. Bazi bakteriler sadece oksijenli ortamda
tirerken, bazilar1 oksijensiz ortami tercih ederler. Besin kaynakli hastaliklara ve
zehirlenmelere neden olan bakterilerin biliytik bir kismi hem oksijenli hem de
oksijensiz ortamlarda iireyebilen Ozelliktedir. Zaman, bakteriler i¢in en temel
ihtiyaglardan biridir. Patojen bakteriler i¢in uygun zamanda beklemek, bakteri sayisini
hizla artirabilir [11].

Bakteriler, ¢evrelerindeki ortama bagimli yasayan tek hiicreli canlilardir.
Besinlerine ulasabilmek i¢in ¢ogunlukla bir araciya gereksinim duyarlar. Bu aracilar,
insanlar, hayvanlar ve bocekler olabilir. Bakteriler, insanlar ya da hayvanlar yoluyla
besinlere bulasabildigi gibi, "¢apraz bulasma" denilen yolla da bulasabilirler. Capraz
bulagma, bakterilerin dogrudan bir yiyecege bulagsmadan 6nce, kontamine olmus bir
yiizeye ya da malzeme iizerinde iiremesi sonucu ortaya gikar. Ornegin, temiz bir
yiyecege bakteri iceren bir bigakla dokunulmasi, kontamine bir yiizeydeki besinlerin
tilkketilmesi ya da bakteri bulagmis suyun kullanilmasi ¢apraz bulasmaya 6rnek olarak
verilebilir. Bu nedenle, gida giivenligi i¢in temizlik ve hijyen 6nlemleri son derece
onemlidir. Capraz bulagsmaya neden olan etmenler sunlardir [11]:

Eller: Eller, en yaygin capraz bulagsma kaynagidir. Eller, potansiyel olarak bakteri
yuklii olabilirler ve yiyeceklere temas ettiklerinde bakterileri bulastirabilirler. Bu
nedenle, ellerin sik sik yikanmasi, yiyecek hazirlama ve pisirme islemleri sirasinda
onemlidir [11].

Arac-gerecler: Mutfakta kullanilan bigaklar, ¢atallar, kasiklar, kepgeler ve diger arac-
gerecler de capraz bulagsma kaynagi olabilir. Bu arag-gereclerin, kullanim oncesi ve
sonrasinda iyice yikanmasi onemlidir [11].

Dograma tahtalari: Dograma tahtalari, bakterilerin ¢cogalmasi i¢in ideal bir ortamdir.
Bu nedenle, her kullanimdan sonra iyice yikanmasi ve dezenfekte edilmesi dnemlidir.
Mutfak tezgahlari: Mutfak tezgahlari, yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda sik sik
kullanilan bir yiizeydir. Bu nedenle, tezgdhin sik sik temizlenmesi ve dezenfekte

edilmesi 6nemlidir [11].
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Mutfakta kullanilan bez ve siingerler: Bebek bezleri ve siingerler, nemli bir ortamda
bakterilerin ¢ogalmast i¢in ideal bir zemin sunarlar. Bu nedenle, her kullanimdan sonra
iyice yikanmalar1 ve sik sik degistirilmeleri 6nemlidir [11].

Giysiler: Giysiler, 6zellikle de mutfakta ¢alisanlarin giydikleri onliikler, bakteri yiiklii
olabilirler. Bu nedenle, mutfakta ¢alisanlarin giysilerinin diizenli olarak yikanmasi ve
dezenfekte edilmesi dnemlidir [11].

Oksiirme, hapsirmadan kaynaklanan damlaciklar: Oksiirme, hapsirma gibi
solunum yolu ile bulasan hastaliklar, ¢apraz bulagsmanin bir diger kaynagidir. Bu
nedenle, Okslirme, hapsirma sirasinda agiz ve burnun kapatilmasi, kagit mendil
kullanilmasi, kullanilan mendillerin atilmast dnemlidir [11].

Bakteri bulasmis ya da potansiyel riskli besinlerden sizan sivilarla temas etmis
olan her tiirlii yiizey: Cig et, kiimes hayvanlari, yumurta ve siit lriinleri gibi
potansiyel olarak riskli besinlerden sizan sivilar.

Mutfaklarda capraz bulagmayi onlemek olduk¢a dnemlidir. Farkli besinlerin
hazirlanmasinda kullanilan ara¢ gerecglerin ve tezgahlarin birbirinden ayirt
edilebilmesi i¢in renkli kodlama sistemi kullanilabilir. Her besin 6zel ve ayr
tezgahlarda hazirlanmalidir. Bu kodlama sistemi i¢in araglara yapistirilmig renkli
metal levhalar kullanilabilir. Kisisel hijyene de dikkat edilerek ¢apraz bulagma kontrol
altina alinabilir. Bu nedenle eller diizenli olarak yikanmali, mutfakta kullanilan bez ve
stingerler sik sik degistirilmeli, giysiler sik sik yikanmali ve mutfak sik sik

temizlenmelidir. Sekil 4’te 6rnek renkli kodlama sistemi goriilmektedir [11].

Kirmiz) =) Cig Et ve Tavuk Eti
Yesil wmm) Meyve ve Sebzeler
Mavi = Cig Balik
Kahverengi Pismis Etler

Kirmizi Sut ve Sat Urlinleri

Sekil 4. Arac Geregler i¢in Ornek Renkli Kodlama Sistemi [11]

Besin zehirlenmesini kolaylagtiran bazi faktorler bulunmaktadir. Gida
zehirlenmelerinin ¢ogu bakterilerden kaynaklanmaktadir. Bu durum, gidalarin i¢inde
bulunan bakterilerin ¢ogalmasi veya toksinlerinin gida iriinlerine bulasmasi sonucu

ortaya c¢ikar. Bakterilerin toksin iiretebilmeleri i¢in birgok faktor etkilidir.
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Besinlerin icerdikleri su orani, sicaklik, pH seviyesi, havayla temasi, kimyasal yapisi,
icerdigi bakteri tiirii ve sayis1 gibi faktorler onemlidir. Ozellikle bakterilerin en iyi
cogalma ve yasama kosullar1 oda sicakligindadir. Bu nedenle, gidalarin hazirlanmasi
sirasinda yiiksek sicaklikta ve homojen bir sekilde pisirilmesi gerekmektedir.
Homojen bir sekilde pisirme i¢in, kizartma yerine firinlar veya diidiiklii tencereler
kullanmak daha uygundur. Bu yontemlerle yiyecekler yiiksek sicakliklarda pisirilerek
bakterilerin Oldiiriilmesi saglanabilir. Ayrica, yiyeceklerin diisiik sicakliklarda da
cogalmasin1 onlemek i¢in +4 derecenin altindaki sicakliklarda saklanmasi gerekir.
Bunun i¢in buzdolaplar1 veya derin dondurucular kullanilabilir. Bu sayede
yiyeceklerin bozulmasi engellenir ve saglikli bir sekilde tiiketilmesi saglanir. Gida
zehirlenmelerinin Onlenmesi i¢in yiyeceklerin dogru sekilde saklanmasi ve son
kullanma tarihine dikkat edilmesi gerekmektedir. Asitli gidalar ya da nem miktarinin
diisiik oldugu ortamlar bakterilerin iiremesini engelleyebilir. Bununla birlikte, besin
zehirlenmesinin en yaygin bakteriyel nedeni campylobacter olarak bilinmektedir. Cig
kiimes hayvanlarinda, pastorize edilmemis siitte, kirmiz1 ette ve aritilmamis suda
bulunabilen bu bakteri, besin zehirlenmelerine neden olabilir. Ikinci en yaygin tiir ise
salmonelladir. Salmonella genellikle pastorize edilmemis siitte, ¢ig yumurta ve
yumurta iriinlerinde, ¢ig ette ve kiimes hayvanlarinda bulunur. Bu nedenle, bu
gidalarin dogru sekilde saklanmasi, pisirilmesi ve tiiketilmesi onemlidir. Ayrica,
hijyenik kosullarin saglanmasi, ellerin yikanmasi ve gidalarin dogru bir sekilde
islenmesi de besin zehirlenmelerini 6nlemede biiyiik 6nem tasir. Besin zehirlenmeleri
arasinda en ciddi ve oliimciil olan1 Clostridium botulinum bakterisinin neden oldugu
zehirlenmelerdir. Bu bakteri, i¢inde en dldiiriicti ve etkili zehire sahip olan bakteridir:
botulinum toksini. Bu zehirin birka¢ kilogrami bile diinyadaki tiim insanlar
oldiirebilir. Clostridium botulinum, havasiz ortamlarda iremeyi tercih ettigi igin
konservelerde en yaygin goriilen bakterilerden biridir. Ancak et, meyve, sebze gibi
bir¢ok besinde de bulunabilir. Bu bakterinin etkisi, zehirlenmenin ardindan 2-3 giine
kadar ortaya c¢ikabilir. Sinir sistemine zarar vererek fel¢ gecirilmesine sebep olur ve
oliimciildiir. Ayrica solunumu engeller. Diger nedenler ise shigella, listeria ve
Clostridium bulunmaktadir. Patojen bakterilere ek olarak, Lactobacilus bulgaricus,
Lactobacillus, Streptococcus thermophilus, Streptococcus ve Bifidobacterium gibi

bagirsak florasini olusturan ve viicut i¢in 6nemi olan bakteriler de bulunmaktadir [11].
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Besin zehirlenmeleri genellikle sindirim sistemi yoluyla ortaya ¢ikar ve alinan
maddeye gore belirtileri degisebilir. En yaygin belirtiler arasinda bulanti, kusma, karin
agrist ve ishal yer alir. Bunun yanmi sira soluk renkli cilt, soguk terleme, biling
bulaniklig1, havale, sok, solunum ve nabiz degisiklikleri gibi ciddi belirtiler de
goriilebilir. Eger yakici ya da tahris edici bir madde alinmissa, agizda, bogazda ve
midede yanma ve doku tahribati, agiz kenarinda renk degisikligi, nefeste ve viicutta
olagan dis1 koku gibi belirtiler de ortaya ¢ikabilir. Besin zehirlenmesine neden olan
bakterilerden Staphylococcus (Stafilokok), siit veren hayvanlarda gériillmekle beraber
mastitis ad1 verilen meme iltihabinin en 6nemli sebebidir. Bu sebeple ¢ig siit ve ¢ig
stitten yapilmis peynirlerde bulunmaktadir. Bakteriler burunda, deri yiizeyinde ve
bogaz yollarinda bulunur. Bulasma yolu da bu sebeple agiz, burun, yara ve ciltten
gelen salgilarla beraber ellere, eller yoluyla da ¢ig ve pismis gidalara gegis seklindedir.
Tedavisi bulunmamaktadir. 4 ile 6 saatte kendi kendine gegmektedir [11].

Besin zehirlenmesine sebep olan bir diger bakteri botulism etkeni Clostridium
botulinum ise dldiirtictidiir. Balik, et musir, fasulye gibi konserve edilmis gidalarin
tilkketilmesiyle ortaya cikar fakat son yillarda konservelerin yeni iiretim teknikleri
sayesinde botulism sebepli gida zehirlenmeleri nadiren goriilmektedir. Botulism
tadarak veya koklayarak anlasilmamaktadir. Zehirli gidalarin tiikketilmesinden yaklagik
12 ila 36 saat sonrasinda ortaya ¢cikmaktadir. Belirtileri arasinda ¢ift gorme, bas agrisi,
yutma giicliigii, solunum ve konusma giicliigii ile kaslarda gii¢ zayiflig1 ve felg
bulunmaktadir. Kisi, odaklanmada problem yasar; ¢ift veya bulanik gorebilir. Bogaz
ve agiz kuru ve agrili bir hal alir. G6z bebekleri genisler, goz hareketleri kisitlanir.
Solunum giigliigii ¢ceker. Basin 6n tarafinda bas agrist ve konusma gii¢liigii yasar.
Halsizlik hissetme ve kuvvet kaybi yasanir. Uygulanacak ilkyardim adimlar ise
strasiyla; hava yolu agikliginin saglanmasi, dolasim ve solunumun kontrol edilmesi ve
eger imkan var ise oksijen verilmesi, gerekiyorsa suni solunum yapilmasi ve acilen
hastaneye gotiiriilerek antitoksin yapilmasi seklindedir [11].

Salmonella bakterisi ise daha ¢ok ciftlik hayvanlarinda goriilmekle beraber en
fazla kiimes hayvanlarinda goriiliir. Bakteriler temel olarak bagirsaklarda bulunur. 12
ile 48 saat arasinda ortaya ¢ikan ishal, karin agrisi, kusma, ates ve titreme en belirgin
belirtilerdir. Herhangi bir tedavisi bulunmamakla beraber, 2 ila 3 giinde kendiliginden
geemektedir. Tedavi i¢in antibiyotik verilmez. Eger ishal ve kusma asir1 ise ve sivi

kayb1 (dehidratasyon) gelismis ise igecek takviyesi ile kaybedilen sivi yerine konur.
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Yemekler hazirlanirken kaplarin temiz olmasi 6nemlidir ve eger yemekler iyi
pisirilirse salmonella enfeksiyonu 6nlenebilirdir [11].

Clostridium perfringens ise fazla miktarlarda hazirlanan gidalarin oda 1sisinda,
etkisi olmayan buharda bekletilmeleri veya yeterince soguk ortamda muhafaza
edilmemesi sonucunda iiremektedir. Yendikten 8 ila 10 saat sonra bulanti, agr1 ve ishal
ile ortaya cikar. 24 saatte kendi kendine iyilesir. Stvi kaybinin kontrol altina alinarak
hastaya bol siv1 takviye etmek, tuz ve elektrolit kaybin1 yerine koymak i¢in ise bir
bardak suya bir miktar yemek karbonat1 ve tuz konarak icirilmesi gerekmektedir veya
bu amagla tuzlu ayran, kola, meyve sulari, maden suyu igirilebilir. Stv1 kayb1 miimkiin
oldugunca en ¢ok suyla desteklenmelidir [11].

Besin zehirlenmesinden korunmak icin alinabilecek bir dizi Onlemler
bulunmaktadir. Besinler alinirken giivenilir yerlerden satin almak alinacak ilk
Onlemler arasindadir. Ayrica satin alinirken iiretim ve son kullanma tarihlerine, Tarim
ve Orman Bakanligi’ndan iiretim izni bulunup bulunmadigina, saklama kosullarina
dikkat edilmelidir. Pastorize edilmemis siit ya da siit iirlinleri kullanilmamalidir.
Catlak, kirik, diski ile kirlenmis yumurta satin alinmamali ve yumurtalar
kullanilmadan 6nce yikanmalidir. Dondurulmus gidalar satin alinirken ambalaji i¢inde
ve altinda buz kristalleri olmamasina dikkat edilmeli, orijinal paketlerinde ve -18°C’de
satin alinmalidir. Satin alinacak konserve gidalarin alt ve list kapaklarinin siskin,
kutularinin  hasarli, kapaklar1 gevsemis ve son kullanma tarihlerinin gec¢mis
olmamasma dikkat edilmeli, aksi halde satin alinmamalidir. Igme sular1 giivenilir
kaynaklardan satin alinmali, giivenilemiyor ise kaynatilarak tiiketilmelidir. Ozellikle
yaz aylarinda disarida ve agikta satilan gidalarin tiikketiminden uzak durulmalidir.
Sicak gidalar biiyiik ve derin kaplarda sogutulmamali, s1g ve kii¢iik kaplarda sogutulup
depolanmalidir. Cig besinlerle pigmis gidalarin birbirine temas1 6nlenerek tizerleri
kapali sekilde saklanmalidir. Kuru baklagil, tahil gibi kuru gidalar kuru ve nemsiz 15-
20°C arasindaki sicakliklarda saklanmalidir. Yumurtali, siitlii besinler ile et ve et
tirtinleri yiiksek sicakliklarda bekletilmemeli, 5°C’nin altinda muhafaza edilmelidir.
Meyve ve sebzelerin temizlenmesinde asla deterjan gibi kimyasallar kullanilmamalidir
[11].

Dondurulmus gidalar, buzdolab1 sicakliginda ya da mikrodalga firinda ¢6zdiiriilerek
kullanilmali, ¢ozdiirme islemi oda sicakliginda ya da soba kalorifer {istiinde
yapilmamalidir. Yemekler eger miimkiinse giinliik olarak hazirlanmali, artan yemekler

tekrar 1sitilacaksa 1sitma bir kereden fazla yapilmamalidir.
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Tavuk, et, balik, siit ve siit tirlinleri gibi kolay bozulan riskli besinler uygun sicaklik
ve siirelerde pisirilmeli, pistikten sonra oda sicakliginda 1 saatten fazla
bekletilmemelidir. Pistikten sonra hemen tiiketilemeyecek olan yemekler, hizlica
sogutulmali, tekrar servis edilene kadar buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Son
olarak, Ozellikle yumurta, ¢ig et gibi besinler hazirlandiktan sonra eller iyice
yikanmali, bu besinler ile pisirilmeden tiiketilecek meyve ve sebzeler hazirlanirken
farkli bigaklar ve dograma tahtalar1 kullanilmalidir [11].

Besin zehirlenmesinde uygulanmasi gereken ilkyardim adimlarmin basinda
biling kontroliiniin yapilmasi gerekmektedir. Eger zehirlenen kisinin bilinci var ise ve
agiz zehirli madde ile temas etmisse su ile calkalanir, zehirli madde ele temas etmigse
el sabunlu su ile yikanir. Hastanin yasam bulgulari ile kusma, bulant1 ve ishal gibi
belirtileri degerlendirilir. Kesinlikle kusturulmaya ¢alisilmaz, 6zellikle de yakici bir
madde alinmig ise asla kusturulmamalidir. Hastada biling kaybi var ise koma
pozisyonu verilmelidir. Uzeri 6rtiilerek 112 aranmal, tibbi yardim istenmelidir. Eger
kazazedenin bilinci kapali ise ABC’si (Havayolu, Solunumun ve Dolasim) kontrol
edilerek gerekiyorsa temel yasam destegine (kalp masaji ve suni solunum)

gecilmelidir.

3.4. Yiyecek ve Icecek Sektoriinde Is Kazasi ve Meslek Hastahiklar1 Giincel
Istatistik

Sosyal Giivenlik Kurumu (SGK) 2021 verilerine gore tiim faaliyet alanlarinda is
kazas1 geciren sigortali erkek sayis1 417.078 ve kadin sayis1 94.006 olmakla beraber
kadin erkek toplami 511.084 olarak tespit edilmistir [12]. Ayni istatistiksel verilere
gore, tiim faaliyet alanlarinda is kazasi geciren 511.084 kisinin 27.020s1 yiyecek ve
icecek hizmetleri faaliyetinde bulunmaktadir. Veriler Tablo 1°de goriilmektedir. Ayn1
zamanda tiim faaliyet alanlarinda meslek hastaligina tutulan sigortali say1s1 1.207 iken,
bu sigortalilarin 32 si yiyecek ve igecek hizmetleri faaliyetinde gérev yapmaktadir.
Sekil 5’te is kazasi1 geciren toplam sigortalilar ile yiyecek ve igcecek faaliyetinde is
kazas1 geciren sigortali oranlar1 goriilmektedir. Buna gore yiyecek ve icecek faaliyet
alaninda sigortal1 olup da is kazas1 gecirenlerin orani tiim faaliyet alanlarina kiyasla

%5 tir [12].
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Tablo 1. 5510 Sayili Kanunun 4-1/a Maddesi Kapsamindaki Sigortalilardan s
Kazasi Gegiren veya Meslek Hastaligina Tutulan Sigortali Sayist [12].

5510 Sayili Kanunun 4-1/a Maddesi Kapsamindaki Sigortalilardan Is
Kazasi Gegiren veya Meslek Hastaligina Tutulan Sigortali Sayisi
Is goremezlik siirelerine (giin) gore is Meslek hastaligina tutulan
kazas1 gegiren sigortali sayilari sigortali sayisi
Tiim Faaliyetler Toplam
Erkek Kadin Toplam Erkek Kadin Toplam
417.078 94.006 511.084 933 274 1.207
Yiyecek ve icecek hizmetleri faaliyeti
Is gdremezlik siirelerine (giin) gore is Meslek hastaligina tutulan
kazasi gegiren sigortali sayilari sigortali sayist
Erkek Kadin Toplam Erkek Kadm Toplam
19.116 7.904 27.020 16 16 32

Tiim Faaliyet Alanlarinda is Kazas1 Gegiren Toplam Sigortah
Sayisi ile Yiyecek ve Icecek Hizmetlerinde Is Kazas1 Ge¢iren
Toplam Sigortah Sayisi

M is Kazasi Gegiren Toplam
Sigortali Sayisi

| Yiyecek ve icecek Hizmetleri
Faaliyetinde is Kazasi Gegiren
Toplam Sigortali Sayisi

Sekil 5. Tiim faaliyet alanlarinda is kazas1 gegiren toplam sigortali sayisi ile

yiyecek ve icecek hizmetlerinde is kazas1 gegiren toplam sigortali sayisi, 2021.
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Tablo 2. 5510 Sayili Kanunun 4-1/a Maddesi Kapsamindaki Sigortalilardan s
Kazas1 Gegiren veya Meslek Hastalig1 Sonucu Olen Sigortali Sayilari [12].

5510 Sayili Kanunun 4-1/a Maddesi Kapsamindaki Sigortalilardan Is
Kazasi Gegiren veya Meslek Hastaligr Sonucu Olen Sigortali Sayilar

Is Kazas1 Sonucu Olen Sigortali Meslek Hastalig1 Sonucu Olen
Sayisi Sigortali Sayis1
Tiim Faaliyetler Toplami
Erkek Kadin Toplam Erkek Kadin Toplam
1.350 32 1.382 31 4 35
Yiyecek ve icecek hizmetleri faaliyeti
Is Kazas1 Sonucu Olen Sigortali Meslek Hastalig1 Sonucu Olen
Sayist Sigortal1 Sayis1
Erkek Kadin Toplam Erkek Kadin Toplam
35 3 38 1 0 1

Tablo 2°de is kazas1 gegiren veya meslek hastaligi sonucu dlen sigortali sayilar
goriilmektedir. Buna gore tiim faaliyet alanlarinda 1382 kisi is kazasi sebebiyle
hayatin1 kaybetmis, 35 sigortali ise meslek hastalig1 sebebiyle hayatindan olmustur.
Tiim faaliyet alanlarinda is kazas1 sonucu dlen 1382 kisinin 38’1 yiyecek ve icecek
sektorlinde caligmakta, tiim faaliyet alanlarinda meslek hastaligi sonucu dlen 35
kisinin ise 1’i yiyecek ve icecek sektdriinde sigortalidir. Is kazasi sonucu tiim faaliyet
alanlarinda Olen sigortalilarin yiyecek ve icecek sektdriinde len sigortalilara orani
sekil’6 da goriilmektedir [12].

Tiim Faaliyet Alanlarinda is Kazas: Sonucu Olen
Toplam Sigortah Sayisi ile Yiyecek ve Icecek

Hizmetlerinde Olen Toplam Sigortah Sayilarimin
Karsilastirmasi

| s Kazasi Sonucu Olen
Toplam Sigortali Sayisi

| Yiyecek ve icecek
Hizmetleri Faaliyetinde is
Kazasi Sonucu Olen
Toplam Sigortali Sayisi

Sekil 6. Tiim faaliyet alanlarinda is kazas1 sonucu 6len toplam sigortali sayisi ile
yiyecek ve icecek hizmetlerinde 6len toplam sigortali sayilarinin karsilastirmast,

2021.
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3.5. Mutfak Calisanlarinin Alabilecegi Onlemler

Mutfaklar, restoranlar ve bulasikhaneler, ¢alisanlarin sagliklarint dogrudan ve
dolayli olarak, hemen ya da sonradan etkileyen kimyasal, fiziksel, biyolojik,
ergonomik, psiko-sosyal ve giivenlik tehlikeleriyle karsi karsiya kalabilecekleri
caligma alanlaridir. Yeterli ve uygun 6nlemler alindiginda ¢alisanlar tiim bu tehlike ve
risklerden korunurlar [13].

Mutfakta bulunan fiziksel tehlikeler arasinda giiriiltii ile sicak ve sogukta
calisma bulunmaktadir. Giiriiltii, istenmeyen ve rahatsiz edici ses olarak
tanimlanmakta, bazi rahatsizliklara sebep olmaktadir. Bu rahatsizliklar arasinda
davranigs bozukluklar1 ve huzursuzluk, zihinsel ve bedensel yorgunluk, dikkat ve
konsantrasyon eksikligi, uyku bozukluklari, kalp ve dolasim sistemi sorunlar ile
sindirim sistemi sorunlar1 yer almaktadir. Onlem alinmadiginda giiriiltii galisanlar igin
tehlikeli olmaktadir. Bu sebeple makine ve cihazlar en az giiriiltii yapacak sekilde
calistirilmall, giiriltilii islerde doniisiimli sekilde calisilmalidir. Bir diger fiziksel
tehlike ise sicakta ve sogukta ¢caligsmadir. Bireylerin giyinmis halde termal konforu kig
aylarinda 20-22 derece, yaz aylarinda ise 20-24 derece sicakligidir. Bu degerler
tizerindeki ortamlar sicak, altindaki ortamlar ise soguk olarak kabul edilirler.
Bulagikhane ve mutfaklar, ocak ve firin gibi 1s1 kaynaklari bulunmas1 sebebiyle sicak
ortamlardir. Sicak ortamlarda calisanlarda yorgunluk, bas agrisi, giic kaybi, kan
basincinda diisme ve ¢aligma yetisinin azalmasi gibi sikayetler yasanmaktadir. Soguk
depolama odalar gibi soguk ortamlarda ise viicut 1s1s1 azalir bu da iisiime ve titreme,
soguk yaniklari, kulak, burun, bogaz ve iist solunum yolu hastaliklar1 gibi sikayetler
gelisir. Bu sebeple, havalandirma sistemlerinin bakim ve onarimlari periyodik olarak
yapilmali, mutfaklarda yerel havalandirma sistemleri devreye alinmali, yiiksek
sicaklikta doniisiimlii calismayla beraber dinlenme zamanlarinda soguk su tiiketilmeli,
diisiik sicaklikta ise yine doniisiimlii ¢alismayla beraber sicak icecekler tiiketilmelidir.
Ayrica soguk alanlarda tek basina ¢alisilmamali ve ortam sicakliginin korunmasi igin
giris ve ¢ikis kapilart kapali tutulmalidir [13].

Mutfaklarda bir¢ok kimyasal tehlike ve risk bulunmaktadir. Bunlar arasinda
asitler, alkaliler, amonyak, pestisitler, sivilastirilmig petrol gazi ve kuru buz

bulunmaktadir.
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Asitler restoran ve mutfaklarda yiizey temizliginde ve bulasik yikanmasinda
kullanilirken, alkaliler kir sokiicii olarak adlandirilan tiim deterjanlarin etken maddesi
olan sodyum hidroksittir ve deride, gozde ve solunum sisteminde tahrise sebep olurlar.
Amonyak ayni sekilde temizlik maddesi olarak kullanilmakla beraber gozde, deride
ve solunum sisteminde tahrise sebep olur. Klor ve sodyum ¢amasir sularinda bulunur;
gbzde, deride ve solunum sisteminde tahrise yol agar. Pestisitler ise zararli canlilari
yok etme amaciyla depo, ambar ve mutfaklarda kullanilan, hedef aldiklar1 canl tiiriine
gore etken maddeleri degisen ve Olimciil olabilen zehirli kimyasallardir.
Sivilastirilmis petrol gazi, diger bilinen ismiyle LPG gazi firin ve ocak 1sitmasinda ve
genel 1sitmada kullanilir fakat yangin ve patlamaya ve de zehirlenmeye sebep olur.
Kuru buz ise dondurulmus karbondiyoksittir. Isis1 -78,5 derecedir. Sogutmada ve
soguk tagima islerinde kullanilan bu maddeye elle dokunuldugunda soguk yanigina
sebep olur. Dogrudan eridiginde ise karbondiyoksit gazina doniiserek bogucu 6zellik
kazanir. Kimyasal risklere karsi alinmasi gereken birtakim onlemler bulunmaktadir.
Kimyasal maddeler kullanilirken bilgi formlar1 ya da etiketlerinde bulunan kurallara
uyulmalidir. Gerektiginde ve miimkiin oldugunca az miktarlarda kullanilmalidir.
Depolanmalart uygun bi¢imde yapilmali, etiketli kutusunda saklanmali, aktarim
yapilacaksa mutlaka etiketi yapistirilmalidir. Kesinlikle birbirlerine karigtirllmamali,
kullanilan alan islem sonrasi havalandirilmalidir. Ayrica ¢alisanlar gozlik, eldiven
maske gibi kisisel koruyucu donanimlarini kullanmalidirlar [13].

Mutfaklarda calisanlarin sagligina zarar veren bakteri, viriis, parazitler gibi
biyolojik riskler de bulunmaktadir. Onlem alinmadiginda alerjik reaksiyonlara, deri
iltihabina, solunum sistemi hastaliklarina ve bulasici hastaliklara sebep olabilirler. Bu
sebeple tiim atiklar 6zel olarak isaretlenmeli, toplanmali ve depolanmalidir. Toplama
ve depolama sirasinda dayanikli kaplar ve yirtilmaz torbalar kullanilmalidir.
Depolama alanlar1 diizenli olarak temizlenerek dezenfekte edilmelidir. Biyolojik
etkenin kaynagiyla dogrudan ya da batma ve kesi yoluyla temas edildiginde temasl
bolge dezenfektan ile temizlenerek en yakin saglik birimine bagvurulmalidir. Besin
maddelerinin depolandiklar1 veya saklandiklar1 tiim alanlar diizenli temizlenmeli,
dezenfekte dilmeli ve havalandirilmalidir. Biyolojik etkenlerle karsilagsma riskinin
oldugu alanlarda sigara i¢ilmemeli, yemek yenmemelidir. Eger etkene kars1 Hepatit,
Kuduz gibi agilar var ise ¢alisanlar korunmak i¢in agilanmalidir. Niteligi uygun eldiven

kullanilmal1 ve eller daima dezenfekte edilmelidir [13].
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Mutfaklarda zorlayici ve sabit duruslar, kuvvet uygulanarak gergeklestirilen
hareketler, tekrarlanan hareketler, temas stresi gibi ergonomik tehlikeler ve riskler de
bulunmaktadir. Zorlayict ve sabit duruslar, ¢alisanin viicudunun tiimiinii ya da bir
bolimiinii aliskin olmadig1 sekilde kullanarak ¢alismaya zorlayan durusglardir.
Siireklilik kazandikga kas iskelet ve dolagim sistemini etkiler ve saglik sorunlarina yol
acar. Ornegin agir nesnelerin tasinirken gévdeden egilmek veya cisimlerin sikisik ve
dar alanlara yerlestirilip ¢ikarilmasi. Bunlar1 yapmaktan kac¢inilmalidir. Kuvvet
uygulanarak gerceklestirilen hareketler ise ek kuvvet uygulamayi gerektiren
hareketlerdir. Uygulanan kuvvet ve siire ne kadar artarsa etkilenme olasiligi da o kadar
artar. Bu sebeple, dogru tasima ve kaldirma ilkelerine uymak énemlidir. Ornegin agir
yiikler yardim alinarak veya mekanik ara¢ yardimiyla kaldirilmali ve tasinmalidir.
Nesneler c¢ekilmek yerine itilmelidir. Agir nesneler uzak mesafelere yardimsiz
tasinmamalidir. Calisanlar igin bir diger risk ise tekrarlanan hareketlerdir. Tekrarlanan
hareket, ayn1 hareketin belli bir siire igerisinde tekrarlanma sayisidir. Bu tip harekette
ayni eklem ve kas gruplari calismakta, bu da riski ve kaza yapma oranini artirmaktadir.
Temas stresi ise keskin ve sert kenarlar ile temas etmek, avug iclerine baski yapan el
aletleri ve elleri ¢eki¢ gibi kullanmakla ilgilidir [13].

Gtlivenlik tehlikeleri arasinda yatay diizlemde diisme, delici veya kesici
nesnelerle yaralanma, ¢ok soguk veya ¢ok sicak nesnelerle temas, elektrik tehlikeleri
ile yangin ve patlama yer almaktadir. Yatay diizlemde diigmenin temel nedenleri
kayma ve takilmadir. Zeminlerin kirli, bakimsiz, diizensiz ve daginik olmasi, yetersiz
aydinlatma koridor, gecis ve yliriime yollarinin los ve dar olmalar yatay diizlemde
diismeye yol acar. Uzerine hizli, uzun ve yogun calisma temposu c¢alisanlarda
yorgunlugun artmasina ve diiserek yaralanmalarina sebep olmaktadir. Bu sebeple
koridorlar, yiirlime yollari, gegitler kuru, diizenli ve temiz tutularak yeterli aydinlatma
saglanmalidir. Siirekli 1slanan zeminler kaydirmaz malzeme ile kaplanmalidir.
Siwvilarin  dokiilmeleri ve akmalart engellenmeli, dokiilenler vakit kaybetmeden
temizlenmelidir. Calisanlar kaymaz tabanli ayakkabilar giymeli, c¢alisirken acele
etmemeli ve kogsmamalidir. Delici veya kesici nesnelerle yaralanma bir diger risk
faktoriidiir. Kesilme sebepleri arasinda bigcak kullanimi, kirik cam esyalar, bardak ve
tabaklar, delici cisimler yer almaktadir. Bunlar deride yiizeysel kesilerden parmak
kopmalarina varan yaralanmalara sebep olur. Bu sebeple kesici ve delici el aletleri ve
bu parcalara sahip makineleri giivenlik kurallarina uygun kullanmak gerekmektedir.

Kullanilan bigaklar ise uygun ve ergonomik olmali, bakimlar1 yapilmalidir.
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Islemler diiz bir zemin ya da kesme tahtas1 iizerinde yapilmali, bigaklar giivenli ve ayr1
yerde istiflenmeli, kullanildiktan sonra yerlerine konmalidir. Bigak kullanilirken ¢elik
eldiven gibi kisisel koruyucu donanimlar kullanilmalidir. Bigak, el ve viicudun aksi
yoniinde hareket ettirilmelidir. Catlamis olan cam malzemeler kullanilmamali, uygun
sekilde yok edilmelidir [13].

Cok sicak ya da soguk nesnelerle temas deride yaniklara yol agmaktadir.
Mutfaklarda kizartma yapilan, yemek pisirilen tiim tencere ve tavalar, firinlar, basingh
kaplar, firindan ¢ikmis tepsiler, kizartma makineleri, tost, ¢ay ve kahve makineleri
temas kaynaklaridir. Bulasikhanelerde ise sicak su ve buhar kazanlari, yemek
dagiiminda ise 1sitilmis yemek kaplart ve tepsileri diger temas kaynaklari
arasindadirlar. Alinabilecek onlemler arasinda basingli kaplarin ve firinlarin sicakken
acilmamasi, c¢ok sicak sivilarla ve nesnelerle acele edilmeden kurallara uygun
calisilmasi, yag kizartilan ve su kaynatilan kaplarin sigrama ve tagmay1 onleyecek
diizeyde doldurulmalar1 sayilabilir [13].

Elektrik tehlikeleri ise calisanlar i¢in bir diger risk faktoriidiir. Yaniklara, sok
ve Oliime sebep olur. Elektrik tesisatlarinin hatali olmamasi veya kullanilmamasi
gerekmektedir. Elektrikli makineler ve el aletleri bozuk olmamali ve kural disi
kullanilmamalidir.  Elektrikli cihazlar 1slak zeminlerde bulundurulmamalidir.
Makineleri sadece yetkili kisiler ve kurallarina uygun sekilde kullanmalidir. Elektrik
tesisatindaki her tiirlii aksaklik derhal yetkililere haber verilmelidir. Cihazlar islak el
ile kullanilmamalidir [13].

Mutfaklarda 1sitmada ve mutfak islerinde kullanilan LPG’ler yangina ve
patlamaya sebep olabilmektedir. Ayrica saklanan patlayici ve parlayici kimyasallar da
yangin ve patlama tehlikesi olusturabilir. Ayrica acik alev {lizerinde kizartma
yapilmasi, kibrit, sigara gibi alev kaynaklarinin yanici ve parlayict maddeler iizerine
sondiiriilmeden atilmas1 da yangina sebep olabilir. Bu sebeple elektrik tesisati ve
basingh kaplar yalnizca yetkilendirilmis kisiler tarafindan kullanilmali, aksakliklar
derhal yetkili kisilere bildirilmelidir. Yanici, patlayici ve parlayict maddeler giivenli
sekilde depolanmali ve kullanilmalidir. Gaz dedektorleri kullanilarak gaz kagaklarmin
aninda saptanmasi saglanmalidir [13].

Psikososyal tehlikeler mutfak ¢alisanlarini tehdit eden diger tehlikelerdir. Is
kosullar1, is yikiiniin fazla olmasi ve hizi, ¢alisanin yetenekleri ile beklentilerin

uyusmamasi gibi sebepler ¢alisanlarda is stresi olusmasina sebep olur.
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Stresle basa ¢ikmaya caligsmak, beden ve ruh sagligini korumak, verimli ve iiretici bir
yasam siirmek icin gereklidir. Stresin sebep oldugu gerginlik, gevseme teknikleri
kullanilarak azaltilabilir. Bunlar arasinda nefes egzersizleri, meditasyon ve zihinsel
gevseme bulunmaktadir. Egzersiz ile stresi azaltmada kullanilan bir diger yararh
yoldur. Yiizme, kosu, hizli yiirlime ve aerobik gibi sporlarla bu amaca ulasilabilir.
Diyet ise bir diger stresle basa ¢ikma yontemi olarak kullanilabilir. Stres metabolizma
hizin1 artirir ve yeme aliskanliklarin1 degistirir. Diyetle amag¢ enerjiyi ve viicut
agirhgim korumaktir. Bireyler stresle sigara igmek, yemek yemek, alkol igmek gibi
icgiidiisel davraniglarla basa ¢ikmaya calisabilirler. Bu basa ¢ikma yontemi kisa
vadede rahatlama yaratsa bile uzun vadede sorunlar1 artirmaktadir. Bu sebeple stres

etkenini algilama bigimini degistirmek igin katki yapmak gerekir [13].
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SONUC VE ONERILER

Artan sanayilesme ve gelisen teknolojiyle beraber calisanlarin is sagligi ve
giivenligi problemleri de giindeme gelmistir. Isyerlerinde gergeklesen is kazalar1 ve
meslek hastaliklar1 sadece ¢alisanlarin sagliklarini ve hatta hayatlarini tehdit etmekle
kalmayip ayni1 zamanda iilke ekonomisine de bliyiik kayiplar yasatmaktadir. Yasanan
is kazalarindan ve meslek hastaliklarindan oncelikli olarak ¢alisanlar etkilenmekte,
hem sagliklarin1 ve hatta hayatlarim1 kaybetmekte hem de maddi zarara
ugramaktadirlar. Ayrica, isyerlerinde gerceklesen is kazasi ve meslek hastaliklari
isyerindeki diger ¢alisanlar1 da etkileyerek huzursuz bir ¢alisma ortamina sebebiyet
vermektedir. Isverenler ise manevi ve maddi kayiplar yasamakta, giiven ve itibar
kaybina ugramaktadirlar.

Is kazas1 ve meslek hastaliklar1 sebebiyle yapilan egitimler ve kiiltiirel harcamalar
bosa gitmekte, bu da iilke ekonomisine biiyiik zararlar vermektedir. Ayrica sosyal
giivenlik sistemine de biiyiik bir finansal yiik binmektedir. Ciinkii sakat kalan ve bir
daha calisamayacak duruma gelen sigortali daha az prim 6deyerek sosyal giivenlik
sisteminden daha fazla yararlanmak durumunda kalmaktadir. Hem igverenlerin hem
de calisanlarin bilinglenmeleri heniiz yeterli seviyede degildir. Is kazasi ve meslek
hastaliklarin1 6nlemenin yolu is gilivenligi kiiltiirii olusturmaktan ge¢mektedir. Bu
sebeple egitimler bireylere ¢ocukluk caglarindan itibaren verilmelidir. Cocuklarin
ilgisini ¢ekecek animasyonlar yapilmali, her yastaki bireyler i¢in yayinlar
artirllmalidir. Is giivenligi kiiltiirii olusmamasi sebebiyle calisanlar egitimleri ve
gerceklesebilecek is kazasi ve meslek hastaliklarini ciddiye almamakta, dahasi
iilkemizde en biiyiik problem olan asir1 giiven duygusu sebebiyle bana bir sey olmaz
diisiincesiyle hareket etmektedirler. Bu sebeple erken yaslarda is giivenligi kiltiiri
olusturulmasi elzemdir.

Gilinlimiizde tiim tilkelerde toplu beslenme hizmetlerine olan talep artmaktadir. Bu
artis calisan personel sayisi da artis gostermektedir. Yemekhanede ve mutfak
calismalarinda ise bir¢ok tehlike ve risk bulunmaktadir. Mutfaklar hem is kazalar1 hem
de meslek hastaliklarinin gerceklesecegi yerlerdir. Gerek kullanilan ara¢ ve geregler
gerek olumsuz fiziki kosullar is kazas1 ve meslek hastaliklarina sebep olmaktadir. Tiim
bunlar ¢alisanlarin sagligini etkilemekte, hayatlarini kaybetmelerine sebep olmaktadir.
Mutfak calisanlarinda siklikla deri hastaliklari, solunum hastaliklari, kas iskelet

sistemi hastaliklar1 ve alerjiler meydana gelmektedir.
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Ayni zamanda yaptiklart is yogun ve hizli bir ¢alisma temposu gerektirdiginden
yiiksek strese maruz kalmaktadirlar. Bu da onlarn1 is kazalarina daha agik hale
getirmektedir.

Ozetle, ncelikle is giivenligi kiiltiirii olusturulmali, bireylere ¢ocuk yastan itibaren
bu kiiltiiriin olusturulmasina yonelik calismalar yapilmalidir. Isyerlerinde calisanlar
periyodik olarak egitimlere tabi tutulmali, gerekirse tesvik ve ddiillendirme yontemleri
kullanilmalidir. Ayrica isyeri denetimleri siklastirilmali, 6331 sayili kanun gereklerine
uymamanin cezasi maddi olarak artirilmalidir. Yalnizca igveren ve is gilivenligi
uzmanlar1 degil, alinan 6nlemlere uymayan ve verilen egitime uygun davranislar
sergilemeyen calisanlara da cezai yaptirimlar uygulanmalidir. Is saghg ve giivenligi
bir biitiindiir ve bir ekip ¢alismasidir. Bu sebeple is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin
onlenmesi i¢in ekip icerisindeki her birey kendi iizerine diisen sorumluluklar1 yerine

getirmelidir.
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