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Arastirma Makalesi

oz
Makale Tarihgesi: Fabrika, hastane, askeriye gibi yiiksek kapasitede yiyecek ve igecek {iretimi ve
Sggaluti:rﬁ:|ll770(}62§)2; f servisinin yapildig yerlerde ciddi is kazalarmimn gergeklesmesi muhtemeldir.
Online Yayl'n]al;mé: 10.12.2024 Bu yiizden bu alanlardaki 1si1l islemler, elektrikli ekipmanlar, havalandirma

sistemleri ve hijyen gibi durumlar iyi yonetilmelidir. Proaktif yaklagimlarla her
tirlii kaza ve meslek hastaliklarma karst hazirhkli olunabilir. Risk
Endiistriyel mutfak degerlgndirmeleri potansiyel te'h'likeni.n yénetﬁmi .igin" yol' gé_isteris:i uolup
is saghg ve giivenligi proaktif yaklagimin hayata gecirilmesinde etkili bir siirectir. Is sagligi ve
Risk analizi giivenligi esas alinarak hazirlanan risk analizleri ile en olasi mutfak kazalari
Tehlike ve risk Ongoriilebilir ve zarar gormeden Onlenebilir. Boylece 6zellikle hijyen
beklentisinin en iist diizeyde oldugu bu tiir alanlarda saglikli ve giivenli
calisma ortamlart saglanmis olur. Calismamiz Trakya bolgesinde 1985
yilindan beri faaliyet yapan ve NACE kodu itibariyle tehlikeli sinifa ait bir
fabrikanin mutfaginda gergeklestirilmistir. Amacimiz mutfakta yer alan durum
ve faaliyetlerin potansiyel tehlikelerini tanimlayarak bu tehlikelerin olasilik ve
etkilerini degerlendirmek ve uygun Onlemleri belirleyebilmektir. Yontem
olarak L tipi Matris analizi kullamilmigtir. Yontem tek bir analistin kendi
basgina yapabilecegi tiirde oldugundan siklikla tercih edilen yontemlerden
birisidir. Risk analizi sonucunda toplamda 25 tehlikeye ait 31 risk
belirlenmigtir. Risk analizinde risk puam1 16 ve iizerinde olan tehlikelerin
yonlendirme levhalarinin eksikligi, depolardaki saklanma kosullari ile elektrik
tehlikesi oldugu belirlenmistir. Tespit edilen risklerin minimuma indirilmesi
i¢in 6nerilerde bulunulmustur.
An Example of A Factory Kitchen: Comprehensive Risk Analysis and Improvement Suggestions

Anahtar Kelimeler:

Research Article ABSTRACT

Avrticle History: Serious occupational accidents are likely to occur in places where high-
iﬁgi;‘;ﬂ{ i?gﬁigﬁi capacity food and beverage production and service are carried out, such as
Published online: 10.12.2024 factories, hospitals, and the military. Therefore, situations such as heat

treatments, electrical equipment, ventilation systems and hygiene in these

areas must be managed well. With proactive approaches, you can be prepared

Keywords:

Industrial kitchen for all kinds of accidents and occupational diseases. Risk assessments guide
Occupational health and safety the management of potential danger and are an effective process for
Risk analysis implementing a proactive approach. With risk analyses prepared based on

Danger and risk occupational health and safety, the most likely kitchen accidents can be

predicted and prevented without harm. Thus, healthy and safe working
environments are provided, especially in such areas where hygiene
expectations are at the highest level. Our study was carried out in the kitchen
of a factory that has been operating in the Thrace region since 1985 and
belongs to the hazardous class according to the NACE code. We aim is to
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identify the potential hazards of situations and activities in the kitchen,
evaluate the probability and effects of these hazards, and determine appropriate
precautions. L type Matrix analysis was used as the method. Since the method
can be done by a single analyst on his own, it is one of the frequently preferred
methods. As a result of the risk analysis, 31 risks belonging to 25 dangers were
identified in total. In the risk analysis, it was determined that the hazards with
arisk score of 16 and above were the lack of direction signs, storage conditions
in warehouses and electrical hazards. Recommendations have been made to
minimize the identified risks.

To Cite: Aricak F., Caglarer E. Bir Fabrika Mutfagt Ornegi: Kapsaml Risk Analizi ve Iyilestirme Onerileri. Osmaniye Korkut
Ata Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Dergisi 2024; 7(5): 2244-2262.

llihfl;i?s‘giyel mutfaklar ham maddenin mutfak igerisine girisinden baslayarak tasinmasi, depolanmasi,
pisirilmesi, servis edilmesi ve atik siirecine bagli havalandirmasi olan, sihhi alan ve enerji sistemlerini
kitlesel gida iiretimine uygun olarak planlanmis olan ticari kaygi giiden veya giitmeyen tiim mutfaklari
kapsamaktadir (Arman,2019). Bu alanda dikkate alinmas1 gereken 6nemli bir husus, tiretilen yemeklerin
ve iceceklerin lezzetli oldugu kadar saglikli ve giivenilir olmasidir. Bu da ortamin saglik ve giivenligine
baghdir. Calisanlar agisindan bakildiginda kesici delici aletler kullanimi, pisirme esnasinda kizgin yag
veya su sigramasi durumu, ortamin ¢ok sicak, soguk, kuru veya nemli olmasi, zaman baskisi, isi
yetistirememe kaygisi, malzeme tasinmasi ve depolanmasi siirecindeki fiziksel zorlanmalar gibi
durumlar mevcuttur. Kac¢inilmaz olarak kiigiik veya biiylik c¢apta yaralanmali kazalarin
gerceklesebilecegi, sonuglarinin bazen 6nemsiz bazen ise ¢ok ciddi sonuglar dogurabilecegi bir ortamda
tiim ¢aligmalarin disiplin gerektiren bir ¢ercevede ele alinmasi gerekir. Amerika Birlesik Devletleri
(ABD) Calisma Bakanliginin ¢aligsma istatistikleri biirosuna gore asgilar tiim meslek dallar igerisinde
%5,67 ile en yiiksek yaralanmaya sahiptir (Bureau of Labor Statistics, 2022). Bu yaralanmalarin
cogunlugu bigak gibi kesici alet kullanimi, kirik bardak veya tabak, cam veya porselen esyalar ile bigakli
donanima sahip ekipmanlardan (6giitiicii, dilimleyici gibi) kaynaklanan cilt kesikleri veya yirtilmalardir
(Restaurant Technologies, 2016).

Literatiirde mutfaklarda gerceklesen is kazalar1 ve meslek hastaliklarina dair bir¢ok ¢aligma mevcuttur.
Bindu ve Reddy (2016), mutfaklardaki kizartma vb. 1s1l islemler ve kaynar su kaynakli yaniklar ile
zeminden kaynakli kayma ve diismelerin de yaralanmalarin sebeplerinden oldugunu belirtmislerdir.
Jeong (2015), ticari restoran mutfaklarinda gerceklestirdigi anket ve kaza analizine gore kaza riski en
yiiksek safhalarin sirasiyla hazirlik, pisirme, malzemelerin islenmesi ve depolanmasi oldugunu
belirlemistir. Haruyama ve ark. (2014) tarafindan mutfak ortamindaki kesik ve yanik olusumu ile is
stresi arasindaki iliskinin belirlenmesi i¢in bir anket ¢alismasi yapilmistir. Calismanin elde edilen
bulgularina gore is stresi ne kadar yiiksekse mutfak ¢alisanlarindaki yanik ve kesik siklig1 da o derece
yiiksektir. Bindu ve Reddy (2016), Hindistan’daki otel ascilarinin karsilastiklar1 mesleki saglik
tehlikelerini anket ve goriisme yoluyla incelemeyi amaglamis ve en belirgin saglik tehlikesinin sirt agrisi
oldugu sonucuna varmuslardir. Pei ve ark. (2022), anket yoluyla Malezya’daki bir Cin restorani
caliganlarinin mesleki yaralanmalarini belirlemeyi amaglamistir. Calismanin bulgularina gére mutfak

calisanlarinin gogu yanik, kesik-yirtilma ve kas-iskelet sistemi rahatsizliklar1 (KISR) agisindan yiiksek
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risk grubundadir. Pekkarinen ve ark. (1996) tarafindan anket formu kullanilarak yapilan ¢alismada
kantin mutfaklarinda en sik yaralanmanin bigaklardan kaynakli parmak yaralanmalari, en biiyiik kaza
riskinin de yaniklar oldugu belirtilmistir. Subramaniam ve Murugesan (2015), Giiney Hindistan yemek
endiistrisindeki erkek mutfak galisanlarinin isle ilgili kas-iskelet sistemi bozukluklarinin yaygimligini ve
risklerini 6lgmeyi anket yoluyla ve dogrudan gozlemleyerek sef ascilarin, agg1 yardimcilart ve mutfak
yardimcilarina nazaran daha ¢ok KISR sorunu yasadiklarmi belirlemislerdir. Saad ve ark. (2022), yeni
iscilerin mutfaklardaki riskleri tespit edebilmeleri igin gelistirdikleri VR (virtual reality=sanal gerceklik)
uygulamasinin etkinliginin olumlu sonug verdigini belirtmistir. Dzah (2021), calismasinda Gana’daki
secilmis baz1 liselerde mutfak personelinin ISG konusundaki bilgi diizeyi ve anlayisini degerlendigi
calismasinda mutfak calisanlarmin tamamimin ISG konusunda bilgi sahibi olmadiklarmi ve okul
mutfaklarindaki giivenlik konusunda memnuniyetsiz olduklari sonucuna varmistir. Martins ve ark.
(2019) tarafindan yapilan ¢alismada mutfaklarda kayma riskinin 6nlenmesi igin en etkili ¢oztiimlerin
belirlenmesi amaciyla PRISMA beyan yonergelerine gore, 28 anahtar kelime kombinasyonu ile 15 veri
tabani iizerinde kisa bir inceleme yapilmistir. Calismaya gore 1slak, yagh gibi kontamine zeminde
kaymaya dayanikli ayakkabilarin kullanilmasi ve zemin temizleme prosediiriiniin belirlenmesi kayma
vakalarimi azaltabilir.

lerardi ve Pavilonis (2020), New York City devlet okulu mutfaklarindaki 1s1 stresinin boyutunu 6l¢gmek
ve 1siyla ilgili hastalik ve/veya akut yaralanma riskini degerlendirmeyi amacglamistir. Caligmanin
verilerine gore mutfak personeli i¢ mekanda yiiksek 1s1 seviyelerine maruz kalabilmektedir. Olcay
(2019), mutfaklarda ¢aligmalarda is saglig1 ve giivenligi konusunda alinmasi gereken saglik ve giivenlik
onlemleri degerlendirilmistir. Sahin ve Erkal (2010), konaklama isletmelerinde calisgan mutfak
personelinin is kazasi gegirme durumlari ile yas, cinsiyet ve meslek arasinda istatistiksel bir fark oldugu
sonucuna varmislardir.

Endiistriyel mutfaklarin standart bir ol¢iisii olmamakla birlikte, belli tasarim kriterleri ¢ergevesinde
barindirdigi ekipmanlar ile hizmet verdigi alana gore gesitlilik gosterir (Arman,2019). Bununla birlikte
yapilan igin ¢alisanlar ve hedeflendigi kitle i¢in saglik ve gilivenlik kriterlerini saglamasi gerekir. Arman
ve Nizamlioglu (2020)’e gore mutfak alaninin yapilan ise uygun biiyiikliikte olmasi, her personele uygun
metrekiip hava alani sunulmasi, koridorlarin uygun geniglikte olmasi, kokularin tahliyesi igin yeterli
havalandirma, ¢alisanlar igin elverisli bir aydinlatma seviyesi, ¢alisma tezgahlarmin belirli bir mesafede
olmasi, tezgidhlarin kolay temizlenebilir mikroorganizma {iretmeyen nitelikte olmasi, iiretim ve
verimliligi artirirken ¢alisanlarin performansini da olumlu etkiler (Arman ve Nizamlioglu,2020).
Endiistriyel mutfaklarda ¢ig gidalarin pisirilme sathasinda yonetilmesi gereken faktorler 1s1, buhar,
duman ve kokudur. Yemek hazirlama sirasinda ortamin havasina bu iiriinler eklenir. Etkin bir tahliye ile
bu faktorlerin ortamdan ¢ekilmesi veya uzaklastirilmasi gerekir. Mekanik tesisat miiteahhitleri dernegi
(MTMD) sadece endiistriyel mutfaklar1 kapsayan “Mutfak Havalandirma Sistemleri Sartnamesi”
DW/172 ad1 altinda uluslararasi kuruluslara paralel bir ¢alisma hazirlamistir (MTMD, 2018). Buna gore

pisirme asamasinin getirdigi kirliligin ortadan kaldirilmasi i¢in igverenin bilgi sahibi olmasi, ¢ekis islemi
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igin sartname olusturulmasi, periyodik bakim ve igletim ile hizmetin uzun siireli olmasi birincil hedefler
arasindadir.

Endistriyel mutfaklar aydinlatma sisteminden bazi beklentileri igerir. Bu beklentiler enerji ve ekolojik
verimliliginin yani sira ¢aliganlarin gorsel konforunu da igerir. Ozellikle kesme, dograma, dilimleme,
gibi dikkat gerektiren islemlerin yapildig1 safhalarda yasanacak is kazalarini 6nlemek icin belirli bir
parlaklik seviyesi gerekir. Mevzuatimizda yer alan Isyeri Bina ve Eklentilerinde Almacak Saglik ve
Giivenlik Onlemlerine Iliskin Y®6netmelikte isyerleri aydinlatmasi hususunda isyerlerinin giin 15181 ile
aydmlatilmis olmasi esas alinmig, giin 1s18indan yeterince yararlanilamayan durumlar igin suni 11k ile

uygun ve yeterli aydinlatma saglanmasi ifade edilmistir (Resmi Gazete, 2013).

2. Is Saghg ve Giivenliginde Risk Degerlendirmesi

Is saghig1 ve giivenligi (ISG), cok disiplinli bir bakis agistyla isyeri ¢alisanlarim ve calisma alanlarmin
korunmasini, is kazalarmin azaltilmasini ve ¢alisanlarin farkindaliginin artirilmasini hedeflemektedir
(Giil, 2020). Risk degerlendirmesi ISG’nin olmazsa olmaz basamaklarindandir. Risk degerlendirmesi
bir isletmede var olan tehlikelerin tanimlanip belirlenmesini ve sonra da tehlikenin olusturacagi risklerin
kapsammin degerlendirilmesini iceren bir siirectir (Lele, 2012). iISG agisindan da ¢alisana, isyeri ve
cevresine gerek maddi gerekse de manevi anlamda zarar verici bir nitelige sahip olan veya olma ihtimali
mevcut olan tehlikelerin tespit edilmesi ve bu tehlikelere karsi 6nlem alinmasi ig¢in yapilmasi
gerekenlerin belirlenmesi siirecidir (Yazici, 2019). 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve Risk
Degerlendirmesi Yonetmeligi ile tiim igyerlerinin risk degerlendirmesi yapmasi veya yaptirilmasi
zorunlu hale getirilmistir. Bununla birlikte risk degerlendirilmesi i¢in kullanilacak metotla ilgili bir
bilgiye ilgili yonetmelikte yer verilmeyip nicel, nitel ya da karma yontemlerden birinin segilebilecegi
belirtilmigtir.

Literatiirde farkli sektorlere iliskin farkli risk degerlendirmesi yapilan calismalar mevcuttur. Risk
degerlendirmesi i¢in kullanilan 150’den fazla metodun varligindan soz edilse de (Kahya ve ark.,2021)
bu metotlarn sayis1 yeni metotlarin gelistirilmesi veya giincellenmesi ile degisebilir. Is sagligi ve
giivenliginde siklikla kullanilan risk degerlendirme metotlar1; Fine-Kinney (Kahya ve ark.,2021;
Seyfioglu ve Kadem, 2022; Simsek, 2020; Ates, 2023; Yalcin ve ark., 2018), Tehlike ve Isletilebilirlik
Analizi (HAZOP) (Qureshi ve ark., 2013; Penelas ve Pires, 2021; Noh ve ark., 2020; Sari ve ark., 2022;
Suryadi ve ark., 2023), Hata Tiirleri Ve Etki Analizi (FMEA) (Purnatimur ve Rifai, 2023; Caglarer ve
Aricak, 2023; Altin ve ark., 2018, Kangavari ve ark., 2015), Hata agaci analizi (FTA) (Gokge ve Zorluer,
2022; Yalginkaya ve ark., 2020; Erdogan ve Eraslan, 2021; T6z ve ark., 2022, Wang ve ark., 2020),0lay
Agac1 Analizi (ETA) (Tasdemir ve Cetinyokus, 2023; Singh ve Kumar, 2022; Ozfirat ve ark., 2017), L
tipi Matris Analizi (Giir ve ark., 2021; Ozbakir, 2023: Jusoh ve ark., 2016; Colak ve ark., 2018; Celenk
Kaya ve ark., 2020), Balik Kil¢1g1 (Neden-Sonug) Analizi (Atalay ve Kilig, 2015; Sur ve ark., 2022;
Kog ve ark., 2019; Bingdl, 2022)’dir.
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Calismada saha uygulamalarinda pratikligi, kolayligi ve bir analist tarafindan gergeklestirilebilir olmasi
sebebiyle L tipi matris analizi tercih edilmistir. L tipi matris analizi de diger yontemlerde oldugu gibi
avantaj ve dezavantajlara sahiptir. Risk seviyesini anlama ve gézlemlemeyi kolaylastiran bir yaklagima
sahip olmasi, hesaplama yontemlerinin kolay ve anlasilabilir olmasi, siklik 6l¢iimiine gerek olmamasi,
uygulanmas: gereken Onlemin maliyetinin hesaplanmamasi avantajlart arasindadir. Risklerin
degerlendirilmesinin kisisel goriise dayanmasi, bu ylizden ayn1 niceliksel riskler i¢in farkli kullanicinin
zit  derecelendirmeler yapabilmesi, maliyet-fayda analizinin yapilmamasi nedeniyle kontrol
onlemlerinin uygulanmasini zorlastirmasi ise dezavantajlari arasindadir (Ramona, 2011).

Literatiirde L tipi matris analizi ile yapilmig farkli sektorlere iligkin ¢alismalar yapilmis olsa da fabrika
mutfaklaria has risk degerlendirme ¢aligmalarinin yeterli sayida olmamasi bu caligmanin baglica

motivasyonunu olusturmustur.

3. Yontem ve Bulgular
Caligma kapsaminda Oncelikle fabrika yonetiminden gerekli izin alinarak;

e baslangicta fabrika mutfaginda detayli saha gézlemleri gerceklestirilmis,

e  bu gozlemlerde var olan potansiyel tehlikelerin belirlenmesi amaglanmusg,

e belirlenen tehlikelerin ne tiir risklere doniisebilecegi ve olasi sonuglar1 incelenmistir.
L tipi matris analizinde 5x5matris diyagrami hazirlanarak tehlike kaynagi belirlenir ve bu dogrultuda
riskin gerceklesme olasiligi ile olusturacagi siddeti derecelendirilerek Risk Puani (RP) hesaplanir
(Yazic1,2019). Risk puani i¢in;

RP=Riskin gerceklesme olasiligi X Meydana getirecegi etkinin siddeti

matematik ifadesi kullanilir. RP’nin sayisal sonucuna gore tehlikelerin 6nem sirasi, onlem aciliyeti tespit
edilebilir. Riskin ger¢eklesme olasilig1 Tablo 1’de gosterildigi gibi sirastyla 1’den baslayarak ¢ok kiiciik,
kiictik, orta seviye, yliksek, ¢ok yiliksek seklinde 5’e kadar puanlanir. Riskin degerlendirmesi risk

puanindan elde edilecek sonuca gore incelenir.

Tablo 1. Riskin gergeklesme olasiligi i¢in olasilik tablosu

Deger Basamak Siklik

1 Cok kiigiik Yilda 1

2 Kii¢iik Ug ayda 1
3 Orta Ayda 1

4 Yiiksek Haftada 1
5 Cok yiiksek Her giin

2248



Tablo 2. Meydana getirecegi etkinin siddeti i¢in siddet derecesi tablosu

Deger Sonug Derecelendirme

1 Cok hafif [s saati kayb1 yok, ilkyardim
gerektirir

2 Hafif Is giinii kayb1 yok, ilk yardim
gerektirir.

3 Orta Hafif yaralanma, tedavi gerektirir

4 Ciddi Ciddi yaralanma veya meslek
hastalig1 veya 6lim

5 Cok ciddi Siirekli ig géremezlik, birden fazla

6lim

RP formiiliine gore olasilik ve siddet i¢in uygun goriilen degerlerin carpilmasiyla her bir riskin puani
Tablo 3’teki gibi yerlestirilir.
Tablo 3. Risk Puani tablosu

Risk Puani Etki Siddeti

3 (orta) 4 (ciddi) 5(gok ciddi)

Olasihik 1(¢ok hafif) 2 (hafif)

3

1(gok diisiik) 1 2
4

2 (diisiik)

3 (orta)

4 (yiiksek)

5(¢ok yiiksek)

Oncelikli sirada yer alan tehlikelerin degerlendirilmesinde renklendirmeler dogrultusunda karar verilir
(Yazict, 2019):

Kirmizi alanlar (RP>=16): Oncelik siras1 ilk olan tehlikelerdir, hemen gerekli 6nlemler almmalidir.
Gerekirse tehlike kontrol altina alinincaya kadar isin durdurulmasi disiintilmelidir. Kontroller sonucu
tehlikelerin kabul edilir seviyelere indirilmesi hedeflenir.

Sari alanlar (10<RP<15): Tehlike kontrol altina alinir, kontrol amaciyla prosediirler dokiimante edilir.
Izleme takip yapilarak, tehlikelerin kabul edilebilir seviyelere indirilmesi hedeflenir, iyilestirici
faaliyetler belirlenir.

Mavi alanlar (5<RP<9): Onlemler alinarak uygulamalarin kontrolleri yapilir. Personel egitimi,
planlama ve diger gerekli onlemler alinarak tehlikelerin kabul edilebilir seviyelere indirilmesi
hedeflenir.

Yesil alanlar (I<RP<4): Oncelik siras1 en sonda olan tehlikelerdir. Yine de ileriki zamanda ciddi bir

risk olusturmamasi i¢in kontrol altinda tutulmalidirlar.
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Tablo 4 ve Tablo 5’te sirasiyla mutfak alanina iligkin risk analizi ile mutfak c¢alisanlarina iligkin risk

analizi sunulmustur.

Tablo 4: Mutfak alaninda gézlemlenen Tehlike ve risklere ait risk analizi

4
. . = MEVCUT e .
Durum TEHLIKE RISK - = _ cu COZUM ONERISI
> = Z | DURUM
< a M
J |8 e
(@) (723 2o
Deforme olmus
zemin onarilmasi
Zarar gbrmiis | amaciyla yonetime
Takilma, diismeye hasarli, bildirilmelidir.
bagh kirik ¢ikik | 3 4 12 diizensiz Zemin onarimi
burkulma, zeminler yapilincaya kadar
mevcut uyart levhasi ile
tehlikeye dikkat
¢ekilmelidir.

1 Zemindeki kaplama
tamir edilirken
mantar ve kif

Drenaja egimli | olusumuna engel
. . zemin hasarli olacak ozellikte
Mikroorganizma -
diremesi 3 4 12 oldugundan malzeme
1slak, nemli kullanilmal,
kaltyor zeminlerin temizligi
. konusunda
Bozuk zeminler .
personele egitim
verilmeli
Deterjan Deterjanlar mutfakta
bidonunun gelisigtizel
Gida iizerinde birakmamali, uygun
2 3 6 etiketi yok ve | sart ve ortamlarda

Kimyasallarin acik alanda olmas:

kontaminasyonu

temiz tencere
rafina
yerlestirilmis.

bulundurulmali ve
mutlaka
etiketlenmeli.
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) . = MEVCUT P
Durum TEHLIKE RISK = = — COZUM ONERISI
D =a| = | DURUM
< |8 |¥<
J |8 Z
(©)] n 2 a
K dal Depo i¢inde ortam
U | ;m %1 Zavrm derecesi ve nem
yglulr: ° maya(r; 12 eg oan lljlk diizeyini gosteren
sicaklik ve nemde 4 yerde s1c? 1 termometre ve
gidanin bozulmasi ve nem Olger 51
Ksiklisi nemolger
CSIKIIE bulundurulmali ve
meveut diizenli olarak
kayitlart tutulmalidir
3
Daha fazla
Raflarin di i
a ;rll: irLliZ?;SlZ Raflar raflandirma
Jeresim sabitlenmemis | yapilarak diizenli bir
tarihlendirme . .
. - 2 ve rastgele bir yerlesim
sisteminin ) . .
yerlestirme saglanmalidir. Ik
kurulmamus .
olmasi yapilmig giren ilk ¢ikar
Kuru gida deposundaki eksiklikler ilkesine uyulmalidir.
ve diizensizlik
Gidalar duvara Gida giivenligi
temas ediyor, geregi gidalar
yerle temast | zemine veya duvara
engellemek temas etmemeli,
. . icin altlarina aralarinda hava
Gida giivenliginin 3 h letl i sas] N
4 saplanmamasindan te;( ta pla etler geg:lislén sag ayfaca
dolay1 biyolojik onuimus, adar mesate
riskler gida haricinde olmali, gida
malzemeler de | depolarinda tahta
ayni depoda malzeme yer
o . bulunuyor almamalidir.
Gidalarda istiflemenin uygun
olmamasi
Acil durumlarda
binanin terk
edilmesi igin
izlenmesi gereken
yolu tarif eden
Acil durumlarda Mutfakta Acil herh'?mgl_blr elektrik
5 4 4 cikis levhas kesintisinde en az
yaralanma yok 60 dk. 151k veren

Yonlendirme ve isaretleme eksikligi
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sarjli levhalandirma
yapilmalidir.




Durum a 2 = = — | MEVCUT N .
TEHLIKE RISK 0 OZUM ONERISI
2x|2 |xZ|DUrRuM ¢
47182 |85
(©) 73 o
Yemekle yakin
Pisirme mesafe gall.sanlara
.. e bone, eldiven,
Hijyen eksikligine esnasinda .
< maske temi n
6 bagl hastalik 2 4 maske ve L
. edilmeli. Tim
bulasmasi eldiven
mutfak ¢alisanlarina
kullanilmiyor .. . .
hijyen egitimleri
S verilmeli
Kisisel Koruyucu Donamim (KKD)
kullanmama
Etin yer ile temasi
kesilmeli, platform
yiikseltilmeli
Bakteriyel Cig kirmizi et ko.ru.ma f)r.lleml.erl
; 3 4 12 yere temas iyilestirilmeli
kontaminasyon .
ediyor Ayrica et
kaldirildiktan sonra
zemin dezenfekte
edilmeli
Soguk
Et tiriinlerini nun
t urunierinin deponu Etlerin depolandig1
uygun olmayan sicaklik ve .. g
. .| yer gida giivenligi
sicaklikta nem gostergesi . .o
7 . . 4 . . yonetmeligine
muhafaza edilmesi yok, etin gelis
. L. uygun sicaklikta
sonucu bakteri tarihi ve
. . . . olmalidir.
gelismesi saatine dair
etiket yok
Capraz bulagma
riskine karsin ¢ig
Ayni depoda etler diger g1da%ar_la
) i3 et ile farkl temas etmemelidir.
Etlerin uygun saklanma Capraz bulasma |3 12 Eu}rg deki erdalar Ayrica ambalaji
kosullarinin olmamasi g olmayan kirmizt etin
bulunmakta L
iizeri folyo vb.
malzeme ile
ortiilmeli.
Sirastyla yenisiyle
degistirme, ikame
Hamur veya teknik
karigtirma onlemler alinmali.
El kol makinesi Herhangi bir tehlike
' calisirken aninda sistemi
8 yaralanmasi, uzuv | 4 .
Kavh otomatik tamamen
aydt durmasini durduracak bir acil
Makine koruyucusunun sag.layacak stc_)p butonu mont_e
tertibat yok | edilerek ergonomik
bulunmamasi
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agidan uygun yere
takilmalidir.
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Durum TEHLIKE RISK ) |
< @) M
J |8 Z
O =|wn
Gida giivenligine
9 engel t_eskil edecek 9 4
kimyasal
maruziyeti
Kimyasallarin acik alanda olmasi
Islak zeminde
10 kaymaya baglh |3 12
diisme, ¢arpma
1 Elektrige maruz 4
kalma, carpilma
YANGIN SONDURCCO
KULLANMA TALIMATI
[z
ATESE YONELY
BNy Six
SONDOR
12 Yangin 3 12

Talimat eksikligi

PUANI

MEVCUT R .
DURUM COZUM ONERISI
Temizlik
kimyasallar1
Temizlik etiketlerine uygun
amach bir sekilde
kimyasallar saklanmali ve
mutfagin kaldirilmalidir.
herhangi bir Kimyasallarin
yerinde saklanacagi bir
birakilmig dolap yapilarak
orada muhafaza
edilmeli.
Mutfagin tiimiinde
akisin saglanmast
i¢in zemin drenaja
egimli olmalidir.
Drenajin agik ve
temiz olmasi,
Zeminde zemindeki 1slaklik
biriken sivi hemen
mevcut temizlenmeli. Zemin
kaplamasi 6zel
vernikleme yoluyla
yapilabilir.
Caliganlara
kaymayan ayakkabi
verilmelidir
Elektrikli
cihazlarm Elektrik kablolart
kablolar1 kapali sisteme
calisanlarin | alimmali ve gereksiz
temas edecegi | ara kablo kullanimu
yerlerde engellenmeli
bulunuyor
Mutfak alaninda yer
alan sondiiriiciilerin
Yangin kullanma talimatinin
sondiiriicii asilmasi gerekir.
kullanma Ayrica yangin
talimat1 yok konusunda
calisanlara egitim
verilmelidir.
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Durum

TEHLIKE

RISK

OLASIL

IK

SIDDET

13

Makine tertibatinin olmamasi

Calisanin elini
kaptirmasi sonucu
yaralanma

14

15

Ortamin tertip diizen eksikligi

Takilip diismeye
bagli yaralanma

Hijyen eksikligi ve yanhs calisma

Hijyen eksikligi
yiiziinden meslek
hastalig1

Uygunsuz
¢alismasindan
kaynakli is
kazalart

16

Sogutma deposundaki uygunsuz

sartlar

Calisanin igerde
mahsur kalmasi ve
durumun
farkedilememesi
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RISK
PUANI

12

MEVCUT e .
DURUM COZUM ONERISI
Ag1z kismu ile
malzeme besleme
Kiyma kismi arasina ara
makinesinin | parga ilave edilerek
besleme kismi | monte edilmelidir,
algak ayrica acil durum
i¢in bir stop butonu
monte edilmelidir.
Zemin temiz v
Bulasikhane e., N te ¢
e yiiriime yolu
yiirtime .
. engelsiz olmalidir.
alanindaki s .
Temizlik Islemin
hortum
lisieiizel ardindan hortum
fl’r ski‘rln le diizenli bir sekilde
a 3 kaldirilmal
Eldiven vi
diven ve Calisan igin eldiven
maske . . .
temin edilmeli ve
kullanmama . e
hijyen egitimi
durumu . L
verilmelidir.
mevcut
Uygunsuz Sebze dogramada
calisma caligma tezgahi

prosesi mevcut

tercih edilmeli

Sogutma
linitesinde
iceride kilitli
kalma
durumuna
yonelik
kapisinda bir
alarm sistemi
yok

Kapiya bir alarm
sistemi kurularak
uzak noktadaki
¢alisanlara
ulasabilmek i¢in
santral uyumlu bir
telefon monte
edilmeli ve manuel
olarak da agmay1
saglayan kap1 kolu
takilmali




. . = = = MEVCUT e ..
Durum TEHLIKE RISK 7] = M Z OZUM ONERISI
b <x|2 “2 <| DURUM ¢
3 a ® D
o 78 o
Makine {izerinde
Kullaniimadig: kulammltahlmatlarl
halde ekmek yerla mi rve
Elektrik soku, dilimleme galisaniara
4 12 L i i
yaralanma 3 makinesinin potansiyel te“!'k‘?'e’
fisi hakkinda bilgi
. . verilmeli
¢ekilmemis,
17
Ekmek
dilimlerinin Ekmeklerin
konuldugu plastik Ekmek konuldugu sepetler
kaplarin iist iiste 3 9 sepetleri ust iiste gelmeyecek
Uygunsuz saklanan kaplarm konulmasi iistiiste sekilde bir
gidayla temasi ve elektrik yiiziinden konulmus diizenleme
kontamisyon, olusturulmalhdir.
biyolojik risk
Tablo 5. Mutfak ¢alisanlarina ait risk analizi
X
3 | 8| ¥ | mevcur COZIM
i i i %) a (2] 2 v
Faaliyet TEHLIKE RISK 2 g 2 DURUM SNERisi
= 73
(@)
Bigaklarin
bakimli ve
keskin olmasi,
amaca uygun
olmasi,
Bicak Yanlig bigak | kullandiktan
S kullanimiu, sonra hemen
< - kesiklerine . .
Kesme, dograma, dilimleme - korelmis cantasina
Hazirlik . ) . bagh
islemlerinde kullanilan keskin veya 2 5 10 bigak konulmali ve
agamasi . yaralanma, .
sivri madde kullanimi kullanimi, | islem esnasinda
kopma, uzuv . ;
kaybi egitim 1se
eksikligi odaklanilmali,
et kesmede
calisanlara deri
onliik, ¢elik
eldiven temin
edilmeli
Islak alanlar
icin levha
konulmali,
dokiilenler
derhal
Takilma, Piiriizlii veya | temizlenmeli,
Yiiriime kayma bozuk zemin, | yiiriime yolu
urt Diizensiz, hasarli, kaygan zemin diismeye 3 3 yiiriime acik ve temiz
alant s .
bagh yolundaki | olmali, kaymaz
yaralanma engeller tabanli
ayakkabi1 temin
edilmeli
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a =
5 2 | ¥ | MEVCUT 0ziM
- ' ' ) e | @ 0L
Faaliyet TEHLIKE RISK 5 5 5 DURUM ONERISI
®) 73
Sicak tencere Yag
tava ellemeye | sigramalarina
Pisirme Yanmaya bagli yanik, | karsi koruyucu
a smam Sicak yiizeyler, buhar ve kizgin yag bagl 3 4 12 | kizgin yaga giysi, 1s1ya
$ yaralanma veya buhara dayanikli
maruz kalma | eldiven, gozlikk
sonucu yanik | temin edilmeli
Depoya
.. getirilen et, Calisanlara
M‘ggilﬁéﬁln sebze kuru kaldirma
mglzemeleri gidalarm islemleri igin
n tagmmasi kaldirilmasin egitim
Teslimat yanhs tencgfélerin VeinllceaneiIL
ve Kaldirma, uzatma, viicudu zorlama harekete 2 3 .. $
stoklama bagh ye;rlestmlmes lfolaylastlr‘mak
aralanma inde yanlig igin merdiven
yincinme ' hareket veya amaca
kas-iskelét yapma, uygun bir
hasan uzanma, ekipman
tekrarlayan kullanilmali
hareketler
Islak ellerle
ekipmanin fige
Arizall p
. takilmamali,
ekipman, ii¢ kablolari
kablolama £ Qrt ikt
Elektrik hatasi, olmZmZh I?asar
El.ekmk“ Mutfakta yer alan elektrikle ¢alisan garpmasina EIekml.(“ gbormiis
cihazlar aletler bagl sok, 3 5 15 aletlerin ekibman
kullanma yaralanma, sivlya maruz P
Slim kalmast kullamlmal_nah
’ ve elektrik
calisanin
o carpmalarina
egitim .
e karsi ilk yardim
eksikligi IR
egitimi
verilmeli
Mutfak
ortaminda
Mutfak gurultii
. seviyesinin
ekipmanlart | ...~ .
ve personel 01Qu1{11e51, suir
Mutfak Giriilti Isitme kayb1 5 10 | arast iletisim dﬂeger.lerm
alan1 genel Giriiltil tizerinde
suruttu ¢ikmasi halince
seviyesini
A koruyucu
tedbirler
alinmast
gerekir
Ortam havasin
temizleyen
uygun sistem
. (Cebri
Pigirme
havalandirma)
esnasinda veya
Pigirme Havalandirma yetersizligi Haval 4 yag buharlari, kaynaginda
alani kirliligi koku ve -
yakalamak igin
duman
kmasi davlumbaz
¢ kullanilmali
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2] 2
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®) 73
Aydinlatma
Ol¢timii
Yetersiz 151k yapilmali,
durumunda | arizali lambalar
Diisme engelleri fark derhal
’ edememe ve | degistirilmeli,
Mutfak Yetersiz avdinlatma gﬁg}; I;lr?{a 2 4 besinlerin alana yonelik
alan1 genel clersiz ay y ' kesme dogal 1s1ktan
uzuv dograma faydalanilami-
kopmasi . . o
isleminde yorsa, gozii
kesici madde yormayan
yaralanmast tiirden
aydinlatma
tercih edilmeli

Oneriler ve Sonug

ISG kapsaminda yapilacak ¢alismalarla calisan ve isyeri giivenligi olumlu bir sekilde etkilenir. Bu
kapsamdaki en 6nemli basamaklardan birisi risk degerlendirmesidir. Her tiirden isyerinde potansiyel
tehlikelerin belirlenip 6nlem alinmasi calisanlar i¢in hayati oneme sahiptir. Ayrica igletmenin
verimliliginin artmasinda da risk degerlendirmesi biiyiik rol oynar. Ancak risk degerlendirmeleri tek
basina yeterli degildir.

Ozellikle sayica ¢ok olan topluluklara yeme- igme faaliyetlerinin hazirlandig endiistriyel mutfaklarda
mutfak personeline hijyen ve acil durumlar konusunda diizenli egitim verilerek calisanlarin
bilinglendirilmesi 6nemlidir. Yemeklerin sunulmasi asamalarina kadar gidalarla yakin temasta olan
calisanlara mutlaka maske, eldiven, sa¢ bonesi yani sira zeminden kaynakli is kazalarmin Oniine
gecilmesi icin kaymaz tabanl ayakkabi, terlik gibi kisisel koruyucu donanimlarin (KKD) igverence
temin edilmesi gerekir (Kisisel Koruyucu Donanmmlarin Isyerlerinde Kullanilmasi Hakkinda
Yonetmelik, Madde 5). Mutfakta gerceklesebilecek is kazasi ve meslek hastaliklarina karsi ¢alisanlarda
farkindalik olusturulmasi ISG kiiltiiriiniin gelistirilmesine de yardime olur.

Caligsmada Trakya Bolgesinde iiretim yapan bir fabrikanin mutfaginda gergeklestirilmistir. Fabrikanin
mutfagindaki tehlike ve olusturabilecegi riskleri ongdérmek ve onleyebilmek i¢in ISG acisindan
degerlendirmeler yapilmis ve 6nerilerde bulunulmustur. Yapilan risk degerlendirmesinde yemeklerin
hazirlandigi, pisirildigi, bulasiklarin yikandigi, iiriinlerin depolandigi alanlarda 17 tehlikeye iliskin 23
risk belirlenmistir. Tablo 4’te risk skorlarinin puanlanmasi sonucu 6 adet birinci oncelikli tehlike, 10
adet ikinci oncelikli tehlike, 7 adet tigiincti 6ncelikli tehlike belirlenmistir. Risk analizine gore baslica
¢coziime kavusturulmasi gereken tehlikeler yonlendirme levhalarinin eksikligi, ¢ig etlerin saklanma
kosullarindaki yetersizlikler, ekipmanlarin tertibat eksiklikleri ve elektrik tehlikesidir. Tablo 5’teki
mutfak faaliyetlerine dair risk degerlendirmesinde ise 4 adet ikinci oncelikli tehlike ve 4 adet lictincii
oncelikli tehlike belirlenmistir. Tablo 5°te hazirlik asamasindaki kesici delici aletler, pisirme asamasinda

ortaya ¢ikan zararl {irlinler, elektrikli aletler ve giiriiltii tehlikesi en yiiksek risk skorlarina sahiptir.
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Degerlendirmeler fabrikanin ilgili birimleriyle paylasilmis ve goriis bildirilmistir. Yapilan risk
analizinin sonuclar1 kabul edilebilir seviyelerde olsa bile isletme kosullarinin degisebilecegi ve yeni
risklerin ortaya ¢ikabilecegi unutulmamalidir. Diizenli takip ve gdzden ge¢irme ile ortaya ¢ikabilecek
olumsuzluklarin 6niine gegilebilir. Caligmamiz gidalarin hazirlanmasi ve servis edilmesi agamalarinin

yer aldig1 herhangi bir isletme i¢in genisletilebilir.

Arastirmanin Etik Yonii
Aragtirmanin yapilmasi i¢in Edirne ilinde bulunan Murat Yap: Tekstil Iplik fabrikasindan 01.12.2022

tarihinde gerekli izin alinmistir.

Cikar Catismas1 Beyam

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan ederler.

Kaynakca
Altin ZG., Dag M., Oz A., Aydogmus E. Risk analysis by FMEA method in hotel. Physical Chemistry
and Functional Materials (JPCFM) 2018; 11): 59-65.

Arman A. Endiistriyel mutfak tasarim olgiitlerinde islevsellige bagli parametrelerin degerlendirilmesi
ve tasarima yonelik dneriler. Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Doktora

Tezi. Sayfa no:22. Konya, Tirkiye. 2019.

Arman A., Nizamlioglu HF. Endiistriyel mutfaklarin planlanmasinda etkili olan faktorler. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies 2020; 8(4): 2682-2702.

Atalay O., Kilig O. Balik kilg1g1 yontemi ile mobil ving kazas1 olas1 nedenlerinin incelenmesi. Cukurova

Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Dergisi 2015; 30(1): 73-78

Ates KT. Bir enerji sirketinin sargi kisminda yiiksek risklerin fine-Kinney yontemi ile belirlenmesi ve
olasi risklerin ortadan kaldirilmasi. Uluslararasi Bilimsel ve Mesleki Calismalar Dergisi 2023; 7
(2):62-71.

Bindu ESH., Reddy MV. Occupational hazards among cooks in commercial kitchens. International
Journal of Science and Research (IJSR) 2016; 5(6): 970-974.

Bingdl U. Acil servise is kazasi ile bagvuran saglik calisanlarinin degerlendirilmesi. Izmir Egitim ve

Aragtirma Hastanesi Tip Dergisi 2022; 26(2): 161-166.

Bureau of  Labor  Statistics.  Occupational  outlook  handbook:  cooks.  2022.

https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm#tab-3.

2258



Colak M., Aygurler C., Cetin T. Madencilik sektériinde is sagligi ve giivenligi agisindan risk analizi.
Pap. 2018; 7(1): 285-299.
Caglarer E., Aricak F. Gegici hayvan bakimevleri i¢in hata tiirleri ve etkileri analizi (FMEA) 6rnegi.

Journal of Anatolian Environmental and Animal Sciences 2023; 8(3): 313-321.

Celenk Kaya E., Olmezoglu Iri N., Pedis K. Ahsap ve mobilya imalat1 yapan bir isyerinde risklerin
belirlenmesi ve drnek risk analizi ¢aligmasi. Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi
2020; 9(1): 25-35.

Dzah EK. Assessment of knowledge level of kitchen workers on occupational health and safety in senior
high schools in Ghana. Asian Journal of Applied Science and Technology 2021; 05(2): 01-09.

Erdogan F., Eraslan E. Yiiksek radyoaktif maddelerin taginmasinda hata agaci analizi yonteminin

uygulanmasinin incelenmesi. JTOM. 2021; 5(1): 688-702.

Gokee S., Zorluer 1. Insaat sektodriindeki is kazalariin hata agaci analizi ile degerlendirilmesi. Teknik

Dergi 2022; 33(6): 12817-12846.
Giil M. Application of pythagorean fuzzy AHP and VIKOR methods in occupational health and safety

risk assessment: the case of a gun and rifle barrel external surface oxidation and colouring unit.

International Journal of Occupational Safety and Ergonomics 2020; 26(4): 705-718.

Gir B., Yavuz S., Cakir AD., Kose AD. Determination of hazards and risks in a solar power plant using
the matrix risk analysis. European Journal of Science and Technology 2021; 23: 497-511

Haruyama Y., Matsuzuki H., Tomita S., Muto T., Haratani T., Muto S., Ito A. Burn and cut injuries
related to job stress among kitchen workers in Japan. Ind Health 2014; 52(2): 113-120.

lerardi AM., Pavilonis B. Heat stress risk among New York City public school kitchen workers: a
quantitative exposure assessment. Journal of Occupational and Environmental Hygiene 2020;
17(7-8): 353-363.

Jeong BY. Cooking processes and occupational accidents in commercial restaurant Kitchens. Safety
Science 2015; 80: 87-93.

Jusoh Z., Abd Shattar N., Abd Majid HAM., Adenan ND. Determination of hazard in captive hotel

laundry using semi quantitative risk assessment matrix, Procedia - Social and Behavioral Sciences
2016; 222: 915-922.

Kangavari M., Salimi S., Nourian R., Askarian A. An application of failure mode and effect analysis
(FMEA) to assess risks in petrochemical industry in Iran. Iranian Journal of Health, Safety and
Environment 2015; 2(2): 257-263.

Kahya E., Ada G., Cetinkaya O. Biiyiik 6l¢ekli bir iiretim isletmesinin ofislerinde risk degerlendirmesi.
Eskisehir Osmangazi Universitesi Mithendislik Ve Mimarlik Fakiiltesi Dergisi 2021; 29(1): 97-
109.

2259



Kog Z., Tezcan B., Eraydin C. Hasta diismelerinin degerlendirilmesinde balik kilg1g1 yontemi ile kok
neden analizi. Saglik ve Hemsirelik Yonetimi Dergisi 2019; 6(3): 266-272.

Lele DV. Risk assessment: A neglected tool for health, safety, and environment management, Indian J
Occup Environ Med.2012; 16(2): 57-58.

Martins RP., Duarte J., Marques AT. How to prevent the risk of slipping in kitchens?—A short review.
In: Arezes P., et al. Occupational and Environmental Safety and Health. Studies in Systems,
Decision and Control. Springer 2019; 202: 89-96.

MTMD. Mutfak havalandirma sistemleri sartname DW/172. 2018. retrieved from:
https://www.mtmd.org.tr/data/mtmd2017/upload_download/DW_172.pdf

Noh H., Park S., Cho SG., Kang K., Kim H. A case study on the risk assessment for offshore plant solid
desiccant dehydration package by using HAZOP. Journal of the Korean Society of Industry
Convergence 2020; 23(4_2): 569-581.

Olcay ZF. Mutfakta is saglig1 ve giivenligi. Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu Dergisi 2019; 14(53): 21-
34.

Ozbakir O. Evaluating occupational health and safety risks in the textile sector: A Textile Workshop
Case Study in Igdir. Igdir Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi 2023; 10: 48-
58.

Ozfirat M., Ozkan E., Kahraman B., Sengiin B., Yetkin M. Integration of risk matrix and event tree
analysis: a natural stone plant case. Sadhana: Academy Proceedings in Engineering Sciences
2017; 42(10): 1741-9.

Pei L., Ruslan R., Ahmad M., Abdul Hamid N., Ahmad ANA. Occupational injury profiling among
Chinese restaurant kitchen workers in Malaysia. 10th International Conference On Applied
Science And Technology 2022; 2644(1): 30034.

Pekkarinen A., Anttonen H., Niskanen J. Assessment of health risks in canteen kitchens. International
Journal of Occupational Safety Ergonomics : JOSE 1996; 2(3): 262-267.

Penelas ADJ., Pires JC. Hazop analysis in terms of safety operations processes for oil production units:
A case study. Applied Sciences 2021; 11(21): 10210.

Purnatimur NA., Rifai M. Analysis of occupational safety and health risk in emergency 1nstallations
with hospital x yogyakarta using the failure mode effect and analysis (FMEA) Method.
MASHIJO: Medical Science and Hospital Journal 2023; 2(1): 6-27.

Qureshi MA., Shakeel S. Risk assessment and HAZOP study of oil and gas sector. American Journal
of Environment, Energy and Power Research 2013; 1(7): 151-158.

Ramona SE. Advantages and disadvantages of quantitative and qualitative information risk approaches.
Chinese Business Review 2011; 10(12): 1106-110.

2260


https://www.mtmd.org.tr/data/mtmd2017/upload_download/DW_172.pdf

Resmi gazete. Isyeri bina ve eklentilerinde almacak saglik ve giivenlik oOnlemlerine iliskin
yonetmelik.2013.
https://www.mevzuat.gov.tr/File/GeneratePdf?mevzuatNo=18592&mevzuat Tur=KurumVeKuru
lusYonetmeligi&mevzuatTertip=5

Restaurant Technologies. Commercial kitchen safety 101: How To Prevent Costly Restaurant

Injuries.2016. retrieved from: https://www.rti-inc.com/wp-
content/uploads/2017/06/KitchenSafety101 Whitepaper October2016.pdf

Saad M., Mohamad Najib MDH., Pratt TJ. Valid virtual reality applications for commercial kitchen
safety training. Environment-Behaviour Proceedings Journal 2022; 7(19): 403-4009.

Sari S., Husna H., Novitasari LA., Kirana AP., Munir MS., Zain AZL., Tsabitah TA. Analysis of
occupational health and safety at skin cracker factory using Hazard and Operability Study
(HAZOP). Journal Industrial Servicess 2022; 8(2):164-1609.

Seyfioglu 1., Kadem FD. Bir ayakkabi isletmesinin fine-kinney yontemi ile risk degerlendirmesi.

Cukurova Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Dergisi 2022; 37(4): 925-936.

Singh AK., Kumar RS., Pusti A. Consequence analysis of most hazardous mitiating event in electrical
energy storage systems using event tree analysis. Journal of Failure Analysis & Prevention. 2022;
22(4): 1646-1656.

Subramaniam S., Murugesan S. Investigation of work-related musculoskeletal disorders among male
kitchen workers in South India. International Journal of Occupational Safety and Ergonomics
2015; 21(4): 524-531.

Sur U., Bingol N., Sahin O. Bir sicak is kazasinin olaylar1 ve nedensel faktorler analizi ile arastirilmasi

ve balik kil¢ig1 diyagram ile kok sebeplerinin bulunmasi: Dupont Tedlar tiretim tesisi 6rnegi.
Cukurova Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Dergisi 2022; 37(4): 863-874.

Suryadi A., Islami MCP., Ramadhan G. Safety assessment approach of hazard and operability (HAZOP)
In A Power Plant Sector. Nusantara Science and Technology Proceedings 2023; (36): 245-251.

Sahin H., Erkal S. Konaklama isletmelerinde galisan mutfak personelinin is kazasi ge¢irme durumlarinin

ve kaza nedenlerinin belirlenmesi. Saglik ve Toplum 2010; 20(2): 40-48.

Simsek S. Is saglig1 ve giivenligi kapsaminda risk degerlendirme metotlarindan Fine Kinney metodunun
bir 6rnekle degerlendirilmesi. ISG Akademik 2020; 2(2): 91-99.

Tagdemir O., Cetinyokus S. Kimyasal depolama tesisinde risk analizi: bagimsiz koruma katmanlarinin

etkisi. Gazi Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Dergisi 2023; 39(1): 497-508.

Toz A., Biiber M., Koseoglu B., Sakar C. Analysis of collision accidents in maritime transportation by
FTA method. Tiirk Denizcilik ve Deniz Bilimleri Dergisi 2022; 8(1): 15-30.

2261


https://www.rti-inc.com/wp-content/uploads/2017/06/KitchenSafety101_Whitepaper_October2016.pdf
https://www.rti-inc.com/wp-content/uploads/2017/06/KitchenSafety101_Whitepaper_October2016.pdf

Wang Y., Zhang L., Ren S., Ren B., Chen B., Lu J. Identification of potential CO2 leakage pathways
and mechanisms in oil reservoirs using fault tree analysis. Greenhouse Gases: Science &
Technology. 2020; 10(2): 331-346.

Yal¢in ZG., Dag M., Aydogmus E. Risk analysis by Fine Kinney method in a laboratory. Journal of
Physical Chemistry and Functional Materials 2018; 1(1): 57-62.

Yal¢inkaya NM., Demirel E., Peker Say N. Tehlikeli maddelerin karayolu ile taginmasi siirecinde ortaya
cikan gevresel risklerin hata agaci analizi (HAA) ile degerlendirilmesi. Mithendislik Bilimleri ve
Tasarim 2020; 8(4): 973-984.

Yazic1 M. Is saghigi ve giivenliginde risk yonetimi. Beta Yaynlari; 2019.

2262



