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Ozet

Yapilan arastirmalar, Restoran isletmelerinde ¢ok fazlasiyla is kazasi1 yasandigini ve bu is kaza-
larim biiyiik ¢ogunlugunun zaman kayipl kazalardan olustugunu gostermektedir. Is saghg ve
giivenligine yeterince 6nem verilmemesi, toplumun genelinde is giivenligi bilinci bulunmamasi,
“Kag yildir bu isi yapiyorum bir sey olmadi.” diislincesi ve egitim/bilgi eksikligi, is kazalarinin
sebeplerinin baginda gelmektedir. 2014 SGK, verileri lokanta ve seyyar yemek hizmeti faaliyet-
lerinde 6099 kisinin is kazas1 gecirdigini, bu kazalar sonucu yasanan is gilinii kaybinin ise 31.702
oldugunu gostermektedir. Bu veriler, ekonomik faaliyet siniflamasina (NACE) gore az tehlikeli
ve tehlikeli grupta yer alan Restoran sektoriinde is glivenligi uygulamalarinin ciddi bir sekilde ele
alinmas1 ve devlet tarafindan gerekli kontrollerin yapilmasi gerektigini gézler 6niine sermektedir.
Bu caligmada 120 isletmesi bulunan bir Restoran zincirinde, 2015 yil1 igerisinde meydana gelen is
kazalari, kaza tipleri, bu kazalarin nedenleri ve kazalar1 6nlemek i¢in alinmas1 gereken aksiyonlar
iizerinde durulmustur. Calismanin amaci; is saglig1 ve giivenligi tedbirlerinin uygulanmasi duru-
munda sektdrde yasanan is kazalarinda biiyiik oranda azalma olacagina, bu tedbirlerden ortam
bazli olanlarin uygulanabilirliginin daha yiiksek iken bireye yonelik olanlarin uygulanabilirliginin
daha gii¢ olduguna dikkat ¢ekmektir.

Anahtar kelimeler: Restoran, is saglhigi ve giivenligi, is kazalari, korunma

The Importance of Occupational Health and Safety in the Prevention of Occupational
Accidents in the Restaurant Industry

Abstract
The research, in the Restoran business is much more than work accident happened and this work
shows that the vast majority of accidents occur from lost time accident. Occupational health and
safety to be important enough not generally in the safety awareness of the lack of society, “how
many years [’ve been doing this job for anything not” thinking and education / lack of information
is one of the causes. 2014 SGK data in Restorans and mobile food service activities 6099 people
have an occupational accident, the accident occurred as a result of the loss of working days show
that 31 702. These data are the classification of economic activities (NACE) by the least hazardous
and dangerous group located Restoran industry safety practices are highlighted severely it reveals
that the need for the necessary controls by the state addressed. In this study, 120 businesses with
a Restoran accidents at work occurred in 2015 in the chain, the types of accidents, the causes of
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these accidents and focused on actions to be taken to prevent accidents. The purpose of the study;
occupational health and safety measures greatly reduced would be in work accidents in the sector,
if applicable, was higher than the applicability of the base environment of these measures it is to
draw attention to the ability of the applicability of those for individuals.

Keywords: Restoran, occupational health and safety, occupational accidents, protection

GIRIS

Restoranlarin ortaya ¢ikmast ilk olarak 18.
ylizyilda Avrupa’ya dayanmaktadir. O zaman-
lardan giiniimiize kadar da varligimi siirdiir-
miistiir. Restoran sektori siirekli gelismekte
olan ve her gecen giin isletme sayisi giderek
artan sektorlerin basinda gelmektedir. Once-
leri restoranlarda yemek, bir likks sayilirken
giinimiizde zaman tasarrufu, aile/arkadaslarla
birlikte olma, eglence, mutluluk, ruh halinde
iyilesme, kolaylik ve evde yemek hazirlamak-
tan ka¢inma nedenlerinden dolay1 bir¢ok insa-
nin tercih sebebidir. Restoranlarin giiniimiizde
tercih sebebi olmasi ise bu alandaki istihdam
artisin1 beraberinde getirmekte ve egitimli
veya egitimsiz bir¢ok kisiye is imkani sagla-
maktadir.

Sektorde genel olarak yogun ¢aligma tempo-
su nedeniyle bedensel ve zihinsel yorgunluk,
maliyet dolayisiyla her bdéliimdeki calisan
sayisinin kisitli olmasi, miisteri zaman baski-
s1, siparis yetistirememe kaygisi, diisiik gelir
nedeniyle caligmadaki isteksizlik, egitim se-
viyesinin diisiikligii vb. nedenler, is kazalari-
nin kok nedenleri arasindadir (Yilmaz, 2016).
Buna ek olarak, restoranlarin miigteriye hizmet
veren kisimlarinin daha liikks ve genis tutulma-
s1, mutfak, depo vb. servise hazirlik kisimla-
rinin yerden kisilarak daha dar ve kullanigsiz
yapilmasi sdylenebilir. Aslinda mevzuatin da
ongordigu sekilde is saglhigi ve gilivenliginin
tlim igyerleri i¢in tasarim veya kurulus asama-
sindan baslamasi gerekmektedir.
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Isletmelerde is kazalarinin neden oldugu ge-
rek maddi gerek insani boyut goz ardi edile-
mez diizeye ulastiginda, bunlarin oniine geg-
me ihtiyacit meydana kendiliginden gelmistir.
Basit ¢oziimler igeren Onlemler isgi ve isve-
rene kendiliginden is saglig1 giivenligi uygu-
lamalar1 boyutu kazandirmaya baslamistir.
Isletmelerde is giivenliginin saglanmasina
dair farkli alanlarda da pek ¢ok ¢alisma mev-
cuttur. Riizgar santrallerinin incelemesinin
yapildig1 riizgar santrallerinde is saghgi gii-
venligi uygulamalar1 (Celik ve Utlu, 2013),
kimya sektoriine 6zel risk analizinin uygulan-
dig1 elektrometal kaplama iglemlerinde hazop
risk degerlendirmesi (Uzun ve Utlu, 2015)
calismalan ig yerlerinde yapilan uygulama
orneklerindendir. Gida sektoriinde yapilan ca-
lismalara bir diger 6rnek gida tiriinleri imalati
sektoriinde is saglig1 ve giivenligi ve risk ana-
lizidir (Kanat ve Utlu, 2015). Diger sektor-
lerden yapilan 6rnek bir diger ¢alisma ise; lise
ve dengi okullarda is saghig1 ve gilivenligi is
saghig giivenligi disindaki tehlikelerdir (De-
lionii ve Utlu, 2016).

Restoran Sektoriinde Yasanan Is Kazasi
Verileri, Nedenleri ve Bu Kazalar1 Onleme-
deki Bashca Aksiyonlar

Yiiz yirmi isletmesi bulunan 6rnek bir restoran
zincirindeki i kazalar1 ile ilgili istatistiklere ba-
kildiginda 2015 yil1 Ocak-Aralik aylari arasinda
237 is kazas1 yasanmis ve 1580 giin is giinii kay-
b1 bulunmaktadir. Bu kazalardan 161’1 zaman
kayipli, 40’1 tibbi yardimli, 20°si maddi hasarls,
12’si ilk yardimli kaza ve 3’1 ramak kaladir.



Tablo 1’de goriildiigii gibi kaza sayis1t meyda-
na geldigi yere gore degerlendirildiginde 133
kaza ile mutfaklar bas1 cekmekte, 45 kaza ile
dis alan ve 31 kaza ile salonlar bunu takip et-
mektedir.

Tablo 1. Meydana geldigi yere gore kaza
say1s1

Meydana Geldigi Yere Gore Kaza Sayisi
Numberof AllAccidents According to Site
2015
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Gorev bazinda meydana gelen kaza sayilari-
na bakildiginda ise tahmin edilebilecegi gibi
Restoranlarda en ¢ok aseilarin kaza gecirdigi,
sonrasinda komilerin bu siralamayi takip etti-
gi goriilmektedir (Tablo 2).

Tablo 2. Gorev bazinda meydana gelen kaza
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Bu kazalarda en yiiksek seviyeyi olusturan
asc1, komi ve bulasik¢i kazalarinin nedenleri-
ne bir gbz atacak olursak; ascilarin gecirdigi
kaza sayisiin bu kadar yiiksek olmasinin bas-
lica nedenleri arasinda mutfaklardaki kaygan
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zemin problemleri, buna karsilik zeminin ye-
terli derecede temizlenmemesi ve kuru tutula-
mamasi, kesici aletlerle ¢calisma, hareketli ve
doner aksamli cihazlarla ¢alisma ve bu cihaz-
larda gerekli olan emniyet donanimlarinin bu-
lunmamasi ya da ¢aligsanlar tarafindan islerini
zorlagtirdig1 gerekgesi ile iptal edilmesi, za-
man baskisi ve hizli ¢alisma sayilabilir. Sira-
lamada as¢ilar1 takip eden komilerin gegirdigi
kazalarin sayisindaki fazlalik ise; hizli ¢alis-
ma, tecriibesizlik, agir yiikleri kontrolsiiz bir
sekilde kaldirma, isletme igerisinde bulunan
esik, merdiven veya rampalar, baz1 zamanlarda
gorev tanimi diginda is yaptirilmasi, goziinlin
yaptig1 iste olmamasi, basketten bardaklari/
kadehleri alirken kontrol etmeden silme isle-
mini yapma, silme igleminde fazla baski uygu-
lama vb. sayilabilir. Bulasik¢ilarin kazalarinda
ise; egitim seviyesinin diislikligii, kimyasala
maruz kalma, kisisel koruyucu donanimlari
kullanmama, mutfak ekipmanlarinin temizli-
gini/fritoziin yag degisimini/benmari suyunu
bosaltma islemini sicaklik derecesi diismeden
yapma baslica nedenler arasindadir.

Gorev bazinda kazalarda kaybedilen giinle-
re bakildiginda agg¢ilar komilere kiyasla daha
cok kaza gecirmesine ragmen komilerin ge-
cirdigi kazalarda karsilagilan giin kaybi daha
fazladir (Tablo 3).

Tablo 3. Gorev bazinda kazalarda kaybedilen
glin sayi1s1

Gorev Bazinda Kazalarda Kaybedilen Giin
Number of Lost Days According to Tasks
2015
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Restoranlarda meydana gelen kazalarin kaza
tiplerini belirleyip kazalar1 bu tiplere gore
gruplandirirsak, kaza nedenleri ve kazalari
onlemek i¢in alinmasi gereken aksiyonlara
daha kolay karar verebiliriz (Tablo 4).

Restoranlarda meydana gelen baslica kaza
tipleri: kayma, takilma, diisme, sikigsma, carp-
ma, el kesilmesi (bigak, makine, kirik cam ve
porselen malzeme vb), yanma, trafik kazasi,
malzeme diismesi, yangin, kimyasala maruz
kalma, elektrik ¢arpmasi olarak siralanabilir.

Tablo 4. Kazalarin kaza tipine gore dagilimi

G e Dagihm
Number IAIIA d nts Accordin gl o Accident Type
2015

S

ﬁﬁ‘i11111]]]

mesi (Falling Objects)

imesi-Bigakla (Hand Cut by Knife)

5

£
3

Bu c¢alismanin verilerini olusturan 120 res-
toranda, 2015 yilinda toplam 48 adet kayma/
takilma/diisme kazasinin yasandigini goriiyo-
ruz. Sekil 1°deki verilerimize dayanarak ise
kazalarimizin yaklasik % 56’sinin mutfaklar-
da meydana geldigini biliyoruz. Mutfak ze-
minlerinin, genellikle 1slak ve yagli olmasi,
hazirlik saatinde zemine dokiilen malzemeler,
rampalarda/merdivenlerde kaydirmaz bant
bulunmamasi, zemine birakilan malzemeler
kazalarin baglica nedenidir. Bu tarz kazalar
onlemede en etkili yontem, kurulus asama-
sinda isletmenin 6zelligine uygun kaydirmaz
tipte endiistriyel zemin fayanslar1 se¢imidir.
Eger kurulus asamasinda bu onlem goz ardi
edildi ise antislip 6zellikli zemin kaplamasi
uygulanmasi da ikinci bir ¢6ziim olarak kar-
stimiza cikmaktadir. Ayrica mutfak zemini
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sabah hazirlik agamasindan sonra, giin igeri-
sinde yogunlugun az oldugu saatlerde ve ka-
panistan sonra uygun yag ¢oziicii kimyasallar
ile yikanmali, durulanmali ve kuru mob uy-
gulanmalidir. Restoranta her 1slak silmeden
sonra kuru mob uygulanmali ve zemin 1slak
oldugu zamanlarda kaygan zemin uyar ta-
belasi agilmalidir. Merdiven basamaklarina
ve rampalara 1slak zeminden etkilenmeyecek
Ozellikte kaydirmaz bant veya epoksi zemin
kaplamas1 uygulanmalidir. Tiim mutfak per-
soneline kaydirmaz tabanli ve burun korumali
TS EN 20345 standardina sahip is glivenligi
terligi temin edilip kullanim1 saglanmalidir.

Diisme kazalarinin igerisinde aslinda en 6nem-
lisi yiiksekten diismedir. Calismaya konu olan
120 restoranda, yliksekten diisme kazasi ya-
sanmadig1 icin Sekil 4’deki istatistikte yer al-
mamakta fakat isletmelerde yiiksekte ¢alisma
isleri fazlaca yapilmaktadir. Bu konuyla ilgili
isin ehli firmalara yiiksekte cam/tente temizli-
g1, catidaki gider oluklarinin agilmasi vb. is-
lerin yapildig1 alanlarda kesif yaptirilmali ve
firmanin 6ngordigl yatay/dikey yasam hatti,
ankraj noktalar1 vb. uygulamalar yaptirilmali,
yiiksekte calisacak personele yiiksekte calisa-
bilir saglik raporu alinmali, yliksekte ¢aligma
egitimi aldirilmali ve gerekli kisisel koruyucu
donanimlar temin edilip kullanim1 saglanma-
lidir.

Kaza tiplerinde ikinci siray1 bigakla el kesil-
mesi kazalar1 almaktadir. Bu kazalarin baglica
nedenleri arasinda ¢alisma sirasinda elin ates
hattinda bulunmasi, kesim islemi yapilirken
gdziin iste olmamasi, egitim eksikligi, hizl
calisma, kesim tablasinin sabit olmamasi, et/
balik/tavuk vb kesim islemleri sirasinda ko-
ruyucu eldiven kullanilmamasi, bicaklarin
gelisi giizel birakilmasi, diisen bigag: tutmaya
calismadir. Bu tip kazalar1 6nlemek i¢in alin-
masi1 gereken tedbirler genellikle insana bag-



I1 oldugundan diger kaza tiplerine gore daha
zordur. Bu kazalart minimuma indirmek i¢in
ilk yapilan uygulama egitim departmaninda-
ki seflerle birlikte “Bigcak Kullanma Talimat1”
hazirlanmas1 ve egitici seflerimizden birinin
talimatta yer alan konular1 tek tek anlattigi
bir video hazirlanmasi idi. Sonrasinda bu vi-
deo ve talimat tiim Restoranlar ile paylasilip
mutfak seflerinin tim mutfak ¢alisanlarina
bu konuda egitim vermesi seklinde ilerledi.
Aslinda en etkili uygulama mutfakta is bagi
yapan personele body sistemi ile egitim veril-
mesidir. Yani is bas1 yapan personel mutfakta
hangi boliimde ise baslayacak ise o boliimiin
sefine zimmetlenir, 6nce gorerek 6grenir son-
ra uygulamasi istenir, uygulamada yapilan
hatalarin lizerinden gegilir, tiim asamalar1 ba-
sar1 ile tamamlarsa kendi basina is yapabilir
duruma gelmis olur. Bu uygulama 120 resto-
randan bir kisminda uygulanabilmekte fakat
biiylik cogunlugunda zaten ise alinan personel
mevcuttaki eksiklikten dolayr alindiginda ve
is yetistirme kaygisindan dolay1 uygulanama-
maktadir. Halbuki is kazasi sonucu yasanan is
giinii kayiplar ile karsilastirildiginda egitim
asamasindaki bu siire¢ oldukea kisadir. Kesim
islemi sirasinda bazi igletmelerde kesim tab-
lalarinin kiivetlerin {izerine konularak kesim
yapildig1 goriilmiistiir. Kiivetin ya da kesim
tablasinin kaymasi sonucu yasanabilecek is
kazalarin1 6nlemek icin kiivet tlizerine yerle-
sebilecek sehpa seklinde kesim tablalar1 ve
bunun disinda ¢alisma tezgahina sabit kesim
tablasinin icine oturabilecegi raflar yaptiril-
migstir. Kesim iglemi bittikten sonra bigaklar
miknatish askiliga ya da steril bigak dolabi-
na konularak ortada birakilmasi 6nlenmelidir.
Et/balik/tavuk agma ve dograma islemlerin-
de bigak tutulan ele gidaya uygun kesilmeye
dayanikli bez eldiven ve diger ele celik orgii
eldiven takilmalidir. Ayrica, kesici aletler yi1-
kanirken de kesilmeye dayanimi yiiksek olan
kimyasal eldivenler kullanilmalidir.
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Ucgiincii sirada yer alan kaza tipi ise yanma
kazalaridir. Bu kaza tipinin nedenlerine ise
mutfak icerisinde kontrolsiiz bir sekilde sicak
malzeme tagima, fritozlerdeki yag degisiminin
ve makarna fritdzlerindeki/benmarilerdeki su
degisimlerinin sicakken yapilmasi, ispirto vb.
kolay alev alabilir malzemelerin kullanilmasi,
mutfak ekipmanlarinin dogru kullanilmama-
s1 6rnek olarak verilebilir. Oncelikle Resto-
ranlarda bulunan tim ekipmanlarin giivenli
kullanma talimatlar1 hazirlanmali, talimatlar
dogrultusunda ¢aliganlara egitim verilmeli-
dir. Sicak malzemenin taginmasinda ilk 6nlem
soguduktan sonra taginmasi, miimkiin degilse
ya da sicak taginmasi gerekiyorsa elle tagimak
yerine tencerenin sabitlenebilecegi tagima ara-
balar1 tercih edilmesi veya taginacak ekipma-
nin biiytlikliigline gore tagima isleminin birden
fazla kisi tarafindan ve TS EN 407 standartl
1stya dayanikli eldiven kullanilarak yapilmasi
ve siv1 lizerinde mutlaka c¢alkalanmadan kay-
nakl1 tagma pay1 birakilmasidir. Mutfak ekip-
manlarindaki sicak yag/su degisimi kesinlik-
le soguduktan sonra yapilmalidir. Ocaklarin
cakmaklarini veya komiirlii 1zgaralar1 yakmak
icin ispirto vb. kolay alev alabilir malzeme
kullanilmamalidir. Yine ayni1 sekilde restoran-
larda servis sirasinda gorsel sov amagli ispirto
kullanimi kaldirilmalidir.

Dordiincii siradaki kaza tipi ise trafik kazala-
ridir. Trafik kazalarinin hemen hemen hepsi-
ni motor kuryelerin gegirmis oldugu kazalar
olusturmaktadir. Bu kazalarin biiylik ¢ogun-
lugunun kok nedeni belirtilen siirede siparis
yetistirme kaygisi nedeniyle hizli gitme, ters
yonden gitme, trafik kurallarina uymamadir.
Bunun i¢in bolgelere gore miisterilere siire ve-
rilmesi, hava kosullarina bagli olarak termin
stiresinin uzatilmasi, siparigin sicakligini mu-
hafaza edecek termo kaplar kullanilmas1 gibi
Onlemler alinabilir. Bu kazalarin diger neden-
leri arasinda motorlarin bakimlarinin diizen-
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li yapilmamasi, yaz-kis lastik degisimlerinin
aksatilmasi, motor kuryelerin yeterince ehil
olmamasi gelmektedir. Bu kazalar1 6nlemede
oncelikli yapilmas1 gereken motor kuryelere
giivenli siiriis teknikleri egitimi aldirilmasidir.
Motorlarin diizenli olarak bakimlar1 yapilma-
I1, lastikler zamaninda degistirilmeli, ¢alisan-
larin kisisel koruyucu donanimlari temin edil-
meli ve zimmetlenmelidir. Ayrica “Motosiklet
Kullanma Talimat1” hazirlanarak kuryelere
teblig edilmelidir. Takip sistemi gelistirilerek
de ara ara denetlemeler yapilmalidir.

Bir sonraki kaza tipi malzeme diismesidir. Ust
raflara agir malzemeler yerlestirilmesi, malze-
melerin gelisi giizel istiflenmesi, asil1 bulunan
esyalarin baglant1 yerlerinde zamanla gevse-
me meydan gelmesi bu kazalarin nedenleri
arasindadir. Bu kazalar1 6nlemek i¢in alin-
mas1 gereken tedbirlerden bazilar1 baglanti
yerlerinin periyodik olarak kontrol edilmesi,
agir malzemelerin alt raflara yerlestirilmesi,
malzemelerin raflara diizenli bir sekilde yer-
lestirilmesi ve zeminde istiflenen malzeme
yiiksekliginin 1 m’yi gegmemesidir.

Diger bir kaza tipi ise isletmelerde yasanan
yanginlardir. Yangin nedenlerine bakacak olur-
sak bunlarin baglicalar1 arasinda, baca temiz-
liklerinin diizenli olarak ya da etkin olarak ya-
pilmamasi, yagin ocakta kontrolsiiz bir sekilde
birakilmasi, sicak yag ile suyun birlesmesi, ko-
miirlii 1zgaralarda komiiriin tepeleme yakilmasi
ve kolay yanmasini saglamak i¢in ispirto, reso
yakitt vb kullanilmasi, elektrik tesisatindaki
kisa devreler, dogalgazli 1zgara dokiimlerinin
folyo sarilarak yiiksek 1sida yanmaya maruz
birakilmasi, dogalgazli 1zgaralarin tavalarina
su ilavesi yapilmamasi sayilabilir. Bu kazala-
r1 onlemede ilk yapilmasi1 gereken, calisanlara
yangin konulu egitim verilmesi ve bu konuda
bilinglenmelerinin  saglanmasidir. Kizartma
islemi fritézde yapilmali ve fritéz benmari/la-
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vabo gibi su kaynaklarindan uzakta konumlan-
dirilmalidir. Sektorde genel olarak dogalgazli
1zgaralarin temizligi 1zgara demirlerine folyo
sarilarak yliksek 1s1da yaglarin ¢oziindiiriilmesi
mant1g1 ile yapilmaktadir. Calismada bahsi ge-
cen 120 restorandan 4’iinde gectigimiz yillarda
bu nedenle yangin ciktiginin tespit edilmesi
tizerine teknik personeller ve mutfak koordi-
natorleri ile birlikte “Giivenli Izgara Temizle-
me Talimat1” olusturulmus ve talimata uygun
olarak temizleme iglemi anlatimli olarak basin-
dan sonuna kadar videoya c¢ekilmis (Sekil 1)
ve video dogalgazli 1zgara bulunan isletmeler
ile paylasilarak mutfak seflerinin videoyu izle-
dikten sonra 1zgara temizligi yapan caliganlara
teblig etmesi saglanmstir.

Sekil 1. Dogalgazli 1zgaranin giivenli
temizligi

Dogalgazli 1zgaralarin tavasina kanaldan aka-
rak tavada biriken yagin tutusmasini 6nlemek
amaciyla ¢alisma sirasinda ara ara su ilavesi
yapilmalidir. Komiirlii 1zgaralarda komiirii
tutusturmak i¢in ispirto vb. kimyasallar kulla-
nilmamalidir. Tiim davlumbazlarda alev savar
filtreler takili olmals, filtreler kirlilik durumu-
na gore haftada asgari 2-3 kez yikanmali, baca
temizlikleri periyodik olarak yapilmali, 1s1
kaynaklarimin bulundugu tiim davlumbazlarin
icine UL300 standardina sahip davlumbaz i¢i
otomatik sondiirme sistemleri kurulmali ve
sistemin manuel butonlar1 kolay ulasilabilir



olmali ve bu sistemlerin 6 ayda 1 periyodik
kontrolleri yaptirilmali, mutfakta kuru kimye-
vi tozlu seyyar yangin sondiiriicli tiipler bu-
lunmal1 ve yangin battaniyeleri asili bulunma-
lidir. Mutfakta kullanilan gazin cinsine gore
gaz kacagi algilayic1 dedektorler uygun yer-
lerde konumlandirilmahidir. Ayrica, elektrik
tesisat1 ve topraklama tesisatinin yillik periyo-
dik kontrolleri yaptirilmali, kontrol raporunda
belirtilen uygunsuzluklar giderildikten sonra
Ol¢timler tekrarlanmalidir.

Bardak, tabak, sise ve diger malzemelerle el
kesilmesi, ¢carpma, sikigsma, kimyasala maru-
ziyet ve elektrik ¢arpmasi diger kaza tipleridir.

Kimyasala maruz kalmman kazalar1 6nlemek
icin, oncelikle kimyasallarin tedarik edildigi
firmadan ¢aliganlara kimyasal egitimi aldiril-
malidir. Kimyasalla ¢calismalarda kullanilmasi
gereken kimyasal maske, eldiven, gozliik, on-
lik vb. kisisel koruyucu donanimlarin temin
edilmeli, calisanlara teslim edilirken kullani-
mi, kullanilmamasi durumunda yasanabilecek
rahatsizliklar, saklama kosullar1, temizligi ko-
nularinda genel bilgilendirme yapilmalidir.

Elektrik carpmasi kazalarini 6nlemek igin
calisanlara genel elektrik egitimi verilmeli,
elektrikli ekipmanlarin temizligi yapilmadan
once fisleri prizden ¢ekilmeli, elektrikli ekip-
manlarin motor, fis vb. kisimlarina ve prizlere
su temas ettirilmemeli, cihazlarda ve tesisatta
ekli kablo bulunmamali, elektrik panolarinda
30 mA degerinde kacak akim rolesi bulunma-
I1, panolarda i¢ kapak bulunmali, pano gov-
desinden kapagina topraklama kablosu ¢ekil-
mis olmali, elektrik panolar1 6niinde yalitkan
paspaslar bulunmali, isletmede kesintisiz top-
raklama hatt1 bulunmali, elektrik panolarinda
uyar1 etiketleri bulunmali, yetkisiz personelin
miidahalesini engellemek amagl kilitli tutul-
mali ve elektrik tesisati ile topraklama tesisati-
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nin yillik periyodik kontrolleri yaptirilmalidir.
Mutfak gibi 1slak zemin ihtiva eden alanlarda
minimum [P44 koruma siifina sahip prizler
kullanilmalidir.

Bunlara ek olarak, kesilme/sikisma tehlike-
si bulunan cihazlarda, koruyucu ve acil stop
butonu bulunmali ve koruyucu riskli bolgeye
erisimi engellemis olmalidir. Ornegin; kiyma
¢ekme makinasinda boyunluk, hamur yogur-
ma makinalar1 ve mikserlerde koruyucu ka-
pak ve kapak acildiginda cihazin durmasini
saglayan emniyet switchi, zirh makinalarinda
emniyet switchli kapak, lavas agma makinala-
rinda merdane kisimlarini kapatan koruyucu
kapak bulunmalidir.

Bardak, tabak, sise ve diger nesnelerle olan el
kesilmesi kazalarina kars1 alinacak tedbirler-
den bazilar1 asagidaki gibidir:

e Kesici atiklarin ayr1 ¢op kovalarinda ve
kesilme dayanimi yiiksek posetlerde top-
lanmasi, bu ¢0p kovalarina uyarici etiket
yapistirilmasi ve bu malzemelerin kesil-
meye dayanikli eldiven ile taginmasi

e Servis tepsisinde ¢ok uzun, dengesiz sise
veya malzemelerin taginmamasi, tepsinin
agirlik merkezine dikkat edilerek dengeli
bir sekilde yerlestirilmesi, tepsinin viicuda
yaslanarak tasinmamasi, iki elle dengeli
bir sekilde taginmasi

¢ Diisen malzemelere miidahale edilmemesi

e Kadeh/bardak kurularken pamuklu kalin
kumaglarin tercih edilmesi, kadehlerin sa-
pindan degil iki parmak ile govdesinden
kavranarak baski uygulanmadan silinme-
si, goziin yapilan iste olmasi vb.

Risk analizi ve degerlendirmesi

Calisma ortami gozle goriinen veya goriinme-
yen tehlikelerle doludur. Bu tehlikelerden kay-
naklanan riskleri tahmin etmek ve kabul edile-
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mez olanlar1 ortadan kaldirmak i¢in izlenecek
en iyi bilimsel esasli ¢aligma risk degerlendir-
mesidir. 2012 yilinda yiirtrliigi giren 6331
sayili Is Saglhig1 ve Giivenligi Kanununda, risk
degerlendirmesinin kanun kapsamina giren
her igyerinin yiikiimliligi oldugu ve bunun
isverenin sorumlulugunda bulundugu ifade
edilmektedir. Risk degerlendirmesinin nasil
gerceklestirilecegi ayrica bir yonetmelikle dii-
zenlenmistir (CSGB, 2012). Isverenler, isyer-
lerinde var olan ya da disaridan gelebilecek
tehlikelerin belirlenmesi ve bertaraf edilmesi
icin risk degerlendirmesi yaptirmalidir.

Isyerinde risk degerlendirmesi yapmak mev-
zuat yoniinden zorunlu oldugu gibi, isletme-
nin ve llkemizin gelecegi agisindan da ol-
dukga énemlidir. Isyerlerinde meydana gelen
is kazalar1 ve meslek hastaliklar1 sonucunda
biiyiik maddi kayiplar meydana gelmektedir.
Halbuki gerek is kazalar1 gerekse meslek has-
taliklar1, nedenleri 6nceden belirlenerek alina-
cak tedbirlerle 6nlenebilecek vakalardir. Risk
degerlendirmesinin ilk adimi tehlikelerin be-
lirlenmesini, ikinci adimu ise belirlenen tehli-
kelerden kaynaklanan risklerin analizini igerir
(Birgoren, 2017).

Risklerin degerlendirilmesi amaciyla bir¢ok
yontem gelistirilmistir. Bu yontemlerin uygu-
lanabilirligine bakildiginda bir kism1 yetersiz,
bir kism1 ise karmasiktir. Risk degerlendir-
mesi, yalnizca isletmedeki bir kisinin ya da is
giivenligi uzmaninin tek basma yapabilecegi
bir islem degildir. Bu calismalar isveren ve
ISG profesyonellerinin yam sira ¢alisanlarin
da katilimiyla gergeklestirilmelidir. O neden-
le kullanilan yontem, pratik, her seviyede kisi
tarafindan kolay anlasilabilir ve detayli so-
nuca goétiirebilecek tipte olmalidir. Bunlara
dayanarak da kullanilacak yontemin sektore
gore degisiklik gostermesi gerekliligi ortaya
cikmaktadir.
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Restoran sektoriinii ele alacak olursak, yogun
calisma temposu nedeniyle bedensel ve zihin-
sel yorgunluk, maliyet dolayistyla her boliim-
deki calisan sayisinin kisith olmasi, miisteri
zaman baskisi, siparig yetistirememe kaygisi,
diisiik gelir nedeniyle ¢alismadaki isteksizlik,
egitim seviyesinin diislikliigii vb. nedenler
risk degerlendirmesinde kullanilacak ydnte-
min kolay anlasilabilir ve pratik olmasi ge-
rekliligini desteklemektedir. Bu nedenle bu
sektorde en ¢ok kullanilan risk degerlendirme
yontemi Fine-Kinney’dir.

Fine - Kinney Yontemi ile risk degerlendir-
mesinde, belirlenen risklerin agirlik oranlari
hesaplanarak derecelendirme yapilir ve 6nlem
alinmasinin gerekli olup olmadigina karar ve-
rilir. Bu metotta risk, RISK = OLASILIK X
FREKANS X SIDDET formiilii ile degerlen-
dirilmektedir. Analiz edilerek belirlenmis teh-
likeler, asagida aciklamasi yapilan KINNEY
matematiksel risk yontemine gore degerlendi-
rilir (Kinney ve Wiruth, 1976).

Olasilik degerlendirilirken faaliyet esnasin-
daki tehlikelerden kaynaklanan zararin ger-
ceklesme olasiligi, frekans degerlendirilirken
faaliyet esnasinda tehlikeye maruz kalma sik-
181, siddet degerlendirilirken ise faaliyet es-
nasindaki tehlikelerden kaynaklanan zararin
calisan ve/veya ekipman iizerinde yaratacagi
tahmini etki sorgulanir ve puanlandirilir. Ola-
silik hesaplanirken metodun karar matrisine
gore 0,2 ile 10 arasinda, frekansa hesaplanir-
ken 0,5 ile 10 arasinda, siddet hesaplanirken 1
ile 100 arasinda puan verilir.

Bu puanlandirma sonucu bulunan risk skoru
20 den kiiciik ise “Onemsiz Risk” olarak de-
gerlendirilir ve 6nlem dncelikli degildir, 20 ile
70 arasinda ise “Olas1 Risk” olarak degerlen-
dirilir ve gozetim altinda tutulmalidir, 70 ile
200 arasinda ise “Onemli Risk” olarak deger-
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lendirilir ve uzun donemde (y1l i¢erisinde) iyi-
lestirilmelidir, 200 ile 400 arasinda ise “Esasli
Risk” olarak degerlendirilir ve kisa donemde
(birkag ay icerisinde) iyilestirilmelidir, 400
den biiyiik ise “Tolerans Gosterilemez Risk”
olarak degerlendirilir ve hemen gerekli 6n-
lemler alinmal1 veya isin durdurulmasi, islet-
menin kapatilmasi vb. diigiiniilmelidir.

Bu calismanin yapildigt 120 restoranda,
risk degerlendirme caligmalarina baslanma-
dan Once ilk olarak risk degerlendirme ekibi
olusturulmustur. Risk degerlendirme ekibi,
yonetmeligin de 6ngordiigl sekilde igveren
vekilleri, is glivenligi uzmani ve igyeri hekim-
leri, calisan temsilcileri, destek elemanlar1 ve
isletmedeki tiim boliimlerde bilgi sahibi olan
calisanlardan olusturulmustur. Sonrasinda
risk degerlendirme ekibi iiyelerine is sagligi
ve gilivenligi mevzuati, tehlike, risk, risk de-
gerlendirme, risk degerlendirme yontemi ve
uygulanisi, gorsel olarak Restoran sektoriine
0zgl riskler vb. konularda egitim verilmistir.
Bundan sonraki asamada ise risk degerlendir-
me yapilacak saha, alt saha ve alt sahanin kap-
sadig1 alanlar belirlenmis ve sonrasinda risk
analizi ve degerlendirmesi c¢aligmalar1 yapil-
mustir. Risk kontrol tedbirleri kararlagtirilmas,
kararlastirilan tedbirlerin i ve islem basa-
maklari, islemi yapacak kisi ya da igyeri bolii-
mii, baglama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri
iceren planlar hazirlanmistir. Hazirlanan plan-
larin uygulama adimlari diizenli olarak izlen-
mis ve aksayan yonler tespit edilerek gerekli
diizeltici ve Onleyici faaliyetler belirlenmistir.
Is saglig1 ve giivenligi alaninda restoran sek-
tori ilgili ¢cok fazla bir uygulama bulunmadi-
gindan igletmelerde daha 6nce yasanan ramak
kala olaylar ve is kazalari, calisanlarin tecrii-
beleri risk degerlendirmesi ¢alismalarinda bii-
yiik fayda saglamistir.
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Sonuclar ve degerlendirme

Restoran sektoriinde yasanabilecek is kazala-
rin1 Onlemek i¢in alinmasi gereken aksiyon-
lar1 uygulamaya almak aslinda o kadar da zor
degildir. Cok basit uygulamalarla bile bir¢ok
kazanin Oniline gegilebilir. Bu asamada zor
olan calisan bazli riskleri 6nlemektir. Bunun
icin de en Oonemli unsur egitimdir. Egitimle
kisilere giivenlik kiiltiirii kazandirilmalidir.
Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisini diigiin-
diigiimiizde gilivenlik ihtiyaci fizyolojik ihti-
yaglardan sonra ikinci sirada yer almaktadir.
Giivenlik bir yasam bi¢imi ve ihtiya¢ haline
doniistiigiinde igyerlerinde is giivenligi bilin-
ci kendiliginden olusacak ve ¢alisanlar kisisel
koruyucu donanimlari, makine koruyucularini
kullanmada, talimatlara uymada vb. konular-
da negatif tutum sergilemeyecektir.

Is kazalari ile ilgili tedbirleri almada isletme-
lerin is saglig1 ve giivenligi icin biitcelerinde
bu konulara ayiracaklari fon bulunmali, yone-
timin i saglig1 ve glivenligi konulariin 6ne-
mi agisindan bilingli olmasi ve bu konularda
kararli ve etkili kurallarin uygulanmasinin
saglanmasi gerekmektedir.

Unutulmamalidir ki; isletmedeki bu konuya
bakis agis1 sadece yasal bir zorunlulugu yeri-
ne getirmek ise o isletmedeki is kazas1 agirlik
hizinda ya da mal hasar siddet frekansinda bir
azalma saglanamayacak, is giinii ve maddi ka-
yiplar 6nlenemeyecektir.
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