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Oz

Is saghgi ve giivenligi (ISG), calisma hayatimin en énemli faktorlerinden birisi
olup, temel amaci; tiim sektorlerde ¢alisanlarin bedensel-ruhsal-sosyal anlamda
tam iyilik hallerinin saglanmasi, gelistirilmesi, en iist diizeye tasinmasi ve isin
calisana, ¢alisamin yaptigi ise uyumunun saglanmasidir. Mutfaklarda, mutfak
calisanlarimt fiziksel, kimyasal, biyolojik, ergonomik, psikososyal faktérler
agisindan olumsuz etkileyebilecek mekanik ve mekanik olmayan bir¢ok durum
bulunmaktadir. Ozellikle oteller, restoranlar, ticari mutfaklarda, kafelerde, fast
food magazalarinda, yemek gsirketleri, catering firmalarmmin mutfaklarinda
calisan kigiler oncelikli olarak zamanla yaristiklart icin hizli hareket etmek
zorundadirlar. Isleri zamanminda yetistirebilmek adina, bazi is saghigi ve giivenligi
tedbirleri goz ardi edilmektedir. Restoran mutfaklarinda yasanan is kazalarin
temelini ¢calisanlarin dikkatsizligi, is yapim yontemlerinin uygunsuzlugu ve bilgi
eksikligi olusturmaktadir. Olugan kazalari en az diizeye diisiirebilmek ve yasanan
kazalarin tekrarimin olmamast icin gerekli énlemler alinmalidir. Onlemlerin
alinmasi ve is saghgi ve giivenligi risk faktérlerinin kontrol altina alinabilmesii¢in
isveren de, ¢alisanlar da sorumluluklarinin bilincinde olmalidir. Bu ¢alismada,
mutfaklarda is saghgi ve giivenligi konusunda alinmasi gereken saglik ve giivenlik
onlemleri iizerinde durulmaktadw. Calismanin amaci, mutfaklarda alinacak is
saghgi ve giivenligi onlemlerinin isveren, ISG profesyonelleri hem de calisanlar
icin rehber olabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Is giivenligi, mutfakta is giivenligi, is kazalar:
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Occupational health and safety in kitchen

Abstract

Occupational Health and Safety is one of the most important factors of working
life and its main purpose is to provide, develop and maximize the physical, mental
and social sense of well-being of all employees in all sectors and ensure the
adaptation of the employee to the work and work to the employee. In kitchens,
there are many mechanical and non-mechanical conditions such as physical,
chemical, biological, ergonomic and psychosocial factors that may negatively
affect kitchen workers especially the people working in hotels, restaurants,
commercial kitchens, cafes, fast food stores and catering companies. For
instance, the kitchens of catering companies have to act quickly since they race
against time. In this process, some occupational health and safety measures
are ignored in order to train the personnel on time. Carelessness of employees
and lack of information constitute the basis of accidents in workplaces such as
restaurant kitchens. Necessary measures should be taken to prevent accidents.
The employer and the employees should be aware of their responsibilities in order
to take measures and control the occupational health and safety risk factors. In
this study, health and safety measures are emphasized for the occupational health
and safety in kitchens. The purpose of the study is to be a guide for employers,
OHS professionals and employees with respect to occupational health and safety
measures to be taken in kitchens.

Keywords: Occupational safety, occupational safety in the kitchen, work accident
Giris

Is sagligi ve giivenligi konusu, giiniimiiz caligma hayati ve caligma
hukukunun énemli bir boyutunu olusturmaktadur. Is sagligi ve is giivenligi
onlemlerinin alinarak uygulanmasi, is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin

azaltilmasi calisanlar, igverenler ve sosyal giivenlik sistemleri i¢in 6nemli
sonuclar ortaya ¢ikarmaktadir (Korkmaz ve Avsalli, 2012).

Farkli sektorlerde yer alan isletmelerde yapilan igin 6zelligi ve niteligine
gore saglik ve giivenlik acisindan farkli tehlikeler ve riskler bulunmaktadir.
Bu tehlikelerin yol a¢tig1 olumsuz sonuglarin sadece %2’si 6nlenemez
nitelikte iken, %98’i 6nlenebilir niteliktedir. Is saglhig1 ve giivenligi (ISG)
alaninda yapilan ¢alismalarin amaci da, saglik ve giivenlik tehlikelerinden
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ve bunlarin yarattigt risklerden arindirilmis c¢alisma ortamlariin
saglanmasidir. ISG ¢alismalar1 temelinde yasama hakkinm korunmasini
icermektedir ve glinlimiizde tiim diinyada farkindalig1 her gegen giin artan
bir alan haline gelmektedir.

Ulkemizde 2012 yilindan itibaren yiiriirliikte olan 6331 Sayili Is Saglig
ve Giivenligi Kanunu tiim isletmeler i¢in gegerlidir. Kanunun getirdigi
yasal zorunluluklarla beraber isverenlerde de artik yavas yavas 1SG
kiiltiirli olugsmaktadir. Her gecen giin isletmelerin saghik ve giivenlik
yoniinden sorumluluk biling diizeylerinin arttif1 gdzlemlenmektedir.
Sorumluluk bilinci ve ISG Kkiiltiirii sadece isverenlere 6zgii degildir;
Isletmede gerceklesen faaliyetlerden etkilenebilecek ¢alisanlar ve diger
kisilerin saglik ve giivenlik risklerini azaltmak i¢in dogru Onlemleri
almalarina baghdir (URL-1).

Kavramsal cerceve

Is saghg ve giivenligi kavram

Is saglig1 kavrami Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Uluslararas1 Calisma
Orgiitii (ILO) tarafindan soyle tamimlanir: Is saglhigi; bir bireyin sadece
fiziksel degil ayn1 zamanda ruhen ve sosyal agilardan da tam bir iyilik
halinde olmasini ve g¢alisanlara en iyi saglik kosullarinin saglanarak bu
durumun siiregelmesi faaliyetlerini ifade etmektedir. Bu ¢ergeve dikkate
almarak is saghg kavrami; calisanlarin, calisma ortamindaki negatif
durumlardan arindirilmasi ve yapilan is ile isi yapan arasindaki harmoninin

saglanmasinin amaclandig1 bir tip bilimi olarak adlandirilabilir (Yigit,
2013).

Is giivenligi, calisanlarmn isyeri ortaminda bulunan makine-teghizattan
ve calisma kosullarinin neden oldugu kazalarin olusmasini 6nlemek ve
giivenli bir ¢aligma ortami1 yaratmak amaciyla alinan 6nlemlerdir.

Genel anlamda bir biitiin olarak is saghig1 ve giivenligi, “Isyerlerinde isin
yiirtitimii nedeniyle olusabilecek tehlikeleri yok etmek ve sagliga zarar
verebilecek kosullardan arindirilarak, daha iyi bir igyeri ¢alisma ortami
saglamak i¢in yapilan sistemli ¢caligsmalar” olarak tanimlanmaktadir.
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Mutfakta is saghgi ve giivenligi

Mutfaklar, 6zellikle hizmet sektoriinde faaliyette bulunan, emek yogun
calismanin oldugu 6nemli istihdam alanlaridir. Hem ¢alisanlar i¢in hem
de hizmet alanlarin kars1 karsiya kaldiklar1 saglik ve giivenlik agisindan
birgok riskleri bulundurmaktadir. Bu alanlarda hem ¢alisanlar agisindan
yasanabilecek is kazalar1 ve hem de isin yiiriitimiinden dolay1 ortaya
cikabilecek meslek hastaliklar1 sdzkonusudur. Ote yandan isletmelerin
buytkligii, nitelikleri, faaliyetleri, yonetim sekli, igsverene ve calisanlara
iliskin ozellikler degismekle beraber, isyerlerinde is saglig1 ve giivenligi
konular1 ¢dziim aranan ortak bir sorunsaldir. Isletmelerin gerek faaliyetleri
bakimindan gerek calisan sayilar1 ve biiyiikliiklerine gore degiskenlik
gosterse de, ozellikle hizmet sektoriinde bulunan mutfaklarda is sagligi ve
giivenligi tehlike ve riskleri benzer oldugundan, alinmasi gereken 6nlemler
aynidir (Alagiiney ve dig., 2016).

Mutfaklarda alinmasi gereken is saghigi ve giivenligi onlemleriyle ilgili
Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi (CSGB) ve Bakanliga bagl
Calisma ve Sosyal Giivenlik Egitim ve Arastirma Merkezi (CASGEM)
tarafindan yayinlanmis olan kitapgik ve risk degerlendirme kontrol listesi
bulunmaktadir. CalismaveSosyal Giivenlik EgitimveArastirmaMerkezi nin
(CASGEM) kurumsal kapasitesinin giiclendirilmesi teknik yardim projesi,
“Mutfak, Bulasikhane ve Restoranlarda Is Sagligi ve Giivenligi” adiyla
yayimmlamstir. Is Sagligi ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Ydnetmeligi
uyarinca CSGB tarafindan hazirlanan “Mutfak/Lokanta/Pastaneler I¢in
Kontrol Listesi” ise risk degerlendirmesinin gergeklestirilmesi siirecinde
yol gostermek amaciyla hazirlanmstir.

Mutfaklar, kullanilan arag-gerecler ve olumsuz fiziki kosullarin etkisiyle
is kazalarinin siklikla goriildiigii yerlerdir (Alamgir ve dig., 2007).
Calisma alanindaki olumsuz etkenler ¢alisanlarin is kazas1 gegirme riskini
arttirabildigi gibi, uzun dénemde ¢alisma performansini kaybetmesine ve
sagliklarinin olumsuz etkilenmesine de neden olmaktadir (Cosar, 2012).

Mutfak ¢alisanlarinda en ¢ok kas iskelet sistemi rahatsizliklari, solunum
hastaliklar1 ve deri hastaliklar1 gibi meslek hastaliklarina rastlanmaktadir
(Teo ve dig., 2009). Mutfak calisanlarindan ascilarin, yaptiklari is geregi
cok yogun tempoda calismalar1 ve hizli hareket etmeleri nedeniyle diger
calisanlara gore daha fazla strese maruz kaldiklar1 sdylenebilmektedir.
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Bu durum is saghig1 ve giivenligi risk etmenleri arasindan psikososyal
risk faktorleri grubuna girmektedir (Meloury ve Signal, 2014). Gelismis
tilkelerde is kazalarinda zamanla azalma g6zlenmektedir. Bununla birlikte,
bu iilkelerde hizmet sektoriiniin biiyiimesiyle beraber, psikososyal riskler
ve kas-iskelet hastaliklar1 gibi yeni mesleki risklerden séz edilmektedir
(Johnstone, Quinlan ve Walters, 2004).

Hizmet sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerde miisteri memnuniyetinin
en Onemli gostergesi olan mutfaklarda, gerek kalitenin ve verimliligin
saglanmasi gerek ¢alisanlarin sagliginin korunmasi ve giivenli bir is ortami1
olusturulmasi agisindan Oncelikle ¢aligma ortamindaki fiziki kosullarin
uygunlugunun degerlendirilmesi ve tehlikelerden olusabilecek risklerin
en az diizeye indirilebilmesi i¢in is saglhigi ve gilivenligi konusuna en {ist
diizeyde 6nem verilmesi gerekmektedir (Kiigiikaslan, 2011). Bu konu
iizerine Giiney Kore’de yapilan bir ¢aligmada, ticaret amag¢h mutfaklarda
pisirme esnasinda siklikla pigirme kaplar1 ve arag-gereglerinden kaynakli
yanma, (%73.3), servis (%59.1) ve bulasik yikama esnasinda ise en ¢ok
kayma ve diisme (%42.4) gibi is kazalarinin yasandigi belirlenmistir
(Jeong, 2015).

Mutfaklarda is sagligi ve glivenligi risk etmenleri mevzuata uygun olacak
sekilde; genel giivenlik tehlike ve riskler, fiziksel risk etmenleri, kimyasal
risk etmenleri, biyolojik risk etmenleri, ergonomik ve psikososyal risk
etmenleri bagliklar1 altinda toplanmistir.

Mutfakta risk ve tehlikeler

Genel giivenlik tehlike ve riskleri

Mutfak alanlarinda tehlike ve risk kaynaklari zemin, elektrik, yanik ve
kesikler, yangin yaninda giiriiltii, termal konfor, kimyasallar ve biyolojik
risk etkenleri ile ergonomi ve psikososyal faktorlerdir.

Daginik ortam ve islak zeminler: Diismeye neden olan temel etkenler
zeminde kayma ve takilmadir. Mutfak alanlarinda yasanan kazalar, en
fazla keskin kenarli ve sivri uclu ekipmanin tasinmasi sirasinda islak
zeminlerde kayma sonucu meydana gelmektedir. Mutfaklarda giivenli bir
caligma ortami saglamak icin giivenlik kurallarinin olusturulmasi ve yazil
hale getirilmesi ve egitim gerekmektedir. Yapilan risk degerlendirmesi
iizerinden takibini saglamak, devamli saha kontrolleri yapmak, tehlikeleri
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azaltma yoniinde etkili olacaktir. Burada kisisel koruyucu donanimlardan
once toplu korunma tedbirlerine Oncelik vererek calisanlarca kullanilan
zemin, mutlaka kaydirmaz zemin malzemesiyle kaplanmalidir. Kisisel
koruyucu donanim olarak ise calisanlar i¢in kaydirmaz is ayakkabisi
gerekmektedir. Isyerinde ekipman ve malzemelerin diizenli olmamasi
calisanlarin motivasyonunu olumsuz olarak etkilemektedir. Yiirtime yollar1
ve koridorlar daima bakimli, diizenli ve temiz tutulmalidir. Mutfakta kirilan
veya dokiilen ekipman ve malzemeler devamli olarak temizlenmelidir.
Zemin iizerinde olumsuz etki yapacak bir durum oldugunda, uyar1 isaretleri
ile belirtilmelidir.

Elektrik: Otel ve restoranlarda en yogun elektrik sirkiilasyonunun
yasandigi boliimlerden biri mutfaktir. Elektrikli cihazlarin bazen giin boyu
olarak calistirildigi mutfaklarda, elektrige carpilma riski ¢ok fazladir ve
ayn1 zamanda elektrik yanginlariin merkezi olarak bilinmektedir. Ticari
restoranlarin mutfaklarinda elektrik, kullanilan elektrikli aletlerin cesitliligi
nedeniyle onemli bir tehlike kaynagidir. NIOSH (Amerika Birlesik
Devletleri Ulusal Is Giivenligi ve Saglik Enstitiisii) sunlar1 énermektedir:
Elektrikle 1slak olan hicbir ekipman ve ten temas ettirilmemeli, devre
kesicileri kurulmali ve calisanlar elektrige ¢arpilma riski bakimindan
egitilmelidir (URL-2). Mutfaklarda elektrik konusunda en 6nemli sorun
enerjinin regiilasyonu ve kablolarin 1sidan etkilenmesidir. Ayrica belirtildigi
gibi su 1sitici, mikrodalga firin, tost makinesi gibi cihazlar her zaman
yangin riskine sahiplerdir. Voltajin anlik dalgalanmalardan etkilenmemesi
icin gerilim sontimleyici bulundurulmasi gerekmektedir. Kacak akim rélesi
ana elektrik hattina bagli olmali, elektrik panolar: kilitli ve sadece yetkili
kisiler tarafindan agilabilecek bigimde, acikta kablo olmamali ve prizlerin
saglamlig1 kontrol edilmeli, elektrikli tiim ekipmanin diizenli olarak bakim
ve onarimi yapilmalidir.

Yanik ve kesikler: Kesikler, mutfaklarda 6zellikle bigak kullanimu ile kirik
bardak ve tabaklardan kaynaklanir. Mutfaklarda kullanilan ekipmanin
hareketli parcalarinin makine koruyuculariyla koruma altina alinmig olmasi
gerekmektedir. Ozellikle dilimleme ve dograma araclar iizerinde kullanim
talimatlarinin yazil olarak bulunmasi ve galisanlarin bu talimatlara uygun
davrandiklarindan emin olunmalidir. Makine ve ekipmanin iizerinde acil
durdurma mekanizmalarinin bulunmasinin is kazasi riskini azaltacagi
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bir gergektir. Ayrica bu kesici ve delici ekipmanin periyodik olarak
kontrollerinin yapilmasi 6nem arz etmektedir. Ticari yemek endiistrisinde
yapilan isin dogasi ve ig yetistirebilme hizindan dolay1 yiiksek diizeyde
is kazasindan kaynakli yaralanma ve meslek hastaligina yasanmasi
konusunda cesitli ¢alismalar bulunmaktadir. Irlanda’da 315 catering
ogrencisi lizerinde yapilan bir arastirmada is kazas1 ve meslek hastaliginin,
dogast ve nedenleri incelenmistir. Arastirmada, bicak kazalarindan
kaynaklanan kesikler en sik goriilen yaralanmalar olurken, bunu takiben
sicak sivilardan kaynakli yaniklar ve haslanmalar izlemektedir (URL-
3). Ticari mutfaklarda ¢ok sicak veya ¢ok soguk nesnelerle temas etmek
deride yaniklara neden olur. Mutfaklarda pisirilmis yemekler, kizgin
yaglar, sicak firinlar, kizartma makineleri, basingl kaplar, kaynatilmig her
tiirlii sivilar ile kahve, ¢ay, tost makineleri gibi temas edildiginde haglanma
ve yaniklara neden olacak tehlikelerle ilgili gerekli ISG tedbirleri alinma
zorunlulugu vardir. Fritdz, firin, mikrodalga firin gibi 1sitma araglarinin
cevresinde c¢alisan asgilar, mutfak ¢alisanlart arasinda yaniklara karsi en
hassas olan gruptur. Bulasikhanede yikanan ekipmanin bulundugu bulagik
makinesinin sogumasi dnemlidir. Fakat ticari mutfaklarda ¢alisma sartlari
yogun bir tempoda oldugundan, haricen bir sogutma mekanizmasi veya
kisisel koruyucu donanim olarak yiiksek 1s1iya dayanikli eldivenler tercih
edilmelidir (Walker ve Miller, 2010).

Yangin ve acil durumlar: Mutfaklarda 1sitma amagh kullanilan
stvilastirilmig petrol gazi (LPG), depolanan ve kullanilan kimyasal maddeler
yangin, parlama ve patlamaya neden olabilecek tehlike kaynaklaridir.
Bunun yaninda elektrik tesisatinda olan sorunlar, ocaklardaki agik alevler
de yangina ve parlamaya neden olabilmektedir. Mutfak ortaminda gaz
kacagimi algilayabilecek dedektorler ve uyarici alarm sistemlerinin
olusturulmasi, yanici, parlayici ve patlayict maddelerin giivenli bir sekilde
depolanmas1 ve kullanilmasi saglanmalidir. Mutfaklarda yangin tehlikesi
disinda diger acil durumlar da dikkate alinmalidir. Acil durumlarda ortaya
cikabilecek zarar1 en az seviyeye indirebilmek i¢in, acil ¢ikis kap1 ve kagis
yollarint gosteren acil durum levhalar1 uygun yerlere yerlestirilmelidir,
Acil durumlarda aranacak telefon numaralar1 goriinlir bir yerde asili
olmali, mevzuatin sartlar1 en azindan asgari olarak saglanarak yeterli
sayida yangin sondiirme cihazi bulundurulmali ve bunlarin diizenli olarak
kontrolii yaptirilmalidir.
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Fiziksel risk etmenleri

Giiriiltii: Guriltii istenmeyen, kulaga hos gelmeyen ve rahatsiz edici ses
olarak tanimlanmaktadir. Calisma hayatindaki giiriiltiiniin ¢alisanlar i¢in
fiziksel, fizyolojik ve psikolojik yonden olumsuz etkileri bulunmaktadur. Is
saglig1 ve giivenligi alaninda, isitme kaybina sebep olabilecek giiriiltiiniin
degerlendirilmesi i¢in giirliltiiyli meydana getiren sesin frekansinin ve
basincinin mutlaka bilinmesi gerekir. Giiriiltiiniin neden oldugu en 6nemli
risk isitme kaybidir. Giirtiltiiden kaynaklanan isitme kayiplari, maruziyet
stiresi ile dogru orantili olarak artmaktadir. Maruziyet siiresi ne kadar uzun
ise isitme kayb1 da o oranda yiiksek olur. Calisanlarda yorgunluk hissi,
dikkatsizlik, konsantrasyon bozuklugu, siddetli bas agrilari, kan basincinin
artmast gibi farkli olumsuz etkileri de bulunmaktadir. En Onemlisi
de, giirtiltiilii ortamin is kazalarin artmasina sebep olmasidir. Hizmet
sektoriinde mutfak calisanlart isin yuritimi geregi yiiksek gilirtiltiiye
maruz kalmaktadir. Giiriiltiiniin olumsuz etkilerini azaltmak i¢in 6ncelikle
isyeri ortaminda giiriiltii dl¢iimlerinin yapilmasi gerekmektedir. Olgiim
raporlarina gére mevzuatta agilmamasi gereken sinir degerin iizerinde bir
giirtiltii oldugu takdirde, gerekli onleyici onlemlerle birlikte calisanlarin
calisma stireleri de buna gore diizenlenmelidir.

Termal konfor: Is saghg ve giivenligi alaninda 6nemli fiziksel risk
etmenlerinden olan termal konfor sartlari, calisanlari rahatsiz etmeyecek
sekilde saglanmalidir. Termal konfor; caligma ortami sicakligi, nem, hava
akim hiz1 ve radyant 1s1 faktorlerinden olugmaktadir. Mutfaklar, firin gibi
etkili 1s1 kaynaklarindan dolay1r ortama yayilan 1s1 ve buhar nedeniyle
sicak alanlardir. Mutfaklarin bir boliimiinii olusturan soguk hava depolari
ise calisanlarda iirperme ve iisiime hissine neden olan soguk alanlardir.
Cok sicak ve soguk ¢alisma ortamlari ¢alisanlar agisindan konsantrasyon
eksikligine ve verimliligin diismesine neden olmaktadir. Bu yiizden
genellikle kuru termometreyle Olciilen ortam sicakliginin optimal
seviyelerde tutulmasi gerekmektedir. Ayrica mutfak alaninda 1s1 ve buhar
kaynaklar1 i¢gin yerel havalandirma sistemleri kurulmali ve alan diizenli
olarak temizlenmelidir. Sicak veya soguk c¢alismalarda, calisanlarin
doniisiimlii olarak ¢alistirilmalart diger bir 6nlemdir.
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Kimyasal risk etmenleri

Kimyasallar dogal halde bulunan veya iiretilen ya da herhangi bir islem
sirasinda ortaya ¢ikan, atik olarak da olusabilen her tiirlii element, bilesik
veya karigim olarak tanimlanmaktadir (Kimyasal Maddelerle Calismalarda
Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda Yonetmelik, 2013). Tehlikeli
kimyasal maddelerise akut yadakronik olarak sagliga, glivenlige ve gevreye
zarar verebilen kimyasallardir. Bu kimyasallar ¢aligma ortamlarinda kati,
stv1 ve gaz halinde bulunabilmektedirler.

Mutfaklarda ekipmanin kireg, pas lekeleri igcin beyazlatici ya da dezenfektan
icin kullanilan ¢dziiciiler, temizlik malzemesi olarak kullanilan deterjanlar,
bocek, kemirgenleri yok etmek amagli kullanilan pestisitler ve mutfakta
ocak ile firinlarin 1sitmasinda sivilastirilmig petrol gazi olarak kimyasallara
maruz kalinmaktadir. Mutfaklarda c¢alisanlarin solunum rahatsizliklariyla
ilgili Tayland’da 142 restorandaki 224 mutfak c¢alisanina yapilan ankette
okstirtik, balgam, nefes darligi, siddetli nefes darlig1, burun tikaniklig: gibi
kronik solunum semptomlarina rastlanmigtir. Keza ¢alisanlarin, pisirme
dumanindan toksik bilesiklere maruz kalmalarinin neden oldugu solunum
yolu semptomlar riski altinda olduklar1 saptanmistir. Bu risk alaninda is
tanimi1, mesai siiresi, restoranin biiylikligl, mutfagin yeri, yemeklik yagin
tirti, mutfakta c¢alisilan saat, kizartma yemeklerinin sayisi, Ongdriicli
faktorler olarak siralanabilir (URL-4). Kimyasal maddeler, giivenlik
bilgi formlarinda ya da etiketlerindeki kurallara uyularak depolanmali,
kullanilmal1 ve bertaraf edilmelidir. Miimkiin olan en az miktarda kimyasal
madde kullanilmas1 hem solunum rahatsizlar1 hem de yangin, patlama gibi
giivenlik risklerini azaltmada etkili olacaktir. Mutfaklarda kimyasal risk
etmenlerine karsi ortam havasmin sirkiilasyonu saglanmali ve etkin bir
havalandirma sistemi kurulmalidir.

Biyolojik risk etmenleri

Restoran mutfaklarinda ¢alisanlar bir¢ok biyolojik tehlikelerden kaynakli
risk faktorleriyle kars1 karsiya kalabilmektedir. Mikroplar, bakteriler ve
viriislerin para, gida, kan yolu, hava yolu ve kirli yemeklerden olusabilme
ya da bulasabilme riskleri vardir. Ozellikle bayat ve ¢iiriik yemeklerde
bakterilerin olma olasili§i olduk¢a fazladir. Biyolojik risk etmenlerin
acik yaralara temasi ise enfeksiyon riskine neden olmaktadir. Gerek kan
yoluyla gerekse hava yoluyla cesitli virlisler ¢alisma ortaminda kisiden
kisiye gegebilmektedir. Bir insan1 hasta etmek icin ortalama 10 bakteriye
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ihtiya¢ oldugu ve ortalama olarak bir mutfak siingeri veya temizlik
bezinde 134.630 bakteri bulundugu bilinen bir gergektir. Mikrop, bakteri
ve viriislerin yayilmasini 6nlemek i¢in, 6zellikle yemek yemeden 6nce ya
da tuvaleti kullandiktan sonra, sik sik ellerin yikanmas1 gerekmektedir.
Ayrica mutfak atiklarmin kontrolii saglanmali, depolar, ¢alisma alanlar
ve tezgahlar ile kullanilan bezler, siingerler devamli olarak temizlenmeli,
dezenfekte edilmeli, biyolojik etkenlerle karsilasilabilecek alanlarda
yemek yenmemeli, sigara i¢cilmemelidir. Tiim mutfak ¢alisanlarina hijyen
egitimi aldirilmalidir. Mevzuatta zorunluluk olmasa da belirli araliklarla
portdr muayenesi ve gerekli olan agilamalar da yaptirilmalidir. Calisanlarin
kisisel koruyucu donanim olarak eldiven, bone kullanmalar1 saglanmalidir.

Ergonomik risk etmenleri

Ergonomi, ¢alisanlarin ige degil de, ¢aligma ortaminin ve igin ¢alisanlara
uygun bir duruma getirilmesi i¢in tasarimlarin yapildigi bir bilim dalidir.
Calisma ortaminda ¢alisanlarin saglik ve giivenliklerini olumsuz etkileyen
ve tehlike kaynagi olan biitiin kosullar, genel olarak ¢evre, makine ve
techizattan kaynaklanmaktadir (Dizdar, 2006). Ergonomi bilim dali
insan, makine ve igin birbirleriyle en dogru bi¢cimde uyumlastiriimasi
amaciyla, insanin fizyolojik, biyolojik, anatomik ve diger 6zelliklerini
inceleyerek makine, techizat ve malzemelerin bu o&zelliklere uygun
olarak tasarlanmasini saglar. Mutfaklarda yapilan agir yiik kaldirma, itme
ve ¢cekme hareketleri, 6zellikle dolasim sistemi ve kas iskelet sistemini
etkileyen zorlayici ve sabit duruslar, ayni kas ve eklemlerin kullanilmasini
gerektiren tekrarli hareketler ¢alisanlarin saglik ve giivenlikleri agisindan
risk teskil etmektedir. Mutfak calisanlarindan servis elemanlariin
dar alanda g¢alisma durumu, asg¢ilarin yemek hazirlarken malzemelere
uzanma ve kafalarimi 6ne dogru egme pozisyonu, beraberinde saglik
problemlerine neden olmaktadir. Alinmas1 gereken dnlemler olarak, agir
yiiklerin elle kaldirilmasi ve taginmasi yerine basit bir mekanizmadan
olusacak kaldirmaya yardimci ekipman kullanilmali, ¢alisanlarin islerini
yaparken ¢ok uzak mesafelere uzanmalari veya uzun siire ayni pozisyonda
caligmalarini 6nleyici tasarimlar yapilmali ve giivenli olarak ¢aligmalarini
saglayabilecek yeterli serbest alan olusturulmalidir.

Psikososyal risk etmenleri
Calisma ortam sartlarin yetersiz, giivensiz ve sagliksiz olmasi,
caliganlarin is stresini artirir. Calisanlarin is tanimlari, is yiikii ve hizi, bunun
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yaninda giinliik veya aylik ¢alisma siireleri ile yetenekleri, beklentileri ve
gereksinimleri uyusmadiginda, aidiyet duygusu azalir, moral olarak bir
¢okiis yasanabilir. Boyle durumlar ¢alisanlarin daha 6zensiz ve dikkatsiz
caligmalarina, dolayisiyla emniyetsiz davraniglarda bulunmalarina neden
olabilmektedir. Japonya’da yapilan bir arastirma kapsaminda 126 mutfak
tesisinden 991 mutfak c¢alisanina uygulanan ankette, mutfak ¢alisanlarinin
yasadiklar is stresiyle, yanik ve kesiklerden kaynakli is kazalar1 arasinda
dogrusal bir baglant1 oldugu sonucu ¢ikmistir (URL-5). Japonya’da, tim
calisanlarin isttihdaminin % 4,1’ini olusturan yaklasik 2,6 milyon mutfak
calisani oldugu tahmin edilmektedir (URL-6). Restoran, hastane ve okul
kantin mutfaklar1 dahil olmak iizere gida hizmeti endiistrisi, diinyadaki
Oonemli istihdam alanlarindan biridir. Yapilan arastirmanin sonuglari,
belirgin is talepleri ve psikolojik ve fiziksel stres ile calisan isgilerin,
yanik ve kesiklerde belirgin olarak daha yiiksek oldugunu gostermektedir.
Ozellikle fazla is yiikii ve hizinmn oldugu hizmet sektdriinde mutfak
calisanlarinin performanslarinin  diismemesi, verimliligin devaminin
saglanmast i¢in ¢alisanlarin gdrev tanimlarinin net olmasi, calisma
ortam sartlariin iyilestirilmesinde ¢alisanlarin goriislerinin alinmasi ve
calisanlarin list yonetimden destek aldigini hissetmesi gerekmektedir.

Sonuc¢ ve oneriler

2012 yilindayiiriirliige giren 6331 Sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu’nda
risk degerlendirmesinin her isletmeyi kapsadigi belirtilmektedir.
Isletmelerde risk degerlendirme prosediirii; tehlikelerin tanimlanmast,
risklerin belirlenmesi ve derecelendirilmesi, kontrol tedbirlerinin
kararlastiritlmas1 ve uygulanmasi ile sistemin gdzden gegirilmesi
basamaklarindan olusmaktadir. Risk degerlendirme ¢aligmalarinin
isverenin sorumlulugunda oldugu 6331 Sayili ISG Kanunu’nda agik¢a
ifade edilmektedir (CSGB, 2012).

Isletmelerde meydana gelen is kazalar1 ve meslek hastaliklar1 sonucunda
ciddi maddi ya da manevi kayiplar yasanabilmektedir. Oysaki gerek is
kazalari, gerekse meslek hastaliklarinin nedenleri, proaktif bir yaklagimla
ve ayn1 zamanda reaktif yaklagima gdre daha onceden yasanan kazalar
veya ramak kala olaylarla 6ngoriilebilir.
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Mutfaklarda rahat bir ¢alisma ortaminin saglanmast is saglig1 ve giivenligi
konusunda ve is kazalarinin 6nlenmesinde 6nem arz etmektedir. Uygun
calisma ortami, ISG risk etmenlerinden mekanik risk etmenleri, fiziksel,
kimyasal ve biyolojik risk etmenleri ile ergonomik ve psikososyal risk
etmenlerinin azalmasinda etkili olacaktir. Calisanlarinis sagligi ve giivenligi
konusunda bilgilendirilmesinin, ISG kiiltiiriiniin olusturulmasinda etkili
olacagi diisiiniilmektedir. Ayrica yine 6331 Sayili ISG Kanunu’nda,
isverenin calisanlarin ISG egitimlerini saglama yiikiimliligii de yer
almaktadir.

Istihdamm en genis oldugu hizmet sektdriinde bulunan restaurant, cafe,
otellerin mutfak calisanlarinin ¢alisma alanlarinin fiziksel sartlarinin
risklere kars1 uygun olmasi yaninda, ¢aliganlarin giinliik ¢aligma saatlerinin
yogun olmasi, ISG bakimindan sik karsilasilan bir sorundur. Bu nedenle
isyerlerinin fiziksel, kimyasal ve biyolojik kosullar1 yaninda, ¢alisanlarin
calisma saatlerinin de belli bir diizene sokulmasi mutlaka gereklidir.
Mutfaklarda tekdiize ¢alisma sartlar1 iginde yiiriitiilen faaliyetlerin bir
stire sonra meslek korliigiine neden olabilecegi diisiincesiyle, ¢alisanlar
arasinda rotasyon yapilmasinin da yararli olacagi sdylenebilir.
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