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Calismada, bir kamu kurumuna ait yemekhanenin mutfak boliimiinde risk
degerlendirme yapilmasi gereken tehlike kaynaklarinin &nceliklendirilmesi
amactyla, Cok Kriterli Karar Verme (CKKYV) yontemleri kapsaminda, kriter
agirlikladirmada kullanilan, {i¢ farkli siralamaya dayali agirliklandirma
yontemi uygulanmistir. Calismada amaglanan, mutfak boliimiinden sorumlu
olan kisilerin timiimiin goriislerini yansitarak, tehlike kaynaklarinin
belirlenmesi ve Onceliklendirilmesidir. Bu c¢alisma ile ilk defa, risk
degerlendirme yapilmasi gereken ve mutfak alaninda bulunan tehlike
kaynaklar1 belirlenerek onceliklendirilmistir. Bu kapsamda, Sira Toplami
(Rank Sum-RS), Sira Kuvveti (Rank Exponent-RE) ve Sira Karsit1 (Rank
Reciprocal-RR) yontemleriyle, farklt sorumlularin tehlike kaynaklarina ait
onceliklerine iligkin degerlendirmeleri dikkate alinarak tehlike kaynaklarinin
onem agirliklart belirlenmistir. Sonrasinda, {i¢ yontemden elde edilen farkli
agirliklandirmalar, geometrik ortalama operatdrii ile birlestirilmistir. Bu
sekilde, farkli sorumlularin bakis acilarini yansitan, tehlike kaynaklarina
yonelik bir risk degerlendirme plani olusturulmustur. Bu ¢aligmada 6nerilen
yaklasim, kafe, restoran, pastane ya da oOzel-kamu kuruluslarmin
yemekhanelerinde risk degerlendirmesinde, dikkate alinmasi gereken tehlike
kaynaklarinin énceliklendirilmesi amacryla kullanilabilir.

Prioritization of danger sources in the dining hall section of a public
institution with rank-based weighting methods
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In this study, three different ranking-based weighting methods, used in
criterion weighting, were applied within the scope of Multi-Criteria Decision
Making (MCDM) methods, to prioritize the danger sources that need risk
assessment in the kitchen section of a public institution's dining hall. This
study aims to determine and prioritize the danger sources for which risk
assessment should be performed, by reflecting the views of all people
responsible for the kitchen section. With this study, for the first time, the
danger sources in the kitchen area that need to be risk assessment were
identified and prioritized. In this context, the importance weights of danger
sources were determined by considering the evaluations of different
responsible persons regarding the priorities of the danger sources, using the
Rank Sum (RS), Rank Exponent (RE) and Rank Reciprocal (RR) methods.
Then, the different weightings obtained from the three methods are combined
with the geometric mean operator. In this way, a risk assessment plan for
danger sources was created, reflecting the perspectives of different responsible
people. The approach proposed in this study can be used to prioritize the
danger sources to be considered in risk assessment in cafes, restaurants,
patisseries or dining halls of private-public institutions.
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1. Giris

Yapilan aragtirmalarda, Ulkemizde yasanmis olan is kazalarinin yaklasik %10’luk kismini, gida iiretim sektoriinde
yasanan i§ kazalarinin olusturdugu goriilmektedir. Bununla birlikte, gida iiretim sektorii, 6liimli is kazasi
siralamasinda en ¢ok kaza meydana gelen ilk 10 sektor igerisinde yer almaktadir (https://osgbistanbul.com.tr/gida-
urunleri-is-kazalari, 19.02.2021). Is kazalarinin bu kadar fazla yasandigi bir sektorde, risk degerlendirme
¢alismalarinin uygulanmasi ve denetlemelerle siirekliliginin saglanmasi, hem insanlarin daha giivenli bir ortamda
¢aligmasini, hem de verimlilik artigint beraberinde getirecektir. Gida iiretim sektdriinde yasanan i kazalarinin
nedenleri degiskenlik gostermektedir. Fiziksel, kimyasal, biyolojik, mekanik, elektrik, ergonomik risklerin
yaninda yangin, kesici delici aletlerle ¢alisma, kayma, diisme, dikkatsiz davraniglar gibi birgok neden, ¢alisanlarin
yaralanmalarina veya oliimlerine sebep olmaktadir. Bunlarin 6niine gegebilmek ancak periyodik olarak risk
degerlendirme g¢aligmalarinin yapilmasiyla saglanabilir. Risk degerlendirmesi; isveren veya isveren vekili, is
giivenligi uzmanu ile i yeri hekimi, ¢alisan temsilcileri, destek elemanlari ve tehlike kaynaklari ile ilgili bilgi sahibi
calisanlar tarafindan olusturulan bir ekip tarafindan gergeklestirilir. Risk degerlendirmesi, ¢alisma ortamlarinda
bulunan veya disaridan gelebilecek, calisanlara veya is yerine zarar veya hasar verme potansiyeli olabilecek
tehlikelerin kazaya doniismeden belirlenmesini, biiyiiklikklerinin tanimlanmasimmi ve bu dogrultuda alinacak
onlemler i¢in karar verilmesini saglamak amaciyla yapilmaktadir (Colak, 2014). Risk degerlendirme ekibi ve
calisanlarla yapilan detayli gozlemler, goriismeler, uygulanan dogru 6nleme ¢aligmalari, diizenli denetimler ile is
kazalar1 ve meslek hastaliklarina neden olabilecek tehlikelerin oniine gecilerek, gilivenli bir ¢alisma ortami
olusturmak miimkiindiir (Dinger ve Utlu, 2017).

Bu calismanin amaci; gida endiistrisinin bir kolu olan, yemek {iretimi i¢in kullanilan yemekhanelere ait
mutfaklarda ortaya ¢ikabilecek tehlike kaynaklarinin risk degerlendirme agisindan dnceliklerini belirlemektir. Bu
kapsamda, Cok Kriterli Karar Verme (CKKV) Yontemleri arasinda bulunan ve kriter agirliklandirma amaciyla
faydalanilan, Sira Toplami (Rank Sum-RS), Sira Kuvveti (Rank Exponent-RE) ve Sira Karsiti1 (Rank Reciprocal-
RR) yontemleri kullanilarak, bir kamu kurulusuna ait yemekhanenin mutfak boliimiindeki tehlike kaynaklarinin
risk degerlendirme amactyla dnceliklendirilmesi gergeklestirilmistir. Calismada, siralama temelli agirliklandirma
yontemlerinin kullanilmasinin nedeni, mutfak sorumlularinin tehlike kaynaklarina iligkin farkli goriislerinin
yansitilmak istenmesidir. S6z konusu yontemlere ait uygulama prosediirlerinin sade ve anlasilir olmas: da,
yontemlerin daha hizli bir sekilde sonug¢ vermelerini beraberinde getirmektedir. Gergek hayattaki risk
degerlendirme ¢alismalarinin ilk agsamasi olan, tehlike kaynaklarinin belirlenmesi siireci ve bu kaynaklarinin
oncelikli olarak hangisinin degerlendirilmesi gerektigi, uzmanlara bagli olarak yiiriitiilen siireclerdir. Risk
degerlendirmesi, genellikle bir takim ¢aligmast halinde yiiriitiildiigli i¢in, takimda bulunan uzmanlarin her biri
farkli bakis agilarina sahip olabilirler. Risk degerlendirmesinde uzmanlar, farkli bakis agilarini uzlagi yolu ile
birlestirmeye ve ortak bir noktaya ulagsmaya ¢aligirlar. Bu ¢alisma ile uzmanlarin farkli bakis agilari, sistematik bir
sekilde, siralama temelli agirliklandirma yontemleri kullanilarak birlestirilmigtir. Bu sekilde, uzlast amaci ile
bilimsel yontemlerden yararlanildig: ve tehlike kaynaklarinin analizi igin 6nceliklendirme asamasi, daha mantikli
ve sistematik bir sekilde yiiriitiilmiistiir. Uzmanlarin sadece, tehlike kaynaklarini kendi goriislerine gore birden
baslayarak siralamalari, bu kaynaklara ait agirliklarin belirlenmesi igin yeterlidir. Bu agidan, bu yontemlerin
avantajlarindan risk degerlendirme kapsaminda yararlanilmasimin dnemli oldugu ve pratikte uygulayicilara fayda
saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Calismanin geri kalan béliimlerinin organizasyonu su sekildedir. ikinci boliimde, gida sektoriinde gerceklestirilen
risk degerlendirme ¢alismalarma deginilmis, ii¢iinci bolimde, siralama temelli agirliklandirma yodntemleri
anlatilmis ve s6z konusu yontemler kullanilarak gergeklestirilen uygulamaya yer verilmistir. Drdiincii boliimde
bulgulardan bahsedilmistir. Besinci boliimde, c¢alismada kullanilan yontemlerin iirettikleri sonuglar risk
degerlendirme agisindan tartisilmis ve son boliimde ise, ¢aligmanin sinirlarina ve gelecek donem ¢aligma fikirlerine
deginilmistir.

2. Bilimsel Yazin Taramasi

Bu bdliimde, literatiirde gida endiistrisinde risk degerlendirmesinin yapildig: ¢alismalara dzetle yer verilmistir.

Colak (2014), bir gida firmasinda ¢alisan personelin sagligin1 olumsuz etkileyen veya etkileyebilecek riskleri, L
Tipi Matris yontemini kullanarak degerlendirmistir. Calismada, elektrik, dogalgaz vb. ile ilgili risklerin orta risk
biiyiikliige sahip olduklari, acil durum isaretlerindeki eksiklikler risk tiiriiniin, yliksek risk bilyiikliigiine sahip
oldugu belirlenmis ve tanimlanan riskler biiyiikliiklerine gore siralanarak, mevzuata uygun bir sekilde aliabilecek
onlemler tanimlamistir. Orhan (2016), siit ve siit iiriinleri tiretiminden sevkiyatina kadar olan agsamalarda birgok
tehlike kaynagina maruz kalindigini belirtmistir. Calismasinda, bir sanayi bdlgesinde faaliyet gosteren, ii¢ siit
driinleri ireticisi i¢in Fine-Kinney yontemini kullanarak, fiziksel, biyolojik ve kimyasal risk tiirleri
degerlendirilmig ve en riskli ¢aligma alaninin kasar peyniri iiretim alani oldugu belirlenerek, alinabilecek dnlemler
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konusunda onerilerde bulunulmustur. Mutlu (2017) tarafindan, gida endiistrisinin énemli kollarindan biri olan
kirmizi et {iretim sektoriinde mevcut ya da yasanabilecek risklerin degerlendirilmesi amaciyla L Tipi Matris
yontemi uygulanmistir. 260 tane risk i¢in risk derecesi elde edilmis, yiiksek ve orta dereceli risk tiirlerinin kabul
edilebilir diizeye indirgenmesi i¢in 6nerilerde bulunulmustur. Akbas (2016) tarafindan, Karaman’da, elma isleme,
sebze ve meyve suyu lretim tesisinde Fine-Kinney metodu kullanilarak risk degerlendirmesi yapilmistir.
Belirlenen riskler konusunda alinabilecek 6nlemlerle ilgili firmaya, kisisel koruyucu donanim kullanimina dikkat
edilmesi, elektrik riski bulunan bolgelerin ¢alisanlardan uzakta olacak sekilde diizenlenmesi, yalitkan panolar
kullanilmasi, termal konfor sartlarinin kontrol edilmesi, makinelerin ¢aligma kosullarina, ¢aligma zeminlerinin
kuru ve temiz tutulmasma dikkat edilmesi onerilmistir. Dinger ve Utlu (2017), 120 restoranda is saglig1 ve
giivenligi uygulamalar1 agisindan arastirma yapmuslardir. Arastirmalar sonucunda, yiiksekte ¢alisma nedeniyle
diisme, yaralanma, 6liim, davlumbaz i¢i otomatik sondiirme ekipmanlarmin etkin c¢alismamasi nedeniyle
yangmlarin ge¢ sondiiriilmesi, ekipmanlarin emniyet anahtarlarinin bulunmamasi nedeniyle el kesilmesi,
yaralanma, uzuv kaybi riskleri en 6nemli riskler olarak kabul edilmistir. Mevcut 6nlemlerin ve alinmasi gereken
ilave dnlemlerin agik bir sekilde yer aldig1 bu ¢alisma sonucunda, ig saglig1 ve giivenligi tedbirlerine tam uyum
saglandiginda, is kazalarinin ve risklerin gozle goriiliir derecede azalacagi belirtilmistir. Katsuro, Gadziray,
Taruwona ve Mupararano (2010) tarafindan, Zimbabve’deki gida sektdriinde bulunan, kotii kosullara sahip
calisma alanlar1 nedeniyle yasanan, is giinii kaybiyla sonuglanan is kazalarinin, verimlilik tizerindeki etkileri
arastirilmis; bu kazalarin galisanlarin motivasyonlarini ve performanslarini diislirdiigii sonucuna varilmstir. Stave
ve Térner (2007) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, Isve¢ gida endiistrisinde calisan 54 operatdriin, el
yaralanmalartyla ilgili goriisleri alinmig ve bu gorisler analiz edilerek, ¢alisma alanindaki eksiklikler tespit
edilmistir. Meydana gelen kazalarda teknik faktorler, fiziksel faktorler, g¢evre faktorleri ve c¢alisma
organizasyonuna iligkin problemler ana etmenler olarak kabulmis, iletisim eksiklikleri, yetersiz denetim ve
prosediirlerde uygulama uyumsuzluklarinin da, kazalarin olusumunda etkili oldugu sonucuna varilmistir.
Evtushenko ve Klepikov (2013), Ukrayna’da gida imalati yapan isletmelerde meydana gelen mesleki
yaralanmalarin, kadin ve erkelere gore dagilimlarini ve yaralanmalarin yas, meslek grubu ve is deneyimiyle
iligkilerini incelemiglerdir. Aragtirma sonucunda, kadin is¢ilerin, erkek is¢ilerden 2 kat daha az travma yasadigi,
Oliimciil yaralanmalarin %66’sindan fazlasinin, %26,3 ile siiriiciiler, %17 ile diisiik vasifli isciler, %11,6 ile
operatorler ve %11,3 ile ¢ilingirlerde ortaya ¢iktig1 belirlenmistir. Ayrica, oliimciil kazalarin %57’sinin, yas
ortalamas1 30-50 olan ¢alisanlarda yasandig1 ortaya ¢ikmustir. Bununla birlikte, yaklasik 20 y1l deneyimi olan
calisanlarda yaralanma orant % 51,3 olarak tespit edilmis ve bu durumun, profesyonel ¢aligsanlarda sik rastlanan
tehlikeye aligma nedeniyle olustugu sonucuna varilmistir. Caligmada, egitim kalitesinin arttirilmasi ve kontrollerin
etkin bir sekilde yapilmasiyla, kazalar sonucunda yaganan olumsuz durumlarin siddet diizeyinin disiiriilebilecegi
belirtilmistir. Yassin ve Elsadig (2013), Hartum Kuzey sanayi bdlgesinde, gida endiistrisinde faaliyet gosteren 32
firmaya ait, endiistriyel hijyen ve is giivenligi diizeyini belirlemek i¢in olay yeri incelemesi gergeklestirmislerdir.
Caligma sonucunda; bu sektore iliskin acil durum prosediirlerinin olusturulmasi, kisisel koruyucu ekipman
kullanimu, ilk yardim ve giivenlik uygulamalarina yonelik ¢aligmalarin yetersiz oldugu belirlenmistir. Senoglu
(2014), bir ¢ikolata fabrikasini ig saglig1 ve giivenligi agisindan degerlendirmis ve fabrikada elektrik, yangin ve
mekanik risk diizeylerinin yiiksek oldugunu belirlemistir. Calisma kapsaminda, OHSAS 18001 standardinin
isletmede uygulanmasi saglanarak, personelin bilgilendirilmesi, acil durum planlarinin eksiksiz yapilmasi, makine
koruyucularinin bulunmas: ve elektrik kablolarinin kapali olarak kullanilmasi gibi 6nlemlerin uygulanmasi
gerektigi belirlenmistir. Mert ve Ercan (2014), 14 su {rlinleri {iretimi yapan isletmeyi, is saglig1 ve gilivenligi
acisindan degerlendirmislerdir. Isletmelerde, risk degerlendirmesi ve acil durum planlari, ¢alisanlarin egitimi ve
bilgilendirilmesi, kisisel koruyucu donanimlar, is ekipmani kullanimi, saglik ve giivenlik isaretleri, yangin
sondiirme cihazlari, ilkyardim ecza dolabi, yemekhane, tuvalet ve lavabo kosullari, soyunma odasi, giysi dolabu,
¢evre diizeni, korkuluklar, zeminler, atik depolama alanlar1 gibi ¢alisan sagligini etkileyen 20 tehlike kaynagini
belirleyerek incelemeler yapmuslardir. Tehlike kaynaklari, 5 puan {iizerinden degerlendirilmis ve genel
degerlendirme, 100 puan {izerinden yapilmistir. Calisma sonucunda, en yiiksek diizeydeki risklerin; igletmede is
saglig1 ve giivenligi uygulamalarini gergeklestirecek uzmanlarin bulunmamasi, risk degerlendirme ¢alismalarinda,
acil durum planlarinda, egitimlerde, yangin sondiirme cihazlar1 ve saglik-giivenlik isaretlerinde eksiklikler oldugu
tespit edilmistir. Coktu (2015), Manisa’da faaliyet gosteren, bir pili¢ isleme tesisinde, biitiin iiretim siirecini dikkate
alarak, is saglhigi ve giivenligi yoniinden degerlendirmis ve stirecteki riskleri tespit etmistir. Tesisin {iretim
alanlarinda belirledigi 160 farkli riske ait biiyiikliikleri, Fine-Kinney yontemi ile tanimlamistir. Belirlenen bu
riskler arasinda, ¢aligan maruziyetine sebebiyet veren ve {iretim alanlar1 arasinda en riskli olan, amonyak sogutma
sisteminde meydana gelebilecek sizint1 tehlikesi, Hata Agaci yontemi ile daha detayli bir sekilde
degerlendirilmistir. Sizint1 ihtimalini 6nlemek amaciyla verilen ilk 6neri, Giivenlik Biitiinliik Derecesi (Safety
Integrity Level-SIL) sertifikali seviye dlcer ve kontrol cihazlart kullanimi olarak belirtilmistir. Camurcu ve Seyhan
(2015), Tirkiye’de tarim sektdriinde is sagligi ve giivenliginin kapsami, isleyisi ve alandaki riskleri
degerlendirmigler, yasanan saglik sorunlari ve is kazalarini incelemislerdir. Sonu¢ olarak, ulagim ve {iretim
esnasinda, tarimsal uygulamada, alet-makinalarin kullanimi, uygun olmayan g¢evre ve calisma kosullar
nedenleriyle yanik, kirik, elektrik ¢arpmalari, zehirlenme, kanser, sitma, tetanos, duyma bozukluklari, depresyon,
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oliim gibi ¢ok c¢esitli gegici ve kalict hasarlarin ortaya ¢iktigini tespit etmislerdir. Cakir (2015) tarafindan, Sivas
ve Tokat illerindeki, 4 yildizli otel mutfaklariin; OHSAS 18001 is Saghg ve Giivenligi Yonetim Sistemi
kapsaminda, ergonomik agidan uygunluklar1 gorev ve cinsiyet bakimindan istatiksel olarak incelenmistir. Sonug
olarak, erkek ¢alisanlarin kadin ¢alisanlara gore, ergonomik olarak daha agir kosullarda ¢alistigi belirlenmistir.
Kazalarin %48’inin ¢aligsanlarin, 6 ay-2 yillik ¢alisma siirelerinde yasadiklari ve ¢alisilan alanlarin personele uygun
olmamasinin ergonomik agidan c¢aliganlari zorladigi tespit edilmistir. Kazalarin azalmasi igin is sagligi ve
giivenligine gereken 6nem verilerek; calisanlara egitim verilmesinin, ¢alisma alanlariin ¢aliganlara uygun hale
getirilmesi konusunda gereken hassasiyetin gosterilmesinin gerektigi sonucuna varilmistir. Stobnicka ve Gory
(2015), gida endiistrisi ve yem iiretim tesisi ¢aliganlarinda, un tozu maruziyetine bagli olarak, konjoktivit vb. saglik
problemlerinin meydana gelebilecegini tespit etmisler ve bu sektdrde, hijyen kurallarina uyumun ve onleyici
tedbirlerin 6neminden bahsetmiglerdir. Lukacs, Schliemann ve Elsner (2016) tarafindan, basta deniz, et iirtinleri,
meyve, sebze, parmesan peyniri, bira olmak {izere, birgok gida maddesi ile temas sonucu dermatolojik saglik
problemlerinin yasanabilecegi belirtilmistir. Caligmada, 72 mutfak ¢alisanin, ayrintili mesleki dykiisii alinmus,
klinik muayeneleri, yama testleri, diken testleri ve spesifik alerji (IgE) 6l¢limleri yapilmistir. Yapilan ¢aligmalar
sonucunda, diizenli mithendislik kontrolleri, giivenli ¢alisma ortami olusturma ve kisisel koruyucu donanim
kullanmanin, s6z konusu saglik problemlerini engellemede etkili olabilecegi belirlenmistir. Cetinkaya ve Baykent
(2017), Afyon’da bir sekerleme fabrikasinda calisanlarla goriismeler yaparak, is yerinin ergonomik kosullara
uygunlugu konusunda 0-5 puan aralifinda degerlendirme yapmalarini istemislerdir. Elde edilen verilere gore;
giiriiltii ve titresim faktorlerine ait diizeylerin, ¢aliganlar i¢in uygun olmadig belirlenmis ve “Zayif-Diizenlenmeli”
olarak tanimlanmistir. Parlak (2017) tarafindan, bir sekerleme-sakiz iiretim tesisi incelenerek, ortaya ¢ikabilecek
risk etmenleri (fiziksel, kimyasal, biyolojik, ergonomik, psikososyal, hijyen, kayma-diisme vb.) Fine-Kinney
metoduyla degerlendirilmistir. Tasima ve kaldirma islemleri, yiliksekte ¢calisma ve siddetli giiriiltii, 5nemli tehlike
kaynaklar1 olarak belirlenmistir. Ise ve calisana uygun tasima sistemlerinin kullanilmasu, giiriiltiilii ortamlar izole
etme ve kisisel koruyucu donanim kullandirma gibi alinabilecek 6nlemler sunulmustur. Demirbag ve Karanis
(2017), Giresun ilinde faaliyet gosteren ve hazir gida {iretimi yapan bir fabrikada, 18 calisanla goriiserek, tehlike
kaynaklarina iliskin g6zlemlerini ve tutumlarint degerlendirmislerdir. Ancak ¢aliganlarin yeterli biling diizeyinde
olmadiklar1 goriilmiistiir. Daha sonra periyodik olarak; is saglig1 ve giivenligi konusunda egitimler verilmesinin,
verimlilige etkisi incelenmistir. Caligmada, L Tipi Matris yontemi kullanilarak egitim Oncesi ve sonrasi
degerlendirmeler yapilmis ve egitim sonrasi ¢alisanlarin tehlike kaynaklari ile ilgili farkindaliklarinin ve biling
diizeylerinin arttig1 belirlenmistir. Yilmaz ve Utlu (2017) tarafindan, bir et isleme tesisinde kullanilan teknolojik
malzemelerin yapilan isi kolaylasgtirmasinin yaninda, bakimlarinin ihmal edilmesi ya da dikkatsizlik gibi
sebeplerle, ¢ok ciddi yaralanmalara sebebiyet verebilecegi belirlenmis ve makinenin giivenilir olmadig
durumlarda, kisisel koruyucu donanimla giivenligin saglanmaya caligilmasi iizerinde durulmustur. Ayrica elle
tasima, kayip diisme, yiiksekten diisme, tasit kazalari, kesici, delici aletlerle yaralanma, gida isleme ve paketleme
makinelerini kullanirken sergilenen bilingsiz davraniglar gibi risk tiirlerinin de oOnlenmesi gerektiginden
bahsetmislerdir. Lourengo, Lima, Gasparve ve Santos (2019), Portekiz’deki 60 gida isleme tesisinde, is yerinde
giivenlik ve saglik kosullarinin analizi kapsaminda bir rapor hazirlamiglardir. Calisma ortamindaki giiriltii,
aydinlatma, termal kosullar ve maruz kalman titresim diizeyleri ile ilgili risk degerlendirmelerinin yapilmamasi
ana sorun olarak belirlenmistir. Rapora gore, is saglig1 ve giivenligi uygulamalarinin iyilestirilmesinin gerektigi,
yapilmayan risk degerlendirme c¢aligmalarinin eksiksiz bir sekilde gerceklestirilmesi sonucunda, is kazalarinda
gozle goriiliir sekilde diistislerin olacagindan bahsedilmistir. Cetinyokus ve Yeniay (2019), Ankara Beypazari’nda
havug tiretimi yapan bir tesiste, ortamda bulunan riskleri belirleyerek, analiz etmek amaciyla gézlem yapmuslardir.
Calismada, L Tipi Matris kullanilmigtir. Depolardaki rutin galisma siirecinde ortaya ¢ikabilecek, LPG ve gaz
kagag1 sonucu patlama riski, kabul edilemez bir risk olarak tanimlanmistir. Ayrica, yetkili kigilere alinmasi gereken
onlemler konusunda onerilerde bulunulmustur. Olcay (2019) tarafindan, mutfak c¢alisanlarinin is kazasi
yasamalarinda 6nemli rolii olan tehlike kaynaklarinin, ig yetistirme telasi sonucu hizli hareket etme ve dikkatsiz
davranislar oldugu belirlenmistir. Bu kaynaklari; fiziksel, kimyasal, biyolojik, ergonomik, psikososyal olumsuz
kosullar ile mekanik ve mekanik olmayan etkenlerin izledigi vurgulanmigtir. Caligma sonucunda, is sagligi ve
giivenligi kapsamindaki dnlemlerin uygulanmasiyla is kazalarinda azalislarin goriilebilecegi belirtilmistir. Uner
ve Ayberk (2019), Diizce’de bulunan, 157 mutfak c¢aliganinin meslek hayatlart boyunca yasadiklar1 kazalarin
degerlendirilmesi amaciyla bir 6l¢ek gelistirmiglerdir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edilmis, T testi
ve tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Cinsiyet, yas, meslek grubu, egitim durumu, is saglig1 ve giivenligi
egitimi alma durumlar1 gibi demografik bilgiler temel alinarak ¢aligmalar yapilmistir. Calismaya katilan 157
mutfak calisaninin % 42’sini kadin, % 58’ini erkek katilimcilar olusturmustur. S6z konusu katilimcilarin %
32,5’inin ilkokul/ortaokul, % 42,0’sinin lise, % 12,7’sinin 6n lisans ve %12,7’sinin lisans diizeyinde egitime sahip
olduklar1 belirlenmistir. Ayrica is sagligi ve giivenligi alaninda, ¢alisanlarin % 65’inin egitim aldiktan sonra,
%35’1nin ise egitim almadan mutfak ¢aligmalarinda gorev aldig1 sonucuna ulagilmistir. Mutfakta en sik karsilagilan
kazalarin kesik ve sakatlanmalar oldugu belirlenerek, uygulanabilecek 6nlemler sunulmustur. Karadal ve Ova
(2020), izmir’in Bornova ilgesinde faaliyette bulunan bir sosis ve salam iiretim tesisinde, Kontrol Listesi, Birincil
Risk Analizi (Preliminary Risk Analysis-PRA), Hata Tiirleri ve Etkileri Analizi (Failure Mode and Effects
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Analysis-FMEA), Olay Agac1 Analizi (Event Tree Analysis—-ETA), Tehlike ve Isletilebilirlik Caligmasi (Hazard
and Operability Studies-HAZOP) ve risk degerlendirme matrisi metodolojilerinden yararlanarak, et {irtinleri
isletmesinin 6n proses basamaklarinda “Gida Giivenligi Risk Degerlendirme Plani” olusturmuslardir. Tesis,
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve alerjen tehlikelere gore ayr ayri degerlendirilerek, kritik kontrol noktalar:
belirlenmis ve risklerin 6nlenmesine iliskin 6nerilerde bulunulmustur. Mesgari (2020), bir siit igleme tesisinde, L
Tipi Matris yontemiyle risk analizini gerceklestirerek, iiretim asamalarinda meydana gelebilecek sabotaj, taciz,
hata/ihmalleri siniflandirmis ve alinabilecek 6nlemlere iliskin 6nerilerde bulunmuslardir. Vishnyak, Mashenskaya
ve Melbert (2020), gida endiistrisinde karsilasilan mesleki riskleri L Tipi Matris ile degerlendirmistir. 11k olarak,
teknik ve organizasyonel kontrollerle sorunu ortadan kaldirma iizerinde durulmus, daha sonra diizenli
denetlemeler, tahliye planlari, egitim ve kisisel koruyucu donanimin kullaniminin da, risk derecesini diisiirmek
amaciyla uygulanabilecek dnemli yaklagimlar oldugu belirtilmistir.

Literatiir aragtirmasindan da goriildiigii gibi, gida endiistrisinde gergeklestirilen risk degerlendirme ¢aligsmalarinda
genellikle, L Tipi Matris, Fine-Kinney, anket gibi yontemlerden faydalanilmistir. Bununla birlikte, bu yontemler
kullanilarak risk tiirlerine ait biiyiikliiklerin belirlenmesi amaglanmistir. Hicbir ¢aligmada, tehlike kaynaklarinin
onceliklendirilmesi konusunda bir uygulama gerceklestirilmemistir. Ayrica RS, RE, RR ydntemlerinin de, bu
amagla kullanilmadigi ortaya ¢ikmistir. Bu nedenlerle, gergeklestirilen caligmanin literatiire ve pratikte
uygulayicilara katk: saglayabilecek bir ¢alisma oldugu degerlendirilmektedir.

3. Yontem

3.1. Siralama Temelli Agirhklandirma Yontemleri

Siralama temelli agirliklandirma yontemleri, kriterlere agirlik atamak i¢in uygulanan, ikna edici sonuglar saglayan
yaklagimlardir. Belirlenen kriterler, karar vericiler tarafindan, en énemliden en 6nemsize dogru siralanir. Her bir
karar vericinin belirledigi kriter siralamalarinin, énem agirliklarina doniistiiriilmesi i¢in farkli prosediirler
uygulanabilir. Siralama temelli agirliklandirma yontemlerine, RS, RE ve RR yontemleri 6rnek verilebilir.
Malczewski (1999) tarafindan onerilen bu yontemler, CKKV yontemleri arasindadir. Malczewski (1999), bu ti¢
siralama yoOnteminin sade ve anlasilir oldugunu ve her tiirlii karar problemine kolaylikla uygulanabilecegini
belirtmistir. Asagida, bu yontemlerin uygulama adimlarina yer verilmistir.

Sira Toplami (Runk Sum-RS) Yontemi: Bu yontemde, kriterler karar vericiler tarafindan 6nem diizeylerine
stralanir ve Esitlik (1)’deki gibi bu siralamalar, agirliklara dontistiiriiliir.

n—r, +1 )
W. -_—
Jk(rs) Z’J?zl n—r, + 1
Burada,
w; , j. kriterin k. karar verici i¢in, RS yontemine gore agirlik degerini,

Jk(RS)
n; kriter sayisini,
75> J- kriterin k. karar vericiye gore onem sirasini gostermektedir.

Sira Karsiti (Rank Reciprocal-RR) Yontemi: Bu yontemde, kriterler uzmanlar tarafindan 6nem diizeylerine
stralanir ve Esitlik (2)’deki gibi bu siralamalar, agirliklara dontistiiriiliir.

Y/
r.
w, =tk (2)
Jk(rRR) n 1 /
j=1 /Tj
Burada,
Wik zry’ j. kriterin k. karar verici i¢in, RR yontemine gore agirlik degerini gostermektedir.

Sira Kuvveti (Rank Exponent-RE) Yontemi: Bu yontemde, kriterler uzmanlar tarafindan 6énem diizeylerine
stralanir ve Esitlik (3)’teki gibi bu siralamalar, agirliklara dontstiirtliir.

n -7, + 1P
W =
Jk(RE) Z}l=1(n - T, + 1)17

;p=2 3
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Burada,

Wik zp)’ j. kriterin k. karar verici i¢in, RE yontemine gore agirlik degerini gostermektedir.

p; kuvvet degeridir.
3.2. Deney Yonetimi

Bu calismada, bir kamu kurumunun yemekhanesinde bulunan, mutfak boliimiindeki tehlike kaynaklarini
onceliklendirmek amaciyla, risk degerlendirme yapilmasi gereken tehlike kaynaklari, ti¢ farkli siralama temelli
agirliklandirma yontemiyle (RS, RR, RE) degerlendirilmistir

3.3. Katihhmcilar

Caligmada, ilgili kamu kurumunun yemekhane béliimiinde galisan 4 mutfak sorumlusunun goriisleri yansitilmaya
calisilmistir. S6z konusu sorumlular, CKKV yontemleri kapsamindaki uzman grup olarak nitelendirilen karar
vericileri olusturmaktadir. Mutfak sorumlulari, S;,k = 1,...,m olarak tanmimlanmistir. Buna goére, Yemek
Yonetim Kurulu Baskani (S;), Kurul Uyesi 2 Gida Miihendisi (S, S;), ve 1 mutfaktan sorumlu ustabasi (S,)
olarak gosterilmistir.

3.4. Uygulama

Birinci Adim: Mutfak alaniyla ilgili sorumlular belirlenir ve bu kisiler tarafindan, ¢alisma yapilacak mutfak alani
incelenerek tehlike kaynaklari listelenir.

CKKYV kapsaminda kriterleri olusturan tehlike kaynaklari, Tj, j = 1, ..., n olarak ifade edilir. Buna gore, mutfakta
risk olugturabilecek 18 farkli tehlike kaynagi (Tj, j = 1, ...,18) belirlenmis ve 4 mutfak sorumlusu (S, k = 1, ...,4)
tarafindan, bu tehlike kaynaklar1 ayr1 ayri siralanarak degerlendirilmistir. S6z konusu sorumlulardan birincisi, 4
yuldir ilgili kurumda ¢alisan, bayan bir gida mithendisidir. Kendisi, 12 yildir gida miithendisligi meslegini icra
etmektedir. ikinci sorumlu, 8 yildir ilgili kurumda calisan, erkek bir gida miithendisidir. Kendisinin ilk ¢alistig
kurum buras1 olmasi sebebiyle mesleki deneyimi de 8 yildir. Uciincii sorumlu ise, 16 yildir ilgili kurumda galisan,
erkek, bir mutfak sefidir. Yonetici ag¢1 pozisyonunda 12 yildir ¢alismaktadir. Dordiincii sorumlu ise, 10 yildir ilgili
kurumda caligan, erkek bir ag¢1 yardimcisidir. Mesleki deneyi mi ise 13 yildir. Caligmaya katilan sorumlularin
tehlike kaynaklar1 konusunda uzlasi saglamalari sonucu, dikkate alinmasi gereken tehlike kaynaklari, Tablo 1°de
goriildi gibi listelenmistir. Uzlas1 saglanabilmesi i¢in her bir sorumlu tarafindan mutfak ortaminda var oldugu
diistiniilen tehlike kaynaklar1 tanimlanmistir. Daha sonra, bu tehlike kaynaklarmin sorumlular tarafindan
listelenmesi istenmistir. Son asamada, elde edilen listeler birlestirilerek nihai bir tehlike kaynagi listesi
olusturulmustur. Sorumlularin, belirlenen tehlike kaynaklarini dnceliklendirmeleri i¢in hazirlanan siralama formu
da yine, Tablo 1.1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Tehlike Kaynaklar1 Siralama Formu

Nu?rllzam Tehlike Kaynaklar1 Osri(r:iilk
(T (73,
T, Kayma, takilma ve benzeri nedenlerle diisme
T, Cisimlerin diismesi
T5 Giirtilta
T, Uygun olmayan durus ve ¢aligma sekilleri
Ts Kesici el aletlerinin kullanimi
T, Sabit makina ve tezgahlarin kullanimi
T, Emisyonlar ve atiklar
Ty Yangin, parlama ve patlama
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Ty Elle tagima isleri

Tio Elektrikli aletlerle ¢alisma

Ti1 Aydinlatma

T2 Termal konfor kosullar1 (sicaklik, nem ve havalandirma)

Tis Kimyasal faktorler (gaz ve buharlar, solventler, tozlar)

Tia Biyolojik ajanlar (mikroorganizmalar, bakteriler, viriisler)

T Tekrarli olarak yapilan hareketlerin kas-iskelet sistemine zarar
15 vermesi

Tie Is stresi

Ty7 Kapal1 alanda ¢alisma

Olumsuz kisisel faktorler (dikkatsizlik, yorgunluk, aldirmazlik,
anlama giicliigii, 6fke, kavga etmek)

ikinci Adim: Mutfak sorumlular tarafindan tehlike kaynaklar énem diizeylerine gére siralanir.
Bu adimda, her bir sorumlu, T;’ler i¢in 7;, degerlerini belirler. Her bir sorumlunun tehlike kaynaklarina
iligkin siralamasi, Tablo 2°de goriilmektedir.

Tablo 2. Her bir sorumlunun tehlike kaynaklarina iliskin siralamasi

Tehlike Kaynaklari S1 S, Ss S,
(™) (r,) (13,) (13,) (13,)
T, 1 2 1 2
T, 16 18 18 16
T, 15 17 12 15
T, 12 12 7 11
T 3 4 5 1
T 13 14 15 14
T; 14 13 14 13
Tg 17 1 13 12
Ty 4 5 3 3
Tio 5 6 4 4
T4 18 16 16 14
T, 6 7 10 5
Ti3 8 9 11 7
T4 9 8 2 6
Tis 7 10 9 10
Tie 10 11 8 8
T, 11 15 17 18
Tig 2 3 6 9

Tablo 2’den de goriildiigii gibi, S; igin en 6enmli tehlike kaynagi T, S, i¢in en dnemli tehlike kaynagi T,
S5 icin en 6nemli tehlike kaynagi T; ve S, i¢in en dnemli tehlike kaynagi T olarak ortaya ¢ikmustir.

Uciincii Adim: Elde edilen tehlike kaynaklarina ait siralamalar, RS, RR ve RE yontemleri kullanilarak, her
bir sorumlu i¢in 6nem agirliklarina dontistiiriiliir.
Esitlik (1), (2) ve (3)’iin kullanilmastyla her bir sorumlu i¢in RS, RR ve RE yontemleri uygulanarak,

Wi, s W , W; degerleri elde edilmis ve drnek olmasi agisindan sirastyla Tablo 3, Tablo 4’te birinci ve
(RS) k(RR)’> " Jk(RE)

kinci sorumlular i¢in tehlike kaynaklarmin ii¢ farkli yontem gore agirliklart gosterilmistir.

Tablo 3. Birinci sorumluya ait RS, RR, RE yontemlerine gore elde edilen agirliklar
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Tehlike Kaynaklari

(’I})y le(RS) le(RR) Wj1(RE)
T, 0,105 0,286 0,154
T, 0,018 0,018 0,004
T, 0,023 0,019 0,008
T, 0,041 0,024 0,023
Ty 0,094 0,095 0,121
Ty 0,035 0,022 0,017
T, 0,029 0,020 0,012
Ty 0,012 0,017 0,002
Ty 0,088 0,072 0,107
Tio 0,082 0,057 0,093
T4 0,006 0,016 0,000
T, 0,076 0,048 0,080
T3 0,064 0,036 0,057
Tia 0,058 0,032 0,047
T 0,070 0,041 0,068
Tie 0,053 0,029 0,038
T, 0,047 0,026 0,030
Tig 0,099 0,143 0,137
TOPLAM 1,000 1,000 1,000

Tablo 4. ikinci sorumluya ait RS, RR, RE yéntemlerine gére elde edilen agirliklar

Tehli

ehlike Kaynaklar1 e, Wi Wi cae
(T3

T, 0,099 0,143 0,137

T, 0,006 0,016 0,000

T 0,012 0,017 0,002

T, 0,041 0,024 0,023

T 0,088 0,072 0,107

T 0,029 0,020 0,012

T 0,035 0,022 0,017

Tg 0,105 0,286 0,154

Ty 0,082 0,057 0,093

Tio 0,076 0,048 0,080

T4 0,018 0,018 0,004

T, 0,070 0,041 0,068

T3 0,058 0,032 0,047

T4 0,064 0,036 0,057

Ti5 0,053 0,029 0,038

Ty 0,047 0,026 0,030

T, 0,023 0,019 0,008

Tig 0,094 0,095 0,121

TOPLAM 1,000 1,000 1,000

Dérdiincii Adim: Her bir sorumluya ait RS, RR ve RE yontemleri kullanilarak belirlenen agirliklar,
geometrik ortalama ile birlestirilir.

Her bir sorumlu i¢in, RS, RR ve RE ydntemlerinden elde edilen, tehlike kaynaklarina ait agirlik
degerlerinin geometrik ortalamasi w;, olarak ifade edilir ve Esitlik (4)’te gosterildigi gibi hesaplanir.

— 3
W]k - \/W]k(Rs) X WJk(RR) X W]k(RE) (4)

Her bir sorumlu i¢in w;, degerleri sirasiyla, Tablo 5’te gosterilmistir.
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Tablo 5. Sorumlulara ait w;, degerleri

Tehlike Kaynaklar1 S1 S, Ss S

4

(Tj) (le) (sz) (ng) (Wj4)
T, 0,167 0,125 0,167 0,124
T, 0,011 0,004 0,004 0,011
T, 0,015 0,007 0,028 0,015
T, 0,028 0,028 0,058 0,033
T: 0,103 0,087 0,076 0,165
T, 0,024 0,019 0,015 0,019
T, 0,019 0,024 0,019 0,023
Ty 0,007 0,167 0,024 0,028
Ty 0,087 0,076 0,103 0,102
Tio 0,076 0,066 0,087 0,087
Ti1 0,004 0,011 0,011 0,019
T, 0,066 0,058 0,039 0,075
Ti3 0,051 0,045 0,033 0,057
Tia 0,045 0,051 0,125 0,066
T 0,058 0,039 0,045 0,038
Tie 0,039 0,033 0,051 0,050
T, 0,033 0,015 0,007 0,003
Tig 0,125 0,103 0,066 0,044
TOPLAM 1,000 1,000 1,000 1,000

Tablo 5’ten de gortildiigi gibi, birinci sorumluya ait w;, degerlerine gore, en onemli ilk ii¢ tehlike kaynagi
sirastyla; kayma, takilma ve benzeri nedenlerle diisme, olumsuz kisisel faktorler ve kesici el aletlerin kullanimi1
olarak belirlenmistir. En énemsiz tehlike kaynagi ise, aydinlatma eksiklikleri olarak ortaya ¢ikmuistir. Ikinci
sorumluya ait wj, degerlerine gore, en dnemli ilk Ui¢ tehlike kaynagi sirasiyla; yangin, parlama ve patlama, kayma,
takilma ve benzeri nedenlerle diisme, olumsuz kisisel faktorler olarak belirlenmistir. En 6nemsiz tehlike kaynagi
ise, cisimlerin diismesi olarak tanimlanmistir. Ugiincii sorumluya ait w;, degerlerine gore, en dnemli ilk ¢ tehlike
kaynagi sirasiyla; kayma, takilma ve benzeri nedenlerle diisme, biyolojik ajanlar ve elle tasima islemleri olarak
belirlenmistir. En 6nemsiz tehlike kaynagi ise, cisimlerin diigmesi olarak goriilmiistiir. Dordiincii sorumluya ait
w;, degerlerine gore, en 6nemli ilk ti¢ tehlike kaynagi sirasiyla; kesici el aletlerinin kullanimi, kayma, takilma ve
benzeri nedenlerle diisme ve elle tasima iglemleri olarak belirlenmistir. En 6nemsiz tehlike kaynagi ise, kapali
alanda galisma olarak goriilmistiir.

Besinci Adim: Her bir sorumlu i¢in RS, RR ve RR yontemlerinden elde edilen agirliklarin birlestirilmesiyle
hesaplanan agirlik degerleri, geometrik ortalama kullanilarak birlestirilir.

Bu adimda, tehlike kaynaklarina ait nihai siralamayi elde etmek i¢in, son agirliklar olarak ifade edilen w;
degerleri, w;, degerlerinin Esitlik (5)’te gosterildigi gibi, geometrik ortalamasi alinarak elde edilir.

_ 3
wj = \/Wh X Wj, X Wj, X Wj, )

Tablo 6°da w; degerleri gosterilmistir.

Tablo 6. Tehlike kaynaklarina ait nihai agirliklar

Tehlike

Kaynaklari T, T, T; T, T T, T, Tg Ty
)
w; 0,144 0,007 0,014 0,035 0,103 0,019 0,021 0,030 0,091
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Tehlike
Kaynaklart Ty, Ty Ty, Ti3 Ty Tis Ti6 Ty, Tig
@)
w; 0,078 0,010 0,058 0,046 0,066 0,044 0,043 0,010 0,078

Tablo 6’da yer alan w; degerlerine gore, ilk i tehlike kaynaginin kayma, takilma ve diisme, kesici aletlerin
kullanim1 ve elle tagima islemleri oldugu belirlenmistir. Sorumlulara gore en 6nemsiz tehlike kaynaginin % 0,7
agirlik ile cisimlerin diismesi oldugu tespit edilmistir.

4. Bulgular

Calismada elde edilen sonuglara gore, uygulamanin yapildig1 yemekhanenin mutfaginda, is sagligi ve
giivenligi agisindan risk olusturacag: diisiiniilen tehlike kaynaklarina ait oncelik siralamasi, T; > Ty > Ty >
Tig=2Tg>T14 >T12>T13>Tis >T>Ty, >Tg >T, >Tg >T3>T, 2T, >T, seklinde elde
edilmistir. Buna gore, en yiiksek 6nem agirhig %14,40 ile kayma, takilma ve diisme olarak belirlenmistir. Ikinci
sirada, %10,30 ile kesici el aletlerin kullanimi, tiglincii sirada ise, %9,91 ile elle tasima isleri yer almaktadir. Bu
kapsamda, en yiliksek dnem agirligina sahip tehlike kaynagindan baslanmak iizere, bu kaynagin yaratabilecegi
riskleri azaltabilecek Onlemlerin alinmasina oncelik verilmelidir. Yine elde edilen sonuglara gore, cisimlerin
diismesi %0,7 agirlik degeriyle, en diisiik nem agirligina sahip tehlike kaynagi olarak belirlenmistir.

En yiiksek 6nem agirligina sahip olan, kayma, takilma ve diigme, ¢alisanlarda diisme siddetine bagl olarak
gegcici veya kalici sakatliklara yol agabilmektedir. Bu nedenle, mutfak ¢aligmalari i¢in bu tehlike kaynagi 6nemlidir
ve Oncelikle onlem alinmasi gerekmektedir. Mutfak caligmalarinin hijyenik ortamlarda gergeklestirilmesi igin
zemin temizligi sik¢a yapilmalidir. Temizlik sonrasi gerekli durulamanin yapilmadii, uygun ayakkabi
giyilmedigi, diizenli bir ortamda ¢alisilmadig1 ve aceleci davraniglar sergilendigi durumlarda, kayma, takilma ve
diisme gibi kazalara gogunlukla rastlanilmaktadir. Bu nedenle elde edilen siralamada, dncelikli bir tehlike kaynagi
olarak ortaya ¢ikmasi mantikhidir. Tlgili tehlike kaynagina baglh risklerin dnlenmesi igin, miimkiinse mutfak
zeminlerinin sudan etkilenmeyen bantlar veya epoksi malzemelerle dosenmesine degil ise; zeminlerin her daim
temiz ve kuru olmasina dikkat edilmelidir. Bununla birlikte, uyari levhalar1 ile ¢alisanlarin dikkatlerinin ¢ekilmesi
saglanmali, bu alanlarda giyilmek fizere, ¢alisanlara uygun, kaydirmaz tabanli ayakkabilar kullanilmasi
saglanmalidir. Ayrica, ¢alisanlara, bu tehlike kaynag ile ilgili gerekli egitimler verilerek, farkindaliklarinin ve
biling diizeylerinin arttirilmasi saglanmalidir.

Onem agirhginda ikinci sirada, kesici el aletleri ve makinelerin kullanimi tehlike kaynagi yer almaktadir.
Kesici el aletleri ve makineler, mutfak ¢alismalarinda sik¢a yararlanilan, dogru kullanildiginda ¢alisanlara biiyiik
kolaylik saglayan gereglerdir. Dikkat edilmediginde ise, c¢alisanlari yaralayarak, uzuv kayiplarina sebep
olabilmektedir. Kesici mekanik aletlerin kullanimi1 konusunda, galisanlara gerekli egitimler verilmelidir. Kisisel
koruyucu donanim kullanimi gerektiren aletler var ise, bu tiir aletlerle birlikte ¢aligilirken, diizenli bir sekilde
sorumlular tarafindan calisanlar denetlenmelidir. Bununla birlikte ¢alisanlar, kesici aletleri gerekli iiriinlerde
kullanmal1 ve iizerlerinde tasinmamalidir.

En diisik 6nem agirligi, sorumlular tarafindan cisim diismesi tehlike kaynagma verilmistir. Mutfakta
kullanilan ana malzemeler genellikle, sabitlenmis olarak bulundurulur. Calisanlar diisiiniilerek, ortalama boy
hizasinda tasarlanan raflar ve saklama dolaplarinin olmasi, zorlama, ¢ekistirme vb. durumlara maruziyetin ¢ok
diistik olmasini beraberinde getirmekte ve buna baglh bir kaza yasanma olasiligini diisiirmektedir. Bu nedenle,
sorumlular tarafindan en diisiik 6nem agirligi, bu tehlike kaynagina verilmistir. Ayrica, cisimlerin diismesine sebep
olabilecek durumlar, diizenli denetimler ve ¢alisanlarin dikkati ile kaza olmadan, kolaylikla fark edilebilmektedir.

Calismada, RS, RR ve RE olmak iizere {i¢ farkli agirliklandirma yontemine gore, her bir karar verici i¢in
tehlike kaynaklarina iligkin agirliklar belirlenmistir. Buna gore, asagida yer alan Tablo 7’de, ii¢ yonteme gore, her

bir karar verici igin en dnemli ilk ti¢ tehlike kaynag1 gosterilmistir.

Tablo 7. Her bir karar verici i¢in RS, RR ve RE ydntemlerine gore belirlenen ilk ii¢ tehlike kaynagi

Ik U(; M S, S, S,

Tehlike
Kaynagi

na Ait irs) Witwry Witwey Wizwsy Wizwry Wizwe Wisws) Wiswr) Wiswe Wisws) Wiswr) Wisre)
Siralama
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1 T, T, T, Ty Ty Ty T, T, T, T, T, T,
2 Tl 8 Tl 8 Tl 8 Tl Tl Tl Tl 4 Tl 4 Tl 4 Tl Tl Tl
3 T, T, T. T T, T, T, T, T, T, T, T,

Tablo 7’den de gorildiigii gibi, S; ve S; icin en Onemli tehlike kaynagi kayma, takilma ve benzeri
nedenlerle diigme (T;) , S, i¢in yangin, parlama ve patlama (Tg), S, igin ise, kesici el aletlerinin kullanimi (T5)
olarak belirlenmistir. Tkinci sirada nemli olan tehlike kaynaklari ise, S; icin olumsuz kisisel faktorler (T;g), S, ve
S, i¢in kayma, takilma ve benzeri nedenlerle diisme (T;), S5 igin biyolojik ajanlar (T;,) olarak belirlenmistir.
Ugiincii sirada dnemli olan tehlike kaynaklari incelendiginde, S; ve S, igin kesici el aleti kullanimui (T5), S; ve S,
icin elle tasima islemleri (Ty) olarak ortaya ¢ikmistir. Elde edilen sonuglardan da goriildiigii gibi, RS, RR ve RE
yontemleri, her bir uzman igin ilk ii¢ siradaki tehlike kaynaklarini ayni sekilde belirlemistir. Buradan, s6z konusu
ii¢ yontemin sadece uzmanlarin siralamalarini degerlendirme sekillerinin farkli oldugu sdylenebilir.

Bununla birlikte, Tablo 8’de, her bir uzmana ait w;, degerlerine gore, ilk ii¢ sirada oldugu belirlenen tehlike
kaynaklarina yer verilmistir.

Tablo 8. Her bir sorumluya ait w;, degerlerine gore belirlenen ilk li¢ siradaki tehlike kaynagi
Ik Ug Tehlike

. S S

Kaynagia Ait 51 5 3 !
Siralama (w;,) (wy,) (wj,) w,)

1 T; Ty T, Ts

2 Tig T, Ty T

3 Ts Tig Ty Ty

Tablo 8’den de goriildiigi gibi, S; ve S5 i¢in kayma, takilma ve benzeri nedenlerle diisme (T;), S, igin
yangin, parlama ve patlama (Tg), S, igin kesici el aletleri kullanimi (Ts) birinci énem sirasindadir. Ikinci siradaki
tehlike kaynaklari, S; i¢in olumsuz kisisel faktorler (T;g), S, ve S, i¢in kayma, takilma ve benzeri nedenlerle
diisme (T,), S; icin biyolojik ajanlar (T,,) olarak belirlenmistir. Ugiincii siradaki tehlike kaynaklar ise, S;icin
kesici el aletlerinin kullanimu (T5), S, i¢in olumsuz kisisel faktorler (T;g), S5 ve S, i¢in elle tasima islemleri (Ty)
olarak tanimlanmistr.

5. Tartisma

Yemekhaneler, yogun bir sekilde hizmet iiretimi ve sunumunun gergeklestirildigi alanlardir. Bu alanlarda, 6nlem
almmayan tehlikeler hizli bir sekilde galiganlarin sagligini olumsuz etkileyebilmektedir. Yapilmayan veya eksik
olarak yapilan risk degerlendirme ¢aligmalari, is kazasi sayilarinda artisi beraberinde getirmektedir. Bunun
sonucunda, ¢alisanlarin motivasyonu ve ¢alisma performansi da diismektedir (Katsuro et al., 2010). Bu nedenle,
yemekhane ortamlarindaki risk seviyesinin olabildigince alt seviyelere indirgenmesi gerekmektedir.

Caligmada, bir kamu kurumunun yemekhanesine ait mutfak boliimiindeki tehlike kaynaklarmin siralama temelli
agirliklandirma yontemleriyle dnceliklendirilmesi gergeklestirilmistir. Bu kapsamda, belirlenen dort yemekhane
sorumlusu tarafindan yapilan gozlemler sonucunda, 18 tehlike kaynagi tanimlanmis ve sorumlular, belirlenen
tehlike kaynaklarini kendi bakis agilarina gore siralamislardir. Tehlike kaynaklarmin sorumlular tarafindan
belirlenen 6nem agirliklari, CKKV yontemlerinden, RS, RE ve RR yontemleriyle degerlendirilmistir. Ardindan,
farkli yontemlerle belirlenen tehlike kaynaklaria ait agirliklar, geometrik ortalama ile birlestirilerek, her bir
sorumlu igin tehlike kaynaklarinin Oncelikleri tanimlanmistir. Son olarak, dort sorumlu tarafindan belirlenen
agirliklar, yine geometrik ortalama operatdrii ile nihai agirliklara gevrilerek, tehlike kaynaklarma iliskin son
siralamalar elde edilmistir. Boylece dnerilen yaklasimla, hem farkli agirlikandirma yontemlerinin bakis agilart hem
de, sorumlularin diisiinceleri sonuglara dahil edilmistir. Literatiirde, bu kapsamda gerceklestirilen herhangi bir
caligmaya rastlanmamustir.

Tablo 6’da yer alan w; degerlerine gore, ilk ¢ tehlike kaynaginin kayma, takilma ve diisme (Ty), kesici
aletlerin kullanimi (T5) ve elle tasima islemleri (Ty) oldugu belirlenmistir. Bu siralama da, RS, RR ve RE
yontemlerinden elde edilen siralamalarla ve w;, degerlerine gore elde edilen siralamalarla uyum gostermektedir.

Bu agidan, kullanilan yontemlerin mantikli bir siralama sundugu sdylenebilir. wj, degerlerine bakildigi zaman
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sorumlular genel olarak T;, T ve To’u 6n plana ¢ikarmislardir. Yine, RS, RR ve RE yontemlerine gore her bir
sorumlu agisindan sonuglar incelendiginde Ty, Ts ve Ty un 6nemsendigi goriilmektedir.

6. Sonuclar

Caligmada, farkli uzmanlarin tehlike kaynaklarina iligkin dncelikleri, uygulamasi basit ve kisa zaman alan siralama
temelli agirliklandirma yontemleri kullanilarak, tehlike kaynaklarmin dnem agirliklarma dontstiiriilmistiir.
Ardindan, ti¢ farkli yontemden elde edilen s6z konusu agirliklar birlestirilerek, farkli yontemlerden ve farkli
uzmanlardan elde edilen biitiinlestirilmis 6nem agirliklari elde edilmistir. Bu sekilde, mutfak boliimiinde risk
degerlendirmesinin 6ncelikle yapilmasi gerektigi tehlike kaynaklar1 tanimlanmusgtir.

Caligmanin en biiyiik avantaji, hizli bir sekilde uygulanabilen siralama temelli agirliklandirma yontemleri ile risk
degerlendirmesinin ilk asamasini olusturan, oncelik verilmesi gereken tehlike kaynaklarinin belirlenmesine
yonelik pratik ve ¢ok yénlii bir yaklasim sunmasidir. Ug farkli siralama temelli agirliklandirma ydntemi
uygulanarak, farkli uzmanlarin bakis agilart birlestirilmis ve tehlike kaynaklarina iliskin uzlasilan bir 6ncelik
siralamast elde edilmistir. Calismada uygulamay:1 sinirlandiran kosullar ise, sadece bir kamu kurumunun
yemekhanesinin mutfak bdliimiinde uygulanmast ve az sayida mutfak sorumlusu ile degerlendirmenin
yapilmasidir.

Gelecekteki calismalarda, bu tiir kurumlarin mutfaklarindan yemek hizmeti alan c¢aliganlarin da tehlike
kaynaklarina iliskin goriisleri aliabilir. Boylece ¢aligma, mutfak boliimii ile sinirl kalmayip yemekhanenin geneli
icin gerceklestirilebilir. Onceliklendirilen tehlike kaynaklar1 nedeniyle ortaya ¢ikabilecek risk tiirleri belirlenerek,
bu risklerin biiyiikliikleri 6nerilen siralama temelli agirliklandirma yontemleri elde edilebilir. Ayrica ¢alismada,
onceliklendirilen tehlike kaynaklarina yonelik alinan onlemlerin etkinlikleri belirlenebilir. Bununla birlikte
onerilen yaklasim, gida sektoriindeki farkli yemekhane, restoran, pastane vb. yerler i¢in de kullanilabilir.
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