IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

DERSIN AMACI : Ogrencilerin, iSG saghgi
ve guvenligi konularina farkli bir
pencereden bakmalarini saglayarak;
istenmeyen iG kazalarinin ve meslek
hastaliklarinin nedenlerine, boyutlarina ve
sonuclarina, dikkat cekmektir.



IS GUVENLIGI NEDIR?

Isin yapilmasi sirasinda isyerindeki fiziki cevre sartlari sebebiyle
iscilerin maruz kaldiklari saghk sorunlari ve mesleki risklerin
ortadan kaldirilmasi veya azaltilmasi icin yurutilen onlemler

dizisidir.



IS SAGLIGI NEDIiR?

Calisma kosullarini ve Gretim araclarini sagliga uygun hale
getirmek; calisanlari zararh etkilerden koruyarak isin ve calisanin
birbirine uyumunu saglamak Uzere yapilan calismalar buttuntdur.



IS SAGLIGI VE GUVENLIGI KAVRAMI

s sagligi ve is glivenligi calismalarinin iki temel boyutu vardir: Bunlardan
birisi, calisanlarin sagliginin yapacaklari isle ilgisini arastiran, belirleyen
ve isyeri ortaminda olusabilecek bazi risklere karsi alinacak tibbi koruma
yontemlerini uygulamak ve isyerindeki calismalar esnasinda saglik
sorunu olanlarin hastaliklarinin teshis ve tedavisi ile hastaligin yapilan
isle ilgisini arastirarak gerekli 6nlemleri almak seklinde ifade edilebilecek

olan tibbi boyuttur. Bu ilgi alanina "is Hekimligi" adi verilebilir.



IS SAGLIGI VE GUVENLIGI KAVRAMI

ikinci boyut ise, isyeri ortamindaki saglik ve giivenlik risklerinin
saptanmasi, bununla ilgili 6lcimler yapilmasi ve bu risklerin kontrol altina

alinmasi seklindeki ugrasilari iceren ve konunun daha cok teknik-muhendislik
yanini olusturan “is Giivenligi" boyutudur.

Bu boyut, isyeri ortaminda saglikl ve glivenlikli bir ortam olusturmak icin
yapilan tim calismalari kapsadigi icin “is Hijyeni" olarak da
adlandirilmaktadir.



Is Saghgi ve Guvenligi:

Isin yapilmasi sirasinda cesitli nedenlerden kaynaklanan saglga ve giivenlige zarar
verebilecek kosullardan korunmak amaci ile yapilan sistemli ve bilimsel
calismalardir.

Buradaki Amag:

e Saglkli ve guivenli bir calisma ortami saglamalk,

e Calisanlari calisma ortamindan kaynaklanan saglik ve glivenlik risklerine karsi
korumalk,

e Calisanlarin saglik, guivenlik ve refahini saglamak ve gelistirmek,

e Uretimin devamliligini saglamak,

e Verimliligi artirmak olarak sayilabilir.



Neden is Giivenligi?

Diinyada her 3 dakikada bir is kazasi gerceklesiyor.
Her 90 dakikada bir kisi sakat kaliyor,
Her 4 saatte bir kisi hayatini kaybediyor.

Turkiye 6liimu is kazalarinda Avrupa’da 1. / Diinya’da 3. sirada.
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kazalarini ve meslek hastaliklarini 6nlemek icin
herkese bir takim sorumluluklar daser.

DEVLET :

e Yasalar Cikarmak

¢ Denetlemek

e Alt yapi olusturmak

ISVEREN ve iSVEREN VEKILi

e Gerekli her tiirlii 6nlemi almak,

¢ Arag ve gerecleri noksansiz bulundurmak,

e isg 6nlemlerine uyulup uyulmadigini denetlemek,

e iscileri karsi karsiya bulunduklari mesleki riskler, alinmasi gerekli tedbirler, yasal hak ve
sorumluluklari konusunda bilgilendirmek,

¢ Gerekli is saghgi ve giivenligi egitimini vermek zorundadirlar.

TUM CALISANLAR:
Tim ¢alisanlarda is saghgi ve glivenligi konusunda alinan her tiirlii 5nleme uymakla
sikumliidiirler.



Is Kazasi:

Onceden planlanmamis, istenmeyen, cogu kez kisisel yaralanmalara,
makinelerin, arag ve gereclerin zarara ugramasina, Uretimin bir stire
durmasina yol acan bir olaylara is kazasi denir.

Pt

United Nations
Educational, Scientificand «
Cultural Organization «



TURKIYE, is kazalari acisindan, Avrupa’da BIRINCI,
Diinyada ise UCUNCU sirada

Diinyada en fazla is kazasi; Gliney Kore ve Brezilya'nin ardindan
Turkiye'de. Tiirk Harb-is Arastirmasi,

Brezilya : %19.5
Guney Kore : %19

Romanya : %7

Polonya :%4.5
Turkiye : %18.7 irlanda : %4.2

Meksika : %9 Israil :%4.1

Rusya : %14.4 Macaristan :%4

Kazakistan : %9.7 Danimarka :%2

Kirgizistan : %9 Japonya :%0.1

Bulgaristan :%8.3




Heinrich Kaza Piramidi

Agir Yaralanamal
Kaza

Hafif Yaralanamal
Kaza

Ramak Kala
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OLAY

Yaralanmaya, sagligin bozulmasina veya 6liume
sebep olan veya sebep olacak potansiyele sahip
olan isle ilgili fiiller. Yaralanmaya, sagligin
bozulmasina veya 6lime sebep olmadan
gerceklesen olaylara “Hasarsiz olay- Ramak kaldi”

denilmektedir.




2 DMK CZEREYOIN ANA OSSO AMAK KALANEDIR

s O ANCMASHA O ANISIR




KAZA TANIMLARI

ILO ( Uluslararasi Calisma Orgiitii) “Onceden
Planlanmamis, Bilinmeyen ve Kontrol Altina Alinmamis
olan, etrafa Zarar Verecek Niteliklerde Olaylar” olarak
tanimlanir.

WHO ( Diinya Saglk Orgiitii) “Onceden Planlanmamus,
Cogu Kisisel Yaralanmalara, Makinelerin, Ara¢ Gereclerin
Zarara ugramasina, Uretimin Bir Siire Durmasina Yol

Acan Olay” olarak tanimlanir.




Hangi Haller is Kazasindan Sayilir?

a) Sigortalinin isyerinde bulundugu sirada,

b) isveren tarafindan yiiriitilmekte olan is nedeniyle sigortali kendi adina
ve hesabina bagimsiz ¢alisiyorsa yiritmekte oldugu is nedeniyle,

c) Bir birime bagli olarak calisan sigortalinin, gorevli olarak isyeri disinda
baska bir yere gonderilmesi nedeniyle asil isini yapmaksizin gecen
zamanlarda,

d) Emziren kadin sigortalinin, is mevzuati geregince cocuguna stt vermek
icin ayrilan zamanlarda,

e) Sigortalilarin, isverence saglanan bir tasitla isin yapildig1 yere gidis gelisi

sirasinda olan kazalar is kazasindan sayilir.




Emekliligine 1 yil kalan demir celik fabrikasi iscisi 600 tonluk pres
makinesinin arasindan emeklemek suretiyle gecerek, 2450 santigrathk
firinda sigarasini yakmaya calisti ve hayatini yanarak kaybetti. (Karabuk
Demir Celik Fabrikalari)

Gemi mihendisinin kazan kontroll yaptigi sirada kapagin kapatilmasi ve
yola cikan geminin kazaninda kalarak hayatini kaybetmesi. (Kocaeli, Dilovasi)

Elektrik diregine yaslanip ayakkabisindaki tasi ¢cikarmak icin ayagini
silkeleyen kisiyi elektrik carptigini sanan bir baskasinin akimdan kurtarmak
amaciyla kafasina kiirekle vurup 6ldiirmesi. (Rize-Tunca Koyu)

Bir vatandasin yatagindaki tahtakurusunu oldirmek icin yaptigi ilaclamadan
sonra uykuya dalinca tahatakurulariyla birlikte zehirlenmesi. (Bodrum-

Yalikavak).



s kazalarinin %98’lik kismi alinacak tedbirlerle énlenebilir kazalardr.
Yasanan her 10 kazadan 9’u

emniyetsiz davranislardan vyani c¢alisan kaynakli problemlerden meydana

gelmektedir.

Kalan kisim ise emniyetsiz durumlardan yuzinden olusmaktadir. Eger emniyetsiz

durum ve davranislarin dniine gecebilirsek, is kazalarini da engellemis oluruz.



Emniyetsiz Davranmislar

insanin Dogal Yapisi:

Acelecilik, ihmalkarlk, Dalginlik, Dikkatsizlik, Asiri Hiz Sakalasma Tehlikeli
Calisma

Yapisal Uyumsuzluk: Fiziksel Yetersizlik

Egitim Noksanligi: Yetersiz Bilgi Yetersiz Tecriibe

Emniyetsiz Durumlar:

Ekipmanlar:

Bakimi Yapilmamis Ekipman, Hasarli Ekipman, Ekipmanin Yanlis Kullanimi,
Yetersiz Koruyucu Ekipman, Uygun Olmayan Ekipman Kullanimi, Uygun
Olmayan Muhafazalar Yetersiz Uyari Sistemi

isyeri Diizensizligi:

Zemin Kirliligi, Daginik Ve Duzensiz Calisma Ortami

Denetim Noksanhgi




Is SagligI Kapsami

1.) is hekimligi; bireylere yonelik olarak saglk personeli tarafindan verilen, tani tedavi ve bireysel
korunma faaliyetlerini ifade eder. Baslica is Hekimligi Uygulamalari Sunlardir:

a. ise Giris Muayeneleri,

b. is kolunun 6zelligine gore erken tani arama testlerinin uygulanmasi (6rnegin giiriiltiiyle ¢calisilan
isyerlerinde odiografi ile isitme kaybinin erken asamalarinda yakalanmasi veya kursun etkilenimi
olasiligi bulunan isyerlerinde kandaki kursun diizeyi ve ilgili enzim diizeylerinin takibi vb.)

c. Hastalik semptomlarindan ¢alisanlarin haberdar olmasini saglamak amaciyla bireylere yonelik
saghk egitimi faaliyetlerinde bulunulmasi,

d. Calisanlar agisindan risk olusturuyorsa biyolojik risklere karsi bagisiklama yapilmasi (6rnegin gida
sektoriinde calisanlarin hepatit, A, Hepatit B, Tetanoz gibi hastaliklara karsi korunmasini saglayici
tibbi ve hijyenik onlemlerin alinmasi)

e. Calisanlarnin viicut direncinin saglanmasi amaciyla diizenli, dengeli ve yeterli beslenmesinin
saglanmasi

f. Calisanlarin kisisel hijyenlerini saglamasi, el yikama uygulamasinin ogretilmesi, uygun
ruyuculari kullanmayi 6grenmesi ve kullanabilme becerisine sahip olmasi,



2. Is Giivenligi

Calisma ve yasama ortamlarinda saghgi tehdit eden faktorlerin saptanmasi ve kontrol altina
alinmasi faaliyetlerini kapsayan "is ve cevre saghg" (is hijyeni) faaliyetleridir. Bu ana faaliyet alan;
saglik risklerinin saptanmasi, 6lciimlerin yapilmasi ve risklerin kaldirilmasi gibi alt faaliyetleri
icerdiginden is saghginin "teknik boyutu" olarak da isimlendirilmistir.

Bu kapsamda yapilabilecek faaliyetlerin baslicalari sunlardir:

isyeri saglik risklerinin saptanmasi amaciyla élciimler yapilmasi. Ornegin, toz él¢limii, giiriltii
Olciimu, kimyasal maddelerin havadaki konsantrasyonlarinin tespit edilmesi, ortam hijyenik
kontrollerinin yapilmasi vb

. Saptanan saglik risklerinin kontrol altina alinmasini saglamak amaciyla teknik 6nlemler
alinmasi (Ornegin kullanilan tehlikeli madde degistirilebilir, ya da tehlike arz eden yontem
degistirilebilir)

. S0z konusu etken(ler) ortaya ¢ikmak zorunlulugu varsa ¢alisanlarin bu risklerden korunmasi, bu
amacla etkenin c¢iktigi calisma ortami calisanlardan izole edilebilir, havalandirilabilir, ya da
lisanlarin kisisel koruyucu ekipman kullanmasi saglanabilir.

d.



MESLEK HASTALIGI

5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglk

Sigortasi Kanununun 14. maddesine gore, meslek
hastaligi,

Sigortalinin ¢alistigi veya yaptigi isin niteliginden
dolayi tekrarlanan bir sebeple veya isin yurutum
sartlari yuziinden ugradigi gecici veya suirekli
hastalik, bedensel veya ruhsal ozurluluk halleridir.




ISYERI:

Isin yapildigi yerdir. Isyerine bagh olarak
kullanilabilen dinlenme yeri, yemekhane,
muayenehane, egitim yerleri ve avlu gibi eklenti
verleri isyeri niteligindedir.

IS:
Iscinin bir hizmet akdi ile isyeri personel
onetmeliginde ve isyerinde yapmakla yukiumli

\ Y
“duéu seylerdir.




Ulkemizde Is Kazasi ; 5510 sayili Sosyal Sigortalz
Kanununda,

Sigortalinin isyerinde Bulundugu Sirada,
Isveren Tarafindan Yiiriitiilmekte Olan is Dolayisi ile,

Sigortalinin isveren Tarafindan Gérev ile baska bir yere
gonderilmesi yuziuinden, asil isini yapmaksizin Ge¢cen Zamanlarda,

Emazikli Sigortali Kadinin Cocuguna Suit Vermesi icin Ayrilan
Zamanlarda

Sigortalinin, Isverence Saglanan Bir Tasit ile isin Yapildig: Yere
Toplu Olarak Gotilirullip Getirilmesi Sirasinda
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AKADEMIK ARASTIRMALAR

Tekbalkan ve Uygur (2022) ¢calismalarinda, 2011-2020 yillari arasinda turizm sektoriindeki
istihdam ve sektorde yasanan is kazalarini ve meslek hastaliklarini analiz etmislerdir. Calisma
sonucunda, turizm sektorlinde is kazasi sonucu élimlii vakalarin oransal olarak daha ¢ok yiyecek
ve icecek hizmeti sunan isletmelerde oldugunu belirtmislerdir.

Tiirkiye genelinde son 11 yilda meydana gelen kazalarin %7,3’ii turizm sektoriine aittir. Turizm
sektoriinde meydana gelen kazalar alt sektorler bakimindan incelendiginde en fazla kaza ve
olumli kaza yiyecek ve icecek hizmeti faaliyetlerine sahip isletmelerde meydana gelmistir. Tuirkiye
genelinde 11 yilda meydana gelen ortalama 1.366 6limlii kazanin %3,4’u turizm sektoriinde
meydana gelmistir.

Gergeklestirilen analizler sonucunda, Turizm sektoriindeki kaza siklik hizinin diger sektorlerden
ve Tiirkiye geneli ortalamasindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Turizm sektoériindeki alt
sektorlerde en fazla is kazasi ve 6luimlii is kazasi 56 (yiyecek ve icecek hizmeti faaliyetleri) NACE
koduna sahip isletmelerde meydana gelmistir. Turizm sektori icerisinde kaza siklik hizinin en
yiiksek oldugu alt faaliyet kolunun ise konaklama alt sektori oldugu belirlenmistir.
Gergeklestirilen trend analizi dogrultusunda gerekli 6nlemler alinmazsa oniimuzdeki 5 yil igcinde
turizm sektoriinde gerceklesen kaza sayisinin %164 artisla yillik ortalama 49.013’e, Tiirkiye
enelindeki kaza sayisinin ise %100 artisla 627.069’a ulasacagi tahmin edilmektedir.



IS KAZALARININ CESITLERI

SGK NA GORE:

Gegici Is Goremezlikle Sonuglanan Kazalar

Siirekli is Géremezlikle Sonuglanan Kazalar
Oliimle Sonuglanan Kazalar

ADLi YONDEN

Yaralanma ile sonuglanan kazalar - Bir kisinin yaralanmasi (Takibi Sikayete bagh) - Birden ¢ok kisinin
yaralanmasi (sikayet¢i aranmaz)

Bir kisinin dliimii ile sonuglanan kazalar

Birden ¢ok kisinin 6liimii veya bir kisinin 6liimiiniin yani sira bir veya daha fazla kisinin yaralanmasi
ile sonuglanan kazalar

SONUCLARINA GORE

Hafif Yaralanma ( 1-10 giin arasi istirahat )
Agir Yaralanma ( 10 giinden fazla istirahat )
Uzuv Kaybi

Oliim

A



HUKUKI HAK

Is kazasi ya da meslek hastaligi sonucunda, meslekte kazanma giicte:
kaybinin orani ne olursa olsun, beden tamliginin korunmasi ilkesi
nedeniyle, sigortalinin isvereni hakkinda maddi ve manevi tazminat
davasi agma hakki mevcuttur. A¢ilacak davanin, Bor¢lar Kanunu
hukliimlerine gore, akde muhalefetten dogan davalarda oldugu gibi,
10 yillik zaman asimi siiresi icinde, Is Mahkemelerine basvurularak
aciimasi gerekmektedir.

BXISVERENLER ISYERLERINDE MEYDANA GELEN I$ KAZASINI VE
TESPIT EDILEN MESLEK HASTALIGINI EN GEC 3 iS GUNU iCINDE YAZI
ILE ILGiLi BOLGE MUDURLUGUNE BiLDIRMEK ZORUNDADIRLAR




HUKUKI SORUMLULUKLAR
i§ kazasi sonucu zarara ugrayan is¢iye, SGK tarafindan;

¢ Gegcici veya surekli is goremezlik 6denekleri baglanir,

eSigortalinin 6limui halindeyse hak sahiplerine yasada
belirtilen kosullarda gelir baglanabilir.

¢SGK yaptigi 6demeleri, is glivenligi mevzuatini ihlal eden
isverenlerden Sosyal Sigortalar Kanununun 26. Maddesi
uyarinca geri talep edebilir.

NOT: SGK yardim ve 6denekleri manevi zararlari karsilamaz.



SOSYAL SIGORTALAR KANUNU MADDE 22

Sigortalinin asagidaki sayilan nedenlerden dolayi is kazasina veya meslek
hastaligina ugramasi, hastalanmasi, tedavi siuiresinin uzamasi veya is
goremezliginin artmasi hallerinde gecici is goremezlik 6denegi veya siirekli is
goremezlik geliri;

Cezai sorumlulugu olmayanlar hari¢ agir kusuru yiiziinden is kazasina
ugrayan, meslek hastaligina tutulan veya hastalanan sigortalinin kusur
derecesi esas alinarak ligte birine kadari Kurumca eksiltilir.

Kasdi bir hareketi yliziinden is kazasina ugrayan, meslek hastaligina tutulan,
hastalanan veya Kurumun yazih bildirimine ragmen teklif edilen tedaviyi
kabul etmeyen sigortaliya, yarisi tutarinda 6denir.

Tedavi gordiigi hekimden, tedavinin sona erdigine ve ¢alisabilir olduguna
dair belge almaksizin ¢alisan sigortaliya gegici is goremezlik 6denegi
odenmez, 6denmis olanlar da yersiz yapilan 6deme tarihinden itibaren
96"“nc1 madde hikiimlerine gore geri alinir.



TAZMINATLAR

MANEVI TAZMINAT: iscinin isverenden isteyebilecegi manevi tazminat
zarara ugrayan kisiye veya vefat eden kisinin ailesine, ¢ekilen aci, elem ve
istiraplan hafifletmek i¢in, hakimin takdir edecegi uygun bir miktar paradan
ibaret olup, matematiksel bir hesap gerektirmemektedir.

MADDI TAZMINAT: icinin isverenden isteyebilecegi maddi tazminat ise,
daima matematiksel hesaplamayi gerektiren ve zararin ger¢cek miktarini
karsilamaya yoneliktir. Maddi tazminat 3 gesittir;

1 )Riic(i Tazminati
2 )is Goremezlik Tazminati

3 )Destekten Yoksunluk Tazminati




TAZMINATLAR

1- Ricii Tazminati: Geri alma anlamina gelen bu tazminat, daha 6nce SGK
tarafindan karsilanmis olan zararlarin tutarinin, kusurlu isverene veya kusurlu
Uclincu sahislara odettiriimesinden ibarettir.

2- is Goremezlik Tazminati: Bu tazminat is kazasi veya meslek hastaligi
sonucunda, meslekte kazanma gliciinl az veya ¢ok kaybeden bir iscinin, kaybi
ile ilgili gercek zararini, kendisinin olayda tam kusuru olmasi disinda,
isverenden talep etme hakkidir. Meslekte kazanma glicl kayip orani %10 ve
daha fazla olan calisana, SGK tarafindan siirekli is goremezlik geliri
baglanmaktadir. Bu tazminat icin sigortalilik stiresinin 1 glin olmasi yeterlidir.

*SGK Kanununa gore is kazasi halinde verilecek gecici is goremezlik 6denegi,
ayaktan tedavilerde sigortalinin giinliik kazancinin 2/3"si kadardir.

3- Destekten Yoksunluk Tazminati: Destekten yoksunluk tazminati, is kazasi veya
meslek hastaligi sonucu o6limlerde, 6len kimsenin hayattayken destek oldugu
kisiler tarafindan isverenden istenebilecek bir tazminat turtdur.



TURK CEZA KANUNU
Taksirle Oliime Sebep Olmak ( Madde 85 ):

Taksirle bir insanin 6lumiine neden olan kisi 2-6 Yil

Fiil, birden fazla insanin 6lumiine ya da bir veya birden fazla kisinin
olumi ile birlikte bir veya birden fazla kisinin yaralanmasina neden
olmus ise 2-15 yil

Taksirle Yaralanmaya Sebep Olmak ( Madde 89 )

Taksirle baskasinin viicuduna aci veren veya saglhginin ya da algilama
yeteneginin bozulmasina neden olan kisi 3 Ay-1 Yil

Fiilin birden fazla kisinin yaralanmasina neden olmasi halinde 6 Ay-3
Yil



KAZALARIN OLUS NEDENLERI

Kazalarin ; %78"i Tehlikeli Davranislardan,

%20"si Tehlikeli Durumlardan,
%2"“si Dogal Olaylardan kaynaklanmaktadir.

Bu oranlardan da goriiliiyor ki, alinacak tedbirlerle tehlikeli durum ve tehlikeli davranislar ortadan kaldirildiginda is
kazalarinin %98 oraninda 6nlemek miimkiin olabilir.

TEHLIKELI DAVRANISLAR:

Giivenligi 6nemsememek,

Kisisel koruyuculari kullanmamak,

Sorumsuz bir bicimde uyarilara aldirmadan ¢alismak,
Tehlikeli hizda ¢alismalk,

Giivensiz davranislarda bulunmak

TEHLIKELIi DURUMLAR

isyerinde koruyucularin yetersiz olmasi,

Tesis ve makinelerin giivensiz olmasi,

Aydinlatma ve havalandirmanin kétii/yetersiz olmasi,
Kisisel koruyucularin verilmemesi,

tivensiz diizen, yetersiz bakim ve kusurlu aletler.



KAZALARIN OLUS NEDENLERI

Ingilizce yazimi halinde kelimelerin timii “M” haliyle basladig icin
buna “4M Kurali” denilmektedir.

MAN ( INSAN ):

Egitim yetersizligi *Deneyim yetersizligi
Kural ve talimatlara uymama *Fiziksel nedenler
Psikolojik nedenler *Ekonomik nedenler
Insan iliskileri * Ailevi nedenler

Isyeri ortamina uyum saglayamama * Yonetimle olan sorunlar

\\Yﬁnetimle olan sorunlar *Tanik oldugu hadiseleri paylasmama



KAZALARIN OLUS NEDENLERI
2- MANAGEMENT ( YONETIM ):

is konularini formalite olarak kabul etme

Gereken Risk Analizi galismasini yapmama
Sektor ve isyerini yeterince tanimama
Deneyim yetersizligi

Organizasyon sorunlari

Yetkin olmayan elemanlarla ¢alisma
Yetersiz veya yanhs uygulamalar

Kural ve talimatlarin uygulanmamasi

Denetim ve kontrolden ge¢cmeden ¢alisma yapma
\ Kaza ve hadiseleri geregince arastirmama
Sektorel gelismeleri takip etmeme

\thin olmayan alt isverenlerle ¢alisma




KAZALARIN OLUS NEDENLERI
3- MACHINE ( MAKINE ):

Teknik yonden uygun ve yeterli olmamasi

Kurulumun uygun yapiilmamasi

Koruyucunun hi¢ olmamasi veya yetersiz olmasi
Operasyon noktalarinin giivenli olmamasi

Kullanimiyla ilgili yonerge bulunmamasi

Gereken uyari yazi ve afislerinin olmamasi

Gorevli elemanlarin uygun kullanmamasi

Gereken kontrol ve testlerin yapilmamasi

Bakim ve onarimlarinin geregince yapilmamasi

Bakim, onarim ve testlerinin yetersiz kisilerce yapilmasi

insan ve yiik tasima araglarinin giivenli olmamasi



KAZALARIN OLUS NEDENLERI
4- MEDIA ( ORTAM/YER ):

Kurulumda ergonominin goz ardi edilmesi

Ortamda gereginden fazla insan, ara¢, ekipman bulunmasi
Calisma metodunun uygun ve yeterli olmamasi

Calisilan ortamin fiziksel yonden yetersizligi

Calisilan yerin termal Sartlarinin yetersizligi

Yiikleme, tasima ve depolamaya uygunsuzluk

Risklere karsi gereken tedbirler alinmamasi
Komsu isyerlerinin tasidigi sorunlar

Acil eylem planlarinin hazir olmamasi



ISG’ NIN TARIHI GELISIMI

.0. 2000’lerde Babil d6nemi Hammurabi Kanunlarindan;

Eger bir miteahhidin saglam yapmadigi bir binanin ¢okmesi sonucunda bina sahibi hayatini kaybederse,

muteahhit 6lim cezasina carptirilir
Eger bina sahibinin oglu hayatini kaybetmisse, muteahhidin oglu 6lim cezasina garptirilir.
Eger bina sahibinin kdlesi hayatini kaybetmisse, muteahhit ayni degerde bir kéleyi bina sahibine verir.

Eger muteahhidin saglam yaptigi bir binanin ¢dékmesi sonucunda bina sahibinin mallari hasar
gormisse, mditeahhit binayr yeniden yapacagi gibi, bina sahibinin tim zarar ve ziyanini da

karsilayacaktir .

Bir binanin insaat kurallarina uyulmadan yapilan bir duvari yikilirsa, miteahhit tim masraflari kendisine

ait olmak Uzere o duvari saglamlastirmak zorundadir.



ISG’ NIN TARIHI GELISIMI
Insan Haklari Bildirgesi

Madde 3: Yasamak, ozgurlik ve kisi guvenligi
herkesin hakkidir.

Madde 23: Herkes, calisma, isini 6zglurce secme, adil

ve uygun calisma sartlarinin saglanmasi ve issizlikten

orunma haklarina sahiptir.



e ilk kez kursunun zararli etkilerine bagh halsizlik, kabizlik, felcler ve gérme bozukluklari gibi
bulgulari kursun zehirlenmesi ile iliskilendirmis,

e Roma imparatorlugu déneminde toksikoloji oldukea ilerlemis, bircok bitkisel kaynakl zehir
tanimlanmistir (6rn. arsenik ve arsenik bilesenleri)

Plini (M.S 23-79):

e Calisma ortamindaki tehlikeli tozlara karsi ¢alisanlarin korunmasi amaciyla maske yerine gegmek
Uzere basa torba gecirilebilir.

Juvenal:

e Ozellikle demirin islenmesi sirasinda gériilen géz yakinmalari yapilan isten kaynaklanmaktadir

ve surekli olarak ayakta calisanlarda varisler olusabilir.

George Agricola (1494-1555):

e Calismalari sirasinda, maden ocaklarinda ¢alisanlarin sorunlarini incelemis ve gézlemlerini 1530
yilinda “De Re Metallica" isimli eserinde yayinlamistir. Bu yapit, zamanin jeoloji, madencilik,
metalurji bilgilerini de kapsayan ilk onemli yapitidir. Tozun dnlenmesi icin maden ocaklarinin
havalandiriimasi ve is kazalarinin dnlenmesine yonelik giivenlik énerileri bu eserde yer almaktadir.



Alman hekimi Paracelsus (1493 ile 1541):

Tirol maden isletmelerinde isyeri hekimi olarak ¢alistig yillarda yazdigi, o glin icin dinyada ilk is hekimligi kitabi
olan "De Morbis Metallicis” te; isletmenin cesitli bolimlerindeki calisanlarda goriilen ve bugiin

pnomokonyozlarin tanimlanmasinda da kullanilan bazi belirtileri tanimlamistir.

Yine bu dénemde Paracelsus (1493-1541), kimyasal maddelerin zehirlenme etkisine yonelik, doz ve metabolik

yanit arasindaki iliskisini arastirmistir. Paracelsus, modern toksikolojinin baslangici sayilmaktadir.

italyan klinisyen Bernardino Ramazzini (1633-1714),

De Morbis Artificum Diatriba isimli kitabinda endstrilesme ve meslek hastaliklari arasindaki iliskiyi metodolojik

anlamda inceleyen ilk bilim adamidr.
Kitabinda 6zellikle is kazalarini 6nlemek igin, koruyucu glvenlik dnlemleri 6nermistir.

Ramazzini, yaptigi calismalar nedeniyle is saghginin (isyeri hekimliginin) kurucusu sayilmaktadir



Tanzimat oncesi -Lonca (Orta Sandigi —Teaviin Sandigi)

Tanzimat ve Mesrutiyet donemi -1865 Dilaver Pasa Nizamnamesi (Havza-i
Fahmiye Teamiilnamesi)

-- 1871 Ameleperver Cemiyeti

-- 1895 Osmanli Amele Yardimlasma Cemiyeti

Cumhuriyet donemi
-- 1937 Eregli Havza-1 FAnmiye Maden Amelesinin Hukukuna Miiteallik Kanun
-- 1926 Borg¢lar Kanunu
-- Umumi Hifzisthha Kanunu



ISG Kapsaminda cikarilan bashica kanunlar

Is Kanunu

* 3008 sayil, 1936

*931 sayil, 1967

*1475 sayil, 1971

*4857 sayili, 2003

kanunlarda yer almis olmasina ragmen kisith kalmis ve yeterli uygulama giiciine

sahip olamamstir.

Ne zamana kadar????



6331 SAYILI ISG KANUNU

30/06/ 2012 yihnda cikarilmis olan 6331 sayih ISG ile Is Saghg: ve Giivenligi ilk

defa miistakil bir kanun olarak ele alinmistir.

6331 sayih ISG Kanununun diger Is Kanunlarindan en temel farki; 6331 Sayili
Kanun ile “ciraklar ve stajyerler dahil isci, memur, ve isveren olmak tizere tiim

calisanlar yasa kapsami altina ahnmislardir.
Kamu ve 6zel sektor gozetmeksizin tim calisanlar kanun kapsamina alindi.

Kapsam: Sayi siniri olmaksizin, Memur, isci, isveren, ¢irak, stajyer tim calisanlar, Kamu ve 6zel

sektore ait butlin isler ve isyerleri, Tarim vb. dahil ttim iskollari

istisna: TSK, emniyet, afet miidahale ekipleri, ev hizmetleri, kendi nam ve hesabina tek basina



glvenligini saglamakla yikiimliidiir.

Bu cercevede; a) Mesleki risklerin onlenmesi, egitim ve bilgi verilmesi dahil her tiirlii tedbirin
alinmasi, organizasyonun yapilmasi, gerekli ara¢ ve gereglerin saglanmasi, saghk ve giivenlik

tedbirlerinin degisen sartlara uygun hale getirilmesi ve mevcut durumun iyilestirilmesi i¢in calismalar
yapar.

b) isyerinde alinan is saghg ve giivenligi tedbirlerine uyulup uyulmadigini izler, denetler ve

uygunsuzluklarin giderilmesini saglar.
c) Risk degerlendirmesi yapar veya yaptirir.
Calisana gorev verirken, ¢alisanin saglik ve giivenlik yoniinden ise uygunlugunu géz oniine alir.

i bilgi ve talimat verilenler disindaki calisanlarin hayati ve 6zel tehlike bulunan yerlere

oaraldi tadhirlari ahir



) Calisanlarin ISG agisindan Yiikiimliligi( Madde 19)

*Isyerindeki makine, cihaz, arac, gerec, tehlikeli madde, tasima ekipmani ve diger
uretim aracglarini kurallara uygun sekilde kullanmak, bunlarin glivenlik
donanimlarini dogru olarak kullanmak, keyfi olarak ¢cikarmamak ve
degistirmemek.

eKendilerine saglanan kisisel koruyucu donanimi dogru kullanmak ve korumak.
eisyerindeki makine, cihaz, arac, gerec, tesis ve binalarda saglik ve giivenlik
yonunden ciddi ve yakin bir tehlike ile karsilastiklarinda ve koruma tedbirlerinde
bir eksiklik gorduklerinde, isverene veya calisan temsilcisine derhal haber vermek.
e Teftise yetkili makam tarafindan isyerinde tespit edilen noksanlik ve mevzuata
aykiriliklarin giderilmesi konusunda, isveren ve calisan temsilcisi ile is birligi
yapmak.

eKendi gorev alaninda, is saglgi ve glivenliginin saglanmasi icin isveren ve calisan
temsilcisi ile is birligi yapmak.

ks sagligi ve guivenligi egitimlerine katilmak



E 2 — (2)Ancak asagida belirtilen faaliyetler ve kisiler hakkinda bu Kanun

hiukumleri uygulanmaz.

a)Fabrika, bakim merkezi, dikimevi ve benzeri isyerlerindekiler
haric Turk Silahl Kuvvetleri, genel kolluk kuvvetleri ve Milli
Istihbarat Teskilati Mistesarliginin faaliyetleri.

b) Afet ve acil durum birimlerinin miidahale faaliyetleri.
c) Ev hizmetleri.

¢) Calisan istihdam etmeksizin kendi nam ve hesabina mal ve
hizmet Uretimi yapanlar.

d)Hukdmld ve tutuklulara yonelik infaz hizmetleri sirasinda,
iyilestirme kapsaminda yapilan is yurdu, egitim, guvenlik ve meslek
edindirme faaliyetleri.



DDE 13 - Calismaktan Kaginma Hakki

Ciddi ve yakin tehlike ile karsi karsiya kalan ¢alisanlar kurula, kurulun bulunmadigi isyerler
isverene basvurarak durumun tespit edilmesini ve gerekli tedbirlerin alinmasina karar verilmesint
talep edebilir.

Kurul acilen toplanarak, isveren ise derhal kararini verir ve durumu tutanakla tespit eder. Karar,
calisana ve ¢alisan temsilcisine yazili olarak bildirilir.

Kurul veya isverenin ¢alisanin talebi yoniinde karar vermesi halinde ¢alisan, gerekli tedbirler
alinincaya kadar ¢alismaktan kaginabilir.

Calisanlarin ¢alismaktan kac¢indigi donemdeki uicreti ile kanunlardan ve is sozlesmesinden dogan
diger haklari sakhdir.

MADDE 14- Kazalarin ve Meslek Hastaliklarinin Kayit ve Bildirimi :

Butiin is kazalarinin ve meslek hastaliklarinin kaydini tutar, gerekli incelemeleri yaparak bunlar ile
ilgili raporlar diizenler.

\ is kazalarini kazadan sonraki 3 is giinii icinde, meslek hastaliklarini 6grendigi tarihten itibaren 3 is
giinl icinde SGK ,,ya bildirir.

" Saglik hizmeti sunuculari , kendilerine intikal eden is kazasi ve meslek hastaliklarini SGK™ ya en ge¢
unii icinde bildirmek zorundadrr.



DDE 15 - Saglik Gozetimi

alarak saglik gozetimine tabi tutulmalarini saglar.

Isin durumuna riskine gére muayene periyotlari degisebilir. Genel olarak; ise giris, is
degisikligi ve tehlike sinifina gore saglk muayeneleri yaptirilhr.

MADDE 16- Calisanlarin Bilgilendirilmesi

Isveren ISG hizmetlerinin surdiiriilmesi amaciyla calisanlari;
e Risk, tehlike ve alinmasi gereken tedbirler,

e Yasal hak ve sorumluluklar,

e ilk yardim, acil durumlar ve tahliye konusunda gérevlendirilen kisiler hakkinda
bilgilendirir.



DDE 17 — Calisanlarin Egitimi
Isveren, ¢alisanlarin is saghgi ve giivenligi egitimlerini almasini

Bu egitim ozellikle; ise baslamadan once, ¢calisma yeri veya is
degisikliginde, is ekipmaninin degismesi halinde veya yeni teknoloji
uygulanmasi halinde verilir.

Egitimler, degisen ve ortaya ¢ikan yeni risklere uygun olarak
yenilenir, gerektiginde ve diizenli araliklarla tekrarlanir.

Calisan temsilcisi 0zel olarak egitilir.

Mesleki egitim alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve ¢ok tehlikeli
sinifta yer alan islerde, yapacagi isle ilgili mesleki egitim aldigini
belgeleyemeyenler calistirilamaz.



DDE 20 - Calisan Temsilcisi

Isveren; isyerinin degisik boliimlerindeki riskler ve ¢alisan sayilari
onunde bulundurarak dengeli dagilima 6zen gostermek kaydiyla,
calisanlar arasinda yapilacak se¢cim veya secimle belirlenemedigi
durumda atama yoluyla, kanunda belirtilen sayilarda ¢alisan temsilcisini
gorevlendirir:

Iki ile elli arasinda ¢alisani bulunan isyerlerinde bir.
Ellibir ile ylz arasinda ¢alisani bulunan isyerlerinde iki.

Yizbir ile besyiiz arasinda ¢alisani bulunan isyerlerinde Uc.

Besyuzbir ile bin arasinda ¢alisani bulunan isyerlerinde dort.

Binbir ile ikibin arasinda calisani bulunan isyerlerinde bes.

jkibinbir ve lizeri ¢calisani bulunan isyerlerinde alti.



DDE 20 - Calisan Temsilcisi

1Isan Sayisi Nasil Belirlenir Kurumunuzda;

4857 Sayili Is Kanunu kapsaminda calisan kisileri/sayilarini belirleyin.

657 Sayil Devlet Memurlari Kanunu kapsaminda calisanlari/sayilarini belirleyin.

Kurumunuz icerisinde faaliyet gosteren hizmet saglayici firmalarin
alisanlarini/sayilarini belirleyin.

Hizmetlerin saglanmasinda, temel yaklasim personelin bagl bulundugu kurum veya
birim esasli degerlendirme yapilmasidir. Hizmetin sunumunda veya harici olarak
saglanmasinda Kanunda yapilmis olunan isyeri tanimi dahilinde yer alan tim personelin
kapsanacak sekilde planlamanin yapilmasi gerekmektedir. Saglgin ve guivenligin
saglanmasi ile iliskili tim personelin verdigi hizmetler, yaptigi isler ve ¢alisma alanlari
degerlendirilmeli, hizmet buna gore saglanmalidir.

ANOT: iSG hizmetleri kapsaminda yapilacak gorevlendirme siiresinin belirlenmesinde 5/6/1986 tarihli
3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu ile 4/11/1981 tarihli ve 2547 sayili Yiiksekdgretim Kanunu kapsa-

ki 6grenci statiisiinde olan girak ve stajyerler, ¢alisan sayisinin toplamina dahil edilmeyecektir.




DDE 22 —is Saghgi ve Giivenligi Kurulu

Elli ve daha fazla calisanin bulundugu ve alti aydan fazic
siiren surekli islerin yapildigi is yerlerinde is veren, is
saghgi ve glivenligi ile ilgili calismalarda bulunmak lizere
kurul olusturur. Isveren, is saghg ve giivenligi
mevzuatina uygun kurul kararlarini uygular.



ONEMLI !

Kanun ile kuralci bir yaklasim yerine onleyici
bir yaklasim benimsend.,.
Kanun, is kazasi veya meslek hastaligi

yasanmadan once onlem alinmasini zorunlu
kildi.




isisel Koruyucu Donanim (KKD ) Se¢imi ve Onemi

KD Nedir?

alisani, yurutllen isten kaynaklanan, saglik ve guvenligi etkileyen bir
veya birden fazla riske karsi koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen, takilan
veya tutulan tum alet, arac, gereg¢ ve cihazlari ifade eder.

* Ne zaman,
* Ne tiir Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) kullaniimali,
* Ne tur KKD"nin gerekli,

*KKD" lerin nasil kullanilacagi



Amag, Ka , Dayanak ve Tanimlar

Amag

1) Bu Yonetmeligin amaci, isyerinde is ekipmanlarinin kullanimi ile ilgili saglik ve giivenlik yoniinden uyulmasi gerekli asgari sartlan belirlemektir.

(1) Bu Yonetmelik, 20/6/2012 tarihli ve 6331 sayil is Sagligi ve Giivenligi Kanunu kapsamina giren tiim isyerlerini kapsar.

— (1) Bu Yonetmelik; 6331 sayili is Saghigi ve Giivenligi Kanununun 30 ve 31 inci maddeleri ile 9/1/1985 tarihli ve 3146 sayih Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanliginin Teskilat ve
Hakkinda Kanunun 2 ve 12 nci maddelerine dayanilarak ve 3/10/2009 tarihli ve 2009/104/EC sayil Avrupa Birligi Direktifine paralel olarak hazirlanmigtir.

4 — (1) Bu Yonetmelikte gegen;

nlik: Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanhgini,

im: is ekipmaninda yapilan her tiirlii temizlik, ayar, kalibrasyon gibi islemlerin tamamini,
kipmani: isin yapiimasinda kullanilan herhangi bir makine, alet, tesis ve tesisati,

ekipmaninin kullanimi: is ekipmaninin ¢alistinlmasi, durdurulmasi, kullanilmasi, tasinmasi, tamiri, tadili, bakimi, hizmete sunulmasi ve temizlenmesi gibi is ekipmani ile ilgili her tiirlii
yeti,

aruz kisi: Tamamen veya kismen tehlikeli bolgede bulunan kisiyi,

erator: is ekipmanini kullanma gérevi verilen calisan veya ¢alisanlari,



EKIiPMANLARININ KULLANIMINDA SAGLIK VE GUVENLIK SARTLARI YONETMELIGI

n, isyerinde kullanilacak is ekipmaninin yapilacak ise uygun olmasi ve bu ekipmanin g¢alisanlara saglk ve giivenlik yoniinden zarar
mesi i¢in gerekli tiim tedbirleri alir.

ipmanini segcerken isyerindeki 6zel calisma sartlarini, saghk ve giivenlik yoniinden tehlikeleri g6z 6niinde bulundurarak, bu ekipmanin
niminin ek bir tehlike olusturmamasina dikkat eder.

s ekipmaninin, ¢alisanlarin saghk ve giivenligi yoniinden tamamen tehlikesiz olmasini saglayamiyorsa, kabul edilebilir risk seviyesine
irecek uygun énlemleri alir. is ekipmanu ile ilgili kurallar

DE 6 -
Isyerlerinde kullanilan is ekipmanlari ile ilgili agagidaki hususlara uyulur:

inci madde hiikmii sakli kalmak kaydiyla, isveren; is ekipmaninin bu Yonetmeligin EK-I’inde belirlenen asgari gereklere uygun olmasini
aglar.

\i§veren, is ekipmaninin kullanimi siiresince, yeterli bakimini yaptirarak bu maddenin (a) bendinde belirtilen hususlara uygun durumda
asi icin gerekli 6nlemleri alir.

n, isyerinde kullanilan is ekipmaninin, EK-1I"de belirtilen hususlara uygun giivenlik diizeyinde olmasini saglar. is ekipmaninin



EKIiPMANLARININ KULLANIMINDA SAGLIK VE GUVENLIK SARTLARI YONETMELIGI

lanilan is ekipmaninin kontrolii ile ilgili asagidaki hususlara uyulur.

inin giivenliginin kurulma ve montaj sartlarina bagh oldugu durumlarda, ekipmanin kurulmasindan sonra ve ilk defa kullanilmadan 6nce ve her yer degisikliginde ekipmanix
yapmaya yetkili kisiler tarafindan kontrolii yapilir, dogru kuruldugu ve giivenli sekilde ¢alistigini gésteren belge diizenlenir.

, arizaya sebep olabilecek etkilere maruz kalarak tehlike yaratabilecek is ekipmaninin;
kontrolleri yapmaya yetkili kisilerce periyodik kontrollerinin yapilmasi,

seklinde degisiklikler, kazalar, dogal olaylar veya ekipmanin uzun siire kullanilmamasi gibi is ekipmanindaki giivenligin bozulmasina neden olabilecek durumlardan sonra, arizanin zamaninda
ip giderilmesi ve saglik ve giivenlik kosullarinin korunmasi igin periyodik kontrolleri yapmaya yetkili kisilerce gerekli kontrollerin yapilmasi, saglanir.

onuglari kayit altina alinir ve yetkililer her istediginde gosterilmek lizere uygun sekilde saklanir.

ani isletme diginda kullanildiginda, yapilan son kontrol ile ilgili belge de ekipmanla birlikte bulundurulur.

tiir is ekipmanin kontrole tabi tutulacagi, bu kontrollerin hangi siklikla ve hangi sartlar altinda yapilacagi ile kontrol sonucu diizenlenecek belgelerle ilgili usul ve esaslar EK-III’te
Tasiyan is Ekipmani

8 —

isanlarin saglik ve giivenligi yoniinden, 6zel risk tagiyan is ekipmanlarinin kullanilmasinda asagidaki 6nlemler alinir.

ekipmani, sadece o ekipmani kullanmak lizere gorevlendirilen kisilerce kullanilir.

) Bu ekipmanlarin tamiri, tadili, kontrolii, bakimi ve hizmete alinmasi bu isleri yapmakla 6zel olarak gorevlendirilen kisilerce yapilir. is saghgi ve ergonomi

DDE 9 -

ari saglik ve giivenlik gereklerinin uygulanmasinda, ¢alisanlarin is ekipmani kullanimi sirasindaki durus pozisyonlari ve galisma sekilleri ile ergonomi prensipleri isverence tam olarak dikkate alinir.
nlarin bilgilendirilmesi

manlari ve bunlarin kullanimina iligkin olarak galisanlarin bilgilendirilmesinde asagida belirtilen hususlara uymakla yiikiimliidiir.



ehlikelerin Onlenmesi

verenler ¢alisanlarini makinelerden, zararli materyallerden ve
ehlikeli is prosediirlerden dolayi olusabilecek yaralanmalardan
korumalidirlar.

Isverenler

Her turli miimkin muhendislik ve is yontemleri ile tehlikeleri
azaltmali

* Eger bu sekilde tehlikeler yok edilemiyorsa uygun Kisisel Koruyucu
Donanimlar kullaniimahidir.

Unutmayin 1 KKD kullaniimasi gereken en son seviye tehlike azaltma
ontemidir.



yari ve ikaz Isaretleri

UVENLIK VE SAGLIK iSLERi YONETMELIGi:

sveren, isyerinde kullanilan guvenlik ve saglk isaretleri hakkinda
iscileri ve/veya temsilcilerini bilgilendirecektir.

Isaretlerin anlamlari ve bu isaretlerin gerektirdigi davranis bicimleri,
vazili talimat haline getirilerek iscilere ve temsilcilerine verilecektir.

Giivenlik ve saglik isaretleri ile ilgili konularda iscilerin ve/veya
temsilcilerinin gorusleri alinarak katilimlari saglanacaktir.



yari ve ikaz Isaretleri

m Uyan isareti Dikkatli ol, onlem al, kontrol et

Mavi . . Ozel bir davramis ya da eylem
Lovuniuiuk igaroti Kisisel koruyucu donamm kullan

Ye§i| Acil kacis, ilk yardim isareti Kapilar, cikis yerleri ve yollan, ekipman, tesisler
Tehlike yok Normale don

(1) Mavi

Sadece dairevi bir sekil icinde kullamildiginda emniyet rengi olarak kabul edilir.




asak Isaretleri

ehlikeye neden olacak veya tehlikeye maruz birakacak bir
avranisi yasaklayan isareti,
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ANGIN SINIFLARI

SINIF A:

SINIF B:

SINIF C:

SINIF D:

SINIF F:

Kor seklinde yanan
organik kokenli kati
madde yanginlaridir.

Ahsap, Komur, Kagit, Ot,

Seliuloz, Kaucuk, Tekstil
Urunleri, Plastik vb.

Sivi yanici madde
yanginlaridir. Benzin,
Benzol, Mazot, Fuel-Oil,
Madeni Yagdlar, Vernik,
Boya, Tiner, Alkol,
Parafin, Aseton, Asfal,
Tutkal vb.

Gaz halindeki yanici
madde yanginlaridir.
Yanici gaz ve basing
altinda swilastiriimis gaz
haldeki maddelerin
yanginlaridir. Dogal ve
Uretilmis Gazlar, Metan,
Hidrojen, Asetilen, LPG,
Propan Dogal Gaz.

Metal yangmnlaridir.
Titanyum, magnezyum,
aliminyum, uranyum,

fosfor, sodyum.

Pisirme cihazlannda
meydana gelen
yangilardir. Bitkisel ve
hayvansal pisirme
yaglannin yangmnlarini
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ANGIN SINIFLARI

“A” SINIFI YANGIN Kati Madde Yanginlaridir. (Kagit, kumas, tahta,
aucuk, plastik gibi kiil birakan madde.olusan siradan yanicilar )

“B” SINIFI YANGIN Yanici Sivi Yanginlaridir. (Yaglar, benzin, mazot,
mutfak yagi, boya, tiner ve diger yanici, parlayici, patlayici sivilar. )

“C” SINIFI YANGIN Yanici Gaz Yanginlandir. (Elektrik Yanginlari da
“Kablo, sigorta kutulari, motorlar, elektrikli alet ve gerecler v.b.” bu
sinif icinde degerlendirilir. )

“D” SINIFI YANGIN Yanici Metal Yanginlandir. (Aliiminyum,
magnezyum ve titanyum )
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UTFAKTA iS SAGLIGI VE GUVENLIGI

utfaklar, ozellikle hizmet sektoriinde faaliyette bulunan, emek yogun
alismanin oldugu 6nemli istihdam alanlaridir. Hem ¢alisanlar icin hem de
izmet alanlarin karsi karsiya kaldiklari saglik ve giivenlik agisindan birgok
riskleri bulundurmaktadir.

Bu alanlarda hem c¢alisanlar a¢isindan yasanabilecek is kazalari ve hem de isin
yurutimiinden dolayi ortaya ¢ikabilecek meslek hastaliklari s6z konusudaur.

Ote yandan isletmelerin biiyuklugii, nitelikleri, faaliyetleri, ydnetim sekli,
isverene ve ¢alisanlara iliskin ozellikler degismekle beraber, isyerlerinde is
sagligi ve glivenligi konulari ¢oziim aranan ortak bir sorunsaldir.

Isletmelerin gerek faaliyetleri bakimindan gerek calisan sayilari ve
buyukliiklerine gore degiskenlik gosterse de, 6zellikle hizmet sektoriinde
lunan mutfaklarda is saghgi ve glivenligi tehlike ve riskleri benzer
undan, alinmasi gereken onlemler aynidir
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Mutfaklar, kullanilan ara¢-gerecler ve olumsuz fiziki kosullarin etkisiyle
kazalarinin siklikla goriildugii yerlerdir. Calisma alanindaki olumsuz etkenler
calisanlarin is kazasi gecirme riskini arttirabildigi gibi, uzun donemde ¢alisma
performansini kaybetmesine ve sagliklarinin olumsuz etkilenmesine de neden
olmaktadir.

Mutfak calisanlarinda en c¢ok kas iskelet sistemi rahatsizliklari, solunum
hastaliklari ve deri hastaliklari gibi meslek hastaliklarina rastlanmaktadir.
Mutfak calisanlarindan ascilarin, yaptiklari is geregi cok yogun tempoda
calismalari ve hizli hareket etmeleri nedeniyle diger ¢alisanlara gore daha fazla
strese maruz kaldiklari soylenebilmektedir. Bu durum is saghgi ve giivenligi risk
etmenleri arasindan psikososyal risk faktorleri grubuna girmektedir. Gelismis
ulkelerde is kazalarinda zamanla azalma gozlenmektedir. Bununla birlikte, bu
Ulkelerde hizmet sektoriiniin bliylimesiyle beraber, psikososyal riskler ve kas-
let hastaliklari gibi yeni mesleki risklerden soz edilmektedir.
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emli gostergesi olan mutfaklarda, gerek kalitenin ve verimliligin saglanmasi
rek ¢alisanlarin saghginin korunmasi ve glivenli bir is ortami olusturulmasi
Isindan oncelikle ¢calisma ortamindalki fiziki kosullarin uygunlugunun
egerlendirilmesi ve tehlikelerden olusabilecek risklerin en az diizeye
ndirilebilmesi icin is saghigi ve guvenligi konusuna en list diizeyde 6nem
erilmesi gerekmektedir (Kiiclikaslan, 2011).

Bu konu uzerine Guney Kore’de yapilan bir ¢alismada, ticaret amacli
mutfaklarda pisirme esnasinda siklikla pisirme kaplari ve ara¢-gereclerinden
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,
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utfakta risk ve tehlikeler:

nel guivenlik tehlike ve riskleri:

utfak alanlarinda tehlike ve risk kaynaklari zemin, elektrik, yanik ve kesikler,
angin yaninda gurulti, termal konfor, kimyasallar ve biyolojik risk etkenleri ile
rgonomi ve psikososyal faktorlerdir.

1. Dag”lmk 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 glivenli bir ¢alisma ortami saglamak icin giivenlik kurallarinin olusturulmasi ve yazili hale getirilmesi ve egitim

gerekmektedir. Yapilan risk degerlendirmesi Gizerinden takibini saglamak, devamli saha kontrolleri yapmak, tehlikeleri
azaltma yonunde etkili olacaktir. Burada kisisel koruyucu donanimlardan énce toplu korunma tedbirlerine éncelik vererek

\ ¢alisanlarca kullanilan zemin, mutlaka kaydirmaz zemin malzemesiyle kaplanmalidir. Kisisel koruyucu donanim olarak ise

1sanlar icin kaydirmaz is ayakkabisi gerekmektedir. isyerinde ekipman ve malzemelerin diizenli olmamasi calisanlarin

jvasyonunu olumsuz olarak etkilemektedir. Yliriime yollari ve koridorlar daima bakiml, diizenli ve temiz tutulmaldir.

a kirilan veya dokilen ekipman ve malzemeler devamli olarak temizlenmelidir. Zemin lizerinde olumsuz etki

yap it durum oldugunda, uyari isaretleri ile belirtilmelidir.
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tfakta risk ve tehlikeler:

Elektrik:

el ve restoranlarda en yogun elektrik sirkiilasyonunun yasandigi boéltimlerden biri mutfaktir. Elektrikli
azlarin bazen glin boyu olarak calistirildigr mutfaklarda, elektrige carpilma riski cok fazladir ve ayni
manda elektrik yanginlarinin merkezi olarak bilinmektedir.

icari restoranlarin mutfaklarinda elektrik, kullanilan elektrikli aletlerin cesitliligi nedeniyle 6nemli bir tehlike
aynagidir. NIOSH (Amerika Birlesik Devletleri Ulusal is Giivenligi ve Saglk Enstitiisii) sunlari énermektedir:
Elektrikle 1slak olan hicbir ekipman ve ten temas ettirilmemeli, devre kesicileri kurulmali ve ¢alisanlar
elektrige carpilma riski bakimindan egitilmelidir (URL-2).

Mutfaklarda elektrik konusunda en 6nemli sorun enerjinin regilasyonu ve kablolarin isidan etkilenmesidir.
Ayrica belirtildigi gibi su isitici, mikrodalga firin, tost makinesi gibi cihazlar her zaman yangin riskine
sahiplerdir. Voltajin anlik dalgalanmalardan etkilenmemesi icin gerilim sontmleyici bulundurulmasi
erekmektedir. Kacak akim rolesi ana elektrik hattina bagli olmali, elektrik panolari kilitli ve sadece yetkili

iler tarafindan acilabilecek bicimde, acikta kablo olmamali ve prizlerin saglamligi kontrol edilmeli, elektrikli
kipmanin diizenli olarak bakim ve onarimi yapilmalidir.
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tfakta risk ve tehlikeler:

Yanik ve kesikler:

sikler, mutfaklarda ozellikle bigcak kullanimi ile kirik bardak ve tabaklardan
aynaklanir. Mutfaklarda kullanilan ekipmanin hareketli parcalarinin makine
oruyuculariyla koruma altina alinmis olmasi gerekmektedir. Ozellikle
ilimleme ve dograma araclari Gzerinde kullanim talimatlarinin yazili olarak
bulunmasi ve ¢alisanlarin bu talimatlara uygun davrandiklarindan emin
olunmalidir. Makine ve ekipmanin tizerinde acil durdurma mekanizmalarinin
bulunmasinin is kazasi riskini azaltacagi bir gercektir. Ayrica bu kesici ve delici
ekipmanin periyodik olarak kontrollerinin yapilmasi 6nem arz etmektedir.
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tfakta risk ve tehlikeler:

Yanik ve kesikler:

ari yemek endiistrisinde yapilan isin dogasi ve is yetistirebilme hizindan dolayi yiiksek diizeyde is
zasindan kaynakh yaralanma ve meslek hastaligina yasanmasi konusunda cesitli galismalar
lunmaktadir.

rlanda’da 315 catering 6grencisi lizerinde yapilan bir arastirmada is kazasi ve meslek hastaliginin, dogasi ve
edenleri incelenmistir. Arastirmada, bigcak kazalarindan kaynaklanan kesikler en sik goriilen yaralanmalar
olurken, bunu takiben sicak sivilardan kaynakli yaniklar ve haslanmalar izlemektedir. Ticari mutfaklarda ¢ok
sicak veya ¢cok soguk nesnelerle temas etmek deride yaniklara neden olur. Mutfaklarda pisirilmis yemekler,
kizgin yaglar, sicak firinlar, kizartma makineleri, basingh kaplar, kaynatilmis her tiirlii sivilar ile kahve, ¢ay,
tost makineleri gibi temas edildiginde haslanma ve yaniklara neden olacak tehlikelerle ilgili gerekli iSG
tedbirleri alinma zorunlulugu vardir. Fritoz, firin, mikrodalga firin gibi 1sitma araglarinin ¢evresinde ¢alisan
«.ascilar, mutfak ¢calisanlari arasinda yaniklara karsi en hassas olan gruptur. Bulasikhanede yikanan

ipmanin bulundugu bulasik makinesinin sogumasi 6nemlidir. Fakat ticari mutfaklarda ¢alisma sartlan
nbir tempoda oldugundan, haricen bir sogutma mekanizmasi veya kisisel koruyucu donanim olarak
Isiya dayanikh eldivenler tercih edilmelidir (Walker ve Miller, 2010)
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tfakta risk ve tehlikeler:

Yangin ve acil durumlar:

utfaklarda isitma amach kullanilan sivilastirilmis petrol gazi (LPG), depolanan ve
llanilan kimyasal maddeler yangin, parlama ve patlamaya neden olabilecek tehlike
aynaklaridir. Bunun yaninda elektrik tesisatinda olan sorunlar, ocaklardaki a¢ik alevler

e yangina ve parlamaya neden olabilmektedir. Mutfak ortaminda gaz kacagini
algilayabilecek dedektorler ve uyarici alarm sistemlerinin olusturulmasi, yanici, parlayici
ve patlayici maddelerin glivenli bir sekilde depolanmasi ve kullaniimasi saglanmahidir.
Mutfaklarda yangin tehlikesi disinda diger acil durumlar da dikkate alinmahlidir. Acil
durumlarda ortaya ¢ikabilecek zarari en az seviyeye indirebilmek i¢in, acil ¢cikis kapi ve
kacis yollarini gosteren acil durum levhalari uygun yerlere yerlestirilmelidir, Acil

) durumlarda aranacak telefon numaralari gériiniir bir yerde asili olmali, mevzuatin sartlar
azindan asgari olarak saglanarak yeterli sayida yangin sondiirme cihazi bulundurulmali
larin diizenli olarak kontrolii yaptirilmalidir.
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B- Biksel Risk Etmenleri :
1. Burultu:

uriiltu istenmeyen, kulaga hos gelmeyen ve rahatsiz edici ses olarak tanimlanmaktadir. Calisma
ayatindaki guriltiiniin ¢alisanlar igin fiziksel, fizyolojik ve psikolojik yonden olumsuz etkileri
ulunmaktadir. is saghgi ve giivenligi alaninda, isitme kaybina sebep olabilecek giiriiltiiniin
egerlendirilmesi i¢in glirultliyi meydana getiren sesin frekansinin ve basincinin mutlaka
bilinmesi gerekir. Giirultiiniin neden oldugu en 6nemli risk isitme kaybidir. Giiriiltiiden
kaynaklanan isitme kayiplari, maruziyet siiresi ile dogru orantili olarak artmaktadir. Maruziyet
siiresi ne kadar uzun ise isitme kaybi da o oranda yiiksek olur.

Calisanlarda yorgunluk hissi, dikkatsizlik, konsantrasyon bozuklugu, siddetli bas agrilari, kan
basincinin artmasi gibi farkhi olumsuz etkileri de bulunmaktadir. En 6nemlisi de, gurultuli
.ortamin is kazalarin artmasina sebep olmasidir. Hizmet sektoriinde mutfak ¢alisanlari isin
triitimiu geregi yiiksek gurultiiye maruz kalmaktadir. Guriiltiinlin olumsuz etkilerini azaltmak
oncelikle isyeri ortaminda giiriiltii 6lciimlerinin yapilmasi gerekmektedir. Ol¢iim raporlarina
evzuatta asiimamasi gereken sinir degerin lizerinde bir gliriiltii oldugu takdirde, gerekli

on gnlemlerle birlikte ¢alisanlarin ¢calisma siireleri de buna gore diizenlenmelidir.
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iksel Risk Etmenleri :

rmal Konfor:

is8aghg ve giivenligi alaninda 6nemli fiziksel risk etmenlerinden olan termal konfor
lari, calisanlari rahatsiz etmeyecek sekilde saglanmalidir. Termal konfor; ¢calisma
ami sicakligl, nem, hava akim hizi ve radyant i1si1 faktorlerinden olusmaktadir.
tfaklar, firin gibi etkili 1s1 kaynaklarindan dolayi ortama yayilan isi1 ve buhar
deniyle sicak alanlardir. Mutfaklarin bir bolimiinii olusturan soguk hava depolari
e calisanlarda lirperme ve lisime hissine neden olan soguk alanlardir. Cok sicak ve
oguk calisma ortamlari ¢alisanlar agisindan konsantrasyon eksikligine ve

erimliligin diismesine neden olmaktadir. Bu yiuizden genellikle kuru termometreyle
plciilen ortam sicakliginin optimal seviyelerde tutulmasi gerekmektedir. Ayrica

fak alaninda i1s1 ve buhar kaynaklari icin yerel havalandirma sistemleri kurulmali
dizenli olarak temizlenmelidir. Sicak veya soguk ¢alismalarda, ¢alisanlarin

u olarak calistiriilmalari diger bir onlemdir.

ve
don
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yasal Risk Etmenleri :

aklarda calisanlarin solunum rahatsizliklariyla ilgili Tayland’da 142 restorandaki 224
ak calisanina yapilan ankette oksiiriik, balgam, nefes darligi, siddetli nefes darhgi,

n tikanikhigi gibi kronik solunum semptomlarina rastlanmistir. Keza g¢alisanlarin,
rme dumanindan toksik bilesiklere maruz kalmalarinin neden oldugu solunum yolu
ptomlari riski altinda olduklari saptanmistir. Bu risk alaninda is tanimi, mesai suresi,
toranin biiyuklugi, mutfagin yeri, yemeklik yagin tiirii, mutfakta calisilan saat,
zartma yemeklerinin sayisi, ongorucu faktorler olarak siralanabilir.

imyasal maddeler, glivenlik bilgi formlarinda ya da etiketlerindeki kurallara uyularak
epolanmali, kullaniimali ve bertaraf edilmelidir. Miimkiin olan en az miktarda kimyasal
nadde kullanilmasi hem solunum rahatsizlari hem de yangin, patlama gibi glivenlik
lerini azaltmada etkili olacaktir. Mutfaklarda kimyasal risk etmenlerine karsi ortam
Inin sirklilasyonu saglanmali ve etkin bir havalandirma sistemi kurulmalidir.
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nomik Risk Etmenleri :

mi, ¢calisanlarin ise degil de, calisma ortaminin ve isin ¢alisanlara uygun bir duruma
mesi icin tasarimlarin yapildigi bir bilim dahidir. Calisma ortaminda ¢alisanlarin saghk ve
liklerini olumsuz etkileyen ve tehlike kaynagi olan biitiin kosullar, genel olarak ¢evre,
ne ve techizattan kaynaklanmaktadir.

nomi bilim dali insan, makine ve isin birbirleriyle en dogru bicimde uyumlastiriimasi
ciyla, insanin fizyolojik, biyolojik, anatomik ve diger 6zelliklerini inceleyerek makine,
téchizat ve malzemelerin bu 6zelliklere uygun olarak tasarlanmasini saglar.

tfaklarda yapilan agir yiik kaldirma, itme ve cekme hareketleri, 6zellikle dolasim sistemi
kas iskelet sistemini etkileyen zorlayici ve sabit duruslar, ayni kas ve eklemlerin
illanilmasini gerektiren tekrarh hareketler ¢alisanlarin saglik ve glivenlikleri agisindan risk
il etmektedir.
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nomik Risk Etmenleri :

k ¢calisanlarindan servis elemanlarinin dar alanda ¢alisma durumu, ascilarin
k hazirlarken malzemelere uzanma ve kafalarini 6ne dogru egme pozisyonu,
ber@berinde saglik problemlerine neden olmaktadir.

Allamasi gereken onlemler olarak, agir yliklerin elle kaldirilmasi ve tasinmasi
ine basit bir mekanizmadan olusacak kaldirmaya yardimci ekipman
laniimali, ¢alisanlarin islerini yaparken ¢ok uzak mesafelere uzanmalari veya
un siire ayni pozisyonda ¢alismalarini dnleyici tasarimlar yapilmali ve glivenli
arak calismalarini saglayabilecek yeterli serbest alan olusturulmahidir.
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F- Pgikososyal Risk Etmenleri :

anlarin is tanimlari, is yuki ve hizi, bunun yaninda glinliik veya aylik ¢alisma
leri ile yetenekleri, beklentileri ve gereksinimleri uyusmadiginda, aidiyet
dlygusu azalir, moral olarak bir ¢oklis yasanabilir. Boyle durumlar ¢alisanlarin

a O0zensiz ve dikkatsiz calismalarina, dolayisiyla emniyetsiz davranislarda
lunmalarina neden olabilmektedir.

ponya’da yapilan bir arastirma kapsaminda 126 mutfak tesisinden 991 mutfak
lisanina uygulanan ankette, mutfak ¢alisanlarinin yasadiklari is stresiyle, yanik
siklerden kaynakl is kazalari arasinda dogrusal bir baglanti oldugu sonucu
rnJaponya’da, tim ¢alisanlarin istihdaminin % 4,1’ini olusturan yaklasik 2,6
tfak calisani oldugu tahmin edilmektedir .

cik
mily
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F- Pgikososyal Risk Etmenleri :

ran, hastane ve okul kantin mutfaklari dahil olmak tizere gida hizmeti

enduistrisi, diinyadaki onemli istihdam alanlarindan biridir.

Yapllan arastirmanin sonuglari, belirgin is talepleri ve psikolojik ve fiziksel stres ile
an iscilerin, yanik ve kesiklerde belirgin olarak daha yliksek oldugunu
goStermektedir. Ozellikle fazla is yiikii ve hizinin oldugu hizmet sektériinde mutfak
Isanlarinin performanslarinin dismemesi, verimliligin devaminin saglanmasi
¢alisanlarin gérev tanimlarinin net olmasi, ¢calisma ortam sartlarinin
ilestirilmesinde ¢alisanlarin gorislerinin alinmasi ve ¢alisanlarin uist yonetimden
estek aldigini hissetmesi gerekmektedir.
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rlendirmesinin her isletmeyi kapsadigi belirtilmektedir. isletmelerde risk
rlendirme prosediiri; tehlikelerin tanimlanmasi, risklerin belirlenmesi ve
celendirilmesi, kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi ve uygulanmasi ile

min gﬁzden gegirilmesi basamaklarmdan olusmaktadlr Risk deéerlendirme

etmelerde meydana gelen is kazalari ve meslek hastaliklari sonucunda ciddi
addi ya da manevi kayiplar yasanabilmektedir. Oysaki gerek is kazalari, gerekse
eslek hastaliklarinin nedenleri, proaktif bir yaklasimla ve ayni zamanda reaktif
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sunda ve is kazalarinin onlenmesinde 6nem arz etmektedir. Uygun ¢alisma
1, ISG risk etmenlerinden mekanik risk etmenleri, fiziksel, kimyasal ve
lojik risk etmenleri ile ergonomik ve psikososyal risk etmenlerinin

masinda etkili olacaktir.

isanlarin is saghg: ve giivenligi konusunda bilgilendirilmesinin, ISG kiiltiiriiniin
sturulmasinda etkili olacagi diisiiniilmektedir. Ayrica yine 6331 Sayili iSG

nunu’nda, isverenin ¢alisanlarin iSG egitimlerini saglama yiikiimliilugi de yer
maktadir.



UTFAKTA iS SAGLIGI VE GUVENLIGI

ak calisanlarinin ¢calisma alanlarinin fiziksel sartlarinin risklere karsi uygun
st yaninda, ¢alisanlarin giinliik calisma saatlerinin yogun olmasi, iSG

iyolojik kosullari yaninda, ¢alisanlarin ¢alisma saatlerinin de belli bir diizene
ulmasi mutlaka gereklidir.

tfaklarda tekdiize calisma sartlari icinde ylirutilen faaliyetlerin bir slire sonra
eslek korliigiine neden olabilecegi diisuincesiyle, calisanlar arasinda rotasyon
piimasinin da yararl olacagi soylenebilir.



karsi almalari gereken onlemleri belirleyerek saglik ve giuvenligini tehlikeye atmayaca
e calismalarini saglamaktir.

Bu talimat tum mutfak calisanlarini kapsar.

: Bu talimat 6331 sayili is Saghgi ve Givenligi Kanunu ile bagh yénetmelik ve
teBliglere dayanilarak hazirlanmistir.

4B YGULAMA: Mutfak calismalarinda gorevli personel;

Saghgina ve kisisel temizligine dikkat eder.

Rahatsiz olanlar derhal ilgili idareciye basvurarak gerekli olmasi durumunda saglik kurumuna sevkini saglar.
Portor (tasiyici hastalik) muayenelerini gerektiginde yaptirir.

Isiyerine dinlenmis ve zinde olarak gelir.

a ortaminda, kendisine telim edilmis olan kisisel koruyucu donanimlarini kullanir. Eksik olanlarini
onetimine bildirir. Kisisel koyucu donanim olmadan ¢alismaz.

aslarken lzerinde yuziik, zincir, kolye vs. olmaz.



gu giyer.

ek hazirlama, sunum tezgahlarini daima temiz ve diizenli bulundurur.
uresince malzeme kullanirken malzemenin 6zelliklerine ve ¢alistirma tekniklerine uygun hareket eder.
z kacaklarina karsi uyanik olur.

nis tabanli kaplarin piknik tlipl Gzerinde uzun sire kullaniminin contanin eriyerek yangina sebebiyet
rebilecegini unutmaz. (Piknik tlipd kullanimi varsa)

az kacagi yanginlarinda panige kapilmadan 6ncelikle gazi keser. (Otomatik gaz kesme sistemi varsa belirli
araliklarla sistemi test eder ya da yonetime test ettirir.)

Ocak Uzerinde unutulan yaglarin yangin nedeni olabilecegini unutmaz.

Calisanlarin lizerine sicak yemek dokiilmelerine karsi gerekli tasima araclarini kullanir, kullandirir. (Yanik
~durumunda yanan bdlge 20 dakika musluk suyu altinda sogutulmalidir.)

ma ortamini mumkun oldugu kadar kuru ve temiz tutar. Yemek dékilmesi durumunda hemen temizler.
ik sonrasi kaymaya karsi dikkatli olur, 1slak yerleri belirten seyyar sari siyah uyari levhasini zeminde

ger rlere gorilebilecek sekilde koyar.



kisehir il Milli Egitim Miidiirliigiiniin Ornek ISG Talimati

Et Klyma makinesinde calisirken, eti eliyle degil bu is icin yapilmis tokmakla iter. Kiyma makinesinin nqo
gU@aktaran kaplin, zincir disli veya kayis kasnak koruyucusu yerinde degil ise bu noksanlik giderilmeden
baslamaz.

e tarafindan tim arag, gere¢ ve makinelere ait kullanim talimati olusturulmasina yardim eder. Tiim arag
ec ve makineleri kullanim talimatina gore kullanir. Noksanliklari ve arizalari hemen ilgili yoneticiye bildirir.

ktrik kacaklari 6ldirtci oldugundan, yemekhanede kullanilan tiim cihazlarin (buzdolabi, derin dondurucu,
y makinesi, et kiyma makinesi, cirpici, karistirici, su sebili, diger cesitli elektrikli el aletleri vb.) toprakli ve
Ik kontrolt yapilmis prizler vasitasi ile kullanilmasina dikkat eder, govde topraklamasi yok ise yapilmasini
ter.

Elektrikli araglari temizlemeden once fisi mutlaka prizden ceker.

Elektrikle calisan makinelerde herhangi bir kacak durumunda cihazin enerjisini keserek derhal yetkili amirine
haber verir. (Kesinlikle miidahalede bulunmaz.)

«Kesici ve delici aletleri calisirken cebinde tasimaz, is bitiminde kaynar su ile bunlari temizler veya bulasik
kinesi kullanir.

hazirlama alaninda yiyecek tiirline gore uygun renk ve 6zellikte arag, gerec ve kesici malzeme kullanir.

isye mizligine dikkat eder.



kisehir il Milli Egitim Miidiirliigiiniin Ornek ISG Talimati

p sapli bicaklari kullanmamali, bicaklar kullaniimadiklari zaman, bicaklar icin
turulmus UV (ultraviyole dolap icinde bekletilmeli ve bicak kaidesine kesinlikle kirli bicak
ulmaz ve bicaklar kesinlikle duvar ile tezgah arasina sikistirilmaz.

ek hazirlama stirecinde ambardan FIFO (first in first out) ilk giren ilk ¢ikar kurali uygun
alzemelerin alinmasini saglar.

guk zincirli Granlerin (tim soklu gidalar, taze et ve et Urinleri, sit ve sut Grinleri vb.) mal
abultiinde kontrol ederek (Araclarin sicakhgin en yiksek —12 OC ve alti olmadigi, Soguk
irtinler ise en yuksek +7 OC ve alti olmayanlari kabul etmemelidir.) teslim almali ve soguk
zincir prosedur geregi sicaklik degeri; -21/-18° olarak muhafaza etmelidir.

Gidalarin sunumunda cesitli kaynaklardan gelecek bulasmayi engellemek icin, gidalari
ambalajli veya kapali olarak muhafaza eder. Sicak servis edilen gidalar 632C’nin altinda en
Mok 2 saat ve soguk gidalar ise 82C’nin Ustiinde en cok 4 saat bekleterek sunum yapilmasini



kisehir il Milli Egitim Miidiirliigiiniin Ornek ISG Talimati

re ve/veya kemirgen micadelesi amaciyla gerekli tedbirleri alir, ilaclama faaliyet
a kurum idaresini bilgilendirir.

ekhane c¢oplerinin kapali bidonlarda uzaklastirilmasini saglar.
Ik ayristirmasi bulunuyorsa buna uygun olarak atiklarin atilmasini saglar.

unluk yapilan yemeklerden (sabah, 6glen, aksam) belletmen 6gretmenle beraber
emeklerden numuneler alarak 72 saat slireyle +4 °C de numune saklama dolabinda
uhafaza edilmesini saglar.

Is esnasinda arkadas ve muhataplariyla uyumlu olur, sorunlari derhal ilgili amirlerine iletir.

Kaza durumunda derhal “Acil Cagri Merkezi” aranacaktir.



1- sanlarin saghk kontrolleri igin;

yhk periyodik portor kontrolleri * 1 yillik periyodik akciger grafilerinin yaptiriimasi,
po ve dolaplarin diizeni ve temizligi i¢in
unlerin depolama sicakliginin uygun olmasi e Depolarin temiz ve dizenli tutulmasi
rinler Uzerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE vs. izinlerinin olmasina dikkat edilmesi
on kullanma tarihi ge¢mis Grtin olmamasina dikkat edilmesi
epoda curuk, kott ambalajli, pash, Gzeri acik vs. tGrin olmamasi
. da yabanci madde bulunmamasi (personel Giniforma ,tahta malzeme, temizlik malzemesi vb.)

* De hta kasalarla malzeme saklanmamasi e Eski kalmis Griin bulunmamasi



KU LAR

3. ek numunelerinin glinlik olarak alinip etiketlenerek (tarihli) istenildiginde aninda ulastirilacak sekilde 72 saat muhafaza
edillfesi
4. sebze ve meyvelerin uygun dezenfektanlarla temizlenerek kullanilmasi

utfakta kullanilan arag ve gereglerin temizligine titizlikle dikkat edilmesi
utfak temizliginin her zaman 6n planda tutulmasi
alata ve yemek barlarinin temizlik ve diizenine dikkat edilmesi
Sut ve sut Urdnlerinin son kullanim tarihleri kontrol edilerek satin alinmasi ve kullaniimasi
utfakta kullanilan et, tavuk, balik ve uriinlerinin hijyeni igin
o r hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun sire bekletiimemesi
e Uriin ranmak Uzere sogutucudan kisim kisim ¢ikarilmasi

e Hazirlik rinda mutlaka cerrahi eldiven kullanilmasi ve kullanilan eldivenlerin tekrar kullanilmadan ¢épe atilmasi



10 @ondurulmus uriinlerin hijyeni igin

J dondurulmus Urlnlerin paketten tencereye direkt atilmamasi
e POndurulmus urinlerin oda sicakhginda ¢ozliindirilmeye birakilmamasi
yzunen urlnlerin asla tekrar dondurulmamasi

ozundurilmek Gzere sogutucuya alinan etlerin muhafaza stiresi sogutucuya alindigi glinden itibaren 2 glinddr, ciger,
ma (catering mix) gibi hassas Urlinlerin ¢oziilme gerceklestikten sonra hemen kullaniimasi, bekletiimemesi

. Sicak servisi yapilacak Urtinlerin 1 glin 6nceden tam pisirilmesi lezzetini kaybetmesine sebep olur, ayni giin
ilmesi zor olan yemekler icin bir glin dnceden 6n hazirlik yapilmasi veya yari pismis hale getirilmesi

12. servisi yapilacak Grunler pisirildikten sonra lezzet ve kalitesini kaybetmemesi icin derhal benmarilere alinarak
min e korunmasi

13. Hazi isirme islemleri sirasinda Grtnlerin tadina asla parmakla bakilmamasi



iversite yemekhanesi icin hazirlanmis olan bir 6rnek ISG Talimati
IGI VE GUVENLIGi MUTFAK PERSONELI TALIMATI Ek-4

s dahilinde yemek hazirligi, pisirmesi, sunulmasi hizmetini veren tim alt isveren personelidir.
AS| GEREKEN ONLEMLER

LLAR
emeklerin servisi ile ilgili olarak
ak Urunlerin sicakliginin servise kadar ve servis sirasinda min. 65 C2 olmasi
Icak Urlnler ben-mariye konulmadan dnce ben-mari sicakliginin min. 85 C2 ye ulasmis olmasi
oguk urlnlerin sicakhgi servise kadar ve servis sirasinda max. 10 C2 olmasi

Soguk etajerin bulunmadigi yerlerde Urlinlerin sogutucuda max. 10 C2 de korunmasi ve servistezgahina azaldikca ilave
dilmesi

Porsiyonlasmis tatli, zeytinyagi, meyve vs. Grtnlerin kapaklari yok ise Gst Gste konulmamasi
sili Urlinler Gst Uste diziliyor ise aralarina yagh kagit konmasi

rek sunulan tiim yiyeceklerin en uygun kivamda hazirlanarak servis edilmesi (¢ig kalmamasi ya da ¢cok



iversite yemekhanesi icin hazirlanmis olan bir 6rnek ISG Talimati
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tfak alaninin hijyeni ile ilgili olarak

faga girecek ziyaretcilerin bone, galos (veya hijyen paspasi) ve ziyaretci onltigi kullanmalarinin
nmasi

tfaklarda bitki ve hayvan bulunmamasi e Hasarelere karsi gerekli onlemlerin alinmasi

llanilan metodlarin insan saghigi icin risk olusturmasinin 6nlenmesi ¢ Kullanilan 6nlemler sonunda
Isma tezgahlari ve mutfak alanlarinin dezenfektanli deterjan ile temizlenip durulanmasi

op kovalarinin icinde tek kullanimlik posetler bulunmasi ve kapaklarinin daima kapali olmasi ¢ Cop
valarinin duzenli olarak dezenfektanlarla temizlenmesi

Coplerin mutfak ortamindan sik sik uzaklastirilmasi (aksam mesai saati bitisinin beklenmemesi)

Bakir kaplarin kullanilmamasi e Hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi ve tim ziyaretcilerimizin de ayni
\Lizligi gostermesi e Lavabolarda deterjan kullaniimasi ve temizligine 6zen gosterilmesi o Gerekli

larda ellerin yikanmasi e Uzeri acik gida maddesi birakilmamasi ¢ Mutfakta tahta malzeme
masi  ® Bulasik makinelerinin temiz ve calisir durumda olmasi, * Uretim alaninda atik ve yabanci
ri birikmis cop ,personele ait kisisel esyalar, kullanim disi olmus malzemeler) bulunmamasi

bu
mad
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eceklerin tasinmasi esnasinda kullanilan tasitlar ve kaplarla ile ilgili olarak;
izlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek 6zellikte olmasi

eceklere zararli maddelerin bulasmasini 6nlemek icin temiz ve iyi durumda tutulmasi

Sivi, tane veya toz halindeki yiyeceklerin toplu halde tasinmasi i¢in ayrilmis tasitlar ve kaplar ile
ili olarak;

Kullanilan tasitlar ve kaplarin yalnizca yiyecek icin ayrilmasi, zararli maddelerin bulasma tehlikesi olan
erlerde bu kaplarin acikca isaretlenmesi

Zararli maddelerin bulasmasina yol agma ihtimali nedeniyle tasitlarin veya kaplarin yiyecek disinda bir
y icin kullanilmamasi
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rsonel hijyeni-saghgi ve glivenligi ile ilgili olarak

eve gore tek tip personel kiyafeti giyilmesi e Kiyafetlerin daima temiz ve diizglin gorinimde olmasi e Kirli
nel kiyafetlerinin mutfak ve depo alanlari disinda kapali sekilde muhafaza edilmesi ® Tirnaklarin kisa, temiz
esiz olmasi, her yikamada fircalanmasi ® Uniformalarin temiz ve diizenli (ceplerinde kalem defter cakmak vs.
masi) ® Ayakkabilar ve terliklerin yipranmamis temiz olmasi ® Personelin goriinimundn hijyen kurallarina

un (el, tirnak temizligi, sac tirasi uygun ve temiz) olmasi ® Personel saglik muayeneleri ve kontrollerinin dizgln
rak yaptirilmasi ¢ Soyunma odalarinin temiz ve dizenli olmasi e Personel tuvaletlerinin temiz ve kokusuz,
nlarinin ¢alisiyor olmasi, yer ve duvar temizligine 6zen gosterilmesi e Kirli kiyafetler ve esyalarin kontrolli bir
rde bulundurulmasi e Solunum yolu enfeksiyonu olan, burnu akan, gozleri yasaran, stirekli 6ksuren, hapsiran,
lerinde, kollarinda yara olan, karin agrisi, ates, bulanti, istifra, ishal gibi sikayetleri olan personelin vakit
ecirmeden Saglik Servisine saglanmasi basvurmasinin ® Mutfak alanina girmeleri gereken diger kisilerin
iyecekleri ellemesi, onlara dogru hapsirmasi, simkiirmesi, 6ksiirmesi ya da hazirlanmis aciktaki gida

addelerinin Ustlinde veya hazirlandiklari yerlerde yemek yemelerinin 6nlenmesi ¢ Mutfakta calisan personelin
a.gida maddesi hazirlayan herhangi bir kisinin (arkadas, akraba gibi) yiyeceklerle gecen bir hastaligi oldugunu
oyle bir olasihgin varliginin farkinda oldugu durumlarda bu kisilerin yiyecek hazirlamamalarinin, tezgahlari

elerinin /dokunmamalarinin / temas etmemelerinin saglamasi
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rsonel hijyeni-saghgi ve glivenligi ile ilgili olarak

ek hizmeti veren sirketin, calisanlarinda deride iltihapl (enfekte olmus) bir yaranin ya da kulak, burun veya
rinde herhangi bir akintinin oldugunu bilmesi veya bundan kuskulanmasi durumunda, mutfak ¢alisaninin
maddelerinin kontamine olmasini énlemek icin olasi tiim énlemleri aldigindan emin olmasi (Ornegin,
deéfideki acik iltihapli bir yaranin Saglik Servisince gorulerek gerekli miidahalenin yapildigindan, sargi beziyle ve su
rmez bandajla kapandigindan ve dizenli pansuman ve kontrollerini yaptirdigindan ya da nezleli birinin

ayene olup burun akintisini &nleyici ilac almaya basladigindan emin olmasi gibi) , e istifra eden, ishali, mide
lantisi, karin agrisi olan ya da atesle birlikte bogaz agrisi olan ya da yiyeceklerle gecen herhangi bir hastaligi

a ihtimalinden dolayi yemek hazirlama isleri disinda birakilmis mutfak calisaninin, Saglik Servisi ya da tam
sekkullt bir bir saghk merkezi referansiyla bu hastaliginin gectigi dogrulanmadikga, yiyecek hazirlama isine geri
onduridlmemesi ® Mutfak calisanlarinin hijyeni icin lavabolarin yanlarinda sabun ve diger temizlik maddelerinin
e personelin ellerini bir kez kurulayip atabilecekleri bez veya kagit havlu bulundurulmasi, uygunsa kagit
avlularin atilabilecegi bir ¢op kutusu saglanmasi ve lavabolarin el, kol ve yiiz yilkamanin diginda baska maksatlarla
anilmamasi e Mutfak calisanlarinin kendilerini ilgilendiren saglk ve hijyen kurallari hakkinda Gida Muhendisi

dan bilgilendirilmesinin saglanmasi
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ijyeni ile ilgili olarak

aslarken ve is bitiminde e Calisma tezgahi degistirildiginde e Molalardan sonra e Tuvalet cikislarinda e

il kullandiktan, okslrip hapsirdiktan sonra e Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra e Saclar,
kulak vs. dokunduktan sonra ¢ Para gibi her tiirlu kirli cisimlerle temastan sonra e Cig et, sebze vs.

nduktan sonra e Tuketime hazir gidaya dokunmadan once e Sigara kullanimindan sonra e Yemegin
iyonlanmasindan ve servisinden 6nce dezenfektanli (antibakteriyel 6zelligi bulunan) sivi sabun ile dezenfekte

Imesi

. Eldiven kullanimi ile ilgili olarak;

Firin Eldiveni: Sicaklik gecirmeyen, yanici olmayan 6zelliktedir, etlerin yanmasini 6nlemek igin sicak
alzemelerin tutulmasinda kullaniimasi

Seffaf Eldiven: Yemek servisi sirasinda kullanilmasi (Tek kullanimhktir)

Nlemizlik Eldiveni: Bulasik yikama, genel temizlik ve tuvaletlerin temizligi olmak lizere 3 ayriamacla kullanilir,
badet eldiven asla iki iste birden kullanilmamalidir, bu isler icin mutlaka ayri ayri eldivenlerin olmasi

j}Eldiven: Hazirlik eldiveni olarak kullanilmasi (Tek kullanimliktir) kullandiktan sonra atilmasi (Sicak
lanilmamasi)(Tek kullanimlik eldivenler bir is icin kullanildiktan sonra ¢ope atilmalidir, yikanarak

az)

e C
alanla
tekrar ki
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sici aletler ile ¢calisirken;

kullanimdan sonra mutlaka temizlenerek kaldirilmalari e Saka araci olarak kullanilmamasi ve bu ekipmanlari
an kisilerle konusulmamasi veya saka yapmak suretiyle mesgul edilmemesi ve dikkatlerinin dagitiimamasi

icakh dograma makineleri ile ¢alisirken;

sim sirasinda ellerin bicaklara kesinlikle yaklastirilmamasi e Kesilecek triint bicaga degdirmek icin makinenin
is icin yapilmis olan parcalarinin kullanilmasi e Bigcak arasinda kalan parcalarin makine kapatilmadan alinmaya
a calisiimamasi e Bicak ile kesilerek diisen parcalarin altina el yaklastirilmamasi, bir yagh kagit ve/veya tepsi
yularak el degdirilmeden onun Uzerine dismesinin saglanmasi

. Kiyma makineleri ile ¢alisirken;

icine atilan parcalarin asla elle itilmemesi, bu islem icin tokmak kullanilmasi ¢ Calisma sirasinda parcalarin
tildig1 bolime yuz yaklastirilmamasi, yakindan icine bakilmamasi ¢ Kullanim talimatlarina uygun olmayan
KUnlerin asla kiyma makinelerinden gecirilmemesi ® Temizleme islemine baslanmadan mutlaka fisten cekilmesi
agl oldugu salterin kapali konuma getirilmesi
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zlenip dezenfekte edilerek uygun yerlere kaldirilmasi e Cebe konarak veya kemere takilarak kisilerin
lerinde tasinmamasi ® Asla saka araci olarak kullanilmamasi

Buharl firinlar ve pisiriciler ile ¢calisirken;

uvenlik kapaklarinin ve contalarinin saglamhginin stirekli kontrol edilmesi e Pisirme sonrasinda kapak acilirken
ride biriken buharin ylize carpmamasi icin acar agmaz uzerine egilerek icine bakilmamasi, belli bir stre
klenmesi e Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen gosterilmesi

6. Klasik gazh firinlarla ¢alisirken:

Gaz kacaklarini onlemek icin gaz vanalari, alev memeleri ve baglanti hortumlarinin kontrol edilmesi ® Firinin
lev.ayarinin normal konumda olmasi e Kapasitelerinin tzerinde kullanima zorlanmamalari ® Her kullanim sonrasi
usluklarinin kapatilmasi e Firini yakarken icine uzanilmamasi, bunun icin uzun bir cubuk kullanilmasi ve
rsisinda degil yaninda durularak yakilmasi e icinden diriinlerin alinmasi isleminde uygun eldivenler

| ® Temizleme islemleri icin talimatlarda belirtilen sartlara aynen uyulmasi, varsa elektrikli kisimlarina

ine ozen gosterilmesi

firi
kulla
su gel
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krodalga firinlar ile ¢alisirken;

a veya kapagin kapanmamasi durumunda asla kullanilmamalari e Aliminyum madde ihtiva eden veya
Iden mamul hicbir ekipmanin icine konulmamasi ® Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su
emesine 0zen gosterilmesi

ritoz ve kizarticilar ile ¢alisirken; e 180 veya 190 dereceden daha fazla isitmaktan kaginilmasi e Kullanilan
larin 6nerilen periyodlarda degistirilmesi ve yanmis yaglarin asla kullanilmamasi ¢ Kizgin yagin icine su
amasina veya yaga atilacak trinun islak olmamasina dikkat edilmesi e Alev alma durumunda gazin veya
ktrigin kesilmesi, kapaginin kapatilmasi, tUzerine asla su dokilmemesi ve yangin sondurme cihazi kullanilmasi e
sirme islemi esnasinda sicak yagin tzerinin kapatilmamasi (sicaklik kapagin Gizerinde su birikintisine neden

acak ve buradan tekrar yagin icine su damlalari diisecektir) ® Sogumus olan yaglarin Gzeri acik ise icerisine

irsey dusmesini engellemek icin kapali tutulmasi e Eski yag tzerine yeni yag eklenmemesi ¢ Kizartma sirasinda
sla plastik eldiven kullanilmamasi

Calisilan mekanin zeminin i1slak ve / veya yiyecek artiklarindan temizlenmemis olmasi kayma ve diismelere
olacagindan ozellikle dikkat edilmesi ve gereken onlemlerin alinmasi

ik esnasinda yemek artiklarinin su giderlerine bosaltiimamasi, atik maddelerin su giderlerini tikamamasi
{onlemlerin alinmasi

30.
adina
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tfakta kullanilan temizlik maddeleri ile ilgili olarak;

izlik maddelerini kullanirken Gzerlerindeki uyari yazilarina dikkat edilmesi e Ellere ve gozlere temas etmesi
unda bol su ile yikanarak saglk birimine ulasilmasi ¢ Kullanimi bilinmeyen veya taninmayan bir temizlik
esini kullanmadan dnce mutlaka uyari yazilarinin okunmasi, o maddeyi taniyan kisilerden gerekli bilgilerin
asl ve daha sonra kullanima gecilmesi, ® Temizlik maddelerinin icerisine Uretici firma tarafindan tavsiye

medikce asla baska maddeler karistirilmamasi

Mutfaktaki elektrik panolari ile ilgili olarak;

apali bir kutu icerisine alinarak korunmus olmasi ¢ Sadece yetkili ve egitimli kisiler tarafindan aciimasi e
erlerine su gelmemesinin kesinlikle saglanmasi, tam altinda plastik paspas bulundurulmasi

3. Kullanilan kuru gida ve diger malzemelerin dis kosullardan etkilenmeyecek sekilde kapali surette saklanmasi
4. Cay otomatlarinin temizliginin diizenli olarak yapilmasi

Kalori cetvelinin kilokalori cinsinden mentde gosterilmesi
e et Urlnlerinin alinmasi esnasinda Saglik Servisimizin de hazir bulunmasi

masalarinin, kullanilan araglarin (tabak, catal, bicak, vb), yemekhane zemininin temizligine dikkat
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ak, yemekhane, soguk hava depolari, kuru gida depolari, kullanilan ara¢ ve gereclerin rutin olarak
neceginin ve kayitlarinin tutulacaginin dikkate alinmasi

tfak alanlari icinde kesinlikle sigara icilmemesi
irme islemleri sirasinda kesinlikle naylon 6nliik ve eldiven kullanilmamasi!
ngin durumunda;

personelin yangin ¢cikmasi durumunda sondiirme tlplerinin nasil kullanilacagini, gaz vanalarinin nerede oldugunu
asll kapatilacagini, elektrik salterinin nerede oldugunu ve nasil kapatilacagini, nereye haber vermesi gerektigini biliyor
asl ® Yangin ciktiginda ve/veya onlemler konusunda tiim personelin bir yandan kendi aralarinda uyumlu calisirken

r yandan firma personeli ile nasil koordinasyon kuracagini bilmesi ® Gaz vanalarinin kapatilmasi ® Gaz ana giris

asinin kapatilmasi e Elektrik salterinin kapatilmasi e Yardim gelene kadar mevcut yangin tupleri ile yangina mudahale
ilmesi gerekmektedir.

..Gida malzemelerinin giris kalite kontroliinde dikkat edilmesi gereken hususlar:
Ltlin gida Uranleri onaylanmis tedarikgilerden temin edilmelidir.

artnameye uygun olmayan butiin gidalar reddedilmelidir.
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nli 1s1 arahgi disinda gelmis olan yuksek riskli gidalar reddedilmelidir.

r mutfakta calisanlarin ellerini kesmemesi icin dilimleyici, mixer vb. aletlerin koruyucusunun her zaman
Il olmasi gerekmektedir.

sici aletler kesinlikle saka araci olarak kullanilmamalidir. Her kullanimdan sonra temizlenip dezenfekte
ilerek uygun yerlere kaldiriimalidir.

ahisanlarin mutfaktaki sicak cihazlar tGzerindeki uyarici isaretleri bilerek bu isaretlere uygun davranmalari
erekmektedir.

Mutfak calisanlari, mutfak temizlik ve hijyen standartlarina en Ust seviyede kurallarina uymalidirlar, buna gore
baslarina bone, gerektiginde ellerine cerrahi eldiven ve yizlerine toz maskesi ve ayaklarina galos takmalari
gerekmektedir.

Calisanlar mutfaktaki tim cihazlarin, arag gereclerin guivenli, temiz ve ¢alisir durumda olmalarini saglamalidirlar.

lisanlarin mutfaktaki cihazlarin kullanma talimatlarini okuyarak, cihazlar hakkinda bilgili olmalari
mektedir.

In olasi bir yangin aninda yangin sonduricu ve yangin battaniyesini kullanmayi bilmesi gerekmektedir.
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akta havalandirma yeterli olmali, calisanlarin bunalip bayilmasi engellenmelidir.
fakta yeterince yangin sondurtcl ve yangin battaniyesi bulunmalidir.

gan zeminler mimkun oldugunca engellenmeli, engellenemedigi durumlarda ilgili kisimlara uyari levhalari
Imalidir.

irekli kaygan zemin olan bulasik yikama alani vb. yerlerde calisanlarin kaymaz hali Gizerinde veya lastik botlar
iyerek calismasi gerekmektedir.

Icakla temas eden calisanlarin calisirken deri eldiven takmasi gerekmektedir.



Er
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ILMASI GEREKEN KiSISEL KORUYUCU DONANIMLAR

ot (Surekli kaygan zemin olan bulasik yikama alani vb. yerlerde ¢alisanlarin kullanmasi igin)
rgull eldiven (Et kesen c¢alisanlarin kullanmasi igin)

k koruyucu (Malzeme dograyan c¢alisanlarin kullanmasi igin)

eldiven (Sicakla temas eden calisanlarin kullanmasi igin),

f eldiven, temizlik eldiveni, cerrahi eldiven, Toz maskesi, Galos, Bone, Lastik eldiven

NMASI GEREKEN EGITiMLER
mel is Saglig ve Guvenligi Egitimi
jsel Koruyucu Donanimlarin Kullanimi Egitimi

hEgitimi




rtifikali Mutfak ve Restoranlar ISG yi nasil uyguluyor?
k periyodik portor, 1 yillik periyodik akciger grafilerinin yaptirilmasi gerekmektedir.

ve dolaplarin dizeni ve temizligi saglanmalidir;
Uriinlerin depolama sicakliginin uygun olmasi
Depolarin temiz ve dizenli tutulmasi

unler Gzerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE vs. izinlerinin olmasina dikkat edilmesi
n kullanma tarihi ge¢cmis Grtin olmamasina dikkat edilmesi

epoda curik, kot ambalajli, pasli, tzeri acik vs. trin olmamasi

epoda yabanci madde bulunmamasi (personel Gniforma ,tahta malzeme, temizlik malzemesi vb.)
Depoda tahta kasalarla malzeme saklanmamasi

Eski kalmis triin bulunmamasi

~Yemek numunelerinin glinltk olarak alinip etiketlenerek (tarihli) istenildiginde aninda ulastirilacak sekilde 72
timuhafaza edilmesi

bze ve meyvelerin uygun dezenfektanlarla temizlenerek kullanilmasi

Mut ullanilan arag ve gereclerin temizligine titizlikle dikkat edilmesi



rtifikali Mutfak ve Restoranlar ISG yi nasil uyguluyor?

ak temizliginin her zaman 6n planda tutulmasi

a ve yemek barlarinin temizlik ve duzenine dikkat edilmesi

ve sut Urunlerinin son kullanim tarihleri kontrol edilerek satin alinmasi ve kullaniimasi

tfakta kullanilan et, tavuk, balik ve trlnlerinin hijyeni igin
rinler hazirhk asamalarinda mutfak ortaminda uzun sure bekletiimemesi

Jriinler dogranmak (izere sogutucudan kisim kisim cikarilmasi
Hazirlik asamalarinda mutlaka cerrahi eldiven kullanilmasi ve kullanilan eldivenlerin tekrar kullanilmadan ¢ope atilmasi

ondurulmus Urtnlerin hijyeni igin
Tum dondurulmus uriinlerin paketten tencereye direkt atilmamasi
Dondurulmus urinlerin oda sicakliginda ¢oézindurilmeye birakilmamasi

Cozunen urinlerin asla tekrar dondurulmamasi

ozunduridlmek Gzere sogutucuya alinan etlerin muhafaza siiresi sogutucuya alindig1 glinden itibaren 2 glindir, ciger,
aifcatering mix) gibi hassas Urlinlerin ¢ozlilme gerceklestikten sonra hemen kullanilmasi, bekletilmemesi.



Sieak servisi yapilacak Grunler pisirildikten sonra lezzet ve kalitesini kaybetmemesi icin derhal benmarilere
arak min 65 C2 de korunmasi

zirhk ve pisirme islemleri sirasinda trdnlerin tadina asla parmakla bakilmamasi

meklerin servisi ile ilgili olarak;
Sicak urtnlerin sicakliginin servise kadar ve servis sirasinda min. 65 C2 olmasi
Sicak Urunler ben-mariye konulmadan 6nce ben-mari sicakliginin min. 85 C2 ye ulagmis olmasi
Soguk urlnlerin sicaklig servise kadar ve servis sirasinda max. 10 C2 olmasi

Soguk etajerin bulunmadigi yerlerde urtnlerin sogutucuda max. 10 C2 de korunmasi ve servis tezgahina azaldikca ilave
edilmesi

Porsiyonlasmis tatli, zeytinyagi, meyve vs. Urtinlerin kapaklari yok ise Ust tste konulmamasi
depsili Grunler st Uste diziliyor ise aralarina yagh kagit konmasi

sirilerek sunulan tim yiyeceklerin en uygun kivamda hazirlanarak servis edilmesi (¢ig kalmamasi ya da ¢ok
Nmemesi vb..)

N yag,ve salca oranlarina dikkat edilmesi



rtifikali Mutfak ve Restoranlar ISG yi nasil uyguluyor?
k alaninin hijyeni ile ilgili olarak

utfaga girecek ziyaretcilerin bone, galos (veya hijyen paspasi) ve ziyaretci 6nligui kullanmalarinin saglanmasi
Mutfaklarda bitki ve hayvan bulunmamasi
Hasarelere karsi gerekli onlemlerin alinmasi

Kullanilan metodlarin insan sagligi icin risk olusturmasinin 6nlenmesi

Kullanilan énlemler sonunda ¢alisma tezgahlari ve mutfak alanlarinin dezenfektanl deterjan ile temizlenip durulanmasi
Cop kovalarinin icinde tek kullanimlik posetler bulunmasi ve kapaklarinin daima kapali olmasi

® Cop kovalarinin diizenli olarak dezenfektanlarla temizlenmesi

¢ Coplerin mutfak ortamindan sik sik uzaklastirilmasi (aksam mesai saati bitisinin beklenmemesi)

¢ Bakir kaplarin kullanilmamasi

® Hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi ve tim ziyaretcilerimizin de ayni titizligi géstermesi

Lavabolarda deterjan kullanilmasi ve temizligine 6zen gosterilmesi

kli durumlarda ellerin yikanmasi

Ida maddesi birakilmamasi


https://nedenisguvenligi.com/mutfak-personelleri-icin-is-sagligi-ve-guvenligi/
https://nedenisguvenligi.com/isg-sozlugu/fazla-mesai/

Jretim alaninda atik ve yabanci madde (asiri birikmis ¢cdp ,personele ait kisisel esyalar, kullanim disi olmus malzemeler)
ulunmamasi

Bulasik makinelerinin temiz ve ¢alisir durumda olmasi

Kesim tezgahlarinin yipranmamis (yipranan kesim tezgahlari bakteri tutmamasi icin traslattiriimis) olmasi

Mutfakta tahta malzeme bulunmamasi

yeceklerin tasinmasi esnasinda kullanilan tasitlar ve kaplarla ile ilgili olarak;

® Temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek 6zellikte olmasi

® Yiyeceklere zararli maddelerin bulasmasini 6nlemek icin temiz ve iyi durumda tutulmasi

Sivi, tane veya toz halindeki yiyeceklerin toplu halde tasinmasi icin ayrilmis tasitlar ve kaplar ile ilgili olarak;

® Kullanilan tasitlar ve kaplarin yalnizca yiyecek igin ayrilmasi, zararli maddelerin bulagsma tehlikesi olan yerlerde bu
kaplarin agikga isaretlenmesi

rarli maddelerin bulagsmasina yol agma ihtimali nedeniyle tasitlarin veya kaplarin yiyecek disinda bir sey i¢in



rtifikali Mutfak ve Restoranlar ISG yi nasil uyguluyor?
nel hijyeni-saglg ve glivenligi ile ilgili olarak

ve gore tek tip personel kiyafeti giyilmesi

fetlerin daima temiz ve diizgiin gériinimde olmasi

i personel kiyafetlerinin mutfak ve depo alanlari disinda kapali sekilde muhafaza edilmesi

naklarin kisa, temiz ve ojesiz olmasi, her yikamada firgalanmasi

iformalarin temiz ve dizenli (ceplerinde kalem defter cakmak vs olmamasi)

yakkabilar ve terliklerin yipranmamis temiz olmasi

ersonelin goriinimundn hijyen kurallarina uygun (el, tirnak temizligi, sag tirasi uygun ve temiz) olmasi
Personel saglik muayeneleri ve kontrollerinin diizglin olarak yaptirilmasi

Soyunma odalarinin temiz ve dizenli olmasi

Personel tuvaletlerinin temiz ve kokusuz, sifonlarinin calisiyor olmasi, yer ve duvar temizligine 6zen gosterilmesi

afetler ve esyalarin kontrollu bir yerde bulundurulmasi

lu enfeksiyonu olan, burnu akan, gozleri yasaran, stirekli 6ksliren, hapsiran, ellerinde, kollarinda yara olan,

kar , bulanti, istifra, ishal gibi sikayetleri olan personelin vakit gecirmeden Saglik Servisine bagvurmasinin

sagla


https://nedenisguvenligi.com/mutfak-personelleri-icin-is-sagligi-ve-guvenligi/
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nel hijyeni-saglg ve glivenligi ile ilgili olarak
ak alanina girmeleri gereken diger kisilerin yiyecekleri ellemesi, onlara dogru hapsirmasi, simkirmesi,
irmesi ya da hazirlanmis aciktaki gida maddelerinin Gstlinde veya hazirlandiklari yerlerde yemek

elerinin onlenmesi

tfakta calisan personelin ya da gida maddesi hazirlayan herhangi bir kisinin (arkadas, akraba gibi)
eceklerle gecen bir hastaligi oldugunu ya da boyle bir olasiligin varliginin farkinda oldugu durumlarda bu
silerin yiyecek hazirlamamalarinin, tezgahlari ellememelerinin /dokunmamalarinin / temas etmemelerinin

glamasi
emek hizmeti veren sirketin, calisanlarinda deride iltihapli (enfekte olmus) bir yaranin ya da kulak, burun veya

gozlerinde herhangi bir akintinin oldugunu bilmesi veya bundan kuskulanmasi durumunda, mutfak c¢alisaninin
gida maddelerinin kontamine olmasini énlemek icin olasi tiim énlemleri aldigindan emin olmasi (Ornegin,
derideki acik iltihapli bir yaranin saglik Servisince gorilerek gerekli miidahalenin yapildigindan, sargi beziyle ve
su gecirmez bandajla kapandigindan ve dizenli pansuman ve kontrollerini yaptirdigindan ya da nezleli birinin

uayene olup burun akintisini 6nleyici ila¢ almaya basladigindan emin olmasi gibi)

den, ishali, mide bulantisi, karin agrisi olan ya da atesle birlikte bogaz agrisi olan ya da yiyeceklerle
angi bir hastaligi olma ihtimalinden dolayi yemek hazirlama isleri disinda birakilmis mutfak
5|1k Servisi ya da tam tesekkullu bir saglik merkezi referansiyla bu hastaliginin gectigi

iyecek hazirlama isine geri dondirilmemesi



rtifikali Mutfak ve Restoranlar ISG yi nasil uyguluyor?

nel hijyeni-saglg ve glivenligi ile ilgili olarak

ak calisanlarinin hijyeni icin lavabolarin yanlarinda sabun ve diger temizlik maddelerinin ve personelin
ini bir kez kurulayip atabilecekleri bez veya kagit havlu bulundurulmasi, uygunsa kagit havlularin
bilecegi bir ¢cop kutusu saglanmasi ve lavabolarin el, kol ve yiz yikamanin disinda baska maksatlarla

lanilmamasi
utfak calisanlarinin kendilerini ilgilendiren saglk ve hijyen kurallari hakkinda Gida Muhendisi tarafindan
Igilendirilmesinin saglanmasi

| hijyeni ile ilgili olarak;
baslarken ve is bitiminde *Calisma tezgahi degistirildiginde *Molalardan sonra *Tuvalet cikislarinda

endil kullandiktan, *o6kstrlp hapsirdiktan sonra *Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra

aclar, yiz, kulak vs. dokunduktan sonra  *Para gibi her turlu kirli cisimlerle temastan sonra * Cig et, sebze vs.
kunduktan sonra *Tiketime hazir gidaya dokunmadan 6nce * Sigara kullanimindan sonra * Yemegin
iyonlanmasindan ve servisinden dnce dezenfektanli (antibakteriyel 6zelligi bulunan) sivi sabun ile dezenfekte
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