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Sa lık ve Güvenlik Kurumu 

Yemek sa lama ve sunum sektöründe sa lık ve güvenlik yönetimi kazandırır

Yemek Sa lama ve Sunum Bilgi Yapra ı No. 4 

Bu bilgi yapra ı, Yemek Sa lama ve Sunum Sektöründe Sa lık ve Güvenlik leti im Kurulunca (Kurul) 
hazırlanan bir dizinin parçasıdır. Kurul hakkında bilgiler son sayfada verilmi tir. verenlerin mevcut 
sa lık ve güvenlik mevzuatı çerçevesindeki yasal yükümlülüklerini nasıl kar ılayacakları hakkında 
uygulamaya dönük öneriler içerir ve özellikle yemek sa lama ve sunum i iyle u ra an küçük i letmelere 
yöneliktir. Üye örgütlerce ve benzeri kurulu larca ço altılarak yemek sa lama ve sunum i leriyle 
u ra an i letmelere ula ması amaçlanmı tır.

SA LIK VE GÜVENL KLE NEDEN U RA ALIM? 

statistikler göstermi tir ki yönetimin kötü uygulamaları kazalara neden olur, para ve zaman kaybettirir, 
u ra lar bo a gider. 

Geçti imiz altı yıl içinde yemek sa lama ve sunum sektöründe kaza oranları gittikçe kötüle ti. Bugün 
a ır yaralanma oranı 1986'dakinden %54 daha fazla. A ır yaralanmaların %69'dan fazlası kayma ve 
sürçmelerden ya da yere dü me ve zararlı ya da sıcak maddelerle temas etmekten kaynaklandı. A ır
yaralanmayla sonuçlanmasa da i ten iki üç gün izin almayı gerektiren kazaların oranı geçti imiz altı yıl
içinde iki katından fazla arttı.

Bu rakamların ortaya koydu u maliyet hem insanların çektikleri acıları hem de i verenlerin kar ılamak 
zorunda kaldı ı maddi masrafları içeriyor. Birden çok sektörde birden yapılan son ara tırmalara göre 
yaralanma nedeniyle i ten üç gün ayrı kalmaya yol açan her bir kaza yanında yedi tane daha az ciddi 
kaza oluyor ve 189 tane kazada da mala zarar geliyor. 
Kazalar bir irketin cirosunun %8,5'ine e it bir maliyet getiriyor. Bu kazaların %70'i irketin sa lık ve 
güvenlik yönetimini iyile tirerek önlenebilir.  

YÖNET M N SORUMLULUKLARI

Bu bilgi yapra ı, sa lık ve güvenlik yönetimi i inizin di er herhangi bir yönünün yönetimi kadar önemli 
oldu unu gösterecektir.  

Belli ba lı riskler nelerdir?

Her bir i yerinin do al olarak kendine özgü riskleri olacaktır ama yemek sa lama ve sunum 
sektöründeki kazaların ve hastalıkların ana nedenleri öyle sıralanabilir: 

• Kayma, sürçme ve dü meler; 
• a ırlık kaldırma ve donanım kullanma 
• sıcak yüzeylerle ve zararlı maddelerle temas 
• cilt iltihabı
• i le ilgili kol hastalıkları

Ne yapılabilir?

Unutmayınız: kazaların ço u kaza önleme i ini ba arılı bir i  yönetiminin di er herhangi bir yönü gibi 
de erlendiren iyi yönetim ve gözetim yöntemleri ile etkin bir e itim programıyla önlenebilir. Yemek 
sa lama ve sunum i lerinde risklerin en yüksek oldu u alanlara özenli uygulamalar ve planlama 
yapılması kazaları engellemeye ve giderleri dü ürmeye yardımcı olur. Ayrıca bu tür çalı malar 
uygulama görevlilerine sa lık ve güvenlik mevzuatına uymak konusunda do ru yolda oldu unuzu 
kanıtlar.



E itim

 sahipleri ve yöneticilerinin çalı anlarını e itmek konusunda açık yasal yükümlülükleri vardır.
Yasalara göre her i verenin ve serbest meslek sahibinin kendilerinin ve yeni i e girenler, yarım gün 
çalı anlar, geçici çalı anlar ya da ta eron çalı anlar dahil tüm çalı anların sa lık ve güvenlik 
konularındaki e itim gereksinimlerini belirleme yükümlülü ü vardır. Çalı anların güvenli bir biçimde 
çalı malarını sa lamak için harcanan zaman ve çabaların bo a gitmedi inin bilincinde olmak ve iyi i
uygulamalarının nedenlerini anlamak: 

• i inize zaman ve para kazandırır: çalı anların maruz kaldıkları kazalara, donanımların zarar 
görmesine, i yerinin zarar görmesine ve kaynak ısrafına daha az para ve zaman harcanacaktır;

• çalı anların morali düzelecek güvenlik duyguları geli ecektir, böylece sunulan hizmetler iyile ecek, 
i e ba lılık ve istek artacaktır.

E itim sunma konusunda kılavuz bilgiler bu dizinin bir sonraki yapra ında verilmi tir.

Çalı anlarla danı ma 

Sa lık ve güvenlik i lerinin iyi yönetimi ancak i  gücünün i birli iyle sa lanabilir. Çalı anlarınızın
kendilerinden ne baklendi ini bilmelerinin ve i lerinde maruz kalabilecekleri sa lık ve güvenliklerine 
yönelik risklerin ve uygulanan güvenli çalı ma düzeneklerinin bilincinde olmalarının ya amsal önemi 
vardır.

Sa lık ve güvenlik önlemlerinin geli tirilmesinde çalı anlarınıza danı ırsanız çalı anların i birli i daha 
da yapıcı olacaktır. yerinizde temsil edilen bir sendika varsa herhangi bir önlem yürürlü e
konulmadan önce sendikanın sa lık ve güvenlik temsilcilerine ba vurulmalıdır. yerinizde sendika 
yoksa çalı anlarınızın sa lık ve güvenlik konusunda bir temsilci seçmeleri özendirilmelidir.  

Sa lık ve güvenlik temsilcilerine danı ılması, sa lık ve güvenlik önlemlerinin uygulamada etkin 
olmasına yardımcı olur.  



Özet

Düzgün bir biçimde yönetilirse sa lık ve güvenlik önlemleri yük olmaz. 

Sa lık ve güvenlik i lerinin etkin bir biçimde yönetimi: 

• bu i lerin herhangi bir yük getirmemesini sa lar;
• giderleri enaz düzeyde tutar ve tasarruf sa lar;
• çalı anlarınızın yani i inizin en önemli kayna ının yaralanmasını ya da hastalanmasını önler; 
• i le ilgili olarak ortaya çıkabilecek davaların sayısını azlatır.

Sa lık ve güvenlik konularının etkin yönetimi öyle sa lanabilir: 

• bu i lerin iyi bir i  yönetiminin ayrılmaz ve temel bir parçası oldu unun bilincinde olunması;
• belli ba lı risk alanlarının belirlenmesi ve önce bu alanlarda önlem alınması;
• örne in çalı anların e itimi ve sorumlulukların da ılımı gibi açıkça tanımlanmı  hedefler 

belirlenmesi; 
• yeterli gözetim sunulması;
• her a amada çalı anlara danı ılması.

UYGULAMA GÖREVL LER N N ROLÜ 

Bu bilgi yapra ında yalnızca sa lık ve güvenlik konularına de inilmektedir. Gıda güvenli i ve hijyen 
gereklerini kapsama amacı yoktur. 

Yemek sa lama ve sunum i lerinin ço unda sa lık ve güvenlik mevzuatının uygulanmasından yerel 
yönetim uygulama görevlileri sorumludur. HSE'nin denetçileri hastane ve okul gibi kurumlardaki yemek 
sa lama ve sunum tesislerini sa lık ve güvenlik bakımından denetlerler. Uygulama görevlisinin rolü 
yalnızca yasaların uygulanmasını sa lamak de il aynı zamanda sa lık ve güvenlik konularına gerekli 
önemin verilmesini sa lamak, ilgili yasalar hakkında ve yasalara uyma konularında öneriler sunmak ve 
HSE'nin hazırladı ı bir dizi kitapçık gibi di er bilgi kaynakları hakkında danı manlık sunmaktır. Ayrıca
yerel yönetimlerin ço u da sa lık ve güvenlik konularında ya kendileri e itim sunar ya da sunulmasını
kolayla tırır.

Bu nedenle uygulama görevlileri i letmelere yardımcı olmak ve sa lık ve güvenlik i lerine gereken 
önemin verilmesini sa lamak için çalı ırlar.

YASALARIN TEMEL LKELER

Bu bilgi yapra ının amacı yasaları ayrıntılı biçimde açıklamak de ildir. Yalnızca i yerinde yöneticilerin 
kazaları ve hastalıkları önlemek için yapabilecekleri eylere kısaca de inmek amaçlanmı tır. Donanım
kullanmadan güvenlik yönetimine kadar sa lık ve güvenlik konularıyla ilgili bir dizi yeni Yönetmeli in 
yürürlü e girdi inden haberiniz olmu  olabilir. Kurul'un amacı yemek sa lama ve sunum i letmeleri 
için özellikle önemli olabilecek gereklerin altını çizmektir. Bu amaç bu dizideki di er bilgi 
yapraklarında da güdülmektedir. Ancak a a ıda genel hatlarıyla yasaların neler gerektirdi i
belirtilmi tir.

Yasalar, olası oldu u ölçüde kendinizin ve yaptı ınız i lerden etkilenebilecek di er ki ilerin sa lık ve 
güvenli ini sa lamanızı gerektirir. Bu kapsamda u ki ilere görevler dü er:

• özel i  bulma kurumlarından gelen, geçici, yarım gün çalı an, stajyer ve ta eronlar dahil sizin için 
çalı an ki iler;

• sizce sa lanan i likleri kullananlar; 
• sizin donanımınızı kullanma izni olanlar; 
• i yerinizi ziyaret etme izni olanlar, 
• çalı malarınızdan etkilenebilecek ki iler;
• mesleki hizmetlerinizden yararlanan ki iler.



Ba ka i verenlere onların i yerlerinde yemek sa lıyor olabilirsiniz. Yasalara göre aynı i yerini payla an 
tüm i verenler sa lık ve güvenlik konularında i birli i ve e güdüm sa lamalıdır.

Yasalar tüm i yerleri için geçerlidir ve tüm çalı anların - çalı an, gözetmen, yönetici, müdür ya da 
serbest meslek sahibi - sorumlulu u vardır.

Uygulamaya yönelik olarak i yerinizdeki riskleri belirlemeli ve olası oldu u ölçüde bu riskleri azaltmak 
ya da ortadan kaldırmak için gerekli önlemleri almalısınız. Bazı durumlarda yerinde Sa lık ve 
Güvenlik Yasası bazı özel önlemlerin alınmasını gerekli kılabilir.  

YEMEK SA LAMA VE SUNUM SEKTÖRÜNDE SA LIK VE GÜVENL K LET M
KURULU

Kurul, yemek sa lama ve sunum i letmeleri ile Sa lık ve Güvenlik Kurumunca (HSE) kurulmu tur. 
lgili sektör ve meslek örgütleri ile sendikalar ve yasa uygulama kurulu larının temsilcilerinden olu ur. 

Kurul, sektör çapında bilgi hazırlamak ve iletmek ile kılavuzluk sunmak amacıyla bir a  olarak hizmet 
verir ve sorunların belirlenip çözümlenece i bir ortam sunar. Kurul'un bilgi yaprakları HSE'nin kesin 
kılavuz bilgisi olarak de erlendirilmese de sektör içinde en iyi uygulamanın nasıl olaca ı hakkında bilgi 
verir. Bu bilgiler geçmi te hem HSE hem de yerel yönetim denetçilerince sa lık ve güvenlik mevzuatına 
uygun hareket etmek için gerekli kılavuz olarak de erlendirilmi tir.

DAHA FAZLA ÖNER  VE B LG

Bu dizideki di er bilgi yaprakları belli konularda öneriler sunar. Sa lık ve güvenlik konularında daha 
fazla öneri ve bilgiye gereksiniminiz olursa ya ba lı oldu unuz yerel yönetimin çevre sa lı ı bölümüne 
ya da Sa lık ve Güvenlik Kurumunun yerel bürosuna ba vurmanız gerekir. Her ikisinin adresleri yerel 
telefon rehberinizde vardır.

Bu bilgi yapra ında verilen bilgiler iyi bir uygulamanın nasıl olaca ını gösterir, izlenmesi zorunlu 
de ildir. Ancak neler yapmanız gerekti ini dü ünürken size yardımcı olur.  

Reklam, ürün pazarlama ya da ticari amaçlar dı ında bu yayın serbestçe ço altılabilir. çerdi i bilgiler 
Eylül 1995 tarihi itibariyle geçerlidir. Kullanırken lütfen kayna ını HSE olarak belirtiniz.  

Sa lık ve Güvenlik Kurumunca (HSE) basılmı  ve yayınlanmı tır. Eylül 1995 


