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Saglik ve Gilivenlik Kurumu

Y emek saglama ve sunum sektdr inde saglik ve glvenlik yénetimi kazandirir
Yemek Saglama ve Sunum Bilgi Yapragi No. 4

Bu bilgi yapragi, Yemek Saglama ve Sunum Sektoriinde Saglik ve Giivenlik fletisim Kurulunca (Kurul)
hazirlanan bir dizinin pargasidir. Kurul hakkinda bilgiler son sayfada verilmistir. isverenlerin mevcut
saglik ve guvenlik mevzuatl cercevesindeki yasal yukumlulUklerini nasil karsilayacaklari hakkinda
uygulamaya doniik oneriler icerir ve 6zellikle yemek saglama ve sunum isiyle ugrasan kiicik isletmelere
yoneliktir. Uye orgiitlerce ve benzeri kuruluslarca cogaltilarak yemek saglama ve sunum isleriyle
ugrasan isletmelere ulasmasl amaglanmistir.

SAGLIK VE GUVENLIKLE NEDEN UGRASALIM?

Istatistikler géstermistir ki yonetimin kétii uygulamalari kazalara neden olur, para ve zaman kaybettirir,
ugraslar bosa gider.

Gectigimiz ati yil icinde yemek saglama ve sunum sektdriinde kaza oranlari gittikce kétilesti. Bugiin
agIr yaralanma orani 1986'dakinden %54 daha fazla. Agir yaralanmalarin %69'dan fazlasi kayma ve
sircmelerden ya da yere disme ve zararli ya da sicak maddelerle temas etmekten kaynaklandi. Agir
yaralanmayla sonuclanmasa da isten iki Ug gin izin almay1 gerektiren kazalarin orani gectigimiz alti yil
icindeiki katindan fazla artti.

Bu rakamlarin ortaya koydugu maliyet hem insanlarin gektikleri acilari hem de isverenlerin karsilamak
zorunda kaldigi maddi masraflari iceriyor. Birden cok sektorde birden yapilan son arastirmalara gore
yaralanma nedeniyle isten i¢c glin ayri kalmaya yol acan her bir kaza yaninda yedi tane daha az ciddi
kaza oluyor ve 189 tane kazada da mala zarar geliyor.

Kazalar bir sirketin cirosunun %8,5'ine esit bir maliyet getiriyor. Bu kazalarin %70'i sirketin saglik ve
guvenlik yonetimini iyilestirerek dnlenebilir.

YONETIMIN SORUMLULUKLARI

Bu bilgi yapragi, saglik ve giivenlik yonetimi isinizin diger herhangi bir yoniniin yénetimi kadar 6nemli
oldugunu gosterecektir.

Belli basli riskler nelerdir?

Her bir igyerinin dogal olarak kendine 6zgu riskleri olacaktir ama yemek saglama ve sunum
sektorundeki kazalarin ve hastaliklarin ana nedenleri soyle siralanabilir:

Kayma, sirgme ve dismeler;

agirlik kaldirma ve donanim kullanma

sicak yuzeylerle ve zararli maddelerle temas
cilt iltihab

isleilgili kol hastaliklar

Ne yapilabilir?

Unutmayiniz: kazalarin ¢ogu kaza 6nleme isini basarili bir is yonetiminin diger herhangi bir yéni gibi
degerlendiren iyi yonetim ve gbzetim yontemleri ile etkin bir egitim programiyla énlenebilir. Y emek
saglama ve sunum islerinde risklerin en yiksek oldugu alanlara 6zenli uygulamalar ve planlama
yapllmasl kazalari engellemeye ve giderleri disirmeye yardimci olur. Ayrica bu tir calismalar
uygulama gorevlilerine saglik ve guvenlik mevzuatina uymak konusunda dogru yolda oldugunuzu
kanitlar.



Egitim

Is sahipleri ve yoneticilerinin calisanlarini egitmek konusunda agik yasal yikumlulikleri vardir.
Yasalara gore her isverenin ve serbest medek sahibinin kendilerinin ve yeni ise girenler, yarim gin
calisanlar, gecici calisanlar ya da taseron calisanlar dahil tim calisanlarin saglik ve givenlik
konularindaki egitim gereksinimlerini belirleme yukimluligh vardir. Calisanlarin glivenli bir bicimde
calismalarini saglamak icin harcanan zaman ve cabalarin bosa gitmediginin bilincinde olmak ve iyi is
uygulamalarinin nedenlerini anlamak:

e isinize zaman ve para kazandirir: calisanlarin maruz kaldiklari kazalara, donanimlarin zarar
gbrmesine, isyerinin zarar gdrmesine ve kaynak 1srafina daha az para ve zaman harcanacaktir;

e calisanlarin morali diizelecek glivenlik duygulari gelisecektir, bdylece sunulan hizmetler iyilesecek,
ise baglilik ve istek artacaktir.

Egitim sunma konusunda kilavuz bilgiler bu dizinin bir sonraki yapraginda verilmistir.
Calisanlarla danisma

Saglik ve glvenlik islerinin iyi yonetimi ancak is gucunin isbirligiyle saglanabilir. Calisanlarinizin
kendilerinden ne baklendigini bilmelerinin ve islerinde maruz kalabilecekleri saglik ve glvenliklerine
yonelik risklerin ve uygulanan givenli ¢alisma diizeneklerinin bilincinde olmalarinin yasamsal 6nemi
vardir.

Saglik ve givenlik dnlemlerinin gelistirilmesinde calisanlariniza danisirsaniz calisanlarin isbirligi daha
da yapici olacaktir. Isyerinizde temsil edilen bir sendika varsa herhangi bir onlem yiirirlige
konulmadan 6nce sendikanin saglik ve giivenlik temsilcilerine basvurulmalidir. Isyerinizde sendika
yoksa calisanlarinizin saglik ve giivenlik konusunda bir temsilci segmeleri 6zendirilmelidir.

Saglik ve guvenlik temsilcilerine danisilmasl, saglik ve givenlik dnlemlerinin uygulamada etkin
olmasinayardimci olur.



Ozet

Duzgiin bir bicimde yonetilirse saglik ve glivenlik énlemleri yik olmaz.
Saglik ve guvenlik iglerinin etkin bir bicimde yonetimi:

bu islerin herhangi bir yik getirmemesini saglar;

giderleri enaz diizeyde tutar ve tasarruf saglar;

calisanlarinizin yani isinizin en 6nemli kaynaginin yaralanmasini ya da hastalanmasini énler;
isleilgili olarak ortaya ¢ikabilecek davalarin sayisini azlatir.

Saglik ve givenlik konularinin etkin yonetimi soyle saglanabilir:

e buisleriniyi bir is yonetiminin ayrilmaz ve temel bir parcasi oldugunun bilincinde olunmasi;

o belli bagli risk alanlarinin belirlenmesi ve énce bu alanlarda 6nlem alinmasi;

e Ornegin calisanlarin egitimi ve sorumluluklarin dagilimi gibi agikca tanimlanmis hedefler
belirlenmesi;

o yeterli gbzetim sunulmasi;

e her asamada cal 1sanlara danisiimasl.

UYGULAMA GOREVLILERININ ROLU

Bu bilgi yapraginda yalnizca saglik ve givenlik konularina deginilmektedir. Gida giivenligi ve hijyen
gereklerini kapsama amaci yoktur.

Yemek saglama ve sunum islerinin ¢ogunda saglik ve givenlik mevzuatinin uygulanmasindan yerel
yonetim uygulama gorevlileri sorumludur. HSE'nin denetcileri hastane ve okul gibi kurumlardaki yemek
saglama ve sunum tesislerini saglik ve givenlik bakimindan denetlerler. Uygulama gorevlisinin rol{
yalnizca yasalarin uygulanmasini saglamak degil ayni zamanda saglik ve giivenlik konularina gerekli
Onemin verilmesini saglamak, ilgili yasalar hakkinda ve yasalara uyma konularinda éneriler sunmak ve
HSE'nin hazirladigi bir dizi kitapcik gibi diger bilgi kaynaklari hakkinda danismanlik sunmaktir. Ayrica
yerel yonetimlerin cogu da saglik ve glvenlik konularinda ya kendileri egitim sunar ya da sunulmasini
kolaylastirir.

Bu nedenle uygulama gorevlileri isletmelere yardimcl olmak ve saglik ve givenlik islerine gereken
Onemin verilmesini saglamak icin caligirlar.

YASALARIN TEMEL iLKELERI

Bu bilgi yapraginin amaci yasalari ayrintili bicimde agiklamak degildir. Y anizca isyerinde yoneticilerin
kazalari ve hastaliklari 6nlemek icin yapabilecekleri seylere kisaca deginmek amaclanmistir. Donanim
kullanmadan guivenlik yonetimine kadar saglik ve givenlik konulariylailgili bir dizi yeni Y 6netmeligin
yurdrlige girdiginden haberiniz olmus olabilir. Kurul'un amaci yemek saglama ve sunum isletmeleri
icin ozellikle 6nemli olabilecek gereklerin altini cizmektir. Bu amag bu dizideki diger bilgi
yapraklarinda da gudilmektedir. Ancak asagida genel hatlarlyla yasalarin neler gerektirdigi
belirtilmistir.

Yasdar, olasi oldugu dlglide kendinizin ve yaptiginiz islerden etkilenebilecek diger kisilerin saglik ve
guvenligini saglamanizi gerektirir. Bu kapsamda su kisilere gorevler diser:

e 0zd is bulma kurumlarindan gelen, gegici, yarim giin calisan, stajyer ve taseronlar dahil sizin icin
calisan kisiler;

sizce saglanan iglikleri kullananlar;

sizin donaniminizi kullanmaizni olanlar;

isyerinizi ziyaret etme izni olanlar,

calismalarinizdan etkilenebilecek kisiler;

mesleki hizmetlerinizden yararlanan kisiler.



Basgka isverenlere onlarin isyerlerinde yemek sagliyor olabilirsiniz. Y asalara gore ayni isyerini paylasan
tum isverenler saglik ve guvenlik konularindaisbirligi ve esglidiim saglamalidir.

Yasadar tim isyerleri icin gecerlidir ve tim calisanlarin - calisan, gdzetmen, yonetici, midur ya da
serbest meslek sahibi - sorumlulugu vardir.

Uygulamaya yonelik olarak isyerinizdeki riskleri belirlemeli ve olasl oldugu 6lctide bu riskleri azaltmak
ya da ortadan kaldirmak icin gerekli onlemleri almalisiniz. Bazi durumlarda isyerinde Saglik ve
Givenlik Yasasl bazi 6zel 6nlemlerin alinmasini gerekli kilabilir.

YEMEK SAGLAMA VE SUNUM SEKTORUNDE SAGLIK VE GUVENLIK ILETIiSiMm
KURULU

Kurul, yemek saglama ve sunum isletmeleri ile Saglik ve Givenlik Kurumunca (HSE) kurulmustur.
Ilgili sektdr ve meslek orgitleri ile sendikalar ve yasa uygulama kuruluslarinin temsilcilerinden olusur.
Kurul, sektér capinda bilgi hazirlamak ve iletmek ile kilavuzluk sunmak amaciyla bir ag olarak hizmet
verir ve sorunlarin belirlenip ¢coziimlenecegi bir ortam sunar. Kurul'un bilgi yapraklari HSE'nin kesin
kilavuz bilgisi olarak degerlendirilmese de sektdr icinde en iyi uygulamanin nasil olacag hakkinda bilgi
verir. Bu bilgiler gecmiste hem HSE hem de yerel yonetim denetcilerince saglik ve glivenlik mevzuatina
uygun hareket etmek icin gerekli kilavuz olarak degerlendirilmistir.

DAHA FAZLA ONERI VE BILGI

Bu dizideki diger bilgi yapraklari belli konularda éneriler sunar. Saglik ve giivenlik konularinda daha
fazla 6neri ve bilgiye gereksiniminiz olursa ya bagli oldugunuz yerel yonetimin cevre sagligi bdlimine
ya da Saglik ve Guvenlik Kurumunun yerel biirosuna basvurmaniz gerekir. Her ikisinin adresleri yerel
telefon rehberinizde vardir.

Bu bilgi yapraginda verilen bilgiler iyi bir uygulamanin nasil olacagini gosterir, izlenmesi zorunlu
degildir. Ancak neler yapmaniz gerektigini diisliniirken size yardimci olur.

Reklam, Uriin pazarlama ya da ticari amaglar disinda bu yayin serbestce cogaltilabilir. Icerdigi bilgiler
EylUl 1995 tarihi itibariyle gecerlidir. Kullanirken litfen kaynagini HSE olarak belirtiniz.

Saglik ve Glvenlik Kurumunca (HSE) basiimis ve yayinlanmistir. Eyltl 1995



