Restoraninizda iyi bir
IS ortami saglanmalidir
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Restoraninizda
lyi bir is ortami
saglanmalidir

Bu brostur; igsverenlere, sef olanlara,
isyeri guvenligi temsilcilerine (skydds-
ombud) ya da orada calisanlara yo-
nelik olup restoranlardaki is ortamiyla
ilgili konulara deginmektedir.

Brosur; rahat ve guvenli bir is
ortamini saglayabilmek ve olabilecek
is kazasi tehlikesini en aza indire-
bilmek i¢in nasil sistemli bir calisma
yapabilecegine iligkin tavsiyeleri
icermektedir.
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Isyerinizdeki calisma kosullariniz
nasil?

Isveren calistirdig1 personelinin hangi kosullarda caligmakta oldugunu
ve calisanlarin yaralanma ya da is nedeniyle hasta olma tehlikesinin
olup olmadigim bilmek ve bu tehlikeleri ortadan kaldirmak zorundadir.
Isveren calisanlariyla ve isyeri giivenligi temsilcisiyle birlikte olabile-
cek tehlikeleri arastirip, gerekli 6nlemleri almak ve aldig 6nlemlerin
sonuglarini izlemekle yiikiimltidiir. Bu; isyeri ortamina iliskin sorunlarla
sistemli olarak ¢alismak anlamina gelir.

Isyeri ortamina iliskin caligmalar, giinliik ¢alismalarin bir pargasi olup
tim fiziki, psikolojik ve sosyal nitelikli calisma kosullarini kapsamalidir.

Isveren; isyeri ortamma iligkin galigmalarin nasil yapilacagina ve hangi
rutinlerin gegerli olacagina, o isyerinde calisanlar ve igyeri gtivenligi
temsilcisi birlikte karar vermelidir.

1. Hangi tehlikeler var?

Isveren diizenli olarak isyerinde hangi tehlikelerin var oldugunu
aragtiracaktir. Bunlar 6rnegin; i kazas tehlikesi, yaralanma tehlikesi ve
psisik bir baski tiirii olan stres faktoriidiir. Isyeri ortamindaki tehlikelerin
neler oldugunu saptayabilmek i¢in igveren; adina (skyddsrond) denilen
kontrol dolagmalarini yapmali, hem caliganlarin igyerlerine iliskin olarak
yaptiklar1 gériisme toplantilarinda (arbetsplatstréffar) hem de igverenin
calisanlarla bireysel olarak yaptig1 goriismelerde, isyeri ortamina iliskin
sorunlari ele almalidur.

2. Tehlikeleri saptayip degerlendirin

Isveren olabilecek kaza tehlikesini, bunun ne kadar ciddi olup olmadigin
saptayip, degerlendirmek zorundadir. Buna gére 6rnegin; bir kaza
olmasi ihtimali ne kadar ciddidir ve eger kaza olursa bunun sonuglari ne
olacaktir? Olabilecek tehlikelerin saptanmasindan sonra saptanan tehli-
kelerin (riskbed6mningen) yaziya dokiilmesi gerekmektedir.

3. Onlem alin
Hasta olma ya da yaralanma tehlikesi biiyiikse, igverenin derhal 6nlem
almasi gerekir.

4. Ortaya bir eylem plani ¢ikarin

Eger derhal 6nlem alinmasi olanaksiz ise 0 zaman isverenin bir eylem
plan1 yapmasi gerekmektedir. Bu planda ise hangi énlemlerin, ne zaman
alinacagi, bundan kimin sorumlu olacag1 agikca belirtilecektir. S6z
konusu olan 6nlemlerin en kisa stirede alinmas: gereklidir.

5. Sonucun ne oldugunu takip edin

Alinan 6nlemlerin istenilen etkiyi yapip yapmadig1 isverence izlenecektir.



Bir sey tasirken
dustunmeniz gerekli
olanlar

+ Tasimayi birkac
kisi birlikte yapabi-
lirsiniz. Agir olan bir
sey kaldirllacaksa

0 zaman ya diger
arkadaslarinizdan
yardim alin ya

da kaldirma igini
kolaylagtiran yardimci
gerecleri kullanin.

+ AQir ve hantal esyalar
bir kattatn digerine el-
lerinizle tagima yerine
tekerlekli vagonlar ve
asansor kullanin.

+ Kisa merdivenleri kul-
lanarak takilp dusmeyi
onlemek icin var olan ve
inig ¢ikisi kolaylagtiran
rampalari kullanin.

Vicudunu koru, dikkatli ol

Calisirken, yapilan isin gerektirdigi hareketleri dogru bir
sekilde yapmak ve uygun olan yardima geregleri kullanmak
Snemlidir. Boyle yapilirsa yaralanma tehlikesi azaltilmig
olur.

Restaronlarda viicudunu biikerek ya da yana gevirerek
calismak, bir seyi almak igin uzanmak ya da uzun siire aym
pozisyonda kalmak olagandir. Bu durumlarda viictida ytik
biner. Ayakta ¢aligmak; hem bacaklari hem baldirlart hem
ayaklar1 hem de kalbi ve kan dolagimini ¢ok etkiler. Bazi
igleri ayakta yapmak yerine oturarak ya da yari oturarak
yapmak viiciida ve saydigimiz organlarina daha az yiik
bindirir. Burada saydiklarimizin disinda ellerin omuzlarin
tizerinde veya dizlerin altinda oldugu pozisyonlarda
calisilmasi da yorucu bir ¢alisma seklidir.

Tasiyacaginiz bir seyi bedeninize yakin
olarak tasiyin

¢ Kaldirilmasi zor ya da agir olan geyleri kaldirirken,
kaldirma isinizi kolaylastiracak olan gerekli araglari
kullanin.

® Cok sik kullandiginiz agir esyalari dizlerinizle omuzlariniz
hizasindaki yerlere koyun.

* Bir seyi tasimak zorundaysaniz o zaman onu bedeninize
yakin olarak tasiyin.

Agir ve hantal bir egyay1 tastyarak merdivenlerden
¢ikartmak bacaklar, dizler ve ayaklar i¢in zorlayici ve yoru-
cudur. Ayni zamanda omuzlara ve sirta da yiik biner bu da
dengeyi kaybedip diisme ve kendinizi yaralamaya sebeb
olabilir.

Bir kazaya ugramaktan soyle kurtulabilirsin
e Calisirken omuzlarimizin diigtik kollarinizin da viictidunu-
za yakin durumda olmasi gerekir.

e Ellerinizi omzunuzun isttine ya da dizlerinizin altina
gelecek sekilde calismayainiz..

e Egilirken ayni anda viicudunuzu saga ya da sola dogru
cevirmekten kagininiz.

¢ Kullanacaginiz arag ve gereglerinizi yakin yere ve vii-

cudunuzun oniine dirsek ytiiksekligi hizasindaki yerlere
koyunuz. Ornegin soguk meze hazirlarken ya da yemek
dagitirken oldugu gibi

¢ Calisma masasinin ytiksekligini, yapacaginiz isin niteligine
ve kullanacak olan bagkalarina da uygun olmasina gore



ayarlaym. Ornegin bunu, istenilen yiikseklige ayarlanabilen bir masa
ile yapabilirsiniz.

® Mutfakta ve servis yapilan yerlerde tizerlerine gerekli malzeme-
nin birakilabilecegi yerlerin olmasini saglaym. Bunu hem bedeni
zorlayan agir yiik tasgimay1 hem de liiziimsuz yere gidip gelmeyi
énlemek igin yapin. Ornegin bu tekerlekli kiigiik yemek servis
arabasi olabilecegi gibi fazla olan catal bigaklarin ya da bardaklarin
konuldugu bir masa da olabilir.

® Yaptiginiz igin bir béliimiinii ya oturarak ya da ayakta durarak
yapin.

Yanik kazalarina karsi kendinizi koruyun

Restoranda calisanlar diger meslek gruplari arasinda en gok yanik
kazasina ugrayan bir gruptur. Her sene bircok ¢alisan ciddi olarak
yanik kazasi sonucunda hasta yazilmak zorunda kalmaktadur.
Kazalarin olma nedeni ¢ogu kez restoranlardaki ¢alisma alanlarmin
dar ve ¢alisma ortaminin stresli olmasina baglidir. Birbirini istemiye-
rek itme zorunda kalmak ve 1slak zemin tizerinde ¢alismak kaza-

lara neden olmaktadir. Olan yanik kazalarinin bir¢oguna siv1 yag
kizartma, gok sicak su nedeniyle haglanma, sicak buhar ya da sicak
yemekler neden olmaktadir. Bu tiirden en ciddi ve agir yanik kazalar1
frit6z denilen, patates kizartma aletlerini temizlerken ¢ikmaktadir. Bu
tiir kazalardan sonra personel, gok uzun siireyle hasta yazilmaktadir.

lyi bir zemin ve bir ¢ift iyi ayakkabi kaza
tehlikesini azaltabilir

Iyi bir zemin, diigme kazalarini ve bedensel agrilara neden olan
kazalar1 en aza indirmesi bakimindan 6nemlidir. Diisme kazalari
restoranlarda en ¢ok rastlanilan kazalar arasindadir. En ¢ok da
restoranda hizmetli olarak ¢algisanlarla mutfakta gorevli olanlar bu
tiir kazalara ugramaktadirlar.

Sert olan zemin kayarak diisme tehlikesini azaltir. Bagka kaza-
lar ya da asinma nedeniyle eskimis olan restoran zeminlerinin
degistirilmesi ve yenilenmesi ¢ok énemlidir.

Restoranda calisanlarin ayaklarinda 6zel ayakkabilarinin olmasi
gereklidir. Ayakkabinin ayaga uygun olup pengelerinin gerektiginde
tizerine yapilan baskinin degismesine bagli olarak uyum saglayan
(med sviktande sula) tiirden olmasi ve arkasinin ayag ayakkabinin
icinde tutatabilmesi i¢in de 6zel destekli (med bakkappa) olmast
gereklidir. Ayakkabinin tiim ayagin tisttinti de kapliyor olmasi
¢alisanin ayagina bulasik yikama ya da temizlik yapma sivilarinin ya
da sicak soslarin sicramasi durumunda ayag: koruyabilmeyi saglar.
Kayma tehlikesini aza indergemek icin bireyin ayakkabisinin kayma
olasiligini ortadan kaldiran pengelerle kapli olmas: gerekir. Ayakkabi
pengelerini yag ve diger pisliklerden nasil temizlenecegine iligkin
rutinlerin olusturulmasini saglaymiz.

Bir yerini
yakarsan

+ Hafif yaniklan
ya da yanik
yaralarini serin
suyla yikayiniz.

+ Biraz daha

agir yanik yarasi
ile su toplayan
kabarciklar soz
konusuysa agri
kesici madde ile
sargl bezi gerekli-
dir.

+ Cok agir bir
yanik yarasi sz
konusuysa o
zaman dogrudan
hastaneye
bagvurulmalidir.




Kor bigcaklari
kulanmiyarak
ve bigaklar duzenli
bir sekilde
bulundurarak,
elinizi kesme
ya da olabilecek
diger kazalara

Kargl S S

koruyabilifsiniz. .

-

Unutmayin! Ellerinizi ve gozlerinizi koruyun
Stresli bile olsaniz
koruyucu donanimi
kullanmay! unutmayin.

Calisirken ellerin ve gozlerin korunmasi 6nemlidir. Elin kesilmesi,
yanmasi veya goze yakict bir madde gelme tehlikesi daima vardar.
Her calisanin gerekli koruyucu donaniminin olmasi ile bunu nasil
kullanacagini bilmesinden igveren sorumludur. Plastik eldivenler
ile gozti koruyucu gozliikler koruyucu donanima 6rnek olarak
gosterilebilir. Eger restoranda insan saghigina zararli mamuller
isleniyorsa o zaman bu {iiriinlerin depolandiklari yerlerde yazili
Tehlikeyi gosteren gtivenlik verilerinin bulunmas: gerekmektedir.

semboller

Ellerinizi su sekilde koruyabilirsiniz

e Bulasik yikarken ve temizlik yaparken evde kullanulan tiirden
eldivenleri kullanin.

e Ellerinizi sik sik kurulayarak ve kremliyerek ekzema olmaktan
Yakicl koruyabilirsiniz.

¢ {ceriginde yakict madde bulunan bulagik yikama deterjani ile
agir temizlik deterjanini kullanirken dikkatli olunuz.

Yakici madde gozunuze sigrarsa

— Yakic1 maddeler gozlere ¢ok ciddi zararlar verebilir. Herhangi bir
Saglik icin zararl sekilde gdziiniize yakict madde sigramugsa olabilecek zarari en
aza indirgemek i¢in hemen en az 15 dakika boyunca goziiniizi
bol suyla yikamaniz 6nemlidir. G6z yikamak i¢in orada bulunan
donanim bu siirenin tistesinden gelebilmelidir.

S6z konusu donanim, sabit bir yere bagli olup kolay ulasilabilir
bir yerde bulunmalidir. Gozii yikayacak olan suyun 1sis1 20-30°C

5 :: gcl‘r? :if]ﬁ_ arasinda olmalidir. Goziintize yakici bir madde sigramigsa saglik
keli ya da Asiri bakimina muhakkak bagvurmalisiniz. Saglik bakimina gelinceye

kadar goziintizti suyla yikamaya devam ediniz. Unutmayin goz

hlikeli.
yangin tehlikel i¢in kullanilabilecek olan su, kiigiik siseler iginde satilmaktadir.
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Restoranlar icin KONTROL LISTESI

Burada igyerinizdeki calisma ortamina iliskin sistemli calismalara baglayabilmek icin

gerekli olan kontrol listesini bulacaksiniz. Eylem planina iliskin 6rnegi ve modeli
www.av.se. sitesinde bulabilirsiniz

Calisma ortamina iliskin sistemli calisma

1. Calisma ortaminda olabilecek kaza tehlikelerine karsi her zaman Evet
kullanilan rutinler var mi? Ornegin tehlikelerin saptandigi kontrol D
dolasmalar (skyddsrond), igyeri sorunlarina iliskin toplantilar ya da
calisanlarla yapilan bireysel gorusmeler (medarbetarsamtal) gibi.

Hayir

2. Tehlikelerin ne kadar ciddi oldugunu saptiyor musunuz? Evet Hayir
3. Hemen dnlem almak olasi degilse gerekli olan eylem planlari Evet Hayir
yapiliyor mu? D D
4. Calisma ortamina iliskin gorevler sefler, isci bagslari ve calisanlar Evet Hayir
arasinda paylasiimakta midir? D D
5. Sagliksiz bir durumu, kazayi ya da ¢ok ciddi bir durumu bildirip, Evet Hayir
nedenini aragtirlyor musunuz? D D
6. Ise yeni baglayanlara, 6rnegin mutfaktaki makinelerinin nasil Evet Hayir
callstirilacag! konusunda gerekli olan ilk bilgiler veriliyor mu? D D

Lokaller
7. Restoranin her yerinde iyi bir isiklandirma var mi? Evet Hayir
8. Bozuk olan ampul ya da florasans lambalari var mi? Evet Hayir
9. Ocaklarin, 1zgaralarin patates kizarticilarinin ve bulagik Evet Hayir
makinalarinin tizerlerinde havalandirma kapaklari var mi? D D
10. Zemin asinmig, bozuk ya da kaygan mi? Evet Hayir

Zemin Uzerinde su toplanmasi oluyor mu? D

[ ]



11. Uygun olmayan ¢alisma duruslarina sebeb olan mesrubat Evet Hayir
sandiklari, bira figis| ve agir olan bagka esyalar var mi? I:] D
12. Calisma yukseklikleri degisik ¢alisma kosullarina ve birden fazla Evet Hayir
kullaniciya uygun bir sekilde midir? I:] D
13. Soguk hava deposunun (frysrum) kapilari icerden agilabiliyor mu? Evet Hayir
14. Soguk hava deposunda imdat sinyali verme olasiligi var m1? Evet Hayir
15. Elektrik donanimi ve kullanilan kablolar da toprak baglantisi Evet Hayir

var mi?

Mal kabul kapisi

16. Gelen mallari, geri iade edilen mallar ergonomik bir sekilde Evet Hayir
indirme ya da yukleme yapma olanagi var mi? I:] D
17. Agir olan ham maddeleri, mesrubat sandiklarini ve agir ¢opleri Evet Hayir

tekerlekli bir vagon ile tagsima olanagi var mi?

Bulasik ve temizlik igleri

18. Bulasik yikarken herhangi bir seyi omuz hizasindan daha yukariya Evet Hayir
kaldirma sbz konusu mu? D D
19. Ayrilan yerin dar olmasi nedeniyle ya da gerekli araclarin Evet Hayir
bulunmamasi nedeniyle bulagik yikamak zor oluyur mu? I:] D
20. Kullanilan temizlik donanimlari icin yeterli yer var mi? Evet Hayir
21. Saghga zararl bulasik yikama ve temizlik maddelerinin Evet Hayir
depolandigi yerlerde yazil guvenlik verileri var mi? I:] D
22. Kimyasal maddelerleri kullanirken drnegin; gozi koruyucu gozluk Evet Hayir

ya da plastik eldiven kullaniyor musunuz?

[ ]

[ ]



23.

Gbdz yikamak icin gerekli donanim var mi?

Evet

Hayir

24.

Temizlik isini yaparken vicut icin uygun olmayan calisma
kosullar var mi?

Evet

Hayir

25. Mutfakta kullanilan makineler icin drnegin; et ve benzeri gidalari Evet Hayir
kesme aleti, degisik karistiricilar ve sebze kesen aletler gibi, D I:]
kullanim kilavuzlar var mi?

26. Kesme aletinde kesilecek olan seyin dilim buyuklugunu ayarlama Evet Hayir
duzeni sifir pozisyonu degisitirilmisken ve gerekli masasi da D I:]
yerinde degilken kesim aletini calistirmak mumkun miu?

27. Kesilecek olan sebzeyi keserken aletin kapagi acilirsa alet Evet Hayir
duruyor mu? D I:]

28. Yemek pigirilen kazan ve tencerelerin teknik kontrolleri Evet Hayir
yapilimig mi? D D

29. Karistirict makinelerinin/hamur karigtiricilarin onceden Evet Hayir
duzenlenmis elektrikle ¢alisan koruyucu bir duzeni var mi? D D

30. Kizartma masasinda devrilmeyi dnleyen duzen calisiyor mu? Evet Hayir

31. Patates kizarticisinin, muslugun yaninda olmayan ve uygun bir Evet Hayir
yerde duran bir kapagi var mi? D D

32. Yalnizca prize takilarak calisan aletler icin gerektiginde alete Evet Hayir
gelen elektrigi kesen duzenleme var mi? D I:]

33. Patates kizarticisinin ve kizartma yapilan yuzeylerin hemen Evet Hayir

yakininda karbon dioksitli yangin sonduruicu ve alev sondurucu
battaniye (brandfilt) var mi1?

Servis yapmak

34.

Servis yaparken en fazla ne kadar yemek ve malzeme
taslyacagini gosteren kurallar var mi?

[ ]

Evet

[ ]

Hayir

[ ]



35. Bir yerden bagka bir yere yemek ve tabak tasirken tekerlekli Evet Hayir

vagonlar kullaniyor musunuz? D I:]
36. Yemek ve tabaklari tagirken merdiven ¢ikiyor musunuz? Evet Hayir
37. Musterilerin oturdugu bolumle mutfak arasindaki doner kapilarda Evet Hayir

(svangdorrar) karsidan geleni gormeye yarayan pencere (siktruta) D D

var mi?

Stres ve is yogunlugu

38. Calisanlar dnceden planlanmis sekilde ¢alismalarina ara Evet Hayir

verebiliyorlar mi1? D D

39. Gerektiginde kisa sureli mola verme olanagi var mi? Evet Hayir

i



lyi bir havalandirma sisteminin
olmasini talep edin

Restoranlardaki hava genelde yapilan kizartmalar ve kaynayan
sulu maddeler nedeniyle kirlenir. Bu nedenle restoranda iyi bir
havalandirma sisteminin bulunmasi ve kirli havanin temizlen-
mesi 6nemlidir.

Mutfakta ve miisterilerin oturdugu béliimde kullanilan
havalandirma sistemi sadece serinleteci olmalidir tigiitiicii
degil. Havadaki nemi ve icerideki fazla sicaklig1 disariya
tagtyan bir havalandirma diizeninin olmasin talep edin.

Bu, 1zgara yapilan yerlerin {izerine kapak konularak
saglanabilir. Yag filitreleri ile buna bagh kanallarin temizligi bi-
reyin kendisini yaralamasina neden olmamalidir. isyerinizdeki
havalandirma sistemini diizenli olarak kontrol etmek ve siste-
min eksikliklerini gidermek isverenin sorumlulugundadir.

Yuksek ses, duyma yeteneginize
zararhdir

Yiiksek ses, duyma yeteneginizi bozarken sizi de yorgun ve
stresli bir hale getirir. Restoranlardaki giiriiltiiler, 6rnegin;
kahve ve yemek servisinin yapildig1 kantinler ile porselenlerin
gikardig: takirdilar, yiiksek sesli miizik, havalandirma sistem-
leri, bulasik makineleri ya da sert duvarlar ve tabanlar sesi
oldugundan daha da ytikseltir.

Sesin ytiksekliginin uygun sinirlar i¢inde tutulmasy, isverenin
sorumlulugundadir. Mutfak, bulagikhane, ayni anda yemek
yenilen lokallerin sesin dagilmasini engelleyecek sekilde
diizenlenmesine gereksinim vardir. Ornegin; sesi emen ve sesi
disarida tutacak donanimlar gibi. Bu durum miizik ¢alinan
lokaller igin de gecerlidir.

Normal bir konugsma tonuyla konusabilmek icin arka plandaki
sesin 55 desibelden (dB) ytiksek olmamasi gerekir. Ses tonunun
ortalama ytiksekliginin 80 desibel civarinda oldugu sekiz
saatlik bir is giintinde isverenin ¢alisanlar: bilgilendirmesi,
sakincalar1 konusunda egitmesi ve ytiiksek sese karg1 kulaklik
bulundurmasi gerekmektedir. Ses ytiksekligi 85 desibel
oldugunda isverenin yapacaklari asagidadir. Bunlar;

¢ giirliltiiyli kesmek icin 6nlemler almak,
* uyarici tabelalar asmak.
¢ calisanlarin kulaklik kullanmalarini saglamak,

* duyma yeteneginin kontrol edilmesi olanagini tanimaktr.

Mal kabul kapisinda acen-
teler mallarini teslim eder-
ken yaralanma tehlikesi ile
karsilasmamalidirlar.

Mal kabul kapilari; depoya,
ambara ve asansorlere
yakin olmahdir. Acente
birakacagl malzemeyi
birakacag! depoya kadar
girerek birakabilmelidir.
Buralarda tekerlekli
tasiyicilar, ambalajlar ve
geri iade edilecek mal ve
malzemeler i¢in de yeterli
yer bulunmalidir.

Personel odasinda yemek
yiyebilme, dinlenebilme ve
kisisel temizlgini yapabilma
olanaginin bulunmasi
gerekir. Personel odasi bir
buro, bir depo ya da bagka
amaglar igin kullanilarak
personel odasi iglevini yitir-
memelidir.

Temizlik ara¢ ve malzeme-
leri igin kullanilan yerlerde
temizlik arabalari, temizilik
arag ve gerecleri ile temiz-
lik malzemeleri icin yer
bulunmalidir. Ayrica elekt-
rik prizi, sicak ve soguk su
doldurma muslugu, bulasik
suyu icin dzel lavabo,
lagim agzi ve temizlik ma-
kinelerini deterjan ve ben-
zeri malzemeyle doldurma
yerleri de bulunmalidir.
Musluga, kovadaki suyu
emerek ¢eken bir tur
emme basma tulumbanin
takilmasi, icindeki suyu
bosaltmak i¢in dolu olan
kovayi kaldirmaktan sizi
kurtaracagi icin yararl
olacaktir.



Bunlari dusiunun!
* bozuk lambalar degistirin

+ florasans lambalari her
gecen gun 1Sk verme kapa-
sitesini kaybeder bu nedenle
daha sik degistirilmelidir.

» lambalar, pencereler ve
duvarlar duzenli olarak
temizlenmelidir.

+ bazi igler daha fazla i1sik
gerektirir. Ornegin; so-
mon baliginin kilgiklarini
ayiklamak ya da kasada
oturmak gibi.

Elektrigin getirdigi
tehlikeler

* Nemli ya da islak ellerle
calisanlarin vicuduna elek-
trik carpma tehlikesi daha
fazladir. Ciddi zararlara yol
acabilir.

+ Elektrikle ¢alisan aletlerde
toprak hattinin bulunmasi
elektrik sokuna ve yanginlara
karsi bir emniyet duzenidir.

lyi bir aydinlatma
calisirken onemlidir

Calisirken iyi bir aydinlanmaya gerek vardir.
Eger 151k zayifsa, daha iyi gorebilmek igin
bakilan seye daha da yaklagmak istenir

bu da viicudun uygun olmayan ¢alisma
pozisyonlarinda ¢alismasini gerektirebilir.

Lambalar gozleri kamastirmayacak bir sekilde
yerlestirilmeli ve eger mutfak ile miisterilerin
bulundugu lokal arasindaki 1siklandirma
arasinda biiytik fark varsa gegis yerlerinde
bulunan isiklandirmanin da yumugak olmasi
onemlidir. Bu 6zellikle aydinlik bir yerden daha
los bir ortama gegerken ¢ok énemlidir. Renk-
lendirme ve 1siklandirmay: ayarlayarak daha
yumusak bir gecis yeri elde edilir bu da gozle-
rin yeni 1518a uyumunu daha kolay saglar.

Aydinlatmanin daha az oldugu yerlerde merdi-
venleri aydinlatarak ve dtizey farkini azaltarak
kayma ve sendeleme tehlikesini azaltabilirsiniz.



Mutfak makineleri kalici
yaralanmaya sebeb olabilir

Her y1l mutfak makinelerinin neden oldugu
gereksiz kazalarla kargilagilmaktadir. Ornegin;
kesme makinesindeki kesici agiz ya da hamur
karistiricidaki gengel gibi. Bazi hallerde bu kazalar
yagam boyu kalic1 yaralara neden olabilir. Mut-
faktaki makinelerin dogru kullanimi konusunda
personeli egitmek igverenin sorumlulugundadar.
Ayrica tiim mutfak makinelerinde bir kullanim
kilavuzunun da bulunmasi gereklidir.

Kesme aleti

Kesme aleti; peynir jambon gibi daha sert olan gida
maddelerini kesmek igindir. Bir¢ok kaza bu alet ile
ekmek, salatalik ve domates gibi yumusak besin
maddelerini keserken ya da bu aleti temizlerken
meydana gelmektedir. Alet i¢in yapilmis olan tiim
koruyucu aksam arizasiz olmali ve bulunmasi gere-
ken yerde olmalidur.

Karistirici makinesi ve sebze
dograyici

Karistirict makinesinde ve sebze dograyicida elekt-
rikle ayarlanan bir koruyucu diizenin bulunmasi
gereklidir. Bu, koruyucusu yerinde degilse makine-
nin ¢alismayacagi anlamina gelmektedir. Koruy-
ucusu ¢alismiyorsa o makine kullanilamaz.

Yemek pigsirme kazanlari

Givenliginde eksiklik olan yemek pisirme
kazanlari patlayabilirler. Bu nedenle yaralanma
tehlikesi biiytiktiir. Bu ytizden bir yemek pigirme
kazaninin nasil yerlestirilecegine ve ne kadar sik
kontrol edilecegine iligkin kurallar vardir. Ola-
bilecek sorulariniz i¢in basinglt yemek pisirme
kazanlarini kontrol eden bir sirket ile iliskiye
gecebilirsiniz.

Eger yaralanmak
istemiyorsaniz

» Makineleri kullanmaya
baslamadan dnce kul-
lanma kilavuzunu dikkat-
lice okuyun.

+ Bir makineyi temizlerken
ya da parcalarina ayirirken
daima makinenin elektrik
baglantisini kesin.

+ Bir makinedeki koruy-
ucu duzeni hicbir zaman
bozmayin.

+ Eger makinenin bir
kordonu ya da makinenin
kendisi bozuksa o makine
kullanilmamalidir. Hatanin
duzeltiimesi igin gerekli
bildirimi yapin ve hatayi
daima ehil olan personelin
duzeltmesini saglayin.

* Yemek pisirme kazanlar
gecerli kurallar geregince
kontrol edilmelidir.
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Unutmayin ki

+ lokali bosaltmak
icin kural olarak en
az iki ¢cikis kapisinin
bulunmasi gereklidir.

* bu cikis kapilarinin
kilitli olmayip buraya
giden yollarin da
herhangi bir esya ile
engellenmemesi gere-
klidir.

+ tum cikis yollarini
gosteren tabelalar
kolay gorunur ve kolay
anlasilir olmalidir.

Eger yangin baslarsa...

Eger yangin baslarsa o zaman kendini ve diger
insanlar1 acilen giivenli bir ortama yonlendirmelisin.

Bir yangin ¢ok ¢abuk yayilir bu nedenle de lokal-
lerin olabildigince hizli bir gekilde bogaltilmast
onemlidir.

Bir lokalin bogaltilmast igin kural olarak en az iki
¢ikis kapisinin bulunmasi gereklidir. Ttm ¢ikis
kapilarinin kilitli tutulmamasi ve ¢ikig yolunun
cikis1 engelleyici esyalarla kapatilmamasi gerekir.
Cikis yolunun 6ntine konulmus olan bos kasa-
lar, servis arabalar1 insanlarin kolayca disariya
¢ikmalarini engeller.

Tiim ¢ikis yollarini gosteren tabelalarin goriiniir ve
kolay anlagilir olmasina, yangin séndiirme aletlerine
kolayca ulagilabilir ve yeterli miktarda olmasina
Ozen gosterin.

Ayni anda, ayni lokalde en fazla kag kisinin
bulunabilecegine iliskin olan kurallara kesinlikle
uyun. Burada sizin ve miisterilerinizin gtivenligi s6z
konusudur.

Siddet ve tehdit

Siddet ve tehdit hem fiziksel hem de psikolojik

ac1 veren bir problemdir. Restoran brangi rahatsiz
edici ve etki altinda kalmis miisterileri ile bir istisna
degildir. Bir isyeri gtivenilir ve emniyetli olmal1 ve
herkes gecerli olan giivenlik rutinlerini bilmelidir.
Caliganlar; tehditkar ve giddet igeren durumlarda
nasil davranacaklarini 6grenmek i¢in gerekli egitimi
alacaklardir. Eger calisanlardan biri erkek veya
kadin, siddete ya da tehdite maruz kalirsa o kisinin
nasil korunacagina iliskin rutinlerin bulunma mec-
buriyeti vardir.



Is kazalarini bildiriyorsunuz
degil mi?

Isyerinde olan bir kaza ya da yaptig1 is nedeniyle hasta ya da
yaralanan kisi bu durumu igvereninine rapor eder. [sveren ise
hi¢ vakit gegirmeden bu durumu Sigorta Kasasina bildirimek
zorundadir. Eger isvereniniz béyle bir bildirimde bulunmaz
ise 0 zaman sizin bildirimde bulunmaniz gerekir. Bu tiir is
kazasina iligkin bidirimler icin gerekli olan belgeleri Sigorta
Kasasinda bulabilirsiniz. Cok ciddi bir is kazas1 olmussa ya
da kiigiik olan bir is kazas1 ¢ok daha biiytik boyutlarda bir is
kazasina neden olma tehlikesini tagiyorsa o zaman igverenin
vakit gecirmeden bu kazay1 “Is Cevresi Dairesi — Arbetsmiljo-
verket” e bildirmesi gerekmektedir.

Tekrarlanmasina izin vermeyin

Isveren, diger calisanlarin da yaralanmasim énlemek igin

is kazalarmin nedenlerini aragtirmakla yiikiimliidiir. lyi ve
sistemli bir isyeri ortamu caligmasiyla stirekli olarak olabile-
cek tehlikeler saptanip gerekli 6nlemler alinur. Erken alinan
onlemlerle 6rnegin calisma kosullarina uygun ve ergonomik
olarak dtizenlenmis isyerlerinin olusturulmasi ile bir bireyin
ayn igsyerinde degisik ve cesitli isleri yapmasi, olabilecek is
kazalar tehlikesini azaltabilir.

Ise geri donus

Calisaninin/ Isgisinin rehabilitasyon ihtiyacinin saptana-
bilmesi igin isveren, calisani/isgisi ile istisare icinde olarak
gerekli bilgileri Sigorta Kasasi na vermek zorundadir. Isveren
ayni zamanda rehabilitasyon ¢aligmalarint da baglatacaktir.
Calisan gerekli bilgileri vererek, etkin olarak rehabilitasyon
calismalarina da katilir.

Rehabilitasyon ¢aligmalari igin gerekli olan 6nlemler Sigorta
Kasasinca alinir. Eger calisan/isci izin verirse Sigorta Kasasy;
isverenle, galiganin /ig¢inin 6rgiitlii oldugu sendikayla, saglik
ve hasta bakimuyla, sosyal hizmetlerle, resmi i piyasast
makamlariyla ve ilgili diger resmi makamlarla isbirligi yapar.
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