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Giriú 

Yemek sa÷lama ve sunum sektöründe kazaların temel nedenlerinden biri bakım standartlarının 
kötülü÷üdür. Bakım ve temizlik iúleri sırasında meydana gelenler dahil bu sektörde incelenen kazaların 
üçte ikisi úu ya da bu biçimde bakımdan kaynaklanmaktadır. Bazı durumlarda sorun bakım iúinin hiç 
yapılmamıú olmasıdır. 

Tüm bu kazalar hem mali bakımdan hem de ortaya çıkardı÷ı acı ve üzüntü bakımından çok masraflı 
olabilir. 

Kötü bakımdan kaynaklanan kazaların ço÷u donanımla ilgilidir ama bina yapısının bakımından 
kaynaklananlar da vardır. 

Yetkin görevlilerce yapılan iyi bir bakım donanımın iyi ve güvenilir performans göztermesini, kazaların 
önlenmesini sa÷lar. Bakım iúinin kendisi de güvenli bir biçimde yapılmalıdır. 

Bu bilgi yapra÷ı yemek sa÷lama ve sunum iúletmelerinde donanım ve iúyerinin bakımının yönetimini 
üstlenenlere yöneliktir. Kazalardan elde edilen deneyimler üzerine öncelikli alanları vurgular. 

Kazalar 

Yemek sa÷lama ve sunum sektöründe kötü bakımdan kaynaklanan beú tür kaza vardır: 

• kaymalar; 
• sıcak ya da zararlı maddelere maruz kalma; 
• elektrikle ilgili yaralanmalar; 
• yangın ve patlama; 
• makine kazaları. 

Bu tür kazaların nasıl engellenebilece÷i hakkında Çizelge 1'e bakınız. 

Çizelge 1 Kazaların önlenmesi 

(left column) 
Kaza türü 

Kaymalar 
Sıcak ya da zararlı maddelere maruz kalma 
Elektrikle ilgili yaralanmalar 
Yangın ve patlama 
Makine kazaları 

(centre column) 
ølgili etkenler 

Kaymaların ço÷u temizlenmeyen sızıntı ya da döküntülerden, güvensiz ıslak temizleme yöntemlerinden 
ve temizlikten sonra zeminin kurulanmamasından kaynaklanır. 

Kazaların en çok görülen nedenleri donanımın kötü bakımı (sızıntılara yol açacak biçimde), kızartma 
makinelerini temizlerken zararlı temizlik maddelerine ve sıcak ya÷lara maruz kalmadır. 



Kazalara yol açan en önemli etkenler fiú ve kablolardaki hatalar ile ısıtılan yiyecek arabalarının 
bakımının iyi yapılmamasıdır. 

Bu kazaların hemen tümü gazla çalıúan aygıtların bakımlarının ya kötü yapılması ya da hiç  
yapılmamasıdır. 

Makine kazalarının ço÷u dilimleme makinelerini yanlıú temizlemekten ve kurmaktan ve koruyucuların 
kötü bakılmasından kaynaklanır. 

(right column)
Önleme 

Kazaları önlemek için sızıntı yapan donanımı onarınız, sıvı maddeler taúırken kapların kapa÷ını 
kapatınız, döküntüleri hemen temizleyiniz, temizlikten sonra hemen zemini kurulayınız ve hasarlı 
alanları hemen onarınız. Islak bir bölge çevrelenmediyse hemen bir 'Islak Zemin' uyarı levhası koyunuz. 

Güvenli temizleme ve ya÷ akıtma iúlemleri yerleútiriniz. Özellikle buhar makinelerinin ve bulaúık 
makinesinin bakımını iyi yapıp denetleyiniz.  

Düzenli denetim ve incelemeler (Çizelge 2'ye bakınız) 

Aygıtların yetkin kiúilerce düzenli denetimi ve bakımının yapılması zorunludur. Yangınları önlemek 
için havalandırma filtre ve bacalarındaki kir ve kalıntıları temizleyiniz.  

Temizlik, kurulum ve deneme iúlemlerinde iúletmenlerin e÷itimi, düzenli denetim (örne÷in günlük 
denetimler) ve onarım gerekir. 



Bakım yönetimi 

øúyeri ve donanımın yemek sa÷layıcıya ait olmadı÷ı durumlarda, örne÷in bir okulda söleúmeli yemek 
sa÷lama iúi sırasında, bakım iúinden tam olarak kimin sorumlu oldu÷u taraflar arasında açıkça 
belirlenmelidir.  

Elektrik ve gaz düzenekleri gibi bazı durumlarda iúi yapan kiúilerin e÷itimi ve yetkinli÷i konularında 
özel yasal gerekler vardır. 

Bakım iúi sırasında hem yemek sa÷layıcının hem de bakım yüklenicisinin güvenlikle ilgili 
sorumlulukları vardır. Yemek sa÷layıcı örne÷in çevreyi temiz tutarak donanımın çalıúmak için 
güvenlikli olmasını sa÷lamalıdır. 

Yüklenici, çalıúanların güvenli çalıúma yöntemleri benimsemelerini ve iúyeri ve donanımı güvenli 
çalıúılabilecek biçimde bırakmalarını sa÷lamalıdır. 

Bir bakım programı hazırlarken yemek sa÷layıcılar bakımı yapılacak donanımı ve bina unsurlarını, 
gereken iúleri, bekım sıklı÷ını ve bakımı yapacak kiúilerin yetkinlik ölçüsünü belirlemelidir. 

Programın hazırlanması tüm faaliyetlerdeki sa÷lık ve güvenlik risk de÷erlendirmesiyle 
iliúkilendirilebilir.  

Bakım türleri 

Beú bakım türü vardır: 

• 	 temizlik; 
• 	 aúınma ve yıpranma ile hasarı belirlemek için yapılan düzenli denetimler; 
• 	 planlı bakım; 
• 	 bozulma bakımı, 
• 	 denetim ve denemeler; 

Temizlik 

Temizlik her yemek sa÷lama iúinin temel unsurlarındandır. øyi hijyen uygulamaları için sektör kılavuzu 
(bu kitapçı÷ın sonundaki daha fazla bilgi bölümüne bakınız) gibi sektör kılavuzları  gıda hijyeni 
hakkında bazı önerilere yer verir. Çalıúanların yaralanmasını ya da hastalanmalarını önlemek için 
aúa÷ıdaki adımlar önemlidir: 

• 	 güvenli temizlik yöntemleri yerleútiriniz; 
• 	 özellikle temizlik maddelerinin güvenli kullanımına önem veriniz; 
• 	 çalıúanları e÷itiniz ve gözetiniz; 
• 	 zemindeki döküntüleri hemen temizleyiniz; 
• 	 zemin döúemesindeki deterjanı temizleyiniz; 
• 	 zemini ıslak temizledikten sonra hemen kurulayınız ve/ya bu olası de÷ilse 'Islak Zemin' levhası 

asınız. 

Düzenli denetimler 

Her gün görünebilir aúınma ve hasar için úunları denetleyiniz: 

• 	 makine koruyucuları; 
• 	 gaz aygıtı kumandaları; 
• 	 elektrik fiúleri ve kablolar; 
• 	 havalandırma düzenekleri; 
• 	 zemine sızıntı yapan donanım. 

Çalıúanlar ne gibi úeylere bakmaları gerekti÷i, nelerin denetlenmesi gerekti÷i ve kusurların nasıl 



bildirilece÷i gibi konularda e÷itilmelidir.  

Planlı bakım 

Sürekli güvenli bir biçimde çalıúmaları için aygıtların düzenli olarak bakımdan geçirilmesi gerekir. Bu 
bakım yetkili servis mühendisleri gibi yetkin kiúilerce yapılmalıdır. 

Bozulma bakımı 

Güvenlik için yaúamsal önemi olan onarımlar do÷ru parçaları kullanan yetkili kiúilerce yapılmalıdır. 
Donanımı tekrar kullanıma sokmadan önce iúlev ve güvenlik denemelerinin yapılmıú olması gerekir. 

Donanımı kullanımda tutmak için yapılan standart altı geçici onarımlar yapılmamalıdır. Kazalara yol 
açabilir ve sa÷lık ve güvenlik yasalarına aykırıdır. 

Denetim ve denemeler 

Buhar ve basınçlı aygıtlar ya da yük asansörlerinin belli aralıklarla kapsamlı incelemelerinin yapılması 
yasalar gere÷idir. 

Bu ve benzeri aygıtların kapsamlı inceleme, denetleme ve denemeleri için Çizelge 2'ye bakınız. 
ønceleme ve denemeler yetkili kiúilerce yapılmalıdır. Buhar ve basınçlı aygıtlar ile yük asansörlerinin 
denetimleri teknik denetim úirketlerince ve gazlı aygıtların denetimi CORGI'den onaylı teknisyenlerce 
yapılır. Ancak fabrikalar için yetkinlik bakımından CORGI onayı aramak yasal bir gereklilik de÷ildir. 

øú Donanımının Sa÷lanması ve Kullanımı Yönetmeli÷i 1998 bazı durumlarda donanımın denetimi için 
bazı özel gerekler getirmiútir. Genel olarak bu yeni gereklilik yemek sa÷lama donanımının ço÷u için 
geçerli de÷ildir. Bu donanım için uygun bir bakım programı yeterlidir.  

Gıda güvenli÷i 

Herhangi bir yemek sa÷lama donanımını seçerken, kurarken, kullanırken, bakımını yaparken ve 
temizlerken gıda güvenli÷iyle ilgili sonuçlarını düúünmelisiniz. Yerel çevre sa÷lık görevlisi size bu 
konuda yardımcı olabilir. 



Çizelge 2 Kapsamlı inceleme, denetim ve deneme aralıkları 

(left column) 
Donanım 

Gazlı aygıtlar 
Düdüklü tencereler, basınçlı  kızartıcılar, buharlı tavalar, buhar boruları, su kazanları ve di÷er buhar 
çıkaran basınçlı aygıtlar 
Elektrikli aygıtlar (oteller, mutfak hariç di÷er yüksek riskli yerler) 
Elektrikli aygıtlar (mutfaklarda) 
Elektrik devreleri 
Kaldırma donanımı, örne÷in yük ve insan asansörleri (Kaldırma øúlemleri ve Kaldırma Donanımı 
Yönetmeli÷i 1998) 
Yangın alarmı/yangın söndürme donanımı 

(right column)
Önerilen denetim aralı÷ı 

12 ay 
Yetkili kiúi tarafından belirlenen yazılı programa göre 
Taúınabilir: 
1. Donanımın dıúının, kablo ve fiúinin kullanmadan kullanıcı tarafından denetlenmesi; 
2. Görsel denetim, 6-12 ay; 
3. Hem denetim hem deneme, 1-5 yıl. 

Sabit: 

Elektrik Mühendisleri Odasının (IEE) önerileri do÷rultusunda 4 yılda bir denetim ve deneme. 


Ortam daha zorlayıcı oldu÷u için IEE mutfaklardaki yemek hazırlama donanımı için daha sık

denetimleri gerekli görür.  


Örne÷in taúınabilir ise: 

1. Görsel denetim, 1 ay 
2. Hem denetim hem deneme, 6 ay 

Daha ayrıntılı bilgi vermek bu çizelgenin kapsamını  aúar, yetkin bir elektrikçiye danıúmanız gerekir. 
Tesisatlar arasında farklar vardır ve ilk sonuçlara göre denetim sıklı÷ını azaltmak olası olabilir. 

Yetkili bir elektrikçinin önerisine göre 

Kurulumdan sonra ve insan taúımak içinse en az 6 ay, yük taúımak içinse 12 ay; ya da yetkili bir kiúi 
tarafından belirlenen inceleme programına göre. 

øtfaiye idaresinin önerilerine göre. Yangın söndürücüler ve alarm donanımları  yılda bir kere ve alarm 
denemelerinin de haftada bir kere yapılması ola÷andır. 
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Bu yayında sıralanan baúvuru kaynaklarının do÷ru olması için elden gelen her türlü çaba gösterildiyse 
de bu yayınların ileride bulunabilece÷i güvencesi verilemez. 

HSE'nin ücretli ve ücretsiz yayınlarını  aúa÷ıdaki adresten postayla isteyebilirsiniz: HSE Books, PO 
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HSE'nin ücretli yayınlarını ayrıca belli baúlı kitapçılarda da bulabilirsiniz.  

Sorularınız için HSE'nin 0541 545500 Bilgi Hattını arayabilir ya da HSE Information Centre, Broad 
Lane, Sheffield S3 7HQ adresine yazabilirsiniz. Web sitesi: www.hse.gov.uk 

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

Reklam, ürün pazarlama ya da ticari amaçlar dıúında bu yayın serbestçe ço÷altılabilir. øçerdi÷i bilgiler 
Mart 2000 tarihi itibariyle geçerlidir. Kullanırken lütfen kayna÷ını HSE olarak belirtiniz.  
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