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Giris

Bu kilavuz, Yemek Saglama ve Sunum Sektorinde Saglik ve Givenlik iletisim Kurulunca
hazirlanmustir.

Yemek Saglama ve Sunum Bilgi Yapragl No. 8 Yemek saglama ve sunum donanimlarinin ve
isyerlerinin saghk ve guvenlik yonetimi (CAIS 8 1997 HSE Books) bilgi yapraginda donanim
satinalirken ve kullanirken iyi plan yapmanin ne kadar énemli oldugu vurgulanmisti. Bu kilavuz, bu
noktadan devamla donanim ve isyeri secimi, degistirilmesi ve kullanilmas asamalarinin her
birinde planlamaniz ger eken saglik ve glvenlikleilgili énemli noktalari agiklamaktadir.

Gorevlerin planlanmasi

Yemek hazirlanmasiyla ilgili her gérev hazirlamada kullanilan donanimla ve isyerinizle uyumlu
olmalidir. Guvenlik bina, donanim, yemek hazirlama faaliyetlerinin tir ve kapsami ve calisanlarinizin
yetkinligine baglidir. Bunlardan herhangi biris yemek saglama ve sunum faaliyetlerinizin
gerceklestirilme bicimini sinirlandirabilir. Ornegin yeterli mekaninizin ya da havalandirmanizin
olmamasi satinalmay1 distindiigiiniiz yeni kizartma aygitinin giivenli olmamasi anlamina gelebilir.

Yerlesim planini yapmak

isyerinizde iyi saglik ve giivenlik kosullarinin anahtart iyi bir yerlesim planidir. Yeni bir yerlesim
plani yaparken ya da mevcut plani gbzden gecirirken riskleri tamamen ortadan kaldirmanin ya
da olasi oldugu dl¢lide azaltmanin énemini hesaba katmaniz gerekir. Bunun icin binayi, donanimi,
islemleri, is akisini, calisanlari ve hijyen kosullarini degerlendirmeniz gerekir.

Y apacaginiz her tirll diizenlemede hijyen yaninda saglik ve glivenlik gereklerini (6rnegin donanimin
tasarimi, zemin ylzeyleri veisliklerin 1sis) yerine getirmeniz gerekir.

Isyerinin uygun olmasini saglayiniz

Isyerinizdeki duvarlar, zemin, aydinlatma, havalandirma ve diger cevresel unsurlar yasal
gereklere uygun olmalidir. Guvenli zemin dodsemesi, havalandirma ve aydinlatma o6zellikle
Onemlidir. Bunlar genellikle yemek hazirlanan isyerlerindeihmal edilir.

Zemin

Zemin hakkindaki bilgileri Yemek Saglama ve Sunum Bilgi Yapragl No. 6: Kayma ve sir¢meler.
Yemek saglama ve sunum sektorl icin 6zet kilavuz (CAIS 6 HSE Books) adli bilgi yapraginda
bulabilirsiniz.

Havalandirma

Buhar ve yanma sonucu olusan dumanlar, kaynaklarina yakin bir yerde toplanip disari atilmalidir.
Isligin havasl serin tutulmali ve kokular temiz hava dolasimi saglanarak disari atilmalidir.

Disariya atilan ya da yanmayla tikketilen havanin yenilenmesi icin diizenekler kurulmalidir.

Genel hava niteliginin dizenli 6l¢imi olagan kosullarda gerekmez. Belli bir durum icin bu konuda
kuskunuz varsa meslek odasina basvurabilirsiniz.



Aydinlatma

o Calisanlarin tehlikeleri gorebilmelerine yetecek kadar bir aydinlatma saglanmalidir.
e Calisanlarin gorevlerini dogru ve giivenli bir bicimde yerine getirmel erine yetecek 6l¢iide koridorlar
aydinlatiimalidir.

Uygun donanim secimi

Yalnizca saglik ve guvenlik bakimindan 'uygun’ donanimlari kullaniniz. Satinalmadan énce yeni
bir donanimin olasi risklerini belirleyiniz. Ayrica mevcut donanimin da tim olasi risklerini
belirlemeniz gerekir. Belli bir donanim yalnizca uygun oldugu islemlerde kullaniimalidir.
Donanim yalnizca uygun isliklerde ve givenli kullanabilecek yetkin kisilerce kullaniimalidir.
Donanim secerken su konular 1 gbz 6niinde bulundurunuz.

Isletmen icin uygun mu?

Donanim, kullanan kisiler icin ergonomik olarak uygun mu? Calisanlardan kisa boylu ya da yeterince
gucli olmayanlar icin donanimin kullanilmasl zor ya da ¢ok agir olmamasi gerekir.

Boyutlar ve giic

e Cok buyiuk bir donanim ¢alisma alanlarini kalabaliklastirir ve tehlikeli olabilir.

e Evde kullaniimak Uzere tasarlanmis donanim genellikle yemek saglama ve sunum isleri i¢in uygun
degildir ve yeterince gucl i olmayabilir.

Donanimin dmr

Donanimi kullanim dmr i bittikten sonra kullanmaya devam etmeyiniz. Herhangi bir donanimin

guvenli émra boyutlarina, ne kadar kullanildigina, ne kadar uygun olduguna ve bakiminin iyi yapilip
yapiimadigina baglidir. Ayricayeni donanimlar dahaiyi dnlemler icerebilirler.



Givenlik standartlari - 1 Ocak 1993'den 6nce kullanimda olan donanim

Isde kullandiginiz herhangi bir donanim 1 Ocak 1993'den 6nce de kullanimda idiyse bu donanim igin
gerekli olan saglik ve guvenlik énlemleri donanimin satin alindig tarihte gecerli olan saglik ve givenlik
gereklerine uymalidir. Bu konu hakkinda ayrintili bilgiyi HSE yayinlarinda bulabilirsiniz > 23,

1 Ocak 1993'den 6nce kullanimda olan donanimin artik koruma, yangina neden olmaya da gaz (6rnegin
buzdolaplari), toz ya da insanlarin kaymasina neden olabilecek maddeler cikarma, yaniklara ya da
haslanmalara karsi koruma, glvenlik denetimi, isaretleme, uyarilar ve givenli bakim yontemleri gibi
belli bazi gerekleri de karsilamasi gerekir. Mevcut donanimi bu gereklere uydurmak icin 31 Aralik
1996'ya kadar sire verilmisti.

Ancak 1 Ocak 1993 tarihinde dnce yur Urlikte olan gerekleri yerine getirmek kosuluyla firinlar
disindaki hicbir yemek hazirlama donaniminin geriye dogru giincellenmesine gerek olmadigina
karar verilmistir. Ozellikle mevcut donanima en basta gerekli goriilmediyse acil durum durdurma
denetimleri, makine frenleme diizenekleri ya da gerilimsiz salter yerlestirmek gerekli bulunmamistir.

Ancak gazla calisan elle ateslenen (simdi pilot alev ya da alev sbnmesine kars! korumali diizenekler
kolayca yerlestirilebilmektedir) firinlarda yapilacak yenilemeler ya da degisikliler hakkinda oneriler
Yemek Saglama ve Sunum Bilgi Yapragi No. 3: Gazla calisan elle ateslemeli yemek hazirlama
donanimiyla ilgili 6nlemler (CAIS 3 HSE Books) bilgi yapraginda verilmistir.

Guvenlik standartlari - 1 ocak 1993'den sonra kullanilmaya baslanan donanim

1 Ocak 1993'den sonra kullanilmaya baslanan tim yeni donanimin Avrupa Uriin Givenlik
Yonetmeliginde belirtilen gereklere uygun olmasini saglamak icin uygulanabilir tim onlemleri
amalisiniz. Saticilar bunlari uygulamak icin ulusal mevzuata uyum saglamalidir.

Yemek saglama ve sunum islerinde kullanilan donanimin c¢ogu icin Uyumlandiriimis Avrupa
Standartlar1 hazirlanmaktadir. Bu Standartlar tim AB Ulkelerinde uygulanacaktir. Birlesik Krallik'ta da
Britanya Standartlari olarak benimsenecek olan bu Standartlar, Yonetmeligin gereklerini nasil
karsilayacaklar1 hakkinda Ueticilere kilavuzluk edecektir.

Y eni donanimlar Uzerinde goreceginiz CE isareti saticininilgili Y dnetmelige uydugunu kanitlar.

CE isareti 1 Ocak 1995'den sonra satilan yeni makineler Gzerinde bulunmalidir. Ayni zamanda Dusiik
Voltg Yonetmeligine tabi yeni donanim Uzerinde 1 Ocak 1997'den ve Gazli Aygitlar Y énetmeligine
tabi yeni donanim Uizerinde de 1 Ocak 1996'dan itibaren bulunmasi gerekir.

Guvenlik Standartlari - ikinci €el, kiralik ya da finansal kiralama yéntemiyle alinmis donanim

Bu tir donanim 1 Ocak 1996'dan sonra kullanilmaya baslanmissa yeni olarak kabul edilecek ve 1992
tarihli Is Donaniminin Saglanmasi ve Kullanimi Y énetmeliginde (PUWER) belirtilen yeni donanim icin
yasal gereklere uymasini saglamaniz gerekecektir.

1 Ocak 1993 tarihinden sonra AB'ye donanim satan kisiler Urunlerinin ilgili Uriin Glvenlik
Y dnetmeliklerine ya da gecerli ulusal yonetmeliklerin gereklerine uymasini saglamakla yukimltddrler.
Yasa olarak bir donanim satan, kiralayan ya da finansal kiralama yoluyla satan herhangi bir kisi
donanimin olasi oldugu dlclide givenli olmasini saglamakla yukimliddr. Ayni zamanda bilgi de
vermelidir. Baz istisnai durumlarda saticilar ilgiliyse donanimin Disik Volta) Y dnetmeligi gereklerine
uymasini saglamalidir.

Kurulum
Kurulum Standartlari
Kurulan donanim ve hizmetler ile binanin yapisi giivenli olmalidir. Isyerinizin yerlesim planini

hazirlarken ya da kurulum isini diizenlerken Uretici ya da satici tarafindan saglanan teknik sartnamelere
yada kurulum yonergel erine bagvurmak gerekir.



BS6173: Gazli yemek hazirlama aygitlarinin kurulumu, gazla ¢alisan aygitlarin kurulumu igin givenli
standartlar hakkinda kilavuz bilgiler saglar.

Elektrik tesisati, 1989 tarihli Isyerinde Elektrik Yonetmeliginin gereklerini yerine getirmelidir. Bu
konuda bir kilavuz da BS7671: 1992 Elektrik tesisati icin gerekler.

Y etkin kurulum personeli

Givenli bir bicimde calisacak ve glivenli kurulum saglayacak kurulum firmalarini segmelisiniz. Glvenli
kurulum konusundaki ana sorumluluk kurulumu yapan firmaya aittir. Donanim yalnizca egitimli ve
yetkin kisilerce kurulmalidir.

Sanayi tesiseri disindaki gaz isleri yalnizcayetkili CORGI kurulum personelince gerceklestirilmelidir.
Elektrik tesisat yetkin kisilerce yapiimalidir.

Tlgili meslek orgitlerinde gerekli egitimi almis firmalarin bir listesi vardir.

Saglik ve Glvenlik Y dnergeleri

TUum isletme ve bakim yonergelerinin basvuru icin mutfaklarin kolayca erisilebilir bir yerinde
saklanmasi Gnerilir.

Bakim
Bakim standartlar

Saglik ve givenlik bakimindan donanim ve isyerleri etkin calisir bir bicimde tutulmali ve
onarimlart iyi yapiimalidir.



Her donanimin bakiminin yapilmasini ve iyi calisir bir halde tutulmasini saglamak icin dizenli denetim
yapilmasi gerekir. Uretici tarafindan onerilen o6nleyici bakim yaninda kendi deneyimlerinizle
yapilmasini gerekli buldugunuz bakim da yapilmalidir. Guvenilir bir sirketle (6rnegin Uretici tarafindan
onayl1) tam kapsamli bir bakim stzlesmesi yapmak hem daha ucuz hem de daha kapsamli olahilir.

Duzenli yapilan temizlik ve ¢op bosaltmanin yanisira derin temizlik de zaman zaman gerekli olabilir.
Kullaniimayan donanimin ortadan kaldirilmasi onerilir.

Donanimdan ya da binalardan sorumlu olan kisi asbest bulunan yerleri belirlemelidir. Bunun kayitlari
tutulmali ve uyari levhalarinin asilmasi saglanmalidir. Boylece bakim teknisyenleri gibi kisiler yeterli
koruyucu giys kullanmadan asheste maruz kalmazlar.

Havalandirma diizeneklerinin bakimi yapiimali ve bakimlarin kayitlari tutulmalidir. 1 Ocak 1996'dan
sonra havalandirma diizenekleri, diizenegin herhangi bir yerinde ariza oldugunda uyaran etkin aygitlarla
donanmis olmalidir.

Bakim kayit defterlerinin saklanmasi 6nerilir. Ayrica bu defterler stirekli olarak giincellenmelidir.
Bakim gorevlilerin yetkinligi

Bakim islerini yalnizca yeterli bilgisi olan, bakim yénergelerini bilen ve egitim almis yetkin Kisiler
ger ceklestirmelidir.

Denetim ve denemeler

Zararli maddelerin belirlenmesi ve denetimlerin gbzden gecirilmes icin bina ve donanimin
denetimden gecmesi ger ekir:

e guvenlikle ilgili ozelikler yani ©rnegin bekcilerin kilitli tutmasi gereken yerler her nébette
denetlenmelidir;

e igyeri, yapilar ve tesisat gbzden gecirilerek asinma belirtileri (6rnegin kaygan ya da gukurlu zemin
dosemesi) ve hasarlar belirlenmelidir.

Bazi donanimin denetlenmesi ve denenmesi yasa geregidir. Donanim saticilari ya da mihendislik
denetim sirketleri su denetimleri gerceklestireceklerdir:

e kaldirma makineleri (insan ve yuk) kullanilmaya baslanmadan 6nce denetlenmeli ve denenmelidir.
Ayrica kullanim émirleri boyunca da zaman zaman denenmeleri gerekir. Bu denetimlerin kayitlari
tutulmalidir;

e didiklU tencereler gibi basingli dizenekler icin glvenli calisma sinirlart belirlenmeli, yetkin
kisilerce yazil1 denetim programlari olusturulmali ve yuratilmelidir.

Belli bazi donanim icin 'iyi kosullarda calisma’ gerekliligini yerine getirip getirmedigini
belirlemek icin diizenli denetim ve denemeler yapilmalidir:

Taginabilir, elde calistirilan elektrikli donanim, satinalinmis ya da uzun dénemli kiralanmis olsun, hasar
belirtilerini saptamak icin gozle incelenmelidir. Baglangicta bu inceleme her 6-12 ayda bir yapilabilir.
Ayrica her 1-2 yilda bir de bu donanimin hem denetimi hem de denemesinin yapilmasl onerilir (5, 6).
Donanimi bir yerden baska bir yere tasirken (6rnegin 6zel bir yemek sunum isi icin ya da kisa dénemli
kiralama amaciyla) tasimadan 6nce ve geri aldiktan sonra gérsel bir incelemenin yapilmasl onerilir (5,
6).

Tasinmayan donanimin givenligini saglamak icin kendi deneyimleriniz hangi siklikta olmasini
gerektiriyorsa o siklikta denetleme ve denemeler yapiimalidir (5, 6).

Gazla calisan aygitlar ve tesisatin denetimi glvenli bir bicimde calismasini saglayacak siklikta
olmalidir. Herhangi bir bina sahibinin kiraladigi (6rnegin yemek saglama ve sunum isiyle ugrasanlara
kiralanan) binasinda gazla calisan aygitlar varsa en azindan yilda bir kere glvenlik denetimlerinin
yapilmasini saglamakla yukimlidurler.



Havalandirma diizenekleri de iyi kosullarda calisamasinin saglanmasi icin denetlenmeli ve bakimlari
yapiimalidir.

Guvenli yontemlerin yerlestirilmesi

Yemek hazirlama faaliyetleri yaninda temizlik ve bakim gibi diger gorevlerin olasi riskleri
belirlemek ve buna gore de guvenli calisma yontemlerini yerlestirmek bakimlarindan
degerlendirilmes gerekir. Calisanlarin egitimi ve gozetimi i¢in bu yoéntemlerin bir kaydinin
tutulmas yararl olur. Bakim ve temizlik islerinde kullanilan kimyasal maddeler ve kisisel
koruyucu donanimin kullanimi icin guvenli calisma yontemlerinin belirlenmesi 6zdllikle
Onemlidir.

Kimyasal maddeler

En az zararli olan ve ¢alisanlari riske maruz birakmayacak kimyasal maddeler secilmelidir. Kullanilacak
kimyasal maddeler secilmeden 6nce her zaman Ureticinin kullanma yonergeleri ve verdigi bilgiler
okunmalidir. Kimyasal maddelere maruz kalmanin éntine gegilemiyorsa kullanim yeterli bir bicimde
denetlenmelidir (6rnegin kapali kaplarda tasiyarak ve kisisel koruyucu donanim kullanilarak).

Kisisel koruyucu donanim

Bagka guvenlik onlemleri uygulaniyor olsa bile calisanlarin kisisel koruyucu donanim kullanmalari
gerekebilir. Boyle durumlari belirlemeniz gerekir. Unutmayiniz: kisisel koruyucu donanim en son
caredir. Ama bazi durumlarda diger koruyucu Onlemler yurirlige konulurken gegici olarak da
kullanilabilir. Kisisel koruyucu donanimin karsilasilan risk tiiriine, calisanlara ve is ortamina gore uygun
olmasinin ve kolayca temizlenip hijyenik tutulmasinin saglanmasi 6nemlidir. Kisisel koruyucu
donanimin dogru bicimde saklanmasini ve iyi kosullarda bakiminin yapilmasini saglamalisiniz. Kisisel
koruyucu donanimlailgili gerekler sunlardir:

e kaymariskinin oldugu yerlerde kaymayan ayakkabilar;

e hir yangin durumunda giysilerin yapildigi kumasin yaniklari daha kot hale getirebilecegi durumlar
icin %100 pamuklu kumaslar (6rnegin ascinin beyaz onltgl);

e asindirici temizlik malzemeleri kullanan calisanlar icin uzun sentetik eldivenler, koruyucu gozltkler
ya da bakaclar ve koruyucu solunum donanim;

e gidahijyen gerekleri icin baska giysilere de gereksinim olabilir.



Guvenli isletim
Y onergeler, bilgi, egitim ve yetkinlik

isyerinizdeki herhangi bir donanimin ya da baska bir aygitin kurulumu, bakimi, temizlenmesi ya
da isletilmesinden sorumlu olan herkesin ve gozetmenlerin kendilerini risklerden korumak icin
gerekli bilgi ve becerilere sahip olmasini saglayacak dizenlemeler yapmak ¢ok énemlidir. Ayrica
bu kisiler bagkalar ini da nasil koruyacaklarini bilmelidirler.

e Calismayontemlerinde ve genel bilinglilik i¢in egitim programlari diizenleyiniz.

e Yanizca o is icin gerekli bilgi ve egitimi almis calisanlara gorev veriniz. Ayrica calisanlarin o
gorevi yerine getirebilecek yetkinlikte olmasini saglayiniz.

o Tehlike olasihginin sz konusu oldugu makinelerde (6rnegin kiyicilar, hamur kesiciler, dograyicilar,
karistiricilar ve eklentileri ile meyveli kek ve turta makineleri ve dilimleyiciler) calisanlar bu
tehlikelerden tam anlamiyla haberdar olmalidir. Bu calisanlar ayrica yeterli egitim almis ya da
yeterli gbzetim altinda calisiyor olmalidirlar.

e Bir calisani ise aldiginiz anda egitim baglamalidir. Ayni bicimde bazi riskler arttiginda ya da yeni
riskler ortaya ciktiginda da egitim verilmelidir. Egitim zaman zaman ve gerektigi durumlarda
yinelenmelidir.

e Caisanlara riskler ve bunlara karsi olan guvenlik onlemleri hakkinda bilgi veriniz. Gerektigi
yerlerde yazili yonergeler hazirlanmalidir. Is donanimi hakkinda bilgi ve yonergelerde donanimin
kullanilacagi dogru kosullar ve dogru isletim yontemleri de belirtilmelidir. Bilgi ve yonergeler
ayrica olabilecek olaganisti durumlart siralamall ve bu durumlarda izlenecek hareketleri
icermelidir.

Bu asamalar calisanlarin guvenlik dizeneklerini izleyerek ve olasi her tirli zararlari bildirerek
sizinleishirligi yapmalarini ve bdylece yasal gerekleri karsilamalar ini saglayacaktir.

Diger kisilerle esgiidim

Yikleniciler: Hem siz hem de sizin icin calisan yikleniciler bir diizenek olusturmali ve olasi riskler
hakkinda karsilikli bilgilendirme saglanmali ve givenlik oOnlemlerinin  esgidiminde isbirligi
kurulmalidir. Yemek hazirlama faaliyetleri teknisyen icin risk olusturabilir. Ayni bicimde teknisyen de
risklere yol acabilir. Hijyen ve saglik ve glvenlik risklerinin denetim altinda tutulmasini saglamak icin
bir gorevli belirleyiniz.

Bina sahipleri: Isyerinden sorumlu olan ya da bir yemek saglama isini tstlenence kullanilan donanimin
sahibi yasal olarak isyeri ve donanimlailgili risklerden sorumludur. Y Uklenici sahip oldugu ve isyerine
getirdigi donanimile calisanlarinin faaliyetlerinden sorumludur.

Taraflardan her birinin sorumluluklarinin bilincinde olarak hareket etmesini saglamak tzere
yapilacak duzenlemelere taraflar arasinda dizenli iletisim saglanmasi da dahil edilmelidir.
Sozlesmeli yemek saglayicl baska bir isverenin isyerinde uzun dénemli bir calisma icindeyse
ishirligi, esgidiim ve sorumluluklarin dagilimi konularinda ¢ok daha ayrintili dizenlemelere
gerek vardir.

Gozetim

Donanim ve isyerinin givenli tutulmasini ve givenli is yontemlerinin izlenmesini saglamak Uzere
yeterli bir gdzetim diizenegi olusturulmalidir.

Basvuru kaynaklari

1. Catering Safety: Food preparation machinery (Yemek saglama ve sunumunda givenlik: Yemek
hazirlama makineleri) HSG)35 1987 HSE Books ISBN 0 11 883910 1

2. Safety in meat preparation: Guidance for butchers (Et hazirlarken givenlik: kasaplar icin kilavuz)
HS(G)45 1995 HSE Books ISBN 0 7176 0781 X

3. Health and Safety in kitchens and food preparation areas (Mutfaklarda ve yemek haarlama
alanlarinda saglik ve givenlik) HS(G)55 HSE Books ISBN 0 11 885427 5

4. Work equipment. Provision and use of work equipment regulations 1992 Guidance on the



regulations (/s donanimi. s donanimi saglama ve kullanimi yonetmeligi 1992. Yonetmelik haakinda
kilavuz) L22 1992 HSE Books 0 7176 0414 4

5. Maintaining portable and transportable electrical equipment (Tasinabilir elektrik donaniminin
bakimi) HS(G)107 1994 HSE Books ISBN 0 7176 0715 1

6. Maintainaing portable electrical equipment in hotels and tourist accomodation (Otellerde ve turist
konaklama tesiderinde taginabilir elektrikli donanimin bakimi) IND (G) 164(L) HSE Ucretsiz
kitapcik

HSE'nin cretli ve Ucretsiz yayinlarini asagidaki adresten postayla isteyehilirsinizz HSE Books, PO
Box-1999, Sudbury, Suffolk, CO10 6FS
Tel: 01787 881165 Faks: 01787 313995

HSE'nin dcretli yayinlarini ayrica belli basli kitapcilarda da bulabilirsiniz. Sorulariniz igin HSE'nin
0541 545500 Bilgi Hattini arayabilir ya da HSE Information Centre, Broad Lane, Sheffield S3 7HQ
adresine yazahilirsiniz.

Britanya Standartlarini su adresten edinebilirsiniz: BSl Sales and Customer Services, 389 Chiswick
High Road, London W4 4AL Tel: 0181 996 7000 Faks: 0181 996 7001

Bu kilavuz Saglik ve Givenlik Kurumunca (HSE) yayinlanmistir. Bu kilavuzda verilen oOnerileri
izlemek zorunlu degildir, baska tirlt 6nlemler alma konusunda 6zgursiiniiz. Ancak kilavuzu izlerseniz
genellikle yasalarin 6ngérdiklerini yerine getirmis olursunuz. Saglik ve guvenlik denetcileri yasalara
uymanizi saglamaya calsirlar ve iyi bir uygulamanin nasil olacagini gostermek icin bu kilavuza
deginebilirler.

Reklam, Uriin pazarlama ya da ticari amaglar disinda bu yayin serbestce gogaltilabilir. icerdigi bilgiler
Ocak 1997 tarihi itibariyle gegerlidir. Kullanirken litfen kaynagini HSE olarak belirtiniz.

Saglik ve Gluvenlik Kurumunca (HSE) basiimis ve yayinlanmistir. Ocak 1997



