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Yemek sa lama ve sunum donanımlarının ve i yerlerinin seçim ve kullanımında sa lık ve 
güvenlik planlaması

Yemek Sa lama ve Sunum Bilgi Yapra ı No. 9 

Giri

Bu kılavuz, Yemek Sa lama ve Sunum Sektöründe Sa lık ve Güvenlik leti im Kurulunca 
hazırlanmı tır.

Yemek Sa lama ve Sunum Bilgi Yapra ı No. 8 Yemek sa lama ve sunum donanımlarının ve 
i yerlerinin sa lık ve güvenlik yönetimi (CAIS 8 1997 HSE Books) bilgi yapra ında donanım
satınalırken ve kullanırken iyi plan yapmanın ne kadar önemli oldu u vurgulanmı tı. Bu kılavuz, bu 
noktadan devamla donanım ve i yeri seçimi, de i tirilmesi ve kullanılması a amalarının her 
birinde planlamanız gereken sa lık ve güvenlikle ilgili önemli noktaları açıklamaktadır.

Görevlerin planlanması

Yemek hazırlanmasıyla ilgili her görev hazırlamada kullanılan donanımla ve i yerinizle uyumlu 
olmalıdır. Güvenlik bina, donanım, yemek hazırlama faaliyetlerinin tür ve kapsamı ve çalı anlarınızın
yetkinli ine ba lıdır. Bunlardan herhangi birisi yemek sa lama ve sunum faaliyetlerinizin 
gerçekle tirilme biçimini sınırlandırabilir. Örne in yeterli mekanınızın ya da havalandırmanızın
olmaması satınalmayı dü ündü ünüz yeni kızartma aygıtının güvenli olmaması anlamına gelebilir.  

Yerle im planını yapmak 

yerinizde iyi sa lık ve güvenlik ko ullarının anahtarı iyi bir yerle im planıdır. Yeni bir yerle im 
planı yaparken ya da mevcut planı gözden geçirirken riskleri tamamen ortadan kaldırmanın ya 
da olası oldu u ölçüde azaltmanın önemini hesaba katmanız gerekir. Bunun için binayı, donanımı,
i lemleri, i  akı ını, çalı anları ve hijyen ko ullarını de erlendirmeniz gerekir.  

Yapaca ınız her türlü düzenlemede hijyen yanında sa lık ve güvenlik gereklerini (örne in donanımın
tasarımı, zemin yüzeyleri ve i liklerin ısısı) yerine getirmeniz gerekir.  

yerinin uygun olmasını sa layınız

yerinizdeki duvarlar, zemin, aydınlatma, havalandırma ve di er çevresel unsurlar yasal 
gereklere uygun olmalıdır. Güvenli zemin dö emesi, havalandırma ve aydınlatma özellikle 
önemlidir. Bunlar genellikle yemek hazırlanan i yerlerinde ihmal edilir.  

Zemin

Zemin hakkındaki bilgileri Yemek Sa lama ve Sunum Bilgi Yapra ı No. 6: Kayma ve sürçmeler. 
Yemek sa lama ve sunum sektörü için özet kılavuz (CAIS 6 HSE Books) adlı bilgi yapra ında 
bulabilirsiniz.  

Havalandırma

• Buhar ve yanma sonucu olu an dumanlar, kaynaklarına yakın bir yerde toplanıp dı arı atılmalıdır.
• li in havası serin tutulmalı ve kokular temiz hava dola ımı sa lanarak dı arı atılmalıdır.
• Dı arıya atılan ya da yanmayla tüketilen havanın yenilenmesi için düzenekler kurulmalıdır.
• Genel hava niteli inin düzenli ölçümü ola an ko ullarda gerekmez. Belli bir durum için bu konuda 

ku kunuz varsa meslek odasına ba vurabilirsiniz. 



Aydınlatma

• Çalı anların tehlikeleri görebilmelerine yetecek kadar bir aydınlatma sa lanmalıdır.
• Çalı anların görevlerini do ru ve güvenli bir biçimde yerine getirmelerine yetecek ölçüde koridorlar 

aydınlatılmalıdır.

Uygun donanım seçimi 

Yalnızca sa lık ve güvenlik bakımından 'uygun' donanımları kullanınız. Satınalmadan önce yeni 
bir donanımın olası risklerini belirleyiniz. Ayrıca mevcut donanımın da tüm olası risklerini 
belirlemeniz gerekir. Belli bir donanım yalnızca uygun oldu u i lemlerde kullanılmalıdır.
Donanım yalnızca uygun i liklerde ve güvenli kullanabilecek yetkin ki ilerce kullanılmalıdır.
Donanım seçerken u konuları göz önünde bulundurunuz. 

letmen için uygun mu?

Donanım, kullanan ki iler için ergonomik olarak uygun mu? Çalı anlardan kısa boylu ya da yeterince 
güçlü olmayanlar için donanımın kullanılması zor ya da çok a ır olmaması gerekir.  

Boyutlar ve güç

• Çok büyük bir donanım çalı ma alanlarını kalabalıkla tırır ve tehlikeli olabilir. 
• Evde kullanılmak üzere tasarlanmı  donanım genellikle yemek sa lama ve sunum i leri için uygun 

de ildir ve yeterince güçlü olmayabilir.  

Donanımın ömrü 

Donanımı kullanım ömrü bittikten sonra kullanmaya devam etmeyiniz. Herhangi bir donanımın
güvenli ömrü boyutlarına, ne kadar kullanıldı ına, ne kadar uygun oldu una ve bakımının iyi yapılıp
yapılmadı ına ba lıdır. Ayrıca yeni donanımlar daha iyi önlemler içerebilirler.  



Güvenlik standartları - 1 Ocak 1993'den önce kullanımda olan donanım

de kullandı ınız herhangi bir donanım 1 Ocak 1993'den önce de kullanımda idiyse bu donanım için 
gerekli olan sa lık ve güvenlik önlemleri donanımın satın alındı ı tarihte geçerli olan sa lık ve güvenlik 
gereklerine uymalıdır. Bu konu hakkında ayrıntılı bilgiyi HSE yayınlarında bulabilirsiniz 1, 2, 3, 4.

1 Ocak 1993'den önce kullanımda olan donanımın artık koruma, yangına neden olma ya da gaz (örne in 
buzdolapları), toz ya da insanların kaymasına neden olabilecek maddeler çıkarma, yanıklara ya da 
ha lanmalara kar ı koruma, güvenlik denetimi, i aretleme, uyarılar ve güvenli bakım yöntemleri gibi 
belli bazı gerekleri de kar ılaması gerekir. Mevcut donanımı bu gereklere uydurmak için 31 Aralık
1996'ya kadar süre verilmi ti.

Ancak 1 Ocak 1993 tarihinde önce yürürlükte olan gerekleri yerine getirmek ko uluyla fırınlar 
dı ındaki hiçbir yemek hazırlama donanımının geriye do ru güncellenmesine gerek olmadı ına 
karar verilmi tir. Özellikle mevcut donanıma en ba ta gerekli görülmediyse acil durum durdurma 
denetimleri, makine frenleme düzenekleri ya da gerilimsiz alter yerle tirmek gerekli bulunmamı tır.

Ancak gazla çalı an elle ate lenen ( imdi pilot alev ya da alev sönmesine kar ı korumalı düzenekler 
kolayca yerle tirilebilmektedir) fırınlarda yapılacak yenilemeler ya da de i ikliler hakkında öneriler 
Yemek Sa lama ve Sunum Bilgi Yapra ı No. 3: Gazla çalı an elle ate lemeli yemek hazırlama 
donanımıyla ilgili önlemler (CAIS 3 HSE Books) bilgi yapra ında verilmi tir.

Güvenlik standartları - 1 ocak 1993'den sonra kullanılmaya ba lanan donanım

1 Ocak 1993'den sonra kullanılmaya ba lanan tüm yeni donanımın Avrupa Ürün Güvenlik 
Yönetmeli inde belirtilen gereklere uygun olmasını sa lamak için uygulanabilir tüm önlemleri 
almalısınız. Satıcılar bunları uygulamak için ulusal mevzuata uyum sa lamalıdır.

Yemek sa lama ve sunum i lerinde kullanılan donanımın ço u için Uyumlandırılmı  Avrupa 
Standartları hazırlanmaktadır. Bu Standartlar tüm AB ülkelerinde uygulanacaktır. Birle ik Krallık'ta da 
Britanya Standartları olarak benimsenecek olan bu Standartlar, Yönetmeli in gereklerini nasıl
kar ılayacakları hakkında üeticilere kılavuzluk edecektir.  

Yeni donanımlar üzerinde görece iniz CE i areti satıcının ilgili Yönetmeli e uydu unu kanıtlar.

CE i areti 1 Ocak 1995'den sonra satılan yeni makineler üzerinde bulunmalıdır. Aynı zamanda Dü ük
Voltaj Yönetmeli ine tabi yeni donanım üzerinde 1 Ocak 1997'den ve Gazlı Aygıtlar Yönetmeli ine 
tabi yeni donanım üzerinde de 1 Ocak 1996'dan itibaren bulunması gerekir.  

Güvenlik Standartları - ikinci el, kiralık ya da finansal kiralama yöntemiyle alınmı  donanım

Bu tür donanım 1 Ocak 1996'dan sonra kullanılmaya ba lanmı sa yeni olarak kabul edilecek ve 1992 
tarihli  Donanımının Sa lanması ve Kullanımı Yönetmeli inde (PUWER) belirtilen yeni donanım için 
yasal gereklere uymasını sa lamanız gerekecektir. 

1 Ocak 1993 tarihinden sonra AB'ye donanım satan ki iler ürünlerinin ilgili Ürün Güvenlik 
Yönetmeliklerine ya da geçerli ulusal yönetmeliklerin gereklerine uymasını sa lamakla yükümlüdürler. 
Yasal olarak bir donanım satan, kiralayan ya da finansal kiralama yoluyla satan herhangi bir ki i
donanımın olası oldu u ölçüde güvenli olmasını sa lamakla yükümlüdür. Aynı zamanda bilgi de 
vermelidir. Bazı istisnai durumlarda satıcılar ilgiliyse donanımın Dü ük Voltaj Yönetmeli i gereklerine 
uymasını sa lamalıdır.

Kurulum 

Kurulum Standartları

Kurulan donanım ve hizmetler ile binanın yapısı güvenli olmalıdır. yerinizin yerle im planını
hazırlarken ya da kurulum i ini düzenlerken üretici ya da satıcı tarafından sa lanan teknik artnamelere 
ya da kurulum yönergelerine ba vurmak gerekir.  



BS6173: Gazlı yemek hazırlama aygıtlarının kurulumu, gazla çalı an aygıtların kurulumu için güvenli 
standartlar hakkında kılavuz bilgiler sa lar.

Elektrik tesisatı, 1989 tarihli yerinde Elektrik Yönetmeli inin gereklerini yerine getirmelidir. Bu 
konuda bir kılavuz da BS7671: 1992 Elektrik tesisatı için gerekler.

Yetkin kurulum personeli

Güvenli bir biçimde çalı acak ve güvenli kurulum sa layacak kurulum firmalarını seçmelisiniz. Güvenli 
kurulum konusundaki ana sorumluluk kurulumu yapan firmaya aittir. Donanım yalnızca e itimli ve 
yetkin ki ilerce kurulmalıdır.

Sanayi tesisleri dı ındaki gaz i leri yalnızca yetkili CORGI kurulum personelince gerçekle tirilmelidir.  

Elektrik tesisatı yetkin ki ilerce yapılmalıdır.

lgili meslek örgütlerinde gerekli e itimi almı  firmaların bir listesi vardır.

Sa lık ve Güvenlik Yönergeleri

Tüm i letme ve bakım yönergelerinin ba vuru için mutfakların kolayca eri ilebilir bir yerinde 
saklanması önerilir.  

Bakım

Bakım standartları

Sa lık ve güvenlik bakımından donanım ve i yerleri etkin çalı ır bir biçimde tutulmalı ve 
onarımları iyi yapılmalıdır.



Her donanımın bakımının yapılmasını ve iyi çalı ır bir halde tutulmasını sa lamak için düzenli denetim 
yapılması gerekir. Üretici tarafından önerilen önleyici bakım yanında kendi deneyimlerinizle 
yapılmasını gerekli buldu unuz bakım da yapılmalıdır. Güvenilir bir irketle (örne in üretici tarafından 
onaylı) tam kapsamlı bir bakım sözle mesi yapmak hem daha ucuz hem de daha kapsamlı olabilir.  

Düzenli yapılan temizlik ve çöp bo altmanın yanısıra derin temizlik de zaman zaman gerekli olabilir. 
Kullanılmayan donanımın ortadan kaldırılması önerilir.  

Donanımdan ya da binalardan sorumlu olan ki i asbest bulunan yerleri belirlemelidir. Bunun kayıtları
tutulmalı ve uyarı levhalarının asılması sa lanmalıdır. Böylece bakım teknisyenleri gibi ki iler yeterli 
koruyucu giysi kullanmadan asbeste maruz kalmazlar.  

Havalandırma düzeneklerinin bakımı yapılmalı ve bakımların kayıtları tutulmalıdır. 1 Ocak 1996'dan 
sonra havalandırma düzenekleri, düzene in herhangi bir yerinde arıza oldu unda uyaran etkin aygıtlarla
donanmı  olmalıdır.

Bakım kayıt defterlerinin saklanması önerilir. Ayrıca bu defterler sürekli olarak güncellenmelidir.  

Bakım görevlilerin yetkinli i

Bakım i lerini yalnızca yeterli bilgisi olan, bakım yönergelerini bilen ve e itim almı  yetkin ki iler
gerçekle tirmelidir.  

Denetim ve denemeler 

Zararlı maddelerin belirlenmesi ve denetimlerin gözden geçirilmesi için bina ve donanımın
denetimden geçmesi gerekir: 

• güvenlikle ilgili özellikler yani örne in bekçilerin kilitli tutması gereken yerler her nöbette 
denetlenmelidir; 

• i yeri, yapılar ve tesisat gözden geçirilerek a ınma belirtileri (örne in kaygan ya da çukurlu zemin 
dö emesi) ve hasarlar belirlenmelidir.  

Bazı donanımın denetlenmesi ve denenmesi yasa gere idir. Donanım satıcıları ya da mühendislik 
denetim irketleri u denetimleri gerçekle tireceklerdir: 

• kaldırma makineleri (insan ve yük) kullanılmaya ba lanmadan önce denetlenmeli ve denenmelidir. 
Ayrıca kullanım ömürleri boyunca da zaman zaman denenmeleri gerekir. Bu denetimlerin kayıtları
tutulmalıdır;

• düdüklü tencereler gibi basınçlı düzenekler için güvenli çalı ma sınırları belirlenmeli, yetkin 
ki ilerce yazılı denetim programları olu turulmalı ve yürütülmelidir.  

Belli bazı donanım için 'iyi ko ullarda çalı ma' gereklili ini yerine getirip getirmedi ini
belirlemek için düzenli denetim ve denemeler yapılmalıdır:

Ta ınabilir, elde çalı tırılan elektrikli donanım, satınalınmı  ya da uzun dönemli kiralanmı  olsun, hasar 
belirtilerini saptamak için gözle incelenmelidir. Ba langıçta bu inceleme her 6-12 ayda bir yapılabilir. 
Ayrıca her 1-2 yılda bir de bu donanımın hem denetimi hem de denemesinin yapılması önerilir (5, 6). 
Donanımı bir yerden ba ka bir yere ta ırken (örne in özel bir yemek sunum i i için ya da kısa dönemli 
kiralama amacıyla) ta ımadan önce ve geri aldıktan sonra görsel bir incelemenin yapılması önerilir (5, 
6).

Ta ınmayan donanımın güvenli ini sa lamak için kendi deneyimleriniz hangi sıklıkta olmasını
gerektiriyorsa o sıklıkta denetleme ve denemeler yapılmalıdır (5, 6). 

Gazla çalı an aygıtlar ve tesisatın denetimi güvenli bir biçimde çalı masını sa layacak sıklıkta 
olmalıdır. Herhangi bir bina sahibinin kiraladı ı (örne in yemek sa lama ve sunum i iyle u ra anlara 
kiralanan) binasında gazla çalı an aygıtlar varsa en azından yılda bir kere güvenlik denetimlerinin 
yapılmasını sa lamakla yükümlüdürler.  



Havalandırma düzenekleri de iyi ko ullarda çalı amasının sa lanması için denetlenmeli ve bakımları
yapılmalıdır.

Güvenli yöntemlerin yerle tirilmesi 

Yemek hazırlama faaliyetleri yanında temizlik ve bakım gibi di er görevlerin olası riskleri 
belirlemek ve buna göre de güvenli çalı ma yöntemlerini yerle tirmek bakımlarından 
de erlendirilmesi gerekir. Çalı anların e itimi ve gözetimi için bu yöntemlerin bir kaydının
tutulması yararlı olur. Bakım ve temizlik i lerinde kullanılan kimyasal maddeler ve ki isel
koruyucu donanımın kullanımı için güvenli çalı ma yöntemlerinin belirlenmesi özellikle 
önemlidir.  

Kimyasal maddeler

En az zararlı olan ve çalı anları riske maruz bırakmayacak kimyasal maddeler seçilmelidir. Kullanılacak 
kimyasal maddeler seçilmeden önce her zaman üreticinin kullanma yönergeleri ve verdi i bilgiler 
okunmalıdır. Kimyasal maddelere maruz kalmanın önüne geçilemiyorsa kullanım yeterli bir biçimde 
denetlenmelidir (örne in kapalı kaplarda ta ıyarak ve ki isel koruyucu donanım kullanılarak).  

Ki isel koruyucu donanım

Ba ka güvenlik önlemleri uygulanıyor olsa bile çalı anların ki isel koruyucu donanım kullanmaları
gerekebilir. Böyle durumları belirlemeniz gerekir. Unutmayınız: ki isel koruyucu donanım en son 
çaredir. Ama bazı durumlarda di er koruyucu önlemler yürürlü e konulurken geçici olarak da 
kullanılabilir. Ki isel koruyucu donanımın kar ıla ılan risk türüne, çalı anlara ve i  ortamına göre uygun 
olmasının ve kolayca temizlenip hijyenik tutulmasının sa lanması önemlidir. Ki isel koruyucu 
donanımın do ru biçimde saklanmasını ve iyi ko ullarda bakımının yapılmasını sa lamalısınız. Ki isel
koruyucu donanımla ilgili gerekler unlardır:

• kayma riskinin oldu u yerlerde kaymayan ayakkabılar;
• bir yangın durumunda giysilerin yapıldı ı kuma ın yanıkları daha kötü hale getirebilece i durumlar 

için %100 pamuklu kuma lar (örne in a çının beyaz önlü ü); 
• a ındırıcı temizlik malzemeleri kullanan çalı anlar için uzun sentetik eldivenler, koruyucu gözlükler 

ya da bakaçlar ve koruyucu solunum donanımı;
• gıda hijyen gerekleri için ba ka giysilere de gereksinim olabilir. 



Güvenli i letim 

Yönergeler, bilgi, e itim ve yetkinlik 

yerinizdeki herhangi bir donanımın ya da ba ka bir aygıtın kurulumu, bakımı, temizlenmesi ya 
da i letilmesinden sorumlu olan herkesin ve gözetmenlerin kendilerini risklerden korumak için 
gerekli bilgi ve becerilere sahip olmasını sa layacak düzenlemeler yapmak çok önemlidir. Ayrıca
bu ki iler ba kalarını da nasıl koruyacaklarını bilmelidirler. 

• Çalı ma yöntemlerinde ve genel bilinçlilik için e itim programları düzenleyiniz. 
• Yalnızca o i  için gerekli bilgi ve e itimi almı  çalı anlara görev veriniz. Ayrıca çalı anların o 

görevi yerine getirebilecek yetkinlikte olmasını sa layınız.
• Tehlike olasılı ının söz konusu oldu u makinelerde (örne in kıyıcılar, hamur kesiciler, do rayıcılar,

karı tırıcılar ve eklentileri ile meyveli kek ve turta makineleri ve dilimleyiciler) çalı anlar bu 
tehlikelerden tam anlamıyla haberdar olmalıdır. Bu çalı anlar ayrıca yeterli e itim almı  ya da 
yeterli gözetim altında çalı ıyor olmalıdırlar.

• Bir çalı anı i e aldı ınız anda e itim ba lamalıdır. Aynı biçimde bazı riskler arttı ında ya da yeni 
riskler ortaya çıktı ında da e itim verilmelidir. E itim zaman zaman ve gerekti i durumlarda 
yinelenmelidir.  

• Çalı anlara riskler ve bunlara kar ı olan güvenlik önlemleri hakkında bilgi veriniz. Gerekti i
yerlerde yazılı yönergeler hazırlanmalıdır.  donanımı hakkında bilgi ve yönergelerde donanımın
kullanılaca ı do ru ko ullar ve do ru i letim yöntemleri de belirtilmelidir. Bilgi ve yönergeler 
ayrıca olabilecek ola anüstü durumları sıralamalı ve bu durumlarda izlenecek hareketleri 
içermelidir.  

Bu a amalar çalı anların güvenlik düzeneklerini izleyerek ve olası her türlü zararları bildirerek 
sizinle i birli i yapmalarını ve böylece yasal gerekleri kar ılamalarını sa layacaktır.

Di er ki ilerle e güdüm

Yükleniciler: Hem siz hem de sizin için çalı an yükleniciler bir düzenek olu turmalı ve olası riskler 
hakkında kar ılıklı bilgilendirme sa lanmalı ve güvenlik önlemlerinin e güdümünde i birli i
kurulmalıdır. Yemek hazırlama faaliyetleri teknisyen için risk olu turabilir. Aynı biçimde teknisyen de 
risklere yol açabilir. Hijyen ve sa lık ve güvenlik risklerinin denetim altında tutulmasını sa lamak için 
bir görevli belirleyiniz.  

Bina sahipleri: yerinden sorumlu olan ya da bir yemek sa lama i ini üstlenence kullanılan donanımın
sahibi yasal olarak i yeri ve donanımla ilgili risklerden sorumludur. Yüklenici sahip oldu u ve i yerine 
getirdi i donanım ile çalı anlarının faaliyetlerinden sorumludur.  
Taraflardan her birinin sorumluluklarının bilincinde olarak hareket etmesini sa lamak üzere 
yapılacak düzenlemelere taraflar arasında düzenli ileti im sa lanması da dahil edilmelidir. 
Sözle meli yemek sa layıcı ba ka bir i verenin i yerinde uzun dönemli bir çalı ma içindeyse 
i birli i, e güdüm ve sorumlulukların da ılımı konularında çok daha ayrıntılı düzenlemelere 
gerek vardır.

Gözetim 

Donanım ve i yerinin güvenli tutulmasını ve güvenli i  yöntemlerinin izlenmesini sa lamak üzere 
yeterli bir gözetim düzene i olu turulmalıdır.

Ba vuru kaynakları
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3. Health and Safety in kitchens and food preparation areas (Mutfaklarda ve yemek hazırlama 
alanlarında sa lık ve güvenlik) 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 (  donanımı.  donanımı sa lama ve kullanımı yönetmeli i 1992. Yönetmelik haakında
kılavuz) L22 1992 HSE Books 0 7176 0414 4 

5. Maintaining portable and transportable electrical equipment (Ta ınabilir elektrik donanımının
bakımı) 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 tesislerinde ta ınabilir elektrikli donanımın bakımı) IND (G) 164(L) HSE ücretsiz 
kitapçık

HSE'nin ücretli ve ücretsiz yayınlarını a a ıdaki adresten postayla isteyebilirsiniz: HSE Books, PO 
Box-1999, Sudbury, Suffolk, CO10 6FS  
Tel: 01787 881165 Faks: 01787 313995 

HSE'nin ücretli yayınlarını ayrıca belli ba lı kitapçılarda da bulabilirsiniz. Sorularınız için HSE'nin 
0541 545500 Bilgi Hattını arayabilir ya da HSE Information Centre, Broad Lane, Sheffield S3 7HQ 
adresine yazabilirsiniz. 

Britanya Standartlarını u adresten edinebilirsiniz: BSI Sales and Customer Services, 389 Chiswick 
High Road, London W4 4AL Tel: 0181 996 7000 Faks: 0181 996 7001 

Bu kılavuz Sa lık ve Güvenlik Kurumunca (HSE) yayınlanmı tır. Bu kılavuzda verilen önerileri 
izlemek zorunlu de ildir, ba ka türlü önlemler alma konusunda özgürsünüz. Ancak kılavuzu izlerseniz 
genellikle yasaların öngördüklerini yerine getirmi  olursunuz. Sa lık ve güvenlik denetçileri yasalara 
uymanızı sa lamaya çalı ırlar ve iyi bir uygulamanın nasıl olaca ını göstermek için bu kılavuza 
de inebilirler.  

Reklam, ürün pazarlama ya da ticari amaçlar dı ında bu yayın serbestçe ço altılabilir. çerdi i bilgiler 
Ocak 1997 tarihi itibariyle geçerlidir. Kullanırken lütfen kayna ını HSE olarak belirtiniz.  

Sa lık ve Güvenlik Kurumunca (HSE) basılmı  ve yayınlanmı tır. Ocak 1997 


