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ÖZET 

ÖZET 

Araştırmanın amacı, toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara 

yönelik farkındalık düzeyini tespit etmektir. Araştırmanın örneklemi İstanbul ilinde 

faaliyet gösteren toplu yemek firma çalışanlarıdır. Araştırma verileri ‘‘Kolayda 

Örnekleme Tekniği’’ ile toplanmıştır. Veri toplama aracı olarak anket tekniği 

kullanılmış olup, bu kapsamda geçerli 409 veri toplanmıştır. Analizlerin yapılması 

için toplanan veriler, SPSS 26 programına aktarılmıştır. Katılımcıların; 5’inin engelli, 

84’ünün çalışma ortamından kaynaklı sağlık sorunu yaşadığı, 166’sının işyerinde iş 

kazasına maruz kaldığı, 222’sinin çalışma hayatı boyunca iş kazasına maruz kaldığı, 

394’ünün iş sağlığı ve güvenliği eğitimine katıldığı, iş güvenlik eğitimlerinin 

çoğunluğunun iş güvenlik uzmanları tarafından verildiği, 389’unun acil durum 

ekipmanlarının kullanımı ile ilgili eğitim aldığı, 396’ının koruyucu elbiseler, gözlük, 

bone, maske, önlük ve eldivenleri düzenli olarak kullandığı, 355’inin acil durum 

planları ve tahliye prosedürlerinin mevcut olduğunu, 361’inin iş sağlığı ve güvenliği 

konusunda çalışanlarla düzenli olarak iletişim kurulduğunu ve 368’inin acil durum 

tatbikatlarının düzenli olarak yapıldığı tespit edilmiştir. Toplu yemek firması 

çalışanlarının, acil durumlara yönelik farkındalık düzeyinin değerlerilmesi için 

tanımlayıcı istatistikler incelenmiştir. Araştırma neticesinde, toplu yemek firması 

çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde 

olduğu tespit edilmiştir. Bununla birlikte toplu yemek firması çalışanlarının acil 

durumlara yönelik bireysel, kurumsal ve çevresel faktörlere yönelik farkındalık 

düzeylerinin yüksek, ailesel faktöre yönelik farkındalık düzeylerinin ise kısmen 

yüksek olduğu tespit edilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Toplu Yemek Çalışanları, Acil Durum, Acil Durum 

Ekipleri 

TOPLU YEMEK FİRMASI ÇALIŞANLARININ ACİL DURUMLARA 

YÖNELİK FARKINDALIK DÜZEYİNİN DEĞERLENDİRİLMESİ 
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ABSTRACT 

ABSTRACT 

The purpose of the research is to determine the awareness level of catering 

company employees regarding emergency situations. The sample of the research is 

the employees of the mass catering company operating in Istanbul. Research data 

were collected using "Convenience Sampling Technique". Survey technique was 

used as a data collection tool, and in this context, 409 valid data were collected. The 

data collected for analysis were transferred to the SPSS 26 program. Participants; 5 

of them are disabled, 84 of them have health problems caused by the working 

environment, 166 of them have been exposed to a work accident at work, 222 of 

them have been exposed to a work accident throughout their working life, 394 of 

them have attended occupational health and safety training, the majority of 

occupational safety trainings are at work. given by security experts, 389 of them 

received training on the use of emergency equipment, 396 of them used protective 

clothing, glasses, caps, masks, aprons and gloves regularly, 355 of them had 

emergency plans and evacuation procedures, 361 of them had emergency plans and 

evacuation procedures. It was determined that employees were regularly contacted 

regarding occupational health and safety and that 368 of them held emergency drills 

regularly. Descriptive statistics were examined to evaluate the awareness level of 

catering company employees regarding emergency situations. As a result of the 

research, it was determined that the awareness level of catering company employees 

regarding emergency situations was high. In addition, it has been determined that the 

awareness levels of catering company employees regarding individual, institutional 

and environmental factors regarding emergency situations are high, and their 

awareness levels regarding familial factors are partially high. 

Key Words: Public Food Workers, Emergency, Emergency Teams 

 

EVALUATION OF THE AWARENESS LEVEL OF PUBLIC CATERING 

COMPANY EMPLOYEES TOWARDS EMERGENCIES 
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1. GİRİŞ 

Beslenme her bireyin temel ihtiyacıdır. Beslenme ihtiyacı olan bireylerin 

yemeklerini temin ettiği, yemek hizmetini sunan kurum ve kuruluşlar catering 

firmaları olarak isimlendirilmektedir. Yemek hizmeti sunan işletmelerin yapmış 

oldukları üretimimin insanların toplu olarak yemelerine toplu beslenme ismi 

verilmektedir (Üstel,2005:14). Toplu yemek hizmeti, kendin kurumunun veya 

çalışanlarının yemek hizmetini karşılayamayan sektörlerin beslenme, yeme içme 

faaliyetlerini tek bir merkezden ve plan dahilinde tüketicilere sunan sektördür 

(Birer,1985: Jones,1993). Yemek üretimi ve tüketimi önceki dönemlerde evlerde 

yapılırken, sanayileşmenin artmasıyla birlikte, şehir yaşamı, işletme sayıları, iş 

seyahatlerinin artmasında dolayı ev dışında yeme içme tercih edilmeye başlanmıştır 

(Ildız ve Çiftçioğlu 1997:405). 

Toplu yemek sektörüne hizmet eden Türkiye’de 5192 yemek fabrikası olduğu 

bilinmektedir. Yemek firmaların çoğunluğu sanayinin yoğun olduğu bölgeler olarak 

büyükşehirlerde faaliyet göstermektedir. Milyonlarca insana bu değişik yemek 

mönülerini sunan firmalar başta otel, restoran, okul, hastane, resmi ve özel 

kuruluşlara hizmet götürmektedir. Toplu yemek firmaları, sundukları bu hizmeti 

işyeri çalışan sayısı veya öğrenci sayısı fazla olan yerlerde kurumun kendi mutfak 

bölümlerinde üretimlerini gerçekleştirmektedir. Bir diğer hizmet şekli isi, mevcut 

üretim tesislerinde hazırlanan yemeklerin, çalışan veya hizmet alan sayısı az olan 

yerlerde taşıma usulü ile sevk edilip dağıtılmasıdır (Seçim, 2018:288). 

Toplu yemek üreten mutfaklar, Avrupa Birliği Ekonomik faaliyetlilerin 

istatistiki sınıflandırılması (NACE) 6’lı kod sistemine göre dışarıya yemek sunan 

işletmeler ve özel günlerde dışarıya yemek hizmeti sunan işletmeler olarak 

tanımlanmıştır. Yapılan çalışmada NACE sınıflandırılmasına göre ‘‘56.29.90’’ kodlu 

dışarıya yemek sunan ve diğer işletimlerin faaliyetleri (spor, fabrika, işyeri, 

üniversite, vb mensupları için tabldot servisi, vb dahil, özel günlerde hizmet verenler 

hariç) toplu yemek sektöründe İstanbul merkezli Türkiye’nin pek çok ilinde hizmet 

sunan firma çalışanlarının iş sağlığı ve güvenliği (ISG) kapsamında, Toplu yemek 
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firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık düzeyleri değerlendirilmiştir 

(ÇSGB 2017)  

Toplu yemek üretimi yapan firmalarda görev alan personeller idari görevliler, 

aşçı, aşçı yardımcıları, pastacı, kasap, garson, çaycı, şoför, depocu, yemek servis 

elamanı, bulaşıkçı gibi birçok görevli personel çalışmaktadır. (Erarslan ve diğ., 

2003:21) Toplu yemek üretim alanları, yoğun emek sarf edilerek ve zamana karşı 

yarışın olduğu bir sektördür. Özellikle çalışan sayısı fazla olan ve işletme çalışma 

sistemi olarak vardiya düzeninde çalışan işletmelerde üç öğün yemek hizmeti 

sunulmasından dolayı mutfak personelleri de gündüz görevlisi veya vardiyalı olarak 

24 saat hizmet etmektedirler. Yoğun temponun olduğu sektörde Sosyal Güvenlik 

Kurumu (SGK) verilerine göre özellikle mutfak, yeme içme, gıda ürünlerinin 

imalatında ve sunumunda çok fazla iş kazası yaşanmaktadır (SGK 2020). 

Sektörde üretim için güvenli teknolojik ekipman, makineler, el aletleri 

seçilmesi ve tüm bu ürünlerin üretim alanına güvenli bir şekilde yerleştirilmesi ve 

kullanılması tehlike ve riskleri önleme için önemlidir. Üretim alanında kullanılan her 

türlü maddenin güvenli olması zorunluluktur. Çalışanların çeşitli işlerde tercih 

ettikleri ürünlerin uzun süreler maruz kalmasından dolayı tehlikeli maddelerin 

etkilerinden korunmalıdır. Toplu yemek firması çalışanlarının güvenlik ve sağlığını 

olumsuz etkileyen fiziksel, kimyasal, biyolojik, ergonomik ve psikososyal tehlikelere 

maruz kaldıklarında iş kazaları, meslek hastalıkları sonucunda geçici veya kalıcı 

hasarlar yaşarlar (ÇASGEM 2019 :29). 

İş güvenliğinin önemi çalışma alanında gerekli önlemlerinin alınmasının 

yanısıra, çalışanların mesleki ve teknik konularda eğitilmeli olmaları da 

gerekmektedir. Çalışma hayatının en büyük sermayesi yetişmiş vasıflı insanlardır. 

Günümüzde rekabet, kalite, makineleşme, yeni üretim yöntemleri, işe yabancılaşma 

ve işyerine ait olma duygusunda zayıflama neticesinde çalışanların iş kazaları ve 

meslek hastalıkları yakalanmaları sonucunda maddi ve manevi kayıplar çok ciddi 

boyutlarda yaşanmaktadır (Bıyıkçı, 2010:8). 

Dünyada gelişmiş ve gelişmekte olan ülkelerde çalışma sistemleri 

değişmektedir, standart çalışma saatlerinden esnek çalışma sistemi benimsenmeye 

başlanmıştır. Esnek çalışma sistemleri iş sağlığı ve güvenliği açısından ciddi tehdit 

haline gelmektedir. İş kazaları gelişmiş ülkelerde her geçen gün daha da 
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azalmaktadır. Ancak toplu yemek sektörü gibi hizmet sektörlerinin büyümesiyle kas 

iskelet sistemi hastalıkları, psiko-sosyal riskler veya ergonomik koşullardan meydana 

gelen mesleki riskler artmaktadır (Johnsstone, Quinlan ve Walters, 2004:2).  

Yiyecek ve içecek sektöründe iş sağlığı ve güvenliği personel sayısı az olan 

yerlerde tam anlamıyla uygulanamamaktadır. Temel sebep olarak zaman ve kaynak 

yetersizliği ön plana çıkmaktadır (Gleeson,2001:386). Dolayısıyla yasal mevzuatlar 

da uygulanmamaktadır. Toplu yemek hizmeti veren işletmeler de çalışan personeller, 

çalışma ortamında güvenlik ihlalleri ve tehlikeli durumlarla karşı karşıya 

kalabilmektedir. Toplu yemek hizmeti sunan işletmelere yönelik yapılan çalışmalarda 

çalışma ortamında veya çalışanların yaşadığı meslek hastalıkları, iş kazalarının rapor 

edilmediği belirlenmiştir (Gleeson,2001:385). Toplu yemek hizmeti veren 

işletmelerde yaşanan iş kazalarının bir kısmı, yapılacak işin acele bir şekilde 

yapılmaya çalışılmasından, bir kısmı da işletmenin ortamından, fiziki şartlarından 

dolayı olduğu söylenebilir.   Yemek üretim alanında sıkça karşılaşılan acil durumlara 

ve iş kazalarına bakıldığında kesici materyaller, sıcak malzeme ve yüzeyler, çalışma 

alanının her daim ıslak ve kaygan olması, mazgal merdiven ve basamakların kot 

farkından dolayı engel teşkil etmesi iş sağlığı ve güvenliğinde tehlike oluşturan 

koşullardır (Dienstbunhl ve dig., 2008:21). Ayrıca yapılan işlerin fiziksel güç 

gerektirmesi uzun süreler ayakta kalmak, malzeme taşırken ağır veya çok fazla 

miktardaki ürünleri kaldırmak, yüksek derecede sıcak ortamlarda çalışmak 

mutfaklarda çalışan personellerin sağlığını etkileyen unsurlardır. 

Acil durum, toplu yemek firmalarında yaşanılması muhtemel iş kazası 

sonucunda iş yerinin tamamında veya bir kısmında meydana gelecek yangın, 

patlama, kimyasal maddelerin dökülmesi saçılması, gıda zehirlenmeleri, doğal afet 

gibi acil müdahale ve mücadele, ilkyardım ve tahliye gerektirene durumlardır. İş 

yerinde yaşanan acil durumlar beklenmedik olaylar olduğunda dolayı oluşabilecek 

hasar ve zararlar farklı ölçeklerde olabilmektedir. Oluşan acil durumdan dolayı 

çalışanlar, müşteriler, ziyaretçiler ve yakın çevrede bulunanda etkilenebilmektedir. 

Acil durum neticesinde yaralanma, can kayıpları, üretimin durması ve çevresel 

zararlar meydana gelebilmektedir (ÇASGEM, 2017). 

Toplu yemek firması çalışanlarının şirket bünyesinde yaşanacak acil 

durumlara karşı mücadele ve bilinçlenme konusunda sorumlulukları vardır. Hizmet 

sektöründe işletme müşteri ziyaretçi bağlantısını da düşünecek olursak olası acil 
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durumlardaki sorumluluk daha da artmaktadır. Toplumu oluşturan bireylerin, çalışma 

hayatının merkezindeki çalışanların, acil durumlar hakkında hakkın da alınması 

gereken önlemleri, tedbirleri öğrenmesi ve bilmesi gerekmektedir. Acil durum 

yaşandığında bilinçli personellerin yapacağı müdahaleler, maddi ve manevi zararları 

en aza indirerek, toplumun içinde farkındalığına ne kadar önemli olduğunun kanıtı 

olacaktır (AFAD, 2011). 

Toplu yemek firması çalışanlarının farkındalık seviyelerini ölçmek ve 

bilinçlendirmek amacıyla yapılan bilimsel çalışmaların şirketlere, ailelerine, topluma, 

ekonomiye, çevreye, eğitime ve çalışanların sağlığına çok büyük katkılar sağlayacağı 

düşünülmektedir. Yapılan bu çalışma toplu yemek firma çalışanlarının acil 

durumlarla ilgili yaşayacağı ve yaşanılması muhtemel sorunları inceleyerek, bireysel 

ve toplumsal düzeylerdeki sorunların çözülmesine vesile olacaktır. Çalışmanın amacı 

toplu yemek firma çalışanların bireysel, ailesel, kurumsal ve çevresel yönden 

farkındalıklarını ölçmek ve uygulanan anket formunda yöneltilen farklı sorular 

sayesinde çalışanları acil durumlar hakkında öz eleştiri yapmalarını sağlamak ve 

bilinçlendirmektir (Akşit, 2021:4). 

1.1 Araştırmanın Amacı 

Toplu yemek hizmet sektöründe iş sağlığı ve güvenliği oldukça önemlidir. İş 

güvenliği tedbirleri, çalışanların sağlığını ve güvenliğini korumak, iş kazalarını 

önlemek ve işyerindeki riskleri en aza indirmek amacıyla alınan önlemlerdir. Toplu 

yemek firmalarının çalışanlarının farkındalık düzeyi, acil durumların varlığından 

haberdar olma, risklerin farkında olma ve alınması gereken önlemleri anlama 

yeteneğini tespit edebilmektir. Bu kapsamda araştırmanın amacı, toplu yemek firması 

çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık düzeyini değerlendirmektir.  

1.2 Araştırmanın Önemi 

Sosyal Güvenlik Kurumu’nun (SGK) 2017 yılı verilerine göre yeme içme ve 

konaklama sektöründe faaliyet gösteren işletme sayısı 136.568’dir. Bu işletmelerden 

118.311’i yeme içme sektöründe hizmet vermektedir (ÇASGEM, 2019). SGK’nın 

2018 yılı istatistiklerine göre de 430.985 iş kazası meydana gelmiştir. 

(Koçali,2021:317) Yaşanan kazaların 22.487’si yiyecek ve içecek hizmetleri 
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sektöründe yaşanmıştır. Meydana gelen iş kazaları neticesinde 21 kişi, yiyecek 

içecek hizmetleri faaliyetleri sektöründe olmak üzere toplam 1541 kişi iş meslek 

hastalıkları nedeniyle hayatını kaybetmiştir. Türkiye genelinde 2017 yılı itibarıyla 

4000’e yakın hazır yemek firması bulunmaktadır. Ayrıca sektör yıllık 6,500 milyar 

dolarlık iş hacmine sahiptir ve 400.000 kişiye doğrudan olmak üzere toplamda 1,5 

milyon kişiye de istihdam sağlamaktadır (Gezgel ve Dikici, 2021:2). Ülkemizde 

yeme içme sektöründe yaşanan 22.487 iş kazaları incelendiğinde yıl içinde günlük 

kaza ortalaması 61,6’dır. Görüldüğü üzere sektörde yaşanan iş kazalarının göz ardı 

edilemeyecek kadar fazla olduğu dikkat çekmektedir. 

Literatür incelendiğinde, iş sağlığı ve güvenliğinde toplu yemek firması 

çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık düzeylerini ölçmeye yönelik 

herhangi bir araştırmaya rastlanılmamıştır. Toplu yemek firma sektörü açısından ilk 

çalışma olması çalışmanın önemini ortaya koymaktadır. 

1.3 Araştırmanın Varsayımları 

Araştırmanın varsayımları aşağıdaki gibidir: 

 Anket formunun araştırmaya katılan gönüllüler tarafından içten, dürüstçe ve 

tarafsız yanıtlayacağı varsayılmıştır. 

 Toplu yemek firması çalışanlarından toplanan 409 kişilik örneklemenin 

evreni temsil ettiği varsayılmaktadır. 

 Araştırmada kullanılan istatistiksel yöntem ve tekniklerin araştırmanın 

amacına ve verilerin analizine uygun olduğu varsayılmaktadır. 

1.4 Araştırmanın Sınırlılıkları 

Araştırmanın sınırlılıkları aşağıda sıralanmıştır. 

 Toplu yemek firmaları ülkemizin her bölgesinde ve her sektöre hizmet 

sunmaktadır. Bu büyüklükteki bir evrenin tamamına ulaşmanın zor olması 

nedeniyle araştırma, İstanbul’da faaliyet gösteren toplu yemek firması 

çalışanlara ile sınırlıdır. 

 Araştırmada çalışmaya özgü veri toplama aracı, anket tekniği ile sınırlıdır. 

Katılımcıların acil durumlara yönelik farkındalık düzeyini değerlendirme 
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düzeyini ölçmek için veri toplama araçları bölümünde detaylı bir şekilde ele 

alınan 20 soruluk ölçek kullanılmıştır. 

 Katılımcıların acil durumlara yönelik farkındalık düzeyini ölçmek için Akşit 

(2021) tarafından geliştirilen likert derecelendirmesi ile sınırlıdır.  

1.5 Problemler 

Toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeyinin değerlendirilmesine yönelik oluşturulan sorular aşağıda sıralanmıştır. 

 Toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeyleri ne yöndedir? 

 Çalışanların acil durumlara yönelik bireysel farkındalık düzeyleri ne 

yöndedir? 

 Çalışanların acil durumlara yönelik ailesel farkındalık düzeyleri ne yöndedir? 

 Çalışanların acil durumlara yönelik kurumsal farkındalık düzeyleri ne 

yöndedir? 

 Çalışanların acil durumlara yönelik çevresel farkındalık düzeyleri ne 

yöndedir? 
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2. GENEL BİLGİLER 

2.1 İş Sağlığı ve Güvenliği (İSG) 

Dünyada ve ülkemizde sanayileşmenin, teknolojinin, iş gücüne ihtiyacın 

artmasından dolayı işyerlerinde kazalar ve kalıcı hasralar kaçınılmaz olmaktadır. 

Ülkemizde emek yoğun iş gücünün daha fazla olmasından dolayı çalışanların sağlığı 

ve güvenliğinin korunması daha fazla önem arz etmektedir. İş sağlığı ve güvenliği 

çalışma alanlarında işlerin yürütülmesi sürecinde, çeşitli etkenlerin sebep olduğu 

çalışanların sağlığına ve güvenliğine zarar verecek etkenlerden korumak amacıyla 

yapılan sistemli ve planlı olarak yürütülen çalışmalardır. 

Uluslararası Çalışma Örgütü (ILO) ve Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ) 1950 

yılında alanında uzman bilim insanlarıyla işçi sağlığının amacını tanımlamıştır. 

ILO’nun 112 sayılı tavsiye kararı, üyesi olan ülkelere duyurulmuştur. İş sağlığı ve 

güvenliğinin amacı, ‘‘işçi sağlığı, her türlü işte çalışan işçilerinin, fiziksel, ruhsal, 

moral ve sosyal yönden tam bir iyilik halin; işçilerin olumsuz koşullar sebebiyle 

sağlığının bozulmasını önlemek; çalışan işçiyi fiziksel ve ruhsal yeteneklerine uygun 

işlerde çalıştırmak; işçinin verimli çalışmasını sağlamak için de yapılacak iş ile işçi 

arasında uyum sağlayacak işlerin verilmesi gerektiğini vurgulamıştır. Tanımlamanın 

sonucunda iş sağlığı hizmetlerinin temel prensibi yapılan işin çalışanın sağlığının 

bozulmasını önlemeli ve onun sağlıklı bir çalışma hayatı devam ettirmesini 

sağlamalıdır (Koç, 2006:8) 

Teknolojinin günümüzde çok hızlı ilerlemesi ve günümüz şartlarında kontrol 

ediliyor gibi görünse de maalesef geliştirilen makine, araç gereç, kimyasal, vb. 

ürünlerin insan sağlığı üzerinde oluşturduğu bedensel ve ruhsal etkileri kesin bir 

biçimde paylaşılmamaktadır. Geçtiğimiz yıllar içeresinde yaşadığımız COVİD 19 

hastalığı ve sonrasındaki aşı geliştirme süreci bunun en önemli örneklerinden biridir 

(Porsuk A., Cerit Ç., 2021:347-360). Çalışma hayatında hızlı sanayileşme ve 

teknolojinin gelişimi, bilinç gelişigüzel yayılması ve kullanılması iş kazalarıyla 

birlikte meslek hastalıklarının da aynı hızda çoğalmasına sebep olmuştur (Yıldırım. 
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2005:110). İş kazaların konusunda ABD’de yapılan çalışmalarda ‘‘National Safety 

Council’’ ün verilerine iş kazların %18 mekanik etkenler, %19’u çalışanlardan dolayı 

ve %63’ü mekanik ve çalışanların sebebiyet vermesi sonucunda gerçekleşmektedir 

(Camkurt, 2007:81). İş ve işçi sağlığı, soysal ve ekonomik gelişmenin sağlanmasında 

en önemli etkendir. Çalışanların güvenliklerini ve sağlıklarını koruma bilinci 

içerisinde çalışma hayatlarına devam edebilmelerinin hem çalışana hem işverene 

katkısı çok fazla olmaktadır. Ruhsal ve bedensel yönden iyi bir çalışan, işgücünde 

üretken, sağlıklı, motive, dikkatli ve güvenli bir şekilde çalışacaktır.  Bu niteliklere 

sahip çalışanlar ülke ekonomisinde doğrudan katkı sağlamaktadır. Aksi taktirde bu 

şartlardan birkaçının eksikliği durumunda tam bir iş sağlığı veya güvenliğinden 

bahsedemeyiz (Köse,2018:3) 

İş sağlığı ve güvenliği önlemlerinin sosyal düzeni de etkilemektedir.  Çalışma 

hayatında yer alan çeşitli kurum ve kuruluşları yakından ilgilendirir. İşletmelerde 

işveren ve işçiler, evlerde aileler, okullarda öğrenciler iş sağlığı ve güvenliği 

açısından birbirleriyle etkileşim halindedirler. İş güvenliği konusunda iş verenler 

maddi ve manevi olarak, işçileri ise bedenen, ruhen ve psikolojik olarak 

etkilenmektedir. Devlet ise bu süreçte çalışanların mutlu yaşamını ve sağlığını 

korumaya yönelik, yasa yönetmelik ve denetimlerle adımlar atmalıdır. Bu üçlü 

mekanizma sayesinde, güvenli, mutlu, verimli çalışma ortamı kurulacaktır 

(Erol,2015:119). 

İş sağlığı ve güvenliği çalışmaların her zaman odağında çalışanların 

korunması vardır. İş görenlerin iş yerinin olumsuz şartlarından korumak güvenli 

ortamlarda çalışmasını tesis etmek, kontrol etmek ve denetimleri sağlamaktır. İşletme 

içerisinde üretim güvenliğinin sağlanması özellikle ekonomik açıdan önemlidir. 

Üretim güvenliği sağlandığında, işletme verimliliği doğru yönde karlılığa etki 

edecektir. İş yerlerinde iş güvenliği sağlandığında, iş kazaları ve meslek hastalıkları 

neticesinde iş gücü ve iş günü kayıpları azalacaktır. Sağlıklı ve güvenli çalışma 

koşullarının işçiye verdiği güvenle iş veriminde artış olacaktır. Çalışanlar için işletme 

güvenliği de çok önemlidir. İş yerinde alınacak tedbirler sayesinde çalışma 

ortamından doğabilecek kazaların, arızaların, yangın, patlama, dökülme ve sızıntı 

gibi işletmeyi tehlikeli durumlara düşmeyerek işletme güvenliği sağlanmış olacaktır 

(Özdemir, 2014:24). 
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2.1.1 İş Kazaları ve meslek hastalıkları 

2.1.1.1 İş kazası kavramı 

Dünya sağlık örgütü (DSÖ) iş kazasını ‘‘Önceden planlanmamış çoğu zaman 

yaralanma makina ve teçhizatın zarara uğramasına veya üretimin bir süre durmasına 

yol açan olay’’ olarak tanımlamaktadır.  Uluslararası çalışma örgütü (ILO) iş 

kazalarını ‘‘belirli bir zarara ya da yaralanmaya neden olan beklenmeyen ve önceden 

tahmin edilemeyen olay’’ olarak tanımlanmaktadır (Tufan. 1994:116) 

Ulusal mevzuatımızda ‘‘İş kazası’’ 5510 sayılı Sosyal Sigortalar ve Genel 

Sağlık Sigortası Kanununun 13. Maddesinde tanımlanmıştır. İş kazası; 

 Sigortalının iş yerinde bulunduğu sırada, 

 İş veren tarafından yürütülmekte olan işveren tarafından görevi ile başka bir 

yere gönderilmesi nedeniyle asıl işini yapmaksızın geçen zamanlarda,  

 İşveren tarafından yürütülmekte olan iş nedeniyle sigortalı kendi adına 

bağımsız çalışıyorsa yürütmekte olduğu iş nedeniyle,  

 Emziren kadın sigortalının, iş mevzuatı gereğince çocuğuna süt vermek için 

ayrılan zamanlarda, 

 Sigortalıların işverence sağlanan taşıtla işin yapıldığı yere gidiş gelişi 

sırasında, yaşanan ve sigortalının olaydan hemen ve sonrasında ruhen 

bedenen ve psikolojik olarak etkilenmesi olarak tanımlanmaktadır 

(MBS,2008:26200). 

İş kazaları, gelişmiş veya gelişmekte olan ülkelerde sağlık ekonomi ve sosyal 

olarak toplum üzerinde olumsuz etkileri nedeniyle büyük endişe ve korkulara neden 

olmaktadır. Uluslararası çalışma örgütü (ILO) verilerine göre her yıl dünyada 

işyerlerinde 2,3 milyon erkek ve kadın çeşitli etkenlerden dolayı hayatlarını 

kaybetmektedir. İş kazası sebebiyle dünyamızda  her gün 6300’den fazla kişi hayatını 

kaybetmektedir (Balta, 2022:31). Hamalainen ve ark. 1998’de dünyada yaklaşık 

350000 ölümcül iş kazası ve 264 milyon kaza ise yaralanma, sakat kalma ve küçük 

hasarlarla atlatıldığı öngörüsünde bulunulmuştur (Alizadech ve dig.2015:10) 
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Dünya sağlık örgütünün (DSÖ) bir raporuna göre iş kazalarını yaşanma 

sıklığı gelişmekte olan ülkelerle, gelişmiş ülkelere oranı 3-4 kat iş kazaları daha 

fazladır (Köse,2018:5). 

Ülkemizde son yıllarda yaşanan iş kazalarının istatistikleri Sosyal Güvenlik 

Kurumu (SGK) tarafından yayınlanmaktadır.  SSK istatistiklerine göre 2020 yılında 

toplam 384.262 iş kazası yaşanmıştır. Toplu yemek sektöründe ise SGK kayıtları 

incelendiğinde 2020 yılı içerisinde 25.949 iş kazası meydana gelmiştir. Şekil 2.1’de 

2012-2020 yıllarına ait Türkiye’de toplu yemek sektöründe yaşanan iş kazaları 

sayıları verilmiştir. 

 

Şekil 2.1: İş Kazası Sayısı Değişim Grafiği 

Kaynak: (Koçali, 2021:316) 

 

 

Şekil 2.2: Ölümlü İş Kazası Sayısı Değişim Grafiği 

Kaynak: (Koçali, 2021:316) 
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İş kazaları yaşanmasında teknik, sosyal, psikolojik ve fizyolojik birçok faktör 

vardır. İş kazasının nedeni olarak kişinin kendisi, iş ortamı, çalışma arkadaşları, 

çevresi kullandığı makine ve ekipmanlar kazalara sebep olabilirler. 

İş kazalarının nedenleri, genel olarak 2 grupta değerlendirilmektedir. Birinci 

grup; güvensiz koşul olarak tanımlanan fiziksel ve mekanik çevre etkenleridir. 

Çalışanın etkisi dışında kalan ve dış ortamda gelişen koşullardır. Dış çevre ve fiziksel 

çevre güvensiz koşulların oluşmasında tek başına etken olmayıp, kişinin fiziksel ve 

psikolojik özelliklerinin de etkili olduğunu düşünülmektedir. İkinci grup, güvensiz 

hareketler olarak tanımlanan bireyin bilinçli veya bilinçsiz hareketleridir (Sabancı, 

2001:288). 

2.1.1.2 Meslek hastalığı kavramı 

İş sağlığı ve güvenliğinin kapsamında yer alan en önemli unsurlardan biri 

meslek hastalıklardır. Meslek hastalıkları da iş kazaları gibi çalışma ortamında, işin 

yapılması sürecinde ve işçinin sağlığına zarar veren etkenlerdendir. İş kazlarıyla 

meslek hastalıkları arasındaki en büyük fark iş kazaları aniden gelişir, meslek 

hastalıkları ise uzun süre sonra ortaya çıkar (Akkurt, 2018:7). 

 Meslek hastalığı, sigortalı çalışanın işverenin hizmetinde çalışırken işin 

durumuna, zorluğuna, tekrarlanmasından dolayı maruz kaldığı fiziki ve psikolojik 

hasarladır (Kılkış,2013:17-41). 

Bir hastalığın meslek hastalığı sayılması için tespit edilen hastalık ile 

sigortalının yaptığı iş arasında illiyet bağının bulunması zorunludur. Meslek 

hastalığından söz edebilmek için uğranılan hastalık ve sakatlığın sigortalının 

çalıştırıldığı işin özelliklerine göre tekrarlanan nedenle ya da işin yürütüldüğü 

koşulları yüzünden ortaya çıkması gerekir. 

5510 sayılı SSGSS Kanunun 14. Maddesinde meslek hastalığı tanımlanırken; 

 Sigortalı işçi olmalı, 

 Sigortalının çalıştığı iş yerinden kaynaklanmasına 

 Sigortalının yaptığı işten kaynaklanmasına, 

 Bu hastalığın tekrarlayan bir hastalık olmasına, 
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 Sigortalının geçici veya sürekli sakat kalması yada ruhsal olarak kayba 

uğraması olarak tanımlamaktadır. 

Sigortalının işi yürüttüğü koşullar içinde fizikse, kimyasal ve biyolojik 

faktörler yer aldığı için, çalışanın yaşadığı hastalık durumunun meslek hastalığı 

sayılabilmesi için çıkış zamanı ile ilgili özellikler çalışma gücü ve meslekte kazanma 

gücü kaybı oranı tespit işlemleri yönetmeliğinde paylaşılmaktadır 

(MBS,2008:27021). 

Meslek hastalığına yakalanan çalışan öncelikli olarak 5510 sayılı kanuna tabii 

sigortalı olmak zorundadır. Eğer çalışan sigortalı kurumun yapacağı yardımlardan 

faydalanamaz. Meslek hastalığı işin sonucu olarak olmalıdır. Çalışanının sigortalı 

çalıştığı işin haricindeki işlerde yaşayacağı hastalıklar meslek hastalığı olarak 

tanımlanmaz. Meslek hastalığı bir anda çıkmayıp uzun zaman sürecinde meydana 

geldiğine göre, çalışan işten ayrıldıktan sonra da meslek hastalığına yakalanma 

ihtimali vardır. Bir çalışan meslek hastalığına yakalandığı taktirde yardımlardan 

faydalanabilmesi için hekim raporu ile tespiti gerekmektedir (Akkurt, 2018:7). 

Meslek hastalıklarının nedenleri 5 grupta toplanmıştır. 

 Kimyasal maddelerden meydana gelen hastalıklar 

 Mesleki deri hastalıkları  

 Solunum sistemi hastalıkları  

 Bulaşıcı mesleki hastalıklar 

 Fiziki şartlardan meydana gelen hastalıklar 

2.1.1.3 İş kazalarının ve meslek hastalıklarının sonuçları 

İş kazaları ve meslek hastalıkları, çalışanların sağlığına ve güvenliğine 

yönelik çeşitli tehditler ve istenmeyen sonuçlar doğurabilmektedir. İş kazalarının ve 

meslek hastalıklarının azaltılmasında ve önlenmesinde işverenlere çok büyük 

sorumluluklar düşmektedir. Çalışma sürecinde işveren gerekli mevzuat ve kanunlara 

uymadığı taktirde çeşitli yaptırımlara uğramaktadır. 

İşverenler 4857 sayılı İş Kanunun (İş K) 77. maddesi uyarınca iş yerinde ve 

5510 sayılı SSGSS Kanunun 13. Maddesinde yer alan hükümler çerçevesinde iş 

kazalarını ve teşhisi konulan meslek hastalıklarını 2 iş günü içinde yazılı olarak 
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Çalışma ve Sosyal Güvenlik Bakanlığı (ÇSGB) Bölge Müdürlüğüne, 5510 sayılı 

Kanunun 13. Maddesi uyarınca ise 3 iş günü içinde SGK’ya bildirmek zorundadır.  

İşveren yaşanan olayı zamanında bildirmezse idari para cezasıyla cezalandırılır. 

Olayın boyutuna ve büyüklüğüne göre iş yerinde yaşamsal tehlikeler devam ediyorsa 

işin durdurulması veya iş yerinin kapatılması cezası uygulanır. İş yerinde 

çalışanlardan yaş cinsiyet ve sağlık durumlarına uygun olmayan işlerde çalıştırılanlar 

varsa çalışma alanından uzaklaştırılırlar. Gerçekleşecek olayların idari sorumluğun 

yanında hukuki tazminat ve cezai yaptırımlarda doğabilir (Bıyıkçı, 2010:15). 

İşverenin işçiyi gözetme borcu iş sağlığı ve güvenliği kanunu yansıra Türk 

Borçlar Kanunu’nda (TBK) da işveren işçiyi gözetme borcunun kapsamı işçinin 

kişiliğinin korunması, tacize karşı korunması ve işçinin çalıştığı işyeri ve yaptığı 

işten kaynaklanan tehlike ve risklere karşı korumakla tanımlanmıştır (Tiftik ve 

Adıgüzel, 2016:352). İşçi, işveren hakkında maddi ve manevi tazminat davası açma 

hakkına sahiptir. İş kazaları sonucunda talep edilecek tazminatlar olayların durumu, 

şekline, göre değişiklik göstermektedir. 

Manevi tazminat; 818 sayılı borçlar kanunun 47. Maddesine göre işçi 

işverenden manevi tazminat talep edebilir. Zarara uğrayan kişiye veya bu nedenle 

vefat eden kişinin ailesine olayın oluş şekli, kusur oranları, tarafların sosyal ve 

ekonomik durumları çekilen acı, elem ve ıstıraplar dikkate alınarak hâkimin takdir 

edeceği uygun miktar paradan ibaret olup matematiksel yönden herhangi bir hesabı 

gerektirmemektedir. 

Maddi tazminat; işçinin yaşadığı kaza veya hastalıktan dolayı sigorta 

giderlerinin karşılanmayan kısmının ödetilmesidir. Sigortalının yaşadığı zararların 

gerçek miktarını bulmaya yönelik tazminattır.  

Destekten yoksunluk tazminatı; sigortalının iş kazası veya meslek hastalığı 

sonucunda öldüğü durumlarda, ölen kişinin birinci derece yakınları tarafından veya 

destek olduğu kişiler tarafından işverenden talep edilen tazminattır (Tuncay, 

2000:227). 

İş kazaları ve meslek hastalıkları sonucu ortaya çıkacak diğer etkenlere de 

dikkat edilmelidir. İş kazalarının yaşandığı dönemler sonrasında işyerinde, iş 

verimliği düşmektedir. Burada çalışanların sayısının azalması, psikolojik olarak 

moral bozuklukları, çalışmak istememe gibi durumlara yaşanabilir. Yaşanan kazalar 
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sonucunda işletmenin ölçeğine göre itibari zararlarda yaşayabilmektedir. Özellikle 

müşterilerin anlaşma öncesinde işyeri denetimlerinde, ziyaretlerinde olumsuz gözlem 

ve tespitler neticesinde çalışma taleplerini askıya alması veya durdurması ile 

sonuçlanmaktadır. Toplumsal açıdan ise meslek hastalıkların ve iş kazaları toplumun 

genel sağlığını ve refahını etkileyebilir. Çalışanların sağlığının ve güvenliğinin 

korunması toplumun genel refahına katkı sağlar. 

2.1.2 Toplu yemek sektöründe iş sağlığı ve güvenliği kavramının önemi 

Çalışma ve Sosyal Güvenlik Bakanlığı (ÇSGB) İş Sağlığı ve Güvenliğine 

İlişkin İşyeri Tehlike sınıfları Tebliği EK-1 listesine göre; yiyecek ve içecek 

hizmetleri faaliyetlerinin tüm alt bölümleriyle toplu yemek sektörü ‘’Az Tehlikeli’’ 

sınıfta yer almaktadır. 

Toplu yemek sektörünün az tehlikeli olmasına rağmen çalışanların meslek 

hayatlarında karşılaştıkları birçok iş kazalarına maruz kalmaktadırlar. Yaşanan bu 

kazaların bazıları yaralanma, bazıları ise ölüm gibi ciddi kayıplar yaşanmaktadır 

SGK’nın 2018 yılı istatistiklerine göre de 430.985 iş kazası meydana 

gelmiştir. Yaşanan kazaların 22.487’si yiyecek ve içecek hizmetleri sektöründe 

yaşanmıştır. Meydana gelen iş kazaları neticesinde 22 kişi, yiyecek içecek hizmetleri 

faaliyetleri sektöründe olmak üzere toplam 1541 kişi iş meslek hastalıkları nedeniyle 

hayatını kaybetmiştir (Kocali,2021:317). 

Toplu yemek hizmeti sunan (catering) firmaların 2012 yılı itibari ile iş 

kazaları istatistikleri ayrı ayrı görülebilmektedir. İstatistikler incelendiğinde toplu 

yemek hizmeti sunan firma çalışanların yaşadıkları iş kazası sayıları sürekli 

artmaktadır. 2012-2022 yılları arasında yiyecek içecek sektörü ve toplu yemek 

sektöründeki iş kazaları ayrı ayrı incelendiğinde yıllar içerisinde artış olduğu dikkat 

çekmektedir. Sektördeki iş kazları şekil 2.3-2.8’de gösterilmiştir. 
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Şekil 2.3: Yiyecek Ve İçecek Hizmeti Faaliyetleri Kapsamında İş Kazası Geçiren 

Sigortalı Sayılarının Yıllara Göre Dağılımı (2012-2022 SGK İstatistikleri) 

 

 

Şekil 2.4: Yiyecek Ve İçecek Hizmeti Faaliyetleri Kapsamında İş Kazası Sonucu 

Meslek Hastalığına Yakalanma Sayılarının Yıllara Göre Dağılımı (2012-2022 SGK 

İstatistikleri) 
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Şekil 2.5: Yiyecek Ve İçecek Hizmeti Faaliyetleri Kapsamında İş Kazası, Meslek 

Hastalığı Sonucu Ölüm Sayılarının Yıllara Göre Dağılımı (2012-2022 SGK 

İstatistikleri) 

 

 

Şekil 2.6: Toplu Yemek Firma Çalışanlarının İş Kazası Geçiren Sigortalı Sayılarının 

Yıllara Göre Dağılımı (2012-2022 SGK İstatistikleri) 
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Şekil 2.7: Toplu Yemek Firma Çalışanlarının İş Kazası Sonucu Meslek Hastalığına 

Yakalanma Sayılarının Yıllara Göre Dağılımı (2012-2022 SGK İstatistikleri) 
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Ölüm Sayılarının Yıllara Göre Dağılımı (2012-2022 SGK İstatistikleri) 
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direk ya da dolaylı olarak milyonlarca insanı etkilemektedir. Dünyada iş sağlığı ve 

güvenliği konusunda gelişmiş ülkelerin çok ciddi önlemler ve çalışmalar yaptıkları 

bilinmektedir. Yapılan çalışmaların odağında olay yaşanmadan önce alınması 

gereken tedbirleri belirleyip, kazaların oluşma ihtimalini en aza indirmeye 

amaçlamaktadır (Ankaralıgil, 2021:10). 

İş güvenliğinin yetersiz olması işletmelerde geri dönüşü olmayan hataların 

yaşanmasına neden olmaktadır. İş yerinde iş güvenliğinin yetersiz olması durumunda 

iş kazalarının artmasına neden olmaktadır (Birdir, Derinalp ve Çanakcı, 2013:985). 

İşletmelerde yaşanan bu kazalar kurumlara iş gücü kaybı olarak etkilerken, çalışana 

ise maddi manevi ve en önemlisi fiziki yönden olumsuz etkilemektedir. Yaşanacak 

kazalar catering sektörünün en hassas unsurlarından biri olan rekabet avantajı ve 

insan kaynaklarını verimli kullanamaması neticesinde mali olarak da işletmeyi zora 

sokmaktadır. Meslek hastalıkları ve iş kazalarının maliyetlerini birçok işletme 

hesaplamamakta ve bu konudaki kayıpların maliyeti tam olarak tespit 

edilememektedir (Miller ve Haslam, 2009:164). 

2.1.2.1 Toplu yemek hizmeti sektöründeki meslekler 

Toplu yemek sektörü çağımızda yoğun insan emeğine dayalı olarak 

yapılmaktadır. Üretimi yapılacak ürünlerin tedariğinden depolanmasına, 

pişirilmesinden, ikram edilmesine kadar çok fazla çalışanın katkısı bulunmaktadır.  

Yönetimsel olarak proje müdürü proje sorumlusu gıda mühendisi, satın alma, 

muhasebe çalışanları; üretim alanında aşçı, aşı yardımcıları, pastacı, kasap, servis 

alanında; garson, çaycı, yemek servis elamanı, yardımcı işler için ise bulaşıkçı, depo 

sorumlusu, şoför gibi personeller sektördeki mesleklerdir (Ankaralıgil, 2019:16).  

2.1.2.1.1 Aşçı ve aşçı yardımcısı 

Toplu yemek hizmetlerinde aşçı ve aşçı yardımcıları o günün menüsünde 

bulunan sebze, meyve, et gibi malzemelerin hazırlanmasından, yiyeceklerin 

pişirilmesinden sorumludur. Ertesi gün yapılacak yemeklerin ön hazırlığının 

yapılmasından, ihtiyaç olacak malzemelerin listesinin çıkarılmasından, kalite kontrol 

yapılmasından, iş planının ve organizasyonunun yapılmasından sorumludur.  

Aşçılar ve yardımcıları çalışama alanında en üst düzeyde hijyen şartlarına 

dikkat etmelidirler. Çalışma alanında bone, önlük, maske gibi gıda güvenliğini 
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sağlamaya yönelik Kişisel Koruyucu Ekipmanları (KKD) kullanmalı ve 

kullandırmalıdır. Kişisel koruyucu ekipmanları yapılacak çalışmaya göre kesilmeye 

dayanıklı eldiven, kaymaz tabanlı terlik-ayakkabı, fırın eldiveni gibi koruyucu 

donanımları kullanmaktır. 

Aşçılar mutfaklarda birçok elektrikli dijital ve el aletlerini bir arada 

kullanmaktadır. Mutfaklarda fırın, hamur yoğurma, pişirme ocakları, soğutma 

üniteleri patates ve havuç soyma makinaları bıçak satır ve buna benzer birçok riskli 

ekipman kullanmaktadırlar.  

Toplu yemek sektöründe çalışan aşçı ve aşçı yardımcıları çalışma sistemi 

olarak gündüz veya vardiyalı olarak çalışmaktadırlar. Çalışma sistemine göre aşçılar 

05:00 saatlerinde iş başı yaparken aşçı yardımcıları 07:30 civarında işe 

başlamaktadırlar. İşletme 24 saat hizmet veren bir çalışma sistemine sahipse aşçı ve 

aşçı yardımcıları iki vardiya olarak işlerine devam etmektedirler. (Erarslan ve diğ, 

2003:21). 

2.1.2.1.2 Kasap 

Kasaplar işletmenin kapasitesine ve büyüklüğüne göre istihdam edilmektedir. 

Küçük işletmelerde kasapların görevini aşçılar üstlenmektedir. Kasaplar kırmızı etin, 

beyaz etin ve balık etlerinin kesim kullanım şekli ve kalitesini kontrol eder. İşletmede 

etlerin depolanma koşullarını düzenini ve hijyen kuralları çerçevesinde 

depolanmasını sağlar.  

Kasaplar çalışma alanında bıçak satır, masat, kıyma makinası gibi kesici 

ekipmanları kullanırlar. İş güvenliği ve hijyen açısından kasaplar bone, eldiven, 

önlük, maske, zincir eldiven, kaymaz tabanlı terlik- ayakkabı gibi kişisel koruyucu 

donanım kullanmalıdırlar (Köse, 2016: 242). 

2.1.2.1.3 Bulaşıkçı 

Mutfakta görev yapan temizlik elemanı bulaşıkçı olarak adlandırılmaktadır. 

Yemek yapma sürecinde kullanılan yemek kaplarını, taşıma küvet ve tasları, 

kullanılan el ekipmanları ve makinaların temizliğinden sorumludur. Yemek 

sonrasında tabldot, tabak, bardak, çatal vb ekipmanların temizliğini de takip 

etmektedir. Bulaşıktan sorumlu görevli işlerin yoğun olduğu zamanlarda genel 

temizliği de yardım eder (Köse, 2016: 242). 
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2.1.2.1.4 Pastacı 

Pastacı üretim kapasitesi büyük olan işletmelerde görev alan, çeşitli pişirme 

teknikleriyle kuru pasta, yaş pasta kek, börek vb. ürünleri yapan, tasarlayan 

personeldir. Pastacı personeller genellikle gündüz ekiplerinde görev almaktadır. El 

becerisinin yüksek olduğu bir branştır. Pastacılar boş zamanlarında diğer ekip 

arkadaşlarına yardım etmektedirler (Erarslan ve diğ., 2003:23). 

2.1.2.1.5 Depo sorumlusu 

İşletimlerde depo görevlisi tedarikçilerden getirilen ürünlerin kontrolünden ve 

depoya taşınmasından, stok kontrollerinden, soğuk hava depolarının sıcaklık 

kontrollerinden, deponun düzeninden temizliğinden sorumludur (Ünver, 2016:11). 

2.1.2.1.6 Şoför 

Toplu yemek hizmetlerinde üretilen yemeklerin taşınmasında ve dağılmasında 

önemli role sahip olan şoför personellerdir. Termobakları araçlara yüklemek, 

müşterilere dağıtmak, boş kapları toplamak ve ihtiyaç ürünlerini taşımaktan 

sorumludur. Şoförler genellikle gündür vardiyasında çalışmaktadır. Ancak ürünlerin 

zamanında müşteriye ulaştırılmasında ve yoğun trafiğin olduğu zamanlarda acele 

panik ve yorgunluğa maruz kalmaktadırlar. Şoförler yemek taşıma sırasında kapların 

yüklenip boşaltılması sürecinde kas iskelet sistemi rahatsızlığı riski taşımaktadırlar 

(Ünver, 2016:11). 

2.1.2.1.7 Diğer 

Toplu yemek üretim hacmi büyük olan mutfaklarda ve yemekhanelerde 

istihdamı zorunlu personeller haricinde farklı branşlarda çalışanlar da bulunmaktadır. 

İşletmenin idari personelleri, proje müdürü, proje sorumlusu, gıda mühendisi, kalite 

sorumlusu, gıda teknikerleridir. Servis elemanları olarak garson, çaycı, yemek servis 

elemanı, temizlik personeli olarak istihdam edilmektedir.  

Mutfak ve üretim alanlarında çalışan tüm personeller hijyene, iş güvenlik 

kurallarına ve kişisel koruyucu donanımlarına dikkat etmek zorundadırlar (Ünver, 

2016:11). 
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2.1.2.2 Toplu yemek üreten iş yerlerinde kullanılan araç gereçler 

Toplu yemek üretimi yapılan mutfaklarda çok fazla elektrikli elektronik el 

aletleri kullanılmaktadır. İşletmelerde kullanılan elektrikli ekipmanlar, fırın, elektrikli 

ocaklar kıyma makineleri, ızgaralar, köfte yapma makinası, sebze yıkama makinası, 

patates sorma ve doğrama makinası, çay termosları, benmari, buzdolabı, bulaşık 

makinası, mikserler vb. ekipmanlardır. Mutfaklarda işleri kolaylaştıran bu 

ekipmanlar maalesef iş kazalarının da en baştaki etkenleridir.  

Yemek sektöründe en çok kullanılan araç ve gereçler tencere, tava, kazan, 

tepsi, tabak, kase küvet, sefer tası, termobaks, bıçak, satır, masat, çatal kaşık, LPG’li 

olacaklar, döner istasyonu, ızgaralar, taşıma arabası, tezgah kesme tahtası ve 

terazidir. Hijyen için temizlik malzemeleri ve kimyasal ürünlerde bulundurulması 

gerekmektedir. Kullanılacak ürünler işletmenin büyüklüğüne ve kapasitesine göre 

değişebilmektedir (Köse, 2016: 242). 

2.1.2.3 Toplu yemek üreten iş yerlerinde tehlike ve riskler 

Tehlike, çalışma Ortam koşullarında var olan ya da dışarıdan gelebilecek 

işçilere ve iş yerine zarar verme potansiyeli olarak tanımlanmaktadır. 

Tehlikeler, çalışanlara, çalışın işyerlerine zarar vermekle beraber iş kazalarına 

ve meslek hastalıklara sebep olduğu gibi maddi ve manevi kayıplara da sebep 

olmaktadır. 

Risk, tehlikeden kaynaklanacak kayıp, yaralanma ya da başka zararlı sonuç 

meydana gelme ihtimali olarak tanımlanmaktadır (ISO,2008:26). 

Toplu yemek hizmetlerinde zaman en önemli unsurlardan biridir. Bundan 

dolayı çalışma alanında telaş panik koşturmaca çok fazla olmaktadır. Bundan dolayıca 

tehlikeli işlemler yada tehlikeli davranışlar çalışanlar tarafından çok fazla 

tekrarlanmaktadır. Çalışanların mutfaklarda sıklıkla karşı karşıya kaldığı tehlikeli 

durumlar; 

Mutfak çalışanlarının sıcak yüzeylere temasları çok sık karşılaşılan 

durumlardan biridir. Tencerelerin, fırınların, kazanların kapaklarını açarken buhara 

maruz kalma, sıcak su dökülmeleri, kazanların içerisine malzeme dökerken aktarırken 

sıçrama, kızgın tepsilerin alınması taşınması, sıcak kazanları veya küvetleri ocak 
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üzerinden alırken çıplak elle temas, kimyasal ürünlere çıplak elle temas ve soğuk 

yanığına sebep olabilen kuru buzla temas olarak sıralayabiliriz (Akkurt, 2021:21) 

Mutfakta en çok kazaya sebep olan ekipmanların başında bıçaklar, satırlar yer 

almaktadır. Yemekleri hazırlarken, doğrama, soyma parçalama, sıyırma işlemlerinde 

çalışanlar bıçakla ellerini parmaklarını kesmektedirler. Anlık dikkatsizlik, acelecilik en 

çok etki eden sebeplerdir. Kullanılan bıçakların yüzeylerin çok keskin olması, taşınan 

ekipmanların kırık veya çatlak olmasından dolayı bi anlık dikkatsizlikler iş kazlarıyla 

sonuçlanmaktadır (Koç,2005:12) 

25369 Sayılı Resmî Gazete ’de Yayınlanan İşyeri Bina ve Eklentilerinde 

Alınacak Sağlık ve Güvenlik Önlemlerine İlişkin Yönetmelik uyarınca, 4857 sayılı İş 

Kanunu kapsamına giren tüm işyerlerinin zeminleri mümkün olduğu kadar kaymaz 

şekilde yapılmalıdır. Yemek üretim alanlarının duvar ve zeminleri hijyen ve kolay 

temizlenmesi açısından seramik, fayans ve granit niteliğinde ürünlerle kaplanmaktadır. 

Mutfakta yemek yapılırken kullanılan ürünlerin veya sıvıların zemine dökülmesi, ıslak 

zeminlerin çalışma temposunda dengeyi bozması, kaymaz taban kişisel koruyucu 

donanım kullanılmaması, yüksek raflara istifleme, ıslak ve kaygan merdivenler, ağır 

yüklerin taşınmaya çalışılması gibi sebeplerden dolayı mutfaklarda kayma yüksekten 

düşme gibi iş kazaları da yaşanmaktadır. Bu kazalar neticesinde kırık, çıkık, burkulma, 

kas iskelet sistem, rahatsızlıkları meydana gelebilmektedir (Akman, diğ, 2018:74-78) 

Toplu yemek üretim alanlarında ihtiyaç ve tedarik edilen ürün miktarı çok 

değişkendir. Ürünlerin elle taşınması esnasında sabit duran nesnelere çarpma, kapılara 

çarpma sıkışma, bina eklentilerini fark edememe kazalara sebep olmaktadır. Aktarma 

işlemleri esnasında kapların araçların düşmesi ve devrilmesi neticesinde de kazalar 

yaşanmaktadır. (Köse, 2017:9). 

Mutfakta yangın tehlikesi de muhtemel durumlardandır. Ürün hazırlanması 

sürecinde yağın tutuşması tencerenin unutulması, sos veya yanıcı ürün dökülmesi 

sonucunda yangınlar çıkabilir. Mutfaklarda en çok karşılaşılan yangın sebebi yağ 

yangınları, baca ve davlumbaz sistemi yangınlarıdır. Binaların Yangından Korunması 

Hakkındaki Yönetmeliğin (BYKHY) 57. Maddesi bir seferde 100‘den fazla kişiye 

hizmet veren mutfakların davlumbazlarına otomatik söndürme sistemi yapılmalı ve 

ocaklarda kullanılan gaz sistemine göre de algılama sistemi tasarlanmalıdır. Ayrıca 

davlumbaz ve yağlı sistem bacaları için İstanbul Büyükşehir Belediyesi Baca 
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Temizleme ve Denetim Yönetmeliği (İBBBTD) Madde 10/4 Elektrikli, LPG ve 

doğalgaz kullanmış olsa dahi, otel, Lokanta, restoran, yemek fabrikası gibi topluma 

açık yerlerle ocaklarında yemek pişirilip kızartma yapılan tüm baca sistemleri. En az 4 

ayda bir temizlenir veya bacalar yenilenir sistemlerinin kullanım sıklığına göre süre 

uzar veya kısalır.  

Ocak pişirme sistemi olarak kullanılan LPG ve doğalgaz sistemlerinin tesisat 

yönetmeliklerine uygun tasarımı yapılmalıdır. Güvenlik tedbiri olarak da gaz 

kaçaklarına karşı sesli ışıklı dedektörler mutlaka aktif şekilde kullanılmalıdır. 

Standartlarda yer alan sürelerde hortum bağlantı ve kelepçeleri de değiştirilmelidir 

(Tomita ve diğ., 2013:297). 

Karabulut, (2016) Hazır yemek sektöründe hizmet veren işletmelerin ürettikleri 

ürünlerini veya depoladıkları et tavuk şarküteri ürünleri gibi   soğuk alanda saklanması 

gereken ürünleri derin dondurucu sistemi bulunan odalarda muhafaza etmektedirler. 

Çalışma sürecinde oda içerinde mahsur kalma veya soğuktan etkilenme olayları da 

yaşanmaktadır. Bu tür çalışmalarda mutlaka çalışanlar birbirleriyle iletişim halinde 

olmalıdırlar. 

Yemek üretim alanlarının, temizlik ve hijyeninde kullanılan kimyasal 

malzemelere karşı dikkatli olunmalıdır. Temizlik için kullanılan çamaşır suyu, kireç 

sökücü, tuzruhu gibi ürünlerin karıştırılması, çok fazla miktarda dökülmesi veya 

devrilmesi sonucunda gıda ürünlerine temas edebilir. Çalışanların bilmeden 

kullandıkları açığa çıkardığı kimyasal gazlar solum güçlüğüne veya tahriş edici etkileri 

gösterebilir. Yıllar içerisinde kullanılması sonucu oluşan birim de kalıcı cilt 

hastalıklarına sebep olabilmektedir (Köse 2018:8). 

Meslek hastalıkları açısından toplu yemek sektörü çalışanlar incelendiğinde en 

fazla yaşanan meslek hastalığı kas iskelet sistemi hastalıklarıdır. Düşme, çarpma, ağır 

yükler, tekrarlanan hareketler ve uzun süreli çalışmalar kas iskelet sistemi 

hastalıklarına sebep olmaktadır. Cilt hastalıkları deterjan, temizlik ve hijyen 

malzemelerine fazla maruz kalmadan dolayı yaşanmaktadır. Ayrıca gıdalara eldiven 

kullanmadan direk elle temastan dolayı da cilt hastalıkları yaşanmaktadır. Solunum 

sistemi hastalıkları unlar tahıllar ve enzimler mesleki astıma sebep olmaktadır. 

Temizlik için kullanılan ürünlerin buharları da alerjik ve astıma neden olabilmektedir. 

Psikolojik baskılardan kaynaklanan meslek hastalıkları ise çalışanları yüksek tempoda 
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çok uzun süreler zamana karşı yaptıkları mücadelelerin strese sebep olmaktadır. Uzun 

yıllar stres içerisinde çalışmak mesleki olarak çalışanlarda kalıcı hasarlara neden 

olmaktadır. Hele ki çalışma ortamında yüksek ısı, yoğun tempo ve gürültüde eklenince 

çalışanlarda fiziksel ve psikolojik rahatsızlıklar görülmeye başlamaktadır (Akkurt, 

2018:30). 

Toplu yemek sektöründe faaliyet gösteren tüm işletmelerin; bina fiziki yapısı, 

kullanılan ekipman ve malzemelerden kaynaklı çalışan personellerin iş kazası ve 

meslek hastalıkları açısından maruz kalabilecekleri risk ve tehlikeler belirtilmiştir. 

Yaşanması muhtemel tehlikelerin paylaşılmasındaki amaç olası iş kazalarının ve 

meslek hastalıklarının önüne geçilmesi veya alınması gereken tedbirler için çözüm 

yolları üretilmesine yardımcı olmaktır. 

2.1.3 Acil durum kavramı 

Ülkemiz, topraklarının büyük bölümü Asya kıtasında yer alan, Avrupa ile 

Asya arasında köprü konumunda bulunan 780 bin kilometrekarelik bir ülkedir. 

Jeolojik meteorolojik ve topografik yapısı nedeniyle Türkiye sıklıkla doğa kaynaklı 

afetlere maruz kalan bir coğrafyada bulunmaktadır. Bulunduğu konum itibariyle 

Türkiye depremlerle, heyelan, su baskını, kaya düşmesi ve çığ gibi afetlerle ve acil 

durumlarla karşı karşıya gelmektedir (AFAD,2018:8). 

Acil durum ve afet terimlerini birbirleriyle karıştırılmaktadır. Afetler 

Birleşmiş Milletlerin (BM) yaptığı tanımlamaya göre herhangi bir tehlikenin can, 

mal, çevre, ekonomi ve kültürel varlıklar üzerinden oluşturmuş olduğu kötü etkilerle 

baş etmeye yerel imkanların yetersiz kaldığı durumlar olarak tanımlanmaktadır. Acil 

durumlar ise, yerel imkanlarla baş edilebilecek seviyede küçük tehlikelerin insanların 

üzerinde oluşturduğu can ve mal ve çevre üzerinde oluşturduğu olumsuz etkiler 

olarak ifade edilmektedir (AFADEM, 2020). 

Afetler ve acil durumlar benzer anlamlar içeren kavramlar olsa da kendi 

içerisinde farklılıklar arz etmektedir.  

2.1.3.1 Afet 

Afet kelimesinin kökeni Arapçadır. Kaynaklarda geçen tanımıyla afet; ‘‘doğa 

kaynaklı kıran, yıkım, bela; farklı ifadeyle toplumsal yıkımlara sebep olan olağandışı 

büyük olay veya kötü durum ya da olay, felaket olarak tanımlanmaktadır.  Ekonomik 
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psikolojik, fiziksel ve sosyal kayıplara neden sosyal hayatı kesintiye uğratan, 

durduran ve toplulukları etkileyen yerel imkân ve kaynaklarla mücadele edilemeyen, 

doğa kökenli veya teknolojik kökenli olaylar afet olarak tanımlanmaktadır (Uysal, 

2019:42). 

Yaşandığı bölgede toplumları etkileyerek, hayatın günlük seyrini ve 

faaliyetleri durduran kesintiye uğratan, çevresine zarar veren, meydana geldiği 

bölgedeki kurum ve kuruluşları müdahale ve mücadele etmeye mecbur kılan olaylar 

olarak da tanımlanmaktadır (Erkal ve Değerliyurt, 2009:149). 

Afet; ‘‘Toplumun tamamı ya da belli bir kesimleri için fiziksel, maddi ve 

sosyal kayıplar doğuran, normal hayatı ve insan faaliyetlerini durduran veya 

kesintiye uğratan doğal teknolojik veya insan kaynaklı olayları’’ kapsamaktadır 

(AFAD, 2015:8). 

Kadıoğlu’na (2008) göre afet vakanın kendisi değil, vaka sonucu oluşan 

bazen beklenen bazen aniden ortaya çıkan durumdur. Yaşanılan olayın afet 

olabilmesi için toplumu olumsuz şekilde etkilemesi gerekmektedir. Bazı toplumlarda 

yaşanan aynı nitelikte ve çaptaki durumlar afet olarak kabul edilirken başka 

toplumlarda olay olarak da tanımlanmaktadır. Afet durumlarında ortaya çıkan 

ihtiyaçların mevcutta hazır olan kaynakları aşması ve yeterli müdahalenin, 

mücadelenin verilememesi olarak değerlendirilir (Dölek, 2020:71).  

Ergünay (2009)’a göre afetlerin büyüklüğüne etki eden unsurlar; ‘‘Toplumun 

az gelişmişliğe, işsizliğin fazla olması, nüfusun hızla artışı, eğitim eksikliği 

ormanlara ve çevreye zarar verme, başıboş şehirleşme, sanayi merkezlerinin hızla 

artması, yaşanan olayın bulunduğu halkının afet vakalarına karşı önlemleri afetin 

büyüklüğüne etki eden faktörlerdir’’ 

2.1.3.1.1 Afet türleri 

Afetler ülkemizde ve dünyada farklı şekillerde sınıflanmaktadır. Afetlerin 

çeşitliliği ve önem sırlaması ülkeden ülkeye değişmektedir. Ülkemizde en sık görülen 

afetler meteorolojik karakterli afetler sel, dolu, su baskınları, don orman yangınları 

kuraklık şiddetli rüzgâr, kar fırtınası ve çığlardır. Akdeniz bölgesin ülkelerinde ise, 

kuraklık, seller, orman yangınları, dolu, heyelan, çığ gibi afetler daha fazla 

yaşanmaktadır. EM-DAT’ın yapmış olduğu sınıflandırma dünyada en yaygın şekilde 
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kabul gören sınıflandırmadır. Şekil 2.9’da EM-DAT’a göre afetler, doğal afetler ve 

teknolojik afetler olarak iki gruba ayrılmaktadır (Özmen, 2017:10). 

 

Şekil 2.9: EM-DAT Veri Tabanında Kullanılan Afet Sınıflandırması 

Ülkemizde afetler üzerine yapılan çalışmalarda birçok araştırmacıda afetleri 

farklı şekillerde sınıflandırmışlardır. AFAD’a göre afetler Şekil 2.10’da doğal 

kaynaklı afetler, insan kaynaklı afetler olarak ikiye ayrılmaktadır (AFAD,2014). 
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Şekil 2.10: AFAD’a Göre Afetlerin Sınıflandırması 

Doğal afetler 

Doğal afetler, doğal tehlikelerin sebep olduğu toplumsal olarak yıkıcı ve zarar 

boyutu üst seviyede hissettiren, her zaman çok sayıda insanı etkileyen olaylardır. 

Kızılhaç’a göre doğal afetleri, insan sağlığı üzerinde ani veya sonradan etkisini 

gözetebilen, hızlı veya yavaş gelişen, doğal tehlikeler aracılığıyla yaşanan fiziksel 

olaylar olarak tanımlanmaktadır. Ülkemizde sıklıkla karşılaşılan doğal afetlerden; 

Ani gelişen doğal kaynaklı afetler; depremler, seller, toprak kaymaları, kaya 

düşmesi, çığ fırtına, hortum, volkanlar olarak sınıflandırılmaktadır.  

Yavaş gelişen doğal kaynaklı afetler: Kuraklık, erozyon ve çölleşme, kıtlık, 

şiddetli soğuklar, küresel ısınma olarak sınıflandırılmaktadır (Özmen, 2017:8). 

İnsan kaynaklı – Teknolojik afetler 

İnsan kaynaklı afetler doğanını kendi gücüyle değil de insanın doğayla olan 

etkileşimi sonucunda oluşan afetlerdir. İnsan kaynaklı afetlerin sebeplerine 

bakıldığında, bilgisizlik, dikkatsizlik, tedbirsizlik, umursamama, önlemlerin 

yeterince alınmaması vb etkenlerdir. İnsan kaynaklı afetler, kimyasal, biyolojik, 

nükleer kazalar, bilişim teknolojileri, bilişim saldırıları, taşımacılık ve depolama 
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kazaları, endüstriyel kazalar, aşırı kalabalıktan meydana gelen kazalar, göçmenler ve 

göçler şeklinde gruplandırabiliriz (Özmen, 2017:10) 

2.1.3.2 Acil durumlar 

Toplumun belirli kesiminin veya tamamının hayati faaliyetlerini durduran, 

kesintiye uğratan acil müdahale gerektiren olayların oluşturmuş olduğu kriz hali 

olarak tanımlanmıştır (AFAD, 2011). Acil durum; insana, çevreye, mülke hasarlar 

veren ve normal yaşamı aksatan veya aksamasına sebep olan vaka durumlar olup, 

normal faaliyetler dışında gelişmektedir (Özdikmen, 2017: 79). 

BYKHY göre afet olarak değerlendirilen olaylar ile dikkatsizlik, tedbirsizlik, 

ihmal kasıt ve çeşitli meydana getirilen olayların yol açtığı sonuçlar olarak 

tanımlanmaktadır. 

Acil durum; iş yerinde ya da iş yerine ait alanda meydana gelen ciddi 

yaralanmalara can kayıplarına neden olan ve işletmenin çalışmasının, üretimini 

kesmen veya tamamen durduran, işletmeye veya çevresine zarar veren, işletmenin 

ekonomik ve finansal yapısını bozan, toplumdaki imajını tehdit eden beklenmedik 

olaylara Acil durum denir (Ede, 2019: 4). 

Acil durum ve afetler insanlardan doğandan ve teknolojiden kaynaklanan 

olumsuzlukların toplumun mevcut hazırlıklarıyla baş edemeyeceği aşamalara 

ulaşarak büyü zararlar vermesi sonucunda oluşmaktadır. Deprem normalde bir doğa 

olayı olarak kabul edilmektedir, fakat yapı stoğu, toplumun hazıkları, müdahale 

imkanları ve benzer etkenlerin yetersiz veya istenilen seviyede olmaması sonucunda 

acil durumlar, afetlere dönüşebilmektedir (İSMEP 2009: 3). 

Acil durumlara müdahale de en etkili yol acil durum yaşanmadan önce 

alınacak önlemler ve hazırlıklardır. İşletmeler için muhtemel acil durumlar ile bu acil 

durumlarla mücadele ve olası zararları azaltmak için önleyici, sınırlandırıcı tedbirler 

alınmalıdır. İşletme genelinde yaşanacak olaylara müdahale için talimat ve 

prosedürler geliştirmek, olay yaşandığında bina içerisinde bulunanları ve değerli 

belge, bilgileri tahliye etmek için çalışmalar yapılmalıdır (ÇSGB, 2017:6). 

Acil durum vakalarına ilk zamanlarda müdahale edilmediği taktirde acil 

durumlar daha büyük felaketlere sebep olabilirler. Toplumu oluşturan bireylerin 

farkındalık düzeyleri, bulundukları alanlar için güven vermektedir. Acil durumlar 



29 

konusunda farkındalığı yüksek bireyler, kurumu, ailesi ve çevresi için maddi ve 

manevi güvence kaynağı olacaktır. Bireysel, ailesel, kurumsal ve toplumsal olarak 

acil durum farkındalıkları ülke genelinde de yaşam kalitesini arttıracaktır. Acil 

durumlar hakkında ülkemizde uygulanan standart ve mevzuatlar, işletimler 

tarafından uygulanması ve uygulatılması önemlidir. Mevzuat ve standartların 

işletmeler tarafından uygulanması sayesinde çalışanların farkındalıkları sadece 

işletme içinde değil, toplumun her alanında katkılarını gösterecektir. Acil durum ve 

afetlerin yaşandığı zaman, yer mekân, hava şartları ve oluş şekilleri değişiklik 

gösterebilir. Kurumlar her koşulda acil durum önlemleri almak zorundadırlar. 

Alınacak önlemler, acil durum öncesinde, acil durum esnasında, acil durum 

sonrasında olmak üzere her aşamada tedbirler olarak tanımlanmaktadır. Acil durum 

önlemelerinde en önemli aşama ise acil durum öncesinde alınan tedbirlerdir. Aksi 

taktirde maddi ve manevi zararlar çok daha fazla olmaktadır. (Akşit, 2021:5). 

Acil durum ve afetler sonrasında hemen başlayan veya başlatılan sürecin 

içerisinde etkilenen kesinimin ihtiyaçlarının etkili ve hızlı bir şekilde karşılanmasını 

amaçlayan süreç ise acil durum yönetim sürecidir (Dölek,2020:42). 

AFAD’ın belirlediği acil durumlar, kurum ve işletmelerin faaliyet gösterdiği 

alanlara göre değişiklik gösterse de endüstriyel kurum ve kuruluşların genel olarak 

İSG açısından incelendiğinde öne çıkan acil durumlar şunlardır: 

 Yangın, 

 Deprem 

 Sel ve su baskını 

 Patlama, 

 Tehlikeli madde yayılımı, 

 Doğal afetler, 

 İlkyardım gerektiren olay ve kazalar  

 Gıda zehirlenmeleri 

 Sabotaj  

 Savaş  
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 Fırtına ve yıldırım 

 Yoğun kar yağışı  

 Salgın ve bulaşıcı hastalık 

 Haşere istilası 

Çalışma alanında oluşabilecek bu acil durumlar, işletmenin risklerine, işin 

niteliğine, üretimde kullanılan malzemelere, işyerinin bulunduğu alana, etrafındaki 

işletmelerin tehlike durumlarına göre çeşitli etmenlere göre farklılık göstermektedir 

(Kutbay, 2019:2). 

2.1.3.3 Afet ve acil durum yönetimi 

Afet ve acil durum yönetimi, afetlerin önlenmesi ve zararlarının azaltılması 

veya yok edilmesi amacıyla afet öncesinde ve sonrasında yapılması gereken 

faaliyetlerin planlanması, yönlendirilmesi, desteklenmesi, organize edilmesi ve 

uygulanması için toplumun tüm kurum ve kuruluşlarıyla mevcut hazırlık ve 

imkanların ortak amaç doğrultusunda kullanılmasını sağlayan yönetim sistemi olarak 

tanılanmaktadır. Afet yönetimi sistematik olarak çok yönlü, kapsayıcı, detaylı, esnek, 

karmaşık ve disiplin gerektiren bir yönetimdir. Acil durum yönetim sistemi 

bireyselden başlayıp, ulusal ve derinliğinde uluslarası birçok kamu ve özel sektör 

kuruluşlarının da yer aldığı bir süreçtir. Bu süreç zaman içerisinde birden fazla aşama 

barındırmaktadır. Afet ve acil durumun aşamaları zarar azaltma, hazırlıklı olma, 

müdahale ve iyileştirme aşamalarının barındırmaktadır (Şahin, 2007:132). 

Afet ve acil durum faaliyetlerinin kurum ve kuruluşlarının genel stratejileri ile 

uyumlu olacak şekilde sistematik bir biçimde incelenerek devamlı iyileştirme 

yaklaşımı çerçevesinde çözümlenmesi için kullanılan bir araçtır (ÇSGB,2017:8). 

Afet yönetimi zarar azaltma, hazırlıklı olma, müdahale ve iyileştirme 

aşamaları olarak 4 temel evreden meydana gelmektedir. Afet döngüsü birbirleriyle 

bağlantılı ve peşi sıra devam eden bir süreçtir. Döngüyü birbirinden ayırmak 

mümkün değildir. Bu döngü kendi içinde eş zamanlı yürütülmesi gerekebilir ya da 

birbiriyle çakışabilmektedir (Şahin, 2007:133). Modern afet yönetimi şekil 2.11’de 

ve aşamaları aşağıda ve sıralanmıştır (Kadıoğlu, 2008: 28): 

 Zarar azaltma / Önleme: Afet ve acil durum yönetimin ilk aşaması olan zarar 

azaltma süreci deprem, sel, yangın ve toprak kayması afetlerde kullanılan 
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yapılar da ve çevresinde oluşabilecek yapısal ve yapısal olmayan nedenlere 

bağlı yaralanma, kayıp, maddi ve manevi riskleri yaşanamadan yapılacak 

hazırlıkları kapsamaktadır. 

 Hazırlık: acil durumlarda yapılacak uygulamaları ve yetkinlikleri 

değerlendirmek için kullanılacak kontrol listeleri, prosedürleri ve 

dokümanları kapsamaktadır. 

 Müdahale: acil durum ve afetlerin yaşandığı anda veya hemen sonrasında 

alanda bulunanların neler yapması gerektiğini tanımlamaktadır. 

 İyileştirme: acil durum sonrasında işletmenin mevcut imkanlarıyla 

iyileştirme, eski haline dönme sürecidir. İşletmelerin ve maruz kalan 

topluluğun en kısa sürede atlatılmasını amaçlamaktadır. 

Çizelge 2.1: Afet Yönetim Aşamaları 

Risk – Zarar 

Azaltma 

Hazırlık Müdahale  İyileştirme 

Tehlike analizi Olay komuta 

sistemi  

Etki ve ihtiyaç 

analizi 

Orta -uzun vadeli 

iyileştirme  

Risk analizi Planlama Olay yeri yönetimi  Yeniden İnşa  

Risk azaltma  Tahmin ve erken 

uyarı  

Erken iyileştirme  

Risk iletişimi  Tatbikat    

 Eğitim   , 
Kaynak: (Kadıoğlu, 2011:54) 

 

Şekil 2.11: Afet Yönetimi Temel Bileşenleri 

Kaynak: (İSMEP, 2023:28) 
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2.1.3.4 Afet ve acil durumlar hakkında yasal mevzuatlar 

Ülkemizde meydana gelebilecek doğa, teknolojik ve insan kaynaklı acil 

durum ve afetlerle karşı uygulanan yasal mevzuatlarımız;  

2.1.3.4.1 Ulusal mevzuatlar 

 6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu, 2012, 

 7126 sayılı Sivil Savunma Kanunu, 9/6/19585902 Afet ve Acil Durum 

Yönetimi Başkanlığı'nın Teşkilat ve Görevleri Hakkında Kanun, 17 Haziran 

20096305 sayılı Afet Sigortaları Kanunu, 18 Mayıs 2012, 

 5188 Özel Güvenlik Hizmetlerine Dair Kanun, 6/6/2004-25504 2565 Askeri 

Yasak Bölgeler ve Güvenlik Bölgeleri Kanunu, 22/12/1981-17552,  

 Bakanlıklarla Bağlı, İlgili, İlişkili Kurum ve Kuruluşlar ile Diğer Kurum ve 

Kuruluşların Teşkilatları Hakkında 4 No’lu Kararname Yönetmelikler,  

 Afet ve Acil Durum Müdahale Hizmetleri Yönetmeliği, 18 Aralık 2013,  

 Türkiye Afet Müdahale Planı Tebliği, 3 Ocak 2014,  

 Sığınak Yönetmeliği, 25 Ağustos 1988,  

 Afetlere İlişkin Acil Yardım Teşkilatı ve Planlama Esaslarına Dair 

Yönetmelik, 8 Mayıs 1988, 

 Binaların Yangından Korunması Hakkında Yönetmelik, 19 Aralık 2007, 

2.1.3.4.2 Uluslararası mevzuatlar 

 12 Haziran 1989 tarihli ve 89/391/EEC sayılı Avrupa Birliği Konsey 

Direktifi,  

 İş Sağlığı ve Güvenliği ve Çalışma Ortamına İlişkin 155 sayılı ILO 

Sözleşmesi, 

 Sağlık Hizmetlerine İlişkin 161 sayılı ILO Sözleşmesi, 

 İş Sağlığı ve Güvenliğini Geliştirme Çerçeve Sözleşmesi’ne ilişkin 187 sayılı 

ILO Sözleşmesi, 

 İnşaat Sektöründe Güvenlik ve Sağlık Sözleşmesi’ne ilişkin 167 sayılı ILO 

Sözleşmesi, 
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 TS EN ISO 22301 Güvenlik ve Esneklik – İş Sürekliliği Yönetim Sistemi – 

Gereksinimler, 2020, 

 ISO 22320 Güvenlik ve Dirençlilik – Acil Durum Yönetimi – Olay Yönetimi 

için Yönergeler, 

 ISO 45001 (OHSAS 18001) İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi, 

 TS ISO 31000 Risk Yönetimi – Prensipler ve Kılavuzlar, 2009,  

 ISO 31001 Risk Yönetimi Standardı, 

 TS ISO/IEC 27001 Bilgi Teknolojisi Güvenlik Teknikleri–Bilgi Güvenliği 

Yönetim Sistemleri– Gereksinimler, 2006 

 NFPA 1600 Süreklilik, Acil Durum ve Kriz Yönetimi Standardı,  

Afet ve acil durum kapsamında ilgili ulusal ve uluslararası mevzuatlar 

bireylerin, toplumun ve işletmelerin görev, yetki, sorumluluk, hak ve 

yükümlülüklerinin düzenlenmesinden tüm toplumunun güven, sağlık ve huzur içinde 

yaşamalarını sürdürmelerini kapsamaktadır (İSMEP 2023: 31-33). 

2.1.4 İş Yerlerinde acil durumlar 

Acil durum ve afet potansiyeli işletmenin bulunduğu bölgeye, üretim -imalat 

yapılan alana, kullanan ekipmanlara, çalışılan sektörün özelliklerine göre farklılıklar 

göstermektedir. Yaşanacak acil durumlar, işyerinde işlerin durmasına, çalışan, 

müşteri veya ziyaretçilerin yaralanmasına ya da ölümüne, daha büyük çaptaki olaylar 

işyerinin kullanılamaz hale gelmesine ve çevreye de ciddi zararlar verebilir 

(Demirtaş, 2020:12). 

İşletmelerde acil durum olaylarına müdahale etmek amacıyla iş sağlığı ve 

güvenliği kapsamında, ‘‘İşyerlerinde Acil Durumumlar Hakkında Yönetmelik’’ 

yürürlüğe girmiştir (MBS, 2013). İADHY amacı, işyerlerinde meydana gelebilecek 

olaylara karşı acil durum planlarının hazırlanması, tehlike ve riskleri önleme, koruma 

acil durum anında veya sonrasında tahliye etme, yangına müdahale etme, olası 

ilkyardım gerektirecek durumlara müdahale ederek, çalışma ortamının güvenli ve 

bilinçli olarak yönetilerek olaylara ilk müdahalede bulunacak personellerin kimlerin 

belirlenmesi ile ilgili konuları belirtmektedir (MBS, 2013). 
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Acil durumlarda olası tehlike ve riskleri önlemenin yolu işyeri yönetimi, 

çalışanlar, işletme temsilcileri arasındaki iş birliği sağlanarak, iş kazalarının ve 

meslek hastalıklarının önlenmesinde önemli bir adımdır. Katılım temel işçi hakkıdır 

ve aynı zamanda bir görevdir (Allı, 2001:159). 

Çizelge 2.2: İş Yerlerinde Görevlendirilecek Olan Çalışan Temsilcilerinin Sayıları 

Çalışan temsilcisi sayılarının belirlenmesi 

2-50 Arasında çalışanın bulunduğu iş yerlerinde 1 

51-100 Arasında çalışanın bulunduğu iş yerlerinde 2 

101-500 Arasında çalışanın bulunduğu iş yerlerinde 3 

501-1000 Arasında çalışanın bulunduğu iş yerlerinde 4 

1001-2000 Arasında çalışanın bulunduğu iş yerlerinde 5 

2000 ve üzeri Arasında çalışanın bulunduğu iş yerlerinde 6 

Çalışan temsilcisi seçilirken dikkat edilmesi gereken huşular; işyerinde daimî 

çalışan, tam zamanlı görev yapan, en az 3 yıl çalışmış olan ve eğitim olarak ortaokul 

mezunu olma şartları ön koşul olarak belirlenmiştir. İşyerinde sendika ve sendika 

temsilcisi varsa yetkili sendika temsilcisi çalışan temsilcisi olarak belirlenir 

(Gerdan,2010: 36). 

2.1.4.1 İşverenin sorumlulukları 

İş sağlığı ve güvenliğinin temel amacı olan, işçilerin sağlığını ve güvenliğini 

sağlamaktır. İş güvenliğini sağlamanın temel faktörü işverenlerdir. İşletme 

çalışanlarının güvenli ve sağlıklı çalışma koşullarını sağlamak, işletmenin risklerine, 

büyüklüğüne ve faaliyetlerine göre düzenlemeler yapılmalıdır (Allı, 2001:158). 

İşveren çalışma alanında çalışan işçilerin yasal haklarını korumakla birlikte, işin 

risklerine karşı kişisel koruyucu ekipmanları tedarik etmekle yükümlüdür. Çalışana 

kişisel koruyucu donanımı tedarik etmek başlı başına güvenlik tedbiri olmayıp, bu 

koruyucuların kullanılmasını sağlamak, yapılan iş ile ilgili riskler hakkında 

bilgilendirme yapmak, yeni başlayan personellerin eğitimlerinin verilmesi 

sorumluluklarından bazılarıdır. İşveren yasal sorumlulukları yerine getirdiğinde, 

sonrasında sunulan güvenlik önlemlerinin çalışan tarafından kullanıp 

kullanılmamasından da sorumludur. Yani işverenin denetim sorumluluğu da vardır. 

Mekanizma işveren, işçi ve temsilcilerle birlikte ortak işyerinde güvenlik kültürü 
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gelişecektir. İşyerlerinde, işverenlerin çalışma alanında işler yapılırken öncelikleri 

daima iş sağlığı ve güvenliği önlemleri olmalıdır (Demirtaş, 2020:14). 

İADHY in 10. Maddesinin birinci fıkrasında; işyerlerinde meydana gelecek 

her türlü acil durum gerektiren olaylara yaşandığında işveren, arama kurtarma, 

tahliye, haberleşme, ilkyardım ve yangınla mücadele ve diğer olası durumlar 

yaşandığında yapılması gereken acil durum müdahale prosedürlerini hazırlamak ve 

bunları yazılı hale getirmek zorundadır. 

İş Yerlerindeki Acil Durumlar Hakkındaki Yönetmeliği’ne göre işverenin 

yükümlülükleri şunlardır: 

 İşveren çalışma alanını, kullanılan madde, ekipman, araç, sistem, çevre gibi 

unsurlara dikkat ederek çalışanı etkileyebilecek acil durumları önceden 

değerlendirerek, muhtemel acil durumları belirler, 

 Acil durumların olumsuz etkilerini önleyici tedbirler alır, 

 İş yerlerinde yaşanacak acil durumların olumsuz etkilerinden korumak ve 

korunmak için gerekli ölçüm ve değerlendirmeleri yapar. 

 Acil durumlara hazırlık için plan ve tatbikatlar yaptırır. 

 İşletmenin büyüklüğü, taşıdığı risk ve yapılan işin niteliği, personel sayısı ile 

işyerinde bulunan kişileri dikkate alarak; acil durum olaylarına müdahale 

edebilecek uygun donanıma sahip ve branş konularında eğitim almış, yasal 

mevzuatın belirlediği sayıda çalışanı görevlendirir ve her zaman hazır 

bulunmasını sağlar, 

 Acil durum yaşandığı anda veya sonrasında işyerine hızla müdahale 

edebilecek, iş yeri dışındaki kuruluşlarla iletişimi sağlar ve irtibat 

prosedürünü oluşturur, 

 Acil durumlarda enerji kaynaklarının ve tehlike oluşturabilecek sistemlerin 

olumsuz etkiler yaşatmaması için koruyucu önlemler aldırır.  

 İşletme içerisinde veya belirli dönemlerde işyerinde geçici iş ilişkisi kurulan 

çalışanların veya alt işverenlerin, müşteri, ziyaretçi gibi çalışma alanında 

bulunan kişilere acil durumlar hakkında bilgi paylaşımında bulunur (MBS, 

2013,28681). 
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2.1.4.2 Çalışanın sorumlulukları 

İş görenlerin çalışma alanlarında ve çalıştıkları süre boyunca iş sağlığı ve 

güvenliği kurallarına uymak iş kazalarını ve meslek hastalıklarının azalmasında en 

önemli etkendir. Çalışanlar sadece alınmış olan tedbirlere uymak ve tehlikeli bir 

duruma sebep olamamak için azami derecede dikkatli bir şekilde çalışmak 

zorundadır. Çalışanlar işveren tarafından belirlenen güvenlik ve sağlık kurallarına 

riayet etmelidirler. Aksi taktirde, hizmet akitleri bildirimsiz ve tazminatsız olarak 

feshedilir (Yağımlı,2017:20). Çalışanın kaza yapması halinde kendisini, ekip 

arkadaşını, müşteriyi, ziyaretçileri dahil, sakat bırakma veya ölümüne sebep 

olabilmektedir. Bundan dolayı çalışanın ilk görevi kurallara uymaktır. Personellerin 

işbaşı eğitimlerinden itibaren İSG konusunda iyi şekilde eğitilmeli ve çalışanlar bu 

konuda teşvik edilmelidirler. 

İş Yerlerindeki Acil Durumlar Hakkındaki Yönetmeliği’ne (2013) göre 

çalışanların yükümlülükleri şunlardır: 

 ‘‘Çalışanlar işyeri acil durum planında belirtilen tehlike ve risklere karşı 

önleyici ve sınırlandırıcı tedbirlere uymak, 

 Çalışma alanında kullanılan araç, gereç, makine, cihaz ve binalarda 

kendilerinin ve diğer çalışanların sağlığını ve güvenliğini tehlikeye düşürecek 

acil durumlarla karşılaştıklarında, acil durum prosedürüne uyarak haber 

verebilmelidir. 

 Acil durum yaşandığı zamanlarda müdahale için kurum dışı kuruluşları 

yönlendirmek, kılavuzluk yapmak ve talimatlarına uymak, 

 Çalışanlar acil durum sırasında panikle kendini ve çalışma arkadaşlarının 

hayatını tehlikeye atmayacak şekilde davranmak’’  

Çalışanlar işe yeni başladığı dönemde kronik rahatsızlıkları, düzenli 

kullandıkları ilaçları varsa bunu bildirmesi gerekmektedir. Aksi taktirde iş kazası 

yaşandığında tespit edilirse çalışan kusurlu sayılır. Olası hastalık ve rahatsızlıklar 

işverene veya yetkililere bildirilerek hemen tedavileri başlatılmalıdır. İSG 

kapsamında çalışanların acil durumlar konusunda alması gereken eğitimlere eksiksiz 

katılmalı ve yetkinliğini sağlamalıdır (MBS, 2013, 28681). 
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2.1.5 Acil durum eylem planları 

Acil durum eylem planları, beklenmedik veya tehlikeli durumlarla başa 

çıkmak için bir organizasyon veya işletmede çalışanlar tarafından oluşturulan ve 

uygulanan plandır. Acil eylem planları, yaşanacak afet veya acil durumun etkilerini 

en aza indirmek, can güvenliğini sağlamak ve maddi kayıpları önlemek, iş 

sürekliliğini sağlamak amacıyla hazırlanır. Acil durum planı, acil durumlarda insan 

hayatını korumak için gereken bilgi ve talimatları bir araya getiren belgedir 

(Demirtaş, 2020:14). 

AFAD tarafından acil durum planın tanımı, insanın can ve malıyla diğer 

faaliyetlerin olağandışı sonuçlarından en az hasarla ve zararla kurtulması için 

yapılması gereken iş ve işlemlerin acil durumlar yaşanmadan önce planlanması ve 

olay yaşandığı sırada hızlı ve etkili bir şekilde gerçekleştirilmesi gereken tüm 

faaliyetler’’ olarak yapılmıştır (ÇSGB,2017:7).  

İADHY’e göre Acil Durum Planı; ‘‘İş yerlerinde meydana gelebilecek acil 

durumlarda yapılacak iş ve işlemlerin uygulamaya yönelik hazırlandığı plan’’ olarak 

ifade edilmektedir.  

İşyerlerinde yaşanan acil durumlar aniden gelişen ve beklenmedik olaylardır. 

Bundan dolayı işyerleri için muhtemel acil durumlarla mücadele edebilmenin ilk 

adımı, muhtemel tehlikeleri önceden tanımlayabilmekle önleyici, sınırlandırıcı 

tedbirleri belirleyerek mümkün olur. Acil durumun boyutuna göre olası zararları en 

aza çekilerek, afetlere dönüşmesi de engellenmiş olur. Acil durum planın olası 

tehlikelere karşı detaylı ve kapsayıcı olması gerekmektedir. İşletmelerin dizayn ve 

kuruluş aşamasından son aşamaya kadar harekete geçerek oluşabilecek acil 

durumları tespit edebilmelidir.  Ancak planın başarılı olabilmesi için müdahale 

yöntemlerinin, tahliye yönetmelerinin ve müdahalede görevlendirilecek çalışanların 

belirlenmiş olması gerekmektedir. Acil durum planını hazırlarken, hazırlanan bu plan 

niçin hazırlanıyor? bu planı kimlerle ve hangi görev ve sorumluluk dağılımı ile 

yapılacağı yani kim? belirlenen kişiler ve ekipler bu görevleri nasıl sevk ve idare 

edecekler, yürütecekler? sorularına yanıt bulunmalıdır (İSMEP, 2023). 

ÇSGB acil durum planı hazırlama rehberine göre, acil durum planı 

hazırlamanın amaçları: 

 ‘‘İşletmelerin Acil durum ve afetlere karşı her zaman hazır bulunulması, 
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 Acil durumlara sebep olan olayların hızlı ve etkili bir şekilde sınıflandırılması, 

 Kurum dışı profesyonel acil servis ekiplerinin olay mahaline gelinceye kadar 

acil durumun yönetilmesi 

 Dışarıdan gelen acil servis görevlilerine olay ile ilgili bilgi vermek ve 

gerektiğinde ekipmanlarla yardımcı olmak, 

 Tüm işletme çalışanlarının ve çevredekilerin acil durumların yaşatacağı 

olumsuz etkilerden korunması’’ olarak tanımlamaktadır. 

6331 sayılı İSG kanunun 11. ve 12. Maddelerinde acil durum planları 

yangınla mücadele, arama kurtarma, ilkyardım, koruma ve tahliye ile ilgili hükümler 

bulunmaktadır. İsg kanunun kapsamına giren tüm işyerlerinde İADHY göre acil 

durum planı hazırlamakla yükümlülüğü vardır. Mevcut acil durum planını 

etkileyecek ya da farklı bir acil durum yaşanmasına sebep olacak olaylar yaşanması 

halinde etkinin şiddetine göre acil durum planı tümüyle ya da bir kısmı hemen 

yenilenmelidir. Yönetmelikte belirtilen rutin yenileme süreleri; az tehlikeli iş 

yerlerinde 6 yılda bir, tehlikeli iş yerlerinde 4 yılda bir, çok tehlikeli iş yerlerinde 2 

yılda bir yenilenmelidir (ÇSGB, 2017). 

İşletmelerde acil durumlara müdahale etme aşamasında, bina tahliye 

noktaları, toplanma bölgesi, güvenlik arama kurtarma, iletişim, hasar tespiti ve geçici 

barınma alanları sağlamak gibi önlemler alınmalıdır. İADHY’nin 4. Maddesine göre 

iş yerlerinde meydana gelebilecek acil durumlar aşağıdaki kriterlere göre 

belirlenmelidir. 

 Risk değerlendirmesinin sonuçlarına, 

 Yangın ve işletmede kullanılan kimyasal maddelerden kaynaklanan sirayet ve 

patlama ihtimali, 

 İlkyardım, tedavi ve tahliye gerektiren durumlar, 

 Doğal afetlerin yaşanma ihtimali, 

 Sabotaj, kasıt ihtimali, 

Acil durum planı işletmenin risk değerlendirmesinin yansımasıdır. Risk 

değerlendirmesinde tespit edilen olası tehlike ve riskler belirlendikten sonra kontrol 

önlemleri belirlenir. Risk değerlendirmesine bağlı olarak öncelikli acil durumlara 
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karşı sınırlandırıcı tedbirler ve müdahale için de prosedürleri belirlenir. Örneğin; acil 

durum ekipleri ve görevleri, Ek 4 bölümünde detaylı bir şekilde paylaşılmıştır 

(ÇSGB, 2017:8). 

2.1.5.1 Acil durum ekipleri ve görevleri 

Acil durumlar ve afetler her an işletmelerde hayati tehlikelere sebep 

olabilmektedir. Acil durumlar yaşandığı andan itibaren müdahale etmek için 

saniyelerin bile çok büyük öneme sahip olduğu bilinmekle birlikte, işletmenin 

mevcut acil durum planının uygulanabilmesi de hayati öneme sahiptir. Olay 

yaşandığı anda ilk müdahaleyi edecek çalışanlar acil durum planlarında 

görevlendilen, acil durum ekipleridir. Ekiplerde görev alan personel işletme acil 

durum planını ve prosedürlerini tam anlamıyla bilmelidir. Acil durum ekiplerinin 

işyerlerinde kurulmasının temel amacı, olası acil durum yaşandığı andan itibaren 

alanda bulunan çalışanlardan en kısa sürede, soğukkanlı kalarak bilinçli müdahale 

yapmaları veya müdahale edemiyorsa o işletmenin acil durum prosedürünü 

uygulaması istenmektedir. Acil durum ekiplerde görevlendirilecek çalışanların 

belirlenmesi ve kriterleri ülkemizde, İADHY’nin 11. maddesinde yer alan işveren 

işyerinde acil durumlara müdahale ekiplerini oluşturur. Bu ekipler, söndürme ekibi, 

kurtarma ekibi, koruma ekibi, ilkyardım ekibi olarak belirlenmiştir (İADHY, 2013). 

Diğer yönetmeliğimiz ise, BYKHY’nin 126. Maddesinde yer alan, yapı yüksekliği 

30,50 ml’den fazla olan konut binaları ile içinde 50 kişiden fazla çalışanı olan bina, 

tesis, işetme ve içinde 200 kişinin yaşadığı siteler acil durum ekiplerini oluşturur. Bu 

ekipler: söndürme ekibi, kurtarma ekibi, koruma ekibi, ilkyardım ekibi, olarak 

belirlenmişleridir. Acil durum ekiplerinin görevleri ile isim ve adres listeleri binada 

kolayca görülecek yerlere asılı olmalıdır (BYKHY, 2007). Acil durum ekiplerinde 

görevlendirilecek kişi sayıları ise Tehlike Sınıfı Tebliği Ek-1’de yer alan listeye göre 

işyerinin bulunduğu NACE kodundaki tehlike sınıfı ve çalışan sayısına göre 

ekiplerde görev alacak kişiler belirlenmektedir. Örneğin; acil durum ekipleri ve 

görevleri, Ek 4 bölümünde detaylı bir şekilde paylaşılmıştır. İADHY göre 

görevlendirilecek çalışan sayıları Çizelge 2.3’te verilmiştir.  
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Çizelge 2.3: Tehlike Sınıfı ve Çalışan Sayısına Göre Ekiplerde Görev Alacak Kişi 

Sayıları 

Tehlike sınıfı Çalışan sayısı 

Az tehlikeli Her 50 çalışana kadar 1 kişi 

Tehlikeli Her 40 çalışana kadar 1 kişi 

Çok tehlikeli Her 30 çalışana kadar 1 kişi 

İlkyardım ekibinde görev alacak personel kişi sayısı İADHY’nin 11. 

Maddesinin ikinci fıkrasında Sağlık Bakanlığı’nın hazırlamış olduğu İlkyardım 

yönetmeliğine atıfta bulunur. 27/07/2015 tarihli ve 29489 sayılı resmî gazetede 

yayınlanan ilkyardım yönetmeliğine göre; Az tehlikeli iş yerlerinde, her 20 çalışan 

için 1 ilkyardımcı,  

Tehlikeli iş yerlerinde, her 15 çalışan için 1 ilkyardımcı, 

Çok tehlikeli iş yerlerinde, her 10 çalışana kadar 1 ilkyardımcı 

bulundurmalıdır. 

 10 kişiden az çalışanı olan ve az tehlikeli sınıfta yer alan iş yerleri için acil 

durum ekiplerinin görevlerini yapması için 1 kişi görevlendirilmesi yeterlidir 

(ÇSGB, 2017). 

Toplu yemek firmaları, NACE ‘‘56.29.90’’ kodlu dışarıya yemek sunan ve 

diğer işletimlerin faaliyetleri (spor, fabrika, işyeri, üniversite, vb. mensupları için 

tabldot servisi, vb dahil, özel günlerde hizmet verenler hariç) olarak 

tanımlanmaktadır. ÇSGB İş Sağlığı ve Güvenliğine İlişkin İşyeri Tehlike sınıfları 

Tebliği EK-1 listesine göre; yiyecek ve içecek hizmetleri faaliyetlerinin tüm alt 

bölümleriyle toplu yemek sektörü ‘’Az Tehlikeli’’ sınıfta yer almaktadır (ÇSGB, 

2017; BYKHY, 2007; SBİY, 2015). 

2.1.5.1.1 Söndürme ekibi 

Söndürme ekibi olası yangın durumlarında ilgililere haber vermekle süreci 

başlatmalı ve yangın türünü belirleyerek gelecek ekiplere bildirmelidir. İlk 

müdahaleyi alanda bulunan yangın söndürme ekipmanları ve sistemleriyle müdahale 

etmeye çalışmalıdır. Yangının çıktığı bölgede mahsur kalan insanlar varsa diğer ekip 

üyeleriyle birlikte kurtarma operasyonu başlatılır. Acil durum ekibi profesyonel 

ekipler gelinceye kadar alandan sorumludur, ekipler geldiğinde tüm ekip sorumlu 
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amirin komutlarını dinler. İşveren acil durumlarda acil durum ekiplerinin 

kullanabilmesi için KKD ve müdahale ekipmanları bulundurur. Binanın genişliğine, 

kullanım amacına, risklerine göre acil durum ekipmanlarından gaz maskesi, temiz 

hava solunum cihazı, hortum, hidrant anahtarı, rekor anahtarı, balyoz, çekiç fener, 

baret, yelek, düdük, halat, balta vb ekipmanlar bulundurulur. Alınan malzemelerin 

bakımından ve kontrollerinden ekip amirleri sorumludur. Ayrıca ekipte görevli 

çalışanların ekipmanları pratik kullanılmadan sorumludur. Söndürme ekibi binada 

bulunan tüm söndürme ürünlerini, sistemlerini ve KKD varsa kullanmakla 

sorumludur. Ekipte görev alacak personel mutlaka branşıyla ilgili eğitim almalıdır. 

Olay yerine dış ekipler gelirken ulaşım yollarının açılması, geldiğinde onları 

yönlendirme ve yardım faaliyetlerini yürütmelidir. Çalışmalar yürütülürken olay 

mahalinde işi olmayan personellerin girmesi de kontrol eder. Acil durum 

sonlandırıldığı andan itibaren, tüm ekiplerle birlikte olay mahalinin güvenliğini, 

olayın nedenini, işletmede oluşan hasarların tespiti yaparak raporun düzenlenmesine 

yardımcı olurlar (BYKHY, 2007). 

2.1.5.1.2 Kurtarma ekibi 

Kurtarma ekibi, tüm acil durum olaylarında can ve değerli eşyaları 

kurtarmaktan sorumludur. Kurtarma ekibinin önceliği her zaman canlılar olmalıdır. 

Olay meydana geldiği andan itibaren kurtarma ekibinde görev alan çalışanlar, 

kurtarma operasyonlarında kullanılan ekipmanlarıyla olay yerine intikal ederler. 

Diğer ekiplerde görev alan personellerin yönlendirmesi ve alınan bilgilere göre bina 

içerisinde mahsur kalma durumu olup olmadığını öğrenmeye çalışırlar. Kurtarma 

ekibi her koşulda katları ve olay mahallini mahsur kalma yönünden kontrol etmelidir. 

Mahsur kalma durumu söz konusu ise ilkyardım ve diğer ekiplerden yardım 

istemelidir. Kurtarma ekibi ayrıca kazazede taşıma teknikleri konusunda da bilgi 

sahibi olmalıdır. Özellikle kurtarma ekibinin binada yer alan yaşlı, engelli, hamile ve 

genç çalışanlar kişiler için özel önlemler almalı ve öncelik bu gruplara verilmelidir. 

Kurtarma ekipleri tahliye işlemlerine de yardımcı olurlar, gerektiği durumlarda 

işletme için değerli evrak, data, doküman varsa bunların tahliyesini de 

gerçekleştirirler (ÇSGB,2017). 
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2.1.5.1.3 Koruma ekibi 

Koruma ekibinin olay sürecinin koordinasyonundan sorumludur. Koruma 

ekibi içerisinde beyaz yaka olarak tanımlanan idareciler ve diğer çalışanlar olarak 

seçilmelidir.  Koordinasyondan sorumlu idareciler; acil durum ekipleri içerisinde 

organizasyonu ve iletişimi sağlamakla, toplanma bölgesinde kat veya bölge 

sorumlularıyla birlikte sayım işlemlerinin yürütülmesinden, acil durum nedeniyle 

yaşanacak panik ve kargaşayı önlemek, kurum dışından gelecek ekipleri yönlendirme 

ve bilgi paylaşmak, işletme içinde insan sağlığına zararlı kimyasal veya maddeler 

konusunda yetkilileri uyarmak, çevre kazaları için rapor hazırlamaları gerekmektedir. 

Ekipte bulunan diğer çalışanlar ise, olay mahaline ilgili olmayan personellerin 

girmesini engellemek, tehlikeden kurtarılan malzeme ve ekipmanların güvenliğini 

sağlamak, acil durum araçlarını olay yerine yönlendirme ve ulaşım yaklaşma 

bölgelerini açmak, toplanma bölgesinde sayım işlemlerini yürütmek ve bu işlemleri 

yaparken, tedarikçi, müşteri, ziyaretçi gibi kişilerin takibini yapmak, saldırı 

durumunda işletme içerisinde saldırganı etkisiz hale getirmektir (BYKHY, 2007). 

2.1.5.1.4 İlkyardım ekibi 

Acil durum sebebiyle yaralanan, olaydan etkilenen kişilere ambulans veya 

profesyonel sağlık çalışanları gelinceye kadar ilk yardımda bulunan kişilerdir.  

İlkyardımcıların ‘‘Temel İlkyardım Eğitimi’’ sertifikasını profesyonel 

ilkyardım eğitimiyle alması ve sonucunda çalıştığı iş yerinde görevlendirilmesi 

gerekmektedir. İlkyardım ekibi olay mahalinde yaralanan kazazede veya etkilenen 

kişilerin birinci değerlendirmesini yaparak müdahalelerde bulunmalıdır. Ambulans 

ekipleri gelinceye kadar kazazedeye, ilaçsız bir şekilde eldeki ekipman ve 

malzemeleri kullanarak, durumun kötüleşmesini önlemeye yönelik müdahaleler 

ederek ve   psikolojik yönden moralini yüksek tutmaya, destek olmalıdır. Ambulans 

ekipleri geldiğinde kazazede ile ilgili yapılan ve yaşananları detaylı şekilde 

anlatmalıdır. İhtiyaç olduğu durumlarda ambulans ekibine müdahalede ve taşımada 

yardımcı olmalıdır. Gerektiğinde ilkyardım ekibi ambulans ekibiyle birlikte 

hastaneye de refakat edebilirler. İlkyardım ekibinde görev alan çalışanların ilkyardım 

yönetmeliğine göre aldıkları ilkyardımcı belgelerinin geçerlilik süreleri üç yıldır. 

Üçüncü yılın sonunda güncelleme eğitimlerine katılmalıdırlar, aksi taktirde belgeleri 

iptal edilmektedir (SBİY, 2015). 
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2.1.6 Acil durum müdahale ve tahliye yöntemleri 

Acil durumlar ve felaketlerin her an her yerde herkesin başına gelebilir. Hiç 

beklenmediğiniz halde çalışanlar ve müşteriler binayı boşaltabilir (Ergin, 2001;40). 

Acil durumlar yaşandığı anda herkes mümkün olan en kısa sürede bulunduğu alanı 

güvenli bir şekilde ve ikinci kazalara sebebiyet vermeden en yakın acil çıkışlar 

kullanılarak binanın terk edilmesine ve güvenli toplanma alanına ulaşılmasına tahliye 

işlemi denilmektedir. İADHY’in onuncu maddesi gereğince işveren acil durumların 

meydana gelmesi durumunda uyarı verme, arama kurtarma, tahliye, haberleşme, 

ilkyardım ve yangına müdahale konusunda müdahale yöntemlerini belirleyerek 

bunları yazılı hale getirmelidir. İşveren tahliye tahlise sonrasında iş yeri içerisinde 

mahsur kalmış çalışanların tespit edilmesi için gerekli sayım ve kontrolleri 

yapmalıdır. Üçüncü fıkraya göre işveren işyerinde acil durumların yaşanması 

durumunda çalışanların olumsuz durumlardan etkilenmesini önlemek ve çalışanları 

korumak için bulundukları yerden güvenli yere ulaşabilmek için izlemesi gereken 

rotayı ve çıkışları acil durum planında belirtir.  

İşyerinde yaşlı engelli, gebe veya çocuklar var ise tahliye esnasında refakatçı 

ya da body, eşleştirmeler için önlemler alınır. Acil durum müdahale ve tahliye 

yöntemleri oluştururken çalışanların haricinde müşteri, ziyaretçi, tedarikçi, gibi 

işyerinde bulunma ihtimali olan diğer kişilerde düşünülmelidir. 

Çalışma alanında acil durumlar yaşandığında yapılması gerekenlerin önceden 

planlanması açısından acil durum müdahale yönetmelerinin yazılı olarak 

hazırlanması gerekmektedir. Acil durumlarla ilgili talimatlar, prosedürler şeklinde 

planlarda yer almalıdır. İşletme çalışanlarının yıllık yapılan tatbikatlarda ve 

eğitimlerde bu belgelere göre tatbikatı yapmalıdırlar. Her acil durum için hazırlanan 

süreç akış şemaları şeklinde veya talimatlar halinde işyerinde herkesin görebileceği 

yerlere asılmalıdırlar. Ayrıca işletmenin krokileri de kaçış yollarının, güvenli 

toplanma yerlerinin, ekipte görevlendirilen çalışanın bilgilerinin (adı, unvanı, 

sorumluluk alanı ve iletişim bilgileri), acil durum malzemelerinin, ilk yardım 

ekipmanlarının yerleri belirtilmiş olmalıdır. Acil durum krokisinde, kurtarma ve 

yangın ile mücadele, ilk yardım, acil tıbbi yardım vb. kuruluşların irtibat 

numaralarının krokide belirtilmelidir. Acil durum anında aranması gereken kişiler ile 

iletişimi sağlayacak haberleşme de kullanılacak kısa kodlar önceden belirlenmiş 

olması gerekmektedir. 
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Tahliye için kişilerin yönlendirilmesi gereken, acil durumlardan 

etkilenmeyecekleri güvenli yer olarak adlandırılan acil durum toplanma yerlerinin 

önceden belirlenmiş ve levhalar ile işaretlenmiş olması gerekmektedir. Acil durum 

tahliye krokisi Şekil 2.12’de gösterilmiştir. 

 

Şekil 2.12: Acil Durum ve Tahliye Krokisi Örneği 

Acil durumlar da olayın türüne göre müdahale yöntemleri, yangın 

durumunda, ilkyardım gerektiren durumlarda, sel veya su taşkınlarında, zehirlenme 

durumlarında, patla durumunda sabotaj, terör ve savaş halinde KBRN durumunda 

çalışanlar tarafından yapılması gerekenler listeler şeklinde ve akış şeması şeklinde 

olmalıdır. 

2.1.6.1 Acil durum müdahale talimatları 

2.1.6.1.1 Deprem 

İşyerinde meydana gelebilecek deprem anında ve sonrasında yapılması 

gerekenler örnek şema Şekil 2.13’te gösterilmiştir. Diğer örnek acil durum müdahale 

yöntemi planı ekler bölümünde paylaşılmıştır. (Bkz. Ek 4). 
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Şekil 2.13: Örnek Acil Durum Müdahale Yöntemi 

2.1.7 Eğitim ve tatbikat 

İşveren çalışanlarının sağlığını ve güvenliklerini sağlamak için iş sağlığı ve 

güvenliği konusunda her türlü eğitimi aldırmakla sorumludur. İş sağlığı ve güvenliği 

eğitimi ile ilgili esaslar ‘‘Çalışanların İş Sağlığı ve Güvenliği Eğitimlerinin Usulleri 

ve Esasları Hakkındaki Yönetmelik’’ ile yürüklüğe girmiştir (Ekmekci, 2014:364) 

İSG kanunu ile çalışanların korunmasında tüm sorumluluk işverenlere verilmiş olsa 

da iş sağlığı ve güvenliğinin sağlanmasında çalışanların katılımı da önemlidir 

(Karakoç, 2013: 281). İş kazalarının ve meslek hastalıklarının en başta gelen 

sebeplerinden biri, çalışanların iş sağlığı ve güvenliği konusunda bilgilerinin 

olmayışı ve eğitim eksikliğidir. Çalışanlar aldıkları eğitimler sayesinde, iş sağlığı ve 

güvenliği konusunda eğitimlerde edindikleri bilgileri çalışma hayatlarında tatbik 
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ederek güvenli çalışma ortamının inşasına katkıda bulunurlar (Kılkış, 2016: 122-

123). 

6331 sayılı İş sağlığı ve güveliği kanunu (ISGK) gereğince tüm iş yerlerinde 

yıllık iş sağlığı ve güvenliği eğitim programı oluşturmak ve çalışanlara bu eğitimlerin 

katılmaları ve onlara hak sorumlukları hakkında bilgiler verilir.  

Çalışanların İş Sağlığı ve Güvenliği Eğitimlerinin Usul ve Esaslar Hakkında 

Yönetmeliğinde İş Sağlığı ve Güvenliği Eğitimleri, 6331 sayılı İş sağlığı ve güveliği 

kanunun 4. Maddesinin a fıkrasında işveren mesleki risklerin önlemesi, eğitim ve 

bilgi verilmesi dahil tüm tedbirlerin alınmasından sorumludur. Bu kapsamda işe yeni 

başlayan tüm çalışanlar tehlike sınıfına göre temel iş sağlığı ve güvenliği eğitimini 

almak zorundadır. 

Temel İSG Eğitim süresi: 

 Az tehlikeli iş yerlerinde en az 3 yılda bir 8 saat  

 Tehlikeli iş yerlerinde en az 2 yılda bir 12 saat  

 Çok tehlikeli iş yerlerinde en az yılda bir 16 saat olarak planlaması 

yapılmalıdır. 

2.1.7.1 Eğitim konuları 

Temel iş sağlığı ve güvenliği eğitimleri, iş sağlığı ve güvenliğinin sağlanması, 

iş kazalarının önlenmesi, işletmede sağlık ve güvenlik şartlarının iyileşmesi için 

temel bir altyapı oluşturmaktır. İş güvenliği ve iş kazalarının sebeplerini ve alınması 

gereken tedbirler ile KKD kullanılmasının gerekliliği gibi iş sağlığı ve güvenliğini 

ilgilendiren tüm konularda eğitim alanların görev ve sorumluluklarını bilmesini 

amaçlamaktadır. İSG kapsamında çalışanların eğitim konuları şekil 2.14’te 

gösterilmiştir. 
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Şekil 2.14: İş Sağlığı ve Güvenliği Eğitimleri 

2.1.7.2 Eğitim faaliyetleri 

Acil durumlarda eğitim faaliyetleri, olası olaylara karşı yapılacak planların ve 

müdahale sürecinde karşılaşılacak sorunların çözümlerin farklı teknik ve yöntemlerle 

üstesinden gelebilme adına katılımcılar için farklı senaryolar üreterek ekiplerin 

reaksiyonlarını ölçmeye dayalı uygulamalardır. Bu kapsamda çeşitli eğitim 

faaliyetleri aşağıda sıralanmıştır (ISO, 2008: 68): 

 Eğitim oturumları: kurumlarda düzenli olarak gerçekleştirilen, katılımcıların 

bilgi paylaşımını, sorunların ve ihtiyaçların belirlenmesini amaçlayan 

toplantılardır. 

 Masa başı çalışmaları: Acil durum yönetim kademesinin bir araya gelerek, 

üretilen acil durum ve afet senaryoları üzerinde çalıştıkları, her üyenin kendi 

sorumlulukları ve görevlerini ifa ettiği ve kritiğini ettikleri toplantılardır. 
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 Tatbikat: Acil durum yönetim ekibi ve müdahale ekiplerini, acil durum 

yaşandığında neler yapacaklarını uygulamalı olarak ifa ederler. Yasal mevzuat 

gereği asgari olarak kurumlar risklerine göre ürettikleri senaryoları alarm ve 

ikazlar eşliğinde yapacaklarını test ederek pratik kazanırlar. 

 Tahliye tatbikatı: Kurum çalışanlarının, afet ve acil durumlarda binayı en kısa 

sürede en yakın acil çıkış, acil durum merdiveni, acil durum kapılarını kullanarak 

güvenli toplanma bölgesine ulaşmaları işlemi sırasında yaşadıkları veya 

gözlemledikleri tahliyeyi etkileyen olumsuzlukları acil durum yönetim üyelerine 

bildirir. Tespitler hemen planda revize edilir. 

 Gerçeğe yakın tatbikat: Acil durum senaryosunun yaşanması en muhtemel olay 

esas alınarak geniş katılımlarla çalışan tüm personeller, acil durum ekipleri, idari 

yönetim ve dış acil durum ekiplerinin katılımlarıyla gerçekleştirilirler. 

Tatbikatlar, çalışanların kendi çalışma alanında daha önceden tecrübe 

kazanmasına ve diğer ekiplerle koordineli bir şekilde çalışma yeteneğini 

geliştirmesine katkı sağlayan uygulamalardır. Detaylı ve iyi planlanmış tatbikatlar 

afet ve acil durum anlarında karşılaşabilecek zorluklar ve sorunlar karşısında 

çalışanların çözüm üretme kapasitesinin artmasına katkı sağlayacaktır (AFAD, 2014). 

Tatbikatlar olası afet ve acil durumda can ve mal kaybının yaşanmaması veya 

en zararlarla atlatılması için öngörülen tehlikelerin senaryolu olarak, acil durum 

planlarının uygulanabilirliğini gerçek alanda test etmek için acil durum ekiplerinin 

yetenekleri görmek, komutadan sorumlu personellerin karar verme ve sevk 

idarelerini görmek amacıyla yapılır (İTÜ, 2001). 

Acil durumlara hazırlık için işyerlerin İADHY’in 13. Maddesine göre acil 

durum planının uygulama adımların düzenli olarak takip edilmesi ve 

uygulanabilirliğinden emin olmak için işyerlerinde belirli süreler içerisinde 

tatbikatlar düzenlenir. Yönetmelik hükümlerine göre madenlerde 6 ayda bir, diğer 

işyerlerinde en geç yılda bir olarak belirlenmiştir. BYKHY’nin 129. Maddesine göre 

de ekip personelleri ve binadaki diğer görevliler yangın söndürme alet ve 

ekipmanların nasıl kullanılacağı ve en kısa sürede itfaiyeye nasıl ulaşacağı 

konularında tatbiki eğitimden geçirilir. İşletmede sende en az 1 kez söndürme ve bina 

tahliye tatbikatı yapılır (İADHY, 2013; BYKHY, 2007). 
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İşveren az tehlikeli sınıftaki iş yerlerinde; çalışan sayısı 50 kişiden az olan 

yerlerde iş veren çalışanlarına mesleki yeterlilik ve iş sağlığı ve güvenliği eğitiminin 

verilmesini sağlar. 

2.1.8 Acil durumlarda iletişim 

Afetlerde ve acil durumlara iletişim hayat kurtaran bir bağdır. Acil 

durumlarda yardım isteyenlerle, yardım edecekler arasında kurulan ve zaman karşı 

yarışılan bir köprüdür. Yaşanılan afetlerde, özellikle deprem sonrasında haberleşme 

ve iletişimin ne kadar değerli olduğunu bir kez daha hatırlamış olduk. Acil 

durumlarda haberleşme ve iletişim alt yapısı çok güvenli ve alternatifli şekilde 

olmalıdır (İSMEP, 2009). 

Kutbay (2019) çalışmasında iletişimi; acil durum yönetim sistemlerinin hayati 

öneme sahip olduğunu ve yönetimsel açıdan da hiyerarşik yapı içerisinde bireyler 

arası etkileşim iletişim ile mümkün olduğu, ayrıca sistem bileşenlerinin içinde 

bulunan sağlıklı ve güçlü iletişim sistem yönetiminin de başarılı olmasına etki 

etmektedir. 

Afet ve acil durumlar yaşandıktan sonra, acil durum yönetimi bileşenlerinin 

bir araya gelerek tüm süreci değerlendirmesi gerekmektedir. Afetlerin ve acil 

durumların yapı gereği, özelliği, meydana gelme şekli ve etkileri farklıdır. Bundan 

dolayı afetlerde izlenecek yol farklılık gösterebilmektedir. Acil durum yönetimi, ilk 

andan itibaren kontrol edilebilir, sürdürülebilir, uzmanlığa dayalı çok fonksiyonlu 

olarak devam etmesi gereken sistemin her zaman merkezinde haberleşme ve iletişim 

yer almaktadır (Kadıoğlu ve Özdamar, 2012:185). 

Acil durum meydana geldiğinde tüm ilgili ve sorumlu kişi ve kurumlarla 

iletişimin sağlanması en kısa sürede gerekmektedir. Acil durumlarda iletişim ile ilgili 

prosedürlerinin sağlaması gereken şartlar ISO 22301 ‘‘İş Sürekliliği Yönetim 

Sistemi’’ standardında yer almaktadır. Acil durum iletişimi prosedürlerinin amacı; 

acil durum meydana gelmeden evvel iletişim konusunda yapılacakların belirlenmesi, 

acil durum sırasında ve sonrasında yapılması gerekenlerin bilinmesidir. 

Acil durum öncesinde iletişim taraflarının belirlenmesi, kullanılacak iletişim 

araçlarının seçimi, iletişimden sorumlu ekiplerin belirlenmesi, iletişim ekiplerinin 

görev ve sorumluluklarının belirlenmesini kapsamaktadır.  Acil durum uyarı ve 
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haberleşme planı belli aralıklar acil durum tatbikatlarında senaryolu olarak testlerinin 

de yapılması gerekmektedir. 

Acil durum yaşandığında iletişim iki yönlü olarak kurum içi ve kurum dışı 

olarak belirlenmektedir. 

Kurum içi iletişim kurulacaklar 

 Üst yönetim 

 Çalışanlar 

 Çalışanların yakınları  

 Kurum içi acil durum ekipleri  

 Teknik ekipler 

Kurum dışı iletişim kurulacaklar 

 Acil müdahale ekipleri (Ambulans, İtfaiye AFAD) 

 Müşteriler  

 Bayiler 

 Tedarikçiler 

 Hastaneler 

 Kamu kurumları 

 Yasal düzenleyiciler 

 Bankalar 

 Medya 

Acil durumlarda iletişim kurulması gereken taraflar belirlendikten sonra, 

ilgili tarafların bilgilerinin listelenmesi, acil durum planında yer alması ve 

haberleşmeden sorumlu personellerin kolayca ulaşılacak yerde bulundurulması 

gerekmektedir. Acil durumlardan sorumlu ilgililerinde özellikle kurum içi 

görevlilerin her zaman ulaşılabilir olmaları gerekmektedir (Çakır, 2014:1-6). 

Örnek acil durum iletişim planı ekler bölümünde paylaşılmıştır. (Bkz. Ek 4).  
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3. YÖNTEM 

Bu bölümünde araştırmanın türü, evren ve örneklem, veri toplama araçları, 

verilerin toplanması ve analizi, etik kurul ile ilgili bilgilerine yer verilmiştir 

3.1 Araştırmanın Türü 

Toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeyinin değerlendirilmesinin amaçlandığı bu araştırmanın türü ‘‘betimsel 

araştırmadır’’. 

 Betimsel araştırmalar ilgi duyulan konuyu, olayı, durumu veya fenomeni 

nesnel bir şekilde tanımlamayı ve betimlemeyi amaçlayan bir araştırma yöntemidir. 

Bu tür araştırmalar, bir konu hakkında daha fazla bilgi edinmek, durumu analiz 

etmek veya belirli bir olayı veya özelliği ayrıntılı bir şekilde açıklamak için 

kullanılır. Bir konuyu araştırmadan önce genel bir anlayış sağlamak ve hipotezler 

oluşturmak için de kullanılabilir (Yıldırım ve Şimşek, 2008:89). 

Betimsel araştırma genellikle nitel ve nicel verilerin bir kombinasyonunu 

kullanır. Nitel veriler, derinlemesine anlayış sağlamak ve katılımcıların 

deneyimlerini anlamak için kullanılırken; nicel veriler, sayısal verileri toplamak ve 

istatistiksel analizler yapmak için kullanılır. Bu tür araştırmalarda genellikle anketler, 

gözlem, mülakatlar veya mevcut veri kaynakları gibi farklı veri toplama yöntemleri 

kullanılır. Betimsel araştırma, bir konu hakkında genel bir resim sunmayı, temel 

özellikleri belirlemeyi ve daha fazla araştırma veya analiz için bir temel oluşturmayı 

amaçlar. Bu tür araştırmalar sosyal bilimler, eğitim, sağlık, psikoloji ve diğer birçok 

alanda kullanılır. Betimsel araştırma sonuçları, daha ileri araştırmalar için 

hipotezlerin oluşturulmasına, politika ve karar verme süreçlerine katkıda bulunmaya 

veya literatürdeki boşlukları doldurmaya yardımcı olabilir (Altunışık ve diğ, 

2010:322).            
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3.2 Evren ve Örneklem 

Araştırmanın evreni toplu yemek firması çalışanlarıdır. Araştırmanın 

örneklemi ise İstanbul ilinde faaliyet gösteren toplu yemek firma çalışanlarıdır. 

İstanbul Sanayi Odasının (İSO) sektör araştırmasına göre Türkiye genelinde 5.192 

kayıtlı firma faaliyet göstermekle birlikte İstanbul’da kayıtlı 2700 civarında olduğu 

bilinmektedir. Toplu yemek sektörü 334.529 kişiye doğrudan istihdam sağlamaktadır. 

Sektör İstanbul’da ise 161,313 toplu yemek firması çalışanı olarak hizmet 

vermektedir (ISO, 2022:15;81). 

Evren büyüklükleri değerlendirme tablosuna göre 161.313 kişilik örneklem 

için, örneklem tablosuna göre minimum 384 kişiye ulaşmanın yeterli olduğu 

görülmektedir Literatürde %95 güvenli ve %99 güvenli düzeyinde minimum gerekli 

örneklem sayısı Çizelge 3.1 de gösterilmektedir (Can, 2014:28). 

Çizelge 3.1: Evren Büyüklük Tablosu 

EVREN %95 Güvenle %99 Güvenle 

50 44 50 

100 79 99 

200 132 196 

500 217 476 

1.000 278 907 

2000 322 1661 

5.000 357 3311 

10.000 370 4950 

20.000 377 6578 

50.000 381 8195 

100.000 383 8925 

1.000.000 384 9706 

Araştırma kapsamındaki 161.313 kişilik eren için çizelge 3.1’e göre 

minimum 384 kişiye ulaşmanın yeterli olacağı belirtilmektedir. Bu kapsamda 

ulaşılan 409 kişilik örneklemin yeterli düzeyde olduğu görülmektedir.  

İstanbul genelinde faaliyet gösteren toplu yemek firmasının seçilmesinin 

nedeni, zaman ve maliyet tasarrufu açısından örnekleme ulaşmanın kolay olması, 

toplu yemek hizmeti veren firma sayısının çok olması ve yemek firmalarında 
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yaşanan acil durum gerektirecek vaka sayılarının fazla olmasıdır. Araştırma verileri 

‘‘Kolayda Örnekleme Tekniği’’ ile toplanmıştır. 

Kolayda örnekleme tekniğinin kullanıldığı durumlarda araştırmacı rahatlıkla 

ulaşabileceği kişileri örnekleme dahil eder. Genellikle pratiklik ve erişilebilirlik 

açısından tercih edilir. Bu yöntemde, araştırmacılar kolaylıkla ulaşabildikleri ve 

erişimi kolay olan bireyleri veya örneklem birimlerini seçerler. Uygulamada düşük 

maliyeti, araştırma yapılacak alandan izin almada kolaylık, zamandan tasarruf ve iş 

gücü yetersizliği gibi etkenlerden dolayı kolayda örnekleme tercih edilmektedir 

(Şimşek, 2018:122). 

3.3 Veri Toplama Araçları 

Bu araştırmada, veri toplama aracı olarak anket tekniği kullanılmıştır. 

Araştırma verileri Google Forms üzerinden bir link vasıtasıyla gönüllü her bir toplu 

yemek firması çalışanına iletilmiştir. Katılımcılar tarafından doldurulan yanıtlar 

otomatik olarak Google Forms programı üzerinden Microsoft Excel’e aktarılmıştır. 

Bu kapsamda: 

 Toplu yemek firması çalışanlarının demografik niteliklerini ölçmek için 

araştırmacı tarafından hazırlanan 7 soruluk ‘‘Demografik Bilgi Formu’’ 

kullanılmıştır. (Bkz. Ek 1) 

 Toplu yemek firması çalışanlarının iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili görüşlerini 

belirlemek için araştırmacı tarafından hazırlanan 11 soruluk ‘‘İş Sağlığı ve 

Güvenliği Görüş Formu’’ kullanılmıştır. (Bkz. Ek 1) 

 Son olarak, toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeylerini ölçmek için Akşit (2021) tarafından geliştirilen 20 soru ve 4 boyuttan 

oluşan ‘‘Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyinin Değerlendirilme Ölçeği’’ 

kullanılmıştır. 

Araştırmada kullanılan anket formunda toplam 38 soru bulunmaktadır. Acil 

Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini Değerlendirme Ölçeği 5’li Likert (1=Hiç 

Katılmıyorum, 2= Katılmıyorum, 3=Fikrim Yok, 4=Katılıyorum, 5=Tamamen 

Katılıyorum) derecelendirmesi ile ölçülmüştür. 
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3.4 Verilerin Toplanması ve Analizi 

Araştırma verileri 01 Eylül 2023 ile 31 Ekim 2023 tarihleri arasında 

toplanmıştır. Gerekli analizlerin yapılması için toplanan veriler, SPSS 26 (Statistical 

Package for the Social Science) programına aktarılmıştır. Bu kapsamda, toplu yemek 

firması çalışanlarının demografik bulgularını belirlemek için ilk olarak frekans 

analizi yapılmıştır. Daha sonra firma çalışanlarının iş sağlığı ve güvenliği görüşlerini 

belirlemeye yönelik frekans analizi yapılmıştır. Acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeyini değerlendirme ölçeğinin ve alt boyutlarının güvenilirliğini belirlemek için 

Cronbach alfa katsayıları incelenmiştir. Son olarak toplu yemek firması çalışanlarının 

acil durumlara yönelik farkındalık düzeylerini ölçek, alt boyut ve soru bazında 

belirlemek için tanımlayıcı istatistikler belirlenmiştir.  

3.5 Etik Kurul Onayı 

İstanbul Gedik Üniversitesi İnsan Araştırmaları Etik Kurulu tarafından “Toplu 

Yemek Firması Çalışanlarının Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyinin 

Değerlendirilmesi” isimli araştırmamız 24.08.2023 tarih ve 2023/08 karar no ile 

kabul edilmiştir (Bkz. Ek 2). 
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4. BULGULAR 

Bu bölümde; demografik bulgular, iş sağlığı ve güvenliği görüş formuyla 

ilgili bulgular, iç tutarlılık analizi ve tanımlayıcı istatistiklere yer verilmiştir. Bu 

kapsamda, toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeyini ölçmek için 414 katılımcıya ulaşılmış ve elde edilen verilerden 3’ü eksik 

kodlama ve 2’si ise uç değer olması nedeniyle araştırmaya dahil edilmemiştir. 

Analizler, geçerli 409 adet veri ile yapılmıştır. 

4.1 Demografik Bulgular 

Toplu yemek firma çalışanlarının demografik bulgularını tespit etmek için 

frekans analizi yapılmıştır. Elde edilen bulgular Çizelge 4.1’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.1: Demografik Bilgilere İlişkin Bulgular 

Değişken Grup N % 

Medeni Durum 

Bekar 122 29.8 

Evli 287 70.2 

Toplam 409 100.0 

Cinsiyet 

Kadın 212 51.8 

Erkek 197 48.2 

Toplam 409 100.0 

Yaş 

18-35 104 25.4 

36-55 150 36.7 

56-64 97 23.7 

65 Yaş ve Üzeri 58 14.2 

Toplam 409 100.0 

Eğitim Durumu 

İlköğretim 171 41.8 

Lise 162 39.6 

Lisans 62 15.2 

Lisansüstü 14 3.4 

Toplam 409 100.0 
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Çizelge 4.1: (Devamı) Demografik Bilgilere İlişkin Bulgular 

Değişken Grup N % 

Firmadaki Göreviniz 

İdari Görevli 51 12.5 

Aşçı  55 13.4 

Aşçı Yardımcısı 57 13.9 

Pastacı 26 6.4 

Kasap 20 4.9 

Garson 37 9.0 

Çaycı 22 5.4 

Şoför 33 8.1 

Depocu 26 6.4 

Yemek Servis Elemanı 39 9.5 

Bulaşıkçı 43 10.5 

Toplam 409 100.0 

Kaç yıldır bu kurumda 

çalışıyorsunuz? 

1 Yıl ve Daha Az 56 13.7 

2-6 Yıl 151 36.9 

7-11 Yıl 156 38.1 

12 Yıl ve Üzeri 46 11.2 

Toplam 409 100.0 

Çalışma Şekli 

Gündüz Görevlisi 237 57.9 

Vardiyalı  172 42.1 

Toplam  409 100.0 

Çizelge 4.1’deki yer alan demografik bulgular incelendiğinde; 

 Medeni durum değişkeni incelendiğinde; %29.8’i (122 kişi) bekar ve 

%70.2’si (287 kişi) evlidir.  

 Cinsiyet değişkeni incelendiğinde; %51.8’i (212 kişi) kadın ve %48.2’si (197 

kişi) erkektir. 

 Yaş dağılımı incelendiğinde; %25.4’ü (104 kişi) 18-35, %36.7’si (150 kişi) 

36-55, %23.7’si (97 kişi) 56-64, %14.2’si (58 kişi) 65 yaş ve üzeri grupta yer 

almaktadır.   

 Eğitim durumu incelendiğinde; %41.8’i (171 kişi) ilköğretim, %39.6’sı (162 

kişi) lise, %15.2’si (62 kişi) lisans ve %3.4’ü (14 kişi) lisansüstü mezunudur. 

 Firmadaki göreviniz değişkeni incelendiğinde; %12.5’i (51 kişi) idari görevli, 

%13.4’ü (55 kişi) aşçı, %13.9’u (57 kişi) aşçı yardımcısı, %6.4’ü (26 kişi) 

pastacı, % 4.9’u (20 kişi) kasap, %9.0’ı (37 kişi) garson, %5.4’ü (22 kişi) 
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çaycı, %8.1’i (33 kişi) şoför, %6.4’ü (26 kişi) depocu, %9.5’i (39 kişi) yemek 

servis elamanı ve %10.5’i (43 kişi) bulaşıkçı olarak görev yapmaktadır.   

 Kurumdaki çalışma süresi değişkeni incelendiğinde; katılımcıların %13.7’si 

(56 kişi) 1 yıldan az, %36.9’u (151 kişi) 2-6 yıl, %38.1’i (156 kişi) 7-11 yıl 

ve %11.2’si (46 kişi) 12 yıldan fazla sektörde çalışmaktadır. 

 Çalışma şekli incelendiğinde %57.9’u (237 kişi) gündüz görevlisi ve %42.1’i 

(172 kişi) vardiyalı olarak çalışmaktadır. 

4.2 İş Sağlığı ve Güvenliği Görüş Formu ile İlgili Bulgular 

Toplu yemek firma çalışanlarının iş sağlığı ve güvenliği görüşlerine ilişkin 

bulguları tespit etmek için frekans analizi yapılmıştır. Elde edilen bulgular Çizelge 

4.2’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.2: İş Sağlığı ve Güvenliği Görüş Formuna İlişkin Bulgular 

Değişken Grup N % 

Engel Durumu 

Engelli 5 1.2 

Engelli değil 404 98.8 

Toplam 409 100.0 

Çalışma ortamınızdan kaynaklı 

sağlık sorunu yaşıyor musunuz? 

Evet 16 3.9 

Hayır 325 79.5 

Kısmen 68 16.6 

Toplam 409 100.0 

Bu iş yerinde hiç iş kazası 

geçirdiniz mi? 

Evet 166 28.4 

Hayır 293 71.6 

Toplam 409 100.0 

Çalışma hayatınız boyunca hiç iş 

kazasına uğradınız mı? 

Evet 222 54.3 

Hayır 187 45.7 

Toplam 409 100.0 

İş yerinizde çalışan sağlığı ve 

güvenliği ile ilgili eğitimler 

yapılıyor mu? 

Evet 394 96.3 

Hayır 15 3.7 

Toplam 409 100.0 

İş yerinizde çalışan sağlığı ve 

güvenliği ile ilgili eğitimler kim 

tarafından veriliyor? 

İş Güvenliği Uzmanı 200 48.9 

İş Yeri Hekimi 92 22.5 

Uzman Eğitmenler 83 20.3 

Yöneticiler 31 7.6 

Hiç Kimse Tarafından 

Eğitim Verilmiyor 
3 0.7 

Toplam 409 100.0 
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Çizelge 4.2: (Devamı) İş Sağlığı ve Güvenliği Görüş Formuna İlişkin Bulgular 

Değişken Grup N % 

İş yerinde bulunan acil durum 

ekipmanlarının kullanımı ile ilgili 

eğitim aldınız mı? 

Evet 389 95.1 

Hayır 20 4.9 

Toplam 409 100.0 

İş yerinizdeki iş sağlığı ve 

güvenliği ekipmanlarını (örneğin; 

koruyucu elbiseler, gözlük, bone, 

maske, önlük, eldiven, çizme) 

düzenli olarak kullanıyor 

musunuz? 

Evet 396 96.8 

Hayır 13 3.2 

Toplam 409 100.0 

Acil durum planları ve tahliye 

prosedürleri var mı? 

Evet, acil durum 

planları ve tahliye 

prosedürleri mevcut 

355 86.8 

Sadece bazı acil 

durumlar için planlar 

ve prosedürler mevcut 

46 11.2 

Hayır, acil durum 

planları ve tahliye 

prosedürleri yok 

8 2.0 

Toplam 409 100.0 

İş sağlığı ve güvenliği konusunda 

çalışanlarla düzenli olarak 

iletişim kuruluyor mu? 

Evet, düzenli olarak 

iletişim kuruluyor 
361 88.3 

Arada bir iletişim 

kuruluyor 
48 11.7 

Toplam 409 100.0 

Acil durum tatbikatları düzenli 

olarak yapılıyor mu? 

Evet 368 90.0 

Hayır 41 10.0 

Toplam 409 100.0 

Çizelge 4.2’deki yer alan iş sağlığı ve güvenliği görüş formuna ilişkin 

bulgular incelendiğinde; 

 Engel durumu incelendiğinde; katılımcıların %1.2’si (5 kişi) engelli ve 

%98.8’i (404 kişi) ise engelli değildir. 

 “Çalışma ortamınızdan kaynaklı sağlık sorunu yaşıyor musunuz?” sorusuna 

verilen cevaplar incelediğinde; katılımcıların %3.9’u (16 kişi) evet, %79.5’i 

(325 kişi) hayır ve %16.6’sı (68 kişi) ise kısmen yanıtını vermiştir. 

 ‘‘Bu iş yerinde hiç iş kazası geçirdiniz mi?’’ sorusuna verilen cevaplar 

incelediğinde; katılımcıların %28.4’ü (166 kişi) evet ve %71.6’sı (293 kişi) 

ise hayır yanıtını vermiştir. 
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 ‘‘Çalışma hayatınız boyunca hiç iş kazasına uğradınız mı?’’ sorusuna verilen 

cevaplar incelediğinde; katılımcıların %54.3’ü (222 kişi) evet ve %45.7’si 

(187 kişi) ise hayır yanıtını vermiştir. 

 ‘‘İş yerinizde çalışan sağlığı ve güvenliği ile ilgili eğitimler yapılıyor mu?’’ 

sorusuna verilen cevaplar incelediğinde; katılımcıların %96.3’ü (394 kişi) 

evet ve %3.7’si (15 kişi) hayır yanıtını vermiştir. 

 ‘‘İş yerinizde çalışan sağlığı ve güvenliği ile ilgili eğitimler kim tarafından 

veriliyor?’’ sorusuna verilen cevaplar incelediğinde; katılımcıların %48.9’u 

(200 kişi) İş Güvenliği Uzmanı, %22.5’i (92 kişi)  İş Yeri Hekimi, % 20.3’ü 

(83 kişi)  Uzman Eğitmenler, %7.6’sı (31 kişi) ve Yöneticiler, %0.7’si (3 kişi) 

ise Hiç Kimse Tarafından Eğitim Verilmiyor yanıtını vermiştir. 

 ‘‘İş yerinde bulunan acil durum ekipmanlarının kullanımı ile ilgili eğitim 

aldınız mı?’’ sorusuna verilen cevaplar incelediğinde; katılımcıların %95.1’i 

(389 kişi) evet ve %4.9’u (20 kişi) hayır yanıtını vermiştir. 

 “İş yerinizdeki iş sağlığı ve güvenliği ekipmanlarını (örneğin; koruyucu 

elbiseler, gözlük, bone, maske, önlük, eldiven) düzenli olarak kullanıyor 

musunuz?’’ sorusuna verilen cevaplar incelediğinde; katılımcıların %96.8’i 

(396 kişi) evet ve %3.2’si (13 kişi) ise hayır yanıtını vermiştir. 

 ‘‘Acil durum planları ve tahliye prosedürleri var mı?’’ sorusuna verilen 

cevaplar incelediğinde; katılımcıların %86.8’i (355 kişi) evet, acil durum 

planları ve tahliye prosedürleri mevcut, %11.2’si (46 kişi) sadece bazı acil 

durumlar için planlar ve prosedürler mevcut ve %2.0’ı (8 kişi) hayır, acil 

durum planları ve tahliye prosedürleri yok yanıtını vermiştir. 

 “İş sağlığı ve güvenliği konusunda çalışanlarla düzenli olarak iletişim 

kuruluyor mu?’’ sorusuna verilen cevaplar incelediğinde; katılımcıların 

%88.3’ü (361 kişi) evet, düzenli iletişim kuruluyor ve %11.7’si (48 kişi) ise 

arada bir iletişim kuruluyor yanıtını vermiştir. 

 ‘‘Acil durum tatbikatları düzenli olarak yapılıyor mu?’’ sorusuna verilen 

cevaplar incelediğinde; katılımcıların %90.0’ı (368 kişi) evet ve %10.0’ı (41 

kişi) ise hayır yanıtını vermiştir. 
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4.3 İç Tutarlılık Analizi 

İç tutarlılık analizi, bir ölçüm aracının içsel olarak tutarlı olup olmadığını 

değerlendirmek için kullanılan bir istatistiksel yöntemdir. Bu analiz, bir ölçüm 

aracının farklı sorularının birbirleriyle uyumlu olup olmadığını değerlendirerek 

güvenilirlik düzeyini belirlemeye yardımcı olur. Güvenilirlik analizi yapılmak 

istenen ölçüm çalışma hayatında kullanılmak istenen biri test ise yapılacak test 

yeniden test güvenilirliğine yani paralel form güvenilirliği de hesaplanmalıdır. İç 

tutarlılık güvenirliği belirlemek için değişik yöntemlerden yararlanılabilir. İç 

tutarlılık analizi genellikle anketler, ölçekler veya testler gibi çoklu öğelerden oluşan 

ölçüm araçları için kullanılır. Bu tür araçlar, belirli bir kavramı ölçmek veya bir 

konuda bilgi toplamak amacıyla birden fazla sorudan oluşur. İç tutarlılık analizi, bu 

öğelerin birbirleriyle uyumlu olup olmadığını ölçer. İç tutarlılığın belirlenmesinde en 

sık kullanılan yöntemlerin başında Cronbach alfa gelmektedir. Cronbach alfa; bir 

ölçeğin iç tutarlılığını değerlendirmek için kullanılan bir yöntemdir. İç tutarlılık, bir 

ölçeğin farklı maddeleri veya soruları arasındaki tutarlılık derecesini ifade eder. 

Cronbach'ın alfa katsayısı, ölçeğin iç tutarlılığını belirlemek için madde madde 

korelasyonlarından ve ölçeğin toplam maddeler arasındaki varyansı hesaplayarak 

elde edilir. İkili veri yapılarının güvenilirliğini belirleme çalışması ilk olarak Kuder-

Richardson tarafından yapılmıştır. Cronbach tarafından yeniden incelenmiş ve elde 

edilen kat sayı alfa(α) olarak isimlendirilmiştir.  Nunnelly’e göre alfa güvenilirlik 

değerinin büyüklüğü, alfa güvenilirlik değeri, 0.70’ten büyük olmalıdır. George ve 

Mallery’e göre ise alfa değerinin > 0.9 olması mükemmel; 0.8-0.9 arasında olması 

iyi; 0.7-0.8 arasında olması kabul edebilir; 0.6-0.7 arasında kuşkulu; 0.5-0.6 arasında 

olması zayıf ve 0.5’in altında olması ise kabul edilemez olarak değerlendirilir 

(Şencan, 2005:107-113-128). 

Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini Değerlendirme Ölçeğinin 

güvenilirliğini belirlemek için Cronbach alfa katsayıları incelenmiştir. Bulgular 

Çizelge 4.3’te gösterilmiştir. 
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Çizelge 4.3: Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini Değerlendirme Ölçeği ve 

Alt Boyutlarına Ait Cronbach Alfa Bulguları 

Ölçek / Boyut 
Madde 

Sayısı 

Cronbach Alfa 

(α) 

Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini 

Değerlendirme Ölçeği 
20 0.89 

Bireysel Faktör 5 0.79 

Ailesel Faktör 5 0.74 

Kurumsal Faktör 5 0.84 

Çevresel Faktör 5 0.91 
 

Çizelge 4.3 incelendiğinde, Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini 

Değerlendirme Ölçeğinin 0.89’luk α katsayısı ile iyi güvenilirlik düzeyinde olduğu 

tespit edilmiştir. Ayrıca bireysel faktör (α=0.79) ve ailesel faktör (α=0.74) 

boyutlarının kabul edilebilir, kurumsal faktör (α=0.84) boyutunun iyi ve çevresel 

faktör (α=0.91) boyutunun ise mükemmel güvenilirlik düzeyinde olduğu tespit 

edilmiştir. 

4.4 Tanımlayıcı İstatistikler 

Tanımlayıcı istatistik, belirli bir konuda karar alıcıların elinde bulunan 

işlenmemiş veya işlenmiş verilerin temel özelliklerinin belirlenmesinde 

kullanılmaktadır. Sahip olunan verilerin hangi tipik değer etrafında toplandığı veya 

verilerin dağılımının nasıl olduğu araştırıcıların en fazla merak ettiği konulardır. 

Tanımlayıcı istatistikler, sayısal verileri özet olarak tanıtan, özetleyen birikimlerin 

yayıldıkları tipik değerleri gösteren yayılımını gösteren ve dağılımlar hakkında bilgi 

veren değerlerdir. Tanımlayıcı istatistiklerde aritmetik ortalama, ortanca tepe değer 

ve standart sapma değerlerine dikkat edilmelidir. Aritmetik ortalama: deneklerin 

aldıkları değerlerin toplanıp denek sayısına bölünmesiyle elde edilen matematiksel 

gerçek değerlerdir. Aritmetik ortalama aşırı değerlerden etkilenir. Ortanca değer 

(medyan): birim değerler sıralandığında orda kalan değerdir tepe değer: bir dizide en 

çok tekrarlanan değere tepe değeri olarak adlandırılır. Standart sapma: dağılımdaki 

her bir değerinin ortalamaya göre ne uzaklıkta olduğunu gösteren ölçü birimidir 

(Kadıoğlu, 2014:32). 

İstanbul’da bulunan toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik 

farkındalık düzeyini değerlendirmek için gerek soru bazında gerekse bütünsel bazda 
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tanımlayıcı istatistikleri incelenmiştir. Tanımlayıcı istatistikler Çizelge 4.4 ve Çizelge 

4.5’te gösterilmiştir. 

Çizelge 4.4: Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyi Değerlendirme Ölçeğine 

Ait Soru Bazında Tanımlayıcı İstatistikler 

Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini 

Değerlendirme Ölçeği 
N 

En 

Düşük 

En 

Yüksek 
Ort. 

Std. 

Sapma 

BF1 
Acil durum(lar)da çevremi nasıl uyanacağımı 

biliyorum. 
409 1 5 4.11 0.69 

BF2 
Acil çıkış kapılarını yerlerini ve sembollerinin 

anlamını biliyorum. 
409 2 5 4.24 0.61 

BF3 
Acil durum alarmlarının ne anlama geldiğini 

biliyorum. 
409 2 5 4.16 0.66 

BF4 
Acil durumlarda nerede toplanacağını 

biliyorum. 
409 1 5 4.35 0.65 

BF5 
Acil durumlarda ilkyardım müdahalesini yapma 

yeterliliğini kendimde görebiliyorum. 
409 1 5 3.63 0.86 

AF1 
Acil durum ekiplerinin ailecek tanıyor ve 

ekiplerin kurulmasına yardımcı oluyoruz. 
409 1 5 3.21 0.99 

AF2 
Ailece oluşturduğumuz acil durum eylem 

planımız vardır. 
409 1 5 3.31 0.98 

AF3 
Acil durumlar için evimizde, arabamızda acil 

durum çantamızı bulundururuz. 
409 1 5 3.48 1.07 

AF4 

Acil durumlarda elektrik kesintilerinde 

kullanılmak üzere yedek güç kaynaklarını 

bulundururuz. 

409 1 5 3.60 1.04 

AF5 
Evimizin deprem riskine karşı dayanıklılık 

testini yaptırdık. 
409 1 5 2.68 1.18 

KF1 

Acil durumlarda kullanılmak üzere 

kurumumuzda sağlanan aydınlatma sistemi 

yeterlidir. 

409 1 5 3.91 0.71 

KF2 

Kurumumuzda mevcut olan yangın söndürme 

ekipmanları periyodik olarak (aylık ve yıllık) 

kontrol ediliyor. 

409 1 5 4.21 0.66 

KF3 
Acil durumlarda kurtarılması gerekenlerin 

öncelik sıralamasını biliyorum. 
409 1 5 4.12 0.72 

KF4 

Kurum da çalışanların acil durumlara 

hazırlanması için en az yılda bir tatbikat 

yapılıyor. 

409 1 5 4.30 0.70 

KF5 

Kurumda yer alan acil durum ekiplerinde 

(Söndürme, Kurtarma, İlk yardım, Koruma,) 

görevliyim. 

409 1 5 4.12 0.97 

CF1 

Acil durumlarda (deprem, yangın, trafik kazası, 

sabotaj, terör, …) çevremdeki ihtiyaç 

sahiplerine yardımcı olurum. 

409 1 5 4.28 0.67 

CF2 

Acil durumlarda çevremde yer alan engellilerin 

tahliye edilmesi için gerekli hassasiyeti 

gösteririm. 

409 2 5 4.35 0.62 

CF3 

Çevremde çevre düzenlemesi yapılırken, acil 

durumları da göz önünde bulundururum 

(İtfaiye, ambulans ulaşımı, park yerleri, …… ). 

409 1 5 4.26 0.70 

CF4 
Trafikte iken geçiş üstünlükleri olan araçları 

tanır ve acil durumlarda yol veririm. 
409 3 5 4.39 0.60 

CF5 

Çevremde acil çıkış kapılarının kilitli veya acil 

çıkış güzergahlarının eşya malzemeyle dolu 

olduğunu gördüğümde yetkilileri / ilgilileri 

uyarırım. 

409 1 5 4.35 0.66 
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Çizelge 4.4’te, Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyi Değerlendirme 

Ölçeğine Ait Soru Bazında Tanımlayıcı İstatistikler görülmektedir.  

Çizelge 4.5: Acil Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini Değerlendirme Ölçeği ve 

Alt Boyutlarına Ait Bütünsel Bazda Tanımlayıcı İstatistikler 

Ölçek / Boyut N 
En 

Düşük 

En 

Yükse

k 

Ort. 
Std. 

Sapma 

Medya

n 

Acil Durumlara 

Yönelik Farkındalık 

Düzeyini 

Değerlendirme Ölçeği 

409 2.55 5.00 3.95 0.45 3.95 

Bireysel Faktör 409 2.20 5.00 4.10 0.52 4.00 

Ailesel Faktör 409 1.40 5.00 3.25 0.74 3.20 

Kurumsal Faktör 409 2.20 5.00 4.13 0.59 4.00 

Çevresel Faktör 409 2.60 5.00 4.32 0.56 4.20 

Çizelge 4.5’te bulunan bütünsel tanımlayıcı istatistikler incelendiğinde; Acil 

Durumlara Yönelik Farkındalık Düzeyini Değerlendirme Ölçeğine ait ortalama 

değerin 3.95, standart sapmanın 0.45 ve medyanın 3.95 olduğu görülmektedir. Bu 

sonuç İstanbul’daki toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik 

farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğunu göstermektedir. Alt boyutlar 

incelendiğinde: 

 Bireysel faktöre ait ortalama değerin 4.10, standart sapmanın 0.52 ve 

medyanın 4.00 olduğu görülmektedir. Bu sonuç İstanbul’daki toplu 

yemek firması çalışanlarının acil durumlarda bireysel faktörlere yönelik 

farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğunu göstermektedir. 

 Ailesel faktöre ait ortalama değerin 3.25, standart sapmanın 0.74 ve 

medyanın 3.20 olduğu görülmektedir. Bu sonuç İstanbul’daki toplu 

yemek firması çalışanlarının acil durumlarda ailesel faktörlere yönelik 

farkındalık düzeylerinin kısmen yüksek düzeyde olduğunu 

göstermektedir. 

 Kurumsal faktöre ait ortalama değerin 4.13, standart sapmanın 0.59 ve 

medyanın 4.00 olduğu görülmektedir. Bu sonuç İstanbul’daki toplu 

yemek firması çalışanlarının acil durumlarda kurumsal faktörlere yönelik 

farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğunu göstermektedir. 
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 Çevresel faktöre ait ortalama değerin 4.32, standart sapmanın 0.56 ve 

medyanın 4.20 olduğu görülmektedir. Bu sonuç İstanbul’daki toplu 

yemek firması çalışanlarının acil durumlarda çevresel faktörlere yönelik 

farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğunu göstermektedir. 
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5. TARTIŞMA VE SONUÇ 

İstanbul’da bulunan toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara 

yönelik farkındalık düzeyini değerlendirmeye yönelik gerçekleştirilen bu 

araştırmaya, toplam 414 kişi katılmış ve geçerli 409 adet veri elde edilmiştir. 

Araştırmada ulaşılan sonuçlar aşağıda sıralanmıştır: 

 Katılımcıların; 5’inin engelli, 84’ünün çalışma ortamından kaynaklı sağlık 

sorunu yaşadığı, 166’sının işyerinde iş kazasına maruz kaldığı, 222’sinin 

çalışma hayatı boyunca iş kazasına maruz kaldığı, 394’ünün iş sağlığı ve 

güvenliği eğitimine katıldığı, iş güvenlik eğitimlerinin çoğunluğunun iş 

güvenlik uzmanları tarafından verildiği, 389’unun acil durum ekipmanlarının 

kullanımı ile ilgili eğitim aldığı, 396’ının koruyucu elbiseler, gözlük, bone, 

maske, önlük ve eldivenleri düzenli olarak kullandığı, 355’inin acil durum 

planları ve tahliye prosedürlerinin mevcut olduğunu, 361’inin iş sağlığı ve 

güvenliği konusunda çalışanlarla düzenli olarak iletişim kurulduğunu ve 

368’inin acil durum tatbikatlarının düzenli olarak yapıldığı tespit edilmiştir. 

 Acil durumlara yönelik farkındalık düzeyini değerlendirme ölçeğinin 0.89’luk 

α katsayısı ile iyi güvenilirlik düzeyinde olduğu tespit edilmiştir. 

 İstanbul’daki toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik 

farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğu tespit edilmiştir.  

 Akşit (2021), Kafkas Üniversitesi idari ve akademik çalışanların acil 

durumlara yönelik farkındalık düzeylerinin değerlendirmesi çalışmasında, 

çalışanların farkındalık düzeylerinin yüksek olduğunu belirlemiştir. 

Çalışmamızın ölçeği de aynı olmasının farklı sektörlerde 

değerlendirilmesinde paralellik göstermiştir.  

 Kaplan, A., (2019) Toplu yemek sektöründe eğitim seviyesinin düşük olması 

işletme faaliyetleri ve kurum prosedürlerine uymada zorluk yaratan 

katılımcılar olduğunu tespit etmiştir. Çalışmamıza paralellik göstermektedir. 

Katılımcıların çoğunluğunun eğitim seviyesinin düşük olmasından dolayı 
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işletme faaliyetlerini ve kurum prosedürlerine uymada zorluk yaşamaları 

benzerlik göstermiştir. 

 Turan ve diğ., (2018) Yükseköğretim kurumlarında bireylerin afet ve acil 

durumdaki görev ve sorumlulukları ile hazırlık ve bilgi düzeylerinin 

belirlenmesi amaçlanan çalışma yapılmıştır. Çalışmamıza kısmen benzerlik 

gösteren bu çalışmada katılımcılar kurum çalışanları olmayıp, öğrenciler 

olmuştur.  Acil durum afet ve acil durumlara karşı hazırlıklı olma konusu esas 

alan farkındalık sağlama açısından çalışmamıza benzerlikleri bulunmaktadır. 

 Hampton A. D., (2015) çalışmasında mevcut iş yerinde on yıl ve üzeri 

deneyime sahip çalışanların acil durum prosedürlerini uygulamakta pratik ve 

sakin olduklarının tespit etmiştir. Çalışmamızda yedi yıl ve üzeri çalışan 

ikiyiz iki kişi   acil durum prosedürleri bilmeleri ve uygulayabilmeleri 

benzerlik göstermektedir. Ancak katılımcıların bazılarının yorum ve 

görüşenlerinde toplu yemek hizmetini veren işletmeler alt taşeron olarak 

farklı firmalara hizmet verirken hem kendi firmalarının hem de hizmet 

verdikleri işletmelerin prosedürlerini uygulamaları gerektiğini ve bunun 

bazen karmaşaya sebep olduğunu paylaşmışlardır. 

 Kırtaş, A. H., ve Altundağ, H., (2019) İSG kanunu ve ilgili yönetmelikler 

kapmasında iş yerlerinde oluşturulması gereken acil durum ekiplerinin 

eğitilmesi ve bu eğitimler sayesinde olası acil durumlara hızla müdahale 

ederek olası zarar boyutunu en aza indirgemeye yönelik çalışma yaptığı tespit 

edilmiştir. Çalışmamızda bu konu iş sağlığı ve güvenliği görüşleri ve 

kurumsal düzeyde değerlendirilmiştir. Sonuç olarak her iki çalışmanın büyük 

paralellik gösterdiği tespit edilmiştir. 

 Demirtaş, S. E., (2020) okullarda bulunan acil durum ekiplerinin öz 

yeterliğinin değerlendirmesi çalışmasında acil durum ekiplerinde yer alan 

katılımcıların büyük çoğunluğu (%50.8) acil durumlarla ilgili hiçbir eğitim 

almadığını belirtmiştir. Çalışamaz da ise katılımcıların tamamına yakınını (% 

95.1) acil durumlarla ilgili eğitim aldığını belirtmiştir. Bundan dolayı 

çalışmamız benzerlik göstermemiştir. 

 Gleenson, D., (2001) dışarıya yemek veren işletmelerde iş kazası sayılarının 

oldukça fazla olduğunu ve özellikle genç ve deneyimsiz çalışanlardan 
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kaynaklı iş kazalarına ve yaralanmalara sebep olabileceğini tespit etmiştir. 

Çalışmamızda toplu yemek firması çalışanlarından genç ve tecrübesiz çalışan 

olarak tanımlanan katılımcıların iş kazasına sebebiyet verme ihtimali 

benzerlik göstermemiştir. 

 İstanbul’daki toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlarda bireysel 

faktörlere yönelik farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğu tespit 

edilmiştir.  

 İstanbul’daki toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlarda ailesel 

faktörlere yönelik farkındalık düzeylerinin kısmen yüksek düzeyde olduğu 

tespit edilmiştir. 

 İstanbul’daki toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlarda kurumsal 

faktörlere yönelik farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğu tespit 

edilmiştir. 

 İstanbul’daki toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlarda çevresel 

faktörlere yönelik farkındalık düzeylerinin yüksek düzeyde olduğu tespit 

edilmiştir.  
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6. ÖNERİLER 

Toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlara yönelik farkındalık 

düzeyinin değerlendirilmesine yönelik yapılan bu çalışma sonucunda sektörün ve 

diğer sektörlerinde faydalanması önerilerde bulunulmuştur.  

Araştırma kapsamında kurumlara faydalı olabilecek bazı önerilerde 

bulunulmuştur. 

Bunlar: 

 Toplu yemek sektöründe çalışanların acil durumlara ve olası iş kazalarına 

karşı iş sağlığı ve güvenliği konusunda bilgilendirilmeli, eğitime tabi 

tutulmalı ve iş güvenliği mevzuatına uygun önlem ve çalışmalar yapılmalıdır. 

 Acil durumlarla mücadele konusunda tüm işletmeleri de kapsayan acil durum 

farkındalık eğitimlerinin paylaşılmalıdır. 

 Yemek sektörünün, zamana karşı bir sektör olmasından dolayı çalışma süreci 

kesintisiz devam etmektedir. Uzun çalışma saatleri iş kazalarının meydana 

gelme ihtimalini de arttırmaktadır. Bundan dolayı çalışanların çalışma 

saatlerinin belirli düzen içinde yürütülmesi gerekmektedir. 

 İş güvenliği uzmanlarının sektöre hâkim olmalı ve sektörün olası risk ve 

tehlikelerine karşı önlem almalı veya işverenlere gerekli bilgilendirmeleri 

yaparak yönlendirmelidir. 

 Yapılan çalışmada toplu yemek firması çalışanlarının acil durumlarda ailesel 

faktörlere yönelik farkındalık düzeylerinin kısmen yüksek düzeyde olduğu 

tespit edilmiştir. Çalışanların acil durum konularında aile bireyleri olarak da 

bilinçlendirilmeli, çalışanlara acil durumlarla hazırlık kapsamında hem sosyal 

hem de farkındalık kapsamında acil durum çantaları oluşturulmaya teşvik 

edilmelidir. 
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 Çalışanların evlerinde tehlike avı ve yapısal olmayan tehlikelerle ilgili 

bilgilendirme eğitimleri veya çalışanlara farkındalık kapsamında destekler 

verilmelidir. 

 Toplu yemek firmalarının iş güvenliğine yönelik çalışmalarının işletme 

kültürün bir parçası haline getirilmesi gerekmektedir. 

 Toplu yemek hizmetlerinde kullanılan bina ve çalışma alanın fiziksel açıdan 

acil durumlara, iş güvenliği koşullarına karşı çalışanlara güven vermelidir. 

İşveren bu durumdan dolayı bina kontrollerini rutin şekilde yaptırmalı ve 

kiralama durumlarında yapısal özelliklere dikkat etmelidir. 

 Toplu yemek sektöründe acil durum olaylarının, iş kazalarının önüne 

geçebilmek için ulusal iş sağlığı ve iş güvenliği politikasının stratejilerinin 

sektörde nasıl uygulanacağını tanımlayan sektörel bir kılavuz, eylem 

politikaları tarafların görüşleri alınarak hazırlanmalıdır. 

 Sektöre personel yetiştiren meslek lisesi, meslek yüksek okulu, lisans ve 

lisansüstü, eğitim kurumlarında vasıflı bir iş gücünün sektöre kazanımlarını 

sağlarken iş sağlığı ve iş güvenliği tedbirlerini inşa ederek ortak iş güvenliği 

kültürü oluşturulmalıdır. 

 Yapılan çalışma da ülkemizde iş kazaları ve meslek hastalıklarının beyan ve 

kayıt altına alınması konusunda işverenlerin ve yetkililerin yasal zorunluluk 

sürelerinde ilgili makamlara bildirilmelidir. 

Acil durumlar insanların tüm hayatları boyunca karşı karşıya kaldığı 

bilinmektedir. Acil durumlarda yaşanması muhtemel olumsuz sonuçları en aza 

indirgemek için bireysel, ailesel, kurumsal ve çevresel çevrede önleyici tedbirler 

alınmalıdır. Her kurumun, işletmenin, bulunduğu konum, kültürü ekonomik ve 

yönetimsel, acil durumlara karşı önlem müdahale ve prosedürleri değişiklikler 

göstermektedir. Kurumların ve işletmelerin olaylar karşısında bilinçli ve farkındalığı 

yüksek çalışanların olması önemlidir. Toplu yemek sektöründe ve diğer tüm 

sektörlerde acil durumlara karşı hazırlıklı olmak ve farkındalık sahibi personeller 

olması için eğitimlerin, tatbikatların düzenli bir şekilde teorik ve uygulamalı olarak 

tekrarlanması, kayıt altına alınması önerilmektedir. 
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Afetler ve acil durumlara karşı bilinçli birey, bilinçli aile, bilinçli kurum, 

bilinçli şehir, bilinçli ülke olmak ortak dileğimizdir. 
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EKLER 

EK 1: Anket Formu 

Sayın Katılımcı;  

İstanbul Gedik Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü’nde Dr. Öğr. Üyesi Hasan Uğur 

ÖNCEL danışmanlığında “Toplu Yemek Firması Çalışanlarının Acil Durumlara Yönelik 

Farkındalık Düzeyinin Değerlendirilmesi” adlı bir çalışma yapmaktayız. Araştırma 

kapsamında toplanan veriler, yalnızca bilimsel amaçlı kullanılacaktır. İfadeleri eksiksiz ve 

samimi bir biçimde yanıtlamanız, araştırmanın doğru sonuçlar verebilmesi açısından son 

derece önemlidir.  

Vermiş olduğunuz katkılardan dolayı teşekkür ederiz 

Muhammet ÇELİK  

 

I. BÖLÜM DEMOGRAFİK FAKTÖRLER 

 

Medeni Haliniz               ( ) Bekar               ( )  Evli  

 

Cinsiyetiniz                    ( ) Kadın                  ( ) Erkek 

 

Yaşınız                      ( ) 18-35                ( )  36-55                ( ) 56-64                ( ) 65 yaş üzeri 

 

 

Eğitim Durumunuz       ( ) İlköğretim       ( ) Lise                ( )  Lisans            ( ) Lisansüstü 

 

Firmadaki Göreviniz   ( ) İdari Görevli          ( ) Aşçı                 ( ) Aşçı Yardımcısı  ( ) Pastacı                            

                                    ( ) Kasap                    ( ) Garson              ( ) Çaycı                  ( ) Şoför 

                                    ( ) Depocu                 ( ) Yemek servis elemanı               ( ) Bulaşıkçı 

 
Kaç yıldır bu kurumda çalışıyorsunuz? ( )  1 yıldan az     ( ) 2- 6 yıl             ( ) 7-11 yıl 

                                                               ( ) 12 yıl ve üzeri 

 

Çalışma Şekli                         ( ) Gündüz Görevlisi                         ( ) Vardiyalı      
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II. BÖLÜM: İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ GÖRÜŞ FORMU  

 

Engel Durumunuz          ( ) Engelli                  ( ) Engelli değil   

 

Çalışma ortamınızdan kaynaklı sağlık sorunu yaşıyor musunuz? 

                   ( ) Evet                     ( )  Hayır                    ( ) Kısmen  

 

Bu iş yerinde hiç iş kazası geçirdiniz mi ?              

                   ( ) Evet                     ( )  Hayır           

           

Çalışma hayatınız boyunca hiç iş kazasına uğradınız mı? 

                  ( ) Evet                     ( )  Hayır               

 

İş yerinizde çalışan sağlığı ve güvenliği ile ilgili eğitimler yapılıyor mu? 

                   ( ) Evet                     ( )  Hayır     

                 

İş yerinizde çalışan sağlığı ve güvenliği ile ilgili eğitimler kim tarafından veriliyor? 

 

 ( ) İş Güvenliği Uzmanı                ( ) İş Yeri Hekimi                 ( )  Uzman Eğitmenler  

 

 ( ) Yöneticiler                                ( ) Hiç Kimse Tarafından Eğitim Verilmiyor 

 

 İş yerinde bulunan acil durum ekipmanlarının kullanımı ile ilgili eğitim aldınız mı?  

                    ( ) Evet                       ( )  Hayır     
  

İş yerinizdeki iş sağlığı ve güvenliği ekipmanlarını (örneğin; koruyucu elbiseler, gözlük, 

bone, maske, önlük, eldiven) düzenli olarak kullanıyor musunuz? 

                    ( ) Evet                      ( ) Hayır  

 

Acil durum planları ve tahliye prosedürleri var mı? 

 

( ) Evet, acil durum planları ve tahliye prosedürleri mevcut 

( ) Sadece bazı acil durumlar için planlar ve prosedürler mevcut 

( ) Hayır, acil durum planları ve tahliye prosedürleri yok 

 

İş sağlığı ve güvenliği konusunda çalışanlarla düzenli olarak iletişim kuruluyor mu? 

 

( ) Evet, düzenli olarak iletişim kuruluyor 

( ) Arada bir iletişim kuruluyor 

 

Acil durum tatbikatları düzenli olarak yapılıyor mu? 

                    ( ) Evet                      ( ) Hayır 
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Ek 4: Acil Durum Talimatları 
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