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BÖLÜM 9

SU ÜRÜNLERİ İŞLEME TESİSLERİNDE İŞ SAĞLIĞI VE 
GÜVENLİĞİ UYGULAMALARI

Yalçın Mete COŞKUN1

Ufuk ÇELİK2

GIRIŞ

Su ürünleri yetiştiriciliği dünya da ve ülkemizde son yıllarda hızla büyümekle 
birlikte işlenmiş su ürünleri üretimi de bu duruma paralel olarak aynı hızla art-
maktadır. Bu artış, beraberinde su ürünleri işleme tesislerinin ve bu tesislerde ça-
lışacak personel sayısının da artışını getirmiştir. Ayrıca su ürünleri işleme tesisleri 
gelişen teknoloji ile makineleşmenin yoğun olarak kullanıldığı tesisler içerisinde 
yer almaktadır. Bu durum iş kazalarının oluşmasında direkt etki etmektedir.

Ülkemizde su ürünlerini işleyen ve pazarlayan 100’den fazla firma mevcut-
tur. Türkiye’de işlenmiş su ürünlerin başında balık unu ve yağı bulunmaktadır. 
Diğerler işlenmiş ürünler arasında ise donuk ürünler, tütsülü ve salamura ürün-
ler, fileto ve içi alınmış balıklar, marinatlar, surimi gibi ürünler gelmektedir (1). 
Ülkemizde su ürünleri sektörünün hızlı büyümesine paralel olarak, balık İşleme 
ve paketleme tesislerininde yoğun olarak yer alacağı bir yapıda Organize Sanayi 
Bölgesinin kurulmasına ihtiyaç duyulmaktadır (2).

DÜNYA DA İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLIĞININ TARIHSEL GELIŞIMI

Meslek hastalığına dair araştırmalar, antik Yunan döneminde baş göstermiştir. 
Hipokrat (MÖ 460-370) madenlerde meydana gelen kurşundan kaynaklı zehir-
lenmeler üzerine araştırmalar yapmıştır. İtalyan araştırmacı Pliny (MS 23-77) kü-
kürt ve kurşunun neden olduğu zehirlenmeleri araştırarak, ilk kişisel koruyucu 
donanım olarak deri maskeleri üretmiştir. Pliny’in yaptığı bir başka araştırmada 
ise çalışanların işyeri sahasında oluşan tehlikeli tozlardan kafalarına torba geçire-
rek korunabileceklerini savunmuştur. MS 2. yy’da, Yunanlı hekim Galen kurşun-
dan kaynaklı zehirlenmeleri ve bakır ocaklarında meydana gelen asit buharlarının 
zararlarını incelemiştir (3).
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çalışmaları verileri toplanıp bu çalışma için derlenmiştir. İşletmelerde iş sağlığı 
ve güvenliği ile ilgili eksiklikler bulunmakla beraber alınan önlemler ve tedbir-
ler de beraberinde mevcuttur. Tespit edilen eksiklikler üzerinde kısmen düzeltme 
çalışmaları için çaba gösterilmektedir. Ancak işletmelerde görülen eksikliklerin 
tamamlanamamasının ve risklerin ortadan kaldırılması için önlem alınamaması-
nın temelindeki ortak noktanın, yoğun üretimin mevcut olması, iş ve siparişlerin 
yetişememe endişesinden kaynaklı iş sağlığı ve güvenliği çalışmalarının geri plan-
da kalması olarak gözlemlenmiş ve yorumlanmıştır.

Farklı sektörlerdeki iş sağlığı ve güvenliği çalışmaları incelendiği zaman, su 
ürünleri işleme tesislerindeki iş sağlığı ve güvenliği yönünden saptanan riskler ve 
tehlikelerin bu sektörlerde de benzer özelliklerde olduğu görülmüştür. 6331 sayılı 
iş sağlığı ve güvenliği kanununa, tespit edilen bu risklerin ve tehlikelerin ortadan 
kaldırılması veya en az orana indirilmesi için uyulmalıdır. Kanun, yönetmelik ve 
tüzüklerle belirlenen kurallara uyulması, hem çalışanların sağlığı ve güvenliği için 
hem de işletmelerin yasal sorumluluklarını yerine getirmeleri için oldukça önem 
arz etmektedir. Yapılan akademik çalışmalar ve üniversitelerle özel sektörün iş 
birliklerinin ülkemizde iş sağlığı ve güvenliği kültürünün gelişmesi adına fayda 
sağlayacağı kaçınılmazdır. Bu alandaki çalışmalar daha da artmalı ve desteklen-
melidir.
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