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PASTANE ÜRETIMINDE İŞ GÜVENLIĞI

GIRIŞ
İş sağlığı ve güvenliği (İSG) sistemi, çalışanlar için ça-
lışma ortamını düzenlemekte ve onları işyeriyle ilgili 
sağlık sorunlarından, yaralanmalardan ve hastalıklar-
dan korumaktadır (Jilcha ve Kitaw, 2017).

Uluslararası Çalışma Örgütü’nün (ILO) tahminleri-
ne göre, her 1 dakikada 640 işçi iş kazası geçirmekte 
ve 4 işçi iş kazası veya meslek hastalığı sebebiyle öl-
mektedir. Dünya genelinde iş kazaları ve meslek has-
talıklarından ölenlerin yıllık sayısı yaklaşık 2,34 milyo-
nu bulmaktadır ve bu sayılar gün ve gün artmaktadır 
( Liu vd., 2016: Chen, vd., 2020). Yine ILO’ya göre her 
yıl yaklaşık 450 milyon insan iş kazası veya meslek 
hastalığında etkilenmektedir ( ILO, 2022). Ayrıca, her 
yıl yaklaşık 160 milyon ölümcül olmayan işyeri hasta-
lığı meydana gelmektedir ( Sokas ve Sprince, 2008 ).

İş sağlığı ve güvenliği, insan güvenliği ve sağlığı 
ön planda olmak üzere; küresel ve ekonomik kalkın-
manın da acilen çözülmesi gereken önemli bir soru-
nu haline gelmiştir (Chen, vd., 2020). Bir kuruluşun 
çalışanla ilgili sağlık ve güvenlik programlarına yaptı-
ğı yıllık harcama, yatırımlarının bireysel üretkenlik ve 
firma performansında iyileştirmelere yol açacağı bek-
lentisiyle yapılır. Bu beklenti insan sermayesi teorisi 

tarafından desteklenen bir beklentidir. Araştırmalar, 
işyerinde İSG’nin verimlilik, karlılık ve işyeri yaralanma-
ları gibi organizasyonel performans üzerinde olumlu 
etkisinin olduğunu göstermektedir (Taiwo, 2010).

Bu bölümde pastane üretiminde iş sağlığı ve 
güvenliği açısından dikkat edilecekler, yasal düzen-
lemeler, iyileştirme önerileri ve ilgili tanımlara yer 
verilmektedir.

3.1.İş Sağlığı ve Güvenliği İle İlgili 
Tanımlar

İş sağlığı ve güvenliği:

İş sağlığı ve güvenliği 6331 Sayılı İş Sağlığı ve Güven-
liği Kanunu’na göre (ÇSGB, 2012).

“İşyerinde işin yürütülmesi sırasında çeşitli neden-
lerden kaynaklanan sağlığa zarar verebilecek ko-
şullardan korunmak amacıyla yapılan sistemli ve 
bilimsel çalışmalardır” şeklinde tanımlanabilir.

Uluslararası Çalışma Örgütü (ILO) ve Dünya Sağ-
lık Örgütü (WHO) iş sağlığını şöyle tanımlamaktadır:



52

TATLI VE PASTACILIK

İşyerindeki tüm tehlikelerin öngörülmesi, tanınması, 
değerlendirilmesi ve kontrol edilmesi gerekmekte-
dir. Mutfaklarda ve dolayısı ile pastanelerde iş ka-
zaları sıklıkla düşmeler, yanmalar, kesilmeler, elekt-
rik çarpmaları, doğalgaz zehirlenmeleri şeklinde 
gerçekleşmektedir. Meslek hastalıkları olarak da en 
çok kas iskelet sistemi hastalıkları görülmekte bunu 
solunum ve deri hastalıkları gibi meslek hastalıkla-
rı izlemektedir. Mutfak çalışanların uzun saatler ve 
yoğun tempoda çalıştıkları göz önüne alındığında 
psikososyal rahatsızlıklara da yakalanma riskleri yük-
sektir. İş yetiştirme stresi, görev tanımlarının belli 
olmaması ve amirlerinde gelen baskı sebebiyle ça-
lışanlar sıkıntılar yaşamaktadır. Tüm bunlar göz önü-
ne alınarak iş sağlığı ve güvenliği sistemi dahilinde 
profesyonel kişiler tarafından önlemler alınmalı ve 
bu tip durumlarla karşılaşma oranları azaltılmalıdır. 
Mutfak iş kolunda mesleki yaralanmalarla ve hasta-
lıklarla ilgili daha ayrıntılı önleyici bilgiler sağlamak 
için, özellikle çalışma koşulları ve ortamlarının yanı 
sıra hastalıklarla yaralanmaların ciddiyeti ve sıklığına 
odaklanan araştırmalara ihtiyaç vardır.
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