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OZET

Mutfaklar ¢esitli risk ve tehlikelerin bir arada bulundugu calisma alanlaridir. s
kapasitesinin iizerinde, yogun, uzun c¢alisma temposu, egitimsiz c¢alisan giicii gibi
bir¢ok etmen sebebiyle mutfak faaliyetleri risk ve tehlikeler agisindan biiyilk 6nem
tasimaktadir. Glinlimiiz yiyecek igecek endiistrisi egitimli is giiclinliin yan1 sira 6nemli
oranda mesleki egitim almamis is giiclinden de yararlanmaktadir. Mesleki
yiikksekdgretim mezunlarinin yani sira alayli ustalar, is bulamadigi i¢in garsonluk
yapan servis elemanlari, bulasikeilar karsilasabilecek kaza cesitliligi olduk¢a zengin
mutfak hizmetlerini daha da tehlikeli bir duruma sokmaktadir. Mesleki egitim sadece
isin nasil yapilacagimi degil, calisma giivenligini de kapsayan bir sahadir. Yapilan
arastirmalar egitim diizeyi arttik¢a is kazalarina karsi kaderci bakis agisinin azaldigini
gostermektedir. Bunun yani sira mesleki egitimden bagimsiz olarak sektore yonelik is
saglhig ve giivenligi egitimleri de kazalarin 6nlenmesi agisindan oldukca biiylik 6nem
arz etmektedir. Bu tez ¢alismasi, ¢esitli branslardaki mutfak ¢alisanlarinin is sagligi ve
giivenligi bilgi diizeylerini, genel sosyodemografik veriler ile kaza gecirme oranlari
1s51g8inda karsilastirmak, riskleri belirlemek, bunun yani sira alinabilecek onlem ve

tavsiyeleri sunmak amaciyla yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak ¢alisanlari, Is giivenligi bilgi diizeyleri, Mutfak kazalari.



ABSTRACT

Kitchens are the one of main working areas where various risks and dangers are
combined. Kitchen activities are very important in terms of risks and dangers due to
many factors such as intensive, long working tempo and untrained working power.
Today, the food and beverage industry, as well as the educated workforce, still
benefits from a significantly lower labor force. Along with vocational higher
education graduates and craftsmen, uneducated personnel work as service staff and
dishwasher because of the fact that they could not find another job, make the kitchen
services more dangerous. VVocational education is a field that covers not only how to
do the work but also the work safety. Studies show that while the level of education
increases the fatalistic view on occupational accidents decreases. In addition,
regardless of vocational training, occupational health and safety trainings for the
sector are also of great importance in terms of preventing accidents. This thesis study
was carried out to compare occupational health and safety knowledge levels of kitchen
workers in various branches in the light of general socio-demographic data and

accident rate, to determine risks and to provide measures and recommendations.

Key Words: Kitchen workers, Job safety knowledge levels, Kitchen accidents.
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Mutfaklarda iiretim safhasi, mutfak calisanlar1 i¢in bircok tehlike ve riski de
beraberinde getirmektedir. Bu nedenle son yillarda yapilan c¢alismalar endiistriyel

mutfaklarda is sagligi ve glivenligi uygulamalarina yonelmis durumdadir.

Mutfak calisanlari i¢in ¢alisma kosullart ve ¢alisma kosullarinin neden oldugu is ile
ilgili hastaliklarin yan1 sira mutfakta ki is kazalar1 da biiyiilk 6nem tasimaktadir.
Calisma alanlarindaki arag-gerecler ve olumsuz kosullar, mutfak calisanlarinin kaza
gecirme riskini arttirdigi gibi uzun donemde ¢alisma performansini kaybetmesine de

neden olmaktadirlar [1].

Bununla birlikte mutfaklarda olusan cogu kazaya da mutfak calisanlarinin
dikkatsizligi neden olmakta, bu nedenle mutfaklarda olusabilecek risklerin ¢ogu da

Onlenebilir olmaktadir.

Endiistriyel mutfaklar bagka bir degisle yiyecek icecek endiistrisi igerisi is kazalarina
oldukca elverigli bir alandir. Yapilan arastirma sonuglarima gore kazalarin %90°1

mutfak ¢alisanlarinin isini bitirmek i¢in acele etmesi sebebiyle ortaya ¢ikmaktadir.

Endiistriyel Mutfaklarda Kazalarin;

% 34’1 yiyecek servisinde,

% 21’1 besinin pisirilmeye hazirlanmasi,

% 16’s1 mutfak ve servis araglariin kullanilmasi ve,



% 12’ si besinin pisirilmesi sirasinda gergeklesmektedir.

Bu kazalar hem mutfak ¢alisanlarina, hem de mutfagin bulundugu isletmeye zarar
vermektedir. Mutfak profesyonelleri zarar goriirken, mutfagin oldugu isletme ise

verim diistikliigline, sigorta, hasar ve onarim gibi basliklarda zarara ugramaktadir [2].

Yine yapilan ¢aligmalar endiistriyel mutfak calisma alanlarinda ¢ok fazla is kazasi ve
yaralanma olduguna dikkat ¢ekmektedir. Bu kazalara ait nedenlerin en basinda
mutfaklarda ¢alisan profesyonellerin is sagligi ve giivenligi alaninda yeterince bilgi

sahibi olmamasi ya da giivenlik 6nlemlerine yeterince 6nem vermemesi gelmektedir.

Mutfaklarda yapilan her isin bilgilendirme/6grenme siire¢lerinde, o isin nasil glivenli
bir sekilde yapilabilecegi de Ogretilmelidir. Mutfak {iretim sahasinda ve servis
sahasinda kullanilabilecek her gerecin, kullanimi esnasinda karsilasilabilecek risklere
kars1 almast gereken tedbirler mutfak sorumlusu (beslenme uzm./diyetisyen, as¢ibasi,
gida miih.) tarafindan mutfak calisanlarina anlatilmali ve ¢alisanlarin bilgi diizeyleri

arttirilmalidir.

Mutfak c¢alisanlarinin egitim ve bilgi diizeylerini arttirarak kazalardan koruma
amaciyla periyodik olarak arag-gere¢ kullanimi, kurum beslenme sistemlerinde
karsilasacak kazalar ve ilk yardim konularinda egitim verilmeli, iiretim sahalarina
kazalardan korunma amagli uyarilar, giivenli kullanim talimatlar1 ve bilgilendirme

afisleri asilmalidir [3].

Egitim diizeylerinin arttirilmasi, risklerin azaltilmasi ve giivenlik icin oldukga etkili
bir yontemdir. Ise alman her mutfak personeline ve galismakta olan profesyonellere

giivenligi saglayict bilgiler egitimler aracilifi ile O6gretilmeli, benimsetilmelidir.



Mutfaklarda giivenlik programlarinin etkin bir bigimde isleyebilmesi igin mutfak
iiretim sahasina ait bazi kayitlarin tutulmasi gerekmektedir. Tutulacak bu kayitlarda su

sorularin cevaplar1 aranmalidir;

1. En fazla goriilen kaza tipleri hangileridir? (kayarak diisme, kesikler vb.)
2. Kazay1 gecirene ait bilgiler (ad, soyad, kaza gecirme sayisi, 6zellikleri vb.)

3. Kazalar en fazla hangi ¢alisma saatlerinde olmaktadir?

Mutfak yoneticileri (beslenme uzm./diyetisyen, ascibasi, gida miih.) tutulan kayitlar
incelemeli ve kaza nedenlerini arastirmalidir. Boylece bu bilgiler 1s18inda yontem ve
gereglerde degisiklik yapabilme imkani gerekiyorsa uygulayabilir. Bunun yani sira
periyodik olarak verilecek egitimin igerigini de buna gore diizenleyerek kaza risklerini

en aza diisiirmeyi hedefleyebilecektir [4].

Bu aragtirmanin amaci, mutfak calisanlarinin is sagligi ve giivenligi bilgi diizeylerini
saptamak, kaza ge¢irme oranlar1 ve gecirdikleri kaza tipleri arasindaki iliskiyi ortaya
cikararak mutfaklarda risk ve kazalara yonelik daha etkin tedbirler alinmasina katkida

bulunmaktir.



II. GENEL BIiLGILER

2.1. Tanimlar

Is saglig, tiim meslek gruplarinda ¢alisanlarin saglik durumlarini sosyal, ruhsal ve

bedensel olarak en iyi duruma getirmek ve korumayi ilke edinmis bir tip dalidir.

Is giivenligi, calisan1 is yerinde isin yapilmastyla ilgili olusan tehlikelerden ve sagliga
zarar verebilecek tehlikeli kosullardan koruyarak daha iyi bir ig ortam1 hazirlamaya

yonelik teknik bilim dalidur.

Is saghigi ve giivenligi, calisanlarin is kazalar1 ve meslek hastaliklarma karst

korunmalarini saglayan uygulamali bilim dalidir [5].

Is kazasi, bir isin yapilmasi esnasinda meyana gelen, 6liim ya da yaralanmalara

sebebiyet vererek sagligi tehlikeye sokan durum [6, 7].

Endiistriyel mutfak, her tiirden besin maddesinin hazirlandigi, islendigi, 1s1l islem

gordiigli ve bazen igletme tiirii geregi tiiketildigi yerdir [2].

2.2. Endiistriyel Mutfaklarda Cahsan Personel

2.2.1. Beslenme uzmanlar (diyetisyenler)

Diyetisyenler, besin, besin giivenligi ve beslenme konusunda uzman olarak taninan

yiiksek nitelikli profesyonellerdir.



Toplu Beslenme yapilan mutfaklarda diyetisyenler; menii planlamasi, mal kabuli,
besin  giivenliginin  saglanmasi, mutfak personelinin  egitimi, tariflerin
standartlastiritlmasi, maliyet kontrolii gibi konularda yonetici ve organize edici

vasfiyla galisirlar [8, 4].

2.2.2. Gida miihendisleri

Gida miihendisleri, yeni gida firiinlerinin olusturulmasinda (iliretim prosesinde) ve

daha ekonomik iiretim metotlarinin gelistirilmesi gibi konularda ¢aligmalar yiirtitiir.

Gida maddelerinin  Ozelliklerini  kaybetmeden korunmasi, atik maddelerin
degerlendirilmesi ve ham maddelerin daha yiiksek verim oranlariyla kullanilmasi

konulartyla ilgilenen meslek / miithendislik dalidir [9].

2.2.3. Mutfak sefleri (ascilar)

Dogru malzemeyi, dogru yontem/yontemlerle islemeyi ve pisirme usullerini bilen,

tiretim stirecinden sorumlu profesyonel mutfak calisanlaridir [10, 11, 12].

2.2.4. Servis elemanlar: (garsonlar, komiler)

Garsonlar, siparis edilen yemekleri mutfaktan miisteri masasina kadar tasinmasi, kirli
malzemelerin bulagik haneye tasinmasi, masalarin servise hazirlanmasi, siparislerin

alinmasi gibi temel servis hizmetlerine dayali isleri yapan meslek elemanidir [4, 11].



2.2.5. Bulasikailar

Bulasikeilar, servis, liretim ya da genel mutfak kisimlarinda kullanilan temizligi ve
diizeninden sorumlu mutfak ¢alisanlaridir. Tiim mutfak malzemelerinin temizliginden

sorumludurlar [4].

2.3. Mutfaklarda is Giivenliginin Onemi

Mutfak hizmetlerinde ana amag; beslenme kurallarina uygun, hijyenik, kaliteli yemek
hizmeti sunmaktir. Bu amaca yonelik hedeflerin gerceklesmesi icin alaninda egitimli
ve deneyimli personele, rahat ve giivenli bir ¢aligma ortamina ve iretimin saglikli

ilerlemesini saglayacak mutfak planlamasina ihtiyag¢ vardir.

Mutfak profesyonellerinin, kisitli zamanda standartlara uygun sekilde ve biiylik

miktarlarda yemek tiretmeleri gerekmektedir [13].

Mutfak calisanlari, ozellikle de asgilar i{iretimin en yogun kisminda caligsmalari
sebebiyle daha fazla strese maruz kalmaktadirlar. Bu durum {iretim sahasinda is

saglig1 ve glivenligi agisindan risk olarak degerlendirilebilir [1].

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 isletmelerin mal ve hizmet {iretimleri esnasinda
olusabilecek risk ve tehlikeleri siniflandirarak 29/03/2013 tarihli 28602 sayili Resmi
Gazete’de Is Sagh@ ve Giivenligine Iliskin Isyeri Tehlike Siniflari tebligini
yayinlamis ve tehlikeleri siniflandirmistir. Bu teblig geregince otel, konaklama ve her
tirden yiyecek liretiminin gerceklestirildigi isletmeler az tehlikeli (C sinifi) isler
simifinda yer bulunmaktadir. Toplu beslenme ve konaklama isletmeleri az tehlikeli

sif kategorisine dahil olmalarina ragmen, 2013 TUIK verilerine gére son 12 ay



icerisinde 5559 bin calisanin % 4’1 is kazasi ya da calisma ortami sebebiyle saglik

sorunu yasamistir [6].

Otel isletmelerinde mutfaklar ve yiyecek icecek hizmetleri kisimlari personel
istihdaminin fazla olmasi sebebiyle dikkat g¢ekici bir risk ve tehlike potansiyeline
sahiptir [14]. Is kazalar1 énemli derecede verimlilik kayiplarina neden olabilmektedir.
Insanlar yaralanabilir, 6lebilir ya da isletmede biiyiik dl¢iide mal kayb1 olusabilir [3].
Bu nedenle; is gilivenligi uygulamalar1 yasal bir zorunluluk olmasinin yani sira,
isletmeye ait gelismislik diizeyi ve is yasaminin Kkalitesini gosterir onemli

oOlgiitlerdendir [15].

Bunun yani sira, mutfakta ¢alisan personelin kaza, saglik sorunu gibi nedenlerle isten
zorunlu olarak uzaklagmasi igveren ve calisan acisindan ekonomik bir kayip
olusturmasinin yani sira is verimini de olumsuz etkileyecektir. Bu agidan risk ve

tehlike olusmadan, koruyucu 6nlemlerin alinmasi en ekonomik yol olacaktir.

Toplu beslenme ve besin iiretimine dayali isletmelerde, is kazalarmi ve meslek
hastaliklarin1 6nlemek ya da en aza indirebilmek icin kurulustan itibaren etiit ve
fizibilite ¢alismalarinin planlt bir sekilde yapilmasi 6nem arz etmektedir. Mutfaklar;
konaklama ve beslenme isletmelerinde siklikla kazalarin yasandigi birimlerdir [6].
Bir c¢alismada otel isletmesinde Fine-Kinney yontemi kullanilarak yapilan risk
degerlendirmesi ile tespit edilen 190 riskin, otel boliimlerine gore dagilimi Sekil

2.1.’de verilmektedir.
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Sekil 2.1. Otel Béliimlerine Gére Risk Sayilart®

Ote yandan besin iiretimi yapilan isletmelerde, isle ilgili birgok yaralanma ve hastalik

ortaya ¢ikmakta fakat bir¢ogu rapor edilmemekte, kayit dis1 kalmaktadir [6].

Yiyecek ve igecek endiistrisi ve mutfaklar kazalar agisindan olduk¢a miisait bir is kolu
olmasina ragmen, tehlike olusturabilecek davranislardan kacinarak, dnceden alinacak

tedbirlerle is kazalarinin 6niine gegmek miimkiin olabilmektedir [2, 6, 12].

Giivenlik, tedbir alarak tehlikelerden korunmak demektir. Asil amag¢ calisanlarin
kazalardan korunmasidir. Her is kazasi, isletme agisindan, ¢alisan agisindan ve milli
ekonomi agisindan biiyiikk maliyetlere neden olmaktadir. Zarar goren makinelerin
tamirat masraflari, sigorta masraflari, yeni c¢alisan yetistirme masraflari, deneyimsiz

calisan sebebiyle iiretim kayiplarma dayali zararlar basta olmak iizere kazalar maddi,

LY. Yagmurluklu, ©’Otel Isletmelerinde is Saghg ve Giivenliginin Degerlendirilmesi,”” Yiiksek Lisans

Tezi, T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1, Ankara, Tiirkiye: 2016.



manevi ve hukuki agilardan bir ¢ok olumsuzlugu beraberinde getirecegi icin kazalari

olugmadan 6nlemek her agidan daha avantajli olacaktir [2, 4, 6].

2.4. Mutfaklarda Kazalarin Olusum Nedenleri

Is kazalari, beklenmeyen anlarda ortaya ¢ikarak can, uzuv ve mal kayiplarma yol
acabilen olaylara verilen addir. Beslenme hizmetleri, mutfaklardaki yogun ¢alisma
temposunun getirdigi stresin de etkisiyle cesitli risk ve tehlikelere oldukca agiktir.
Mutfaklarda kazaya neden olan etmenler birden fazla olabilir ve genellikle gerekli
tedbirler alinirsa biiyiik 6lciide dnlenebilir. Ozellikle kazalara sebebiyet verebilecek
kok nedeni gorebilmek yasanabilecek kazalari onlemek icin alinacak tedbirlerin

alinmasina kilavuz olacaktir [3].

Mutfaklarda is saglhigr ve gilivenliginin degerlendirildigi bir calismada arastirmaya
katilan mutfak ¢alisanlarinin %63.9’u son 1 yil igerisinde is kazasi gecirdigini beyan
etmektedir. Ascilar icin kaza gecirme orant %73.1, servis personelinde %%56.1,
bulasik¢ilarda ise %58.0 olarak bulunmus olup, meslek grubu ile kaza gegirme olgusu
arasinda istatistiksel olarak (p>0.05) anlamli bir fark bulunmamustir. Is kazalarinin
olusum siklig1 degerlendirildiginde, %90.1 yanma, , %92.1 kayma, %93.1 diismeye

bagli kazalarin meydana geldigi tespit edilmistir [1].

Sormaz ve arkadaslari [15]’nin mutfak calisanlarina dair is giivenligi bilgilerini
degerlendirdigi bir ¢alismada, is giivenligine yeterince 6nem verilmemesinin ve bilgi

eksikliginin kaza nedenleri siralamasinin basinda geldigi belirtilmistir [15].
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Mutfak ve restoran boliimlerinde sabah 06.30 ile 22.00 saatleri arasinda yogun bir is
temposu olmaktadir. Bu durum c¢alisanin sosyal ve 6zel yasaminin, is yasamina gore
sekillenmesi sonucu, ailesine, dinlenmeye ya da sosyal g¢evresine ayiracak vakit
bulamamasina neden olmaktadir. BOylece artan stres nedeniyle mutfaklara 6zgii
kazalara yol acabilecek risk ve tehlikelerde ortaya gikabilir [3, 17]. Bu ve bir ¢ok

nedenden dolayr mutfaklarda kazalar bir ¢ok etmene bagli olusabilir.

2.4.1. Egitimsizlik

Besin {iretilen ya da islenen isletmelerde calisanlara egitim verilmesinin temel amaci
is kazasi ve meslek hastaligi risklerini en aza indirgeyebilmektir. Egitim diizeyi
arttirilarak meslek hastaliklarina ve is kazalarina yol agacak risk ve tehlikeler en aza

indirilebilmektedir [18].

Arastirmalar neticesinde is kazalarinin ¢ok Onemli bir kisminin ¢alisanlarin
egitimsizligi ya da kurallara aykir1 davranislari sonucu meydana geldigi ortaya
konulmustur. Ozellikle de geng ve deneyimsiz ¢alisanlarin egitimsizlikten dolayr kaza

ve yaralanmalara maruz kaldigi bildirilmektedir [15].

Catering sirketlerinde 2014 yilinda yapilan bir arastirmada 380 mutfak personeli ile
goriisiilmils ve ¢alisanlarin is glivenligi alaninda yanlis bilgilere sahip olduklar: ortaya

konulmustur [16].

Isveren ya da sorumlu kisi, ¢alisan ise baslamadan 6nce isyerine 6zgii tehlikelerinin de
dikkate alindig1 is gilivenligi egitimlerini vermekle yilikiimlidiir [6, 19]. Bunun yani
sira malzeme kullanimiyla ilgili egitimler ¢alisanlara verilerek bilgi eksikligi mutlaka

giderilmelidir [20].
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Ayrica isverenlerin ¢alistiracaklart ¢alisanlarin  sahadaki deneyimlerini, turizm
sektoriinde egitim almalarindan daha fazla 6nemsedikleri de bilinmektedir [21].
Calisanlarin giivenlik performanslar ile giivenlik kiiltiiriiniin etkisinin arastirildig1 bir
calismada egitim diizeyine gore; ilkokul/ortaokul mezunu calisanlarin, lise ve
tiniversite mezunu calisanlara nispeten calisma ortaminda daha kaderci bir anlayisa
sahip olduklar1 ortaya konulmustur. Baska bir ifade ile egitim diizeyi arttik¢a
calisanlarin daha az kaderci bakis agisina sahip olduklar1 belirtilmistir. Bu ise
egitimin, kaderci diisiincenin ortaya c¢ikardigi giivenlik Onlemlerine uymama

davranigini azaltabilecegini gostermektedir [6].

Egitim kapsamli, siireklilik arz eden, ¢ok boyutlu bir siiregtir. Bu nedenle isletmelerin
iyl tanimlanmig egitim siiregleri ve ihtiyaglarint goz ardi etmeden ise baslamalar
gerekmektedir [22]. Zira egitim, hem teknik anlamda, hem de uygulama sahasinda
Oonem tagimakta olup, kisilerdeki mevcut davranigi degistirmede biylik katki

saglayicidir [23].

2.4.2. Kontrolsiizliik

Iyi bir mutfak planlamasi ve ¢alisan egitimi olduk¢a dnemli olmakla beraber kazalar:
onlemede yetersiz kalabilmektedir. Ozellikle genc¢ c¢alisanlar ve ise yeni alinan
personelin kazalara en yatkin g¢alisan grubunu olusturdugu bilinmektedir [24]. Bu
nedenle yemekhane, mutfak ve personelin siireklilik arz edecek bir sekilde

denetlenmesi gerekmektedir [3, 25].

Yetersiz denetim ve kontrollerin yapilmamis olmasi kazalarin nedenleri arasinda yer

almakta olup, is yerinde aliman Onlemlere uyulup uyulmadiginin gézlemlenmesi,
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denetlenmesi ve uygunsuz durumlarin diizeltilmesi is veren i¢in kanuni bir zorunluluk

teskil etmektedir [19, 26].

Yine 1998 yilinda Ingiliz Standartlar Enstitii’siiniin BS 8750 spesifikasyonu ile 1996
yilinda BS 8800 Mesleki Saglik ve Giivenlik Yonetim Sistemi Rehberini
yaymlamasindan sonra cesitli farkli dokiimanlar da dikkate alinarak 2001’de Tiirk
Standartlar1 Enstitlisii (TSE) tarafindan TSE 18001 standardi hazirlanmigtir. Bu
standart temel olarak is giivenligi politikasi, uygulama, planlama ve kontrol gibi
bolimlerden olusmakta olup bu kisimlar ISO Gida Giivenligi Yonetim Sistemleriyle

de entegre edilebilmektedir [27].

Is giivenligi yOnetim sistemleri kontrol siireclerinin ve siirekli iyilestirme
faaliyetlerinin bagka bir deyisle yonetim sistemlerinin kontrol altina alinmasini

kolaylastirmaya biiyiik katkida bulunabilir. Bu amagla yiiriitiilecek faaliyetler ise;

a. Amaglarin ne kadarinin gerceklestirilebildigi ve yetersizliklerin tespit edilerek
diizeltilmesi,

b. Kaza ve kazaya yaklasilan durumlarin takip altina alinmasi,

€. Yapilan izleme ve ol¢lime dayali faaliyetlerin kayit altina alinmasi,

d. Kurulu sisteme dair zayif ve giigli yonlerin saptanarak hedeflerin

gergeklestirilmesinin miimkiin hale getirilmesidir [16].

2.4.3. Planlama ve tasarim hatalari

Yiyecek — igecek iiretimi yapilan isletmelerde ¢alisma temposunun en yogun oldugu
yerler mutfaklardir [28]. Bu neden ile etkin bir mutfak planlamasi biiyiik 6nem

tasimaktadir. Mutfak planlamasinda bina icerisindeki konumun belirlenmesi, yeterli
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alan kapasitesinin ayrilmasi, uygun ekipman, cihaz se¢imi ve etkin calisacak bir
ekibin varligi dikkate alinmasi gereken en Onemli konular arasindadir. Mutfak
planlamasmin dogru sekilde yapilmamasi karlilik ve motivasyonda diisiislere

sebebiyet verirken, is kazalarini da arttiracaktir [20].

Bunun yani sira mutfaklar hizmet sektorii igerisinde gesitli ekipmanlarin yogunlukla
kullanildig1 alanlardir [29]. Endiistriyel tip mutfaklarda, ev tipi mutfaklara oranla ¢ok
farkli cihaz ve ekipmanlarla ¢aligilmaktadir. Depolama, hazirlik ve pisirme gibi zaman
alici faaliyetlerin varligt bu cihazlarin profesyonel mutfaklarda kullanimini

yayginlastirmaktadir [23].

Arag-gereg, bina yapimi, yerlesim ve gerekli Onlemleri iceren bilim dal
miihendisliktir. Bu arag-gerecin tasariminda belirleyici etmen insan davraniglaridir.
Mutfak hizmetlerine dair giivenli ¢alisma iyi tasarlanmis arac-gerec ve iyi bir mutfak
planmi ile saglanabilir. Ayrica mutfak i¢cin uygun olmayacak bir donanim tasarimi
calisanlarda bir takim fiziksel ya da mental olumsuzluklara sebebiyet verebilir [3, 4,

6].

Ticari-endiistriyel mutfak ekipmanlarini ireten firmalarda ¢esitli standartlar
kullanilmaktadir. Tasarim yapilmadan Once, mutfaga ait tesisat projelendirmesi,

mimari plan ve teknik gerekliliklerin getirdigi kosullar karsilanmalidir.

Avrupa Profesyonel Mutfak Ekipmanlar1 Ureticileri Federasyonu tarafindan, elektrikli
aletlerin gilivenligi, makinelerin giivenligi, gaz ile calisan cihazlarin giivenligi gibi
konularda kullanilacak mutfak alet ve ekipmanlar i¢in standartlar olusturulmustur.
Mutfak cihaz ve ekipmanlari i¢in standartlar olusturmada asil gaye cevre, is giivenligi

ve israf gibi konularda gesitli gereklilikleri saglayabilmektir.
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Mutfaklarda ekipman satin aliminda, beklentiyi karsilama, ekonomik olma, ise
yararlilik kapasitesi gibi ¢esitli konular dikkatle degerlendirilmelidir. Bu sayede
verimlilik/maliyet dengesine uygun cihazlarin alinmasi saglanmaktadir [29]. Baska bir
degisle, kullanilacak ekipman se¢iminde, ekipman nitelikleriyle, mutfaga ait menii,

tiretim kapasitesi, ekipman ve personel sayisi birbiriyle yakindan iligkilidir [30].

2.5. Mutfaklara Ozgii Risk ve Tehlikeler

Mutfak giivenligi kavrami hem besin kaynakli risklerden korunmayi, hem de
kazalardan korunacak onlemleri almay1 kapsamaktadir [31]. Mutfak planlamasi is

kazalarinin azaltilmasi agisindan uzmanlik gerektiren bir prosestir [30].

Her yil azimsanmayacak kadar c¢ok calisan engellenmesi miimkiin olan kazalar
dolayistyla 0lmekte ya da yaralanmali is kazasit gegirmekte olup mutfak c¢alisanlari
arasinda da is kazalar siklikla goriilmektedir. Mutfak alanlarinda bilhassa dikkatsiz
davranig ve g¢alisma alanlarmin bakimsiz olmasi sebebiyle c¢esitli kazalar meydana
gelmektedir. Mutfak ¢alisan personel siirekli gesitli risklere maruz kalmasina ragmen,
mutfak calisanlarina ait ¢alisma risklerinin belirlenmesine ydnelik arastirmalarin

sayist azdir [32].

Ankara’da 2010 yilinda mutfak calisanlarini inceleyen bir ¢alismada, ascilara ait is

kazalarimin dagilimi Sekil 2.2. de gosterilmistir [14].
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Sekil 2.2. Ascilara Ait Is Kazalarinin Cesitlerine Gore Daglhml2

Sekil 2.2.’den anlagildigina gore mutfaklarda yanma ve kesikler oldukca sik gegirilen
kaza tipleri arasinda yer almakta olup diismeye bagli kazalarin daha az oranla

yasandigi ortaya konulmustur.

Yine Ingiltere Saglik ve Giivenlik Biriminin (Health and Safety Executive) yapmis
oldugu bir aragtirmada gengler arasinda yapilan ise gore risk daha detayli olarak Tablo

2.1.’de incelenmistir [16].

Tablo 2.1. Yiyecek Icecek Sektoriinde Calisanlarin Karsilastig Riskler®.

iSIN KONUSU iSiN ICERDIGI RiSK UNSURLARI

Yiyecek ve icecek servisi Kayma, tokezleme, manuel tasima

2Y. Yagmurluklu, 2016.

® H. A. Cakir, “OHSAS 18001 Is Saghg ve Giivenligi Yonetim Sistemi Kapsaminda Oftel
Mutfaklarinin  Ergonomik Agidan Incelenmesi: Bir Uygulama, ¢ Yiiksek Lisans Tezi, Turizm

Isletmeciligi Anabilim Dali, izmir Katip Celebi Universitesi, izmir, Tiirkiye, 2015.
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Yiyecek hazirlanmasi

Bicak kullanimi

Bulasik makinesi kullanimi

Manuel islem olmasi ve temizleyicilerin kullanimi

Yerlerin silinmesi

Manuel islem olmasi ve temizleyicilerin kullanimi

Atik islemleri

Manuel islem ve cam kiriklarindan
kaynaklanabilecek kesikler

Musteriden Ucret tahsisi

Agresif musteriler

Dilimleyicilerin, mikserlerin, yemek
pisirme aletlerinin, parcalayicilarin
kullanimi ve temizligi

Makine kullanimindan kaynakli el bolgesinde
meydana gelebilecek hasarlar

Asindirici temizlik malzemelerinin
kullanimi

Cildin ve gozlerin kimyasal malzemelerden zarar
gormesi

Atik sikistirma aracinin kullanimi

Hareket halindeki makine ile temastan
kaynaklanabilecek hasarlar

Yiiksek zemin (izerinde ¢calisma

Diasmelerden kaynaklanabilecek hasarlar

Kizartma tavalarinin temizligi ve
kurulanmasi

Ates veya kizgin sonucu yanma

Etlerin kemiklerinden temizlenmesi

Bicagin ele batmasi veya kesmesi

Tablodan da anlasilacagi gibi yapilan arastirmada kayma, kesikler, yanma gibi farkl
kategorilerde yapilan cesitli islere bagli sonuglar ortaya konularak riskli ¢aligmalar
tespit edilmistir. Mutfaklara ait risklerin gesitli arastirmalarla ortaya konulmasi, ortaya
konulan spesifik risklere yonelik tedbir alinmasina, dolayl olarak da kaza oranlarinin
azaltilmasina yardimci olabilir. Bu nedenle mutfaklara 6zgii ¢esitli kaza tiplerini

incelemekte fayda olacaktir.

2.5.1. Yaniklar

Yaniklar, 1s1, 151n ve kimyevi maddelerle uygunsuz temas sonucu epitel dokularda
meydana gelen hasarlardir. Siniflandirma da 1. derece, 2. derece ve 3. derece yaniklar

olarak kategorize edilmektedirler.

Yanmalar ve haslanmalar mutfak calisanlar1 arasinda siklikla rastlanan kazalar

arasindadir [6].
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Bir arastirmaya gore kurum mutfaklarinda meydana gelmekte olan yanma vakalari,

mutfaklara ait kazalarin %16’sin1 olusturmaktadir [4].

Kizgin yag sigramalari, sicak ekipmanlarin ¢iplak elle tutulmasi, basingh tencere
patlamalar1, sicak sivilarin uygun tasinmamasi, agzi acik sicak kaplarin yere
birakilmasi, ¢esitli malzemelerin alevlenmesi gibi ¢ok c¢esitli uygun olmayan

davraniglar yaniklara neden olabilmektedir [3, 4, 32].

Yaniklarin olumsuz yonlerinden birisi de dis etkenlere karsi koruyucu bir tampon
vazifesi goren derinin hasar gormesinden dolay1 ¢alisan1 enfeksiyonlara kars1 acik bir

hale getirmesidir [3].

Mutfaklarda kizgin yag ile ¢alisan personelin uygun ekipmanlarinin olmamasi, yogun
i temposuna yetisebilmek i¢in molasiz ve yorgun olarak is gérme davranislar1 da

ciddi yaniklara neden olabilecek durumlar arasindadir [33].

Yine yaniklara kars1 daha ciddi tedbirler alinmasi gerektigini ortaya koyan 2011 tarihli
bir caligmada mutfak kazalarinin en 6nemli 3 nedeni olarak kaymalara, kesiklere ve

yaniklara igaret edilmistir [14].

Colarado ve Minneseto da yapilan baska bir arastirmadaysa, restoran calisanlari
arasindaki yaniklar incelemek iizere Colorado’da 676 is kazasi geciren calisan
aragtirmaya dahil edilmistir. Bunlarin %10.5’inin gaz yaniklarina, %?2.2’sinin fritze
bagl yaniklarla kars1 karsiya kaldiklar1 ortaya konulmustur. Ayrica olusan yaniklarin
%0.7’s1 yliz, %0.9’u el, %1.0’mm ayak digerlerinin ise viicudun ¢esitli yerlerinde

meydana geldigi belirtilmistir [34].
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Sicak tabaklar1 bez yardimiyla tutmak, biifelerde yanan mumlara dikkat etmek,
siticilart kullanilmadik¢a kapali konumda tutmak, sicak ekipmanlari kullanirken
dikkatli olmak, sicak kaplar1 tagirken sesli uyarida bulunmak, kizgin yagda kizartma
yaparken dikkatli olmak, sicak kaplarin tutma yerlerini disa dontik devrilebilir sekilde
tutmamak ve kizgin yag igerisine su dokmemek [2, 12] yaniklar1 Onlemek igin

alinabilecek onlemlerden 6rnek gosterilebilir.

Sonug olarak ciddi yaralanmalara neden olan yaniklara yonelik tedbirleri ve nedenleri
aragtiran c¢aligmalarin daha fazla desteklenmesiyle mutfaklarda yaniklara bagl is

kazasi risklerini azaltmak mimkiin olabilir.

2.5.2. Diismeler

Diisme eylemi sonucunda dokularda zedelenme, burkulmalar, bag kopmalari,
styriklar, adele yirtiklari, bas-boyun yaralanmalart ve kiriklar gibi gesitli durumlar
ortaya c¢ikabilmektedir. Mutfaklarda yemeklerin, yaglarin yere dokiilmesi, kaygan
zemin malzemesi ve dikkatsizlik kayarak diismelerle sonuglanabilmektedir [3].

Profesyonel mutfaklarda yasanan kazalarin %18’ini diigmeler olusturmaktadir [4].

Mutfak ¢aligma alanlarinda yasanan bazi kaza risklerinin sayisal dagilimi Sekil 2.3.’de

gosterilmistir.
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Zehirlenme

Yamk/haslanma

Malzeme diismesi
Elektrik carpmasi

El kesilmesi/sikismasi
Diisme

Acil durumlar

Diger

Sekil 2.3. Mutfak Alanlarinda Tespit Edilen Risklerin Tiirlerine Gére Dagilimi*

Sekil 2.3.’de gosterildigi gibi mutfaklarda diigmeye bagli risklerin azimsanmayacak

kadar fazla oldugu anlasilmaktadir.

Genellikle profesyonel mutfaklarda taban i¢in, mozaik, beton, karo tasi ya da mermer
kullanilmaktadir. Bunlardan beton zemin kolay catlayabilme potansiyeline sahiptir ve
yaglar1 absorbe eder. Mozaik, kiri ve nemi absorbe etmez ancak islandigi zaman
kayganlagabilir. Karo tast su ve yagi absorbe etmese de islandiginda kayganlagir.
Mermer ise yag, kir gibi 6geleri absorbe etmez, pahali olmasinin yani sira 1slandiginda

kaygandir [23].

Kaygan zeminin yani sira, ¢alisanlarin egitimsizligi, aydinlatmanin yetersiz olmasi,

hizli i gérme, malzeme tasirken ge¢is ortamlarinin uygun olmamasi, mutfak

*Y. Yagmurluklu, 2016.
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zemininde ¢okiintiiler, uygun koruyucu donanimin eksikligi gibi nedenler de diisme

riskini arttirmaktadir [4, 6, 33].

Zemin kayganligina neden olan etmenler, agir yiiklerin tasinmasinda uygun tasima
arabalarmin kullanimi, personelin tasiyabileceginden fazla yiik almamasi, ¢alisma
ortaminin yeterince aydinlatilmasi ve is yogunlugu bahanesiyle hizli hareket etmeme
gibi diizeltilmis etmenler diisme riskini azaltarak, diismelere bagl kaza ve yaralanma

risklerini azaltmaya yardimei olabilir [4].

2.5.3. Patlamalar

Patlamalar, isletmeler i¢in belirlenen 7 acil durum tiiri arasinda bulunmaktadir.
Oteller, 1sitma-buhar kazanlari, LPG, sivilastirilmis dogal gaz ve ¢esitli kimyasal
maddelerin bulundurulmasi sebebiyle patlama riski tasiyan igletmeler arasinda yer

almaktadir [14].

Tiirkiye’de endiistriyel mutfaklarda kullanilan pisirme ekipmanlar1 genellikle dogal
gaz, hava gazi gibi gazlarla calisan cihazlardir. Bu nedenle gaz patlamalari

mutfaklarda olusan kazalar arasinda 6nemli bir yere sahiptir [4].

Genel olarak gaz patlamalari, her hangi bir nedenle ortamda yogunlagsan gazin atesle
temas etmesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Mutfaklarda gaz patlamalarinin en 6nemli
sebebi calisanlarin egitimsizligi, korsan tiipler, mutfak havalandirmasinin yetersiz
olmasi, yanict maddelerin gaz tesisatina yakin olmasi ve tesisatlarin kontrol

edilmemesidir [3].
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Mutfaklarda calisirken, patlamaya miisait basingli pisirme kaplarinin kapaklarimi
agmadan Once buhar basincinin diisiiriildiiginden emin olunmali. Gaz ile ¢alisan
arizal1 ekipmanlar en kisa siirede mutfak sorumlusuna bildirilmeli. Tiipler asla yatay
pozisyonda tutulmamali. Mesai bitislerinde tiim gaz vanalar1 kapatilmali. Firinlar
calistirilmadan Once kapaklart gaz birikmesi ihtimaline karsi bir siire agik
havalandirilmali. Arizali gaz detektorleri derhal degistirilmeli. Calisanlar olasi risklere

kars1 acil durum plan1 hakkinda bilgilendirilmelidir [6].

2.5.4. Kesikler

Kenya’da 2011 yilinda otel ¢alisanlar1 {izerinde yapilan bir arastirmada, diisme, yanik

ve kesikler en 6nemli kaza nedenleri olarak gosterilmistir.

Yine Hollanda’da restoran ve otellerden bildirilen is kazalarmin %50’sinin alet ve
ekipman kullanimina bagh ortaya ¢ikan kesikler oldugu belirtilmektedir [14]. Bagka
bir kaynakta ise kurum mutfaklarinda olusan kesiklerin, toplam kazalar igerisinde

%24°1ik bir paya sahip oldugunu belirtmistir [4].

Profesyonel mutfaklarda uygun olmayan ara¢ gere¢ kullanimi ve yanlis yerlesimler
kesiklere neden olabilmektedir. Mutfak cihazlar1 arasinda ozellikle et kesicileri en
riskli araglardir. Bu cihazlarin temizlik ve kullanimlarinda ¢ok dikkatli olmak
gereklidir. Bunun yani sira sivri, kesici ekipmanlarda kesiklere bagli kanamalara

neden olabilmektedir [34].

Derin kesikler sinirleri ve damarlar1 keserek kanamalara, uyusmalara ve hareket
kabiliyetinde kisitlanmalara sebebiyet verebilir. Calisma alanlarinda dikkatsiz bigak

kullanimi, kilifsiz bigak tasimak, kirilacak esyalari dikkatsiz kullanim, elde bicak
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sallayarak gezmek, cihazlarin keskin kisimlarindan elleri uzak tutmamak ve elektrikli
aletlerin temizligi esnasinda fislerinin prizden ¢ekilmemis olmasi kesiklere yol

acabilen durumlardir [3, 4, 6].

Mutfaklarda yasanan kesiklere dair verilen oranlar birbirlerinden farkli olsa da hepsi
g0z ardi1 edilmeyecek kadar yliksektir. Bu nedenle kesiklere yonelik egitim, planlama

ve koruma 6nlemlerinin arttirilmasi kaza oranlarinda onemli diistislere neden olabilir,

2.5.5. Elektrik carpmalar

Birlesik Devletler de (ABD) her yil 1100 kisinin elektrik akimi sebebiyle 61diigii rapor

edilmektedir [25].

Mutfaklar yaygm sivi kullanimi sebebiyle elektrik akiminin iletkenliginin yiiksek
oldugu ¢aligma ortamlar1 olmakla birlikte kurum mutfaklarina ait tesisatlar genellikle
sonradan mutfaga yerlestirilecek elektrikli aletlerin  ¢alistirilmasina  uygun
tasarlanmamaktadir. Cogu mutfakta, bu cihazlarin yerlestirilmesi icin disaridan kablo
tesisatlarimin  gecirilmesi ya da sistemde giliclendirme yapilmadan tesisati

zorlayabilecek yeni cihazlarin yerlestirilmesi elektrik arizalarina yol agmaktadir [3, 4].

Kazalarin, kaza gesitlerine gore dagilimlarmin incelendigi bir aragtirma da elektrik

carpilmalarinin yaygilhigi Sekil 2.4.’te gosterilmeye ¢alisiimistir.
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Sekil 2.4. Kazalarin Cesitlerine Gore Daglhml5

Sekil 2.4.ln ortaya koyuldugu calisma 2015 yilinda 120 restoran {izerinde
yapilmistir. Arastirma sonucu ortaya konulan sekilde; 48 adet kayma, takilma,
diismelere ait kaza oranlar1 en yiiksek iken, elektrik carpmasi meydana gelen kazalar

arasinda ciddi bir fark goriilmektedir.

Sekil 2.4.°ten yola c¢ikarak restoranlarda elektrik kazalarmin diger kaza tiirlerine
oranla daha az goriilmekte oldugunu s6ylemek yanlis olmayacaktir. Ancak bir kazanin
goriilme oraninin az olmasi, ¢alisan lizerinde birakacagi yaralanma, sakatlanma ya da
oliim riskini de azaltabilir demek c¢ok giigtiir. Ornegin arastirmada elektrik akimina
bagl kazalarin oran1 az ¢ikmistir [35] ancak elektrik ¢arpilmalarindan bahseden baska

kaynaklarda elektrik akimina maruziyetin cilt, kas, sinir ve damar sistemlerinde

* 0. Dinger, Z. Utlu, <’Restoran Sektériinde Yasanan is Kazalarin1 Onlemede Is Saglig1 ve Giivenliginin

Onemi.”” Aydin Gastronomy Dergisi, 1 (2), 41-50, 2017.
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yaniklara neden olabilecegi belirtilmektedir [3]. Bu ise bize kazanin goriilme
oranlarinin az olmasinin ¢alisan iizerindeki etki ve sonuglarini azaltacagi anlamina
gelmedigini gostermektedir. Bu nedenle goriilme sikligi az dahi olsa tiim risk ve
tehlikelere kars1 onlem almada zafiyet gostermemek kazalarin tahrip edici etkilerini

diistirmek a¢isindan anlamli olacaktir.

2.5.6. Kimyasal maruziyet

Kimyasal maruziyetler yoluyla zehirlenmelerin meydana gelis yollar1 {i¢ ana baglikta

incelenir. Bunlar, sindirim, solunum ve deri yollartyla meydana gelen zehirlenmelerdir

[6].

Mutfaklarda kullanilacak ideal bir dezenfektan, yarayla temasi halinde viicut direncini

etkilememeli, toksik olmamali ve korozif (asindirici) 6zellikte olmamalidir [36].

2.5.6.1. Sindirim yoluyla

En sik rastlanan zehirlenme ve maruziyet ¢esididir. Sindirim kanaliyla alinan zehirler;

kimyasal maddeler, mantarlar, bozuk besinler ve ¢esitli ilaglardir [6].

Dezenfeksiyonda ¢ok ¢esitli kimyasal maddeler kullanim alanina gore farkl tiirlere
ayrilmaktadir. Ornegin: Bakteri ve mantar sporlariyla miicadelede kullanilan
kimyasallara sporosit, virlisleri inaktif etmek igin kullanilan maddelere viriisit,

bakterileri 6ldiirmeye yarayan kimyevi maddelere ise bakterisit ad1 verilir [36].
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2.5.6.2. Solunum yoluyla

Zehirli kimyasalin solunum sistemi araciligiyla viicuda alinmasiyla olusur. Genel
anlamda, karbon monoksit gazi kagaklari (tiip vb.), lagimlarda biriken karbondioksit,
boyalar, yapistiricilar, temizlik maddeleri [6] ile is yerlerinin yeterli derecede

havalandirilmamasi solunum yoluyla zehirlenmelere yol agar [4].

Solundugunda insan sagligina zarar verebilecek maddelere karsi uyarir levha isaretleri

asagida Sekil 2.5.°te gosterilmistir.

&

SOLUMA iLE ALERJIK  ZEHIRLI (TOKSIK) GOK ZEHIRLI (TOKSIK)

Sekil 2.5. Soluma ile Viicuda Zarar Verebilecek Kimyasallar1 Kapsayan Isaretler®”®

Sekilde goriilen isaretler soluma yoluyla sagliga zarar verebilir ya da 6liime sebebiyet
verebilir maddeler i¢in uyarict niteligindedir. Mutfakta bu tiir isaretleri bilmek ve
dikkate alarak calisma yiiriitme solumaya bagli zehirlenmeleri 6nlemede yardimci

olabilir.

®S. Bulduk, E. O. Bulduk, Gida ve Personel Hijyeni. Ankara, Tiirkiye: Detay yaymncilik. 2014.

" Anonim, (14 Arahk 2018). Isaretler ve Semboller, Kimyasal Tehlike Isaretleri. Erisim:

https://www.slideshare.net/melosel/kimyasal-tehlike-aretleri

8 Zararl Kimyasal Madde ve Uriinlerinin Kontrolii Yénetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair

Yonetmelik, T.C. Resmi Gazete, Say1: 24379, 20 Nisan 2001.


https://www.slideshare.net/melosel/kimyasal-tehlike-aretleri
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Bunun yani sira mutfaklarda kullanilacak sentetik alkali kimyasallar, asit bazli
Kimyasal maddeler ile karistirilmamalidir. Bu maddeler birbirleriyle temas ettiklerinde

insan saglig1 i¢in sakincali gazlar ortaya ¢ikabilmektedir [39].

2.5.6.3. Deri yoluyla

Zehirli maddenin, deri araciligiyla emilmesi sonucu ortaya ¢ikan zehirlenmelerdir.
Hayvan 1siriklari, zirai ilaglar, zehirli maddelerin deri yoluyla emilmesi sonucu

gerceklesir [6].

Yapilan arastirmalar, sivi deterjan tiirlerinin, toz deterjanlara gore daha fazla kalinti

biraktigini ortaya koymaktadir [4].

Bu durum kalint1 birakma 6zelliginin yani sira durulamada harcanan su miktarinin da

arttirtlmasi gerektigi anlamina gelir.

Temas1 sonucu tahris edici, korozif etki gdsterici maddelere dair uyar: isaretleri Sekil

2.5.°de gosterilmistir.

TAHRISEDICI  AgINDIRICI (KOROZIF)

Sekil 6.2. Tahris Edici, Asindirict Maddelere Kars1 Uyan Isaretleri®'*

°S. Bulduk, E. O. Bulduk, 2014.



27

Sekil 2.6.’da tahris edici ya da korozif (asindiric1) maddelere karsi uyarici levhalara
ornekler gosterilmistir. Calisan personelin bu isaretleri taniyor olmasi, mutfaklarda
kimyasal maddelerden dolay1 olusacak doku, cilt tahrislerin azalmasina katkida

bulunacaktir.

Deterjan alinirken, pH degeri gbz ardi edilmemeli, iriinleri kullanan mutfak
calisaninin eldiven kullanmasi ve kullanilacak kimyasalin miimkiin derece az
kullanilmasi alinacak onlemler arasinda sayilabilir [6]. Ayrica dezenfektanlarin etki
stirelerinin bilinmesi, Onerilen temas siiresine riayet edilmesi ve bu tiirden kimyevi
maddelerin kullanimlariyla ilgili diizenli olarak hizmet igi egitimlerin verilmesi

onemli hususlar arasindadir [36].

Ozellikle tahris edici, agindiric1 kimyevi yamklarda, etken kimyasal ile deri temasi
kesilmeli, etkilenen alandaki giysiler ¢ikartilmali, maruz kaliman madde toz ise 6nce
firgalanip sonra bol su yardimiyla yikanmali, tahris olan ylizey temiz bir bez ile

ortiilmeli ve calisan en kisa zamanda bir saglik merkezine gotiiriilmelidir [40].

2.5.7. Calisma ergonomisi

Her calisan farkli viicut yapisina sahiptir. Is yapisma gore kullanilacak cihazlarn
viicut yapisina uygunlugu 6nem arz etmektedir. Alet-insan iligskisinin uyum icerisinde

olmas1 performansi arttirir ve calismay1 kolaylastirir [7].

19 Anonim, 2018.

1T C. Resmi Gazete, 2001.
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Calisanlar, ¢alisma faaliyeti sirasinda tagima, yiik kaldirma ya da itme gibi degisik
etkenlerle karsilagmaktadirlar. Bu faaliyetler, insana ait c¢esitli sistemlerin
etkilenmesine sebebiyet verebilecegi i¢in, kaldirma ve tagima faaliyetlerinin is saglhigi

ve glivenliginde 6nemli bir yeri bulunmaktadir [7].

Kaldirma, tasima ya da itme eylemleri kuvvet harcamasi sonucu yapilan eylemlerdir.
Yik kaldirma eylemine bagli olarak, bel kemiklerinin belirli bdlgelerinde olusan
hasarlara bagli fitiklar olusabilir. Fitiklar belden gecen sinirlere baski yaparak

calisanlan ylriiyemeyecek hale dahi getirebilmektedir [7].

Mutfak calisanlari, uzun siire ayakta durarak ¢alismakta, agir cisimleri kaldirarak
tasimaktadirlar. Is yerlerinde yapilan tekrarlamali ve zorlayici hareketler ve buna ek
olarak yanlis pozisyonda galisma gibi ergonomik yetersizlikler mesleki kaynakli kas-

iskelet sistemi hastaliklarinin olugsmasina neden olmaktadirlar [14].

Mutfaklarda giivenli calisma kosullarinin saglanmasinda iyi tasarlanmis arag-gereg
kullanim1 6nemlidir [3]. Yetersiz tasarlanmis yiikseklik, genislik ve derinlik gibi
etmenler yapilan isi zorlastirmakta, zaman verimsizliginin yani sira viicutta gesitli
kalic1 hasarlara da neden olabilmektedir. Bunlardan bazilari; dokulari, kaslar, eklemler

ve omurgada olusturabilecegi ¢esitli olumsuzluklar olarak sayilabilir [41].

Bu bilgiler 1s1¢inda degerlendirildiginde, tasima gibi ergonomi biliminin sinirlart
icerisine giren faaliyetlere yonelik standart ve Onlemlerin uygulanmasi calisan
sagligin1 olumlu yonde etkileyerek meslek hastaliklarini azaltmada bir yontem olma

potansiyelini tagimaktadir.
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1. GEREC VE YONTEM

Bu boliimde, aragtirmanin amaci, zamani, Orneklem se¢imi, arastirmanin genel
planlamasi, ilgili verilerin toplanmasi ve degerlendirilmesine iliskin bilgiler yer

almaktadir.
3.1. Arastirmanin Amaci

Arastirma cercevesinde Diizce ilindeki mutfak calisanlarinin is giivenligi bilgi
diizeyleri saptanarak, meslek yasantilar1 boyunca gecirdikleri kaza oranlariyla

karsilastirilmaya ¢alisilmigtr.
3.2. Arastirmanin Yeri ve Zamani

Arastirma Diizce ilinde, 25 Eyliil 2017 - 25 Subat 2019 tarihleri arasinda yapilmis
olup, tarama ve anket caligmasi kismi 01 Subat 2018 - 20 Mayis 2018 tarihleri

arasinda yapilmistir.
3.3. Orneklem Secimi

Arastirmaya Tiirkiye Cumbhuriyeti, Diizce ilinde c¢alisan 157 mutfak calisani
katilmistir. Mutfak calisanlart statiisiinde arastirmaya dahil edilen meslekler; ascilar,
garsonlar, bulagik¢ilar, mutfak sorumlular (diyetisyen ve gida miihendisleri) ve diger

meslekler olarak sinirlandirilmistir.
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Orneklem segiminde ¢ok kiigiik isletmeler yogun ¢alisma temposu ve kalabalik galisan
sayilarina sahip olmamalar1 sebebiyle, arastirmanin seyrini olumsuz etkilememeleri
acisindan saha taramasmin disinda birakilmistir. Arastirmaya, oteller, restoranlar ve

biiyiik capli kafe-bistrolar dahil edilmistir.

3.4. Arastirma Yontemi

Arastirmanin  kuramsal bilgilendirme bolimii konuyla ilgili literatiir taramasi

yardimiyla yapilmstir.

Konuyla ilgili yapilan benzer c¢aligmalar incelenmis ve Prof. Dr. H. Savas
AYBERK’in onerileri dikkate alinarak arastirmaci tarafindan yeni bir anket formu

gelistirilmistir.
Kullanilan anket formu ii¢ temel boliimden olusmaktadir;

a) Kisisel demografik veriler
b) Is giivenligi bilgi diizeyinin saptanmasi

¢) Kaza ge¢irme oranlariin belirlenmesi

3.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma anketiyle toplanan veriler bilgisayar ortamimda SPSS programi yardimiyla

analiz edilerek tablolar halinde yorumlanmustir.

Demografik veriler, bilgi diizeyinin saptanmasi ve kaza ge¢irme oranlarina ait veriler,

frekans ve yiizde dagilimlariyla birlikte tablolar halinde verilmistir.
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Mutfak calisanlarina yonelik hazirlanan ankette toplam 50 soru sorulmustur.
Bunlardan 7 tanesi gene bilgiler, 20 tanesi is glivenligi bilgi diizeyi ve 23 tanesi de

kaza gecirme durumunu saptamaya yoneliktir.

Ankete verilen yanitlar yardimiyla bilgi diizeyi, kaza ge¢irme durumu ve kisisel

verilerin ¢esitli degiskenler agisindan degisip degismedigi incelenmistir.
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V. BULGULAR

Bu béliimde Tiirkiye Cumhuriyeti, Diizce ilindeki mutfak ¢alisanlarinin is giivenligi

bilgi diizeyleri ile kaza gecirme oranlar1 arasindaki iligki belirlenmeye ¢aligilmistir.

Mutfak calisanlarmin genel bilgileri, is glivenligi bilgi diizeyleri ve kaza gegirme
durumlar arasindaki iligki standart sapma, frekans ve ylizde istatistikleri yardimiyla
ozetlenmistir. Is giivenligi bilgi diizeyleri ve kaza gegirme durumlari ¢oktan segmeli
iki ayr1 bolim araciligiyla dlgtilerek elde edilen sonuglarin demografik verilere bagh

olarak farklilasma durumlari incelenmistir.

Calisma sonucu elde edilen veriler, mutfak calisanlarinin genel bilgileri, is giivenli
bilgi diizeyleri, kaza gecirme oranlar1 ve gozlemleri seklinde {i¢ baslik seklinde

sunulmustur.

Arastirma kapsaminda mutfak calisani olarak bes kategori belirlenmistir. Bunlar,
ascilar, garsonlar, bulasik¢ilar, mutfak sorumlular1 (gida miihendisi ve diyetisyenler)

ve digerleridir.

Ancak arastirma kapsaminda degerlendirilen mutfaklar icerisinde hi¢ diyetisyen ya da

gida miihendisine rastlanmamuistir.
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4.1. Mutfak Cahsanlarinin Genel Bilgileri

Bu alt boliimde mutfak calisanlarina ait yas, meslek ve egitim diizeyi gibi genel
bilgiler yer almaktadir. Bu boliimden elde edilen veriler frekans ve ylizde tamamlayici

istatistik analiz yontemleri araciligiyla degerlendirilmistir.

Arastirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinin cinsiyet dagilimlart Tablo 4.2.°de

sunulmustur.

Arastirmaya toplam katilimci sayisi 157 kisidir. Toplam katilimct sayisinin 66°s1
kadin, 91’ini ise erkek katilimcilar olusturmaktadir. Katilimci sayilarinin cinsiyete
gore dagilimin inceledigimizde, arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin % 42’sinin
kadin, %58’inin erkek oldugunu gormekteyiz. Arastirma cergevesinde ele alinan

mutfak ¢alisanlarinin ¢ogunlugunu erkekler olusturmaktadir.

Tablo 4.2. Katilimcilarin Cinsiyet Dagilimi

Kisi Gecerli Birikmis
Sayis1 Yiizde Yiizde Yiizde
Kadin 66 42,0 42,0 42,0
Erkek 91 58,0 58,0 100,0
Toplam 157 100,0 100,0

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin yas dagilimlart Tablo 4.3.’de sunulmustur.
Arastirmaya katilan 157 katilimcinin 58’1 18-30 yas arasi ¢alisanlari, 89 kisi ise 30 yas

ve lizeri ¢alisanlardir. Toplam 157 katilimcidan 10 kisi ise yaslarini belirtmemistir.
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Cinsiyet belirtmeyen katilimeilar %6.4°1liik bir kism1 olusturmakla birlikte, cinsiyet
belirtmede kayip kisi sayisi olarak kayitlara ge¢mistir. Gegerli ylizde siitununa
bakildiginda cinsiyet isaretlemeyen %6.4’liikk katilimci oranit disarida birakilarak
incelendiginde 18-30 yas araligindaki katilimei yiizdesi %39.5’e, 30 yas ve iizeri
katilimer sayist ise % 60.5’e¢ tekabiil etmektedir. Arastirmaya katilan mutfak

calisanlarinin biiyiik bir kismi1 30 yas iizeri bireylerden olusmaktadir.

Tablo 4.3. Katilimcilarin Yas Dagilimi

Kisi Sayis1 Yiizde | Gegerli Yiizde | Birikmis Yiizde
18-30 58 36,9 39,5 39,5
31- ... 89 56,7 60,5 100,0
Total 147 93,6 100,0
Kayip Veri 10 6,4
Toplam 157 100,0

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin is sagligi ve giivenligi hakkinda egitim alma
durumlar1 Tablo 4.4.’te sunulmustur.

Arastirmaya katilan 102 kisi is saghg ve giivenligi hakkinda egitim aldiklarini,
katilimcilardan geriye kalan 55 kisi ise egitim almadiklarini belirtmektedir.
Katilimcilarin % 65°1 1s glivenligi sahasinda egitim almisken, % 35’1 egitim almadan

mutfaklarda ¢alistiklarini beyan etmektedir.
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Kisi Sayis1 Yiizde Gecerli Yiizde | Birikmis Yiizde
Evet 102 65,0 65,0 65,0
Hayir 55 35,0 35,0 100,0
Toplam 157 100,0 100,0

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin meslekleri ile is saghigi ve giivenligi

alaninda egitim alma durumu Tablo 4.5.’te sunulmustur.

Arastirmaya katilan 54 mutfak sefinden 36 kisi egitim alirken, 18 kisi egitim almadan

calistigini belirtmistir. Yine 60 garsondan 20’si, 24 bulasik¢idan 11°1 ve diger

mesleklerden katilan 19 kisinin 6’s1 egitim almadiklarini belirtmektedirler. Ozellikle

garson ve bulasikcilarda egitim alan ve almayan calisanlar neredeyse yar1 yariyadir.

Ascilik meslegini icra edenlerin ise biiylik cogunlugu egitim almig olarak mutfaklarda

caligmaktadir.

Tablo 4.5. Mesleklere Gore Is Giivenligi Egitimi Alma Durumu

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Aset/ Garson /
Mutfak Sefi Komi  |Bulasik¢1| Diger | Total
"Is Saghg ve Evet 36 40 13 13 102
Giivenligi hakkinda |Hayir 18 20 11 6 55
egitim aldimiz m?"
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Toplam

54

60

24 19

157

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin egitim diizeyleri ile is saglig1 ve giivenligi

alaninda egitim alma durumunun karsilastirilmasi Tablo 4.6.’da sunulmustur.

Lise, on lisans ve lisans mezunu katilimcilarin biiyilk ¢ogunlugu is saglhigi ve

giivenligi alaninda egitim alirken, ilkokul/ortaokul diizeyinde egitim derecesine sahip

calisanlarin yaklasik yarisi egitim almadigini belirtmektedir.

Tablo 4. 6. Egitim Diizeyine Gére Is Giivenligi Egitimi Alma Durumu

"Is Saghg ve Giivenligi hakkinda
egitim aldimiz ni?" Toplam
Evet Hayir
"Egitim diizeyiniz | ilkokul / 27 24 51
nedir?" Ortaokul 46 20 66
Lise 16 4 20
On Lisans 13 7 20
Lisans
Toplam 102 55 157

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin egitim diizeyleri ile is saghig ve giivenligi

alaninda egitim alma durumunun karsilagtirilmast Tablo 4.7.’de sunulmustur.

Arastirma katilimcilar1 igerisinde en disiik egitim diizeyi bulasik¢ilardayken,

mutfaklarda ¢alisan meslek gruplarinda en ¢ok lisans mezuniyetine sahip olanlar
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asc¢ilardir. Garsonlar ise as¢ilardan sonra en ¢ok lisans mezuniyeti olan ¢alisan grubu

olarak tabloda goriilmektedir.

Tablo 4.7. Calisanlarin Egitim Diizeyleri Ile Kurumdaki Gérevlerinin Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?" Toplam
Asc1/
Mutfak Garson /
Sefi Komi  |Bulasik¢1| Diger
"Egitim Tlkokul / 16 12 21 2 51
diizeyiniz Ortaokul 19 34 2 11 66
nedir?"" Lise 7 8 1 4 20
On Lisans 12 6 0 2 20
Lisans
Toplam 54 60 24 19 157

4.2. s Giivenligi Bilgi Diizeyi

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 1°e ait ilk soruya verdikleri yanit ile

mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.8.’de sunulmustur.

Mutfak calisanlarinin biiyiik ¢ogunlugu topraklama hattini gereksiz gormektedir.

Arastirmaya katilan 54 ag¢inin 30’u topraklamaya gerek olmadigini diisiiniirken, 18

kisi bu fikre katilmamaktadir. Ascilar icerisinde 6 kisi ise soruya kararsizim geklinde

cevap vermektedir.
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Tablo 4.8. Topraklama Hatti ile Ilgili Soruya Cevap Verenlerin, Cevaplar ile

Mesleklerinin Karsilastirilmast

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Ase1/
Mutfak |Garson

Sefi |/ Komi | Bulasikei | Diger | Toplam

"Elektrik tesisati su | Katiliyorum 30 28 8 11 77
gecirmez Kararsizin 6 10 4 3 23
malzemeden yapildig1 | Katilmiyorum 18 21 11 5 55

zamanlarda, sisteme
topraklama hatti

cekmek gereksizdir"

Toplam 54 59 23 19 155

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinim boliim 1’e ait ikinci soruya verdikleri yanit
ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.9.’da sunulmustur.

Arastirmaya katilan garsonlarin ¢ogunlugu kimyevi maddelerin birbirleriyle
karistirtlmasini glivenli bulmamakta, kararsizlar ve katilanlarin sayisi ise birbirine esit

gorilmektedir.

Kimyevi maddelerin birbiriyle karistirllmasinin giivenli oldugunu belirten en fazla
katilimer aggilar arasindan ¢ikmistir. Bulasikcilar ve diger meslekler ise katilma ve
katilmama oranlarinda hemen hemen birbirlerine esittirler. Soruya en fazla dogru

yanit1 garsonlar verirken, en fazla yanlis yanit verme orami ascilara aittir. Isleri geregi
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en fazla kimyevi maddelerle muhatap olan bulasik¢ilarin ise hemen hemen yarisina

yakini soruya katiliyorum diyerek yanlig cevap vermistir.

Tablo 4.9. Kimyevi Maddelerin Birbiriyle Karistirilabilecegine Dair Soruyu

Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi |Bulasike1 | Diger [Toplam
""Sentetik alkali Katiliyorum 26 17 9 9 61
kimyasallar ile asit | Kararsizin 13 17 5 1 36
bazh kimyevi Katilmiyorum 15 25 10 9 59
temizlik
maddelerinin
birbirleriyle
karistirilarak
kullanim
giivenlidir."
Toplam 54 59 24 19 156

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 1°e ait iiglincii soruya verdikleri yanit

ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.10.’da sunulmustur.

Arastirmaya katilan mutfak c¢alisanlar1 igerisinde 54 as¢inin 36 kisisi bu soruya

katiliyorum cevabini vererek tiim meslek gruplari igerisinde en ¢ok dogru yanit1 bilen
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cogunlugu olusturmaktadir. Tim meslek gruplarinin soruya katilma orani,

katilmayanlardan ve kararsizlardan fazladir.

Tablo 4.10. Mutfak Calisma Sicakligina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri

ile Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Aset1/
Mutfak | Garson /

Sefi Komi |Bulasike1 | Diger | Toplam

"Mutfak ¢alisma | Katiliyorum 36 33 7 15 91
sicakhg yaz Kararsizim 11 15 11 1 38
aylarinda 18 °C, kis | Katilmiyorum 7 11 6 3 27
aylarinda 22°C
olmahdir."
Toplam 54 59 24 19 156

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin bolim 1’e ait dordiincii soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilagtirilmas: Tablo 4.11.”de sunulmustur.

Arastirmaya katilan meslek gruplar igerisinde kagak akim rolesi hakkinda en yiiksek
dogru yanit verme orani asgilar ve garsonlardadir. Bulasik¢ilar ve diger meslekler de

ise dogru yanit verme orani belirgin sekilde diistiktiir.
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Tablo 4.11. Kagak Akim Rélesine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asc1/
Mutfak | Garson/ Toplam
Sefi Komi |Bulasike1 | Diger
"Kag¢ak akim Katiliyorum 27 30 12 10 79
rolesi, ana akim Kararsizin 17 18 7 5 47
hattina bagh Katilmiyorum 10 11 5 4 30
olmahdir."
Toplam 54 59 24 19 156

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 1°e ait besinci soruya verdikleri yanit

ile mesleklerinin karsilastiritlmasi Tablo 4.12.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin gogunlugunun soruya katilmayarak mutfak

kazalarinin kader olmadigin1 disiindiikleri anlasilmaktadir.

Mutfak calisanlar

icerisindeki 54 as¢idan 30°u, 59 garsondan 27’si, 23 bulasik¢idan 11’1 ve 19 diger

meslek calisanlarindan 9’u is kazalarin1 kader olarak goérmemekte olduklarini

sOylemektedirler.

Tablo 4.12. Is Kazalar1 Kaderdir Sorusunu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Toplam
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Asc1/ Garson /
Mutfak Sefi | Komi |Bulasike1|Diger
"Is kazalan Katiliyorum 12 17 4 5 38
kaderdir, Kararsizin 12 15 8 5 40
onlenemez" Katilmiyorum 30 27 11 9 77
Toplam 54 59 23 19 155

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 1°e ait altinci soruya verdikleri yanit

ile mesleklerinin karsilastiritlmasi1 Tablo 4.13.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan ve mutfaklarda calisan tiim meslek gruplarinda is giivenligi

egitimlerinin kazalar1 Onlemede etkin olduguna dair goriis oldukca yaygindir.

Arastirmaya katilan 157 kisinin 90 kisisi “’katiliyorum’” cevabiyla egitimlerin mutfak

kazalarint Onlemede etkin oldugu goriisiindedir. Calisanlardan 53 kisi soruya

“’kararsizim’ yanitin1 vermesine ragmen, sadece 14 mutfak calisgan1 egitimlerin

kazalar1 6nlemedigine inanmaktadir.

Tablo 4.13. Is Giivenligi Egitimleri Mutfak Kazalarini Onlemede Etkilidir Sorusunu

Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/

Mutfak Garson /

Sefi Komi  Bulasik¢1 Diger | Toplam
"Is giivenligi Katiliyorum 37 27 13 13 90
egitimleri mutfak Kararsizin 14 23 11 5 53
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kazalarim Katilmiyorum 3 10 0 1 14

onlemede etkilidir"

Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin boliim 1’e ait yedinci soruya verdikleri yanit
ile mesleklerinin karsilastiritlmasi Tablo 4.14.’te sunulmustur.

Arastirmaya katilan 157 mutfak c¢alisanindan 85°i tehlikeli ortam ve tehlikeli
davranigin  bir araya gelmesi sonucu kazalarin olustugunu diisiinmektedir.
Calisanlardan 54 kisi “’kararsizim’> yanmitim  verirken sadece 18 calisan
“’katilmiyorum’’ cevabini isaretlemistir. Diger meslek gruplarina mensup 19 kisiden

hi¢ kimse “’katilmiyorum’’ se¢enegini isaretlememistir.

Tablo 4.14. Tehlikeli Ortama Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asci/
Mutfak | Garson

Sefi / Komi |Bulasike1 | Diger | Toplam

"Tehlikeli ortam ve | Katiliyorum 33 29 9 14 85
tehlikeli davranisin Kararsizin 15 23 11 5 54
bir arada bulunmasi, | Katilmiyorum 6 8 4 0 18

is kazalarinin ana

sebebidir™

Toplam 54 60 24 19 157
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Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 1’e ait sekizinci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.15.’te sunulmustur.

Aragtirmaya katilan 157 mutfak c¢alisanindan 66 kisi mesai saatlerinde ve mesai
alaninda olusan her kazanin is kazasi sayilmayacagini diistintirken, 37 kisi kararsiz
kalmistir. Geri kalan 54 mutfak calisani ise soruya ’katilmiyorum’’ cevabini vererek
mesai saatleri ve simirlarinda olusacak her kazanin is kazasi sayilacagini
desteklemistir. Ascilarin hemen hemen yaris1 “’katiliyorum’ sikkini isaretleyerek

soruya katilmakta olduklarin1 géstermislerdir.

Tablo 4.15. Mesai Saatlerinde Olan Kazalara Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin
Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson

Sefi |/ Komi | Bulasike1 | Diger | Toplam

""Mesai saatlerinde ve | Katiliyorum 25 19 9 13 66
mesai alaninda olusan | Kararsizin 10 17 8 2 37
her kaza is kazasi Katilmiyorum| 19 24 7 4 54
sayllmaz"
Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin boliim 1’e ait dokuzuncu soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.16.’da sunulmustur.
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Aragtirmaya katilan 157 calisanin 105’1 yeterli aydinlatmanin olmamasiyla is
kazalarmin artis1 arasinda iliski oldugunu diistinmektedir. Tiim meslek gruplar
icerisinde sadece 18 kisi soruya ‘’katilmiyorum’’ demistir. Toplam 33 kisi ise kararsiz
kalmistir. Mutfak ¢alisanlarinin ¢ogu aydinlatma ve mutfak kazalari arasinda baglanti

oldugunu kabul etmektedir.

Tablo 4.16. Calisma Alanlarinin Aydinlatilmasina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin
Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Aset/
Mutfak | Garson /

Sefi Komi |Bulasik¢1 | Diger | Toplam

"Calisma Katiliyorum 43 33 14 15 105
alanlarinin yeterli Kararsizin 6 19 6 2 33
aydinlatilmamasa, is | Katilmiyorum 5 7 4 2 18

kazalarim arttirir."

Toplam 54 59 24 19 156

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin boliim 1’e ait onuncu soruya verdikleri yanit
ile mesleklerinin karsilastiritlmasi Tablo 4.17.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin basingh kaplarla ilgili soruya katilma ve
katilmama sayilar1 birbirine yakindir. Mutfak calisanlar icerisinde 54 as¢inin 25’1
“’katiliyorum’’ yanitini verirken 22 as¢1 “’katilmiyorum’’ yanitin1 vermektedir. Ayrica

7 asc1 “’kararsizim’’ secenegini isaretlemistir.
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Tablo 4.17. Basingh Kaplara Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Ase1/
Mutfak Garson

Sefi ~ /Komi Bulasik¢1 Diger | Toplam

"Basin¢h kaplar, Katiliyorum 25 20 13 8 64
basin¢larim Kararsizin 7 16 5 2 30
diisiirmeden agcmak |Katilmiyorum 22 24 6 o 61

giivenlidir"
Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin boliim 1’e ait onbirinci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilagtirilmasi Tablo 4.18.”de sunulmustur.

Arastirmaya katilan 157 mutfak calisanindan 79’u “’katiliyorum’’ cevabini verirken,
50 caligsan “’katilmiyorum’’, 25 calisan ise * kararsizim’’ cevabini igaretlemistir. Yine
calisanlar icerisindeki 54 asci ve 59 garsondan 3ler kisi “’katiliyorum’ derken,
ascilardan 14 kisi “’katilmiyorum’’, garsonlardan ise 19 kisi “’katilmiyorum’’ cevabini

vermistir.

Tablo 4.18. Kesikli Yaralanmalara Dair Soruyu Y anitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?" | Toplam
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Asc1/
Mutfak | Garson
Sefi |/ Komi | Bulasike1 | Diger
"Kesikli Katiliyorum 31 31 12 5 79
yaralanmalarda, yara | Kararsizin 9 9 3 4 25
iizerine alkol Katilmiyorum | 14 19 9 8 50
dokiilmeli ve yara
kapatilmamahdir."
Toplam 54 59 24 17 154

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim I’e ait on ikinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.19.’da sunulmustur.

Arastirmaya katilan 54 as¢inin 28’1 sicak pisirme kaplarinin tutma saplarinin disartya

doniik olmamas: gerektigine katilirken,

11 as¢t kararsiz kalmis, 15

as¢l ise

katilmiyorum sikkini isaretleyerek tutma saplarinin disariya doniik olmasinda bir

sakinca olmadigini beyan etmistir.

Tablo 4.19. Sicak Pisirme Kaplarmin Kulplarina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak |Garson
Sefi |/ Komi | Bulagike¢1 | Diger | Toplam
"Sicak pisirme Katiliyorum 28 26 7 12 73
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kaplarinin tutma Kararsizin 11 18 9 1 39

kulplar1 disa dogru |Katilmiyorum 15 16 8 6 45

doniik olmamahdir."

Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim I’e ait on {iciincii soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.20.”de sunulmustur.

Arastirmaya katilan ¢alisan gruplar icerisinde yer alan 54 as¢inin 9’u gaz kagaklarinin
atesle kontrol edilmesine ’katiliyorum’’ derken, 6 kisi “’kararsiz’’ kalmistir. Geri
kalan 39 kisi ise “’katilmiyorum’’ cevabini vererek gaz kagaklarinin ates ile kontrol
edilmesinin uygun olmadigin1 beyan etmektedir. Ayrica 157 mutfak calisanindan

112’si “’katilmiyorum’’ cevabiyla cogunlugu olusturmaktadir.

Tablo 4.20. Gaz Kagaklarinin Kontroliine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/

Mutfak | Garson/

Sefi Komi | Bulasike¢1| Diger | Toplam
"Gaz kagaklann | Katiliyorum 9 9 5 0 23
ates ile kontrol Kararsizin 6 8 7 1 22
edilmelidir*’ Katilmiyorum 39 43 12 18 112

Toplam 54 60 24 19 157
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Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin B6liim I’e ait on dordiincii soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.21.’de sunulmustur.

Aragtirmaya katilan 54 ascinin 39’u “’katiliyorum’ sikkini isaretlerken, 10 kisi
katilmadigini, 5 as¢1 ise kararsiz kaldigimi bildirmektedir. Mutfaklarda calisan tiim

meslek gruplarindan 157 kisinin 104’1 “’katiliyorum’’ cevabini vererek ¢ogunlugu

olusturmaktadir.

Tablo 4.21. Kisisel Koruyucu Donanimlara Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"
Asct/
Mutfak |Garson
Sefi |/ Komi | Bulasiker | Diger | Toplam
"Onliik, elbezi, kep | Katiliyorum 39 37 14 14 | 104
ve eldiven gibi Kararsizin 5 11 5 0 21
malzemeler Kisisel |Katilmiyorum 10 12 5 5 32
koruyucu donadim
malzemeleridir"
Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin Bo6liim I’e ait on besinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.22.”de sunulmustur.
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Aragtirmaya katilan 157 calisanin 90’1 “’katiliyorum’’ derken, 32 kisi “’kararsizim’’

35 kisi ise “’katilmiyorum’ demektedir. Tiim c¢alisanlarin biiyiik bir ¢ogunlugu

kazalarin saglik bakanligina bildirilmesi gerektigini diigiinmektedir.

Tablo 4.22. Kazalarin Rapor Edilmesine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri

ile Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asci/
Mutfak |Garson
Sefi |/ Komi | Bulasiker | Diger | Toplam
"Is kazalar1 ve meslek | Katiliyorum 30 34 14 12 90
hastaliklar1 saghk Kararsizin 12 12 5 3 32
bakanhgina rapor |Katilmiyorum 12 14 5 4 35
edilir."”

Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak caliganlarinin Boliim I’e ait on altinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilagtirilmasi Tablo 4.23.”de sunulmustur.

Arastirmaya katilan 54 ascinin 22’si “’katiliyorum’’, 7’si “’kararsizim’’, 25°1 ise

“’katilmiyorum’’ yanitini vermistir.

Tablo 4.23. Sicak Sivi Dolu Kaplarin Taginmasina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Toplam



51

Asc1/
Mutfak |Garson
Sefi |/ Komi | Bulasikg1 | Diger
""Kaynar su ya da Katiliyorum 22 27 9 10 68
kizgin yag dolu Kararsizin 7 13 7 2 29
kaplar tek basimma |Katilmiyorum 25 20 8 7 60
tasinmahdir."
Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim I’e ait on yedinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.24.’te sunulmustur.

Arastirmaya katilan 157 mutfak ¢alisanindan 101°1 “’katiliyorum’’ cevabini verirken,

54 as¢inin 32’si “’katiliyorum’’, 5’1 “’kararsizim’’, 17’si “’katilmiyorum’’ yanitini

vermistir. Soruya ‘’katiliyorum’” yanitini veren garson sayisi ise 42 kisiyle ascilardan

daha fazladir.

Tablo 4.24. Tutma Amagh Kullanilan Bezlere Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asc1/
Mutfak |Garson
Sefi |/ Komi | Bulasike1 | Diger | Toplam
"Mutfaklarda, tutma | Katiliyorum 32 42 14 13 101
amach kullanilan Kararsizin 5 8 7 1 21
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bezler, 1s1 Katilmiyorum 17 10 3 5 35
gecirmemesi icin

kuru olmahdir"

Toplam 54 60 24 19 157

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin Boliim I’e ait on sekizinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilagtiriimasi Tablo 4.25.’te sunulmustur.

Arastirmaya katilan 157 mutfak calisanindan 76’s1 soruya ¢ katiliyorum’, 52’si

“’kararsizim’’,28’1 ise ’katilmiyorum’’ cevabini vermektedir.

Tablo 4.25. Yangin Sondiiriiciilere Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson/

Sefi Komi |Bulasike1 | Diger | Toplam

"Yangin Katiliyorum 29 29 9 9 76

sondiiriiciiler Kararsizin 17 20 8 7 52
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iizerindeki Katilmiyorum 8 10 7 3 28
kodlardan kirmizi ve
sar1 renkte olanlar
elektrige karsi
emniyetsiz anlamina

gelir™

Toplam 54 59 24 19 156

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarmin Bolim I’e ait on dokuzuncu soruya
verdikleri yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.26.”da sunulmustur.
Arastirmaya katillan 54 ag¢inin 16’s1 “’katilmiyorum’’ cevabini isaretlerken, 11°1

“’kararsizim’’, 27’si ise ” katilmiyorum’’ cevabini vermektedir.

Tablo 4.26. Tava igerisindeki Yaga Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarm Meslekleri ile

Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson/

Sefi Komi |Bulasike1 | Diger | Toplam

"Tava icerisindeki | Katiliyorum 16 25 9 7 57

yag alev alirsa, su | Kararsizin 11 14 5 2 32

ile miidahale Katilmiyorum 27 21 10 10 68
edilmelidir.

Toplam 54 60 24 19 157
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Aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinin Boliim I’e ait yirminci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmas: Tablo 4.27.”de sunulmustur.

Toplam 54 ag¢inin  20°si  “’katiliyorum’  yanitin1  vermekteyken, 27

ascl

“’katilmryorum’’ 7 asc¢1 ise “’kararsizim’’ yanitint vermektedir.

Tablo 4.27. El Blenderinin Temizlenmesine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"
Asct/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi |Bulasike1 | Diger | Toplam
"El blenderi kapal | Katilryorum 20 25 7 8 60
ise prizden Kararsizin 7 10 5 1 23
c¢ikarmadan Katilmiyorum 27 25 12 10 74
giivenle
temizlenebilir.
Toplam 54 60 24 19 157

4.3. Is Kazas1 Gecirme Durumu

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 2’ye ait ilk soruya verdikleri yanit ile

mesleklerinin karsilastiriimas: Tablo 4.28.’de sunulmustur.

Aragtirmaya katilan 156 mutfak ¢alisanindan 100’1 c¢evrelerinde is kazasi gézlemi

olmadigmi sodylemektedir. Geri kalan 56 calisan ise calisma yasamlar1 igerisinde
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cevrelerinde is kazasi gozlemleri oldugunu soylemistir. En ¢ok is kazas1 gézlemi olan

meslek grubu asgilar iken, en az kaza gozlemi bulasikgilara aittir.

Tablo 4.28. Is Kazas1 Gézlemine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Aset/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi | Bulasik¢1 | Diger | Toplam
"Cevrenizde is Hayir 24 43 20 13 100
kazasi gozleminiz | Evet 30 16 4 6 56
oldu mu?"
Toplam 54 59 24 19 156

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin boliim 2’ye ait ikinci soruya verdikleri yanit

ile mesleklerinin karsilastiritlmasi Tablo 4.29.’da sunulmustur.

Soruyu yanitlayan 126 kisi mutfaklarda ¢alisirken hi¢ yanmadigini beyan etmektedir.

Mutfaklarda ¢alisan 27 kisi ise soruya “’evet’’ yanitin1 vererek c¢alisma yasamlarinda

kizgin yag, sicak tencere ya da kaynar su sebebiyle yandigini sdylemektedir. En ¢ok

yanik vakasi 15 kisiyle as¢ilardayken, yanik gecirme oraninda aggilart garsonlar takip

etmektedir.
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Tablo 4.29. Kizgin Siviyla Yanmaya Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilastirilmasi
"Kurumdaki goreviniz nedir?"
Aset/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi |Bulasik¢1 | Diger | Toplam
"Kizgin yag, sicak Hayir 38 49 23 16 126
tencere ya da kaynar | Evet 15 8 1 3 27
su sebebiyle
calisirken hi¢
yandimiz m?"
Toplam 53 57 24 19 153

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim II’ye ait {igiincii soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.30.’da sunulmustur.

Toplam 36 calisan caligsma sirasinda diistiigiinii soylemekte, geri kalan 117 ¢alisan ise
soruya ‘’hayir’’ cevabini vererek hi¢ diismediklerini sdylemektedirler. En ¢ok diisme
vakast 13 calisanla ascilarda, ardindan 11 calisanla da garsonlardadir. Yine 23

bulasik¢inin 6’s1 mutfakta diistiigiinii belirtmektedir.

Tablo 4.30. Calisma Sirasinda Diismeye Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri

ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"' Toplam
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Asc1/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi |Bulasik¢1| Diger
"Cahisma sirasinda hic | Hayir 40 47 17 13 117
diistiiniiz mii?" Evet 13 11 6 6 36
Toplam 53 58 23 19 153

Arastirmaya katilan mutfak ¢aliganlarinin Boliim I1’ye ait dordiincii soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.31.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan 19 asc1 el aletleriyle elini kestigini sdylerken, 34 as¢1 hic elini

kesmedigini belirtmistir. Yine garsonlardan 10 kisi, bulasik¢ilardan 4 kisi ve diger

mesleklerden 5 kisi ellerini kestiklerini beyan etmektedir. Toplam el kesigi sayist 38

kisidir.

Tablo 4.31. El Kesiklerine Dair Soruyu Y anitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi
"Kurumdaki goreviniz nedir?"
Asc1/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi | Bulasik¢1 | Diger | Toplam
"Bicak, rondo, blender |Hayir 34 48 19 14 115
ve rende gibi aletlerle hi¢ | Evet 19 10 4 5 38
elinizi kestiniz mi?"
Toplam 53 58 23 19 153
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Aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinin Boliim I1’ye ait besinci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.32.”de sunulmustur.

Yemek yaparken kontrolsiiz olarak 11 as¢inin tavasi alev almistir. Diger gruplarda ise
2’ser kisi mutfaklarda c¢alisirken kullandiklar1 tava/tencerenin alev aldigin1 beyan

etmislerdir.

Tablo 4.32. El Kesiklerine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi
"Kurumdaki goreviniz nedir?"
Asct/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi |Bulasike1 | Diger | Toplam
"Yemek pisirirken Hayir 42 56 22 17 137
kullandigimiz Evet 11 2 2 2 17
tava/tencere hic
parlayarak alev aldi
mi?"
Toplam 53 58 24 19 154

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim II’ye ait altinci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.33.’te sunulmustur.
Mutfaklarda sadece 7 asc1 basingli kaplara dair patlama olayma tanik olmustur.

Garson ve bulasikgilarin hi¢ biri meslek yasamlar1 boyunca basingli kap patlamasi
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yasamadigin1 beyan ederken, diger meslek gruplarindan yalnizca 1 kisi mutfaklarda

basingl kap patlamasi gordiiklerini sdylemektedirler.

Tablo 4.33. Basingli Tencere Patlamasina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin
Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi |Bulasik¢i | Diger | Toplam
"Etrafimzda basinch | Hayir 48 58 24 18 148
tencere (diidiiklii) Evet 6 0 0 1 7
patladi na?"
Toplam 54 58 24 19 155

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin Boliim I1I’ye ait yedinci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.34.’te sunulmustur.

Sadece 1 mutfak sefi calistigi mutfakta gaz patlamasi yasandigini belirtirken, 3 garson
ise ¢alisma yasamlarinda dogal gaz patlamasina tanik olduklarini belirtmektedir.
Bulasik¢ilar ve diger meslek gruplarindan kimse patlama vakasiyla karsilagsmadigini

sOylemistir.

Tablo 4.34. Dogalgaz Sizintisina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?" Toplam
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Asc1/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi |Bulasik¢1 | Diger

"Calistiginiz mutfakta Hayir 52 55 24 19 150
hi¢ dogal gaz sizintisina | Evet 1 3 0 0 4
bagl patlama yasandi
m1?"
Toplam 53 58 24 19 154

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin Boliim I1’ye ait sekizinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.35.’de sunulmustur.

Is giivenligi 6nlemlerine uygun c¢alisan 93 kisiye karsm, 62 c¢alisan is giivenligi

kurallarina uygun calismadigint belirtmektedir.

54 ascidan 41°1 is gilivenligi

onlemlerine uygun ¢alistiklarini beyan ederken, 13’1 bu kurallara uygun calismadigini

belirtmistir.

Tablo 4.35. Is Giivenligi Kurallarma Uyuma Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

calisiyor musunuz?"

Asct Garson | Bulasikg¢r | Diger | Toplam
"Is giivenligi kural ve  |Hayir 13 30 9 10 62
onlemlerine uygun Evet 41 28 15 9 93
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Toplam

54

58

24

19

155

Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin Boliim 1I’ye ait dokuzuncu soruya

verdikleri yanit ile mesleklerinin karsilagtirilmasi Tablo 4.36.’da sunulmustur.

Mutfaklarda kimyevi maddeler sebebiyle etkilenen 9 kisiden 4’1 as¢1, 1°1 garson ve 4

kisisi bulasik¢idir. Toplam 145 calisan ise kimyevi maruziyet sebebiyle hig

zehirlenmedigini belirtmektedir.

Tablo 4.36. Kimyevi Zehirlenmelere Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asc1/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi |Bulasik¢1 | Diger | Toplam

"Mutfaklarda hi¢ Hayir 50 57 19 19 145
kimyasal madde (asit, baz | Evet 4 1 4 0 9
vb...) nedeniyle
zehirlendiniz mi?"
Toplam 54 58 23 19 154

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin Boliim II’ye ait onuncu soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.37.’de sunulmustur.
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Bulasik¢ilarin mutfaklarda calisirken hi¢ elektrik ¢carpmasina maruz kalmadiklari

tabloda goriilmektedir. Buna karsin ascilardan 5 kisi, garsonlardan 4 kisi ve diger

mesleklerden 1 kisi ¢alisma yasamlarinda elektrik ¢arpmasi vakasi beyan etmektedir.

Tablo 4.37. Elektrik Carpmasina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi | Bulasikei | Diger | Toplam
"Mutfakta cahsirken hi¢ | Hayir 45 o4 23 18 140
elektrik carpmasi olay1 |Evet 5 4 0 1 10
yasadimiz m?"
Toplam 50 58 23 19 150

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim 11’ye ait on birinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilagtirilmasi Tablo 4.38.”de sunulmustur.

Mutfaklarda agir yiik nedenli sakatlanmalara 12 vaka ile en ¢ok ascilar maruz

kalmaktadir. Garsonlar 5 vaka, bulasikcilar 2 vaka ve diger meslekler 1 vaka ile

tabloda goriilmektedir.

Tablo 4.38. Agir Yiik Tasirken Sakatlanmalara Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Toplam
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Asc1/
Mutfak |Garson /
Sefi Komi |Bulasik¢1 | Diger
"Mutfakta agir yiik Hayir 38 53 21 18 130
kaldirirken sakatlandimz | Evet 12 5 2 1 20
m?"
Toplam 50 58 23 19 150

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarmin Bolim II’ye ait on ikinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.39.’da sunulmustur.

Toplam 10 galigsan is sebebiyle sakatlik ya da meslek hastaligi sahibi oldugunu beyan

belirtmektedir. Bunlardan 5°i as¢1, 4’1 garson ve 1’1 bulasikgidir.

Tablo 4.39. Is Nedenli Sakatlanma ya da Meslek Hastaliklarina Dair Soruyu

Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile Kargilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asc1/
Mutfak | Garson
Sefi / Komi | Bulasike1 | Diger | Toplam
"siniz sebebiyle bir sakathk |Hayrr| 44 54 21 19 | 138
ya da meslek hastaligina Evet 5 4 1 0 10
sahip misiniz?"
Toplam 49 58 22 19 148
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Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim I11’ye ait on {iglincii soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.40.’da sunulmustur.

Toplam 4 mutfak ¢alisan1 yiiksekten diisme vakasi belirtmistir. Bunlarin 2’si asc1, 1°1
garson ve 1’1 de diger meslek grubundandir. Bulasik¢ilarda ise hi¢ yiiksekten diisme

vakasi belirtilmemistir.

Tablo 4.40. Yiiksekten Diismeye Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi |Bulasike¢i | Diger | Toplam
""Mutfakta her hangi bir |Hayir 47 57 23 18 145
nedenle yiiksekten yere |Evet 2 1 0 1 4
diistiiniiz mii?"
Toplam 49 58 23 19 149

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin Boliim II’ye ait on dordiincii soruya
verdikleri yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.41.’de sunulmustur.
Toplam 3 mutfak calisan1 enfeksiyon bildiriminde bulunmustur. Bunlardan 2’si ase1

ve 1’1 de diger mesleklerdendir.
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Tablo 4.41. Enfeksiyon Kapma ya da Zehirlenmeye Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asci/
Mutfak | Garson/
Sefi Komi |Bulasiker | Diger | Toplam
"Calisirken hig Hayir 47 58 23 18 146
enfeksiyon kaptimz ya Evet 2 0 0 1 3
da zehirlendiniz mi?"
Toplam 49 58 23 19 149

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin BSliim I1’ye ait on besinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilagtiriimas: Tablo 4.42.”de sunulmustur.

Ascilardan 2 kisi ve garsonlardan 1 kisi c¢alistiklart ortamda yangin goézlemleri

oldugunu belirtmektedir. Caligma yerlerinde yanginla karsilagsmayanlarin orani ise 146

kisiyle biiytik cogunlugu olusturmaktadir.

Tablo 4.42. Is Yerinde Yangina Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri ile

Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asc1/

Mutfak | Garson/

Sefi Komi |Bulasik¢1| Diger | Toplam
"Cahstigimiz yerde hi¢ |Hayir 47 57 23 19 146
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yangin c¢ikti m?"

Evet

Toplam

49

58

23

19

149

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin Boliim I1’ye ait on altinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.43.’te sunulmustur.

Calisan 83 kisi hizli ve aceleci ¢alismakta olduklarini belirtmistir. Bunlarin 28’1 as¢,

35’1 garson, 10’u bulasik¢r ve 10’u diger mesleklerdendir. Toplam 58 garsonun 35’1

aceleci ve hizli calistiklarini bildirerek dikkat cekmektedir.

Tablo 4.43. Aceleci ve Hizli Caligmaya Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin Meslekleri

ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asc1/

Mutfak | Garson /

Sefi Komi |Bulasik¢1| Diger | Toplam
"Cahsirken Hayir 21 23 13 9 66
aceleci ve hizh Evet 28 35 10 10 83
mi
davranirsimz?"
Toplam 49 58 23 19 149

Aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlariin Boliim I1’ye ait on yedinci soruya verdikleri

yanit ile mesleklerinin Karsilastirilmasi Tablo 4.44.’te sunulmustur.
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Kisisel koruyucu donanim kullanmayan 86 calisana karsin, 63 ¢alisan koruyucu

donanimlari kullandigin1 beyan etmektedir.

Tablo 4.44. Kisisel Koruyucu Donanim Kullanimina Dair Soruyu Yanitlayan

Gruplarin Meslekleri ile Karsilagtirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asci/

Mutfak | Garson /

Sefi Komi | Bulasik¢i| Diger | Toplam
"Calisirken Hayir 20 37 13 16 86
“Kisisel Evet 29 21 10 3 63
Koruyucu
Donanim”’
(KKD)
kullaniyor
musunuz?*’
Toplam 49 58 23 19 149

Arastirmaya katilan mutfak c¢alisanlarmin Bolim [1’ye ait on sekizinci soruya

verdikleri yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.45’de sunulmustur.

Mutfak ¢alisanlarindan 91’1 mutfaklarin tehlikeli yerler olmadigini diisiinmektedir.

Bunlar icerisinden 20 as¢1 mutfaklari tehlikeli yerler olarak gdrmezken, 29 asci

mutfaklarin tehlikeli yerler oldugunu diistinmektedir.
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Tablo 4.45. Mutfaklarin Tehlikeli Olduguna Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin
Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"
Aset/
Mutfak | Garson /
Sefi Komi |Bulasik¢1| Diger | Toplam

""Size gore Hayir 20 41 16 14 91
mutfaklar Evet 29 17 7 5 58
kazalarin sik
yasandigi
tehlikeli yerler
mi?"
Toplam 49 58 23 19 149

Arastirmaya katilan mutfak c¢alisanlarimin Boliim [1’ye ait on dokuzuncu soruya
verdikleri yanit ile mesleklerinin karsilastirilmasi Tablo 4.46’da sunulmustur.

Mutfak c¢alisanlarindan 105’1 ¢evrelerinden her hangi bir olayla karsi karsiya
gelmediklerini belirtirken, 5 as¢1 ve 2 garson el kesigi, 5 as¢1 ve 4 garson kayarak
diisme, 4 asc1, 3 garson ve diger mesleklerden 1 kisi parlama/patlama, 13 as¢1, 5
garson, 3 bulasik¢1 ve diger mesleklerden 3 kisi dikkatsiz ¢aligmaya bagli yaralanma,

1 garson ve 2 bulasik¢1 kimyevi zehirlenme gozlemlediklerini bildirmislerdir.
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Tablo 4.46. Sahit Olduklar1 Kaza Cesitlerine Dair Soruyu Yanitlayan Gruplarin

Meslekleri ile Karsilastirilmasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"

Asct/
Mutfak | Garson
Sefi |/ Komi | Bulasik¢1 | Diger | Toplam
"Yukarida Parmak Kesigi / 5 2 0 0 7
sayllan olaylarn | Kopmasi
yasamadiysaniz, | Kayarak Diisme 5 4 0 0 9
ceverenizde Sonucu
yasanan ve Yaralanmalar
sahit oldugunuz | Mutfakta 4 3 0 1 8
olaylar icin Patlama /
uygun secenegi | Parlama
isaretleyiniz” | Dikkat ve Ozen 13 5 3 3 24
Eksikligi
Sonucu
Yaralanma
Kimyasal 0 1 2 0 3
Zehirlenme
Higbiri 26 45 19 15 105
Toplam 53 60 24 19 156
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Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin Bolim II’ye ait yirminci soruya verdikleri
yanit ile mesleklerinin karsilastirilmas: Tablo 4.47. *de sunulmustur.

Mutfak calisanlarindan 157 kisinin 63’ yanik ve kesikleri mutfaklarda karsilasilan
kaza tiplerinin basinda tanmimakla birlikte bunu 49 kisi ile kayma ve diisme takip

etmektedir.

Tablo 4.47. Mutfaklarda En Sik Karsilasilan Kaza Cesitlerine Dair Soruyu Yanitlayan

Gruplarin Meslekleri ile Karsilastiriimasi

"Kurumdaki goreviniz nedir?"'
As¢t | Garson | Bulasik¢i | Diger | Toplam
"Sahsimizin veya | Yanik / Kesik 33 16 6 8 63
cevrenizdekilerin | Kayma / Diisme 19 14 9 7 49
karsilastigi Kimyasal 4 3 10 0 17
kazalara iliskin | Kullanimia
un uygun Bagli Tahris /
secenegi Zehirlenme
isaretleyiniz" |parlama/Patlama| 14 3 1 2 20
Elektrikli Alet 4 3 0 2 9
Nedenli Kazalar
Gida 3 0 0 0 3
Zehirlenmesi
Agir Yiik Nedeni 7 2 3 1 13
Ile Sakatlik
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Toplam 39 22 15 11 87

4.4, Bazi Sorularin Kisisel Bilgilerle Karsilastirilmasi

Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin egitim diizeyleriyle, “’is kazalar1 kaderdir
Onlenemez’’ sorusuna verdikleri yanitlarin Kkarsilastirilmast  Tablo 4.48.°de

sunulmustur.

[lkokul/ortackul mezunu 49 ¢alisanin 10’u is kazalarmin kader oldugunu ve
onlenemeyecegini diisiinmektedir. Is kazalarmin kader olmadigina en ¢ok lise
mezunlar1 “’katilmiyorum’’ yanitim1 vermistir. Lisans mezunu 20 kisiden 4’i
“’katiliyorum’’ yanitiyla is kazalarin1 kader olarak tanimlarken, 5 lisans mezunu
“’kararsizim’, 11 lisans mezunu ise “’katilmiyorum’’ diyerek is kazalarimi kader

olarak gormemektedir.

Tablo 4.48. Egitim Diizeyinin, Is Kazalarin1 Kader Olarak Gérme Durumuyla

Karsilagtirilmasi

"Is kazalar1 kaderdir, 6nlenemez"

Katiliyorum Kararsizin Katilmiyorum | Toplam

"Egitim diizeyiniz Tlkokul / 10 18 21 49

nedir?" Ortaokul 17 13 36 66

Lise 7 4 9 20
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On 4 5 11 20
Lisans
Lisans

Toplam 38 40 77 155

Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin egitim diizeyleriyle, "Is giivenligi egitimleri
mutfak kazalarii onlemede etkilidir" sorusuna verdikleri yanitlarin karsilastirilmast
Tablo 4.49.’da sunulmustur.

flkokul mezunu 51 kisinin 25°i egitimlerin kazalari 6nlemede etkili olduguna
inanirken, 21°1 kararsiz, 5’1 ise katilmamaktadir. Lise mezunlarindan 42’si egitimlerin
kazalar1 dnlemede etkili oldugunu belirtirken, toplam 20 6n lisans mezunundan 10’u,
20 lisans mezunundan ise 13’0 egitimin kazalar1 Onlemede etkin oldugunu
bildirmektedir. Lisans mezunlar1 iginden 1is gilivenligi egitimlerinin kazalar

onlemedigini diisiinen kimse yoktur.

Tablo 4.49. Egitim Diizeyi ile Is Giivenligi Egitimlerinin Mutfak Kazalarmi Onlemede

Etkinligi Uzerine Gériislerin Karsilastiriimasi

"is giivenligi egitimleri mutfak

kazalarim1 onlemede etkilidir"

Katiltyorum | Kararsizin | Katilmiyorum | Toplam

"Egitim diizeyiniz | ilkokul / 25 21 5 51

nedir?" Ortaokul 42 18 6 66

Lise 10 7 3 20
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On Lisans 13 7 0 20

Lisans

Toplam 90 53 14 157

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin egitim diizeyleriyle, "Calisirken aceleci ve
hizli m1 davranirsiniz?" sorusuna verdikleri yanitlarin karsilastiritlmasi Tablo 4.50.’de
sunulmustur.

Hizli ve aceleci calisanlarin sayis1 83 kisiyken, 66 kisi ise calisirken aceleci
davranmadigin1  sdylemektedir. Lisans mezunlarinda aceleci c¢alistigini beyan
edenlerle, acele ¢alismadigini beyan edenler sayica birbirlerine esittir. Diger tim

egitim diizeylerinde aceleci davrananlar sayica fazladir.

Tablo 4.50. Egitim Diizeyleri ile "Calisirken Aceleci ve Hizli m1 Davranirsiniz?"

Sorusunu Yanitlayanlarin Karsilagtirilmasi

"Cahisirken aceleci ve

hizli m1 davranirsimiz?"

Hayir Evet Toplam
"Egitim diizeyiniz nedir?" | ilkokul / 22 26 48
Ortaokul 30 34 64
Lise 5 14 19
On Lisans 9 9 18
Lisans
Toplam 66 83 149
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Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin egitim diizeyleriyle, " Calisirken kisisel

koruyucu donanim kullaniyor musunuz? sorusuna verdikleri yanitlarin
karsilastirilmas: Tablo 4.51.”de sunulmustur.

Arastirmaya katilan ilkokul/ortaokul mezunu 48 kisinin 33’1 Kisisel Koruyucu
Donanim kullanmadigini séylerken, lisans mezunu 18 kisi i¢inden sadece 4’ii Kisisel
Koruyucu Donanim kullanmadiklarini  beyan etmektedirler. Tim egitim

diizeylerinden 86 kisi koruyucu donanim kullanmadigin1 soylerken, geri kalan 63

kisi koruyucu donanim kullandiklarini belirtmistir.

Tablo 4.51. Egitim Diizeyleri ile "Calisirken Kisisel Koruyucu Donanim Kullaniyor

musunuz?" Sorusunu Yanitlayanlarin Karsilastirilmasi

"Calisirken “’Kisisel

Koruyucu Donanim”’

(KKD) kullaniyor
musunuz?"'
Hayir Evet Toplam
"Egitim diizeyiniz nedir?"" | Ilkokul / 33 15 48
Ortaokul 39 25 64
Lise 10 9 19
On Lisans 4 14 18
Lisans
Toplam 86 63 149
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Aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinin yas araliklariyla, " Calisirken kisisel
koruyucu donanim kullaniyor musunuz?" sorusuna verdikleri yanitlarin
karsilastirilmas: Tablo 4.52.”de sunulmustur.

Arastirmaya katilan c¢alisanlarin sayisal olarak biiyilk ¢ogunlugu 31 yas ve
iizerindedir. Yas ortalamasi 31 ve iizeri olan c¢alisanlar, 18-30 yas aralifindaki

caligsanlar gore daha fazla KKD kullanmadiklarini belirtmektedir.

Tablo 4.52. Yas Araliklari ile "Calisirken Kisisel Koruyucu Donanim Kullaniyor

musunuz?" Sorusunu Yanitlayanlarin Karsilastirilmasi

"Calisirken “’Kisisel Koruyucu
Donanim”’ (KKD) kullaniyor
musunuz?"
Hay1r Evet Toplam
Yasiniz 18-30 30 25 55
31- ... 51 33 84
Toplam 81 58 139

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin egitim diizeyleriyle, "Size goére mutfaklar
kazalarin sik yasandigir tehlikeli yerler mi?" sorusuna verdikleri yanitlarin
karsilastirilmasi Tablo 4.53.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan ilkokul/ortaokul, lise ve 6n lisans mezunu ¢alisanlarin biiytik bir
kism1 mutfaklarin tehlikeli yerler oldugunu diistinmemektedir. Lisans mezunu
calisanlarin yaris1 mutfaklar: tehlikeli yerler olarak tanimlarken, diger yarisi buna

katilmamaktadir.
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Tablo 4.53. Egitim Diizeyleri ile "Size Gére Mutfaklar Kazalarin Sik Yasandigi

Tehlikeli Yerler mi?" Sorusunu Yanitlayanlarin Karsilagtiritlmasi

""Size gore mutfaklar
kazalarin sik yasandigi
tehlikeli yerler mi?"
Hayir Evet Toplam
"Egitim diizeyiniz nedir?"" | ilkokul / 28 20 48
Ortaokul 40 24 64
Lise 14 5 19
On Lisans 9 9 18
Lisans
Toplam 91 58 149

Aragtirmaya katilan mutfak galisanlarmin egitim diizeyleriyle, "Is giivenligi kural ve
Onlemlerine uygun c¢alistyor musunuz?" sorusuna verdikleri  yanitlarin
karsilastirilmasi Tablo 4.54.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlariin biiyiik cogunlugu is giivenligi 6nlemlerine
uygun calismakta olduklarmi belirtmistir. Is giivenligi 6nlemlerine uygun
calismadigimi en az belirtenler lisans mezunlaridir. On lisan mezunlarmin %50’si is
giivenligi énlemlerine uygun ¢alismadigini beyan etmektedir. Lise, ilkokul/ortaokul
mezunu c¢alisanlarda ise is gilivenligi Onlemlerine uygun calismama durumu daha

fazladir.
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Tablo 4.54. Egitim Diizeyleri ile "Size Gore Mutfaklar Kazalarin Sik Yasandigi

Tehlikeli Yerler mi?" Sorusunu Yanitlayanlarin Karsilagtiritlmasi

"Is giivenligi kural ve
onlemlerine uygun
calistyor musunuz?"
Hayir Evet Toplam
"Egitim diizeyiniz nedir?" |Ilkokul / 21 29 50
Ortaokul 28 37 65
Lise 10 10 20
On Lisans 3 17 20
Lisans
Toplam 62 93 155

Aragtirmaya katilan mutfak galisanlarmin yas araliklariyla, "Is giivenligi kural ve
Onlemlerine uygun c¢alistyor musunuz?" sorusuna verdikleri  yanitlarin
karsilastirilmasi Tablo 4.55.’de sunulmustur.

Arastirmaya katilan 31 ve lizeri yasa sahip bireyler, 18-30 yas bireylere gore sayisal
olarak daha fazla is giivenligi kurallarina uygun calistiklarin1 beyan etmektedirler.
Tablodaki sayisal verilere gore 18-30 yas aralifindaki mutfak ¢alisanlar is giivenligi

kurallarina daha az uymaktadir.
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Tablo 4.55. Yas Araliklart ile "Is Giivenligi Kural ve Onlemlerine Uygun Caligtyor

musunuz?" Sorusunu Yanitlayanlarin Karsilastirilmasi

"Is giivenligi kural ve 6nlemlerine

uygun ¢ahisiyor musunuz?"

Hayir Evet Toplam
Yasiniz 18-30 26 31 57
31- ... 31 57 88
Toplam 57 88 145
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V. TARTISMA

Bu béliimde mutfak calisanlarina dair yapilan arastirma sonucu elde edilen bulgulara

dayal1 olarak yapilan tartisma ve yorumlara yer verilmistir.

a) Genel bilgiler
b) Is giivenligi bilgi diizeyleri

c) Kaza gecirme durumu

5.1. Mutfak Cahsanlarinin Genel Bilgileri

Arastirmaya katilan 157 mutfak calisaninin % 42’sini kadin, % 58’ini erkek
katilimcilar olusturmaktadir. Mutfaklarda c¢alisan erkek katilimer sayisi, kadin
katilimc1 sayisindan azdir. Bununla beraber kadin katilimcer sayisinin % 42 oraninda

olmasiyla ilgili degisik etkenlerde bulunabilir.

Arastirmaya katilan bireylerin yas dagilimi incelendiginde 157 katilimeinin %581 18-
30 yas araliginda iken, 31 yas ve iizeri ¢alisanlar katilimcilarin %89 unu
olusturmaktadir. Aragtirmaya katilan 10 katilimci cinsiyet belirtmemektedir. Cinsiyet
belirtmeyenler toplam katilimcilarin % 6,4’linii  olusturmaktadirlar. Cinsiyet
isaretlemeyen katilimcilar disarida birakildiginda katilimeilarin % 39, 5’1 18-30 yas
aras1 katilimeilari, geride kalan 31 yas ve iizeri katilimeilar ise % 60,5°1ik orani temsil
etmektedir. Mutfak ¢alisanlarinda 31 yas ve tizeri katilimeilar ¢ogunlugu olusturmakla
birlikte arastirmaya katilan calisanlarin biliyiik ¢ogunlugunun yas bakimindan daha

biiyiik bir kesimi temsil ettigini sOyleyebiliriz.
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Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarmin % 65°i Is Sagligi ve Giivenligi alaninda
egitim almistir. Buna karsin Is Saglig1 ve Giivenligi alaninda egitim almadan mutfak
hizmetlerinde ¢alisan katilimcilarin orant % 35 olarak ortaya konulmustur. Sayisal
verilere dayanarak kabaca katilimcilarin 3’te 1’lik kisminin tehlike ve risklere karsi

egitim almadan ¢alistiklarint sylemek miimkiindiir.

Is Sagh@ ve giivenligi alaninda egitim alarak ¢alisan as¢1 sayis1 36 Kkisi, egitimsiz

calisan ascilarin sayisi ise 18 kisidir.

Yagmurluklu [14]’nun ¢alismasinda ana mutfak boliimlerinde risk sayilari, diger otel
boliimlerine goére oldukca yiiksek ¢ikmistir. Ayni arastirmada verilen bagka bir
grafikte ise otel boliimlerine goére risklerin oransal olarak dagiliminin % 50’sini
mutfaklarin, % 4’iinii ise yine mutfak igerisinde bulunan kasaphanelerin olusturdugu

belirtilmistir.

Bununla birlikte mutfak ¢alisanlarinin yaklasik 3’te 1’inin risklere karsi egitim
almamis olmasinin mutfaklarda kaza oranlarini arttirmasi beklenen ve olasi bir durum
olarak yorumlanabilir. Otel hizmetleri igerisinde mutfaklar risk ve tehlikelerin sik
yasandig1 yerlerdir. Ayrica Is Saghgi ve Giivenligi alaninda egitim almadan
calisanlarin g6z ardi edilmeyecek kadar fazla olmasi da kaza riskini arttirici bir etmen

olarak degerlendirilebilir.

Mutfak calisanlarinin yiizde egitim dagilimlar: sirasiyla ilkokul/ortaokul % 32.5, lise
% 42.0, 6n lisans % 12.7 ve lisans %12.7 seklindedir. Lise, ortaokul ve ilkokul
mezunlarinin arastirmaya katilan ¢alisanlarin %74,5’unu olusturmaktadir. Baska bir
degisle arastirmaya katilan mutfak calisanlarinda akademik egitim almayan personel

cogunlugu olusturmaktadir. Mutfak, turizm otelcilik gibi béliimlerin sayist son
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yillarda hizli bir artis gostermekle beraber, mutfaklarda mesleki/akademik yeterliligi
olmayanlarin ¢ogunlukta oldugu gézden kagmamaktadir. Denk ve Kosan [42], 175
mutfak ¢alisani {izerinde yapilan ¢alismada ¢alisanlarin yarisindan fazlasmin (% 69.7)
ortadgretim mezunu, yaritya yakin kisminin (%43.4) mesleki bir egitim gormedigini,
yarisindan c¢ogunun (%58.3) yabanci dil bilmedigini belirtmektedir. Sonuglar iki
arastirma agisindan da mutfaklarda yiiksekgretim gormemis personel sayisinin
olduk¢a yiiksek diizeylerde oldugunu ortaya koymaktadir. Yine ayni arastirmada
mutfak ¢alisanlarinin egitim diizeyleri kendi kariyer hedefleri ve ¢alistiklari isletmenin

hizmet kalitesini arttirma agisindan 6nemli bulunmaktadir.

Arastirmaya katilim gosteren mutfak ¢alisanlarinin % 34.4°1 as¢1, % 38.2°si servis
elemant, 15.3°1 bulasike¢r ve 12.1°1 ise diger ¢alisanlart olusturmaktadir. Mutfaklarda
calisan liretim ve servis elemanlarinin hemen hemen yakin oranlarda istihdam edildigi
goriilmektedir. Bununla birlikte as¢1 ve garson disinda kalan mutfak ¢alisanlarinin bu
iki gruba oranla istatistiksel olarak az istihdam edilmis olmasi liretim ve servis

alanlarindaki yogun ¢aligma temposuyla iliskilendirilebilir.

5.2. Mutfak Cahsanlarinn Is Giivenligi Bilgi Diizeyleri

Aragtirma ¢ergevesinde mutfak calisanlarinin % 49.01 is kazalarinin kader olduguna
ve Onlenemeyecegine katilmamaktadir. Mutfak c¢alisanlarinin % 24.2°si ise is
kazalarmin kader oldugunu ve Onlenemeyecegin diisiinmektedir. Bu oran
katilimcilarin 4’te 1’inin i kazalarmin kader oldugunu ve Onlenemeyecegini
diisiindiiklerini ortaya koymaktadir. Is kazalarini kader olarak géren ve

onlenemeyecegini diisiinenlerin bir hayli yliksek olmasi verilen is saglig1 ve giivenligi
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egitimlerinin amacina ulasmadigini diisiindiirmektedir. Ote yandan arastirmaya katilan
mutfak calisanlarinin  egitim diizeyleri, is kazalarinin kader olup olmadigi
konusundaki goriisleriyle karsilastirildiginda, egitim diizeyi arttikga kaderci

anlayisinda azaldig1 seklinde yorumlanabilir.

Akar Sahingdz ve Sik [6] ilkokul ve ortaokul mezunu ¢aliganlarin kazalar konusunda
daha kaderci bir tutum sergilediklerini belirtmektedir. Bagka bir ifadeyle egitim
diizeyi arttik¢a, kazalarin dnlenemeyecegine dair kaderci anlayisin ¢alisanlar arasinda

azaldig1 belirtilmektedir.

Iki arastirma arasinda oransal farklar olmasiyla beraber egitim diizeyindeki artisin
kaderci anlayisi azalttigi sonucu degismemekte ve calisma  bulgularii

desteklemektedir.

Buna ragmen arastirmaya katilanlarin sadece %8.9’u is giivenligi egitimlerinin mutfak
kazalarin1 O6nlemede etkili olmadigini1 belirtmektedir. Oysaki is kazalarinin kader
olacagini diistinenler daha yiiksek bir oranla aragtirmaya katilanlarin 4’te 1°lik kismini
olusturmaktadir. Katilimeilarin yarist (% 57.3) dnlemlerin kazalar1 engellemede etkili
olacagi konusunda ortak goriise sahip goziikmektedir. Yine Is kazalarinin kader
olmadigini belirtenlerin sayisi da % 49’luk oranla katilimcilarin yarisin1 olusturarak
yamtlar birbirlerini dogrulamaktadir. Iki soru arasindaki degiskeni kararsizlar

olusturmaktadir. Bu da sorulara verilen yanitlarin giivenirligini arttirmaktadir.

Mutfak ¢alisanlarinin % 54.1°1 tehlikeli ortam ve tehlikeli davranisin bir arada
bulunmas: is kazalarinin ana sebebidir sorusuna katilarak yukaridaki iki soruyla tutarl
bir yanit olusturmaktadir. Arastirmaya katilanlarin yarisi tehlikeli davranis ve tehlikeli

ortamin bir arada bulunmasini is kazalarinin baslica sebebi olarak tanimlamistir. Akar
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Sahing6z ve Sik [6] yapilan bir ¢alismada, ¢alismaya katilanlarin % 55.6’sinin giivenli
olmayan davraniglari, baska bir ¢alismada ise katilanlarin % 53.5’inin is giivenligi

olmayan ¢aligma ortamlarini kazalarin nedeni olarak gordiiklerini belirtmektedir.

Arastirmaya katilanlarin % 57.3’4 is kazalari ve meslek hastaliklarinin saglik
bakanligina bildirildigini, % 20.4’{ ise bu konuda kararsiz oldugunu belirtmektedir.
Soruyu dogru bir sekilde yanitlayanlarin orani ise % 22.3 yani katilimcilarin sadece

4’te 1’idir.

Mesai saatlerinde ve mesai alaninda olusan her kazanin is kazasi sayilmayacagini
belirtenlerin oran1 %34.4 iken, % 42.0 ile katilimcilarin hemen hemen yaris1 1§ yerinde

ve mesai saatlerinde olan her tiirlii kazay1 is kazasi olarak tanimlamaktadirlar.

Kesikli yaralanmalarda yara {zerine alkol dokiilerek yaranin kapatilmamasi
gerektigine dair yanlis bilgiye sahip olanlarin sayis1 ise % 50.3 ile oldukga yiiksektir.
Buna karsin katilimcilarin % 31.8°1 bu soruya katilmiyorum yanitini vererek yaralarin
kapatilmas1 gerektigini belirtmistir. Katilimcilarin yarisinin soruya yanlis cevap
vermesi ve %]15.9’unun kararsiz olmasi mutfak ¢alisanlarma yonelik ilk yardim

egitiminin gozden gecirilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.

5.3. Mutfak Cahsanlarinin Kaza Ge¢irme Durumlari

Akar Sahing6z ve Sik [6] yiyecek ve icecek isletmelerinde karsilagilan kazalarin bir
kisminin igin acele ile yapilmasindan ve isi yetistirme ¢abasindan kaynaklandigini

belirtmektedir.
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Aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinin ise yarisindan fazlasi (% 52.9) calisirken
aceleci ve hizli davranislar sergilediklerini, yine yarisindan fazlasi ise (% 54.8)
calisirken Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) kullanmadiklarii belirtmistir. Bu
durum Akar Sahing6z ve Sik [6]’1n ¢alismasinda oldugu gibi mutfak ¢alisanlarinin bir
kisminin acele ve isi yetistirme cabasindan is kazasi gecirdikleri sonucunu
destekleyici niteliktedir. En azindan mutfaklarda insanlarin aceleci davraniglar

sergiledigi bilinmektedir.

Buna ragmen mutfak calisanlarinin % 58,0’mnin, mutfaklarin, kazalarin sik yasanan
tehlikeli yerler oldugunu diistinmediklerini sdylemeleri mutfak calismalarina bakis
acilarmi yansitan 6nemli belirte¢lerden sayilabilir. S6kmen [2] arastirmaya katilan
cogu mutfak personelinin aksine, yiyecek igecek endiistrisini, kazalar igin oldukga
miisait bir alan olarak tanimlamakta ve kazalarin % 90’1nin isini en kisa zamanda

bitirmeye bagli acele etmekten kaynaklandigini belirtmektedir.

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin % 39.5°1 is gilivenligi kural ve 6nlemlerine
uygun calismadigini bildirmektedir. Buna karsin arastirmaya katilanlarin % 35.7’si
cevrelerinde is kazasi gézlemleri oldugunu bildirmistir. Diger sorulara verilen cevap
oranlar1 da hatirlandiginda calisanlarin is kazas1 gozlemlerinin yiliksek olmasi sasirtici
degildir. Ayrica Diizce’deki mutfaklarda calisan bazi ¢alisanlarin degisik zamanlarda
ve baska sehirlerde yiiksek kapasiteli mutfaklarda calismis olmasi, calisanlarin is

kazas1 gozlemlerinin neden yiiksek oldugunu 6nemli oranda agiklayabilir.

Calisanlarmm % 17.2°si yandigini, % 22.9’u kayarak distiiglini, % 24.2°si elini
kestigini, % 10.8” tencerelerinin parlayarak alev aldigini, % 4.5’1 diidiiklii tencere

patlamasina sahit oldugunu, % 2.5’1 dogal gaz sizintisina bagli patlama yasadigini, %
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5.7’si kimyevi madde sebebiyle zehirlendigini, % 6.4°1 elektrik ¢arpmasi yasadigini,
% 12.7’s1 agir yiik kaldirirken sakatlandigini, % 6.4°1 isi sebebiyle hastalik sahibi
oldugunu, % 1.9’u enfeksiyon kaptigini, % 1.9’u calistigi yerde yangin c¢iktigim
bildirmistir. Kutluay Merdol [4] bir is yeri olarak mutfaklarda dikkat ¢ekici oranlarda
kazalarin yasandigini belirtmenin yanlis olmayacagini belirtmis, 2008’de Amerika
Birlesik Devletlerinde yapilan bir arastirmada, bu alanda ¢alisan 67.160 kisinin en az
1 gilin isten ayrilacak tiirde yaralandigini sdylemistir. Ayrica yasanan kazalarin

yarisindan fazlasiin (%56.7) kesik ve yaniklar oldugunu agiklamistir.

Yine Sokmen [2] yiyecek igecek sektoriinde kazalarin % 34’1 servis, % 21’1 pisirme
islemine hazirlikta, % 16’sinin mutfak araglarinin kullanimi sirasinda ve % 12’sinin

ise pisirme islemi sirasinda olustugunu bildirmektedir.

Arastirma ¢ercevesinde katilimecilarm % 17.2°si kizgin yad, kaynar su gibi
nedenlerden yandigini, % 24.2°si ise kesik yaralanmasi yasadigini bildirmistir.
Aragtirmaya ait toplam kesik ve yanik olaylart Kutluay Merdol [4]’un da belirttigi

oranlara ¢okta uzak gériinmemektedir.

Ayrica aragtirma verilerine gore yasanan kazalar igerisinde % 24.2 ile en fazla
kesiklere rastlanmakta, bunu sirasiyla % 22.9 ile diismeler, % 17.2 ile de yanmalar
izlemektedir. Calisma verilerine goére kesikler, diismeler ve yanmalar mutfak
caliganlarinda en sik karsilasilan kaza ¢esitleridir. Yagmurluklu [14] benzer bir
calismada ascilarin gegirdigi kazalar1 incelemistir ve en ¢cok kazanin % 40 ile kesikler,
sonra sirastyla bunu % 37 yanmalari, % 18 ile elektrik ¢arpmalariin ve % 5 ile de

diismelerin takip ettigini ortaya koymustur.
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Mutfak caligsanlar1 arasinda yapilan arasgtirma sonuglarma gore en az karsilasilan
durumlar % 1.9 ile ¢aligsilan ortamda yangin ¢ikmasi ve % 1.9 ile enfeksiyon nedenli
zehirlenmeler olarak bulunmustur. Yine yiiksekten diismeler % 2.5 ve gaz sizintisina
bagl patlamalar da % 2.5 ile digerlerine oranla az rastlanan is kazalar1 olarak ortaya

konulmustur.

Arastirmanin biiyiik sehirlere nispeten mutfak kapasiteleri diisiik olan Diizce ilinde
yapilmis olmasi sonuglar1 etkileyebilecek muhtemel etkenlerden olabilir. Bu nedenle
daha yogun tatil beldelerinin biiyilkk ve hareketli mutfaklarinda az rastlanan kaza

tiplerine ait yiizdeler degiskenlik gdsterebilir.

Mutfak kazalari neden sonug iliskisinde degerlendirilirken, bagil nem, ortam sicakligi,
aydinlatma, giiriiltii, anatomik uygunluk gibi bircok ergonomik etmende goz ardi
edilmemelidir. Babalik [43] ortama ait nem % 50 iken, sicaklik degisimlerinin insan
lizerinde etkilerinin oldugundan bahsetmistir. Ornegin, sicaklik arttikga kolay
sinirlenme, konsantrasyonda diislis, asir1 halsizlik, yorulma ve kazalarda artis gibi

sonuglar ortaya ¢ikabilmektedir.
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V1. SONUC

Mutfak hizmetleri risk ve tehlikeler bakimindan genis bir gesitlilige sahip ¢alisma
sahalaridir. Egitim diizeyi, is glivenligi bilgi diizeyi, yas, meslek, ergonomi gibi bir¢ok

etmen kaza gecgirme oranlariyla yakindan iligkilidir.

Ozensiz davranislar, yetersiz mesleki egitim, yogun is temposu ve uygun olmayan
ekipman, kisilerin davranis ozellikleriyle birlestiginde calisma aligkanliklarini ve
sonuglarini ortaya koymaktadir. Ote yandan is giivenligi bilgi diizeyi arttikca kaza
gecirme oranlarinin diisiip diismedigi bir¢ok etmene baglhidir. En basta verilen
egitimin genel degil yapilan ise 6zel olmasi bile kaza gecirme oranlariyla yakindan

iliskili olacaktir.

Mutfak calisanlar1 iizerinde yapilan arastirma, literatiir taramasiyla desteklenerek
veriler yorumlanmis, istatistiki tablolara dokiilmiis ve anlasilir bir hale sokularak

tehlike tipleri agiklanmaya ¢alisilmistir.

Tez c¢aligmast kapsaminda Diizce’de bulunan otel, restoran gibi biiyikk c¢aph
isletmelerin mutfak c¢alisanlar1 is saghigr ve giivenligi bilgi diizeyi ve c¢aligma
yasamlarinda gegirdikleri kaza tipleri agisindan incelenmistir. Mutfaklarda bilgi
diizeyi ve kaza gecirme oranlar1 incelenen meslekler; diyetisyenler/gida miithendisleri,
ascilar, garsonlar, bulasik¢ilar ve diger c¢alisanlar olarak siniflandirilmistir.
Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlari igerisinde diyetisyen (beslenme uzmani) ya da
gida miihendisine hi¢ rastlanmamasi sasirticidir. Ve bir anlamda da sahanin besin

hijyeni/giivenligi acisindan denetimsizligini ortaya koymaktadir.
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Arastirma kapsaminda mutfaklarda 31 yas tizeri kesim oldukga yaygindir (%60.5) ve
calisanlar arasinda erkekler sayica fazladir. Calisanlarin yas diizeyleri arttikg¢a egitim
diizeylerinin diistiigli bilinmektedir. Mesleki egitim alamamis kisilerin sayisinin
oldukca fazla olmasi tehlike ve risklerdeki artis bakimindan 6nemli bir degisken
olabilir. Arastirmaya katilanlarin % 74.5’1lik bir kisminin orta ve ilk 6gretim mezunu
olmasi da bunu desteklemekte ve ¢alisma yasaminda akademik yeterliligin azligini

gostermektedir.

Mutfak calisanlarinin % 65°1 is sagligi ve giivenligi hakkinda egitim almigken, % 35’1
alana 0zel mesleki giivenlik egitimi almamistir. Bu oran oldukca yiiksek bir orandir.
Mutfak hizmetlerinin turizm sektorii igerisinde bulunmasi ve sektorde ise giris ve
cikislarin  fazla olmasi disiiniildigiinde aslinda durum beklenen bir sekilde
seyretmektedir. Alan iizerine yapilan arastirmalarda is yogunlugu, mevsimlik calisan,

egitimsiz calisan konularinda arastirmamizi destekler niteliktedir.

Mutfak calisanlarinin % 49’unun elektrik tesisati su ge¢irmez malzemeden yapildigi
zamanlarda, sisteme topraklama hatti ¢cekmek gereksizdir soziine katiliyorum, %
14.6’simnin ise kararsizim yanitin1 verdigi goriilmektedir. Mutfak calisanlarinin
yarisindan fazlasinin elektrik ile ilgili soruyu yanlis yanitladig1 ya da kararsiz oldugu
goriilmektedir. Oysaki calisanlarin elektrik bilgisine sahip olmasi yasamsal 6nem

tasimaktadir.

Mutfak caliganlarinin % 38.9’u sentetik alkali kimyasallar ile asit bazli kimyevi
temizlik maddelerinin birbirleriyle  karistirilarak kullanimi giivenli bulmaktadir.
Mutfak ¢alisanlariin biiyiik bir kisminin kimyasal maddeler hakkinda bilgi diizeyinin

az oldugu goriilmektedir. Kimyasal maddeler nedeniyle olusan kaza ve saglik
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sorunlar1 az goriilmektedir. Ancak bu tiirden maddelerin agir saglik sorunlarina yol
acabilecegi diisiiniilecek olursa goriilme sikliginin tek basina yaniltici olacagi anlasilir.
Bu nedenle mutfak ¢alisanlarinin bu alandaki bilgi diizeyleri karsilasacaklar1 saglik

sorunlartyla iligkili bulunmustur.

Calisanlarin  24.2°si is kazalarimi1 kader olarak gormekte ve Onlenemeyecegini
diisiinmektedir. Yine calisanlarin % 25.5’1 ise bu konuda kararsizim yanitin1 vererek
fikir bildirmemistir. Oransal olarak mutfak hizmetlerinde ¢alisanlarin 4’te 1°lik
kisminin is kazalarmin kader oldugu ve onlenemeyecegine inandigin1 gérmekteyiz.
Buna karsin is giivenligi egitimlerinin is kazalarimi onlemede etkili olmadigina
inananlarin sayist %8.9’dur. Egitimin is kazalarin1 6nlemede etkili olup olmayacagina
dair soruya ¢alisanlarin % 33.8’inin kararsizim yanitin1 verdigi goriilmektedir. iki soru
beraber degerlendirildiginde kazalari kader olarak gorenlerin bir kisminin yine de

kesin yargi belirtmeyerek kararsizim yanitini1 verdikleri goriilmektedir.

Yine tehlikeli ortam ve tehlikeli davranisin bir araya geldiginde is kazalarinin ana
nedenini olusturacagina dair soruya calisanlarin %54.1°i katilmaktadir. Kararsizlar
(%34.4) ve katilmayanlar (%11.5) is giivenligi egitimlerinin kazalar1 Onlemede
etkinligine dair soruyla yakin sonuclar icermektedir. Bu ise bazi c¢alisanlarin is
kazalarint kader olarak gorseler de, is kazalarma yonelik Onlemlerin kazalari
azaltabileceklerine dair inanglara da sahip olduklarin1 gostermektedir. Mutfak
calisanlar1 bu yonden degerlendirilecek olursa ¢aligma alanlarinda yapacaklar
uygunsuz davraniglarin iyi hazirlanmig egitimlerle azaltilabilecegi ve davranislarinin

degistirilebilecegi anlasilacaktir.
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Calisanlarin % 65.6’s1 mesai saatlerinde ve c¢alisma alaninda olan her kazanin is
kazas1 olmayacagina dair goriiste ya da konu hakkinda bilgisizdir. Calisanlarin biiytik
cogunlugunun is kazasini tanimlayamadigi i¢in neyin is kazasi oldugu ile is kazasi

olmayan halleri bilmediklerini soyleyebiliriz.

Calisanlarin % 35.7°si meslek yasamlari boyunca c¢evrelerinde is kazasina
rastladiklarini bildirmektedirler. Oran degerlendirilirken mutfak calisanlarinin dénem
donem cesitli illerdeki biiyiikliigli ve yogunlugu birbirinden farkli mutfaklarda
calistiklar1 disilintldiigiinde oranin yiiksek olmadigi anlasilacaktir. Ayrica Diizce
ilindeki mutfaklar kiigiik kapasitelidir ve turizm boélgeleriyle kiyaslandiginda
yogunlugu nispeten daha az ¢alisma sahalaridir. Buna ek olarak calisanlarin % 60.5°1
31 yas ve lizerindedir. Bu durum c¢esitli illerde ¢alismis olduklar1 bilgisiyle beraber

incelendiginde kaza gozlemi oranlarin yiliksek olmasi anlagilabilmektedir.

Calisanlarin % 39.5°1 is giivenligi kural ve Onlemlerine uygun caligmadiklarini
bildirmektedir. Ayrica ¢alisanlarin % 24.2’sinin is kazalarin1 kader olarak gdrmesi ve
Onlenemeyecegine inanmasi, % 25.5’inin ise kararsiz olmasi disiiniildiigiinde
calisanlarin 6nemli bir kisminin is giivenligi kural ve 6nlemlerine uygun ¢aligmamasi

beklenen bir durum olarak kabul edilebilir.

Mutfak calisanlarinin % 52.9’u  ¢alisirken aceleci ve hizli davrandiklarimi
belirtmektedirler. Yiyecek icecek endiistrisinin yogun ve artan is temposuna birde
mutfaklarin fiziki yetersizlikleri ile plansiz tasarimlar1 eklenecek olursa mutfak
calisanlarinin yarisindan fazlasinin 6zensiz davraniglar sergilemesi risk ve tehlikeleri

daha da arttiracaktir.
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Calisma esnasinda Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) kullanmayanlar ¢alisanlarin %
54.8’ini olusturmaktadir. Ayrica tiim mutfak islerinde KKD’lere ihtiyag olmayacagini
diisiinecek olur ve sadece liretimde ¢alisan asg¢ilar1 degerlendirecek olursak 49 as¢inin
20’sinin KKD kullanmadigin1 gérmekteyiz. Bu durum ise yogun ve cok cesitli
tehlikelere agik mutfak/iiretim hizmetlerini asgilar i¢in yaralanmalara agik bir hale

sokabilir.

Asecilarin mutfak ¢aliganlart arasinda en yogun, uzun ve agir calisma kosullarina sahip
meslek grubu oldugu ortadadir. Bu yogun ve zamanla yarigilan ¢aligma temposunda
KKD’lerin ¢ogu zaman kullanilmamast olasidir. Bu durum ¢ogu zaman isi yetistirmek
icin galigma giivenliginden tavizler verildigini gostermekle birlikte, asc¢ilarin kaza
sonucu olusabilecek durumlarin farkinda olmadiklarini da gostermektedir. Bu agidan
egitimlerde kazalarin sonuglarina deginmekte KKD kullaniminda artisa yardimci

olabilir.

Calisanlarin % 58’1 mutfaklar1 kazalarin sik yasandigi tehlikeli yerler olarak
siiflandirmiyorken, % 36.9’u mutfaklarin tehlikeli ve sik kazalarin yasandigi ¢alisma
sahalar1 olarak gormektedir. Calisanlarin  35.7°si meslek yasamlar1 boyunca
cevrelerinde is kazas1 gozlemleri oldugunu beyan etmekteydi, mutfaklar tehlikeli ve
stk kazalarin oldugu yerler olarak kabul edenlerin orani, kaza goézlemi olan
calisanlarla hemen hemen aynidir. Bu durum 6zellikle kaza gbzlemi olan ¢alisanlarin
mutfaklar1  tehlikeli yerler olarak smiflandirmis  olabilecegi  segenegini

giiclendirmektedir.

En cok is kazasi gozlemi olan meslek grubu ascilar iken, en az kaza gdzlemi

bulasik¢ilardadir. Asgilar, mutfaklarda calisan diger tiim meslek gruplarina gore daha
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yogun bir ¢alisma yasantisina sahiptirler. Bu nedenle kaza gecgirme ve goézlemleme
sikliklarinin fazla olmasi beklenen bir sonugtur. Ayni ¢alisma alanlarinda farkl isleri
yapan meslek calisanlarinin kaza gézlem sikliklarindaki degisken, yapilan calismaya

ozel is sagligi ve gilivenligi egitiminin dnemini ortaya koymaktadir.

Tiim meslekler kendi calisma kosullarina uygun egitimler almalidir. Verilecek
egitimlerin ¢alisma alanina, isin tanimina, ¢alisanin egitim diizeyine uygun olarak
hazirlanmas1 ve diizenli olarak gilincellenmesi mutfak calismalarinin kalitesini

arttirarak, kazalar1 6nlemek i¢in oldukca etkin bir yoldur.

Mutfak calisanlar1 arasinda en ¢ok karsilasilan kazalar sirasiyla kesikler (%24.2),
diismeler (%22.9) ve yaniklar (%17.2) olarak ortaya konulmustur. Yapilan benzer
arastirmalara ait bagka grafiklerde de kesikler, diismeler ve yaniklar en fazla
karsilasilan kaza cesitleri arasinda gosterilmektedir. Mutfaklar pisirme ve sekil verme
islemlerinin yogun olarak kullanildig1 {iretim alanlaridir. Bunun yan sira gogu mutfak
iretim kapasitelerinin {izerinde, isin yetistirilmeye c¢alisildig1 yerlerdir. Bundan dolay1
kesik, diisme ve yaniklarin yiiksek olmasi beklenen bir durum olacaktir. Onemli olan

Ozellikle bu kaza gesitlerine ait sikliklarin azaltilabilmesidir.

En az karsilasilan kaza cesitleri ise enfeksiyon, yangin, dogal gaz sizintilari, yiiksekten
diisme, basingli kap patlamalar1 olarak ortaya konulmustur. Bu kaza ¢esitleri siklik
bakimindan az goriilse de, sonuglar1 bakimindan o6nemli saglik sorunlarina yol

acabilmektedirler. Bu nedenle bu konular ¢aligsanlara en 1yi sekilde dgretilmelidir.

Diizce ilinde yapmis oldugumuz arastirma sonuglari, literatiirde elde edilen sonuglar
destekler sekilde bulunmustur. Turizm c¢alisma alaninin bir pargasi olan mutfaklar

mevsimlik ¢alisanlarin ¢ok, mesleki egitimin az oldugu yerlerdir. Kiigiik sehirlere ait
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otel, restoran gibi yerlerde diyetisyen — gida miihendisi ¢alistirma zorunlulugunun
olmamasi ya da etkin bir yaptirim sekline getirilmemis olmasi besin giivenligi

acisindan da mutfaklar1 olumsuz ¢alisma alanlar1 sinifina sokmaktadir.

Mutfaklar ¢ok fazla risk ve tehlikenin calisma sirasinda kazalara neden olabilecegi,
zamanla yarigilarak calisilan yerlerdir. Cogu zaman c¢alisma kosullarina uygun
yapilmayan bu is yerleri, yogun ¢alisma yasamlarinin da etkisiyle kazalara oldukca

agiktir.

Ote yandan tiim olumsuz kosullara karsin yemek fabrikalari, otel mutfaklar1 ve
restoran gibi yerlerin az tehlikeli (C sinifi) is yerleri sinifinda kabul edilmesi, konunun
Ooneminin anlagilmadigin1 gozler oniine sermektedir. Birden fazla risk, tehlike ve
kosulun bir arada bulunmasinin yani sira mesleki egitimin tam anlamiyla
yerlesmemesi, buna ek olarak Ozensiz ¢alisma kosullarini barindiran mutfaklarin

tehlikeli (B sinift) sinifta yer almasi tekrardan diistiniilmelidir.
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VIlI. ONERILER

Bu aragtirmanin sonuglarina dayanarak mutfak ¢alisanlarinin egitim ve ¢alisma

giivenliklerine yonelik oneriler gelistirilmistir.

Bir calisma sahasinin tehlike derecesi belirlenirken sadece riskin olusabilme ve
tekrarlama sikliklar1 degerlendirilerek siniflandirma yapilmaktadir. Bu siniflandirma
yontemi ile mutfaklar az tehlikeli sinifa dahil calisma yerleri olarak goriilmektedir.
Ancak bir isyerinde tehlike ve risklerin ger¢eklesme oraninin diisiik olmasi, o ¢alisma

sahasinin gercek durumunu yansitma agisindan yetersiz kalacaktir.

Mutfak alanlart bir birinden ¢ok farkli ve ¢esitli tehlikeleri barindirmaktadir. Elinizi
keserken, diisebileceginiz ya da dogal gaz sebebiyle patlama yasarken, kaynar su ile
haslanabileceginiz, yiik kaldirirken sakatlanabileceginiz ¢ok etmenli ¢alisma alanlari
olan mutfaklar az tehlikeli (C smnif1) is yeri derecesinden, tehlikeli (B sinifi) is yeri

derecesine ytikseltilmelidir.

Mutfak sahalarinda ¢alisan meslek gruplarinin ¢aligma modelleri, teknikleri ve is
gdrevleri incelenmeli, hazirlanacak is saghgi ve giivenligi (ISG) egitimleri genele

degil meslege 6zel verilmelidir.

Is giivenligi egitimleri diizenli olarak tekrarlanmali ve uygulama sahasinda

karsilasilabilecek giincel risklere ¢éziimler sunulmalidir.
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Mutfaklar tasarlanirken yogun is yiikii ve ergonomi diisiiniilerek tasarlanmalidir. Bu
konuda mutfak organizasyonunu planlamakla gorevli olan deneyimli diyetisyen

(beslenme uzmani) ve gida miithendislerinin goriisii alinmalidir.

Is giivenligi egitimleri sadece biyolojik, kimyasal ve fiziksel konulari icermemeli. Is

hukuku, ergonomi, mobing gibi alanlarda da ¢alisanlar bilgilendirilmelidir.

Alan Tzerinde yapilacak yiiksek lisans ve doktora derecesinde c¢aligmalar

arttirilmalidir.

Calisanlar meslekleriyle ilgili yliksek Ogretim gormiis kisiler arasindan secilmeli,

sektor egitimsiz kisilere kapatilmalidir.

Is giivenligi denetimleri siklastirilmali ve denetimler yiizeysel degil daha

derinlemesine ger¢eklestirilmelidir.

Besin giivenliginden, iiretim organizasyona her pozisyonda sorumlu kisi olarak gorev
almas1 gereken diyetisyen (beslenme uzmani) ve ya gida miihendisi c¢alistirma
zorunlulugu yayginlastirtlmali ve besin ile c¢alisan her isletme is gilivenligi

uzmanlarinin yani sira bu uzmanlarca sik sik denetlenmelidir.

Mesleklere yonelik sosyal, hukuki sorunlar ¢6ziilmeli, meslek yasalari g¢ikartilarak

mesleklere 6zel calisma kosullari kisilere birakilmamalidir.
Kullanilacak el aletleri, elektrikli aletler ve makineler standartlara uygun olmalidir.

Kisisel Koruyucu Donanimlar (KKD) mutfak ¢alismalart i¢in belirlenmeli,

gelistirilmeli ve 6zendirilmelidir.
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Mutfak ¢alisma alanlarinda nem, 1s1, 1s1k, giriltii, stres gibi etmenler

degerlendirilmeli, kosullar daha uygun hale getirilmeye calisilmalidir.

Mutfak kosullarinin iyilestirilmesinde calisanlarin goriis ve Onerileri de dikkate

alinmalidir.
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EKA

ANKET FORMU: DUZCE ILINDEKI MUTFAK CALISANLARININ IS
GUVENLIGI BILGI DUZEYLERININ SAPTANMASI VE KAZA GECIRME

ORANLARIYLA KARSILASTIRILMASI
ANKET NO: TARIH:
GENEL BILGILER
1. Ad1 ve Soyadi: ... A . ... ................
2.Dogum Tarihi: Gln.......... [Ay........... /Yoo
3. Cinsiyetiniz: a)Erkek b)Kadin
4. Telefon:
5. is Saghg ve Giivenligi hakkinda egitim aldimz m?

a) Evet b) Hayir
6. Egitim diizeyiniz nedir?
a) Ilkokul/ortackul ~ b) Lise  ¢) Onlisans  d) Lisans
7. Kurumdaki goreviniz nedir?
a) Asc1 / Mutfak sefi b) Garson / Komi

c) Bulagike1 d) Diyetisyen / Gida Miihendisi
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BOLUM 1. IS GUVENLIGI BILGI

SEVIYESI

Katiliyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

1. Elektrik tesisati su gecirmez
malzemeden yapildig1 zamanlarda,
sisteme topraklama hatti cekmek

gereksizdir.

2. Sentetik alkali kimyasallar ile
asit bazh  kimyevi temizlik
maddelerinin birbirleriyle

karistirtlarak kullanim giivenlidir.

3. Mutfak c¢alisma sicakhgr yaz
aylarinda 18 °C, kis aylarinda 22°C

olmahdir.

4. Kacak akim rolesi, ana akim

hattina bagh olmahduir.

5. Is kazalar1 kaderdir, 6nlenemez.
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6. Is giivenligi egitimleri mutfak

kazalarmm onlemede etkilidir.

7. Tehlikeli ortam ve tehlikeli
davranisin bir arada bulunmasi, is

kazalarimin ana sebebidir.

8. Mesai saatlerinde ve mesai
alaninda olusan her kaza is kazasi

sayillmaz.

9. Cahsma alanlarimin yeterli
aydinlatilmamasi, is kazalarim

arttirir.

10. Basinch Kkaplari, basinclarim

diisiirmeden acmak giivenlidir.

BOLUM 1. IS GUVENLIGI BILGI

SEVIYESI

Katiliyorum

Kararsizim

Katilmiyorum
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11. Kesikli yaralanmalarda, yara
iizerine alkol dokiilmeli ve yara

kapatilmamahdir.

12. Sicak pisirme kaplarmin tutma
kulplann  disa  dogru  doniik

olmamahdir.

13. Gaz kacaklar1 ates ile kontrol

edilmelidir.

14. Onliik, elbezi, kep ve eldiven
gibi malzemeler Kkisisel koruyucu

donadim malzemeleridir.

15. 1Is Kkazalann ve meslek
hastaliklar1  saghk  bakanhgina

rapor edilir.

16. Kaynar su ya da kizgin yag dolu

kaplar tek basina tasinmahdir.
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17. Mutfaklarda, tutma amach
kullanilan bezler, 151 ge¢irmemesi

icin kuru olmahdir.

18. Yangin sondiiriiciiler iizerindeki
kodlardan kirmizi ve sar1 renkte
olanlar elektrige karsi emniyetsiz

anlamina gelir.

19. Tava icerisindeki yag alev

alirsa, su ile miidahale edilmelidir.

20. El blenderi kapal ise prizden

cikarmadan giivenle temizlenebilir.

BOLUM 2. IS KAZASI GECIRME DURUMU

Evet

Haywr

1. Cevrenizde is kazasi1 gozleminiz oldu mu?

2. Kizgin yag, sicak tencere ya da kaynar su sebebiyle

calisirken hi¢c yandimiz m?




108

3. Calisma sirasinda hi¢ kayarak diistiiniiz mii?
Diistityseniz durumunuzu se¢iniz;

a) Hafif zedelenme  b) Kiritk  c) Diger ..........................

4. Bigcak, rondo, blender ve rende gibi aletlerle elinizi hic¢
kestiniz mi?
Yanitimiz evet ise asagidakilerden hangi durum?

a) Hafif kesik  b) Derinkesik  ¢) Organ kopmast

5. Yemek pisirirken kullandiginiz tava/tencere hic

parlayarak alev aldi mi?

6. Etrafimzda basinch tencere (diidiiklii) patladi m?

7. Cahstigimiz mutfakta hi¢ dogal gaz sizintisina bagh

patlama yasandi m?

8. Is giivenligi kural ve onlemlerine uygun cahsiyor

musunuz?

9. Mutfaklarda hi¢ kimyasal madde (asit, baz vb...)

nedeniyle zehirlendiniz mi?
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BOLUM 2. IS KAZASI GECIRME DURUMU

Evet

Haywr

10. Mutfakta cahsirken hic elektrik carpmasi olayr yasadimiz
mi?
Yamtimz (Evet) ise tiiriinii seciniz;

a) Elektrik tesisati b) Elektrikli aletler ¢) Diger

11. Mutfakta agir yiik kaldirirken sakatlandimiz mm?

12. Isiniz sebebiyle bir sakathk ya da meslek hastahgina
sahip misiniz? Yamtiniz (Evet) ise asagidakilerden hangisi?

a) Sakatlik  b) Allerji  c) Diger ..........ccccoevevieeieianinnn.

13. Mutfakta her hangi bir nedenle yiiksekten yere diistiiniiz

mii?

14. Cahsirken hi¢ enfeksiyon kaptimz ya da zehirlendiniz

mi?

15. Cahistiginiz yerde hi¢ yangin ¢ikti mi?
Yamtimz (Evet) ise yangindan etkilendiniz mi?

a) Evet b) Hayir
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16. Cahisirken aceleci ve hizli m1 davranirsiniz?

17. Cahsirken “’Kisisel Koruyucu Donanim”’ (KKD)

kullaniyor musunuz?

18. Size gore mutfaklar kazalarmm sik yasandigi tehlikeli

yerler mi?

BOLUM 2. YORUM

19. Yukarida sayillan olaylann siz yasamadiysanmiz yakinmmizda cahsanlarin
karsilastig1 olaylar1 gordiiniiz mii? Boyle bir gozleminiz varsa olayr kisaca

anlatir misiniz?

20. Mutfaklarda sahsmmizin ve ya cevrenizdeki Kisilerin karsilastigi kazalara

iliskin bilgi verir misiniz?




111

OZGECMIS
KIiSISEL BILGILER
Ad1 Soyadi :Mete Han UNER

Dogum Yeri ve Tarihi :Diizce- 29.06.1986

EGITIM DURUMU

2016-2019 :Okan Universitesi Is Saghg ve Giivenligi Yiiksek Lisans
Programi

2018- ... :Istanbul Universitesi Is Saghg ve Giivenligi Lisans Programi

2016-2018 ‘Atatiirk Universitesi Is Saghgi ve Giivenligi On Lisans
Programi

2012-2015 :Dogu Akdeniz Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii

IS DENEYIMI

2016 —2019 :Ozel Fizema Tip Merkezi- Diizce

Beslenme Uzmani-Diyetisyen
2019 —... :Oray Diyaliz Merkezi- Diizce

Beslenme Uzmani-Diyetisyen
ILETISIM

metehanuner@gmail.com



DUZCE ILINDEKI MUTFAK CALISANLARININ I$ GUVENLIGI BILGI
DUZEYLERININ SAPTANMASI VE KAZA GECIRME ORANLARIY LA

KARSILASTIRILMASI

YUKSEK LISANS TEZI

7
METE HAN UNER

tarafindan

OKAN UNIVERSITESI

Is Saghg ve Giivenligi Programi
Yiiksek Lisans

derecesi kosullarini saglamak igin sunulmustur.

Onaylayan:

5 — /-“\
/7 ” // )

/
L‘- P ’%‘fﬂ
Prof.Dr.H.Savag AYBERK

(Istanbul Okan Universitesi)

A%

Dr.Ogr.U Istlay ULUSOY
(Istanbul Okan Universitesi) (Isik Universitesi)

Mart 2019

Program: Is Saghg: ve Giivenligi Yitksek Lisans Programi

Dr.Ogr.Uyesi Aysenur GUL




