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OzeT

Mesleki egitim yalnizca isin nasil yapilacag: ile ilgilenmeyen, ayni1 zamanda ¢alisma giivenligini de kapsayan bir
alan olarak bilinmektedir. Mesleki egitim alaninda yapilan arastirmalar, egitim seviyesi arttik¢a is kazalarina
kars1 kaderci bakis agisinin azaldigini gostermektedir. Bunun yani sira mesleki egitimden bagimsiz olarak
sektore yonelik is gilivenligi egitimleri de kazalarin Onlenmesi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu
kapsamda c¢alismanin amact mutfak calisanlarinin i giivenligi alanindaki kaza gecirme oranlarini
degerlendirmektir. Arastirmada, Diizce ilindeki mutfak ¢alisanlarinin kaza gegirme oranlarimi degerlendirmeye
yonelik bir olgek gelistirilmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak ortaya konulmus, degiskenler iizerine °’t
testi’” ve “’tek yonlii varyans analizi’’ uygulanmistir. Analizler dogrultusunda, demografik bilgileri temel alinan
mutfak calisanlarinin kaza gecirme oranlarinin yiiksek oldugu gdzlemlenmistir ve g¢aligmanin sonunda, bu
oranlarin diistiriilmesine yonelik ¢6ziim Onerileri sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mutfak ¢alisanlar, Is giivenligi, Mutfak kazalar:

Investigation of Accident Rates with the General Knowledge Level of
Kitchen Workers in Diizce Province

ABSTRACT

Vocational education is known as an area that not only deals with how to do work, but also includes working
safety. Research in the field of vocational education shows that the fatalistic view of occupational accidents
decreases as the level of education increases. In addition to this, occupational safety trainings for the sector,
regardless of vocational education, are also very important for the prevention of accidents. In this context, the
aim of the study is to evaluate the rate of accidents in the field of work safety of kitchen workers. In the study, a
scale is developed to assess the accident rate of kitchen workers in Diizce province. The data obtained are
analyzed statistically and “T test analysis” and “one-way analysis of variance” is applied to the variables.
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According to the analyzes, it is observed that the rate of accidents of the kitchen workers based on demographic
information is high and at the end of the study, suggestions for reducing these ratios are presented.

Keywords: Kitchen workers, Work safety, Kitchen accidents.

|. GiRris

IVI utfaklarda tiretim agsamalar1 ¢alisanlar i¢in bir ¢ok tehlike ve riski de beraberinde getirmektedir.
Bu nedenle son yillarda yapilan caligmalar is sagligi ve giivenligi uygulamalara ydnelmis
durumdadir [1].

Yapilan calismalar endiistriyel mutfak calisma alanlarinda ¢ok fazla is kazasi ve yaralanma olduguna
dikkat cekmektedir. Bu kazalara yonelik nedenlerin en baginda mutfaklarda ¢alisanlarin, is sagligi ve
giivenligi alaninda yeterince bilgi sahibi olmamasi ya da giivenlik Onlemlerine yeterince Gnem
vermemesi gelmektedir.

Mutfaklarda yapilan her ¢calismanin bilgilendirme/6grenme siireclerinde, o ¢aligmanin nasil giivenli bir
sekilde yapilabilecegi de 6gretilmelidir. Mutfak iiretim sahasinda ve servis sahasinda kullanilabilecek
her gerecin, kullanimi1 esnasinda karsilasilabilecek risklere karsi almasi gereken Onlemler mutfak
sorumlusu (beslenme uzm./diyetisyen, as¢ibasi, gida miih.) tarafindan mutfak ¢alisanlarina anlatilmal:
ve ¢alisanlarin bilgi diizeyleri arttirilmalidir [2].

Egitim diizeyinin arttirilmasi, risklerin azaltilmasi ve giivenli ¢alisma ortami i¢in oldukca etkili bir
yontemdir. Ise alman her calisan giivenligi saglayici bilgiler, egitimler aracilig1 ile 6gretilmelidir.

Ayrica mutfak yoneticileri calisma sahasina ait kayitlar tutmali, tutulan bu kayitlar1 incelemeli ve kaza
sebeplerini arastirmalidir. Bunun yani sira diizenli olarak verilecek egitimin igerigi de bu aragtirmalar
15181inda diizenlenmeli ve yapilacak diizenlemelerle kaza risklerini en aza diislirmek amaglanmalidir

[3].

Il. MUTFAK KAZALARININ OLUSUM NEDENLERI

Mutfaklarda kazaya neden olan etmenler birden fazla olabilir ve genellikle gerekli tedbirler alinirsa
biiyilk olgiide onlenebilir. Ozellikle kazalara sebebiyet verebilecek kok nedeni gorebilmek
yasanabilecek kazalar1 Onlemek i¢in alinacak tedbirlerin alinmasina kilavuz olacaktir. Temelde
kazalarin olusum nedenleri egitimsizlik, kontrolsiizlik, planlama ve tasarim hatalar1 olarak
smiflandirilabilir [2].

Egitim seviyesi arttirilarak meslek hastaliklarina ve is kazalarina yol agacak risk ve tehlikeler en aza
indirilebilmektedir [4]. Arastirmalar neticesinde is kazalarinin ¢ok 6nemli bir kismmnin ¢alisanlarin
egitimsizligi ya da kurallara aykir1 davraniglari sonucu meydana geldigi ortaya konulmustur. Ozellikle
de gen¢ ve deneyimsiz calisanlarin egitimsizlikten dolay1 kaza ve yaralanmalara maruz kaldigi
bildirilmektedir [5].
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Catering sirketlerinde 2014 yilinda yapilan bir aragtirmada 380 mutfak personeli ile goriisiilmiis ve
calisanlarin is glivenligi alaninda yanlis bilgilere sahip olduklar1 ortaya konulmustur [6].

Calisanlarin giivenlik performanslar ile giivenlik kiiltiiriiniin etkisinin arastirildig1 bir ¢aligmada
egitim diizeyine gore; Ilkokul/ortaokul mezunu calisanlarin, lise ve iiniversite mezunu c¢alisanlara
nispeten ¢aligma ortaminda daha kaderci bir anlayisa sahip olduklari ortaya konulmustur [7].

Geng ve ise yeni alinan personelin kazalara yatkin grubu olusturdugu bilinmektedir [8]. Bu nedenle
yemekhane, mutfak ve personelin siireklilik arz edecek bir sekilde denetlenmesi gerekmektedir [2, 9].

Yetersiz denetim ve kontrollerin yapilmamis olmasi kazalarin nedenleri arasinda yer almakta olup, is
yerinde alinan 6nlemlere uyulup uyulmadiginin gozlemlenmesi, denetlenmesi ve uygunsuz durumlarin
diizeltilmesi isveren i¢in kanuni bir zorunluluk teskil etmektedir [10, 11].

Yiyecek—igecek tiretimi yapilan igletmelerde ¢aligma temposunun en yogun oldugu yerler mutfaklardir
[12]. Bu neden ile etkin bir mutfak planlamasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Mutfak planlamasinda bina
icerisindeki konumun belirlenmesi, yeterli alan kapasitesinin ayrilmasi, uygun ekipman, cihaz se¢imi
ve etkin ¢alisacak bir ekibin varligi dikkate alinmasi gereken en dnemli konular arasindadir. Mutfak
planlamasiin dogru sekilde yapilmamasi karlilik ve motivasyonda diisiislere sebebiyet verirken, is
kazalarimi da arttiracaktir [13].

Arag-gereg, bina yapimi, yerlesim ve gerekli onlemleri igeren bilim dali miihendisliktir. Bu arag-
gerecin tasariminda belirleyici etmen insan davranislaridir. Mutfak hizmetlerine dair giivenli ¢alisma
iyi tasarlanmig arag-gereg ve iyi bir mutfak plani ile saglanabilir. Ayrica mutfak i¢in uygun olmayacak
bir donanim tasarimi ¢aliganlarda bir takim fiziksel ya da mental olumsuzluklara sebebiyet verebilir [2,
3, 7]

111. MUTEAKLARA OzGU Risk VE TEHLIKELER

Her y1l azzmsanmayacak kadar ¢ok ¢aligan engellenmesi miimkiin olan kazalar dolayisiyla 6lmekte ya
da yaralanmali i kazasi ge¢irmekte olup mutfak calisanlar1 arasinda da is kazalari siklikla
goriilmektedir. Mutfaklarda goriilen baslica kazalari, yaniklar, diismeler, patlamalar, kesikler, elektrik
carpmalari, kimyasal maruziyet ve ergonomi hatalar1 olusturmaktadir [14].

Yagmurluklu [15]’ya gore mutfak c¢alisma alanlarinda yasanan bazi kazalarin dagilimi Sekil 1°de
verilmistir.
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Zehirlenme
Yamk/haslanma
Malzeme diismesi
Elektrik carpmasi

El kesilmesi/sikismasi
Diisme

Acil durumlar

Diger

Sekil 1. Mutfak alanlarinda tespit edilen risklerin tiirlerine gore dagilimi [15]

Yanmalar ve haslanmalar mutfak ¢alisanlari arasinda siklikla rastlanan kazalar arasindadir [7]. Bir
arastirmaya gore kurum mutfaklarinda meydana gelmekte olan yanma vakalari, mutfaklara ait
kazalarin %16’sin1 olusturmaktadir [3].

Kizgin yag sigramalari, sicak ekipmanlarin ¢iplak elle tutulmasi, basingh tencere patlamalari, sicak
stvilarin uygun taginmamasi, agzi acgik sicak kaplarin yere birakilmasi, cesitli malzemelerin
alevlenmesi gibi ¢ok ¢esitli uygun olmayan davranislar yaniklara neden olabilmektedir [2, 3, 14].

Mutfaklarda yemeklerin, yaglarin yere dokiilmesi, kaygan zemin malzemesi ve dikkatsizlik kayarak
diismelerle sonuglanabilmektedir [2]. Profesyonel mutfaklarda yasanan kazalarin %18’ini diismeler
olusturmaktadir [3].

Zemin kayganligina neden olan etmenler, agir yiiklerin tasinmasinda uygun tagima arabalarinin
kullanimi, personelin tasiyabileceginden fazla yiik almamasi, ¢aligma ortaminin yeterince
aydmlatilmasi ve is yogunlugu bahanesiyle hizli hareket etmeme gibi diizeltilmis etmenler diisme
riskini azaltarak, diigmelere bagli kaza ve yaralanma risklerini azaltmaya yardimet olabilir [3].

Patlamalar, isletmeler i¢in belirlenen 7 acil durum tiirii arasinda bulunmaktadir. Oteller, 1sitma-buhar
kazanlari, LPG, sivilastirilmis dogal gaz ve c¢esitli kimyasal maddelerin bulundurulmasi sebebiyle
patlama riski tagiyan isletmeler arasinda yer almaktadir [15].

Tiirkiye’de endiistriyel mutfaklarda kullanilan pisirme ekipmanlari genellikle dogal gaz, hava gaz gibi

gazlarla calisan cihazlardir. Bu nedenle gaz patlamalari mutfaklarda olusan kazalar arasinda 6nemli bir
yere sahiptir [3].
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Genel olarak gaz patlamalari, her hangi bir nedenle ortamda yogunlasan 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 [2]. Yapilan bir arastirmaya goére kurum mutfaklarinda olusan
kesiklerin, toplam kazalar igerisinde %24’liik bir paya sahip oldugunu belirtmistir [3].

Profesyonel mutfaklarda uygun olmayan ara¢ gere¢ kullanimi ve yanlig yerlesimler kesiklere neden
olabilmektedir. Mutfak cihazlar1 arasinda Gzellikle 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 [16].

Mutfaklar yaygin sivi kullanimi sebebiyle elektrik akiminin iletkenliginin yiiksek oldugu calisma
ortamlar1 olmakla birlikte kurum mutfaklarina ait tesisatlar genellikle sonradan mutfaga yerlestirilecek
elektrikli aletlerin ¢alistirilmasina uygun tasarlanmamaktadir. Cogu mutfakta, bu cihazlarin
yerlestirilmesi i¢in disaridan kablo tesisatlarinin gegirilmesi ya da sistemde giiglendirme yapilmadan
tesisat1 zorlayabilecek yeni cihazlarin yerlestirilmesi elektrik arizalarina yol agmaktadir [2, 3].

Kimyasal maruziyetler yoluyla zehirlenmelerin meydana gelis yollar ii¢ ana baslikta incelenir. Bunlar,
sindirim, solunum ve deri yollartyla meydana gelen zehirlenmelerdir [7]. Mutfaklarda kullanilacak
ideal bir dezenfektan, yarayla temasi halinde viicut direncini etkilememeli, toksik olmamali ve korozif
(asindirict) 6zellikte olmamalidir [17].

Mutfak calisanlari, uzun siire ayakta durarak calismakta, agir cisimleri kaldirarak tasimaktadirlar. s
yerlerinde yapilan tekrarlamali ve zorlayici hareketler ve buna ek olarak yanlis pozisyonda ¢aligma
gibi ergonomik yetersizlikler mesleki kaynakli kas-iskelet sistemi hastaliklarinin olugmasina neden
olmaktadirlar [15].

Mutfaklarda giivenli calisma kosullarinin saglanmasinda iyi tasarlanmis arag-gere¢ kullanimi
onemlidir [3]. Yetersiz tasarlanmg yiikseklik, genislik ve derinlik gibi etmenler yapilan isi
zorlastirmakta, zaman verimsizliginin yani sira viicutta cesitli kalic1 hasarlara da neden olabilmektedir.
Bunlardan bazilari; dokulari, kaslar, eklemler ve omurgada olusturabilecegi c¢esitli olumsuzluklar
olarak sayilabilir [18].

IV. MATERYAL VE METOT

Aragtirmada, Diizce ilindeki mutfak calisanlarinin meslek yasantilari boyunca gegirdikleri kaza
oranlarim degerlendirmeyi amaglamaktadir. Calismanin kuramsal bilgilendirme béliimii, konuyla ilgili
literatiir taramasi yardimiyla yapilmistir. Konuyla ilgili yapilan benzer ¢alismalar incelenmis ve Prof.
Dr. H. Savas Ayberk’in oOnerileri dikkate alinarak arastirmaci tarafindan yeni bir anket formu
gelistirilmigtir. Arastirma anketine, Diizce ilinde calisan 157 mutfak calisan1 katilmistir. Mutfak
calisanlar1 statiisiinde arastirmaya dahil edilen meslekler; ascilar, garsonlar, bulasik¢ilar, mutfak
sorumlular1 (diyetisyen ve gida miihendisleri) ve diger meslekler olarak sinirlandirilmistir. Arastirma
anketiyle toplanan veriler bilgisayar ortaminda SPSS programi yardimiyla analiz edilerek tablolar
halinde yorumlanmistir. Kaza gecirme oranlarina ait veriler, frekans ve yiizde dagilimlariyla birlikte
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tablolar halinde verilmistir. Ankette verilen yanitlar yardimiyla kaza gegirme durumu ve kisisel
verilerin ¢esitli degiskenler acisindan degisip degismedigi incelenmistir.

V. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde Tiirkiye Cumhuriyeti, Diizce ilindeki mutfak c¢alisanlarinin demografik verileri ile kaza
gecirme oranlart arasindaki iliski belirlenmeye calisilmstir.

Mutfak calisanlarinin genel bilgileri ve kaza gegirme durumlari arasindaki iligski standart sapma,
frekans ve ylizde istatistikleri yardimiyla 6zetlenmistir. Kaza ge¢irme durumlar ¢oktan segmeli boliim
araciligryla olciilerek elde edilen sonuglarin demografik verilere bagli olarak farklilasma durumlar:
incelenmistir. Calisma sonucu elde edilen veriler, mutfak ¢alisanlarinin genel bilgileri ve kaza gegirme
oranlar1 olarak iki baslik seklinde sunulmustur.

Aragtirma kapsaminda mutfak c¢alisani olarak bes kategori belirlenmistir. Bunlar, asgilar, garsonlar,
bulasikeilar, mutfak sorumlular1 (gida miithendisi ve diyetisyenler) ve digerleridir. Ancak arastirma
kapsaminda degerlendirilen mutfaklar igerisinde hi¢ beslenme uzmani (diyetisyen) ya da gida
mithendisine rastlanmamuistir.

Aragtirmaya katilan 157 mutfak calisaninin % 42’sini kadin, % 58’ini erkek katilimcilar
olusturmaktadir. Mutfaklarda ¢alisan erkek katilimci sayisi, kadin katilimci sayisindan azdir. Bununla
beraber kadin katilime1 sayisinin % 42 oraninda olmasiyla ilgili degisik etkenlerde bulunabilir.

Arastirmaya katilan bireylerin yas dagilimi incelendiginde 157 katilimcinin %58’i 18-30 yas
araliginda iken, 31 yas ve lizeri ¢alisanlar katilimcilarin %89’unu olusturmaktadir. Arastirmaya katilan
10 katilimer cinsiyet belirtmemektedir. Cinsiyet belirtmeyenler toplam katilimcilarm % 6,4 lini
olusturmaktadirlar. Cinsiyet isaretlemeyen katilimcilar disarida birakildiginda katilimeilarin % 39, 5’1
18-30 yas arasi katilimcilari, geride kalan 31 yas ve {izeri katilimcilar ise % 60,5’lik orani temsil
etmektedir. Mutfak calisanlarinda 31 yas ve flizeri katilimcilar ¢ogunlugu olusturmakla birlikte
arastirmaya katilan caliganlarin biiyilk cogunlugunun yas bakimindan daha biiyiik bir kesimi temsil
ettigini soyleyebiliriz.

Arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin % 65°i Is Saghigi ve Giivenligi alaninda egitim almustir.
Buna karsin Is Sagh@g ve Giivenligi alaninda egitim almadan mutfak hizmetlerinde galisan
katilimcilari oran1 % 35 olarak ortaya konulmustur. Sayisal verilere dayanarak kabaca katilimcilarm
3’te 1’lik kisminin tehlike ve risklere karsi egitim almadan c¢alistiklarini sdylemek miimkiindiir.

Is Saghig1 ve giivenligi alaninda egitim alarak calisan asc1 sayis1 36 kisi, egitimsiz calisan ascilarin
sayist ise 18 kisidir.

Yagmurluklu [15] nun ¢aligmasinda ana mutfak boliimlerinde risk sayilari, diger otel boliimlerine gore
oldukga yiiksek ¢ikmigtir. Ayni aragtirmada verilen baska bir grafikte ise otel bdliimlerine gore
risklerin oransal olarak dagiliminin % 50’sini mutfaklarin, % 4’inii ise yine mutfak igerisinde bulunan
kasaphanelerin olusturdugu belirtilmistir.

Bununla birlikte mutfak ¢alisanlarinin yaklasik 3°te 1’inin risklere karsi egitim almamis olmasinin
mutfaklarda kaza oranlarim arttirmas1 beklenen ve olasi bir durum olarak yorumlanabilir.
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Otel hizmetleri igerisinde mutfaklar risk ve tehlikelerin sik yasandigi yerlerdir. Ayrica Is giivenligi
alaninda egitim almadan calisanlarin goz ardi edilmeyecek kadar fazla olmasi da kaza riskini arttiric
bir etmen olarak degerlendirilebilir.

Mutfak calisanlarinin yiizde egitim dagilimlari sirasiyla ilkokul/ortaokul % 32.5, lise % 42.0, on lisans
% 12.7 ve lisans %12.7 seklindedir. Lise, ortaokul ve ilkokul mezunlarinin arastirmaya katilan
calisanlarin %74.5’ini olusturmaktadir. Bagka bir degisle arastirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinda
akademik egitim almayan personel cogunlugu olusturmaktadir.

Mutfak, turizm otelcilik gibi bdliimlerin sayisi son yillarda hizli bir artis gdstermekle beraber,
mutfaklarda mesleki/akademik yeterliligi olmayanlarm ¢ogunlukta oldugu gézden kagmamaktadir.
Denk ve Kosan [20], 175 mutfak caligani iizerinde yapilan ¢alismada ¢alisanlarin yarisindan fazlasinin
(% 69.7) ortadgretim mezunu, yartya yakin kismimin (%43.4) mesleki bir egitim gdérmedigini,
yarisindan ¢ogunun (%58.3) yabanci dil bilmedigini belirtmektedir. Sonuglar iki arastirma agisindan
da mutfaklarda yiiksekogretim gérmemis personel sayisinin olduk¢a yiiksek seviyelerde oldugunu
ortaya koymaktadir. Yine aymi arastirmada mutfak calisanlarinin egitim diizeyleri kendi kariyer
hedefleri ve ¢alistiklar1 isletmenin hizmet kalitesini arttirma agisindan 6nemli bulunmaktadir.

Aragtirmaya katilim gosteren mutfak ¢aliganlarinin % 34.4’1 as¢1, % 38.2’si servis elemani, 15.370
bulasik¢t ve 12.1°i ise diger calisanlari olusturmaktadir. Mutfaklarda calisan iiretim ve servis
elemanlarinin hemen hemen yakin oranlarda istihdam edildigi goriilmektedir. Bununla birlikte as¢1 ve
garson diginda kalan mutfak ¢alisanlarinin bu iki gruba oranla istatistiksel olarak az istthdam edilmis
olmasi tiretim ve servis alanlarindaki yogun ¢alisma temposuyla iliskilendirilebilir.

Akar Sahing6z ve Sik [7] yiyecek ve icecek isletmelerinde karsilagilan kazalarin bir kisminin isin
acele ile yapilmasindan ve isi yetistirme ¢abasindan kaynaklandigini belirtmektedir.

Aragtirmaya katilan mutfak c¢aligsanlariin ise yarisindan fazlasi (% 52.9) calisirken aceleci ve hizli
davranislar sergilediklerini, yine yarisindan fazlasi ise (% 54.8) ¢alisirken Kisisel Koruyucu Donanim
(KKD) kullanmadiklarini belirtmistir. Bu durum Akar Sahing6z ve Sik [7]1n galismasinda oldugu gibi
mutfak ¢alisanlarinin bir kisminin acele ve isi yetistirme c¢abasindan is kazasi gecirdikleri sonucunu
destekleyici niteliktedir. En azindan mutfaklarda insanlarin aceleci davraniglar sergiledigi
bilinmektedir.

Buna ragmen mutfak c¢alisanlarmin % 58.0°’1 mutfaklarin kazalarin sik yasanan tehlikeli yerler
oldugunu diisiinmediklerini sdylemeleri mutfak c¢alismalarima bakis agilarmi yansitan Onemli
belirteclerden sayilabilir. Sokmen [19] arastirmaya katilan mutfak personelinin gogunlugunun aksine
yiyecek igecek endiistrisini kazalar i¢in olduk¢a miisait bir alan olarak tanimlamakta ve kazalari %
90’min isini en kisa zamanda bitirmeye bagl acele etmekten kaynaklanmakta oldugunu belirtmistir.

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin egitim seviyeleri ile is giivenligine yonelik kural ve
onlemlere karsi olan tutumlarina dair iligki sekil 2°de verilmistir.
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Sekil 2. Mutfak calisanlarimin Iy giivenligi onlemlerine uygun calisma durumlar

Aragtirmaya katilan 62 calisan is giivenligi kural ve dnlemlerine uygun c¢alismadigini bildirmektedir.
Ayrica en fazla is giivenligi kural ve Onlemlerine uygun calisanlarin lisans mezunlar1 oldugu
gbsterilmistir. Ilk ve orta dgretim mezunlarinin yani sira, on lisans mezunu calisanlarin yarisi is
giivenligi kurallaria uygun ¢aligmamaktadir.

Aragtirmaya katilan mutfak calisanlarinin % 39.5’1 is giivenligi kural ve onlemlerine uygun
calismadigini bildirmektedir. Buna karsin arastirmaya katilanlarin % 35.7’si ¢evrelerinde is kazasi
gozlemleri oldugunu bildirmistir. Diger sorulara verilen cevap oranlari da hatirlandiginda ¢alisanlarin
is kazasi gozlemlerinin yiiksek olmasi sasirtict degildir. Ayrica Diizce’deki mutfaklarda ¢alisan bazi
calisanlarin degisik zamanlarda ve baska sehirlerde yiiksek kapasiteli mutfaklarda ¢alismis olmasi,
calisanlarin is kazas1 gézlemlerinin neden yiiksek oldugunu 6nemli oranda agiklayabilir.

Caliganlarin % 17.2’si yandigini, % 22.9’u kayarak diistiigiinii, % 24.2’si elini kestigini, % 10.8’
tencerelerinin parlayarak alev aldigini, % 4.5°i diidiikli tencere patlamasina sahit oldugunu, % 2.5’
dogal gaz sizintisina bagli patlama yasadigini, % 5.7’si kimyevi madde sebebiyle zehirlendigini, %
6.4°1 elektrik ¢arpmasi yasadigini, % 12.7’si agir yiik kaldirirken sakatlandigini, % 6.4’ isi sebebiyle
hastalik sahibi oldugunu, % 1.9’u enfeksiyon kaptigini, % 1.9’u calistign yerde yangin ciktigini
bildirmistir. Kutluay Merdol [3] bir is yeri olarak mutfaklarda dikkat ¢ekici oranlarda kazalarin
yasandigint belirtmenin yanlis olmayacagini belirtmis, 2008’de Amerika Birlesik Devletlerinde
yapilan bir arastirmada, bu alanda calisan 67.160 kisinin en az 1 gilin isten ayrilacak tiirde
yaralandigini sOylemistir. Ayrica yasanan kazalarin yarisindan daha fazlasinin (%56.7) kesik ve
yaniklar oldugunu agiklamustir.

Yine Sokmen [19] yiyecek icecek sektoriinde kazalarin % 34’0 servis, % 21’1 pisirme islemine
hazirlikta, % 16’sinin mutfak araglarinin kullanimi sirasinda ve % 12’sinin ise pisirme iglemi sirasinda
olustugunu bildirmektedir.

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin meslek hayatlari boyunca karsilastiklar1 kazalar sekil 3’de
verilmistir.
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Sekil 3. Mutfak ¢calisanlarmin karsilagtiklar: kazalar

Arastirma cergevesinde katilimcilarm % 17.2°si kizgin yag, kaynar su gibi nedenlerden yandigini, %
24.2’si ise kesik yaralanmasi yasadigini bildirmistir. Arastirmaya ait toplam kesik ve yanik olaylar
Kutluay Merdol [3]’un da belirttigi oranlara ¢okta uzak goériinmemektedir.

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 gore
kesikler, diismeler ve yanmalar mutfak calisanlarinda en sik karsilagilan kaza cesitleridir.
Yagmurluklu [15] benzer bir ¢alismada asgilarin gegirdigi kazalari incelemistir ve en ¢ok kazanin %
40 ile kesikler, sonra sirasiyla bunu % 37 yanmalarin, % 18 ile elektrik carpmalarinin ve % 5 ile de
diismelerin takip ettigini ortaya koymustur.

Mutfak calisanlar arasinda yapilan aragtirma sonuglarina gore en az karsilasilan durumlar % 1.9 ile
calisilan ortamda yangin ¢ikmast 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 biiylik sehirlere nispeten mutfak
kapasiteleri diisiik olan Diizce ilinde yapilmis olmasi sonuglari etkileyebilecek muhtemel etkenlerden
olabilir. Bu nedenle daha yogun tatil beldelerinin biiyiik ve hareketli mutfaklarinda az rastlanan kaza
tiplerine ait ylizdeler degiskenlik gosterebilir.

V1. Sonuc VE ONERILER

Aragtirmaya katilan mutfak calisanlart igerisinde diyetisyen (beslenme uzmani) ya da gida
miihendisine hi¢ rastlanmamasi sasirticidir. Ve bir anlamda da sahanin besin hijyeni/giivenligi
acisindan denetimsizligini ortaya koymaktadir.

Aragtirmaya katilan calisanlarin 6nemli bir boliimiiniin (% 35) yaptiklart ise Ozel is sagligr ve
giivenligi egitimi almamis olmasi kaza riskini arttirici bir etmendir. Mutfak hizmetlerinin turizm
sektorii igerisinde bulunmasi ve sektorde ise giris ve ¢ikislarin fazla olmasi diisiiniildiiglinde aslinda
durum beklenen bir sekilde seyretmektedir.
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Mutfak calisanlarinin % 24.2°si kazalarin kader olduguna ve oOnlenemeyecegine inanmaktadir.
Calisanlarin % 25.5°i ise kararsiz olduklarini bildirmistir. inan¢ kaliplar is kazalarina kars1 dnlem
alma oram tlizerinde oldukca etkili olacaktir. Arastirmaya katilanlarin % 33.8’inin egitimin is
kazalarmi 6nlemede etkin olmayacagini diisiinmektedirler. Egitim seviyesi ve kaderci anlayis kaza
oranlar1 iizerinde biiylik bir degiskendir. Verilecek egitimlerin niteligi bu agidan biiyiik Onem
kazanmaktadir. Yeterince bilgilendirilmemis, risk ve tehlikeleri 0nemsemeyen calisanlarin kaza
gecirme oranlarini arttiracagi bilinmektedir. Sadece egitim aracilif1 ile inang ve yargilart kirmak bile
mutfaklari daha giivenilir yerler yapmak i¢in dnemli bir adim olacaktir. Sektore 6zel egitimler calisma
standartlarinin kalitesini arttirirken, risk ve tehlike oranlarin diisiirecektir.

Calisanlarin % 65.6’s1 mesai saatlerinde ve ¢alisma alaninda olan her kazanin is kazas1 olmayacagina
dair goriiste ya da konu hakkinda bilgisizdir. Calisanlarin biiyiik ¢ogunlugunun is kazasim
tanimlayamadig1 i¢in neyin is kazasi oldugu ile is kazas1 olmayan halleri bilmediklerini sdylenebilir.
Bu bilgiden yola ¢ikarak egitimlerin sadece teknik konular1 degil, isin hukuki boyutunu da kapsamasi
calisanlar agisindan faydali olacaktir.

Calisanlarin % 35.7’si meslek yasamlart boyunca c¢evrelerinde is kazasina rastladiklarim
bildirmektedirler. Oran degerlendirilirken mutfak c¢alisanlarinin, cesitli illerde biyikligi ve
yogunlugu birbirinden farkli mutfaklarda c¢aligtiklart diistiniildiigiinde oranin yiiksek olmadigi
anlagilacaktir. Ayrica Diizce ilindeki mutfaklar kiiciik kapasitelidir ve turizm bdlgeleriyle
kiyaslandiginda yogunlugu nispeten daha az ¢alisma sahalaridir. Buna ek olarak galisanlarin % 60.5°1
31 yas ve lizerindedir ve yarisi ¢aligirken aceleci ve hizli galistiklarini bildirmektedir. Bu durum c¢esitli
illerde caligmis olduklari bilgisiyle beraber incelendiginde kaza gbzlemi oranlarimin yiiksek olmasi
anlagilabilmektedir. Mutfaklardaki is yiikiinii azaltmak igin calisan sayisinin arttirilmasi etkili
olacaktir. Is yiikiiniin hafifletilmesi aceleci calisma davramisini etkin bir sekilde azaltarak kaza
oranlarini diislirecektir.

Ascilarin mutfak calisanlar1 arasinda en yogun, uzun ve agir ¢aligma kosullarina sahip meslek grubu
oldugu ortadadir. Bu yogun ve zamanla yarisilan galisma temposunda KKD’lerin ¢ogu zaman
kullanilmamas1 olasidir. Bu durum ¢ogu zaman isi yetistirmek i¢in ¢alisma giivenliginden tavizler
verildigini gostermekle birlikte, ascilarin kaza sonucu olusabilecek durumlarin farkinda olmadiklarin
da gostermektedir. Bu agidan egitimlerde kazalarin sonuglarma deginmekte KKD kullaniminda artiga
yardimci olabilir.

Tiim meslekler kendi caligma kosullarma uygun egitimler almalidir. Verilecek egitimlerin ¢aligma
alanina, isin tanimina, c¢alisganin egitim seviyesine uygun olarak hazirlanmasi ve diizenli olarak
giincellenmesi mutfak caligmalarimin kalitesini arttirarak, kazalari onlemek i¢in olduk¢a etkin bir
yoldur.

Mutfak galisanlari arasinda en ¢ok karsilagilan kazalar sirasiyla kesikler (% 24.2), diismeler (% 22.9)
ve yaniklar (%17.2) olarak ortaya konulmustur. Yapilan benzer aragtirmalara ait baska grafiklerde de
kesikler, diismeler ve yaniklar en fazla karsilasilan kaza gesitleri arasinda gosterilmektedir. Mutfaklar
pisirme ve sekil verme islemlerinin yogun olarak kullanildig: iiretim alanlaridir. Bunun yani sira ¢gogu
mutfak iretim kapasitelerinin {izerinde, isin yetistirilmeye calisildig1 yerlerdir. Bundan dolay1 kesik,
diisme ve yanmiklarin yiiksek olmasi beklenen bir durum olacaktir. Onemli olan 6zellikle bu kaza
cesitlerine ait sikliklarin azaltilabilmesidir. Yaygin rastlanan kazalara yonelik etkin dnlemler almak
kaza siklig1 oranlarini ciddi sekilde diistirecektir. Clinkii bu kazalarin goriilme sikligi oldukga fazladir.

Diizce ilinde yapmis oldugumuz arastirma sonuglari, literatiirde elde edilen sonuglar1 destekler sekilde

bulunmustur. Turizm ¢alisma alaninin bir parcasi olan mutfaklar mevsimlik ¢alisanlarin ¢ok, mesleki
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egitimin az oldugu yerlerdir. Kiigiik sehirlere ait otel, restoran gibi yerlerde diyetisyen ve/veya gida
miihendisi ¢alistirma zorunlulugunun olmamasi ya da etkin bir yaptirim sekline getirilmemis olmast
besin giivenligi agisindan da mutfaklari olumsuz ¢alisma alanlar1 sinifina sokmaktadir.

Mutfaklar ¢ok fazla risk ve tehlikenin calisma sirasinda kazalara neden olabilecegi, zamanla
yarigilarak ¢alisilan yerlerdir. Cogu zaman ¢aligma kosullarina uygun yapilmayan bu is yerleri, yogun
calisma yasamlarinin da etkisiyle kazalara oldukea agiktir.

Ote yandan tiim olumsuz kosullara karsin yemek fabrikalari, otel mutfaklar1 ve restoran gibi yerlerin
az tehlikeli (C smifi) is yerleri sinifinda kabul edilmesi, konunun 6neminin anlasilmadigini gézler
Oniline sermektedir. Birden fazla risk, tehlike ve kosulun bir arada bulunmasinin yam sira mesleki
egitimin tam anlamiyla yerlesmemesi, buna ek olarak Ozensiz ¢alisma kosullarini barindiran
mutfaklarin tehlikeli (B smifi) sinifta yer almasi tekrardan diisiiniilmelidir.

Calisma yalnizca Diizce ilinde ¢alisan mutfak caliganlari ile yapilmistir. Gelecek arastirmalarda, farkl
iller ve ¢aligma ortamlarinda yapilacak incelemelerle, mutfak calisanlarinin kaza gecirme oranlari
konusundaki degerlendirmeler genisletilebilir niteliktedir.
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