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Makale Bilgisi

Gelis Tarihi 22.07.2025
Tiim diinyada is sagh@ ve giivenliginin 6nemi her gecen giin artmaktadir. Isletmeler agisindan Kabul Tarihi 01.10.2025
cok onemli bir konu haline gelen is sagligi ve giivenligi noktasinda calisanlarin bilgi diizeyinin
artmast ile birgok is kazas1 ve meslek hastaliginin 6niine gegebilmek miimkin gérilmektedir. Bu
calisma kapsaminda, Hakkari ilinde bulunan yiyecek-igcecek isletmelerinde mutfak boliimiinde
calisan kisilerin is saglig1 ve giivenligine iligskin yasadiklari sorunlarin incelenmesi amaglanmustir.
Bu kapsamda, Hakkari ilindeki yiyecek-igecek isletmelerinde mutfak departmaninda gorev alan ~ Hacer ARSLAN KALAY
ascilar, as¢t yardimcilart  vb. mutfak calisanlariyla yari-yapilandirilmis  goriismeler
gerceklestirilmis ve kayit altina alinmustir. Elde edilen sonuglar, igerik analizi yontemiyle
degerlendirilmistir. Calismadan elde edilen bulgulara gore, mutfak boliimii calisanlari is saglig
ve glivenligi agisindan bazi sorunlar yagamaktadir. Fiziksel, kimyasal, biyolojik, psiko-sosyal
tehlikeler ve riskler s6z konusu sorunlara drnektir. Caligma, yiyecek-i¢ecek isletmesi sahiplerine,
yoneticilerine ve arastirmacilara yonelik 6nerilerle son bulmustur.
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Abstract

The importance of occupational health and safety (OHS) is progressively increasing worldwide.
Enhancing the knowledge level of employees in OHS, a critical issue for businesses, is considered
essential to prevent numerous occupational accidents and diseases. Within this study, the aim was
to examine the occupational health and safety problems experienced by kitchen staff in food and
beverage establishments in Hakkari, Turkey. To this end, semi-structured interviews were
conducted and recorded with kitchen employees, including chefs and assistant chefs, working in
the kitchen departments of food and beverage businesses in Hakkari. The data obtained were
evaluated using content analysis. The findings revealed that kitchen staff encounter various
occupational health and safety issues, including physical, chemical, biological, and psycho-social
hazards and risks. The study concludes with recommendations for food and beverage
establishment owners, managers, and researchers.
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1. GIRIS

Diinyada her yil yaklasik olarak 270 milyon insan 8liimctil olan ve olmayan is kazalar1 sonucu
yaralanmaktadir. Uluslararas1 Calisma Orgiitii'ne (ILO) gore, diinya genelinde her yil yaklagik 2
milyon mesleki 6lumiin meydana geldigini tahmin etmektedir ki bu oran COVID-19 salgim
nedeniyle 6nemli 6l¢tide artmustir. Is kazalarinin, isverenlere olan maliyetinin yani sira bireyler igin
de sosyal ve ekonomik maliyeti oldukca yiiksektir. Mesleki yaralanma ve kazalarin ttimii,
halihazirda var olan ¢nlem ve yontemlerin uygulanmasiyla ortadan kaldirilabilecek 6nlenebilir
faktorlerden kaynaklanmaktadir. Bircok sanayi tilkesi, genis kapsamli is sagligi ve gtivenligi
yonetim sistemlerine sahiptir. Bunun sonucunda da giin gectikce kaza oranlarmin azaldig:
gozlemlenmistir (Alli, 2001; Hawkins, Davis ve Kriebel, 2021; Kavouras vd., 2022).

Calisanlar yasamlarinin yaklasik ticte birini isyerinde gecirmektedir. Insan Haklart Evrensel
Beyannamesi Madde 23’e gore “Herkesin calisma, isini serbestce secme, adil ve elverisli calisma
kosullarina sahip olma ve issizlige karst korunma hakki vardir.”” (UN, 2025) Bu nedenle calisanlar,
temel insan hakki olarak giivenli bir calisma ortami beklemektedir. Ancak 6zellikle gelismekte olan
tilkelerde calisanlar, hala isyerinde kotii cahsma kosullartyla calismaktadir. Diinyanin her yerinde
calisanlar, son birkag yildir hizli sanayilesme, teknolojik ilerleme ve kiiresellesme nedeniyle calisma
ortamlarinda is kazalar1 ve meslek hastaliklar1 gibi mesleki tehlikelerle kars: karsiya kalmaktadir
(Mostafa ve Momen, 2014). Herhangi bir is yerinde mevcut olan Is saglig1 ve giivenligi (ISG)
standards, calisanlarin saghginin ve giivenliginin ana belirleyicisidir (Ahmad vd., 2015). Calisanlarin
isyerlerinde karsilasabilecekleri tiim riskler incelenmelidir. Boylece tehlikelerin ©ngoriilmesi,
taninmasi, degerlendirilmesi ve kontrol altma alinmasin saglanmahdar.

Bu calismada Hakkari ozelinde yiyecek icecek isletmelerinde mutfak boliimiindeki
calisanlarin is saghgr ve guivenligi kapsaminda yasadiklar1 sorunlar, olasi tehlikeler ve risk
faktorlerini nitel arastirma yontemleri gergevesinde incelenmistir.

2. TEORIK CERCEVE

2.1. Is Saghg ve Giivenligi

Cigek ve Ocal (2016: 108), WHO (Diinya Saglik Orgiitii) ve ILO (Uluslararas: Calisma Orgjitii)
tarafindan yapilan tanimlara dayanarak is sagligini, “bir bireyin sadece fiziksel degil aym zamanda
ruhen ve sosyal agilardan da tam bir iyilik halinde olmasini ve ¢calisanlara en iyi saglik kosullarimmn
saglanarak bu durumun stiregelmesi faaliyetleri” seklinde ifade etmektedir. Sanayi devrimi sonrasi
calisma kosullarindaki koklii degisimler beraberinde sorunlari da getirmistir. Insan glictiniin yerini
makinalarin almasi, sanayi bolgelerinin olusturulmasi, tiretimin artmasi, kimyasal maddelerin
kullaniminmin yaygmlasmasiyla birlikte sanayi bolgelerine olan gogler beraberinde sagliksiz yasam
kosullarini da getirmistir. Uzun calisma saatleri, yeterli olmayan beslenme ve yorgunluk gibi
olumsuzluklar ve kotii ¢evre sartlarinmn bir araya gelmesi sonucunda ise calisan sagliginin olumsuz
etkilenmesi, bulasic1 hastaliklar ve 6ltimler gibi ciddi problemler goriilmiistiir. S6z konusu stireg, is
sagligi ve giivenligi problemlerinin toplumsal bir problem olarak insanlarin dikkatini cekmede etkin
rol oynamistir (Sen, 2015: 122-123). Bu stirece bagh olarak, is saghg ve giivenligi ayr1 bir bilim ve
hukuk dali olarak sekillenmistir. Is saghg ve giivenliginin amaci, calisanlarin saglik ve
giivenliklerinin korunmasidir. Isyerlerinde bu amag dogrultusunda gerekli nlemlerin ahnmas ve
uygulamalarin gerceklestirilmesinin sorumlulugu isverene aittir. Bu yonde, isveren ozellikle is
kazalarini ve meslek hastaliklarini 6nlemelidir (Cavus ve Akkus, 2015: 1194).

Uluslararas1 Calisma Orgiitii (ILO) verilerine gore, her yil yaklasik 160 milyon isci mesleki
hastaliklara yakalanmakta ve 270 milyondan fazla isci mesleki yaralanma yasamaktadir. Buna ek
olarak, solunum sistemi hastaliklari, kas-iskelet sistemi rahatsizliklari, silikozis, giirtiltiiye bagl
isitme kaybi, mesleki zehirlenmeler ve mesleki kanserler gibi nedenlerle her yil yaklasik 2 milyon
is¢i hayatini kaybetmektedir. Diinya genelindeki isgticti kayiplarmin ve mesleki hastalik / yaralanma
yiikiintin  %80'inden fazlasi, eksik raporlamanin yaygin oldugu gelismekte olan iilkelerde
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goriilmektedir. Bu durum, gercek vaka sayilarmin rapor edilenlerden 6nemli olctide yiiksek
olabilecegine dikkat cekmektedir (Ahmad vd., 2014).

Mesleki hastalik ve yaralanmalarin neden oldugu tazminat ddemeleri, is gticti kaybs, tiretimde
aksamalar, yeniden egitim giderleri, tibbi harcamalar ve isletme itibarinin zedelenmesi gibi dolayl
ve dolaysiz maliyetler dikkate alindiginda, bu kayiplarm kiiresel Gayri Safi Milli Hasila'nin (GSMH)
yaklasik %4'line veya potansiyel olarak daha ytiksek bir orana denk geldigi tahmin edilmektedir.
Calisanlarin korunmasina yonelik mevcut geleneksel 6nlem ve yontemlere ek olarak, etkin is saghg:
ve giivenligi (ISG) sistemleri, isyerlerinde ortaya cikabilecek yeni risk ve tehlikelerin proaktif bir
sekilde belirlenmesi ve yonetilmesi amaciyla stirekli giincellenen mekanizmalara sahip olmalidur.
Son on yilda, ISG'nin kapsami, yonii ve etkisi hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde 6nemli
olctide gelismistir (Alli, 2001).

2.2. Mutfakta Is Saglig1 ve Giivenligi

Yiyecek icecek sektorii ticari hacmi agisindan bakildiginda bugiin diinyadaki en biiyiik
sektorlerden biridir. Glintimiizde 2,52 trilyon dolarlik bir pazar biiytikliigtine sahip olup, 2028 yilina
kadar 4,43 trilyon dolara ulasmas1 beklenen hizli bir biiytime igindedir. Sektor, diinya genelinde
ozellikle pandemi sonrasi dijitallesme ve tiiketici davranmislarindaki degisiklikler ile yeniden
sekillenmistir. Turkiye 6zelinde, 100 bini agkin isletme ve 1 milyonu asan ¢alisan sayisi ile yiyecek-
icecek sektort, tilke ekonomisi i¢in stratejik bir tneme sahiptir. Bunun yan1 sira hem Diinyada hem
de Turkiye’de bu sektorde istihdam edilen ¢calisan sayis1 da 6nemli 6l¢iide fazladir. TUIK verilerine
gore 2023 yilinda yiyecek-igecek hizmet faaliyetlerinde calisan sayisi 824.200 kisi olarak
belirlenmistir (TUIK 2024; MUSIAD, 2025).

Calisma sartlar1 bakimindan, genellikle “az tehlikeli” smifta yer alan yiyecek-icecek
isletmelerinde, calisma hayatinda is kazalar1 ve meslek hastaliklaria sebep olabilecek birgok risk
grubundan bahsedilebilir. Bunlar fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal ve ergonomik risk
faktorleridir. Calisma saatlerinin uzunlugu, ara dinlenmelerin ihlali, haftalik tatil hakkmin
verilmemesi, ulusal bayram ve genel tatil gtinlerindeki calismalarin ticretinin verilmemesi, go¢men
is giicti, kay1t disihik gibi konular psikososyal risklerin nedenleri arasinda gosterilmektedir (EU-
OSHA, 2008). Yine mutfak calisanlarinda fiziksel ve kimyasal risk faktorleri sonucu meydana gelen
is kazalarinda en ¢ok 1s1 yariklari, kesici alet yaralanmalari, burkulma, incinme, ezilme ve kimyasal
yaniklar gortilmektedir. Ayrica ergonomik tehlikeler de goriilmektedir (Lippert, Rosing ve Tendick-
Matesanz, 2020).

Dempsey ve Filliagi'nin (2006) yapmus olduklar1 calismaya gore yiyecek hizmeti sektoriinde
en ¢ok bildirilen ilk {i¢ mesleki tehlike arasinda %42-%84 ile kas-iskelet semptomlar1 bildirilmistir.
Mayhew ve Quinlan'nin (2002) yaptig1 bir cahsmaya gore, mutfak boliimiinde ¢alisanlarda en
yaygin goriilen is kazalar kesici alet yaralanmalari ve yaniklar olarak gézlemlenmistir. Bunun yani
sira st ve alt wuzuvlarda burkulma/zorlanma (genellikle elle tasima sirasinda
diisme/kayma/tokezleme sonrasinda) ve ciddi yanik yaralanma olaylar1 da gozlemlenmistir.
Ozellikle geng caliganlar arasinda bu kazalarin daha yaygm oldugu belirtilmistir. Ayrica goriisme
yapilan calisanlarda acele hareket etmenin kaza olasiligini arttirdig: belirtilmistir. Cavus ve Akkus
(2015) ise, sektordeki farkh faaliyet alanlarina gore (havayolu, konaklama, seyahat, yiyecek-icecek,
eglence gibi) is kazasi ve meslek hastalif1 geciren ve bu sebeple yasamlarini yitiren sigortalar:
sayilarin (sosyal gtivenlik kurumu verilerine dayanarak) incelemislerdir. Bu baglamda, turizm
sektortinde 2010-2013 yillar1 arasinda toplamda 95 kisi yasamim is kazasi sebebiyle yasamin
yitirmistir. Esen (2025) ise, kat hizmetleri departman calisanlarinin, gesitli mesleki risklere (fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve psikososyal) ve saglik sorunlarina (kas-iskelet sistemi rahatsizliklari, solunum
yolu hastaliklari, dermatolojik hastaliklar, alerjiler ve psikolojik rahatsizliklar) maruz kaldigina
dikkat cekmektedir.
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3. YONTEM

Nitel arastirma tasarimina bagh olarak gerceklestirilen bu calismanin verileri, Hakkari merkez
bolgesindeki ticari yiyecek-icecek isletmelerindeki mutfak calisanlardan yari-yapilandirilmis
goriisme yontemiyle elde edilmistir. Katiimcilarin seciminde kartopu ornekleme yodntemi
kullanilmistir. Kartopu 6rneklemede, konuyla ilgili yardimci olabilecek kisi veya kisilerin tespiti ile
baslayan stire¢ daha sonra ise ilgili kisilerden konuya katkis1 olabilecek diger kisilerin kimler
olabilecegine iliskin alinan tavsiyeler ile devam eder (Yildirim ve Simsek, 2013: 139; Giiler, 2014: 18).
Bu yonde, arastirmacimn kisisel iligkilerine dayanarak belirlenen ilk katilimcinin tavsiyesi ile diger
katilimcilara da ulasilarak goriismeler gerceklestirilmistir. Calisma kapsaminda toplamda 5 mutfak
calisani ile gorustlmiistiir. Katihmcilardan gelen cevaplarin tekrara girdigi, diger bir deyisle yeni
veya farkli cevap gelme olasilig1 kalmadig1 noktada (veri doyum noktasi, 5. goriisme) gortisme
stirecine son verilmistir (Kasapoglu, 2015: 35).

Hgﬂi gortismeler, 2023 yili Ekim ay1 igerisinde gergeklestirilmistir. Gortismeler ortalama 15
dakika stirmiis ve katilimcilarin izinleri dogrultusunda ses kayit cihazi ile kayit edilmistir. Bazi
katilimcilar, ses kayit cihazi kapandiktan sonra konuya iliskin ilave goriisler dile getirmistir. Bu
noktalar da not tutularak kayit altna alinmistir. Kiimbetoglu (2015: 110) goriisme siirecinde
katilimcilarin endiseli hissedilebilecegine dikkat cekmektedir. Bu yonde, katilimcilarin kendilerini
rahat hissetmelerini saglayabilmek i¢in goriismelerin bircogu katilimcilarmn kendi dogal is ortanu
olan yiyecek-igcecek isletmelerinde gerceklestirilmistir. Goriisme formunda yer alan sorular ilgili
literattir ve arastirma problemine bagh olarak olusturulmustur. Gortismelerde ele alinan konular
sunlardir:

e Mutfak calisanlarinin genel calisma stiregleri nasildir?

e Mutfak calisanlarinin saglig1 mesleklerinden dolay: nasil etkileniyor?

¢  Mutfak calisanlarin karsilastiklar is kazalar1 ve bunlarin nedenleri nelerdir?

o  Mutfak calisanlarinin karsilastiklar: meslek hastaliklar: ve bunlarin nedenleri nelerdir?
e Mutfak calisanlarin is saglig1 ve gtivenligine iliskin aldiklar: egitim yeterli mi?

Tablo 1. Katilimcilara Yonelik Tanimlayici Bilgiler

Katilimc1 Yas Cinsiyet Medeni Sektor Egitim Gorevi
Numarasi Durum Tecriibesi Durumu

1 40 Erkek Evli 12 Y1l Lisans Sef Asci

2 22 Kadin Bekar 3Yil Lise Asa Yard.
3 29 Erkek Evli 8 Yil Lisans Asct Yard.
4 58 Erkek Evli 30 Yil Lise Sef Asa

5 26 Erkek Bekar 5Yil On Lisans Asa Yard.

Tablo 1'de gortilecegi tizere arastirmaya dahil edilen mutfak calisanlari, sef as¢1 (2) ve asc
yardimcist (3) olarak calismaktadir. Katilimcilarin 4t erkek 1'i kadmdir. Katihmcilarin yaslar: 22
ile 58 arasinda degismektedir. Katilimailarin, yiyecek-icecek sektoriinde sahip olduklari tecrtibe yili
en az 3 yil, en fazla ise 30 yil olarak belirlenmistir. Katilimcilarin egitim seviyesi ise, lise ile lisans
arasinda farklilasmaktadar.

Gortismeler sonucunda, toplam 40 Word sayfasmi iceren ham veri saglanmistir. Elde edilen
veriler, icerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Icerik analizinin temel amaci, toplanan
verilerden anlamh kavramsal ve iliskisel yapilar ortaya ¢ikarmaktir. Bu stiregte gergeklestirilen ana
islem, benzer veri unsurlarm belirli kavram ve temalar etrafinda gruplandirarak, bu gruplarin
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okuyucu tarafindan anlasilabilir bir sekilde yorumlanmasmi saglamaktir. Kodlama, bu amaca
ulasmak i¢in icerik analizinin ayrilmaz bir parcasi olarak islev gormektedir (Yildirim ve Simsek,
2013: 259). Kodlama, acik ve eksenel olmak tizere iki diizeyde gerceklestirilebilir. A¢ik kodlama,
veriler tizerinde gerceklestirilen kavramsal analizin ilk safhasmi olusturmaktadir. Arastirmaci
oncelikle verileri kirmak veya agmak ile ise baslamaktadir. A¢ik kodlamadaki “acik’ terimi buradan
gelmektedir ve amag verilerdeki teorik olasiliklar ortaya ¢ikarmaktir (Layder, 2015: 97-98). Eksenel
kodlama ise kisimlara ayrilan verinin, aralarindaki baglar dikkate almarak iliskilendirilmesidir
(Kasapoglu, 2015: 24). Bu kapsamda veriler oncelikle acik kodlama islemine tabi tutulmus ve
parcalara ayrilmistir. Daha sonra ise eksenel kodlama asamasma gegilerek ilk asamada belirlenen
kodlar arasindaki baglar gozetilerek ana ve alt kategoriler belirlenmistir. Arastirma sorularinn
kapsamina girmeyen veriler kodlama stirecine dahil edilmeyebilirler (Yildirim ve Simsek, 2013: 265).
Bu yonde, arastirma sorularini cevaplamayan veriler analiz dis1 tutulmustur.

Arastirmanm  niteligi, tiim arastirma sitirecinin agtk ve ayrmtili bir bicimde
degerlendirilmesiyle olanakli hale gelmektedir (Aslan, 2011: 113). Nitel arastirmalarda toplanan
verilerin ayrintili bir sekilde rapor edilmesi ve arastirmacinin sonuclara nasil ulastigini aciklamasi
gecerligin onemli olgtitleri arasinda yer almaktadir (Yildirim, 2010: 81-82). Bu kapsamda,
katilimcilardan derinlemesine bilgi saglanmistir. Bulgularin sunumunda katilimcilarin dogrudan
ifadelerine yer verilmistir. Calismanin temel asamalar1 hakkinda agik bilgi verilmistir. Ayrica, daha
sonra calisma bulgular: bir katihmci ile paylasilarak bulgularin onay: (katilimer teyidi) alinmustir.
Ttum bunlar, ¢calismanin gecerlik ve giivenirligine katki saglayan unsurlardir (Yildirim ve Simsek,
2013).

4. BULGULAR

41. Mutfakta Calisma Siireci

Yari-Yapilandirilmis  gortismeler kapsaminda katilimciarn  goriismeye daha rahat
baslamalarmi ve onlarm bir ¢alisma giintintiin nasil gectigini belirlemek amaciyla mutfakta bir
glinlerinin nasil gectigine iliskin sorular yoneltilmistir. Boylece, genel calisma stirecine yonelik
bilgiler de saglanmistir. Bu yonde, mutfak calisanlari mesai baslangicinda ilk olarak servis icin 6n
hazirliklara baglamaktadir. On hazirlik genelde, yiyeceklerin hazirlanmasi, dogranmasi, soslamasi
ve marine edilmesi, ekipman ve malzeme kontrolii gibi calismalar1 icermektedir:

“On hazirlikta mesela iste sabah salatalar dograniyor, mezeler hazirlanyor, etler soslanyor
marine ediliyor, diger ekipmanlar kontrol ediliyor hani tencereler, tavalar, yaglar, firinlar ¢calisiyor
mu? Calismyor mu? Bunlarin hepsi sabah tek tek kontrol ediliyor, hepsi tamamlaniyor ondan sonra
hizmete baslhyoruz biz.” (K1)

“lk geldigimde mesela sebzelerimizi falan gikartyoruz, ondan sonra zaten aksamdan yikanwyor
bunlar. Bunlan ¢ikartiriz, ondan sonra makinalan agariz issnmasin bekleriz. Ondan sonra hani yavas
yavas kahvaltiya baslariz once elemanlar olmak tizere. Sonra diger kahvaltiya baslarz, sipariglere.”
(K2)

On hazirliklarin tamamlanmasinin ardindan servis stireci baslamaktadir:

“Kisaca soyle bir sey var, bizim calismalar mesela sabahlar geliyoruz, eksigimiz ne varsa
aksamdan, sabah onlar1 aldirmaya ¢alistyoruz. Sabahlart hazirh§mizi yapryoruz, 6¢len servisi, 6glen
servisinden sonra aksam servisi var ondan sonra zaten 6gle aras1 da miisteriler, gelenler gidenler
oluyor. O sekilde ¢alistyoruz. Mesela, onun disinda aksam servisi saat en gec 5’te baslyor, 7-8, 9'a
kadar da devam ediyor. O sekilde devam ediyoruz calismaya.” (K4)

Mutfak ¢alisanlari giinde ortalama 12 saat calismaktadir. Ancak, bu siireg yogun is temposuna
bagli olarak uzayabilmektedir:

“Giinde ben 8-20:00 ¢alistyorum. Vardiyal ¢alistyorlar. 8-20:00 var, 10:00-22:00 var, 11:00-
23:00 var, 12:00-00:00"de var yani. 8:00-20:00, 12 saat yapryor.” (K3)
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“Giinde normal olarak 9 saat calismamz lazimken mesela su anda 12 saat calistigimiz oluyor,
13 saat ¢alisti§imiz oluyor.” (K4)

“Giinde 12 saat ¢calistyordum. Bir restoranda 12 saat calistyordum. Yani, sabah 8 aksam 22:00-
23:00 gibi bazen 14 saati de buluyordu.” (K5)

Katilimcilar, uzayan calisma saatlerinin tecriibe kazanma agisindan avantaj oldugunu ancak
fiziksel yorgunluk yarattigin ifade etmistir. Ayrica, yogun calisma saatleri fiziksel yorgunlugun
yani sira zihinsel agidan da ¢alisanlar: etkilemektedir:

“Yogun calisma saatleri bana tecriibe kazandirdi. Tecriibe kazandirdr ama tabii ki fiziken de ¢cok
yoruluyorduk.” (K5)

“Bir yorgunluk yaratwyor tistiimiizde. Kafa karisikli§1 bazen olabiliyor.” (K4)

4.2. Calisanlarin Saglik ve Giivenlik A¢isindan Karsilastiklar: Risk ve Tehlikeler

Yari-yapilandirilmis goriismeler kapsaminda katilimcilara mesleklerinin saglik agismndan
degerlendirilmesine iliskin sorular yoneltilmistir. Elde edilen sonuclar dogrultusunda calisan sagligt
ve giivenligi, “is kazalar1 ve meslek hastaliklar’” olmak {iizere iki tema altinda incelenmistir. ik
olarak is kazalari, genel risk ve tehlikeler bakimindan ele alinmistir. S6z konusu kazalar1 ortaya
cikaran nedenler de belirlenmistir. Ardindan, mutfak ¢alisanlarinin is saghg: ve giivenligi agismdan
karsilastiklar1 “fiziksel, kimyasal, biyolojik, ergonomik, psiko-sosyal risk ve tehlikelere” iliskin
etmenler ortaya konulmustur. Ozellikle ergonomik, kimyasal ve biyolojik risk ve tehlikelerin bazi
meslek hastaliklarma yol acabildigi belirlenmistir. S6z konusu hastaliklara yonelik, kas-iskelet
rahatsizliklari, solunum hastaliklar: ve cilt hastaliklar: olmak tizere 3 alt tema ortaya ¢tkmustir.

Tablo 2. Mutfak Alaninda Is Kazalarina iliskin Genel Risk ve Tehlikeler

Alt Tema Kodlar Agiklamalar

Yanma Kizgin yag, firmn Yiiksek  sicaklik  nedeniyle  cilt
yaniklari

Kesik Bicak, keskin aletler, makine Dograma sirasinda el/parmak
kesikleri, tendon kesilmeleri,

makineye kaptirma

Yangin Yagli yemekler, ocak, tava Yagin alev almasi, suyla miidahale
sonucu yangin biiytimesi

Elektrik Benmari (sicak su kabi), Elektrik kacagi, suyla temas sonucu
elektrikli aletler elektrik carpmast
Patlama Diidiikli tencere Basinghi tencerenin yanlis kullanimi

sonucu patlama

Kaygan Zemin Yag, su, dokiilen yiyecekler Zeminde kayma sonucu diisme,
yaralanma

Tablo 2'de goriilecegi tizere Mutfak calisanlarinin is ortaminda genel olarak karsilastiklart
tehlike ve risklere yonelik; yanma, kesik, yangin, elektrik, patlama ve kaygan zemin olmak {izere 6 alt
tema belirlenmistir. Katilimcilar, en sik kizgin yag ve firindan kaynakli yaniklar ile bicakla dograma
yaparken parmak veya el kesikleri gibi kazalar yasadiklarini dile getirmistir:

“Simdi soyle soyleyeyim mesela ben bu parmagim kaptirdim makinaya hala belli iste
(parmaginda yara izini gdsteriyor) suradan itibaren estetikle biraz daha diizgiin bir hale getirildi.
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Mesela ben parmagim kestim. Iste tendonlar kesen bicakla kesen arkadaglar, ne bileyim ayagimn
tizerine bigak diiserken sivri ucunun ayagina batmast.” (K1)

“Cok dikkat edilmesi gereken malzeme firin. Ciinkii derecesi ¢ok yiiksek 350 derecede olan bir
firinda yanma ve kendini yakma ihtimalin cok yiiksek ona cok dikkat edilmelidir ki cok basima geldi
cok da yandim su anda izleri de var kolumda (katilimc: kolundaki yamk izlerini gosteriyor).” (K5)

K3, ozellikle yagh yemekler hazirlarken ortaya ¢ikabilecek yangin riskine dikkat cekmistir:

“Soyle bir sey de olabilir mesela yagh bir yemek yapti§imzda bonfile diyeyim ya da benzer tavuk
1zgarada sey tavada kaynattigimzda soyle hasladi§inizda zaten ates direkt yaga sigriyor. Bu bazilan
icin telas oluyor. Telas ile hemen su atwyorlar. Su, direkt yag tetikliyor zaten. Direkt yangina yol
agryor. Buna benzer olaylar da oldu zaten X isletmesinde ustam éyle yapt.” (K3)

K3, mutfak alaninda kullanilan arac-gerecten kaynaklanabilecek elektrik riskini su sekilde
aciklamustir:

“Simdi soyle bir sey mesela mutfaklarda bazi restoranlarda var bazilannda yok. Bu benmari
dedigimiz sicak su olayi. Ona bir dikkat edilmesi lazim. O tabi elektrikle calistigi icin elektrik ve su
zaten ¢ok tehlikeli bir sey. Bir yerde temas olursa kacak olursa direkt suyu doktiigtintizde zaten carpar
yiiksek gerilim oldugu icin direkt ¢liime yol acabilir.” (K3)

Mutfak alaninda patlama riskini olusturan en 6nemli etkenlerden biri ise kullanilan dudiiklu
tencerelerdir:

“Benim basitma en kétii gelen gecen sene burada diidiiklii tencerenin patlamas: onun
gortintiilerini izlemenizi istedim ama sildik onu. Cok tehlikeli durumlarda yasadiimiz oluyor.” (K1)

“Diidiiklii tencere de ¢ok dikkat edilmesi gereken bir konu. Bir giin sefimiz is yogunlugunda
tencerenin igindeki hava tam bosalmadan kapagi acti ve mutfakta bir patlama yasand. Cok siikiir bize
bir sey olmadi ancak tenceredeki malzeme telef oldu ve mutfak zarar gordii. Dikkat edilmesi gerekiyor
diidiiklii tencereye.” (K5)

Is kazalarina yonelik bir diger tehlike ise, kaygan zemine bagli olarak diismelerdir:

“Ozellikle kayma tehlikeleri var. Yagin yere sicramasiyla senin kayman cok fazla biiyiik bir
tehlike arz ediyordu. Ona da tabi ki cok fazla dikkat etmek lazim.” (K5)

“Mesela bir ayagimin kaymas: bile insanmin beyin kanamas: gegirmesine yol agiyor. Bir ayak
kaydigr zaman ayagimin masanmin altina girmesi veya sirt iistii veya yani diistirse bir anlik dikkatsizlik
daha kotii sonuglara yol agiyor.” (K4)

Tablo 3. Mutfak Alaninda Is Kazalarinin Nedenleri

Alt Tema Kodlar Agklama

Dikkatsizlik Odaklanma eksikligi, dikkatin Calisma sirasinda konsantrasyon
dagilmasi, dalginlik kaybs, dikkat dagitict unsurlar

Tedbirsizlik Giivenlik 6nlemlerini almama, Riskli davranglar, glivenlik
riskleri g6z ard1 etme, ihmal kurallarina uymama

Yetersiz/Yanlis Ekipman Uygun olmayan ekipman, eksik Is icin uygun olmayan veya yetersiz
ekipman, arizali ekipman ekipman kullanimi

Is Yogunlugu Asirt is yiikii, zaman baskis;, Yogun c¢alisma temposu, siparis

yogun siparis

yetistirme stresi

Acele ve Panik

Hizli ve diisiincesiz hareket
etme, panikleme, telas

Aceleci davranislar, panik aninda
hatal1 kararlar verme

Yetersiz Calisan Sayis1

Personel eksikligi, is ytkiinii
karsilayamama

Is yukini Kkarsilayacak yeterli
personel olmamast

Egitim Yetersizligi

Is saghg1 ve giivenligi egitimi
eksikligi, bilingsizlik

Riskler hakkinda bilgi eksikligi,
gilivenlik 6nlemlerini bilmeme
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Arastirma kapsamindaki katihimcilara is kazalarmin neden yasandigna iliskin sorular
yoneltilmistir. Tablo 3'te goriilecegi tizere kazalarinin nedenlerine yonelik; dikkatsizlik, tedbirsizlik,
yetersiz ve yanlis ekipman, is yogunlugu, acele ve panik, yetersiz calisan sayisi ve egitim yetersizligi
olmak tizere 7 alt tema belirlenmistir. Ornegin K3 ve K4, calisma siirecinde is kazalarma yonelik
dikkatli davranmanin 6nemini soyle vurgulamustir:

“Tabii dikkat onemli ¢iinkii ben bir yerde sahit oldum bir arkadasimin basina geldi; tiipten
yemegi kaldirdr arkasina bakmad: arkadas: vardi tistiine dokiildii.” (K3)

“Is kazalar1 inan insan dikkatli olmazsa ¢cok daha fazla kaza olur ¢iinkii bir yanda ates var, diger
yanda keskin bicaklar var. Mesela bir anlik dikkatsizlikle insamn eli de kopabiliyor, bir anlik
dikkatsizlikle insanin bir damari kesilirse sakat kalabilir, bunlar cok énemli.” (K4)

K1 ve K3, mutfakta ¢calisma stirecinde tedbirsiz davranmanin is kazalarina yol actgim dile
getirmistir. K5, calisma stirecinde yetersiz ve yanlis ekipman kullammindan dolay1 yanma gibi is
kazalarimin ortaya ¢iktigimi firin 6rnegi tizerinden aciklamustir:

“Mesela bizde eldiven vard: tabi normalde firin eldivenleri var uzun koluna kadar bizde kisayd:
tepsiyi ¢tkardiimuzda pizza olsun veya herhangi bir baska tepsi olsun ¢ikartirken siirtiiyordu. Hafif
bir siirtmede de yani cok biiyiik yani agint derecede kotii yaniklar olusturuyordu iz de birakiyordu.
Tabi. Daha uzun olmas: gerekiyor eldivenlerin yanlhs ekipmandan dolay: bizim basimza geliyordu.
Bazen aceleyle eldiven bile takmiyorduk. Bir bezle, bez parcaswyla falan ¢ikartmaya ¢alistyorduk tabi
bu da cok tehlikeli bir sey yapilmamas: gereken bir sey. Baya tehlikesi var firnmin.” (K5)

Is ve siparis yogunlugu, mutfak c¢alisanlarim acele davranislarda bulunmaya
yonlendirmektedir. Acele davranislar ve panik sonucunda ise is kazalari ortaya ¢ctkmaktadir:

“Cok yogun siparis oldugu zamanlar panikten oluyor, fazla sipariglerin birikmesinden oluyor.
Hataya siiriikliiyor, bazen hizli ¢alismak, sert ¢calismak hataya stiriikliiyor.” (K1)

“Yogunluk oldu mu iist tiste geldiler mi mecburen yapmak zorunda kalwyorsun ¢iinkii kisa bir
siirede o yemekleri ¢tkarmamiz lazim.” (K2)

K2, mutfakta calisan personel sayisinin da yeterli olmasi gerektigine vurgu yapmuistir. K5 ise,
calisanlara yonelik is saghgi ve giivenligi egitimlerinin yetersiz oldugunu ifade etmistir:

“Kesinlikle bir egitimi olmast lazim. Yani, eitimsiz de o ise girmek o da bir tehlike saciyor basl
basina. Onun egitimini kesin gormemiz lazimd. Tabi biz gormedik burada bizim oyle bir avantajinz
yoktu igletme nedeniyle yoktu yani gormedik.” (K5)

Tablo 4. Mutfak Alaninda Fiziksel Risk ve Tehlikeler

Alt Tema Kodlar Acgiklamalar

Giiriiltii Yiiksek ses, makine giirtiltisii =~ Uzun stireli maruz kalma sonucu
yorgunluk, stres

Termal Konfor Sicakta calisma, sogukta Yazin asir1 sicak, kisin daha rahat
calisma calisma kosullar;, Sicak ortamin
pasiflestirici etkisi, Yetersiz

havalandirma

Tablo 4'te sunuldugu tizere, mutfak alanindaki fiziksel risk ve tehlikelere iliskin gurtiltii ve
termal konfor {izere 2 alt tema belirlenmistir. Katihmcilarmn bircogu mutfak ortaminin guirtiltii bir
yer oldugunu ifade etmistir. Katilimcilar, s6z konusu gitirtiltiilii ortamin bir siire sonra yorgunluga
yol actigmi dile getirmistir:

“Evet, mutfak giiriiltiilii bir ortam. Gergekten sanki hep insamin kulaginda bir ses varms gibi
oluyor, etkiliyor.” (K2)
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“Mutfak ortarmm giiriiltiilii. Yani, makinaya bagli ashnda eski stiriim makinalardan ¢ok fazla ses
ctkar bazilarindan ¢ikmaz. Ama personel agisindan baktiSiniz zaman giirtiltiilii degil, stresli bir ortam
oldugu icin kimse yiiksek sesle konusmaz, dyle davranmaz ama makineler eskiyse makine seslerinden
bazen insan ¢ok sey oluyor yoruluyor sesten bile yoruluyor.” (K5)

Termal konfor acisindan ise, katilimcilarin bircogu kisin calisma ortamlarinin daha rahat
oldugunu ancak ozellikle yaz aylarinda mutfak igerisinde kullanilan firin, ocak ve 1zgara gibi
ekipmanlarin ortamin sicakligini daha da arttirdigy icin calisma kosullarmin zorlastigini ifade
etmistir:

“Mutfakta kisin calismak daha iyi. Ciinkii yazin baya sicak oluyor. Firin ¢alistyor, ocak
calisiyor, 1zgara ¢alistyor.” (K3)

“Mutfakta yazin daha ¢ok sicak oluyor. Kisin daha giizel ve hos geciyor tabi soguk olunca
mutfaktaki malzemelerin mesela firin gibi mutfagi 1sitinca dengeli bir 1stnma oluyor ama yazin hem
firin olunca hem iste tava sicakli§r olunca bir de hava kosullar: isin igine girdi mi ¢ok kitii bir sicaklik
oluyor.” (K5)

Ayrica K5, sicak ortamin kendisini calisma agisindan pasif bir hale getirdigini soyle ifade
etmistir:

“Bizim ¢alismanuzi nasil etkiliyor bizi biraz pasiflestiriyor sicaklik. Yoruluyor, insan terliyor.
Hani bir yandan siparislerle bir yandan da kendinle ugrasman gerekiyor. Ter konusunda ¢ok dikkatli
olmamiz gerekiyor ¢iinkii. Hem kendinle ugrasiyorsun hem mutfakla ugrastyorsun o yiizden biraz
daha pasif kalabiliyoruz isimizde.” (K5)

K3 ise, yazin havalandirma sisteminin yetersiz kaldigim ve sicak ortamun kendisini daha
yorgun hissetmesine yol actigin dile getirmistir:

“Tabi, tabi. Kesinlikle, havalandirma actiginuz halde bile etki etmiyor. Ama kisin mutfakta
calismak daha giizel. Yazin olmuyor ¢iinkii hem giinesin sicakli§r olsun hem firtmn sicaklig olsun,
ocagin, 1zgarammn. Yorucu oluyor yani insam diisiirtiyor, halsiz yapiyor.” (K3)

Tablo 5. Mutfak Alaninda Kimyasal Risk ve Tehlikeler

Alt Tema Kodlar Acgiklamalar

Temizlik Kimyasallar1 Porcoz, asperox, yiizey Mutfak temizliginde kullanilan giigli
temizleyiciler kimyasal maddeler

Izgara Dumam Duman, koz dumani, kimyasal Izgaradan ¢ikan dumanin solunum
duman yoluyla zararlar:

LPG Kullanim1 Gaz kokusu, gaz zehirlenmesi, LPG kullanimi sirasinda ortaya ¢ikan
is gaz ve isin zararlar1

Tablo 5e gore, mutfak alanindaki kimyasal risk ve tehlikelere yonelik; temizlik stirecinde
kullanilan kimyasal maddeler (por¢éz, vb.), 1zgara dumani, LPG kullanimi (gaz kokusu), olmak
tizere 3 alt tema bulgulanmistir. Mutfagin temizlik siirecinde yogun olarak kullanilan kimyasallar
calisan sagligr acisindan risk tasimaktadir. Nitekim, K3 ve K4 mutfaktaki temizlik stirecini soyle
aciklamustr:

“Mutfak genel olarak yani giinde iki kez biitiin fayanslan porgizle veya asperoxla (temizleyici
kimyasal) siliyoruz. Aym sekilde ocagimuzi aym sekilde yerlerimizi yiizey temizleyicilerle. Her zaman
mutfagimzin temiz-hos kokmasini istiyoruz. Kirli goriintii vermiyoruz.” (K3)

“Dezenfekteyi soyle giinliik olarak bakim yapryoruz. Mesela davlumbazidir, havalandirmasidir
bunlar: giinliik olarak veya en ge¢ hani ¢ok fazla ihtiyag olmadigr zaman bazen iki giinde bir, ii¢ giinde
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bir mutlaka davlumbazlari bir kenarlarin, mesela siirekli ocagin i¢i temiz onlan zaten giinliik olarak
hatta anlik olarak da temizliyoruz.” (K4)

Katilimcilar, mutfaktaki kimyasal risklere yonelik 6zellikle 1zgara dumani ve gaz kokusuna
dikkat cekmistir:

“Saghk agisindan riskli bir is. Tavadan ¢ikan dumanlar baya insam etkiliyor.” (K5)

“Izgara duman ¢ok riskli bir sey. Kozleri zaten ilk yaktigimizda o kézlerden cikan ilk duman
kimyasal, gercekten ¢ok tehlikeli bir duman. Tedbir alinmazsa direkt bayiltir yani zehirler.” (K3)

“Insan saglig agisindan ¢ok risk var. Mesela stirekli bir gaz seyinde calistyorsun, siirekli yiiksek
ateste gaz kokusudur, dumandur, isidir, mesela yagin buhandir baya insam etkiliyor.” (K4)

Ayrica K4, mutfakta calisanlarin 6zellikle gaz kaynakli olusabilecek zehirlenmelere kars:
dikkatli olmalar1 gerektigini vurgulamustir:

“Zehirlenme mesela soyle, bir ocagin alttan seyleri vardir tiiplii ocaklarin ayarlari vardir, alev ayar.
Onlar da bile zehirlenme oluyor. Mesela gaz fazla ¢ikiyor ya gaz fazla ¢ikinca duman yapar is yapar, o is
insani direkt olarak zehirler. Insanin dikkat etmesi lazim.” (K4)

Tablo 6. Mutfak Alaninda Biyolojik Risk ve Tehlikeler

Alt Tema Kodlar Agklamalar

Hijyen Olmayan Calisma Kirli ortam, yetersiz temizlik, Temizlik standartlarina uyulmamasi,

Ortanm kontrol eksikligi denetim eksikligi

Bakteri ve Viriisler Gida kaynakl hastaliklar, bulas  Gidalardan kaynaklanan
riski, capraz kontaminasyon mikroorganizmalarin yayilmasi

Dezenfeksiyon ve Hasere Kimyasal dezenfektanlar, Mutfak ve depo alanlarmin temizligi

Kontrolii hasere ilaglari, depo temizligi ve haserelerden arindirilmast

Islak ve Nemli Ortam Stirekli 1slak zemin, nemli hava, Su ve nemin yogun oldugu calisma
bulasik alanm kosullar1

Tablo 6’da goriilecegi tizere, mutfak alanindaki biyolojik risk ve tehlikelere yonelik, hijyen
olmayan ¢alisma ortami, bakteri ve viriisler, dezenfeksiyon-hasere kontrolii ve 1slak-nemli ortamda
calisma olmak tiizere 4 alt tema belirlenmistir. Ornegin, K1 isletmede hijyen bir ortamin saglanmasi
gerektigini sdyle agiklamistir:

“Tabii. Bizim igin giivenlikten sonra en énemli sey hijyen. Yani egitimlerde de dyledir. Once
guivenlik, sonra hijyen ondan sonra iste yemek pisirme olayi. Biz hijyeni saglamazsak bizde orada
hastalanminiz. Miisterilere de istedigimiz saglikta yemek veremeyiz. Yani bu isletmelerde belli oluyor.
Bir isletmeye gittiginiz zaman yediginiz yemekten personelin iizerindeki elbiseden sakalindan iste
iceride calisan ustanin kepinden tutun tizerindeki onliige kadar tirnagina kadar. Biz bunlarin hepsini
tek tek kontrol ediyoruz. Bunlar bizim kontrollerimiz altinda.” (K1)

Bunun yani sira K1, 6zellikle kahvalti servisinden kalan gidalarmn tekrar kullaniminin personel
ve miisteri saglig1 agisindan tasidig1 bakteri ve viriis kaynakli bulas riskine vurgu yapmustir:

“Ama tabi miigterinin dniinden gelen herhangi bir iiriinii asla ve asla kullanmyoruz. Ozellikle
ben bu memlekette ascilik yaptigim stirece ben kahvalti olayina ¢ok dikkat ediyorum. Kahvaltida geri
doniistim cok oluyor. Ve bu geri doniisiim asla kullamlmamas: gereken bir tiriindiir. Mesela insanlarin
nefesiyle temas edebiliyor ya da eliyle temas edebiliyor. Yiizde vyiiz bulasijor. Ben kendim
kullanmyorum (artik iiriin) diger yerlerin de kullanacagim tahmin etmiyorum, kullanmasinlar da.”

(K1)
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Mutfak alanlarinin ve depolarmin hijyeninin ve temizliginin saglanmasi igin calisanlar
tarafindan dezenfektan malzemeleri kullanilmaktadir. Bu malzemelerin stirekli kullanimi uzun
vadede calisan saghg: acisindan risk olusturabilir. Burada esas amag ise, s6z konusu alanlarin
haserelerden uzak tutulmasidir:

“Tabii temizleniyor, dezenfekte ediliyor. Ozellikle mutfak ici cok titizlikle temizlenmesi lazim
ozellikle depolarda olan malzemelerin herhangi bir hayvamn bulunmamast icin gereken dezenfektanmn
kullanmlmas: onem gerektiriyor. Onu dikkatli yapmanuz lazim ki biz ¢ok yaptik ¢cok dikkatli her giin
hemen hemen her giin olmasa da iki ti¢ giinde bir biz temizleyip kontrol ederdik. Herhangi bir hayvamn
icinde bulunmamast icin.” (K5)

Biyolojik tehlike ve riskler kapsaminda degerlendirilen 1slak-nemli ortamda calisma daha ¢ok
bulasik gorevlilerinin yasadig1 bir sorundur. Nitekim, as¢1 yardimcilig1 6ncesinde bulasik gorevliligi
tecriibesi olan K2, bu konuda yasadig1 sorunlari (iltthaplanma sonucu hastalik) dile getirmistir:

“Evet, insan ¢ok hasta oluyor. Cok 1slanyoruz. Yani, ¢ok islandim diye benim sey olmustu
iltihaplanma olmustu bende.” (K2)

Tablo 7. Mutfak Alaninda Ergonomik Risk ve Tehlikeler

Alt Tema Kodlar Acgiklamalar

Tekrarli Hareketler Ayni hareketlerin tekrari, belirli  Yogun is donemlerinde benzer
dograma hareketleri, tavalar1 siparislerin hazirlanmasi
sallama

Agir Kaldirma Kazan tasima, tiip degistirme, Kuvvet gerektiren isler, biiytik ve agir
un ¢uvali tasima malzemelerin tasinmasi

Mutfak Alam Dar mutfak, genis mutfak, Mutfak alammin buyukligi ve
personel sayisi personel sayis1 arasindaki iliski

Tablo 7'de sunuldugu tizere, mutfak alanindaki ergonomik tehlike ve risklere yonelik olarak;
tekrarli hareketler, agir kaldirma ve mutfak alam (dar veya genis olmasi) olmak tizere 3 alt tema
belirlenmistir. Katilimcilar, 6zellikle yogun is donemlerinde benzer siparislerin hazirlanmasinda
tekrarli hareketler yaptiklarmi (6rnegin, belirli dograma hareketleri gibi) ve bu stirecin yorucu
oldugunu ifade etmistir:

“Tabi, ayn: belirli hareketleri mesela siparisi ¢ikardiktan sonra aymi siparis geldiginde tabi
malzemelerin yeri aym oldugu icin gel-git aym oluyordu. Yapti§in islem ayni oluyordu. Yaptigin
yemek de zaten ayni olunca ayni seyleri yapmak zorunda kalryordun. Siirekli aym hareket.” (K5)

“Tabii ki yoruluyoruz ciinkii bazi seyleri stirekli tekrar etmek zorundayiz. Mesela tavalar
sallarken siirekli kuvvet uygulamak zorundayiz, biiyiik tencereler var. Bunlar indirip kaldirmak
zorundayiz. Diger ekip arkadaslar da zorlanyor. Bulasik¢i mesela kocaman tencereleri yikiyor hig
durmadan bulasik yikiyor makineler devreye girmeyince.” (K1)

Katilimcilar, mutfaktaki belirli kazanlarin ve biiytik tencerelerin tasinmasi, 50 kg civari un
cuvallarini tasima, tiip degistirme gibi durumlarda kuvvet harcadiklarini ve agir kaldirmak
durumunda olduklarin: dile getirmistir:

“Kuvvet uygulamak zorunda oldu§umuz isler kazanlar vardi. Tiip gaz vardi tabi onlan
degistirince hani bazi kesimlerde yerleri farkli oluyordu biz de kaldirp indiriyorduk, bir masanin
lizerinde birakiyorduk goz oniinde bulunmasi icin onda baya bir zorlanmyorduk.” (K5)

Mutfak alaninin genisligi de calisanlarin agisindan 6nemlidir. Katilimcilar, genelde genis
alanda calismanin daha rahat oldugunu ifade etmistir. Personel sayisi da mutfak alanmna gore
ayarlanmahdir:
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“Yani soyle tabi isletmeden isletmeye gore degisiyor, benim kendi mutfagim genis bir mutfak.
Ne kadar mutfak genis olursa bir personel sayisim da ona gore arttiriyoruz. Ama mutfak dar ise
personel sayisint ona gore diisiik kullanmak zorundayiz. Ama bizim genelde genis ne kadar genis
olursa bizim hareket alanimz genigliyor.” (K1)

“Genis alan, alammz genis. Yani, rahat¢a isimizi yapabiliyoruz. Fazla dar bir alan degil.” (K2)

Dar mutfak alanlarn ise is kazasi riskini arttirmaktadir. Katilimeilar bu konudaki goriislerini
soyle aciklamustir:

“Tabi etkiliyor yani. Ufak olmas: etkiliyor. Biiyiik olmasi daha da cok etkiliyor. Biiyiik olmasi
bence daha da rahat ¢iinkii nasil séyleyeyim dar bir mutfakta calisirsaniz herhangi kesici bir sey varsa
bir yerinize batar ya da ne bileyim is arkadaslarimzla carpisirsimz tizerine bir sey dokiiliir.” (K3)

“Tabi, kesinlikle daha tehlikeli, dar alanda personel fazlaysa daha ¢ok tehlike saciyor.” Ciinkii
carpma ¢ok fazla oluyor, bicak kullamrken mesela bazen bicagr yikamak icin acele edip lavaboya
gittigimizde karsina hemen arkadasin ¢ikabiliyor. O konuda ¢ok tehlike arz ediyordu.” (K5)

Tablo 8. Mutfak Alaninda Psiko-Sosyal Risk ve Tehlikeler

Alt Tema

Kodlar

Aciklamalar

Stres

Is yogunlugu, siparis yetistirme,
miisteri memnuniyeti, zihinsel
yorgunluk

Yogun calisma temposu, miisteri
beklentileri, ekip i¢i iletisim
sorunlari

Ekip Ici Iletisim Sorunlar

Zihinsel Yorgunluk

Tartismalar, yanhs siparisler,

iletisim eksikligi

Stirekli diistinme, uyku sorunlari,
dinlenememe

Is yogunluguna bagli olarak artan
gerginlik, yanlis anlasiimalar

Is stresi nedeniyle zihinsel olarak
tiikenme

Tablo 8'de goriilecegi tizere, mutfak alaninda psiko-sosyal risk ve tehlikeler kapsaminda stres,
ekip ici iletisim sorunlar ve zihinsel yorgunluk olmak tizere 3 alt tema ortaya ¢ikmustir. Bu noktada,
en onemli bulgu “stres” olarak saptanmistir. Katilimcilarin tamami mutfak ortaminda calismanin
stresli oldugunu ifade etmistir. Stres, cogunlukla is yogunluguna (siparis yetistirme vb.) bagli olarak
ortaya cikmaktadir:

“Stres yogunluktan kaynaklamyor, iist iiste binen sipariglerden kaynaklaniyor tabi iist tiste
binince de bazen biz kanstirabiliyoruz siparigleri, yanls gonderebiliyoruz. Hata yapabiliyoruz ondan
dolay: baya bir stres oluyor mutfakta.” (K5)

“Siparig ¢ikartirken insan cok stres oluyor. Insamn o strese sabirli olmast lazim. Bir mutfak
elemam inamn sabirli olmazsa kesinlikle siparisleri ¢ikartamaz. Stres ve sabir bu ¢ok nemlidir.” (K4)

Is yogunlugunun yani sira miisteri memnuniyet cabasi da calisanlar {izerinde stres
yaratmaktadir:

“Ascihigr neden stresli buluyorum? Ascilik ok tempolu bir is yani bu 12 saat olunca, ¢alisma
stiresi uzun olunca baya bir insan etkiliyor, stres olusturuyor tabi. Ozellikle de ¢ok yogun bir isletme
olursa bu daha ¢ok insam etkiliyor. Bazen hata yaptigimiz icin stres geliyor, bazen miisterilerden farkl
bir istekleri olduklarinda ve yemekleri begenmediklerinde insan kendine stres yapabiliyor. Bu sadece
mutfak icin de gecerli degil. Miisteri memnuniyeti de bizim icin cok dnemli oldugundan dolay: stres
de tizerine biniyor.” (K5)

Ayrica K4, is stresinin mutfak ¢alisanlari ile servis calisanlar1 arasinda tartismalara (yanhs
siparis vs. nedenler) yol acabildigini ifade etmistir:

“Bazen siparis yogunlugu oldugunda is ¢ok stresli oluyor. Servis elemanlariyla bile tartisma
yasayabiliyoruz.” (K4)
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K4, is stresinin zihinsel yorgunluga yol actigini ise soyle dile getirmistir:

“Isten giktiktan sonra kafam o kadar yogun oluyor ki kimseyle konusmak istemiyorum. Ozellikle
ertesi giine bir rezerve (0zel giin) durumu varsa daha stresli oluyor. Acaba her sey tamam mu bir sorun
var m diye stirekli diisiiniiyorsun. Hatta gece riiyana bile giriyor o isin stresiyle.” (K4)

Tablo 9. Mutfakta Calisma ve Meslek Hastaliklar1

Alt Tema Kodlar Agklamalar
Kas-Iskelet Rahatsizliklar: Kol yorulmasi, bel agrisi, 6dem, Agir kaldirma, tekrarli hareketler ve
agirhk  kaldirma  kaynakli yogun calisma temposu nedeniyle
sorunlar olusan kas ve iskelet sistemi sorunlar1
Solunum Hastaliklar1 Ciger problemleri, solunum Siirekli ocak basinda calisma, yag
yolu tahrisi buhar1 ve dumanina maruz kalma
nedeniyle olusan solunum yolu
sorunlari
Cilt Hastaliklar1 Sa¢ dokiilmesi, ytiz ve cilt Isi, yag ve kimyasal maddelere maruz
tahrisi kalma nedeniyle olusan cilt sorunlari

Mutfak alanindaki 6zellikle ergonomik, kimyasal ve biyolojik risk ve tehlikeler bazi meslek
hastaliklarma yol acabilmektedir. Tablo 9'da goriilecegi tizere s6z konusu hastaliklara yonelik, kas-
iskelet rahatsizliklary, solunum hastaliklart ve cilt hastaliklart olmak {izere 3 alt tema ortaya
cikmistir. K1 ve K4, stirekli olarak ocak basinda calismamn sag dokiilmesi, ytiiz ve cilt tahrisi gibi
sorunlarin yani sira insanin cigerleri agisindan da sorun yaratabildigini sdyle agiklamistir:

“Tabii ki dedigim gibi yani siirekli ocak basinda calisan bir insamn o yagdan ve 1sidan dolay:
saclart dokiilebiliyor ya da cigerlerinde problem yasayabiliyor.” (K1)

“Hastaliklara yol agryor. Baya mesela en ufak bir sey diyeyim sag dokiilmesine yol a¢iyor insanin
yiizii veya cildinin tahris olmasina yol agiyor.” (K4)

K5 ise, mutfakta agir kaldirma ve yogun calisma sonucunda bir calisma arkadasmin kas-
iskelet rahatsi1zli1 yasadigmi su 6rnek tizerinden aciklamustur:

“Tabi ki mesela kol yorulmas: oluyordu, bel agrisi oluyordu. Genelde un, 50 kilogramlik unlar
geliyordu bize bizim o unlar bogaltmamz icin tabi ki kaldirmak gerekiyordu o yiizden baya bir
yoruluyorduk.” (K5)

“Bir sefim vardi ¢ok ¢alisti$1 icin kolunda bir 6dem ¢iknmst: bir o vardi. Asir1 derecede tempoda
calistigr icin kolunda bir 6dem vardi tabi onun icin 2 ay tedavi gormesi gerekti. O ddem yani o kolunu
cok fazla kullanmaktan oluyor, hareketten oluyor, kaldirip birakmaktan oluyor, agirlik kaldirip
birakmaktan oluyor. Onda olusmustu.” (K5)

5. SONUC VE TARTISMA

Bu arastirma, mutfak calisanlarinin en sik kizgin yag ve firin yaniklari ile bicak kesikleri gibi
is kazalar1 yasadigmi ortaya koymustur. Bu kazalarin baslica nedenleri arasinda calisanlarin
dikkatsizligi, is yogunlugu ve is saghgi ve giivenligi egitimlerinin eksikligi yer almaktadir. Nitekim
bircok katilimei, bu konuda egitim almadigini ve eksiklik hissettigini dile getirmistir. Bu bulgular,
Mayhew ve Quinlan'n (2002) mutfak calisanlarinda en yaygm is kazalarmin kesici alet
yaralanmalar1 ve yaniklar oldugu yontindeki calismasiyla da ortlismektedir. Bu sonuclar, ayni
zamanda, IThan vd.'nin (2017) turizm sektoriindeki tiim galisanlara temel hijyen kurallari, bulasic
hastaliklardan korunma yollar ve kisisel koruyucu ekipman (eldiven, gozliik vb.) kullanimi gibi
konularda saglik egitimi verilmesi gerektigine dair yaptig1 vurguyu destekler niteliktedir.
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Mutfak calisanlarmun is stirecinde fiziksel etmenler (giirtultii ve termal konfor), kimyasal
etmenler (temizlik stirecinde kullanilan por¢dz vb. kimyasal maddeler, 1zgara dumanm ve LPG
kullanimi1/ gaz kokusu), biyolojik etmenler (hijyen olmayan ¢alisma ortamu, bakteri ve virtisler, depo
vb. alanlar1 dezenfekte etme ve 1slak-nemli ortamda calisma), ergonomik etmenler (tekrarh
hareketler, agir kaldirma ve mutfak alani/dar veya genis olmasi) ve psiko-sosyal etmenler (stres)
bakimindan risk ve tehlikeler yasadiklar1 belirlenmistir. Biyolojik tehlike ve riskler kapsaminda
degerlendirilen 1slak-nemli ortamda calisma daha ¢ok bulasik gorevlilerinin yasadigi bir sorun
olarak saptanmustir. Psiko-sosyal risk ve tehlikeler kapsaminda degerlendirilen stres konusunda ise,
is yogunlugu ve uzun ¢alisma saatlerine bagli ortaya ¢ikan is stresinin yani sira miisterileri memnun
etme cabasinin da ayrica stres yarattig belirlenmistir. Bu durum, Ytcel'in (2024) yiyecek-icecek
isletmelerinde calisanlan etkileyen farkli stres kaynaklarinin olabilecegine ve bu faktorlerin
calisanlarin performansmi olumsuz etkileyebilecegine dikkat cektigi calismanin sonuglariyla
benzerlik gostermektedir. Ergonomik, kimyasal ve biyolojik risk ve tehlikelerin bazi meslek
hastaliklarma yol actig1 bulgulanmustir. S6z konusu hastaliklar, kas-iskelet rahatsizliklari, solunum
hastaliklar1 ve cilt hastaliklar1 olarak belirlenmistir. Katilimcilar, is kazalari ve meslek hastaliklarma
yonelik isletmelerin ve kendilerinin bazi énlemler almaya calistiklarini ifade etmistir. Ornegin;
portér muayeneleri, hepatit ve tetanos asilari, gaz kacagi onleme sistemleri, havalandirma
sistemleri, eldiven, maske, bone kullanimi1 ve daha dikkatli davranmaya calisma bu 6nlemlerden
bazilaridir. Ancak, 6zellikle yogun is donemlerinde isi yetistirme kaygisiyla énlemlerin goz ardi
edilebildigi bulgulanmistir. Ayrica, havalandirma sistemlerinin 6zellikle sicak yaz aylarinda
yetersiz kalabildigi belirlenmistir.

Bu arastirma kapsaminda mutfak calisanlarimin yasadiklari is kazalar ve meslek hastaliklarma
yonelik ortaya ¢ikan bulgular, literatiirdeki bir¢ok arastirmanin sonuglariyla (Mayhew ve Quinlan,
2002; Kose ve Bilici, 2016; IThan vd., 2017; Dincer ve Utlu, 2017; Olcay, 2019; Cakir ve Zagral1 Cakaur,
2021; Yiicel, 2024) benzerlik gostermektedir. Bu arastirmada literattirdeki benzer arastirmalardan
farkli olarak nitel arastirma yontemleri tercih edilerek mutfak ¢alisanlarinin dogrudan goriislerine
yer verilmistir. Ayrica, calismada is saghgr ve giivenligine yonelik denetim durumlar1 da
incelenmistir. Bir¢ok katilimcy, ilgili kurum ve kuruluslar tarafindan yapilan denetimlerin daha ¢ok
tirtin (son kullanma tarihi vb.) ve isletme hijyenine yonelik gerceklestirildigini ifade etmistir. Is
saglig1 ve gtivenligi kapsaminda belirlenen bir diger sorun ise, calisma saatleridir. Katithmcilarm
hepsi giinde ortalama 12 saat calistiklarmi belirtmistir. Ancak, is yogunluguna bagli olarak bu
calisma saatleri 15 saate kadar ¢ikabilmektedir. Uzayan ¢alisma saatleri katilimcilar tizerinde hem
fiziksel hem de zihinsel yorgunlugun artmasina sebep olmaktadir. Sonug olarak, bu cahsma
kapsaminda yiyecek-icecek isletmelerinde mutfak calisanlarimin is saglig: ve giivenligi acisindan
belirli sorunlar yasadiklar ortaya konulmustur.

Arastirmadan elde edilen sonuglara gore, sektor yoneticilerine ve isletme sahiplerine yonelik
su Oneriler getirilebilir:

e Oncelikle isletmeler calisma ortamlariin daha giivenli hale gelmesi igin caba
gostermelidirler. Bunun igin ISG profesyonellerinden destek alinmalidir.

e (Calisma ortamindaki riskler belirlenmeli ve calisanlara bu riskler hakkinda bilgi verilmelidir.

e Acil durumlarda uygulanacak eylem plani hazirlanmal ve calisanlara bu konuda bilgi
verilmelidir.

e (Calisanlara giivenli bir ¢alisma ortanmu saglanmali ve kisisel koruyucu donamimlar temin
edilmelidir.

e Bunun yam swra i¢ denetim mekanizmalar1 araciigryla kisisel koruyucu donanim
kullanimlar: arttirilmahidir. Ornegin galisanlarin, maske ve eldiven gibi koruyucu donanim
kullanimlar1 arttirilmalidir.

e Periyodik saglik kontrolleri mutlaka yapilmalidir.

e (Calisma saatlerine yonelik diizenlemeler, vardiyali calisma sistemleri ve is temposunun
dtizenlenmesi de sorunlarin azaltilmasina katki saglayacaktir.
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o Ilgili kurum ve kuruluslar, is saghgi ve giivenligine iliskin denetimlerini de daha sik
yapmalidirlar.

e s kazalar ve ramak kala olay bildirimleri mutlaka isletmede yapilmalidir. Bylece onleyici
ve diizeltici faaliyetler degerlendirilebilir.

e Avrupa Is Saghg1 ve Giivenligi Ajansina gore is saghg1 ve giivenligi cesitli diizeylerde
mesleki ve akademik egitime entegre edilerek giivenlik kultiirtine katkida bulunulmal.
Isletmeler, calisanlarin is saglig1 ve gtivenligine yonelik farkindaliklarini arttirici calismalar
ve egitimler planlamalidir. ISG egitimi, giivenli calisma icin gerekli olan bilgi, icgorii, beceri
ve tutumlart 6grenmeyi ve gelistirmeyi sagladig: icin is kazalarini ve meslek hastaliklarini
onemli olctide azaltmaya katkida bulunacaktir.

6331 sayili Is saghg1 ve Guvenligi Kanunun amaci, isyerlerinde is saghg ve giivenliginin
saglanmasi ve mevcut saglik ve giivenlik sartlarimn iyilestirilmesi icin isveren ve calisanlarin gorev,
yetki, sorumluluk, hak ve yiikiimliiliiklerini diizenlemektir. {lgili Kanuna gore, isveren is yerinde
mesleki risklerin 6nlenmesi icin ¢alismalar yapmal1 ve is saglig1 ve gitivenligine iliskin tedbirlerin
almip alinmadigim izlemelidir. Bu baglamda, alinan 6nlemler ile yiyecek icecek isletmeleri 6331
Sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu'nda yer alan yiikiimliiklerini eksiksiz olarak yerine getirerek,
calisanlara giivenli ve saglikli bir calisma ortami saglayacaktir. Bu arastirmanin sonuglari, Hakkari
merkez bolgesinde yer alan yiyecek-icecek isletmelerindeki mutfak calisanlarinmn (asg1 ve asgi
yardimcilari) gortisleri ile sinirhidir. Gelecek arastirmalarda, daha farkl: ve biiytik illerde yer alan
yiyecek-icecek isletmelerindeki calisanlar ile derinlemesine goriismeler gerceklestirilebilir. Ayrica,
bulasikhane ¢alisanlar ile servis calisanlar1 da 6rnekleme dahil edilebilir. Nitekim, biiytik illerde yer
alan ve daha biiytik kapasiteli isletmelerde istihdam edilen ¢alisanlarin is stirecleri ve yasadiklar1
sorunlar farklilasabilir. Ayrica, 6zellikle Ege ve Akdeniz gibi kiy1 bolgelerinde yer alan resort otel
isletmelerindeki mutfak personelleriyle de goriismeler gerceklestirilerek farkli bir 6rneklem
tizerinde calisilabilir.
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