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karst her tiirli 6nlemin alindigini ifade etmistir. [sgorenlerin % 79.7'si de mutfagir
herhangi bir yangin tehtikesinden kagulabilecek sekilde diizenlendigi goristindedir
Bu duruma gére azimsanmayacak orandaki otellerin mutfaklarinda kazalara ve
yangu tehlikesine karsi yeterli énlem alinmadig: goriilmektedir.

Calisma ortaminin iklimsel kosu.llan

Mutfaklarin ergonomik kogsullara uygunlugu arastirilicken dogal ve yapay 1sik,
havalandirma, hava cereyani, sicaklik, nem ve guriltii diizeyinin de dikkate
alinmasi gerekir. Buna gére arastirma kapsamina alinan isgérenlerin yariya yakin
(% 46.9) dogal siin tiim mutfak calisma merkezlerinde yeterli - oldugunu
belirtmislerdir (Cizelge 3). Giindiizleri dogal 15181n yeterli olmadigint belirten (%
53.1) deneklerin % 86.2’si 15181n yetersiz oldugu merkezlerde yapay aydinlatma
kullanildigini ifade etmislerdir. Deneklerin % 9.6°s1 bazen yamitini verirken, %
4.3’ ise aydinlatma dizeyi yetersiz olsa bile kesinlikle yapay aydinlatma
kullanilmadifini ifade etmiglerdir. '

Deneklerin biyiik ¢ogunlugu (% 91.2) mutfak calisma merkezlerinde yapay
aydinlatmanin yeterli oldugunu belirtmislerdir. Yeterli olmadigint ifade edenlerin
(%o 8.8) yaklasik 2/3’si (% 62.5) bu merkezlerde daha fazla 1§ kazast oldugu

konusunda birlesmektedirler.

Cizelge 3. Calsanlarn mutfaklarda iklimsel kosullarin yeterliligine yonelik
gorisleri :

Iklimsel kosullar Yeterli Yetersiz
% %
Dogal aydinlatma 46.9 =1
Yapay aydinlatma g1.2 -+ 8.8
Havalandirma 13.3 26.
Sicaklik 694 30.6

Mutfakta havalandirmanin yeterli olduunu belirtenler % 73.3 oramndadir. Buna
karsilik % 26.7°si de havalandirmanin yeterlt olmadiginy, ic ortamda nem, koku,
duman, vb. gibi insan saghgina zararlt ve is performansin disiiren olumsuz
kosullarin oldugunu ortaya koymuslardir. Isgorenlerin % 71 8’i havalandirma
sisteminin siirekli olarak calistinildigint, % 24.7'si ise sistemin yalnizca gerekli
oldugu durumlarda ¢aligtinldigine ifade etmislerdir. Havalandirma sisteminin

calistinlmadigint  belirten (% 3.3) denekl_erin timii  buytklik e hizmet
kapasitesinin disiik oldugu isletmelerde ¢alisanlardir.

[¢ ortam sicakhi@inin yeterli diizeyde oldugunu belirtenler % 69.4 duzeyindedir.
Geriye kalan.% 30.6’si ise ortam sicakhginin arzu edilen diizeyde olmadig:
o6riisiindedirler. Bu deneklerin % 35.3’i sicakhigin ¢ok yitksek oldugunu, % 52.9’u
yiksck oldugunu ifade etmislerdir. Sicakhigin diisiik va da ¢ok dusiik oldugunu
belirtenlerin  orani ise % 11.8°dir. Isgorenlerin % 19.27si sicakhdin uygun
olmamasindan dolayi rahatsizlik gegirdiklerini, % 21.5°i bazen rahatsiz olduklarin:
ortaya kovmuslardir. Deneklerin yaridan ¢ogunun (% 39.3) ise-ortam sicaklidinin
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uygunsuzlugundan kaynaklanan herhangi bir rahatsizliklart olmadig! belirlenmistir
Rahatsizhigi olan deneklerin % 52.7 sinin astrt derecede terledikleri, % 18.9unur
viicutta kizariklar, alerji, vb., % 14.9’unun soguk algmlig: sorunlan yasadiklar
saptanmugtir. Diger denekler ise bag agnsi, bunalma, dikkat dagilmast, gozlerde

“tahris vb. sorunlar yasadiklarini belitmiglerdir. - - - - -

Mutfakta siirekli bir-hava cereyant oldugunu belirtenler % 21';5', bazen oldugunu
belirtenler % 29.9 oranindadur. Geriye kalanlar (% 48.6) ise ¢alisma: ortanminda
hava cereyaninin olmadigini ifade etmislerdir. Hava cereyant- oldugunu belirten
deneklerin % 27.0’si bu durumun ¢esitli saglhik sorunlarina neden oldugunu ifade
etmislerdir. Isgorenlerin % 72.3°i ise hava cereyant olmasina karsin herhangi bir
‘rahatsizlik. yasamadxklanm, hava cereyani olmastnin i¢ ortamdaki duman, nem ve
yiiksek sicakligi engelledigi gortistindedirler. Hava cereyanindan kaynaklanan
sorunlarin basinda % 48.4 oran ile soguk alginlig1 gelmektedir, bunu bel (% 16. D),
bogaz (% 9.7) ve sirt agnist (% 6.3) ile kas agnsi, zaturree, halsizlik, tansiyon
digmesi, psikolojik bunalim gibi saglik sorunlart (% 19.3)izlemektedir.

Mutfak ¢alisma ortamindaki nem diizeyi ele alindiginda, deneklerin yaklasik 2/3’si
(0 63.8) i¢ ortamda fazla nem bulunmadigint belirtmistir. Nem diizeyini vitksek
bulanlar % 10.7, bazen nem diizeyinin arttigini ifade edenler % 25.4 oranindadir.
Nemli i¢ ortam deneklerin % 29 7’sinde ¢esith rahatsizliklar yaratmaktadir. Bu
rahatsizliklarin basinda terleme (% 21.1), bunalma (% 15.8), tutulma (% 15.8),
soguk alginligt ve isteksizlik (% 10.3) gelmekte, bunu bag agnisi, ses kisikligy,
alerji, asirt yorgunluk, isilik, vb. (% 36.8) izlemektedir.

I¢ ortamda bireyin ¢alisma verimliligini ve konforunu etkileyen faktérlerden biri de
giraltadiir. Arastirmaya alinan denekdErin % 16.9'u i¢c ortamin agin gliriltalin
oldugunu, % 46.3’ii ise zaman zaman guriltilii olduunu ifade etmislerdir, I¢
ortanu guriiltult bulan bu deneklerin yaklasik 1/3°1 (% 33.9) bu gurtltiiden rahatsiz
olmaktadirlar. Rahatsizliklarin basinda bas agrisi (% 51.3) ve irritasyon (% 25.6)
gelmektedir. Bunu kulak agnsi, stres, konsantrasyon bozuklugu, ise motive
olamama gibi olumsuzhuklar izlemektedir. Ortamu giiriiltiilii bulanlarin ancak %
7.1t koruyucu arag, kulak tikact kullanmaktadir. Geriye kalan % 92.9'u isc
giriltiden rahatsiz olduklari halde herhangi bir énlem  alma geregini
duymamaktadir. Dencklerin % 48.6'si da yonetimin  guriltiiyii engelleyici
Onlemleri almada gerekl; duyarliligi gostermedikleri goriistindedir.

SONUC

Arastirma sonuclar mutfak ¢alisanlarinin alan ve donanim tasarimi konularinda
veterli bilgiye sahip olmadiklarini, otellerin 156t sagligi ve verimliligini olumlu
etkileyecek  énlemleri  almadiklarn ortaya koymaktadir. Ozellikle mutfak
calisanlarinin is akisi ve bunun dogrudan sonucu olan i verimliligi konusunda
veterlt  bilgi ile  donatilmadiklan  gérilmektedic  Bu durum galisanlarin
cogunlugunun érgiin egitim gormemesinden ve mutfak tasannu ile ilgili bilgiye
sahip olmamalarindan kaynaklanmaktadir. Calisanlar donanim boyutlari, alanin
asarimi vb. olumsuzluklar nedeni ile saglik sorunlan vasadiklan o1bi, ortamdaki
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dogal ve yapay 15k, havalandirma,‘hava cereyani, sicaklik, nem ve glrilti
dizeyinin yetersizliginden veya uygun olmamasindan kaynaklanan saglik sorunlar

2

da yasamaktadirlar. Bu olumsuzluklarin engellenmesinde;

e Hizmet verilecek potansiyel miisteri sayist dikkate alinarak; mutfak

© cekipmanlarimii secim, yerlesim ve alan dizenlemesinin baslangigta dogru
" olarak yapilmast, : ; :

 Calisanin cabasim arttiracak faktérlerin ve caliyma yontemlerinin, iiriin ve gida

servisinde gerekli Vin'sz_xrv_l_vgi'x,g'j it gzaltilmasin saglayacak uygun materyal ve
ekipmanlarin dogra of#cak secitmesi

e Ortamun i§ verimliligini artiracak ‘bigimde tasanimlanmasi, ¢alisanlarin da is
analizi ve yontemleri konusunda bilgi ile donatilmast, '

»  Calisanlann ig verimini artiracak her tirlii iklimsel kosulun kontrol alinmast ve
«  Isci devrinin azaltdmast yararli olacaktir.

Béyle bir uygulama hizmetin niteligini arttirdigt gibi, hizmetin maliyetini asagiya
dogru ¢ekecek, zaman programuni, iiretilen iiriiniin ozelligini, eylem sistemini ve
calisanin ise devamunt da etkileyecektir.
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Otél*isletmelerindeﬁ .mutfak:donamrhmlﬁ ¢alisanlara
uygunlugunun ergonomik olarak degerlendirilmesi

Prof. Dr. Velittin KALINKARA'
Yrd. Dog. Dr. Sitkran OKTEM’

GiR_is "

Mutfak; biyikligi, hizmet verdigi tiketici 6zelligi ya da bulundugu cevre
kosullarina bakilmaksizin gelir getirici 6zelligi nedeni ile otel isletmelerinin er
onemli” departmanlarindan birisidir. Klasik anlamda yivecek dretimi giniimiizde
anlam degisikligine ugrayarak, karin doyurma islevinin yani sira bir is toplantisinin
kararlannt etkileyebilecek unsurlan igeren sosyo-kiltirel - 8geler tagiyan bir
aktivitedir. Otel isletmelerinin bakig agist, “vivecek icecekten memnun kalan bir
miisterinin otele baglanmasi ve dolayisila miisteri memnuniyetinden dolayr kér
elde  etme” olarak agiklanabilir  (Aktag  1993). Misteri memnuniyetinin
saglanmasinda kalite, isletme memnuniyetinin saglanmasinda ise verimli olma ve
kar disiincesi onem kazanmaktadir. Isletme yoneticilerinin kalite ve verimlilik
konularinda duyarlt olmalari, bir baska deyisle; verimliligi etkileyebilecek

unsurlar sirekli kontrol ederek olumsuzluklart olumlu hale getirmek 1¢in ¢aba
gostermeleri gerekmektedir (Okumus 1993). ’

Verimliligi etkileyen unsurlardan ilki mutfak donamimi, ikincisi de cevresel
ctkenlerdir. Donanimin énemi bireyin ¢alismast sirasinda yapmasi gereken gesitli
cylemlerde ortaya gikar. Donamimun bireylere uygun olarak tasarimi, eyler
sirasinda. ¢alisamin yorulmasini ve zorlanmasini engelleyerek, konforunu ve is
verimliligini arturir. Uygun olmayan donanim tasarimu ise bazi fiziksel ve mental
rahatsizliklara yol agabilic (Kalinkara vd. 2001). Hizmet yoSunlugunun fazla
oldugu bir mutfakta donanimin insanla uyumunun énemli oldugu gergegi tiim
voneticileri yakindan ilgilendirmektedir. Ayrica ticari mutfaklarda insanla uyumlu
olmayan bir donarum tasarimi potansiyel kazalar ve meslek hastaliklan anlamina
gelmektedir. Bitin bunlann sonuglart da calisanin ise devamy; verimliligi ve psiko-
sosyal boyutlan tizerinde etkili olur (Ofluoglu ve Cop 1998). Otel isletmelerinde
mutfak donaniminin isletmenin insaat: asamasinda tasarimlanmasi ve tasarimda
ozellikle mutfak deneyimi olan bir ekibin gériislerinin alinmasinda yarar vardir
Sonradan yapilacak dizeltme ve degisiklikler hem paliali ve daha az etkili olacak
hem de hizmet sektdriindeki énemli unsurlardan biri olan “zaman” kaybina yo

' Pamukkale Universitesi, Denizli Meslek Yiksek Okulu, DENIZLI E-mail:
vkalinkara@;hotmail.com _ o :

" Pamukkale Universitesi, Denizli Meslek Yiksek Okulu, DENIZLI E-mail:
soktemZpamukkale edi tr - : o
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acacaktir (Ersoy ve Arpaci 1998). Yapilan arastirmalar kullanilan donammir
boyutlarinin isgdrenin  fiziksel “yapisiyla uyumlu olmas gerektigini ortaya
koymustur (Kotschevar and' Terrell 1977). Donarimin 6nemi yalnizea fizikscl
agidan degil aym zamanda duygusal,. zihinsel ve zaman agisindan da ¢nemlidir
(Gonen vd. 1990). Bu temel diisiince motivasyonun taniminda da’ bulinmaktadir:
motivasyon, isletmenin ve bireylerin gereksinimlerinin tatminini olusturacak bir is
ortami . yaratiimasi _ve bunun sonucunda bireyin isteklendirilmesi ve harcketc
gecirilmesidir  (Oral 1997). - Ortam 15 ile isgoren uyumsuzlugu  agisindar
degerlendirildiginde, verimliligin -diismesi ve  kazalarin meydana gelmesindc
psikolojik -faktérlerin  etkili oldugu gérilmektedir. Ozellikle de bu faktsrler
isgrenlerin bedensel ve ruhsal yapilar: ile gelisen fiziksel ve toplumsal kogullar ilc
teknolojik- arag-ve sistemler olarak. karsimiza 'kamaktadlr'(Cirpar 1993). Guda
servist ve dretimi ile ilgili eylemlerde alanin ve donamimin bilimsel yéntemler
kullanilarak. tasarrmlanmasi ve  gelistirilmesi isin daha kolay ve daha verimli
bi¢cimde yuritilmesini sagladig: gibi, triin ve hizmetlerin kalitesini de arttirir.
Mutfagin tasarim ve kullanim ozellikleri, caliyma ortami ve galigma kosullarinin
ergonomik  agidan ele alinmasi biiylik 6nem tasimaktadir. . Bunun igin dc
ekipmanlanin  segimi, yerlesimi ve alan dizenlemesinin, calisanin cabasini
arttiracak faktérlerin ve calisma yontemlerinin, iicin ve gida servisinde gerckli
insan  giiciinitn  azaltilmasimi saglayacak uygun materyal ve ekipmanlarin
segilmesinde yarar vardir. Boyle bir uygulama ¢iktinin kalite ve kantitesini
artirdigr  gibi, maliyeti, zaman programuni, iiretimde kullamlan materyalin
ozelligini ve eylem sistemini de etkileyecektir (Kotschevar and Terrell 1977,
Kalinkara -vd. 1998). Mutfak tasariminda temel ilke kullanighlik ve -burada
viiriitiilen eviemler olmai, tasarim daha ¢ok fonksiyonellik iizerine odaklanmalidir
(Turkki 1987). Mutfak planlamas! sirasinda calisanin antropometrik 8zelliklerine
uygun ortamuin yaratdmast, kullanim agisindan ¢esitli gereksinimlerin karsilanmast,
olast sorunlara ¢éziim getirmenin en uygun yolu olacaktir (Kalinkara vd 1998).

Uygun c¢alisma ortamu isin gerektirdigi  kosullar ve ¢alisan kimsenin
gereksinimlerini . kargilayan ‘bir ortamdir. . Uygun  ¢aligma  ortaminin
tasanimlanmasinda ¢alisanin gereksin_imlerini'di_kkate almak, kullanici gzerindc
minimum zorlanmaya neden olacak ve eylemi yapmak igin minimum _giig
gerektirecek kosullan belirleyecektir. Zorlanma ve gii¢ kavramlari yalnizca fizikscl
zorlanma ve gii¢ olarak degil aynt zamanda isin duygusal ve zamansgl maliyetint
de igerir. Mutfakta ise uygun ¢alisma ortaminin dizenlenmesinde eylemin yapisina
bagli olarak-ekipman, depolama alani ve calisma viizeyinin saptanmas: ve bu
faktorlerin eylemi yapan bireyin gereksinimlerine uygun olmasi gerekir. Boylecc
rahat ve saglikicbir ViteurdeEeu saglanarak yorgunluk ve kaza faktérlerinin en aza

indirilmesi olanakli hale gelecektir (Steidl-and Bratton 1968). -

Mutfakta ig yiksekligi ile ilgili ¢ahsmalarda ¢alisma yﬁksckligin_in uygun
olmamasinin omuz, boyun, ense ve bel bélgesinde agrilara ve semptomlara neden
oldugu belirlenmistir. Olumsuz “kosullarda ¢alisanlarda kas ve 1skelet sistemi
rahatsizliklar da en sik gériilen olumsuzluklardir. Calisma tezgahi viksekliginin
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fazla olmast omuz ve boyun bélgesi rahat51211kla'hna neden olmaktadir (Pekkariner
and Anttonen 1988). - ’

Ticari mutfaklarda antropometrik 6zellikler yaninda gevresel etkenlerin de 6nerm
tagidigy, calisamin is-verimi ve konforu uzerinde etkili oldugu bilinmektedir. Is,
'15_11(',‘ nem, duman, gaz ve Buhar, giiriiltii, yemek kokulan vb. cesitli etkenler bireyin
verimliligini ctkileyen ‘unsurlardir  (Erkan, 1997). Mutfak  calisanlan igin s
yontemleri ve is ile ilgili zaman standartlarinin hazirlanarak bireylerin gereksiz
zaman harcamasinin 6nlenmesi de bir gerekliliktir (Dogan ve Tanur 1989).
Kisacast mutfak donaniminin tasaruminda ve ¢evresel kosullarin belirlenmesinde
insana uygunluk ve ekonomiklik 6n plana  ¢tkmalidir (Aksoy 1989). Ancak
unutulmamasi gereken. bir nokta ise; gerek isle ilgili standartlarin hazirlanmasinda,
gerckse donanimin isgbrene uyumlu hale gelmesinde isgérenin diisiincelerine de
yer  verilmési - gerektigidir.  Bunun  6n kosulu ise iggérenin | yaratici

dilgiinebilmesinde gerekli -egitimin verilmesi ‘ve tesvik edilmesidir (Prokopenko
1998). ‘ '

MATERYAL VE YONTEM

Arastirma, otel isletmeleri mutfaklarindaki donanimin, isgiicii verimliligi ve
¢alisanin saglig: iizerinde ergonomik anlamda oynadigi rolii sorgulama amacina
yoneliktir. Arastirma kapsamina Istanbul, Ankara, Bodrum, Antalya, Fethiye,

Kusadasi ve Denizli’de ulagilabilen otel isletmelerinden rasgele orneklemle 177
mutfak personeli alinmustir.

Arastirma verileri aragtiricilar tarafindan hazirlanan soru formunun uygulanmasi ile
elde edilmistir. Arastirmada oncelikle, alisanlara yonelik genel bilgiler, dahka sonra
¢alisma ortamina -mutfaga- yonelik bilgiler, iklimsel kosullar ve son olarak da
mutfak -calisma Gnitelerinin-  donammin degerlendirilmesine yonelik olarak
personelin bilgisi sorgulanmis ve donanimun uygunlugu belirlenmeye cahistimistir,

Aragtirma verileri SPSS 9.0 programinda degerlendirilerek, konuya iliskin 6neriler
ortava konmustur. '

BULGULAR
is_giirenlere yonelik genel bilgiler

Arastirma kapsamuna alinan konaklama isletmelerinde ¢alisan 1sgorenlerin yaslan
16-61 arasinda degismektedir. isgérenlerin_ yandan ¢ogu (% 34.4) 21-30 yaslari
arasindadir, 20 yas ve altinda olanlar % 105 oranindadir. Deneklerin % 24 31-40
vaslar arasinda, geriye kalanlar (% 11.1) 1se 40 yasin tizerindedir. Deneklerin
biiviik' cogunlugu (% 94.8) erkektir. Bunlardan okur-yazar olan veya-ilkégrenim
gérenlerin orani % 34.9°dur. Ortaokul 6grenimi. gorenler % 33.1, lise dgrenimi
gbrenler % 23.4 oranindadir. Isgorenlerin % 8.6°s ise yuksek 6grenim
gormiislerdir. Deneklerin is deneyimi 1-45 yil arasinda degigmektedir. Iy deneyimi
> yilin altinda olanlann orani % 23.0, 6-10 il arasinda degisenler % 29.3
oranindadir. Digerlerinin (% 47.7) ise 10 yildan daha uzun siredir sektorde
cahstikldr- belirlenmistir. Bu deneklerin %-29.1% 3.5 ve daha kiea eiredis
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mutfakla ilgili faaliyetlerde calismaktadir, Mutfak. faaliyetlerinde 6-10 yildu
‘alisanlar % 27.7, 10 yildan daha uzun siiredir calisanlar % 40.6 oranindadir
[sg6renlerin Y’i (% 25.0) bir yil ve daha kisa siiredir ayni is yerinde galismaktadir
Ozdipginer (2000)'in Pamukkale’de yapugt calismada ise isgéren devir hizi dahz
yuksek (% 60.0) bulunmustur. Bu sonug aragtirma bélgesinde isgoren devir hizinir
daha disik oldugunu ortaya koymaktadir. Aragtirma bolgesindeki isgérenlerir
yariya yakini (% 49.4) 2-5 yildir, geriye kalan % 25.6°st ise 5 yildan daha uzur
siiredir avnl igletmede galismaktadir. 10 yildan daha uzun sire ¢alisanlarin oran
olduk¢a diisiiktiir (% 3.4). Yanya yakint (% 41.4) dérdinci kurumda
¢aligmaktadir. Tek isletmede calisanlarin oran: oldukga disitk (% 9.5) olup, bunlar
sektérde veni ise baslayan deneklerdir. . v . T

Isgorenlerin. % 45.4% mutfakta agc olarak, % 25.3%u sef asci olarak fonksiyon
vapmaktadir. Digerleri (% 29.3) mutfak yoneticisi, beslenme servisi yoneticisi, sef
temizlikgi, bulasikgt, iase ve depo memuru, sef garson ya da garson, vb. gérevleri
viriitmektedirler. Bunlarm % 23.9'u alanlaninda orgiin egitim gordiiklerini
belirtmiglerdir. TUREM kursunu bitirenler % 25.3 - oranindadur. Orgiin egitim
gorilen alanlar Turizm Meslek Liseleri, Turizm Anadolu Meslek Liseleri, Ascilik
Meslek Lisesi ve Turizm [sletmeciligi Yiiksekokulu ve Meslek Yiiksekokullarinin
Turizm Boliimii gikislilardir. Deneklerin yaklasik 1/3’{iniin yaptig: isle ilgili alanda

bir kursa katildig1, bunlarin da Crraklik Egitim merkezi, TUREM kursu, 15 idaresi,
mutfak, vb. alanlarda kurs gordiikleri belirlenmistir,

Mutfak ¢alisma iinitelerinin — donanimin degerlendirilmesi

Tezgah ve ekipmanlarin yiksekliklerinin iggérenin  boyutsal (antropometrik)
Olgilerine gore tasarimlanimast mutfakea calisma, yiirime, egilme ve erigme gibi
faaliyetlerde gereksiz yorgunluk ve zorlanmalari ortadan kaldinr. Calisma
viiksekliginin uygun olmamas: da omuz, boyun, ense ve bel bélgesinde agrilara ve
semptomlara neden olmaktadir (Grandjean 1973; Pekkarinen and Anttonen 1988).
Aragtirma  kapsamina alinan denedlacin: i3 gordiikleri mutfaklar bu anlamda
degerlendirilmis ve % 61.6’sinda tezgah yiiksekliginin tim merkezlerde ayni
vitkseklikte oldugu belirlenmistir. Mutfaklarin % 38.4’inde ise yiiksekligin calisma
merkezlerine gére degistigi ve tezgah yliksekliklerinin 70-100 c¢cm arasinda
degistigi ortaya ¢ikmustir. Farkl calisma ylizeyi yiiksekliklerinden ve yiiksekligin
bireyin antropometrik ézelliklerine uygun olmamasindan kaynaklanan nedenlerle
deneklerin % 12.4'@iniin gesitli  rahatsizhiklar hissettigi  saptammistic.  Bu
rahatsizliklar arasinda bel agnist (% 40.7), omuz ve iist kolda agn (% 29.6), sirt (%
13.3) ve 6nkol bslgelerinde olusan agnilar engok kargilagilanlardir. '

[sgorenlere mutfaktaki i akiginin uygunlugu soruldugunda, % 87.3°u 1§ akiginin
uygun oldugunu belirtmistir. [s akisinin uygun oldugunu belirten deneklerin
varidan ¢ogu (% 51.0) “sogutucu — depolama boliimii / yikama (eviye) / hazirlama /
pisirici /' servis™ ile dogru yaniti vermislerdir (Cizelge 1). Buma karsilik,
isgorenlerin % 49.0’u mevcut mutfaktaki is akisini dogru olarak degerlendirdikleri
halde, dogru bilgiye * sahip olmadiklar: gdrulmektedir. Bu sonue  mntfale
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9ah$anlarinm‘ V'yAanyAa_ yakinimin  mutfak planlélma ile ilgil'i:‘konulardg yeterl
donanima sahip olmadiklarini ortaya koymaktadir.

Cizelge 1. Mutfaklarda meveuit is-akist

is akis: : ' Say1 "%
Servis / pisirici / yikama (eviye) / hazirlama / ~ .
sogutucu — depolama béliima - - : , 37- = 5255

Sogutucu ~ depolama bélimii / yxkamz{ (eviye) /

hazirlama / pigirici / servis” _ 74 2 51.0
Sogutucu — depolama béliimii / pisirici / hazirlama/ s &
yitkama (evive) / servis . ; - SN & %
Depolama bélimil / pisirici / hazirlama / servis / Co
vikama (evive) - o ; BRI - DO
Toplam = - - - . 21" - . 145: 100.0

Meveut donanimin uygun olmadigini belirten denckler (% . 12.7) daha ¢ok is
akisinda sagdan sola dogru “servis / hazirlama / pisirme / yikama / depolama” veya
“depolama / hazirlama / pigirme / servis™ sirasmin izlenmesi gerektigin
vurgulamiglardir. Bazi .denekler de is akisinin mutfakta yurutillen faaliyetlerin
6zelligine gore degisebilecegini ifade etmislerdir,

Dencklerin® % 48.0’i  mutfak calisma -merkezleri arasinda gidis - gelisin
(sirkiilasyonun) ¢ok fazla oldugunu, bu durumun mutfak alaninin ve donanimir
uygun yerlestirilmemesinden kaynaklandigin ortaya koymuslardir. Mutfak
yeniden diizenlenerek verimliligin artirilabilecegini belirtenlerin orami % 40.9’dur
Digerleri ise mutfak - yeniden diizenlense bile verimliligin  artinlamayacag;
goriisiindedirler. Bu denekler verimliligin  mutfak  douanimuinin uygun hale
octirilmesiyle degil, ancak mevcut eleman sayist ve kalitesi arttinlarak, gerekl;
teknolojik degisiklikler yapilarak, malzemeler yenilen ile degistirilerek ve hizmet
ic1 egitim olanaklar arttirilarak saglanabilecegini ifade etmislerdir.

Deneklerin - vardan ¢ogu (% 54.0) mutfak biyuklugiini  yeterli olarak
degerlendirmistir. Genis diyenler % 28.7, dar diyenler ise % 12.1 oranindadir.
Geriye kalan mutfaklanin (% 5.2) ya gok dar ya da gok genis oldugu belirtilmistir.
Dar veya ¢ok dar oldugunu belirten (% 12.7) deneklerin timii (% 100.0)
calisanlanin is alaninda engellendiklerini, dolayisiyla isi verimli ve rahal
vapamadiklarint ifade etmiislerdir. Aymi deneklerin % 60.9°u mutfak ortaminda
cesitli kazalar meydana geldigini, bunun da alanin dar ve ¢ok .dar olmasindan
kaynaklandigint ileri siirmislerdir. Tiim deneklere 1§ ortamuinida ortaya cikan
kazalarin “nedenleri-  soruldugunda, deneklerin =~ % 66.9°u * “personelir
deneyimsizliginden™ yanitini vermistir. Geriye kalan denekler (% 33.1) kazalarn
personelin -~ deneyimsizliginden ¢ok - mutfak “¢alisma  ortammin  uygur
‘asarimlanmamasindan, alanin yetersizliginden ve arag-gereg, donanmn ¢ok
wgun olmamasindan” kaynaklandigint ileri siirmislerdir. Deneklerin % 18.1°

nutfak ¢aligma ortaminda bir ya da daha cok-kaza eecirdiklerini ve bunlar arasinda
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ik strayr %- 69.7 orami ile “yamk ve . kesiklerin' aldigi belirlenmistir. Bunu
zehirlenme, sicak kaplarin dokiilmesi, elektrik ¢arpmast, yerlerin kaygan olmas
nedeniyle disme, tiip patlamast, strkiilasyon sirasinda bireylerin birbirine garpmast
sonucu olusan kazalar izlemektedir. ' _
[sgorenlere donamimin is Kazalarini Snleyecek sekilde yerlestirilip yerlestirilmedig
de sorulmus ve % 7011 “ever" yanitint  vermistic. Donanimin uygur
verlestirilmedigini belirten denekler (% 29.9) encok “kullanilan donanimin: is
akisina uygun ‘yerlestirilmemesi” nden ("o 25.7) kaynaklandigini belirtmislerdir.
Bunu, “genel olarak is ortaminn uygun olmamasi (% 14.9)", “yerlerin kaygan
olmast (% 13.5)", “calisma merkezleri arasinda gidiy geliglerin fazla olmasi (%
12.2)" ve “caligma merkezlerinde kullamilan arag-gere¢ ve ekipmanlarin uygun
olmamasi (% 12.2)” izlemektedir. Keskin kenar, kése ve cikintilarin olmasindan,
koruyucu' arag-gerecin ~kullanilmamasindan, yikama ve kullamim: alani
vetersizliginden kaynaklanan is kazalarinin orani ise daha distktir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Is kazasina neden olan etmenler (N=53)

Etmen Say: . %
Kullanilan donaninun i5'akigina uygun yerlestirilmemesi 19 23.7
Genel olarak is ortaminin uygun olmamasi 11 149
Yerlerin kaygan olmasi 10 13.5
Caligma merkezleri arasinda gidiy gelislerin fazla olmas: 9 12.2
Caliyma merkezlerinde kullanilan arag-gereg ve ekipmanlarin

uygun olmamast : ' 9 12.2
Keskin kenar, kése ve ¢ikintilarin olmast 7 9.5
Koruyucu arag-gerecin kullaniimamas: 5 6.8
Yikama ve kullanim alan yetersizligi 4 5.4
Toplam i ' 74 100.0

Objelerin ¢alisanlarin hareket limitleri iginde depolanmasi, calisma alanlarinda
uygun depolama saglama da temel amagtir. Kullaniima sikhigi fazla olan objelerin
parmak ucu ve omuz diizeyi arasindaki yiiksekliklerde depolanmasi enerji
tiketimini minimuma indirir (Kalinkara vd 1998). Arastirma kapsamina alinan
deneklerin yaklagik %’u (% 74.0) her ¢alisma merkezinde yeterli depolama
Gnitesinin yer aldigini, digerleri (6 26.0) ise depolama alaninin yetersiz oldugunu
belirtmislerdir. Depolama alanini yetersiz olarak ifade eden denekler objelerin
actkta depolandigini veya fazla enerji ve zaman gerektiren baska merkezlerde
depolandigini  ortaya koymuslardir. Mevecut depolama tinitelerinin uygun
vitkseklikte  yerlestirildigini ifade edenlerin oram % 93 4’tiir Diger denekler (%
4.6) depolama iinitelerinin erigme alaninin tzerindeki yiksekliklerde oldugunu,
bazilarinda ise fazla egilmeyi gerektirecek kadar algakta yerlestirildigini ifade
etmislerdir. : o S

Her -1_i1crk62dc ugranabilecek is kazalarina yonelik uyarictlann yer aldigini
belirtenlerin orant % 76.0°dir. Deneklerin % 89.77si ise mutfakta vanen tehlikesine




