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Bu calismayla, Tokat ve Sivas illerinde faaliyet gosteren dort yildizh otel isletmelerinin mutfak
departmaninda galiganlarin is saghgdi ve giivenligi (ISG) yénetim sistemi ve mutfak ergonomisi
(E) tedbirlerine karsi tutumlarini belirlemek amaglanmistir. Ayrica ergonomi, iISG ve ISG+E
konusunda katihmcilarin tutumlarinin gérev ve cinsiyetlerine gére farkli olup olmadigi
incelenmistir. Arastirmanin uygulama kismi i¢in veri yluz yize anket teknigi ile toplanmistir.
Veri toplama iglemi 2015 yilinin Haziran ayinda gergeklestiriimistir. Bu kapsamda 143 adet
calisana anket ulastirimis ancak bu anketlerin 126 tanesi dikkate alinmistir. Verilerin
analizinde mutlak ve ylizde degerler, aritmetik ortalama ve standart sapma kullaniimig, grup
farklari igin ise MANOVA (cok degiskenli varyans analizi)'ya bakilmistir. Fark olan gruplarda
Tukey’s HSD takip testi kullanilmigtir. Arastirma sonuglarina gére calisanlarin mutfak
ergonomisi, is saghgi-guvenligi ve is sagligi-gtvenligi ile ergonomi ifadelerine yonelik tutum
diuzeyleri genel olarak ylksek oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin cinsiyetleri ve gorevleri
bakimindan ergonomi, ISG ve ISG+E ifadelerine yonelik tutumlari toplam skorlarinin
ortalamasi arasinda anlamh farkliliklar bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: is Saghg: ve Givenligi, Ergonomi, Sivas, Tokat
ABSTRACT

With this research, it was aimed to determine the attitudes of employees in the kitchen
department of 4-star hotels in Tokat and Sivas intended for occupational health and safety
management system and kitchen ergonomics measures. In addition, it was examined whether
the employees' attitudes on ergonomics (E), occupational health and safety (ISG),
occupational health and safety-ergonomics (ISG+E) differ according to their duties and gender.
For the application part of the research, the data were collected by face to face survey
technique in June 2015. Surveys were sent to 143 employees, but 126 of these were taken
into consideration. The collected data are tested via statistical package programs using
arithmetic mean, standard deviation, MANOVA (multivariate analysis of variance). Tukey's
HSD follow-up test was used in the groups with difference. According to the results of the
research, it was determined that the attitude levels of the employees towards the statements
of kitchen ergonomics (e), occupational health and safety (iISG) and occupational health and
Safety-ergonomics (ISG+E) were generally high. Significant differences were found between
the average of the total scores of the employees' attitudes towards (E), (iSG), (ISG+E)
statements and their gender and duties.
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1.GIRIS

Dinyada ve Ulkemizde endustriliesme ve teknolojik gelismeler dogrultusunda, o6zellikle is
ortamlarinda c¢alisanlarin guvenligine yonelik bazi sorunlar ortaya c¢ikmistir. Bu ylzden
isletmeler ve galisanlar gerekli 6nlemleri 6énceden alarak isyerlerini ve c¢alisma ortamlarini
glvenli hale getiriimelilerdir. Mal ve hizmet Ureten isletmelerde isin, ¢alisanlar i¢in saglkli ve
glvenli hale getirilmesi insani bir zorunluluk oldugu kadar yasal bir zorunluluktur. is saghgi ve
glvenligi sistemi, bu zorunlulugun yerine getirilmesi stirecinde isletmelere fayda saglayacak
uluslararasi bir takim standartlari igermektedir. Bu standartlar, meslek hastaliklarini ve is
kazalarini minimuma indirmek, is¢i saghigi ve is guvenligi ile ilgili yasal yiktmlalikleri yerine
getirmek isteyen organizasyonlar i¢in yapiimasi gereken sartlari icermektedir.

Modern dinyanin degdisen uretim teknikleri hizla artan ergonomik risk kaynakl sorunlar ile
insanlari kargi karsiya getirmektedir. Ergonomik riskler ile micadelede tasarimdan kullanima
pek ¢cok ergonomik unsurlari igerecek uygulamalar gerekmektedir (Baydur vd., 2015). Zira
insani calisma ortamini tehdit eden pek c¢ok stres faktéri bulunmaktadir. Bunlar isi,
aydinlatma, gurdltd, hava akimi, mekan donanimlari gibi fiziksel; i yuku, is doyumu, stres gibi
psiko-sosyal; toz kir, agir metaller gibi kimyasal ve bdcek, hasarat gibi biyolojik faktorlerdir.
Tdm bunlarin yaninda gerek is hayatinin kolaylastiriimasi gerekse daha saglikli ve verimli bir
ortamda is gorebilmek igin; kullanilacak materyallerin ve calisilan mekanin insanin
antropometrik yapisina uyum saglamis olmasi gibi somut boyutlarinin yaninda is stresini
indirgeyen ve mesleki hastaliklari azaltan gibi soyut boyutlari da bulunmaktadir. Cok disiplinli
bir sistem olan ergonomi bu stres faktdrlerini izleyerek denetim altina almakta ve galisma
ortamindan kaynakli verimliligi disuren faktorlere karsi iyilestirmeler saglamaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Is Saghgi ve Giivenligi Yonetim Sistemi

Sanayilesme ve teknolojik gelismeler dogrultusunda, ¢alisan bireylerin saghgi ve guvenligine
iliskin sorunlarin ortaya ¢iktigi gérulmektedir. Baslangigta gerektigi sekilde ele alinmayan bu
sorunlar, gerek is verimliligi gerekse igletmeyi tehlikeye sokmasiyla 6nem kazanmig ve ciddi
oranda ele alinma gerekliligi dogmustur. Bu asamada gergeklestirilen ¢alismalar sonucunda
igsyerlerinde galisma duzeni ve kosullarini dizenleyen bazi kurallar ve yasalar yurarluge
konmustur (Geger, 2004:7). Is saghgi, calisanlarin sagliginin korunmasi ve iyilestiriimesi igin
tibbi olarak “is Hekimligi” ile destek vermektedir. Bu destek olasi is kazalarini énlemek icin
riskli madde ve etkenleri belirleyip bunlarin risk duzeylerinin dlgctilimesi ve kontrol altina
alinmasi konusundaki teknik agidan “is Hijyeni” konularini da kapsayan oldukga kapsamli bir
siireci icermektedir (Baloglu, 2013). is glivenligi ise isyerlerinde is risklerinden, sagliga zarar
verebilecek kosullardan korunmak ve daha iyi bir is ortami olusturmak igin yapilan ¢alismalari
iceren bir alandir. Bir isin yapilmasi sirasinda ortaya ¢ikan tehlikeler ve riskler s6z konusudur.
Bu tehlike ve riskler calisani, tretimi, Gretim araglarini ve gevreyi tehdit etmektedir. is giivenligi
bu noktada, agirlikl olarak is kazalarini ve olasi risk durumlarini ortadan kaldirmak i¢in zorunlu
olmaktadir (Ozkan ve Yildiz, 2013). is saghgi ve giivenligi ydnetim sistemi; isyerlerinde isin
gorulmesi esnasinda bazi nedenlerle ortaya ¢ikan kazalardan ve sagliga zarari dokunabilecek
diger unsurlardan korunmak, daha saglikli bir galisma ortami saglamak amaciyla sistematik
ve bilimsel olarak tehlikelerin ve risklerin tespit edilmesi, bu tehlikelere ve risklerle ilgili
Onlemlerin alinmasina yonelik ¢alismalari kapsayan bir yaklasimi temsil etmektedir.

Otel isletmelerinde is glvenligi yetersizligi cogu zaman mutfaklarda ortaya c¢ikmaktadir.
Nitekim bir arastirmaya gore faaliyet alanlarina gore degerlendirildiginde, en ¢ok is kazasinin
yiyecek-icecek sektériinde gorildigi ifade ediimektedir. is kazalarinin sektérde toplamda
%53.4’l0k bdlimU yiyecek-igcecek alaninda ortaya ¢ikarken konaklama isletmelerinde bu oran
%42.6 olarak belirlenmistir. Bu sektérde is kazalarinda yillar iginde slrekli bir artis
kaydedilmektedir (Ozer vd., 2013). Otel mutfaklar galisma ortamindaki sicaklik, nem, hava
akimlari, yetersiz aydinlatma, guraltd, kirli hava gibi olumsuz faktorleri bir arada
barindirmaktadir. Bu da mutfak c¢alisanlari Gzerinde yorgunluga, ilginin dagiimasina,
hareketlerin agirlasmasina, duyu organlarinin yetersiz kalmasina neden olmakta ve
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calisanlarin is kazalarina sebep olmaktadir (Gemalmaz, 2009:19). Ote yandan otel
mutfaklarinda gerekli guvenlik 6nlemleri alinmadiginda gerceklesebilecek tehlikelerden
bazilari; sicak ekipmanlardan kaynaklanan yaralanmalar, mutfakta kullanilan kimyasal
maddelerden kaynaklanan tehlikeler, mutfak zemininin yagli olmasi sonucu dogabilecek
yaralanmalar, mutfakta kullanilan kesici ara¢ gereclerden kaynaklanan yaralanmalardir
(Foster, 2011). Restoran ve mutfak bolumlerinde kullanilan arag geregleri itme-gekme yontemi
ile tasiyan demir arabalar, is mekaninin organizasyonu, rahat hareket etmeye imkan
vermemesi gibi sebeplerle bir veya birden fazla cismin g¢alisani sikistirmasindan veya
ezmesinden kaynakli kazalar yasanabilmektedir. is yaparken kullanilan agir araclarin veya
ekipmanlarin tagsinmasi sirasinda olusan incinmeler ve sureg icerisinde ortaya ¢ikan kas ve
iskelet rahatsizliklari, is gérenler agisindan bir diger 6nemli risk faktorudir (Fisek, 2009:112).

Temizlikle ilgili kullanilan asitli temizlik maddelerinin herhangi bir koruma yéntemi olmadan
kullaniimasi, galisanlarin ciltleri (izerinde kanserojen bir etki yaratabilmektedir. Ozellikle mutfak
kisminda, kullanilan basingh ara¢ gerecler vasitasiyla patlama tarinde kazalar
yasanabilmekte, normal isilar disindaki isillara maruz kalinabilmektedir. Cogunlukla is
gOrenlerin makine kullanimlariyla ve kullanimdan sonra dizgtn yerlestirmeleriyle ilgili bilgileri
olmamakta, makine sistemlerinin koruyucularinin bulunmasi saglanmamakta, makinelerin
kontrol ve bakimlari dizenli olarak yapilmamakta ve makinelerin Uzerinde uyarici
bilgilendirmeler bulundurulmamaktadir (Yiimaz vd., 2013:97).

Ozer Sari (2009)'nin konaklama sektoriinde calisan egitiminin is saghg! ve glvenligi Gizerine
etkisini arastirdigi bir calismasinda, is gorenlerin, kendi yararlari i¢in is saghgi ve guvenligine
yonelik tutumlarinda egitimin temel bir rol oynadigi gézlemlenmistir. Clayton ve Giriffith’in
(2008) vyaptigi calismada ise, planli davranis kurami bilesenlerinin, yiyecek-igecek
hizmetlerinde galisanlarin el hijyeni davranislarindaki varyansin % 34’Und agikladigi ortaya
koymustur. Kokane ve Tiwari (2011) ise, yiyecek-icecek isletmelerinde ve otel mutfaklarinda
calisan Kisiler icin farkli tirlerde kaza durumlarina rastlandigini, bunlarin 6zellikle, kizgin yag
yaniklari, bicak kesikleri, kaygan zemin kazalarina bagh olarak deri ve kas/iskelet sistemi
hastaliklari olarak ortaya ¢iktigini ifade etmiglerdir. Sormaz vd., (2014) catering isletmelerinde
380 calisan Uzerinde veri topladiklari bir ¢alismalarinda, ¢alisanlarin is givenligine yonelik
olarak yanlis bilgilere sahip olduklarini gézlemlenmislerdir. Aragtiricilar ayrica yiyecek-icecek
isletmelerinde yapilan islerin fiziksel glice dayali olmasi; slrekli olarak ayakta durmak, agir
malzemeler tasimak/kaldirmak, devamli olarak ayni hareketleri yapmak, isletmelerdeki
yetersiz fiziki dlizenlemeler ve ylksek sayilabilecek derecede sicak ortamlarda calismak da
mutfaklarda c¢alisan saghgini tehdit eden ve risk kapsaminda sayilabilecek faktérler olarak
deg@erlendirmektelerdir.

2.2. Ergonomi

Ergonomi kavrami Yunanca “ergon” is ya da calisma, “nomos” ise yasa anlamina gelen
sbzcuklerin birlesimi olarak ifade edilmekte ve bu kavraminin gunimuazdeki karsiligi ise
“Isbilimi” olmaktadir (Aslan, 2012). Ergonomi esas itibariyle isin insana uygun hale
getiriimesidir. Ne kadar ¢ok uyum saglanirsa o kadar guvenlik ve calisanin etkinligi
saglanmaktadir. Cok disiplinli bir sistem olan ergonomi, ¢calisma ortamindaki ¢calisan sagligi ve
is guvenlidi ile ilgili tim galisma kosullanyla iligkilidir. Dolayisiyla gerek is saghgi ve guvenligi
ile ilgili 6nlemlerin etkinligini saglamak, gerekse is veriminin artmasindaki etkileri nedeniyle
onemi her donem vurgulanan bir kavramdir (Guler, 2001:2-3).

Ergonomi, insanin fizyolojik ve biyolojik 6zelliklerini, enerji ihtiyacini, enerjinin ¢alisma ile
iliskisini, gida ve c¢alisma iligkisi ile yorulmayi, insan-makine sistemlerini ve is kosullarini
incelemekte; gurdltd, 1sik ve renk analizi yaparak, ¢alisma ve dinlenme sirelerinin tespit
etmektedir (Su, 2001:6). GiUnuimizde yogun faaliyet ortami olmasi acisindan mutfak
ergonomisi blylk 6nem tasimaktadir. Bu nedenle, tasarimda, yerlesimde ve c¢alisma
kosullarinin duzeltimesinde yapilabilecek calismalar galisma alanini ¢gok daha saglklh ve
verimli bir hale getirecektir. Ergonomik ilkelerin 1s1ginda, ¢alisanlara mutfakta en elverigli
calisma kosullan saglandiginda, bireylerin ruhsal ve fiziksel saghgi korunmus olacak ve
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neticede kendilerini daha az yorulmus ve daha verimli hissedeceklerdir. Butln is ortamlarinda
oldugu gibi mutfaklarin da donanim boyutlarinin yapilan ise ve galisanlara uygun olmasi
gerekmektedir (Yildirim ve Hacibaloglu, 2000). Calisan insanlarin fiziksel rahatliklari ve beden
yeteneklerini en Ust duzeyde kullanabilmeleri dncelikle, kullandiklari malzemeler, ¢alisma
yuzeyleri ve hacimlerin onlarin boyutlarina uygun olmasina baghdir. Bdyle bir g¢alisma
ortaminda, ¢aligsan buyuk bir is doyumuna ulasacak ve verimli bir sekilde is goérecektir (Duyar,
1995:18).

Bu calisma ile mutfak galisanlarin is saghgdi ve glvenligine ve mutfak ergonomisine yonelik
tedbirlerine kargi tutumlarini belirlemek amaglanmistir. Bu amacin yaninda calisanlarin
ergonomi (E), is sagligi ve givenligi (ISG), is sagligi ve glvenligi-ergonomi (ISG+E)
konusunda tutumlarinin gérev ve cinsiyetlerine gére farkl olup olmadigi incelenmistir. Bu
kapsamda olusturulan hipotezler ise sdyledir:

H1: Katilimcilarin gérev ve cinsiyetlerine gore toplam ergonomi ortalama skorlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkhhk vardir.

H2: Katiimcilarin goérev ve cinsiyetlerine gore toplam ISG ortalama skorlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkhhk vardir.

H3: Katilimcilarin gérev ve cinsiyetlerine goére toplam ISG+E ortalama skorlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkhhk vardir.

3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Ulkemizde de is saghgi ve glivenligi ile ilgili ciddi bir faaliyet stirdiirilmektedir. is kanunun
surekli guncellenmesi, bu kanun ile baglantili olarak Aile, Calisma ve Sosyal Givenlik
Bakanhgi tarafindan bir dizi yonetmelik ve tebligin ¢ikartiimasi, bu sirecin glincel ve dinamik
oldugunu gostermektedir. Ulke bazinda bu sitirece uyum saglanabilmesi igin Turkiye'deki
isletmelerin de ilgili kanun ve yonetmelikler dogrultusunda hareket etmeleri gerekmektedir. Bu
acidan arastirma kapsaminda olan igletmelerin galisma sartlar ve is géren sagligina gerekli
dnemi verebilmesi igin gesitli ISG ydnetim sistemlerine uyum saglamalari énemlidir. Bunun
yaninda ergonomik agidan ¢alisma ortami iyilestirilerek, ¢alisanlarin saglik ve givenliklerinin
saglanmasinin yaninda, bu yapilirken de onlarin fiziksel dzelliklerini, fizyolojik ve psikolojik
yeteneklerini en etkin bicimde devreye sokabilecekleri bir calisma ortami tesis ederek,
verimlerini ve yapilan igin kalitesini arttirmak gerekmektedir. Bu ¢alismayla, Tokat ve Sivas
illerinde faaliyet gdsteren 4 yildizli otel isletmelerinin mutfak departmaninda calisanlarin iISG
yonetim sistemi ve mutfak ergonomisi tedbirlerine karsi tutumlarini belirlemek amaglanmistir.
Ayrica ergonomi, ISG ve ISG+E konusunda katilimcilarin tutumlarinin gérev ve cinsiyetlerine
gore farkh olup olmadidi incelenmigtir.

Arastirma kapsaminda éncelikle iISG ydnetim sistemleri ve ergonomi kurami tzerine ikincil
veriler taranarak kavramsal ¢erceve olusturulmustur. Sonrasinda ise arastirmanin uygulama
kismi icin veri ylz ylze anket teknigi ile toplanmistir. Veri toplama islemi 2015 yilinin Haziran
ayinda gerceklestiriimistir. Anket, cesitli yiyecek igecek isletmelerinin KST (Kalite Servis
Kontrol) kontrol gizelgesinden ve konu ile ilgili kavramsal ¢gercevede ifade edilen ¢calismalardan
yararlanilarak hazirlanmistir. Oncelikle ilgili igletmelerde galisan personel sayisi tespit edilmis
ve bu sayinin tamamina ulasiimistir. Buna gore toplamda 143 adet ¢alisana anket ulastiriimis
ancak bu anketlerin 126 tanesi dikkate alinmigtir. Arastirma guvenilirligi (igsel tutarlihgr)
hesaplanirken, ankette katiimcilara yoneltilen ifadelerin gruplandiriimis hali dikkate alinmistir.
Buna gére Cronbach’s Alpha (ergonomi, ISG ve ISG+E) alt dlgutlerinin igsel tutarlilik alpha
degerleri toplami ergonomiigin 0.87, ISG icin 0.71 ve ISG+E igi ise 0.68 olarak hesaplanmistir.
Carpiklik ve basiklik icin Tabachnik ve Fidell (2013)'in, +1.5 -1.5 kiyaslama degerine gore
higbir alt degiskenin bu aralik disinda kalmadigi belirlenmigtir. Katilimcilarin ifadelere verdigi
yanitlara iliskin analizlerde mutlak ve ylzde degerler, aritmetik ortalama ve standart sapma
kullaniimis, grup farklari icin ise MANOVA’ya bakilmistir. Fark olan gruplarda Tukey’s HSD
takip testi kullaniimistir.
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4. BULGULAR

Tablo 1. Katilimcilara Ait Sosyo-demografik Ozellikler
Cinsiyet n % Mesleki Kidem n %
Kadin 31 24,6 0-3 47 37,3
Erkek 95 75,4 4-7 35 27,8
Yas 8-11 25 19,8
18 ve alti 33 26,2 12-15 16 12,7
19-24 14 11,1 16-19 3 2,4
25-30 29 23,0 Gorevi
31-36 29 23,0 Asclbasi 5 4,0
37-42 18 14,3 Ascibasi yardimcisi 5 4,0
42 ve lzeri 3 24 Kisim sefi 14 11,1
Ogrenim Durumu Ascl 22 |175
ilkokul 27 21,4 Komi 29 23,0
Ortaokul 36 28,6 Bulasikgli 14 11,1
Lise ve dengi 48 38,1 Stajyer 37 29,4
Universite 15 11,9
Toplam 126 100 Toplam 126 | 100

Tablo 1 incelendiginde toplam 126 mutfak ¢alisanindan 95'i erkektir. Yani katiimin yaklasik
olarak %75'ini erkekler, %25'ini ise kadinlar olusturmaktadir. Bu durumda katihmcilarin buyuk
cogunlugunu erkeklerin olusturdugu ve cinsiyet bakimindan dagihimda bir denge olusmadigi
gOrulmektedir. Arastirma kapsamina alinan ¢aligsanlarin yaklasik olarak dortte biri 18 yas ve
alti; bu sirasiyla %23’0 25-30 yas ve 31-36 yas aralidi; yaklasik olarak %17’si ile 37 yas ve
Uzeri olusturmaktadir. Ogrenim durumu bakimindan tablo incelendiginde katiimcilarin
%38,1’ini lise ve dengi okullardan mezun olan personel olusturmaktadir. Bunu sirasiyla,
%28,6’s1 ortaokul, 21,4’0 ilkokul ve 11,9’u Universite mezunlari takip etmektedir. Arastirmaya
dahil edilen katilimcilarin iginde Universite mezunlarinin sayisinin ve oraninin dasuk oldugu
gorulmektedir. Mesleki kidem bakimindan tablo incelendiginde 3 yil ya da daha az kidemli
olanlarin orani %37,3 iken; en kidemli grubun orani %2,4 oldugu goérilmektedir. Sirasiyla
calisanlarin %27,8'i 4-7 yil arasi, %19,8’i 8-11 yil arasi ve %12,7’si ise 12-15 yil arasi mesleki
kideme sahip olduklari gorulmektedir. Katihmcilarin gérev bakimindan dagihmliari
incelendiginde galisanlarin %29,4’0 stajyerler olugsmaktadir. Dolayisiyla ¢alisan personelin
cogunlugunu stajyerler olusturmaktadir. Asgibasi ve asc¢ibasi yardimcilarinin toplamda %8
iken, ascilarin orani %17 ve mutfak komilerinin orani ise %23’tur. Tabloya gore kisim sefleri
ile bulagikgilarin sayilarinin birbirlerine esit oldugu gortimektedir.

Tablo 2: Katihmcilara Yéneltilen Ergonomi ile ilgili ifadelerin Genel Dagilimlari (n=126)
Ort SS

Ergonomi ile ilgili olan ifadeler

Mutfaktaki ¢alisma alaninin yapilan isin kapasitesine uygun olduguna | 3.87 | 0.95
inaniyorum.

Ana mutfagin, yapilan isin niteligine goére kisimlara ayrilmasi gerektigini | 3.85 | 1.13
disunuyorum.

Tavanin yerden yuksekliginin yeterli oldugunu disindyorum. 3.75 | 0.85

Zemin e@iminin ergonomik sartlara uygun olduguna inaniyorum. 3.70 | 0.83
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Merdiven ediminin ergonomik sartlara uygun olduguna inaniyorum. 3.76 | 0.68

Mutfakta bulunan raflarin  yerden vyiksekliginin - uygun oldugunu | 3.59 | 0.68
dusuniyorum.

iki raf arasi yiikseklik yeterli oldugunu diistiniiyorum. 3.74 | 0.70

TUm tesisat kapasitesinin hizmetin niteligine uygun oldugunu distuniyorum. | 4.48 | 0.50

Kapasiteye uygun say! ve nitelikte daviumbazlar bulundugunu disinidyorum. | 3.58 | 0.85

Aydinlatmada buzlu cam kullaniimasi gerektigine inaniyorum. 3.78 | 1.04

Arag-gereclerin ig akisina uygun yerlestirildigine inantyorum. 3.80 | 0.70

Arag-gere¢ ve malzemelerin kullanilacak alana yakin yerlestirimesi | 3.56 | 0.65
gerektigini disundyorum.

Arag-gereclerin boyutlari ¢alisanlara ve galisma ortamina uygun oldugunu | 3.90 | 0.79
disuntyorum.

Kesme ve dogramada kullanilan bigaklarin temiz ve keskin olduguna | 4.20 | 0.77
inaniyorum.

Coplerin ortamdan uygun sekilde uzaklastirildigina inaniyorum. 4,23 | 0.42

Yapilan ise uygun kiyafet giyildigini distnidyorum. 4.09 | 0.28

Mutfakta kullanilan temizlik araglarinin ulasilabilir konumda oldugunu | 3.98 | 0.65
disunuyorum

Uriinlerin depolara son kullanma tarihleri dikkate alinarak stoklandigina | 4.02 | 0.67
inaniyorum.

Tablo 2’de galisma kapsamina alinan mutfak c¢alisanlarinin mutfak ergonomisine yoénelik
ifadelere vermis olduklari yanitlarin aritmetik ortalamalari ve standart sapmalari verilmistir.
Tabloda en ylksek ortalamaya sahip olan ifade (x:4,48;ss:0,50) “TUm tesisat kapasitesinin
hizmetin niteligine uygun oldugunu disitndyorum” iken, en duslk ortalamaya sahip olaninin
ise (x:3,56; ss:0,65) “Arac-gere¢c ve malzemelerin kullanilacak alana yakin yerlestiriimesi
gerektigini disuntyorum” ifadesi oldugu gorilmektedir.

Tablo 3: Katimcilara Yéneltilen ISG ile ilgili ifadelerin Genel Dagilimlari (n=126)

ISG ile ilgili olan ifadeler Ort SS

Zeminin dayanikli, kaymayan ve Kkolay temizlenebilen malzemeden | 3.98 | 0.86
yapildigina inaniyorum.

Zeminde kiriklar, catlaklar ve eklemelerin olmadigini dastindyorum. 4.39 | 0.65

Disaridan gecgen elektrik kablosunun olmadigina ya da izole edildigine | 4.60 | 0.49
inantyorum.

Elektrik tesisatinin su gegirmez malzemeden yapildigina inantyorum. 4.18 | 0.38
Elektrik tesisatinin toprak hatli olmasi gerektigini distindyorum. 4.37 | 0.56
Olasi bir gaz kagaginda uyarici alarm sisteminin bulunduguna inanityorum. 4,33 | 0.53
Havalandirma tesisatinin yeterli oldugunu disindyorum. 3.98 | 1.01

Yangin sOndirme araglarinin yeterli sayida ve uygun oldugunu | 3.94 | 0.83
disuntyorum.

Bacalarin temizliginin periyodik olarak yapildigini digtuniyorum. 4.06 | 0.71
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Aydinlatmada beyaz 1sik kullaniimasi gerektigine inaniyorum. 431 | 0.86

Aydinlatmanin duragan oldugunu, 1sik kaynagr ve titresme yaptigini | 4.27 | 0.44
dusuniyorum.

Aydinlatmanin g6z kamasmasina neden olmadigini disuntyorum. 4.44 | 0.49
Calisilan ylizeye golge dismemesi gerektigine inaniyorum. 4,19 | 0.39
Arag-gerecin bakimlarinin periyodik olarak yapildigina inaniyorum. 3.56 | 0.76

Arag-gerecin gerekli koruma tertibati ve emniyet pargalarinin oldugunu | 4.17 | 0.54
distntyorum.

Arag-gerecin kullanim sonrasi bakim ve temizliginin yapildigina inaniyorum. | 4.70 | 0.46

Bigaklarin tahta ya da kumastan koruyuculari olmasi gerektigini | 4.18 | 1.09
dusunuyorum.

Arag-gereglerin  kullanim ve temizlik kilavuzlarinin  okundugunu | 3.87 | 1.09
disunutyorum.

Tava ve tencere saplarinin izole edilmesi gerektigini dusunidyorum. 4.38 | 0.48

Calisma alaninin  hijyen standartlarina uygun olarak temizlendigine | 4.18 | 0.54
inantyorum.

Zemindeki mutfak giderlerinin temizligi her gun yapildigini dastinayorum. 4.44 | 0.49

Calisma sirasinda yere dokulen yagdlar, sular vb. hemen temizlendigini | 4.41 | 0.49
dusuniyorum.

Pencere camlari hasarsiz ve temizliginin uygun olduguna inaniyorum. 4,23 | 0.52

Davlumbaz filtrelerinin  uygun aralklarla temizlenmesi gerektigini | 4.22 | 0.50
disutntyorum.

Ocak, firn gibi techizatin temizligi hijyen standartlarina uygun olarak | 4.45 | 0.52
yapildigina inaniyorum.

ilk yardim kutusu bulunmasi gerektigini diistiinliyorum. 4.61 | 0.50
Acil ¢cikis kapilarinin olmasi gerektigini disindyorum. 3.05 | 1.36
Yapilan igse uygun kisisel koruyucu kullanildigina inantyorum. 4.34 | 0.52
Yaptigim iste yeterli deneyime sahip oldugumu dusuniyorum. 4.29 | 0.45
Calisma sirasinda tedbirli davrandigima inantyorum. 4,53 | 0.82

Kimyasallar Gzerinde bilgilendirici etiketlerin olmasi gerektigini distintyorum. | 4.14 | 0.60

Agirhk kaldinirken, yakan agirlik merkezini vicuduma mumkun oldugu kadar | 4.34 | 0.47
yakin tutugumu didsutndyorum.

Agir yukleri tek basima tasimamam gerektigini distintyorum. 3.87 | 1.29
Ekip calismasina dnem verilmesi gerektigine inaniyorum. 3.69 | 0.82
Calisanlara sosyal glivence verilmesi gerektigi distuniyorum. 4.30 | 0.63
Mutfakta hagerat kontrol sisteminin gerekli oldugunu digtunuyorum. 3.95 | 0.90
Mutfakta hagerat aktivesi bulunmadigina inaniyorum. 394 | 1.14

Son kullanma tarihi ge¢gmig Uranlerin atik yapildigina inantyorum. 4.48 | 0.60
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Tablo 3'de calisma kapsamina alinan mutfak c¢alisanlarinin iISG’'ne yénelik ifadelere vermis
olduklari yanitlarin aritmetik ortalamalari ve standart sapmalari verilmigtir. Buna gdre tablo
incelendiginde genel olarak ortalamalarin orta Gstl diizeyde oldugu sdylenebilir. Baska bir
ifadeyle personelin ig saghgi ve guvenligi ile ilgili tutumlarinin diguk duzeylerde olmadigi
goOrulmektedir. Tabloda en yilksek ortalamaya sahip olan ifade (x:4,70;ss:0,46) “Arag-
gereglerin kullanim ve temizlik kilavuzlarinin okundugunu dusunuyorum” iken, en duguk
ortalamaya sahip olaninin ise (X:3,05;ss:1,36) “Acil cikis kapilarinin olmasi gerektigini
dislnldyorum” ifadesi oldugu goérilmektedir.

Tablo 4: Katihmcilara Yéneltilen iISG+E ile ilgili ifadelerin Genel Dagilimlari (n=126)

ISG+E ile ilgili olan ifadeler Ort SS
Duvarlarin beyaz renkte olmasi gerektigini distindyorum 4.66 0.55
Tam tesisatlar TSE’ye uygun olduguna inaniyorum. 3.70 0.75

Calisma ortaminin her yerinde aydinlatma dizeyinin esit olduguna | 4.22 0.75
inantyorum.

Gurditali  calisan arag-gere¢ c¢alisma ortamindan uzakta olmasi | 3.27 1.22
gerektigini distntyorum.

Portatif merdivenlerin saglam ve uygun olduguna inantyorum. 4.56 0.49

Agir yUkleri tagsimak icin yeterli sayida ve uygun yapida tekerlekli tasima | 3.89 1.20
araglarinin olmasi gerektigini dugiiniyorum.

Mutfak depolarinin temiz ve hasarsiz olduguna inaniyorum. 4.40 0.49
Depolarda zemin ile temas eden Urlnlerin bulunmadigina inaniyorum. 4.19 0.54
Yeterli yangin séndirme cihazlarinin bulunduguna inantyorum. 4.20 0.40
isyerinde isbolimi ve is dagiiminin dengeli yapildigina inaniyorum. 3.68 0.61

Mutfakta personel icin el ylkama araglari ve lavabosunun yeterli | 3.97 0.47
olduguna inantyorum.

Tablo 4'de calisma kapsamina alinan mutfak calisanlarinin is saghgi-gtivenligi ve mutfak
ergonomisi ile ilgili olan ifadelere vermis olduklari yanitlarin aritmetik ortalamalari ve standart
sapmalari verilmigtir. Buna gore tablo incelendiginde en yiiksek ortalamaya sahip olan ifade
(x:4,66;ss:0,55) “Duvarlar beyaz renkte olmaldir” iken, en dusik ortalamaya sahip olaninin ise
(x:3,27;s5:1,22) “Guraltala calisan arag-gere¢  calisma ortamindan uzakta
konumlandinimahdir” ifadesi oldugu gorulmektedir.

Tablo 5. Ergonomi, ISG, ve ISG+E Olceklerine ait toplam ortalama skorlar bakimindan
katihmcilarin gérev ve cinsiyetlerinin karsilastiriimasi

Ergonomi iISG ISG+E

Tek Yonli Varyans

Analizi F(11,125)=16.89, | F(11,125)=29.48, | F(11,125)=8.94,
p=.000 p=.000 p=.000

Posthoc Testler (ikili Karsilastirmalar)
Ortalama | SS Ortalama SS Ortalama | SS

Erkek Ascibasi 76.20% ¢ 1.64 | 181.60% 0.55 |53.40% 0.55
Kadin Ascibasi Yard. | 68.00%¢ 0.00 h169.00 ab.d 10,00 \4116.00 azx10.00

Gruplar

Erkek Aggibasi Yard. | 73.08%¢ 2.54 | 170.67>%¢ | 577 48.25"2 2.49
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Erkek Kisim Sefi 73.66°¢ 3.62 |166.55¢ 5.23 47.76%*% 3.24
Kadin Ascl 66.00>%f | 0.00 | 176.00&¢"} | 0.00 44.00%¥* | 0.00
Erkek Ascl 68.00* ¢ 7.50 | 165.50>¢f | 3.34 48.25¢* 2.01
Kadin Komi 51.00°¢ 0.00 | 144.00¢ 0.00 41.00%¥v | 0.00
Erkek Komi 71.50*%%¢ | 6.61 | 168.82"¢ 5.20 47.829° 3.64
Kadin Bulasikgl 69.86%%¢ | 6.41 | 158.86¢"" | 6.41 47.71M2x | 2,14
Erkek Bulasikgi 72.86*x%¢ | 505 | 167.86"¢ 7.71 46.57"2x | 2.37
Kadin Stajyer 67.33%%¢ | 0,58 | 166.33>4M"1| 231 45.3312xVv | 0,58
Erkek Stajyer 67.00%%¢ | 0.00 | 165.00> %M 0.00 315.00 kzx10.00

Tablo 5’de ergonomi, iISG ve ISG+E &lgeklerine ait toplam skorlar bakimindan katilimcilarin
gbrev ve cinsiyetlerinin karsilastiriimasi icin MANOVA (cok degiskenli varyans analizi)
uygulanmistir. Normal dagilim ve homojen varyans varsayimlarinin karsilanamadigi
durumlarda dahi, MANOVA testlerinden Pillai’'s Trace’in hala glvenilir sonuglar verdigi goz
onlnde tutularak, analiz ve takip testleri dikkate alinmistir. MANOVA Pillai’'s Trace, “Goérev x
Cinsiyet” capraz etkisinde istatistiksel olarak anlaml bir sonu¢ verdiginden [Pillai’s
Trace=.836, F(12, 342)=11.02, p=.000, partial n2=.279], takip testleri olarak univariate
testlerine bakilmis, bu testlerin de toplam ergonomi skoru [F(4, 126)=15.34, p=.000, partial
n2=.350], Toplam iSG skoru [F(4, 126)=43.47, p=.000, partial n2=.604], ve toplam ISG+E
skoru igin [F(4, 126)=5.97, p=.000, partial n2=.173] istatistiksel olarak anlaml farklilhklar
gOsterdigi belirlenmisgtir.

Her Ug toplam skor icin “Goérev x Cinsiyet” ¢apraz degiskeninde anlamli farkhligin bulunmasi
neticesinde, bu etkiye hangi ¢apraz gruplarin katkida bulundugunun anlagilabilmesi igin her ikKi
degisken de (Gorev-7 grup, Cinsiyet-2 grup) birlestirilerek 14 gruptan olusan yeni bir faktor
(Gorev-Cinsiyet) olusturulmustur. Buna tek yénli varyans analizi uygulanarak sézt gecen 14
grup, 3 toplam skor Uzerinde karsilastiriimistir. Tek yonll varyans analizlerinde her 3 toplam
skora ait omnibus F-testlerinin istatistiksel olarak anlamh oldugu goérulmus [E:
F(11,125)=16.89, p=.000; iSG: F(11,125)=29.48, p=.000; ve iISG+E: F(11,125)=8.94, p=.000],
takip testleri olarak ikili karsilastirmalarda Tukey takip testi dikkate alinmis ve istatistiksel
olarak anlamli farklilik gésteren ikili gruplar tablo 5’de verilmistir. Tabloda verilen gruplara ait
ortalama degerlerinin Tukey’s HSD testlerine gbére yorumlanmasi ise: Ergonomi toplam
skorlarina ait grup ortalamalari dikkate alindiginda, 6rnegin, Ust indislerinde ayni harfi
paylasmayan “Kadin Komi” ile diger butliin gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml bir
farkhlik vardir. Ayni sekilde, “Kadin As¢l” ile “Erkek Ascibasi”, “Erkek Asgibasi Yardimcisi”,
“Erkek Kisim Sefi”’, ve “Kadin Komi” gruplari arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farkhlk
bulunmustur. Ust indislerinde ayni harfi bulunduran diger gruplar arasindaki kargilastirmalar
ise istatistiksel olarak anlamli degildir.

iISG skorlarina ait grup ortalamalarinin karsilastirmasinda ise, “Erkek Asgibasi” ile (“Kadin
Ascibasi Yardimcisl” ve “Kadin Ascl” harig), diger tim gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlaml farkliliklar bulunmustur. “Kadin Komi”, diger buatin gruplara gore istatistiksel olarak
anlamh farklilklar gostermistir. Yine, “Erkek Kisim Sefi” ile “Erkek Asgibasi”, “Kadin Ascl”,
“‘Kadin Komi”, ve “Kadin Bulasikgl” gruplari arasinda istatistiksel olarak anlamli farkhliklarin
bulundugu goérilmustir. “Kadin Asci” ile “Erkek Kisim Sefi’, “Erkek Ascl”, “Kadin Komi”
gruplari arasinda yine istatistiksel olarak anlaml farkhliklar tespit edilmistir. Keza, “Erkek As¢1”
ile “Erkek Ascibas!”, “Kadin Ascl”, “Kadin Komi®, ve “Kadin Bulasik¢l” gruplar arasindaki
farkliliklar da istatistiksel olarak anlamhdir. “Kadin Komi” diger butun gruplardan anlamh

farkhliklar gosterirken, “Erkek Komi” ile “Erkek Asgibas!”, “Kadin Ascl”, ve “Kadin Bulasikgl”
gruplari arasindaki farkhliklar da istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. “Kadin Bulasikg¢i” ile
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(“Kadin Ascibasi Yardimcisi”, “Kadin Stajyer”, ve “Erkek Stajyer” hari¢) diger bitin gruplar
arasinda yine anlamli farkhliklar mevcuttur.

ISG+E toplam skoruna ait ortalama karsilastirmalarinda ise, “Erkek Ascibagl” grubunun
(“Kadin Ascibasi Yardimcisi” harig) diger batin gruplardan farkli oldugu goéralmustir. Yine,
“Erkek Ascibasi Yardimcisi” ile “Erkek Ascibasi”, “Kadin Ascl”, ve “Kadin Komi” gruplari
arasinda istatistiksel olarak anlamh farkliliklar tespit edilmistir. “Erkek Kisim Sefi” grubu ise
“Erkek Ascibas!”, “Kadin Ascl”, ve “Kadin Komi” gruplarindan anlamli olarak farklidir. “Kadin
Ascl” grubu ile “Erkek Ascibasi”, “Erkek Ascgibasi Yardimcisi”, “Erkek Kisim Sefi”, “Erkek
Ascl”, “Erkek Komi”, “Kadin Stajyer”, ve “Erkek Stajyer” gruplari arasinda yine istatistiksel
olarak anlamli farkhliklar gézlemlenmigtir. “Erkek Asci” grubu ile “Erkek Ascibasi”, “Kadin
Ascl”, ve “Kadin Komi” gruplari arasinda istatistiksel olarak anlamli farkhliklar tespit edilmistir.
“Kadin Komi” grubu ise “Erkek Ascibasi”, “Erkek Ascibasi Yardimcisi”, “Erkek Kisim Sefi”,
“Erkek Ascl”, ve “Erkek Komi” gruplariyla arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklara
sahiptir.

5. SONUG, TARTISMA VE ONERILER

Arastirmanin yapildigi tarih araliginda Tokat ve Sivas bdlgesinde toplamda alti tane dort yildizh
otel bulunmakta idi. Bu otellerin mutfak bélimlerinde ¢alisanlarin tamamina ulasiimistir ancak
126 tane anket degerlendiriimeye alinabilmistir. Katiimcilarin yaridan fazlasinin erkek oldugu,
cogunlugunun lise ve dengi okul mezunlari ve 3 yil veya daha az sureli mesleki kidem sahibi
olduklari gérulmustir. Mutfakta galisan personelin buydk bir cogunlugunun 18 yas ve alti,
stajyer gorevindeki gruptan olustugu goérilmustar.

Bu arastirmanin bir amaci mutfak galiganlarinin ergonomi, iISG ve ISG+E ifadelerine yénelik
tutumlarini élgmektir. Buna goére calisanlarin ¢ogunlugunun olumlu yanit verdigi mutfak
ergonomisi ile ilgili tutumlarindan biri de ana mutfagin yapilan igin niteligine gore kisimlara
bolinmesidir. Akhmetbekova (2014) bir calismasinda, klglk, orta ve biylk kapasiteli otellerde
yiyecek icecek bolimu organizasyonu yapilirken, mutfagin iglevsel olarak bolumlerini
tasarlayarak ve buna gore organize etmek gerektigini belirtmistir. Arastirma kapsamina alinan
calisanlarin genel olarak iISG ve ISG+E ifadelerine yénelik tutumlarinin yiiksek oldugu
gorulmektedir. Arag-gerec¢ bakim ve temizliginin yapilmasi, tesisat glvenligi ve yeterli mutfak
havalandirmasina gibi ifadelere yonelik tutulari yiksektir. Yiksel vd., (2011)'nin Bodrum'da
yiyecek-icecek mekanlarinin tasarimi zerine yapmis olduklari ¢alismalari, bu ¢alismanin
sonuglari ile benzerlik gdstermektedir. Bununla birlikte aydinlatmada c¢ok renkli 1si1§in
kullaniimasi ISG yéniinden bir risk faktorii olarak gériilmekte bunun yerine isletmelerin calisan
sagligi ve guvenligi acisindan aydinlatmada beyaz isik kullanmasi énem arz etmektedir. Bu
calisma kapsaminda galisanlarin aydinlatmada beyaz i1sik kullaniimasi gerekliligine yénelik
tutumlarinin yiksek olmasi Kasal vd., (2011)'nin bir ¢calismalarindaki sonug ile benzerlik
gostermektedir. Caliganlarinin tutum dizeylerinin ylksek oldugu diger bir ifade ise elektrik
yalitiminin gtivenli olmasina yéneliktir. Bu sonug¢ da Senogul (2014) ‘un ¢calismasindaki elektrik
kablolarinin izolasyonunun saglanmasi sonucuyla benzerlik gdstermektedir. Calisanlarin,
guraltali calisan arag-gerecin g¢alisma ortamindan uzaklastiriimasina yénelik tutumlari bu
arastirma sonucuna goére dusik bulunmustur. Ancak bu arastirmanin sonucundan farkli olarak
Akhmetbekova (2014) bir ¢calismasinda, 6zellikle bulasikhane gibi gurdGlttla is ortamlarinin
personel Uzerinde stres yarattidi icin diger kisimlardan uzakta konumlandiriimasi gerektigi
sonucuna varmistir.

Arastirmada, katiimcilara ydneltilen ifadeler E, iISG ve iISG+E olmak lzere (¢ farkli gruba
ayriimistir. Katimcilarin gérev ve cinsiyetlerine gére her (¢ gurubun toplam ortalama skorlari
arasinda istatistiksel olarak anlaml oldugu tespit edilmis olup H1, H2 ve H3 hipotezleri
desteklenmistir. Ergonomi ve ISG grubunun toplam skorlarina ait grup ortalamalari dikkate
alindiginda; kadin komi ile diger butiin gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkhhgin
oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeni kadin komilerin yas ortalamalarinin 18 yas altinda
olmalari ve genellikle bedensel glg¢ gerektiren agir islerde calistiriimadiklari oldugu
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disunilmektedir. Ergonomi+iSG skorlarina ait ortalama karsilastirmalarinda ise, erkek
ascibasi kadin asgibasi yardimcisi haricinde diger batiin guruplardan anlami bir farkin oldugu
gOrulmustir. Kadin asc¢ibasinina yonelik verinin bulunmadidi bu ¢calismada, erkek asgibasilari
mutfaktaki sevk ve idare mekanizmasinin basinda bulundugu igin genellikle igleyisin kontrol
mekanizmasini olusturmaktalardir. Bu bakimdan erkek asgibasilari dogrudan fiziksel Gretim
surecine katki saglamadiklarindan diger personele nazaran daha az operasyonda
bulunmaktalardir. Bir baska degisle asgibasilarin diger personele kiyasla tutumlarindaki
farkliigin nedeninin fiziksel is ortaminda daha az bulunmalari distnulmektedir.

is glivenliginin yetersiz kaldi§1 ortamlarda ortaya gikacak tehlikelerde hem personelin, hem de
isverenin guvenligi risk altinda kalacaktir. Bunula birlikte ergonomik kurallara riayet edilmeden
planlanmis bir is akigl ve bu akis icinde bulunan bazi arag-gere¢ yanlis kullanimi yine ciddi
riskler olusturacaktir. Dolayisiyla isletmeler ve calisanlari is glvenliginin ve ergonomik ¢alisma
ortaminin insan yasaminda énemli rolliint dikkate almaldir. Sonug olarak daha guvenli, daha
huzurlu ve daha verimli g¢iktilara ulasilan bir ortamda calismak igin is saghg: guvenli ve
ergonomik ¢alisma kosullarina riayet edilmesi 6nerilmektedir. Gelecekteki calismalar igin ise
orneklem genigletilerek daha blylk ve is akisinin yodun oldugu isletmelerde bu calisma
uygulanabilir.
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