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MAKALE BILGISi Oz

Anahtar Kelimeler: Turizm faaliyetlerindeki artisla birlikte insanlarin seyahat etme

Endiistriyel mutfak sayilarinda artis olmus; kadinlarin galisma hayatina katilmalari,

ergonomi, calisma ortami sosyal ve ekonomik degisim ve gelisimler insanlarin disarida

yemek tiiketme sikligini artirmus ve bu ihtiyaci karsilamak adina
¢ok sayida yiyecek icecek isletmesi acilmistir. Endiistriyel
Makale Tiirii: mutfaklarda gerceklestirilen tiretimdeki artisla birlikte {iretim
Kavramsal Makale unsurlarindan olan insan ve c¢alisma ortam iligkilerinin
diizenlenmesi gerekliligi ortaya ¢ikarmis, tiim tiretim kollarinda

oldugu gibi endiistriyel mutfaklarda gergeklestirilen tiretim

Gonderim Tarihi: sirasinda  da ergonomi Dbilimine ihtiyag duyulmustur.
20.05.2020 Endiistriyel mutfaklardaki ¢alisma ortami kosullarinin 1s1, nem,
Kabul Tarihi: guriltii, 151k gibi konulardan kaynaklanan ve calisanlara gerek
17.09.2020 tiziksel gerekse psikolojik sikint1 veren olumsuz durumlardan

arindirilmas1 gerekmektedir. Bu c¢alismada da endiistriyel
mutfaklarda ergonomi, ¢alisma kosullari tizerinde durulmustur.
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Along with the increase in tourism activities, the number of people
traveling has increased and women's participation in the working life,
social and economic changes and developments have increased the
frequency of people eating out and many food and beverage
businesses have been opened to meet this need. With the increase in
production in industrial kitchens, the necessity to regulate the
relations between human and working environment, which is one of
the production elements, has emerged, and as in all production
branches, the science of ergonomics was needed during production in
industrial kitchens. The working environment conditions in industrial
kitchens should be cleared of negative situations arising from issues
such as heat, humidity, noise, light and giving both physical and
psychological distress to employees. In this study, ergonomics and
working conditions in industrial kitchens are emphasized.
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GIRiS

Beslenme gereksinimi, insanoglunun varolusuyla birlikte ortaya ¢ikmis sekli ve amaci degisse de
insanlik i¢in ge¢misten giiniimiize temel bir ihtiyag ve miicadele sebebi olmustur (Isiksolugu, 1997, s.2).
Gecmis donemlerde hayatta kalabilmek ve karin doyurmak adina dogada bulunan bitkileri ve av
hayvanlarimi tiiketerek gerceklestirilen beslenme faaliyetleri, beslenmenin fiziksel ve zihinsel sagligin
korunmasindaki roliiniin anlasilmasiyla birlikte yeni bir boyut kazanmis; beslenmenin amaci ve sekli
degismistir (Eryilmaz, 1995, s. 29; Wiseman, 2002, s.1; Ongel ve GoOde, 2015, s. 19). Ayrica ge¢mis
donemlerde gida maddeleri, insanlarin beslenme ihtiyaclarinin giderilmesinde birer ara¢ gorevi

tistlenirken zamanla bu gidalar insanlari, dost ve akrabalar1 bir masa basinda toplayan toplumsal bir
iletisim araci haline de gelmistir (Mavis, 2008, s. 2).

Beslenme ihtiyacinin giderilmesi amaciyla kullamilan gida maddelerinin tiiketime hazirlanma
gerekliligi ile birlikte mutfagin tarihi de baslamis, magarada yasayan insanlar bile yasadiklar1 meskenin
bir boliimiinii gida maddelerini hazirlamak ya da saklamak amaciyla kullanmistir (Uyan, 2018).
Yemeklerin hazirlanmasi i¢in ayrilan bu alanlarin yeri zaman zaman yasanilan mesken icerisinde
degisse de varligini korumus, Orta Cag Donemi ve sonrasinda mesken igerisindeki yeri genislemis ve
ekipmanlarla donatilmaya baglamistir (Kiiciikarslan, 2011, s. 75). Insanligin varlig1 ile meskenlerde
onemli bir yer tutan mutfaklar, Sanayi Devrimiyle birlikte endiistriyel olarak da énemli bir hal almaya
basglamistir.

Sanayi Devrimini takiben {iretimin artmasi ve isgilerin calistiklar1 yerlerde ¢ok uzun siire kalmalari,
calisanlarin is yerinde beslenme ihtiyaglarinin karsilanmas: gerekliligini ortaya ¢ikarmistir. Bu ihtiyac
karsilamak adina da is yerlerinde yemek {iiretimi yapilarak calisanlarin yemek yiyebilecekleri alanlar
olusturulmaya baslanmistir (Sasmaz, Beyhan ve Bilici, 2001) ve bu girisim konut mutfaklarina ek olarak
endiistriyel mutfaklarin olusmasini saglamistir (Kiigiikarslan, 2011, s. 28). XX. yiizyili takiben insanlarin
yasamindaki sosyal, psikolojik ve ekonomik degisimlerle birlikte insanlarin yasam bigimleri ve
aligkanliklarinda degisiklikler olusmus (Usta, 1996); insanlarin gerek is gerek eglence gerekse
sosyallesme amagli seyahatleriyle birlikte turizm kavrami ortaya ¢ikmistir. Farkli sebeplerden otiirii
yasadiklar1 bolge disina ¢ikan insanlarin yeme i¢me ihtiyaglarini karsilamak adina ¢ok sayida yiyecek
icecek isletmesi agilmistir (Kozak, Kozak ve Kozak, 2017). Ozelikle kadinlarin is yasantisina dahil
olmalariyla insanlarin evleri disinda yemek yeme sikliklar1 daha da artmis, yiyecek igecek alaninda
hizmet veren isletmelerin sayis1 ¢ogalarak kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak gilintimiiz
yasantisinin 6nemi bir pargasi haline gelmistir (Tiirksoy, 2015, s. 4).

Ticari amag giitsiin ya da giitmesin bir yiyecek icecek isletmesinin basarisi; {iretimini yaptig
yiyeceklerin saglikli, kaliteli ve lezzetli olmasina baglidir. Bu nedenle yiyecek igecek isletmeleri basariya
ulasmak ve isletmenin devamliligini saglayabilmek i¢in iyi planlanmis bir mutfaga sahip olmalidir
(Dareker ve Peshave, 2016). Yiyecek icecek isletmelerinin basariya ulagsmasinda sahip olduklari
mutfaklarin roliiniin ¢ok énemli oldugu bilinmesine ragmen 1§1etmeciler, misafirlere rahat ve konforlu
bir ortamda yemek yedirme amaciyla restoranin dekor ve mobilyalarina ¢ok para harcayarak mutfak
tesisi icin ayrilacak biitceden kismaktadir (Dareker ve Peshave, 2016). Kisitli biitce ve yapilacak
planlama hatalari, ileriye doniik telafisi cok zor olan problemler yaratabilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde mutfak planlama denildiginde akillara sadece yemeklerin ekonomik bir
sekilde {iretilebilecegi bir planlama gelmemelidir. Gergeklestirilecek mutfak planlamas: is akisini
kolaylastirmali, gida giivenligi kriterlerine uygun olmali ve ¢alisanlarin giivenligi ile rahat1 gbz oniinde
bulundurularak yapilmalidir. Ciinkii yiyecek igecek isletmesi mutfaklarinda iiretilen yiyeceklerin
lezzetli ve hijyenik olmasi ne derece 6nemli ise o mutfakta ¢alisan personelin rahati ve giivenligi de o
derece 6nem tegkil etmelidir (Aktas, 2011, s. 110). Bu sebeple endiistriyel mutfaklara yonelik planlama
yapilirken ¢alisma ortami kosullarina ve ergonomisine yonelik gerekli 6nlemler alinmalidir.

Endiistriyel Mutfak Planlamada Ergonomik Unsurlar

Calisma ortamindaki mekansal tasarimlarin insanin fiziksel ve psikolojik 0Ozelliklerine gore
diizenlenmesi gerekmektedir. Bu mekan tasarimlar1 ve {iretim sirasinda kullanilacak ekipmanlarin
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diizenlenmesi ergonomi projeleri ile saglanmaktadir (Yazgan, Uslu ve Erdem, s. 125,129). “Insanin
fiziksel ve psikolojik 6zelliklerini inceleyerek ¢alisanlarin makine ve gevre ile olan uyumunu dogal ve
teknik olarak arastirma ve gelistirme galismalar1” (Kokstiiz, 2019) olarak tanimlanan ergonomi; Yunanca
“Ergon= ¢alisma”, “Namos=yasa” anlamina gelen sozciiklerden olusmus bir bilim disiplinini ifade
etmektedir (Kaya, 2008). Ergonomi; giivenli ve ¢alisma i¢in uygun bir ortam olusturulmasinda anahtar
bir faktor olup amaci, ¢alisanlar: is yerine uyum saglamak adina fiziksel olarak hazirlamak yerine
calisma kosullarini ve is yeri mekanini ¢alisanlar i¢in uygun hale getirmektir ( Engtir ve Chaush- Ogly,
2019). Calisma ortaminin calisan i¢in uygun hale getirilmesi, Calisma ortamindaki olumsuz fiziksel
kosullarin ortadan kaldirilarak calisma bicimi ve saatleri ile is yerindeki ekipman tasarimlarinin
calisanlar icin daha elverisli hale getirilmesi anlamina gelmektedir (Giiler, Vaizoglu ve Tekbas, 2000).

Calisma alam fiziksel kosullarimin ve is yerinde kullamilan ekipmanlarin, insanin antropemetrik
oOlciilerine gore tasarlanmamasi, ¢alisanlarda fiziksel ve psikolojik yorgunluga neden olmakla birlikte is
kazalarina da sebebiyet verebilmektedir. Is yerinde ve galigma alanlarinda meydana gelen kazalar
¢alisma hayatinin en 6nemli sorunu haline gelmistir. Yasanan bu kazalarin 6nlenmesine yonelik cesitli
glvenlik tedbirleri alinsa da eldeki veriler is kazalarinin onlenmesine yonelik istenilen noktaya
gelinemedigini gostermektedir. Diinyada her y1l 270 milyonu askin is kazas1 meydana gelmekte ve her
giin 6000 kisi gecirdigi is kazasi nedeniyle hayatim kaybetmektedir (Dursun, 2012, s. 1; Telman, Onen
ve Ozgeldi, 2015, s. 71). Ulkemizde gerceklesen is kazalarimn yillara gore dagilimina bakildiginda artis
goze carpmakla birlikte yiyecek igecek hizmet faaliyetleri sirasinda meydana gelen is kazalarinin
oraninin da az olmadig dikkat ¢ekmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde meydana gelen kazalarin
genellikle diisme, kesik yaralanmalar1 ve elektrik carpmalari kaynakli oldugu goriilmektedir (Sahingoz
ve Sik, 2015, s. 91,99,109).

Tablo 1. Tiirkiye’de is kazalarindan etkilenen toplam calisan sayis: ve yiyecek icecek hizmetleri
faaliyetlerinde yasanan kazalardan etkilenen ¢alisan sayisi.

. Yiyecek Icecek Hizmetleri
Is Kazalarindan Etkilenen Toplam tyece® feecek Jlzmetien

Yil Calisan Sayst Faaliyetlerix.*lde Yasanan Is
Kazalarindan Etkilenen Calisan Sayis1
2017 359.653 16.824
2016 286.068 12626
2015 241.547 10.458
2014 221.366 8818
2013 191.389 6434

Kaynak: Sosyal Giivenlik Kurumu, 2019.

Bu kazalarin 6niine gecilmek amaciyla endiistriyel mutfaklarin aydinlatma, havalandirma, 1s1, nem ve
giiriiltii diizeyi gibi ¢alisma ortami kosullarin etkileyebilecek hususlarin istenilen diizeyde olmasina
dikkat edilmelidir (Hayta, 2007).

Endiistriyel Mutfaklarda Calisma Ortami Kosullar:

Toplu beslenme hizmeti veren isletme mutfaklarinda caligsanlarin fiziksel ya da psikolojik olarak
kendilerini iyi hissedebilmesi ve is kazasina maruz kalmadan calismalarina devam edebilmeleri
amactyla is yeriyle ilgili alinmasi gereken onlemlerden ilki ¢alisilan zeminin kaymayan malzemeyle
kaplanmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 81). Zemin ddsemelerinin kaygan olmasi ya da zeminde
catlak ve eklemelerin bulunmasi kayarak ya da tokezleyerek diismelere neden olacak ve ¢alisanlarin
can giivenligini tehlikeye diistirecektir (Kutluay-Merdol ve Birer, 1997, s. 47). Mutfaklarda diismelere
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neden olan diger bir husus ise genislik ve yiikseklikleri iyi ayarlanmamis merdivenlerdir. Calisanlarin
can gilivenligi agisindan merdiven basamaklar1 egim ve yiikseklikleri titizlikle ayarlanmali ve
merdivenlerde korkuluk bulundurulmali ve bu alanlar yeterli oranda aydinlatilmalidir. (Sahingoz ve
Sik, 2015, s. 99).

Calisma ortaminin yeterli oranda aydinlatilmasi, ¢alisanlarin is yerinde daha rahat calismasina
yardimci olacak 6nemli bir etkendir. Gereginden az ya da fazla aydinlatilmis ¢alisma ortami, personelin
kendisini fiziksel ve psikolojik olarak kotii hissetmesine neden olabilir (Aktas, 2011, s.117). End{istriyel
mutfaklarin aydinlatmasinda miimkiin oldugunca dogal aydinlatmadan yararlanilmali, dogal
aydinlatmanin miimkiin olmadigi durumlarda yeterli oranda yapay aydinlatma ile ortam
1siklandirilmalidir (Tiirkan, 2010, s. 8). Mutfak c¢alisma alani igin tercih edilecek aydinlatma, ortamda
golge olusturmamali ve 1s1k ¢alisanlarin goziine dogrudan yansimamalidir (Tiirkan, 2010, s. 11;
Sahingoz ve S1k, 2015, 5.100). Isik seviyesinin mutfak igerisindeki ¢alisma alanlarinda en az 200- 300 lux
diger alanlarda ise en az 100 lux olmasina 6zen gosterilmelidir (Mullins, 1996’ dan aktaran Arman, 2019,
s. 23).

Mutfaklarda gerceklestirilen {iretim sirasinda ¢alisma ortaminin 1sis1 artmakta ve pisirme islemleri
sirasinda yemeklerden ¢ikan koku ve su buhari ile ¢alisma alanindaki hava agirlasmaktadir. Mutfak
calisanlarinin bu istenilmeyen durumdan etkilenmemeleri adina c¢alisma ortaminin ¢ok iyi
havalandirilmas: gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 79). Mutfak ig 1sis1 kontrol edilerek 1sinin
kis aylarinda 20-22 °C, yaz aylarinda ise 18- 20 °C araliginda olmasi saglanmalidir (Tiirkan, 2010, s.8).

Gida iiretiminin yapildigr mutfaklarda galisan personelin saglik ve giivenligini olumsuz etkileyen
etmenlerden biri ise ¢alisma ortamindaki giiriiltii diizeyidir (Selek, 2016, s.147). Calisma ortamindaki
agir1 glirtiltii calisanlarda bas agrisi ve yorgunluk hissi yaratmakla birlikte sinir sistemi bozukluklar1 ve
dikkat dagilmalariyla kazalara sebebiyet vermektedir (Fisek, 2009, s. 51; fleri, 2014, s. 153). Guriilti
sebebiyle calisanlarda saglik sorunlarinin yasanmasinda, ortamdaki sesin siddeti kadar giiriiltiiye
maruz kalinan toplam siire de ¢ok etkilidir. Giiriiltii diizeyi yiiksek is yerlerinde ¢alisan iscilerin isitme
kayiplarinin ¢ogu 80 dB (A) iizeri ses diizeyinde uzun siire maruz kalinmasiyla meydana gelmektedir.

Tablo 2. 1. Giiriiltii diizeyi ve azami maruz kalinma stiresi

GURULTUYE MARUZ KALINAN SURE MAKSIMUM GURULTU DUZEYI
(SAAT/GUN) DB(A)
7,5 80
4 90
2 95
1 100
0,5 105
0,25 110
1/8 115

Kaynak: Esin, 2014; Yigit, 2013.

Yonetmelik geregi 00-85 dB (A) ses diizeyine sahip ¢alisma ortamlarinda is yeri yoneticisi tarafindan
giiriiltiiye yonelik onlem alma zorunlulugu bulunmamaktadir. Ancak giiriiltii diizeyi 85 dB (A) iizerine
¢ikan ortamlarda, calisanlarin kulaklari ve olusan giiriiltiiden etkilenebilecek diger organlarinm
korumak adina bazi 6nlemlerin alinmas: zorunludur. Endiistriyel mutfaklarda ¢alisanlarin ergonomik
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bir ¢alisma ortaminda islerini yapabilmeleri agisindan uygun olan ses diizeyi 50 dB (A) -60 dB (A) olarak
belirlenmistir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, 2017).

SONUC

Calisma ortaminin insan viicuduna uygun hale getirilmesi, ¢alisanlarin sosyal, fiziksel ve psikolojik
acidan kendilerini iyi hissetmelerinde biiyiik dnem tagimaktadir. Is yeri ortaminin isi yiiriitecek insana
uygun olarak diizenlenmemesi, ¢alisanlarda fiziksel ve psikolojik yorgunluga neden olmakta, dikkatleri
dagilan calisanlar i kazalarina maruz kalmaktadirlar. Yiyecek icecek isletmeleri mutfaklarinda siklikla
karsilasilan kazalar genellikle kayarak diisme kaynakli gerceklesmektedir. Bu nedenle mutfak
zeminlerinin kaymayan malzemelerle kaplanmas: hem kazalarin dniine gececek hem de ¢alisanlarin
kaygan zeminin kendilerinde olusturdugu tedirginlikten kurtulmalarina ve daha rahat hareket
etmelerine yardimca olacaktir.

Endiistriyel mutfaklarda siklikla karsilasilan diger bir is kazas: tiirii de kesici materyallerle olusan
kesiklerdir. Bu tip is kazalarmin onlenmesinde ortamin aydinlatmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.
Ozellikle mutfaklarda dograma ve kesme islemlerinin yapildig1 calisma alanlarinda aydinlatma orani
artirlmalidir. Mutfak igerisinde meydana gelebilecek kazalarin oniine gecebilmek ve calisanlarin
kendilerini daha rahat hissedebilmeleri amaciyla mutfaklarin 1s1, nem ve giiriiltii diizeyleri de kontrol
altina alinmali ve uygun c¢alisma ortaminda calisan personelden daha fazla verim alinacagl
unutulmamalidir.
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