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MAKALE BILGISI 0z

Catering isletmeleri, yogun ve dinamik bir ¢calisma ortamina sahip olup, gida
hazirlama ve sunumunda cesitli riskler barindirmaktadir. Bu nedenle,
Gelis: 23.05.2024 calisanlarin is saghgt ve giivenligi (ISG) konusunda bilingli olmalart ve
Kabul: 22.09.2024 gerekli onlemleri alabilmeleri biiyiik onem tasimaktadir. Bu arastirma,
catering igletmelerinde isgorenlerin ISG konusundaki farkindalik diizeyini
belirlemeyi amacglamaktadwr. Arastirmanin  orneklemini, Kirgizistan in
bagskenti Biskek sehrinde faaliyet gosteren catering isletmelerinde ¢alisan ve
arastirmaya katilmaya goniillii 185 isgéren olusturmaktadir. Verilerin elde
edilmesi igin anket teknigi kullamilmistir. Anketler, arastirmac tarafindan
Subat-Mart 2024 tarihleri arasinda bizzat uygulandigindan arastirmaya
goniillii  bireyler katilmistir. Elde edilen veriler bir istatistik paket
programinda degerlendirilmistir. Katilimcilara ait demografik ve mesleki
verilerin  degerlendirilmesinde  ‘frequence” ve “yiizde” degerler
kullamlirken ISG bilgi diizeyleri ve uygulamalarinin degerlendirilmesinde
“Independent-Samples T Test” kullamilmistir. Arastirma sonucunda; ISG
Arastirma Makalesi egitimlerinin ¢alisanlarda ISG Jarkindaligimin olusturulmasinda olumlu bir
etkiye sahip oldugunu ve isgérenlerin ISG tamm ve siiregleri ile kigisel
korunma tedbirleri konularinda yiiksek, ancak mevzuat konularinda diisiik
oldugu sonucuna ulasilmistir. Arastirma sonucuna gore; ISG egtimi yeni ise
baslayanlara mutlaka verilmesi gerekliligi isletmelerde ISG’den sorumlu
alanminda uzman bir personelin istihdam edilmesi gerekliligi 6nerilmigtir.
ABSTRACT
Catering businesses have a busy and dynamic working environment and
involve various risks in food preparation and presentation. Therefore, it is
ARTICLE INFO of great importance that employees are aware of Occupational Health and
Safety (OHS) and can take the necessary precautions. This research aims to
determine the awareness level of employees in catering businesses about
OHS. The sample of the research consists of 185 employees working in
catering businesses operating in the city of Bishkek, the capital of
Kyrgyzstan, and who volunteered to participate in the research. Survey
Received: 23.05.2024 technique was used to obtain data. Since the surveys were administered
Accepted: 22.09.2024 personally by the researcher between February and March 2024, volunteers
participated in the research. The obtained data were evaluated in a
statistical package program. While "frequence" and "percentage" values
were used to evaluate demographic and occupational data of the
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participants, "Independent-Samples T Test” was used to evaluate OHS
knowledge levels and practices. As a result of the research, it has been
concluded that OHS trainings have a positive effect on creating OHS
awareness among employees and that employees are high on OHS
definitions and processes and personal protection measures, but low on
legislation issues. According to the research results; it has been suggested
that OHS training should be given to new hires and that a specialist in the
field responsible for OHS should be employed in businesses.
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1. GIRIS
Catering isletmeleri, giinlimiizde turizm ve gida endiistrisi sektorlerinde en c¢ok hizmet veren isletmelerin
icerisinde yer almaktadir. Bu isletmeler yiyecek ve icecek hizmetlerinin sunuldugu ve genellikle toplu etkinlikleri
organize eden isletmedir. Catering igletmeleri, genelikle hizli tempolu bir ¢alisma ortamina sahiptir ve bu nedenle
is saghg ve giivenligi onlemleri dikkatli bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir. Is saghigi ve giivenligi
farkindalig isverenler, yoneticiler ve isgorenlerde olusturulmasi basta iggérenler olmak {izere tiim diizeylerde
calisan personel i¢in dnemlidir.

Giiniimiizde gelisen teknoloji ile isletmelerde isgdrenlerin kullandig1 ekipmanlarin sayilar artmis ve nitelikleri
gelismistir. Ancak, ¢alisma sartlarinda ki degisimden kaynaklanan tehlikelere karsi alinan 6nlemler neticesinde
isgdrenlere giivenli bir ortam olusturulmas1 gerekmektedir. Isgorenler icin is yerindeki risklerden korunmak,
tehlikeleri azaltilmak ve giivenli bir is ortami olusturmak isverenlerin ve ydneticilerin sorumlulugunda olan
onemli bir giivenlik konusudur.

Catering isletmeleri; sadece yemegin hazirligi degil, yemekte kullanilacak malzemelerin satin alinmasi,
depolanmasi, taginmasi, yemek igin hazirlanmasi, hazirlanan yemegin servisi ve sonrasinda ki tiim temizlik iglerini
kapsamaktadir. Bu nedenle, yogun olarak ¢aligilan ve genel olarak egitim diizeyi orta ve alt diizeydeki personelin
istihdam edildigi bu isletmeler de is kazasi riskleri ¢oktur. Isgdrenlerin saghiginin korunmasi, isletmenin
faaliyetlerine devam edebilmesi ve bilylimesi i¢in bu isletmelerde is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini tam olarak
uygulamak oOnemlidir. Bu arastirma; catering isletmelerinde isgoérenlerin is sagligi ve giivenligi agisindan
farkindalik diizeyini belirlemek ve farkindaliklarinin artmasi konusunda oneriler gelistirilmesi amaglanmigtir.
Aragtirmada; catering isletmelerinde isgdrenlerin is sagligi ve giivenligi konusunda farkindalik diizeylerinin
belirlenmesi, bunun arttirilmasina yonelik 6neriler gelistirilmesi ve catering isletmelerinde is sagligi ve glivenligi
uygulamalarinin tespit edilmesi hedeflenmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Catering isletmeleri Tanmimi ve Onemi

Kelime anlami olarak catering kelimesinin Tiirkge kargiligi “yemek servisi, yemek hizmeti, yiyecek i¢cecek yemek
tedarikidir” (TDK, 2024). Catering, miisterinin sectigi yerde, miisteri ve catering sirketi tarafindan ortak
kararlastirilan bir bedelle, sefler ve servis ekiplerinin yemek pisirip servis yapmasidir. Catering, miisterinin
istekleri ve sektoriin ihtiyacina uygun yiyecek igecekleri, uygun zamanda, uygun yerde ve uygun bir sunumla
tedarik etme faaliyetlerinin hepsini kapsamaktadir (URL-1, 2024).

Hazir yemek teknolojisi, tiiketiciye hazir bicimde sunulmak i¢in hazirlanan gidalarin 6n islemlerden gecirildikten
ve pisirildikten veya degisik saklama yontemleri uygulandiktan sonra uzun siire korunarak depolanmasi ve
tiiketiciye ulastirilmast islemleri anlamia gelmektedir (Dilek ve Inan, 2017). Giiniimiizde catering kelimesi daha
cok yemek fabrikasi, toplu yemek iretimi, endiistriyel yemek iiretimi gibi kavramlarla 6zdes olarak
kullanilmaktadir (Arslan, 2020).

Giiniimiizde fazla sayida ¢aligana sahip olan firmalar, personellerinin beslenme ihtiyacini1 gidermek i¢in catering
isletmeleri ile anlagsmaktadir. Bu durum, toplu beslenmenin temel halidir. Ancak giiniimiizde toplu beslenme
sadece firmalarda goriilmez. Ayrica; yogun bigimde niifusun bulundugu huzur evleri, hastaneler, 6grenci yurtlari
gibi kurumlarda ve diigilin, cenaze, siinnet, toplanti gibi etkinliklerde de Catering isletmelerinin hizmetlerine
ihtiya¢ duyulmaktadir (Dilek ve Inan, 2017).

TEMAPOR 4(2) Sayfa |44



Aliva, N. & Sormaz, U (2024). 4(2), 43-54.

2.2. Catering Isletmelerinin Tarihi

Catering isletmeleri, 1990'l1 yillarinin basinda ortaya ¢ikmistir. Fransa catering'in dogum yeri olarak kabul edilir
ve kurucusu Jean Francois Vatel'dir. Kral XIV. Louis'in hiikkiimdarlig1 sirasinda, ¢esitli ikramlarin yer aldig1 agik
hava ziyafetleri ve ¢ok sayida misafir i¢in bilyiik bir eglence programi ilk kez orada yapilmaya baglanmistir (URL-
2, 2024). Genel olarak yemek hizmetlerinin tarihi, insan toplumunun evriminin ve yemek, kutlama ve
konukseverlik arzumuzun bir kanitidir. Antik uygarliklarin abartili ziyafetlerinden giinliimiiz catering sektoriine
kadar beceri ve detaylara dikkat gerektiren 6zel bir meslege donilismiistiir (URL-3, 2024).

1960’11 yillardan sonra farkli igletmeler agilmis ve beraber disarida yemek yeme aligkanliklar degisim
gostermistir. Insanlarin disaridan ascilar1 istihdam ederek evde yemek hizmeti almasi ile de hazir yemek sistemi
baglamistir. 1970°li yillarda baz1 hazir yemek isletmeleri kurularak hizmet verilmistir. Boylece ilk catering
hizmetleri isletmeler boyutunda faaliyete gecmistir (Giirsoy, 1995). Disarida yemek yiyen insan sayisinin
taleplerini karsilamak i¢in catering fabrikalar sayilar1 ve biiytikliikleri giderek artmaya baslamistir.

2.3. Catering Yapisi ve Cesitleri

Gilinlimiiziin restoran ve hizli gida satis yerlerinin kdkeni ge¢miste uzun yolda konaklayanlar igin hizmet veren
hanlar ve kervansaraylara dayanmaktadir. Bugiin bu tiir catering isletmeleri oldukg¢a popiilerdir. Bu isletmeler;
insaat veya firmalarin alanlarinda, biiyiik ofis merkezlerinde, yani kalabalik insan gruplarina sicak yemek
saglanmasinin gerekli oldugu yerlerde hizmet vermektedir (Ak¢adag ve Yildirim, 2004). Bu isletmeler, insanlarin
toplu olarak beslenme ihtiyacini karsilamayi hedefleyerek yemek iiretmektedirler. Bu nedenle, bu igletmelerin
yiyecek hazirlama, pisirme ve sunum teknikleri diger yiyecek ve igecek isletmelerine gore farkliliklar
gostermektedir. Catering firmalarmin faaliyet gosterdigi sektor, toplu yemek endiistrisi olarak adlandirilabilir
(Dilek ve inan, 2017).

Catering isletmelerinin rekabet acisindan iiretim maliyetleri giin gectikce dnem kazanmaktadir. Bu yiizden,
catering isletmeleri maliyetlerini azaltma ve bu amagla ¢esitli yontemler deneme konusunda ¢aba sarf etmektedir.
Ayni sekilde, maliyetlerin diigiiriilmesi kadar miisteri memnuniyeti de 6énemli hale gelmistir. Firmalar, miisteri
memnuniyetini saglamak igin miisteriye deger saglayan bir deger zinciri olusturmayr gereklilik olarak
gormektedirler (Grunert vd., 2005).

Tiiketicilerin beslenme ihtiyacini karsilamak amaciyla kurulan ve yiyeceklerin siparig alinmasindan hazirlanmasi
ve teslim edilmesine kadar bir¢ok etkinligi organize eden catering isletmelerini birka¢ boliime ayirmislardir,
bunlar agagidaki gibidir (Czarniecka-Skubina ve Rutkowska, 2015);

Sosyal Catering: Sosyal hizmetlerin pazar1 (sd6zlesmeli veya imtiyazli olan), sanayi sirketleri, kantinler, sosyal
yardim merkezleri, konferanslar, hastaneler, barlar ve agik biifeler gibi kuruluslar olusturmaktadir.

Demiryolu Catering: Demiryolu isletmelerinde, seyahat esnasinda sunulan, yemek iiretiminde ve satisinda
bulunan kuruluslardir (Yabanci, 2018).

Kapidan Kapiya Servis Anlamina Gelen Office Catering: “Paket yemek servisi” de denilen sistemde genellikle
hizmet, 1sitma ve temizlik imkanlarinin olmadigi, is merkezlerinde bulunan kisilere hizmet vermek iizere 6nceden
hazirlanmis salatalar, sandvigler, hazir gidalar, sicak yemekler gibi hazirlanmasi kolay ve pratik yemeklerden
olusmaktadir (Seving, 2010).

Air Catering: Havayolu sirketleri ve yolculart i¢in, yiyeceklerden iceceklere ¢ok gesitli hizmet veren havayolu
ikram sirketidir. Havayolu igletmelerinde yiyecek i¢ecek hizmetleri terminalde verilen hizmetler ve ugakta verilen
hizmetler olarak ikiye ayrilir. Havaalanlarinda bulunan isletmelerde yiyecek ve igecekler self servis, garson ile
yapilan servisler ve makineler ile saglanir (Cinar, 2004).

Acik Biife Catering: Cok sayida farkli yemek segenegi hazirlanarak metal tepsiler iizerinde ve alttan 1sitmayla
sicak kalacak sekilde hazirlanir ve servis edilir. Miisteriler diledikleri yemegi arzu ettikleri kadar alirlar. Kimi
zaman self-servis seklinde de olabilir. Zamandan ve paradan tasarruf i¢in iyi bir se¢imdir (Cinar, 2004).

2.4. Catering Isletmeleri isgorenlerinin Is Saghg ve Giivenliginin Kirgizistan’daki Durumu

Catering isletmeleri, Kirgizistan gibi lilkelerde de 6nemli bir yere sahiptir. Genellikle yerel lezzetleri ve geleneksel
yemekleri sunmanin yani sira uluslararast mutfaklar1 da miisterilere sunan bu isletmeler; restoranlar, oteller,
turistik tesisler ve 6zel etkinlikler i¢in yemek hizmeti vermektedir. Kirgizistan gibi turizm sektoriiniin gelistigi ve
0zel etkinliklerin artmasiyla birlikte biiylimeye devam eden bir {ilkede, isgdrenlerin sagligi korumak ve garanti

TEMAPOR 4(2) Sayfa |45



Aliva, N. & Sormaz, U (2024). 4(2), 43-54.

altina almak icin is saglhigir ve giivenligi konusunda yerel diizenlemelere ve uluslararasi standartlara uyum
saglamak gerekmektedir. Bunun saglanmasinda, yerel ve iilke yonetimlerinin ¢ikardiklar1 yasa, yonetmelikler ile
yapacaklar1 denetimler kadar isletmelerde ki bilingli yoneticiler de 6nemlidir.

2.2.ISG Kavram
2.2.1. Is Saghg ve Is Giivenligi Tanimi ve Onemi

Is saglig1; “her meslekteki iscilerin fiziksel, ruhsal ve sosyal iyiliklerini en iist diizeyde koruma ve gelistirmeyi;
is¢ilerin ¢aligma kosullarindan 6tiirii sagliklarini kaybetmelerinin 6nlenmesini; is¢ilerin igyerindeki sagliga zararl
faktorlerden kaynaklanan risklerden korunmasini; is¢inin fiziksel ve psikolojik donanima uygun iste isgdérenlerin
saglanmasin1 ve Ozetle isin insana uyarlanmasi ve her insanin isine adapte edilmesini amacglar” seklinde
tanimlanmaktadir (Cam, 2017).

Is giivenligi, is yerlerindeki faaliyetler sirasinda meydana gelebilecek tehlikeleri ve saglik risklerini minimize
etmek, isgorenleri korumak ve daha saglikli bir is ortami saglamak i¢in yapilan diizenli ve sistematik isgorenleri
icerir. Bu baglamda, is giivenligi ¢alismalar1 is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin 6nlenmesi ve isgilerin
giivenliginin saglanmasi amaciyla yapilan 6nlemleri kapsar (Ergiil, 2006).

Calisanlarin is sagligi ve giivenligi egitimleri, insan kaynakli riskleri dnceden engellemeyi hedefleyerek
isgorenlerin farkindaliklarini arttirmay1 amaglar. Bu yolla is giivenligi oncelikli tutulur ve is kazalar1 ile meslek
hastaliklarmin dnlenmesi miimkiin hale gelir (Cagatay, 2017). Is giivenligi hem ekonomik hem de sosyal boyutu
ile bilyiik énem tasimaktadir (Tiirk I, 2014). Is giivenligi calisanlarin yani sira, isletme giivenligi ve {iretim
giivenligini de saglar. Is giivenligi olay olmadan kazalar1 6nler (Yigit, 2005).

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci

Arastirma; catering isletmelerinde isgdrenlerin is sagligi ve giivenligi agisindan farkindalik diizeylerinin
belirlenmesi, isletmelerde is saglig1 ve giivenligi uygulamalarinin tespit edilmesi ve isgoérenlerin is saglig1 ve
giivenligi konusunda farkindaliklarimin ve bilgi diizeylerinin arttirilarak gelistirilmesine yonelik Oneriler
sunulmasi amaciyla yiiriitiilmistiir. Ayrica, arastirma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda catering
isletmelerinin i saglig1 ve giivenligi uygulamalarinda gelisme de hedeflenmistir.

3.2. Arastirmanin Yontemi

Bu boliimdeki arastirma, anket yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. Arastirmanin amaci dogrultusunda dort
boliimden olusan anket formu hazirlanmistir. Anketin ilk boliimiinde, katilimcilarin cinsiyetleri, yaglari, medeni
durumu, egitim durumu, meslek bilgileri, sektérdeki tecriibeleri ve isletmelerinde caligsma siirelerini igeren 6 adet
demografik ifadeden olusturulmustur. Arastirmada anketin ikinci boliimiinde, catering isletmeleri ISG bilgi diizeyi
belirlenmistir, {igiincii boliimde ise ISG uygulamalar1 dlgegine yer verilmistir. Olgek, 5°1i likert kullanilarak
derecelendirilmistir.

Nicel aragtirmada, aragtirmacilar ilgili konuyla ilgili evreni temsil eden bir drneklemden elde edilen sayisal
verilere dayanarak sonuclar ortaya koyarlar. Bu tiir arastirmalarda derinlemesine bir analiz yapilmaz; énemli olan
sayisal verilerle ilgili aciklamalardir. Nicel aragtirma yontemleri arasinda gesitli teknikler bulunmaktadir
(Lienstitu, 2020). Subat-Mart 2024 tarihleri arasinda uygulanmistir. Anketler, arastirmaci tarafindan bizzat
uygulandigindan aragtirmaya goniillii bireyler katilmigtir.

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, Bigkekte faaliyet gosteren catering igletmelerinin iggorenleri olusturmaktadir. Catering
isletmeciligi bakimindan geligsmis olmasi ve daha biiyiik 6rnekleme ulasilabilmesine imkén tanimasi nedeniyle
arastirma evreni olarak Biskek se¢ilmistir. Catering isletmelerinin mutfak departmanlarinda gastronomi ve asgilik
mezunlart, servis departmanlarinda ise turizm ve yiyecek icecek hizmetleri mezunlar1 calismaktadir. Verileri anket
seklinde yaptigimiz icin isletmelere gidip yoneticilerden izin alindiktan sonra anket sorularin cevaplanmasi
istenmigtir. Toplam isletme Orneklemini arastirmaya goniilli katilan 10 catering isletmesinin iggdrenleri
olusturmaktadir. Isletmelerde calisan isgdren sayismin tespiti icin herhangi bir resmi istatistik bilgisine
rastlanmadig1r gibi isletmelerin yonetimleri bu sayiyr vermekten kacinmislardir. Bu nedenle evren
hesaplanamamustir. Orneklem icin, isgdrenlere yapilan bilgilendirme goriismeleri sonrasi arastirmaya katilmaya
goniilli isgdérenler dahil edilmistir. Arastirmaya katilmay1 kabul eden goniillii 200 igsgdrene anket uygulanmus,
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ancak, 15 anketin kullanilamaz oldugu goriilerek 185 anket dahil edilmistir.
3.4. Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Verilerin toplanmasi Subat-Mart 2024 tarihlerinde isletmelere yapilan ziyaretler sonucunda gergeklestirilmistir.
Anketler uygulanmadan 6nce katilimcilara isim ve igletmenin bilgilerinin hicbir yerde paylasilmayacagi
aciklanmig ve arastirma hakkinda bilgi verilmistir.

Elde edilen veriler bir istatistik paket programinda degerlendirilmistir. Katilimcilara ait demografik ve mesleki
verilerin degerlendirilmesinde “frequence” ve “ylizde” degerler kullanilirken ISG bilgi diizeyleri ve
uygulamalarinin degerlendirilmesinde “Independent-Samples T Test” kullanilmustir.

3.5. Arastirmanin Sinirlihiklar:

Anketin uygulama siirecinde bazi giicliiklerle karsilasilmigtir. Bu giicliiklerin en basinda, zaman sinirlilig1 yer
almaktadir. Isgdrenlerin mesai saatleri iginde anket formlarmi dolduracak yeterli zamani bulamayist
olusturmaktadir. Bu yilizden dinlenme aralarinda, yemek aralarinda ya da mesai ¢ikislarinda isgérenlere ulasilmaya
calisilmistir. Ayrica daha fazla katilim saglanabilmesi i¢in ayn1 isletmeye farkli zamanlarda birden fazla ziyaret
gergeklestirilmistir. Bu durum, ekonomik sikintilar nedeni ile ikiden fazla tekrar edilememistir. Bir diger siirlilik
ise biirokratik engeller olmustur. Isletme yoneticilerinden islerin aksamamast, isletme hakkinda ayrintil bilgilere
ulasilmas1 endisesi, olumsuz durumlarin bakanlik ya da ilgili devlet kurumlarina sikayet seklinde yansiyacagi
tedirginligi gibi nedenler olabilecegi icin anket uygulamasina olumlu bakmayanlar olmustur. Bu isletmelerin
yOneticileri aragtiritlmanin yiiriitiilmesi i¢in {iniversiteden ya da bakanliktan resmi izin belgesi istemis, sunulmadig:
icin anket uygulamasina izin verilmemistir.

4. BULGULAR

Arastirmaya, 122 kadin (%66,3) ve 62 erkek (%33,7) katilmistir. Katilimcilarin %59,8’inin <25 yas, %64,1’inin
bekar ve %37,0’sinin ise ortadgretim kurumlarindan mezun olduklar1 belirlenmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Demografik Bilgiler

n %

Cinsiyet

Kadin 122 66.3

Erkek 62 33.7
Yas

<25 110 59.8

26-40 56 30.4

41-60 13 7.1

61 < 5 2.7
Medeni Durum

Bekar 118 64.1

Evli 66 359
Egitim Diizeyi

Ikdgretim 7 3.8

Ortadgretim 68 37.0

On lisans 33 17.9

Lisans/Lisansiistii 76 41.3
TOPLAM 184 100.0

Katilimcilarin mesleki bilgileri incelendiginde; %44,0’liniin mesleki bir okuldan mezun olduklari, %77,2’sinin
sektdrde 10 yil altr is tecriibesine sahip oldugu ve %72,8’inin ISG egitimi aldiklari tespit edilmistir (Tablo 2).
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Tablo 2. Mesleki Bilgiler

Kadin Erkek TOPLAM
n % n % n %

Mesleki Egitim

Mesleki okul 62 33.7 19 10.3 81 44.0

Mesleki belge 18 9.8 14 7.6 32 17.4

Mesleki Kurslar 9 4.9 10 54 19 10.3

Belgesi yok 33 17.9 19 10.3 52 28.3
Sektorde Calisma Siiresi

<10 y1l 98 533 44 23.9 142 77.2

11-20 y1l 14 7.6 17 9.2 31 16.8

20 < 10 54 1 0.5 11 6.0
is Saghig ve Giivenligi Egitimi

Evet 92 50.0 42 22.8 134 72.8

Hayir 30 16.3 20 10.9 50 27.2
TOPLAM 122 66.3 62 33.7 184 100.0

Katilimeilarin ¢alistiklar: isletmelerin ISG sistemleri incelendiginde; %41,3’iiniin calistiklari isletmelerin az
tehlikeli sinifta olduklarimi, %44,0’{iniin isletmelerinde risk degerlendirme analizinin alt1 y1lda bir defa yapilmasi
gerektigini %51,6’sinm ise yeni baslayanlara ISG egitiminin isletme tarafindan verilmekte oldugunu
bildirmislerdir (Tablo 3).

Tablo 3. Isletme Is Saghg: ve Giivenligi

Kadin Erkek TOPLAM
n % n % n %

Isletmenin Tehlike Simfi

Cok tehlikeli 17 9.2 10 5.4 27 14.7

Tehlikeli 32 17.4 15 8.2 47 25.5

Az tehlikeli 53 28.8 23 12.5 76 41.3

Bilmiyorum 20 10.9 14 7.6 34 18.5
Isletmede Risk Degerlendirilmesi

En az yilda bir defa 17 9.2 10 54 27 14.7

En az alt1 yilda bir defa 52 28.3 29 15.8 81 44.0

En az on yilda bir defa 53 28.8 23 12.5 76 41.3
ISG Egitimi Verilmesi

Verilir 62 33.7 33 17.9 95 51.6

Verilmez 18 9.8 11 6.0 29 15.8

Bilmiyorum 42 22.8 18 9.8 60 32.6
TOPLAM 122 66.3 62 33.7 184 100.0

Katilimeilarin 1SG bilgi diizeyleri degerlendirildiginde; “calismaktan kaginma hakkini kullanabilme” sorusuna
%52.2’sinin bilmiyorum cevabini, “is kazas1” tanimina %50.0’sinin dogru cevap, “risk degerlendirilme” tanimina
%47.3’iiniin dogru cevap, “kisisel koruyucu donanimimin temin edilmesi” sorusuna %>51.1’inin dogru cevap, “ISG
saglanmasi ylikiimliligii ve sorumlulugu” tanimima %65.8’inin dogru cevap, “is kazasinin SGK’ya bildirim
stiresi” sorusuna %>52.2’sinin bilmiyorum cevabi, “uluslararasi standartlara gore azami elle yiik kaldirma sinir1”
sorusuna %51.1’inin bilmiyorum cevabi, “ISG amaglar1” sorusuna %75.5’inin dogru cevabi, “yangim sondiirme
cihazinin yerini gosterme isaretini tanima” sorusuna %67.4’iiniin dogru cevabi verdikleri tespit edilmistir. Elde
edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde ise; “uluslararasi standartlara gore azami elle yiik kaldirma
sinir1” sorusuna verilen cevap cinsiyete gore anlamli bulgulanmistir (p<<0.05) (Tablo 4).
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Tablo 4. Is Saghigi ve Giivenligi Bilgi Diizeyi

Kadin Erkek TOPLAM ¢
n Yo n %o n % P
“Cahsmaktan Kacinma Hakkir”m kullanabilme durumu
Dogru cevap 47 25.5 23 12.5 70 38.0
Bilmiyorum 63 34.2 33 17.9 96 52.2 0.128 0.898
Yanlis cevap 12 6.5 6 33 18 9.8
“fg Kazas1” tanim
Dogru cevap 63 34.2 29 15.8 92 50.0
Bilmiyorum 41 22.3 22 12.0 63 342 0.682 0.496
Yanlis cevap 18 9.8 11 6.0 29 15.8
“Risk Degerlendirmesi” tanimi
Dogru cevap 58 31.5 29 15.8 87 47.3
Bilmiyorum 44 23.9 25 13.6 69 37.5 0.240 0.810
Yanlis cevap 20 10.9 8 43 28 15.2
Kisisel koruyucu donaniminin temin edilmesi
Dogru cevap 64 34.8 30 16.3 94 51.1
Bilmiyorum 31 16.8 18 9.8 49 26.6 0.358 0.721
Yanlis cevap 27 14.7 14 7.6 41 22.3
ISG saglanmas yiikiimliiliigii ve sorumlulugu
Dogru cevap 84 45.7 37 20.1 121 65.8
Bilmiyorum 22 12.0 10 54 32 17.4 1.699 0.091
Yanlis cevap 16 8.7 15 8.2 31 16.8
Is kazasinin Sosyal Giivenlik Kurumu’na bildirim siiresi
Dogru cevap 32 17.4 15 8.2 47 25.5
Bilmiyorum 63 34.2 33 17.9 96 52.2 0.229 0.819
Yanlis cevap 27 14.7 14 7.6 41 22.3
Uluslararasi standartlara gore azami elle yiik kaldirma sinir1
Dogru cevap 36 19.6 9 4.9 45 24.5
Bilmiyorum 59 32.1 35 19.0 94 51.1 2.018 0.045"
Yanlis cevap 27 14.7 18 9.8 45 24.5
Is saghg ve giivenliginin amaclar
Dogru cevap 90 48.9 49 26.6 139 75.5
Bilmiyorum 19 10.3 9 4.9 28 15.2 0.947 0.345
Yanlis cevap 13 7.1 4 2.2 17 9.2
Yangin Sondiirme Cihazinin Yerini Gosteren” isareti Tanima
Dogru cevap 81 44.0 43 23.4 124 67.4
Bilmiyorum 21 11.4 11 6.0 32 17.4 0.553 0.581
Yanlis cevap 20 10.9 8 4.3 28 15.2
TOPLAM 122 66.3 62 33.7 184 100.0
* p<0.05

Katilimeilarin isletmelerinde ISG uygulamalarina dair veriler degerlendirildiginde; “isletmemde ISG yiiksek
onceliklidir” (3.21+1.30), “yonetimimiz is kazalarin1 dnlemek i¢in yeterince Onlem alir” (3.24+£1.16), tim
calisanlar ISG konusunda etkin bir rol oynar (3.36+1.08), is yerimde ISG ile ilgili etkili bir iletisim vardir
(3.18+1.11), tehlikeli durumlarda risk almamam yoneticilerim tarafimdan hos karsilanir (3.35+1.04), isletmemde
ISG ile ilgili alinmas1 gereken tedbirler her zaman alir (3.27+1.12), iSG ile ilgili &nerilerimiz yénetim tarafindan
onemsenir ve degerlendirilir (3.35+£1.07), isletmemde Onlemler kaza olduktan sonra alir (3.42+1.16), giivensiz
davranislar sergileyenlere ydnetim tarafindan gerekli yaptirrm uygulanir (3.22+1.11), isletmemde iSG konusunda
verilen egitimler yeterlidir (3.06£1.10), isletmemde islerin en kisa yoldan yapilmasi esastir (3.46+1.02),
isletmemde is kazalar1 igin dogal bir pargasi olarak goriiliir ve hos karsilanir (3.12+1.05), is yerimizde meydana
gelen kazalardan ders alinarak yeni dnlemler alimr (3.34+1.11), isletmemde ISG ile birkag kisinin ilgilenmesi
yeterlidir (3.25+1.06), ISG geregi kullanmamiz gereken kisisel koruyucu donanimlar ydnetim tarafindan tedarik
edilir ve kullanmimimiz denetlenir (3.21+£1.02), isletmemde ISG ile ilgili siirekli bir iyilestirme mevcuttur
(3.39+1.09) sorularina kararsiz kaldiklar belirlenmistir. Ayrica, katilimcilarin “ne yaparsam yapayim is kazalarini
engelleyemem” (2.91£1.05), “isimi yaparken risk almaktan kaginmam” (2.59+1.22) sorularina katilmadiklar1 ve
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“meydana gelen her tiirlii is kazasi ve tehlikeli olay1 iistlerimize (yOneticilere) rapor ederim” (3.51%1.05), “isimi
yaparken giivenli sekilde caligmam sarttir” (3.96+1.00) sorularia ise katildiklar1 bulgulanmistir. Elde edilen
veriler istatistiksel olarak degerlendirildiginde; “isimi yaparken giivenli sekilde ¢alismam sarttir” sorusuna verilen
cevaplar cinsiyete gore anlamli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 5. Is Saghigi ve Giivenligi Uygulamalart

Kadin Erkek TOPLAM

M=SS MZSS M=SS t P
Isletmemde ISG yiiksek 6nceliklidir. 3.27+1.25 3.10+1.40 3.21£1.30 0.854 0.394
Yoénetimimiz is kazalarin1 6nlemek i¢in yeterince 6nlem alir 3.19+£1.21 3.34+1.07 3.24+1.16 0.827 0.409
Tiim ¢aliganlar ISG konusunda etkin rol oynar. 3.38+1.15 3.334+0.93 3.36+1.08 0.226 0.821
Is yerimde ISG ile ilgili etkili iletigim vardir 3.16+1.12 3.2341.08 3.18+1.11 0.406 0.685
Ne yaparsam yapayim is kazalarin1 engelleyemem 2.93+1.01 2.87+1.12 2.91£1.05 0.388 0.699
Tehlikeli durumlarda risk almamam yoneticilerim tarafimdan hog
karsilanir 3.30+1.02 3.44+1.08 3.35+¢1.04 0.815 0.416
Isimi yaparken giivenli sekilde ¢aligmam sart 3.96+1.02 3.97+0.98 3.96+1.00 0.056 0.956
Isletmemde ISG ile ilgili alinmas1 gereken tedbirler her zaman
almr 3.23+1.20 3.35+0.96 3.27+1.12 0.715 0.475
ISG ile ilgili 6nerilerimiz yonetim tarafindan 6nemsenir ve
degerlendirilir 3.33+1.12 3.04+0.97 3.35+¢1.07 0.450 0.653
Isletmemde &nlemler kaza olduktan sonra alir 3.43+1.19 3.40+1.09 3.42+1.16 0.127 0.899
Giivensiz davranislar sergileyenlere yonetim tarafimdan gerekli
yaptirim uygulanir 3.21+1.15 3.23+1.03 3.22+1.11 0.073 0.942
Isletmemde ISG konusunda verilen egitimler yeterlidir 3.05+1.14 3.08+1.02 3.06+1.10 0.183 0.855
Isletmemde islerin en kisa yoldan yapilmasi esastir 3.39+1.03 3.58+1.00 3.46+1.02 1.180 0.239
Isletmemde is kazalar1 isin dogal bir pargast olarak gbriiliir ve
hos Karsilanir 3.11+1.13 3.15+1.07 3.12+1.05 0.223 0.823
Meydana gelen her tiirlii is kazasi ve tehlikeli olay istlerimize
(yoneticilere) rapor ederim 3.53+0.96 3.45+1.21 3.51%£1.05 0.494 0.622
Is yerimizde meydana gelen kazalardan ders almarak yeni
Snlemler alimir 3.30+1.13 3.42+1.08 3.34+1.11 0.670 0.504
Isletmemde ISG ile birkag kisinin ilgilenmesi yeterlidir 3.29+1.03 3.16+1.13 3.25+1.06 0.807 0421
Isimi yaparken risk almaktan kaginmam 2.74£1.25 2.31+£1.13 2.59£1.22 2.292 0.023"
ISG geregi kullanmamiz gereken kisisel koruyucu donanimlar
yonetim tarafindan tedarik edilir ve kullanimimiz denetlenir 3.29+0.99 3.05+1.05 3.21+1.02 1.564 0.120
Isletmemde ISG ile ilgili siirekli bir iyilestirme mevcuttur. 3.41+£1.15 3.37+0.99 3.39+1.09 0.227 0.821

* p<0.05

5. SONUC VE ONERILER

Insanoglu yasamni siirdiirebilmek igin ilk ¢aglardan beri iiretim yapma gabasi icinde olmus, beden giiciinii bu
amacla kullanmistir. Giinlimiizde iiretim faaliyetleri sanayilesme ve teknolojik gelismelere paralel olarak yerini
makinelere birakmis, beden giicii ile ¢alisma azalmstir. Isyerlerinde iiretken faktor olan isgorenlerin saghg: ve
giivenligi ile ilgili is kazalari basta olmak {izere birtakim sorunlar ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle, turizm
isletmelerinde kazalarin dnlenebilmesi i¢in 6zellikle mutfak boliimlerinde hangi olumsuz kosullarin meydana
geldiginin bilinmesi gerekmektedir. Boylece kazalarin olugmasini saglayan nedenler ortadan kaldirilmis olacak
ve is glivenligi saglanacaktir. Catering sektoriinde, diger tim sektdrlerde oldugu gibi is kazalari ve meslek
hastaliklar1 nedeniyle bir¢ok sorun yasanmaktadir. Mutfak boliimlerinde islerin dogru bir sekilde yapilmasi ve
mutfak organizasyonun yOnetilmesi, ayn1 zamanda bu islerin ve organizasyonun giivenli bir sekilde yapilmasini
da gerektirmektedir (Dogan, 2022). Arastirmamizda; catering isletmelerinde ISG uygulamalarmin genel olarak
iggérenler tarafindan orta diizeyde etkili oldugunu diisiindiikleri belirlenmistir. Sormaz vd. (2014), catering
isgorenlerinin is giivenligi sorularina yanlis cevap verme sikhginin daha yiiksek oldugunu ve ISG bilgi
diizeylerinin diigiikk oldugunu belirlemistir. Bu nedenle, toplu yemek iiretimlerinin yapildigi ve dolayisiyla is
yiikiiniin ok daha fazla oldugu catering isletmelerinde ISG uygulamalarina ve kontrollerine daha fazla énem
verilmelidir. Yonetimden sorumlu kisilerin kazalari dnlemek igin gerekli 6nlemleri almakla yilikiimlii olduklari
unutulmamalidir. Kazalarin ¢ogunlukla is yiikiiniin yogun oldugu zamanlarda gerceklestigi, yorgunluk, bilgisizlik,
dikkatsizlik ve diizensizlikten ileri geldigi goz 6nlinde bulundurulmalidir (Dogan, 2022).
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ISG isgorenleri, is yerinin olumsuz etkilerinden korumak, rahat ve giivenli bir ortamda ¢alismalarmni saglamak
gibi temel hedefleri ile isgorenlerin sagligi agisindan 6nem tagimaktadir (Sormaz vd., 2014; Serin ve Cuhadar,
2015). Is sagligy, her is alaninda isgorenlerin fiziksel, zihinsel ve sosyal yonden tam bir iyilik haline ulasmalarini
saglamak i¢in alinan tedbirleri igeren bir disiplindir. Tehlikeli maddelerin kullanildig1 is ortamlarinda, isgérenlerin
saghigini korumak ve olasi zararlari Onlemek amaciyla risk degerlendirmeleri ve giivenlik prosediirleri
uygulanmaktadir (Giineysulu, 2023). Giiniimiizde tiim sektdrlerde oldugu gibi turizm isletmelerinde de ISG
kiiltiirii 6nem kazanmistir (Kabake1, 2009).

Turizm sektoriinde ISG alaninda yapilan arastirmalar, 6zellikle mutfaklar béliimlerinde énemli sayida is kazasi
yasandigini gostermektedir (Alamgir vd., 2007; Akturfan vd., 2023). Bu kazalarin biiyiik cogunlugunun temelini
isgorenlerin dikkatsizligi, is yapim yontemlerinin uygunsuzlugu ve bilgi eksikligi olusturmaktadir (Olcay, 2019).
Dinger ve Ultu (2017), mutfaklarda yasanan is kazalarinin sonucunda igletmeler agisindan biiyiik zaman kayiplari
olustugu sonucuna varmistir.

Mutfaklarda gorevlendirilecek tiim meslek gruplarindan isgérenlerin sagliklarini korumak icin 1ISG'ye yénelik
diizeltici ve Onleyici tedbirleri uygulamak gerekmektedir (Akarsu ve Giizel, 2018). Biyikli’'nin (2011)
aragtirmasinda da benzer bulgulara rastlanmasi (%74,8), mutfak c¢alisanlarinin geng ve orta yas araliginda
bulunduklarin1 gostermektedir. Arastirmanin asil amaci, demografik ozelliklere odaklanmak degil. Fakat,
sonuglarin benzerligine dikkat ¢ekmekle birlikte, bu bulgularin genelleme potansiyelinin, bazi kisitlamalara
ragmen, oldukea yiiksek olabilecegini belirtmek istenmistir.

ISG ye yeterince dzen gdsterilmemesi, toplum genelinde is giivenligi bilincinin eksikligi, "uzun siiredir bu isi
yapiyorum, bir sey olmaz" diisiincesi ve egitim/bilgi eksikligi, is kazalarinin baslica sebepleri arasinda yer
almaktadir. Isletmelerin, meydana gelen bir olay veya kaza sonrasinda yapilacak faaliyetleri belirleyen bir olay-
kaza yonetimi prosediirii bulundurmas: gerekmektedir. Bu prosediirde, kaza ve olay terimleri net bir sekilde
tanimlanmali, olay ya da kaza sonrasinda yapilmasi gerekenler detayli bir sekilde agiklanmalidir. Yarali kigilerin
yonetimi, ilk raporun hazirlanmasi ve bildirilmesi gibi adimlar da prosediirde yer almalidir. Ardindan, detayli kaza
arastirmasi nasil yapilacagi ve bu siirece kimlerin katilmasi gerektigi gibi konular da sistematik bir sekilde
aciklanmalidir (Uzun vd., 2016). Bu calismada, katilimcilarin %41,3’linlin ¢alistiklar1 isletmelerin az tehlikeli
sinifta oldugunu ve %75,5’inin “ISG amaglar1” sorusuna dogru cevabi verdikleri belirlenmistir. Arastirma
sonucunda, katilimcilarin %72,8’inin ISG egitimi aldiklar tespit edilmistir. Durdu vd. (2006) I1SG egitimi alan
isgorenlerin biling diizeyinin yiiksek oldugunu tespit etmistir. Buna gore alayli olarak tabir edilen ve isi yaparak
O0grenen mutfak igsgorenlerinin oraninin oldukga fazla oldugu sonucuna varilabilir. Bu nedenle, isgérenle egitim
verilmesi is gilivenliginin saglanmasinda 6ncelikli adimlardan biridir. Bu alanda diizenlenecek seminerler ve
egitimlerle mutfak personelinin is kazasi riski azaltilarak is kazalarinin neden olabilecegi olumsuzluklarin 6niine
gegilecektir. Sonuglar itibariyle, is kazalarinin isgérenlerin is performansini etkileyerek isletmeye maddi
kayiplara yol agtig1 ve isgdrenlerinin ruhsal sagligin1 olumsuz etkiledigi géz dniinde bulunduruldugunda, egitim
ve seminerlerin dnemi daha da belirgin hale gelmektedir.

Yasanan, is kazalarinin ¢ogunun isgdrenlerin giivensiz ve egitimsiz davranislarindan kaynaklandigi yapilan
calismalarda ortaya konmustur. Ayrica, disiplinsizlik, egitimsizlik, kurallara uymama, ISG konusundaki
bilingsizlik gibi faktorler de is kazalari ve meslek hastaliklariin 6nde gelen nedenleri arasinda yer almaktadir
(Giillii ve Sarikaya, 2009). Son zamanlarda birgok iilke, endiistriyel sektorde gergeklesen is kazalarini engellemek
icin biiyilik ilerlemeler kaydetmistir. Bu, 6liim oranlarinda, kaza sikliginda ve ciddiyetinde gozle goriiliir
azalmalarin yasandiginin kanit1 olarak gosterilebilir (Serin ve Cuhadar, 2015). Yiyecek iiretiminde en yaygin is
kazalarimin nedenleri arasinda, kullanilan malzemeler hakkinda yeterli egitimin olmamasi1 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu baglamda, isgilere kullanilan kisisel koruma ekipmanlarinin, malzemelerin veya makinelerin dogru
kullanimiyla ilgili bilgi verilmelidir. Isgorenler, belirli makineleri kullanmadan 6nce kurulum prosediirlerini,
makine kullanimi sirasinda koruyucu ekipman takilmasi gerekliligini veya kullanilan takilarin ¢ikarilmasi gereken
durumlar1 vb. bilgilerle donatilmalidir (Kili¢ ve Selvi, 2009). Arastirma sonucunda; katilimcilarin %51.6’sinin
ISG egitimi aldiklar1 ve %51.1’inin calisirken kullanilan kisisel koruyucularin temin edilmesi sorusunu “dogru”
olarak bildikleri belirlenmistir. Yapilan benzer ¢alismalarda ise; isgdrenlerin iISG konusunda bilgi diizeyini ve bu
husustaki uygulamalarini degerlendirmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Choudhry vd., 2007).

e ISG egtimi yeni ise baslayanlara mutlaka verilmesi gerekmektedir. Sektorde kag yildir galistyor olursa
olsun, pozisyonu ne olursa olsun istiznasiz bir sekilde ise yeni baslayan tiim personelin yeni bir mutfak
alanina girdigi, yeni teknolojiler ve ekipmanlar ile tamistig1 géz oniine almarak ISG egitimine tabi
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tutulmasi yasanan is kazalarimin 6nlenmesi i¢in 6nemlidir.

* Yiyecek ve icecek iiretim ve servis hizmeti sunan isletmelerin mutfak ve servis bolgelerinde yari/tam
zamanli ISG uzmam istihdam etmesi ve bu alanlarda calisanlarin ISG konularinda uygulama
diizeylerini artirmasi gerekmektedir. ISG uzmani istihdam edilmesi isgdrenlerin kontrollerinin
artmasini saglayacak ve isletmede ISG uygulamalarinin siirdiiriilebilirligini saglayacaktir.

e s kazalarin1 6nlemede alinacak &nlemlerin yeterli olabilmesi insan kaynakli ortaya ¢ikan kazalarin
onlenmesi gerekmektedir. Bu nedenle, isgoren kaynakli kazalarin azaltilmasinda is gorenlerin yorgun,
hasta, moralsiz gibi dikkatlerinin diisiik oldugu durumlarda ¢aligtirllmamalar1 ya da is kazasi riskinin
diisiik olacag islerde calistirilmalari, is yogunlugunun yiiksek oldugu zamanlarda daha dikkatli ve
kontrollii ¢calismalar i¢in ISG uzmanmmn kontroliinde olmalar1 gerekmektedir. Mutfak alanlarinda
fiziksel olarak zorlayici olan galigma kosullarinin, is giivenligi sartlaria uygun hale getirilmesi i¢in
mutfak planlama siirecine daha fazla dikkat gosterilmesi gerekmektedir.

e Catering isletmeleri, isgorenlerin ISG konusunda bilinglendirilmesi igin diizenli egitim ve
bilgilendirme programlar1 diizenlemelidir. Bu programlar, giivenli ¢aligma prosediirleri, hijyen
standartlart ve acil durum miidahale egitimlerini icermelidir. Isletmeler, calisanlarin ISG
konularindaki endiselerini ve oOnerilerini dinlemeli ve bu geri bildirimlere gore diizenlemeler
yapmalidir. Calisanlarin katilimi ve destegi, ISG kiiltiiriiniin gelismesine dnemli katkilar saglayabilir.

e (Catering isletmeleri, potansiyel riskleri belirlemek ve 6nlemek i¢in diizenli olarak risk degerlendirmesi
yapmalidir. Elde edilen sonuglara gore gerekli iyilestirme ¢alismalari planlanmali ve uygulanmalidir.
Ayrica, isgorenlerin ISG bilgi diizeylerinin; ISG tanim ve siiregleri ile kisisel korunma tedbirleri
konularinda yiiksek, ancak mevzuat konularinda diisiik oldugu sonucuna ulagilmaistir.

Sonug olarak bu calismada ISG egitimlerinin isgorenlerde ISG farkindaligmnin olusturulmasinda olumlu bir etkiye
sahip oldugu ortaya koyulmustur. Yapilan arastirma, gelecekte yapilacak olan ¢alismalara yol gosterici olacaktir.
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