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OZET

Kose N. (2024). Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurulustaki Calisanlarin Besin
Alerjilerine Yonelik Tutumu ve Besin Giivenligi Konusundaki Bilgi Diizeyinin
Belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Atlas Universitesi Lisansiisti Egitim

Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali, Istanbul.

Toplu beslenme sistemleri ev disinda yenilen yemeklerin belirli kuruluslar
tarafindan planlanip yonetilmesidir. Kaliteli beslenme hizmeti i¢in besin giivenligi
saglanmalidir. Diinya genelinde halk sorunu haline gelen besin alerjileri de besin
giivenligi gibi onemli bir hale gelmektedir. Bu ¢alismada mutfakta ¢alisan bireylerin,
besin alerjilerine yonelik tutumu ve besin giivenligi konusunda bilgi diizeyinin

arastirilmas1 amaglanmaktadir.

Bu calisma, 23.05.2023 — 30.12.2023 tarihleri arasinda Sardunya Hazir Yemek
Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde ¢alisan 259 géniillii personel iizerinde yapilmistir.
Katilimcilarin anket formu ile sosyodemografik ozellikleri, besin giivenligi bilgisi ve
besin alerjisi bilgi diizeyi sorgulanmistir. Bireylerin gida giivenligi bilgilerini sorgulamak
amaciyla Gida Giivenligi Bilgi Olgegi; gida alerjisi bilgi diizeyini saptamak amaciyla ise

Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Olgegi kullamlmistr.

Katilimcilarin 179’u (%69.11) kadin ve 80’1 (%30.89) erkektir. Katilimcilarin
52’si (%20.08) ilkokul, 41’1 (%]15.83) ortaokul, 55’1 (%21.24) lise ve 111’1 (%42.86)

iniversite egitim diizeyine sahiptir.

Katilimeilarin en ¢ok dogru bildikleri yaygin alerjenler %90 yer fistigr %87.60
oraninda siit alerjisidir. En az bilinen alerjenler ise %26.30 bugday ve %41.70 oraninda
agac fistigidir.

Katilimcilarin gida giivenligi bilgi testi puanlan kisilerin egitim diizeyine gore
istatistiksel olarak anlamli bir fark gostermektedir (F:26.37;P<.05). Farkin hangi gruplar
arasinda olduguna bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda iiniversite egitim
diizeyine sahip kisilerin gida giivenligi bilgi testi puanlarmin ilkokul, ortaokul ve lise

egitim diizeyine sahip kisilere gére anlamli bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.
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Katilimcilarin besin giivenligi ve besin alerjileri konularindaki bilgi diizeyleri
egitim diizeyleriyle beraber artis gostermektedir. Yaygin olan alerjen gidalar konusunda
ve alerjen gida davranmiglarinda bilgi eksiklikleri mevcuttur. Toplu beslenme hizmeti
verilen kuruluslarda yoneticilerin gida giivenligi ve gida alerjileri konularinda diizenli

egitimler vermeleri bilgi diizeylerinde artis saglayabilir.

Anahtar kelimeler: toplu beslenme, gida giivenligi, gida alerji
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ABSTRACT

Kose N. (2024). Determining the Attitudes of Employees in an Organization Providing
Mass Nutrition Service Towards Food Allergies and Their Level of Knowledge on Food
Safety. Master's Thesis, Istanbul Atlas University Graduate Education Institute,

Department of Nutrition and Dietetics, Istanbul.

Mass feeding systems are the planning and management of meals eaten outside
the home by certain organizations. Food safety must be ensured for quality nutrition
service. Food allergies, which have become a public problem around the world, are
becoming as important as food safety. This study aims to investigate the attitude of
individuals working in the kitchen towards food allergies and their level of knowledge
about food safety.

This study was conducted on 259 volunteer personnel working at Sardunya Ready
Food Production and Service Joint Stock Company between 23.05.2023 and 30.12.2023.
The participants' sociodemographic characteristics, food safety knowledge and food
allergy knowledge level were questioned with the survey form. Food Safety Knowledge
Scale to question individuals' food safety knowledge; Food Allergy Knowledge Level

Scale was used to determine the food allergy knowledge level.

179 (%69.11) of the participants were women and 80 (%30.89) were men. 52
(%20.08) of the participants have primary school education, 41 (%15.83) have secondary
school education, 55 (%21.24) have high school education and 111 (%42.86) have

university education.

The most common allergens that the participants knew correctly were %90 peanut
allergy and %87.60 milk allergy. The least known allergens are wheat (%26.30) and tree
nuts (%41.70).

Participants' food safety knowledge scale scores show a statistically significant
difference according to their education level (F:26.37;P<.05). When the difference
between the groups was examined with the Bonferroni multiple comparison test, it was

determined that the food safety knowledge scale scores of people with university

XV



education were significantly higher than those of people with primary school, secondary
school and high school education.

Participants' knowledge about food safety and food allergies increases with their
education level. There is a lack of knowledge about common allergenic foods and
allergenic food behaviors. In organizations where mass feeding services are provided,
regular training of managers on food safety and food allergies can increase the level of

knowledge.

Keywords: mass nutrition, food safety, food allergy
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1. GIRIS VE AMAC

Toplu beslenme sistemleri (TBS) ev disinda yenilen yemeklerin belirli kurum ya
da kuruluslar tarafindan planlanip yonetilmesidir. Bu sistemde hizmet veren kurumlarda
amag verilen yemek hizmetinin saglikli ve hijyenik kosullarda gergeklestirilmesidir. Bu
kosullarin gergeklesmesi i¢in satin almadan iiriin servisine dek siirecin takip edilmesi ve
kontrol edilmesi gerekmektedir (1). Toplu beslenme hizmetlerinin (TBH)
siniflandirilmasi toplu beslenme yapilan yerlere gore ayrilmaktadir. Bu yerler; okullar,
fabrikalar, hastaneler, cezaevleri, askeri kuruluslar, oteller ve lokantalar seklindedir.
Kuruluslarin tipine goére ve yemek hizmeti alan popiilasyona gore hizmetler arasi
farkliliklar mevcuttur (2).

TBH verilen kuruluslarda popiilasyon farklarinin yani sira besin alimini etkileyen
bir diger faktér ise besin alerjileridir. Besin alerjisi gidalara karsi olusan olumsuz
bagisiklik tepkimesinin sonucudur. Besin alerjileri her yasta gelisebilmektedir (3). Besin
alerjileri smiflandirildiginda en yaygin olarak goriilen ¢esitleri siit, yumurta, bugday,
soya, yer fistigi, sert kabuklu meyve, kabuklu deniz {iriinleri ve balik seklindedir. Bu
besinlere karsi alerjisi olan kisilerin gida aliminda dikkatli olmasi1 gerekmektedir.
Hazirlanan yemegin igeriginde olmamasinin disinda pisirildigi kapta veya servise sunulan
araclarda da alerjen besin kalintisi olmamasi gerekmektedir (4). Besin alerjilerini
onlemek adina alerjen besinlerde besin etiketlenmesi yapilmaktadir. Toplu iiretim ve
tikketim yapilan yerlerde alerjen gidalarda besin etiketlenmesi yapilmasinda temel amag
besin alerjileri olan kisilerin aldiklar1 besinler hakkinda bilgi sahibi olup alerji durumunun
ontline gegmektir (5). Besin etiketlenmesinin diginda tiretim yapilirken de alerjen gidalara
yonelik 6nlem alinmasi gerekmektedir. Bu dnlemler {iretimden tiiketim siirecine kadar
devam etmelidir. Ornek olarak kahvalti meniisiinde labneli sandvig ile findik ezmeli
sandvi¢ verildiginde liretim yapilan tezgahlarin, kullanilan ekipmanlarin farkli olmasi
gerekmektedir. Calisan personeller eldivenlerini ayri iiriin oldugunda degismeli ve
dikkatli olmalidir. Findik ezmesinin labneye temasi sonucu c¢apraz bulasma

gerceklesmekte ve onu tiiketen ve sert kabuklu meyvelere alerjisi bulunan bireyde



alerjenik reaksiyon gerceklesebilmektedir. Ornekte oldugu gibi besinde olmasi

istenmeyen maddenin bulasmast durumuna ¢apraz kontaminasyon denilmektedir (6).

Toplu beslenme alaninda ¢alisan personellerin ve kurulusun hijyen ve sanitasyon
acisindan uygun olmasi gerekmektedir. Besinlerin satin almasindan baglayarak
tedarik¢inin tiretim kosullarini bilmeli ve ona gore siparis etmelidir. Siparis edildikten
sonra mal kabul noktasinda birinci dereceden riskli iiriinlerin ve getiren aracin sicakliklari
kontrol edilmelidir. Depolara yerlestirirken uygun kosullara gore yerlestirilmeli ve besin
hijyeni saglanmalidir. Besin hijyeni saglanan iriiniin islenmesi i¢in hazirlik yapan
personel oncelikle onliigi temiz sekilde bone, maske ve eldiven takmig olmalidir. Eldiven
takmadan &nce hijyenik el yikama yapip ellerini steril hale getirmelidir. Islem yapacag
mutfak ve ekipmanlar da dezenfekte edilmis kullanima hazir halde bulunmalidir (7).
Hijyen kurallari saglanmaz ise besin kaynakli hastaliklar olusabilmektedir. Besin
kaynakl1 hastaliklar Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tarafindan “gida ve suyun tiiketilmesi
sonucu enfeksiydoz veya toksik karakterli hastalik seklinde tanimlanmaktadir.
Enfeksiyon veya toksik tipinde olan bu hastaliklarin su anda bulunan tanimlara gore 27
adet tiir oldugu bilinmektedir. Bu tiirlerin igerisinde bulunan Staphylococcus aureus ve
Clostridium perfringens en 6nemlileridir (8). Besin kaynakli hastaliklarin belirtileri; ishal,
kusma, karin agrisi, kasinti, inflamasyon, karin ve bagirsak siskinligi, ciltte kizariklik, bas
agrisi, karin kramplar1 ve viicuttan diyare durumuyla beraber bas gosteren asir1 su atilimi
seklinde tanimlanmaktadir. Besin kaynakli hastaliklarin nedenlerine bakilacak olursa
besinin ham madde kabuliinden servis kismina kadar tiretimde calisan ve takip eden
yoneticilerin kontroliinde olmalidir. Oncelikle ham madde kabuliinde gelen iiriiniin
fiziksel risk icerip icermedigine bakilmasi gerekmektedir. Herhangi bir risk durumu sz
konusu degilse iiriin mal kabul talimatlarina uygun olacak sekilde kabul edilmelidir.
Uriiniin yeterli fiziki kosullarda depolanmasi saglanmalidir (1). Depolanma sonrasi
iriiniin islenme asamalarinda ¢alisan personelin bone, maske, onliik ve eldiveni diizgiin
sekilde takmasi gerekmektedir. Isleme alinan {iriiniin cesidine gore asamalar
degismektedir. Ornek olarak 6n hazirlik kisminda ayiklama gibi islemler aydinlik
ortamda ve beyaz yagli kagidin iizerinde dikkatli bir sekilde yapilmaktadir. Pisirme
asamasinda kritik sicaklik limiti dikkate alinarak pisirme sicakligina bakilmaktadir.
Belirli sicaklik limitine gelen besinler i¢in servis asamasinda da sicak benmari veya
tagima mutfak ise termoboxlarda sicak kosullar saglanmaktadir. Belirli sicaklik limitinde

tutulmasinda ama¢ mikroorganizma iiremesini engelleyerek besin kaynakli hastaliklarin
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Online gecmektir. Sicak muhafaza kosullarinin saglandigi evraklarla da kanitlanarak
ilerlenmesi gerekmektedir. Servis yapilirken benmaride duran personelin yarim saatte bir
hijyenik el yikamasi gerekmektedir (2). Toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan
personellerin insan sagligi i¢in dikkatli olmasi ve her bir asamayi hijyenik sekilde
gerceklestirmesi gerekmektedir. Yemek servisinden sonra ertesi giin hazirlig1 yapilmasi
gerekmektedir. Hazirlik yapilmadan 6nce tiim ekipmanlarin ve mutfagin dezenfeksiyon
asamalarina gore dezenfekte edilmesi gerekmektedir. Dezenfeksiyon, kullanilan ekipman
veya alanin patojen mikroorganizmalardan arindirilmasi olarak tanimlanmaktadir.
Tanimdan da yola ¢ikilarak bakilirsa liretim agamasinin her boliimiinde olmasi gereken

islem basamagidir (9).

Bu calisma, toplu beslenme hizmeti verilen catering sirketindeki ¢alisan
personellerin besin alerjilerine yonelik tutumu ve bu popiilasyonun besin giivenligi bilgi

diizeyinin degerlendirilmesini amaglamaktadir.



2. GENEL BILGILER

2.1. TOPLU BESLENMENIN TANIMI VE OZELLIKLERI

Toplu beslenme, kisilerin yasam diizeninden kaynakli olarak ev disinda
yemekhane, restaurant veya organizasyon sirketleri gibi baskalar1 tarafindan hazirlanan
yiyecek ve icecek hizmetlerinden faydalanmasi seklinde tanimlanmaktadir. Verilen bu
beslenme hizmetleri belirli organizasyonel ve yonetimsel planlama asamalarina sahip
olmaktadir (10).

Toplu beslenmenin bizim agimizdan tarihsel gelisimine baktigimizda tilkemizdeki
ilk Ornekleri hayir islemek amagli kurulan asevleri ve imarethaneler seklinde
bulunmaktadir (11). Tabldot seklinde iiretimin baslamasi ise Tuna Emre Yemek
Miiteahhitligi adl: kurulusun, 1963 tarihinde Istanbul’da Sisli Terakki Lisesi mutfaginda
yerinde trettigi 100 kisilik 6glen yemeginin Bomonti’de bulunan Embil Laboratuvari’na
taginmasiyla gergeklestirilmistir. 1970 tarihinde yemek isletmeleri ve taseron isletmeler
kurulmaya baslamistir ve kurulumlarin hizlanmasiyla birlikte lilkemizde toplu yemek

sektoriinde artis gerceklesmistir (12).

Tiirkiye’de olan hazir yemek sektorii hizla bityiimekte ve gelismektedir. 2015
yilinda hazir yemek sektoriiniin biyiikliigi 24.7 milyar dolar iken, 2016 yilinda 17.5
milyar dolarlik ciro bulunmaktadir. Bu ciroda restoranlar %35, tabldot yemek %30,
oteller %20 ve fast food restoranlar %15 oranina sahip bulunmaktadir. Ulkedeki
ekonomik gelisim, is yasaminda artislar ve istthdam oranlarinin artmasi sonucu fast food
sektorl hizl bir sekilde gelisim kazanmaktadir. 2018 yilindan itibaren otel, restoran ve
kafeler, Tiirkiye’de bulunan biitiin gida sektoriiniin tahmini olarak 13.4 milyar dolarlik
kismina denk gelmektedir. Tiirkiye 3.800°den fazla otele, 150.000°den fazla restorana,
kafeye ve sayilar1 giderek artan fast food zincirlerine sahip olmakta ve bu gida sektorii
her yil giderek artmaktadir (13).



Toplu beslenme yemek iiretiminde iki farkli yaklasima sahip bulunmaktadir.
Birinci yaklasim tiirii; pisirip hemen servis edilmesi iizerine kuruludur. Pigirdikten sonra
servis etme yaklasiminda yiyecek tiiketiciye servise sunulmadan once hazirlik kismi
tamamlanir. Belirli sicaklik limitlerine ulasilarak pisirme talimati uygulanir ve pisirilen
yemek tliketiciye hemen sunulur. Bu yaklasim tiirii ¢cogunlukla hizli tiikketimin oldugu
restoran ve kantinlerde goriilmektedir. ikinci yaklasim tiirii ise ertelenmis sistemdir.
Ertelenmis sistemde ise tiiketilen yemekler tiiketim zamanindan ve tiiketim yapilan
ortamdan tamamen ayr1 yerlerde iiretilmektedir. Yemek hazirlama ve pisirme siirecleri
yemeklerin dagitim merkezi olan merkez mutfaklarin igerisinde yapilmaktadir. Merkez
mutfakta hazirlanma siireci ile tiiketim siireci arasinda zaman farki bulundugundan
miitevellit pisen yemeklerin muhafazasi 6nem teskil etmektedir. Muhafaza kosullarinin

diizgiince saglanmasi gerekmektedir (14).

Toplu beslenmede yemek tiretimi ve dagitim sekillerine gore sistem dort sekle
ayrilmaktadir. Bunlar yerinde iiretim, merkez mutfak destekli yerinde iiretim, tasima
mutfak ve paket yemek servisi seklindedir. Ulkemizde en gok bulunan sistemler yerinde
iretim ve tasima mutfak idretimi seklindedir (15). Bu sistemlerden asagida

bahsedilmektedir.

* Yerinde Uretim: Toplu yemek hizmeti veren kurum veya kuruluslar tarafindan
verilen fiyat teklifi sonucu yapilan ihaleyle se¢ilen kurum veya kurulusun hizmet verdigi
kurumun mutfaginda {iretim yapmasina yerinde tretim denilmektedir. Yemekler
tilketiciye servis edilecek olan yerle ayni yerde hazirlanip pisirilmektedir. Sicak
muhafazanin saglanmasinin yaninda herhangi bir sorun oldugunda hizli ve yerinde ¢éziim
gerceklestirilmektedir. Ulkemizde okullar, huzurevleri ve sanayi kuruluslari gibi biiyiik
kuruluglar yerinde liretim hizmetinden faydalanmaktadir. Bu hizmet tliriinde yemeklerin

taginmasi i¢in ek bir masrafa gerek olmamaktadir (16).

 Merkez Mutfak Destekli Yerinde Uretim: Yemek {iretiminin merkez mutfakta
gergeklestirilmesinin yaninda hizmet verilen yerde bulunan firin, ocak ve benmarilerin
olmas1 sonucu hizmet verilen yerdeki mutfakta da ana yemek gibi yemeklerin pismesi ile

olusan tiretim seklidir (2).



* Tagima Mutfak: Miisterinin talebine uygun olarak tiretilen yemeklerin tiiketiciye
gotiiriilmesi prensibine dayanmaktadir. Cogunlukla tercih edilen sistem c¢esididir (16).
Cok tercih edilmesine ragmen bu sistemin dezavantajlar1 da bulunmaktadir. Tasinan
yemegin lezzetli ve kaliteli olma siirecinin devam etmesi gerekmektedir. istenilen siirede
eksiksiz bir sekilde yemegin teslim edilmesi gerekmektedir. Teslim edilen yemegin gida
giivenligi acisinda riskli olmamasi ve ayn1 zamanda duyusal acidan da kaliteli olmasi
gerekmektedir. Tiiketici memnuniyeti saglanmasi adina tiim miidahaleler gecikmeden
merkez tretiminde yapilip kontrol edilmelidir. Calisma alanina sahip olmayan veya

yeterli mutfak ekipmani bulunmayan igletmelerin tercihi olarak goriilmektedir (17).

 Paket Yemek Servisi: Calisan sayisinin az ve mutfaktaki planlamalarin eksik
oldugu yerlerdeki sistemdir. Bu sistemde yeterli ekipmanlara sahip mutfak
bulunmamasindan dolay1 disarda saglanan yemek servisidir. Bu sistemdeki ama¢ meniide

bulunan segeneklere gore tiiketicinin sectigi yemegin tiiketiciye servis edilmesidir (17).

Toplu beslenmenin kaliteli olmasi gerekmektedir. Kaliteli bir toplu beslenme;
hijyenik, besin degeri korunmus, yeterli besin dgesi bilesimine sahip ve yemek hizmeti
verilen popiilasyonun besin ihtiyacin1 karsilamak icin yeterli sekilde olmalidir. Servis
asamasinda sunumla birlikte gorsellige hitap etmelidir. Toplu beslenme tiiketicilerin en
az bir 0gliniinii kargilamaktadir (18). Bu ogiin alimu tiiketicilerin mola saatlerinde
gerceklesmektedir. Bu yiizden toplu beslenme hizmetini konforlu bir alanda almali ve
motive olarak islerine devam etmelidirler. Toplu beslenme hizmeti veren kurumun yemek

tiretiminin yaninda yemek hizmeti verilen alanda da diizeni saglamas1 gerekmektedir

(12).

Giliniimilizde toplu beslenme hizmetleri giderek gelismektedir. Sanayilesmede,
ticari faaliyetlerde, kisi bagina diisen gelir miktarinda, kentlesmede ve sosyal faaliyetlerde
artigin olmasindan kaynakli gelisim hizlanmaktadir (18). Gelisimin hizlanmasiyla beraber
ortaya c¢ikan sorunlar olusmaktadir. Bu sorunlar; hijyen sanitasyon kaynakli, menii
yonetimi ve artik olusumu kaynakli, yonetim kaynakli, fiziki kosullarla ekipman
yetersizligi kaynakli ve firetimden kaynakli olacak sekilde ayrilmaktadir. Hijyen
sanitasyon kaynakli sorunlar besin hijyeni, personel hijyeni ve ara¢ gere¢ hijyeni
uygulamalar1 konusundaki bilgi yetersizliginden kaynaklanmaktadir. Personel bilgi
konusunda yetersiz olunca besin zehirlenmeleri riski artmaktadir. Menii yonetiminde

mentilerin konunun uzmani olmayan kisilerce hazirlanmast hem meniiniin tiiketici
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profiline uygun olmamasina hem de tabak artiklarinin fazla olmasina neden olmaktadir
(19).

Yonetim kaynakli sorunlar; yapilacak islerin iyi planlanmamasi, personelin ise
uygun olmamasi, ¢alisan ve tliketicilerin memnun olmamasi, sistemlerin iyi kurulmamasi
ve organizasyon ve koordinasyonun saglanmamasindan olugsmaktadir. Fiziki kosullarla
ekipman yetersizligi kaynakli sorunlar; meniiniin hazirlanmasi ve pisirilmesi i¢in alan
yetersizligi, kullanilan ekipmanin yetersizligi, yeni teknolojiye gecis zorlugu ve mutfak
ekipmanlarma gereken 6nemin verilmemesinden kaynaklanmaktadir (20). Uretimden
kaynakli sorunlar; standart tarifeye uyum saglanmamasi sonucu iirtinlerin her zaman ayni
kalitede c¢ikmamasi, besinlerde besin ogesi kaybinin ¢ok olmasi, uygun olmayan
hazirlama tekniklerinin kullanilmas1 ve merdiven alt1 iiretim yerlerinin bulunmasindan

kaynaklanmaktadir.

yoneten kisilerdir. Giinliik depo kontrollerini yapan, liretimin takibini yapip personellere
ve miisteriye hitabin1 bilen kisilerdir (21). Menii planlamasi, satin alma, mal kabul,
depolama, 6n hazirlik, hazirlik, pisirme, servis, atik sisteminin yonetilmesi ve hijyen

sanitasyonun saglanmasi yoneticilerin gorevlerindedir (22).

Menii Sosutma Yeniden
Planlama g Isitma
Satin Alma Pisirme Porsiyonlam

a ve Sevkiyat

e \ e \ e p

Teslim Alma Hazirlik Servis
-- Atik
Depolama On Hazirlik Yénetimi

YONETIM VE
ORGANIZASYON GIDA GUVENLIGI YONETIM
| SISTEMLERI

Sekil 2. 1: Toplu Beslenme Siire¢ Haritasi (23)



Toplu beslenmede siire¢ haritasindaki islem basamaklarinin gida giivenligi
yonetim ve kalite sistemlerine gore organizasyonu en énemli islem basamagini olusturur.
Toplu beslenmede siire¢ haritasi; menii planlama, satin alma, teslim alma, depolama, 6n
hazirlik, hazirlik, pisirme, sogutma, yeniden 1sitma, porsiyonlama, sevkiyat, servis ve atik
yonetimi siireglerinden olugmaktadir. Tiim bu asamalarda en Onemli husus hijyen
kurallarina uyum saglamak ve boylece gida giivenligini korumaktir (23).

Toplu yemek hizmetlerinde daha siirdiiriilebilir bir isletmeye dogru doniisiimiin en
onemli baslangi¢ noktalarindan biri, tariflerin ve mentilerin daha siirdiiriilebilir bir sekilde
optimize edilmesidir. Menii toplu beslenmede sunulan yemek listelerinin planlanmasidir.
Menii yiyecek ve igeceklerin adlarinin, agiklamalarinin ve fiyatlarinin oldugu listelerdir.
Menii planlamasi yapilirken miisterilerin istek ve ihtiyaglar1 dikkate alinmalidir. Hitap
edilen kitlenin beslenme ihtiyaci yasina ve meslek grubuna gore degismektedir. Menii
planlanirken maliyet dengesi yapilmali, listede tekrara diigiilmemeli ve besin Ogesi
dengesi saglanmalidir (24). Menii yemekler arasi se¢im yapilmasina gore veya kullanim
stirelerinde gore ayrilmaktadir. Yemekler arasi se¢cimlere gore segmeli, kismi segmeli, set
secimsiz ve giiniin meniisii seklindedir. Kullanim siirelerine gore fix ve doniisiimlii olacak
sekildedir. Se¢meli meniilerde tiiketiciye bir 6giinde olan yemeklerin arasindan se¢im
sans1 verilmistir. Kismi se¢meli meniilerde se¢imler ana yemek, sebze veya tathilar
arasinda yapilmaktadir. Set se¢imsiz meniilerde segcme sanst bulunmamaktadir. Giiniin
mentisii seklindeki meniilerde bir giine ait planlanip servis edilen meniileri icermektedir.
Dontigiimlii mentiler belirli siirelerde tekrarlanan mentilerdir. Fix mentiler tek tiptir ve her
giin ayn1 menii kullanilabilmektedir. Menii planlanirken yemeklerin bir araya getirilisinde

yemek gruplarina dikkat edilmesi gerekmektedir (25).

Menti planlandiktan sonra satin alma siirecine gecilmektedir. Satin almadaki amag
dogru triini, dogru kalitede, uygun fiyata ve dogru tedarik¢iden almaktir. Satin almak
i¢in siparis verilirken meniiye gére kurumda yemek yiyen kisi sayis1 ve yemegin tiiriine
bakilarak siparig verilmelidir. Siparisin yetismesi adina en az {li¢ giin dnceden siparis
verilmesi gerekmektedir. Siparis Oncesi depodan stok kontroliiyle iirin kontrol
edilmelidir. Meyve ve sebzelerin taze aliminin yaninda mevsime gore segilmesi

gerekmektedir (26).



Satin alma asamasindan sonra siparisler yonetici esliginde teslim alinmaktadir.
Siparis teslim alinirken duyusal kalite 6zelliklerine bakilip alinmalidir. Satin alinan
yiyeceklerin agirlik, biiyiiklik ve sayisal kontrolleri yapilirken ayni1 zamanda Kkalite,
tazelik ve temizlik kontrollerinin de diizenli olacak sekilde yapilmasi gerekmektedir (27).
Teslim alinan {irinler birinci dereceden riskli iriinler ise iiriin sicakligi alinirken arag
sicakliginin da alinip mal kabul formuna islenmelidir. Ambalajli tirinlerin ambalajinda

bozulma olmamasina ve son kullanma tarihine (SKT) bakilmalidir (28).

Teslim alinan yiyecekler uygun kosullarda depolara temiz bir sekilde
yerlestirilmelidir. Yiyecekler uzun siireli dayananlar ve kisa siireli dayananlar seklinde
ikiye ayrilmaktadir. Uzun stireli dayananlar kuru depoda, kisa siireli dayanan gidalar ise
ekmek haricinde soguk hava deposunda muhafaza edilmektedir (29). Depolarin kontrolii
giinliik olarak sabah ve aksam yapilmalidir. Hijyen kontrollerinin diginda sicaklik ve nem

oranina da bakilmalidir.

Meniiye gore hazirlanacak yemek icin 6n hazirlik ve hazirlik asamalari
tamamlanmalidir. Bu kisim ayiklama, klorlama, yikama, dezenfeksiyon ve ¢b6zdiirme
asamalarindan olusmaktadir. Personelin islem Oncesinde el yikama ve dezenfeksiyon
islemlerini tamamlamas1 gerekir. Gida islemesini yapan personellerin gida hijyeni
hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir. Kullanilacak olan olan bigak rengi ve tabla
renginin ayriminit yapabilmeli ve besin gruplarina uygun olacak sekilde islemi
gerceklestirmelidir. Kirli ve temiz {lirtin ayrimi yapabilmeli, capraz kontaminasyonun

Ontine gegmelidir (30).

Toplu beslenme yapilan kurumlarda {iretim asamasi pigsirme, sogutma ve yeniden
1sitma asamalarindan olugmaktadir. Pisirme yapilirken temel ama¢ hammaddelerde
bulunan patojen mikroorganizmalarin yok edilebilmesidir. Bunun igin yeterli siirede
belirli sicaklik derecesine ulagilmasi gerekmektedir (31). Pisirme sicakligi en az 70°C
olmal1 ve pisen yemekte i¢ sicaklik 70°C’de en az 2 dakika kalmalidir. Pigirdikten sonra
yemekler hemen servise sunulmayabilir. Ozellikle tath ve zeytinyagl yemekler
pisirildikten sonra sogutma islemine baglanmaktadir. Sicak olan yemekler hazirlandiktan
sonra bir iki saat sonrasinda servise sunulmayacak ise hizli bir sekilde sogutulmalidir.
Servise sunulmadan 6nce yeniden 1sitma islemi gerceklestirilmektedir. Yeniden 1sitma

islemi sadece bir defa yapilmali ve servis sonrasi kalan yemekler mutlaka imha



edilmelidir. Yeniden 1sitma islemi yapilirken yemekler 80°C’de en az iki dakika i¢

sicakliga sahip olacak sekilde 1sitilmalidir (32).

Porsiyonlama teknik sartnameye ve yemek sézlesmesine uygun olacak sekilde
yapilmalidir. Porsiyon gramajlarina bakilmali ve yemekler kontrol edilmelidir (33).
Yerinde iiretim diginda tasima mutfak seklinde beslenme hizmeti verilen kurumlarda
sevkiyat termoboxlarla yapilmaktadir. Sevkiyat sirasinda asil amag¢ yemeklerin sicak

muhafaza edilmesidir. Yemekler servise yakin saatlerde pisirilmelidir (33).

Servis saati geldiginde tiim yemek c¢esitleri eksiksiz sekilde hazir olmalidir.
Yemegin tad1 kadar goriiniisii de dnemlidir. Yemegin sunumunda tabak sekli, temizligi
ve rengi onem arz etmektedir. Servis saati gelmeden 2 saat Oncesinde benmarilerin
sicakliklart agilmalidir. Benmari igindeki suyun temiz olmasi adina igerisindeki suyu
giinliik olarak degistirilmeli ve benmari rezistanslarinin arizalanmamasi igin sicaklik
degeri 90°C’nin {Ustlinde olmamalidir. Isinan benmari {izerine yemek cesitleri
yerlestirilmeli ve servis saatine kadar {izerleri kapali sekilde muhafaza edilmelidir (34).
Fiziksel riski 6nlemek adina cam ve porselen malzemeler yemeklerden uzakta tutulmali

ve dikkatli olunmalidir (33).

Servis sonrast atiklarin kaldirilmasinda Oncelikle bulasik siyirma islemi
yapilmaktadir ardindan bulasiklar yikanmak igin makinelere yerlestirilmektedir (35).
Siyirma isleminde atiklar atik ayrigtirmaya gore ayrilmalidir. Her bir atik tiirli i¢in ayri
¢op kovalarinda tanimlamalar olmali ve personel bu tanimlamalarla ilgili egitilip

bilin¢lendirilmelidir (32).

Toplu beslenme yapilan kurulusta siire¢ haritasinda kurallara uyulmadigi takdirde;
yemek yiyen tiiketici sayisinda azalma, giinliilk yemek satislarinda kayip, personelde
motivasyon kaybi ve gida zehirlenme vakalarinda artis yasanabilmektedir (36). Tim
kuruluglarin hedefi olan az maliyetle yiiksek kazan¢ saglanmasi adina toplu beslenme

yapilan kuruluglarda uyulmasi gereken kurallar dikkate alinmali ve uygulanmalidir (35).
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2.2. TOPLU BESLENME HiZMETLERININ SINIFLANDIRILMASI

Toplu beslenmede hizmetler siniflandirilirken isletmelerin miilkiyetine ve
amacina gore siniflandiriimaktadir. Isletmelerin tiirleri ve igerisindeki popiilasyonun
Ozelliklerine gore beslenme ihtiyaglari sekil almaktadir (11). Okul grubundaki
Ogrencilerle fabrikada calisan iscilerin beslenme planlamasi farklilik gostermekte ve

toplu beslenme hizmeti veren kurum bu oOzelliklere gére menii planlamasi

olusturmaktadir.
] isletme Miilkiyetine Gore [ ] isletme Amacina Gore
[] Ozel [] Ticari
[] kamu [ ] Ticari Olmayan

[] Karma

Sekil 2. 2: Toplu Beslenme Hizmetleri Siniflandiriimasi (37)

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar ticari kaygist olup olmamasi durumuna
gore ticari ve ticari olmayan seklinde ikiye ayrilmaktadir (38). Amaglarina gore farklilik
gdstermelerinin yaninda isletmelerin tercih ettigi hizmet sekli de farkli olmaktadir. Ornek
verilecek olursa otelin gilin i¢inde verdigi yemek hizmetleri ile hastaneden verilen yemek
hizmeti birbirinden tamamen farklidir. Otellerde meniilerden secim yapilmakta iken
hastanelerde tek cesit menii secenegi bulunmaktadir. Otellerde 6giin sayist hastanelere
gore daha fazladir. Bu sayilar kurumun tipine ve c¢alisma diizenine gore degisiklik

gostermektedir (39).
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Ticari Isletme

Ticari Olmayan ]

Isletme
— Restoran —  Okul
—  Otel — Hastane
mh ;(emek ] — Hapishane
sletmeleri
— Fast food — Huzurevi
| | Paket | | Silahh
Servis kuvvetler
g L N KuKlﬁrrEluarl

Sekil 2. 3: Isletme Amacina Gore Toplu Beslenme Hizmetleri (38)

2.3. TOPLU BESLENMEDE DiYETIiSYENIN ROLU

Toplu beslenmede calisan diyetisyenin temel rolii yoneticiliktir. Idari olarak teknik
sartnamelerin hazirlanmasinda ve ihale siireclerinde diyetisyenler gorev almaktadir.
Ginliik tretimin takibi, depo kontrollerinin yapilmasi, sipariglerin verilmesi, menii
planlanmasi, yemeklerin duyusal analizi, alerjen bireylerin menii diizenlenmesi, maliyet
kontrolii, faturalarin kesilmesi, servisin takibi ve atiklarin yonetilmesi de diyetisyenin
rollerindendir (37). Mutfakta galisan personellerin takip edilmesi ve onlara gidaya iliskin
egitimler vermek de yoneticinin gorevlerindendir. Yemeklerin pisirilme ve iiretim
takibinin yapildig1 giinliik formlar tutulmalidir. Yemekler pisirilirken lezzet ve besin
degeri agisindan kayba ugramamalidir. Pigsen yemekler dagitim esnasinda yemek hizmeti
alan tiim bireylere esit miktarda dagitilmalidir. Dagitim esnasinda kullanilan ekipmanlar
diizenli ve temiz sekilde serviste kullanilmalidir. Siparis edilen iriiniin mal kabulii
esnasinda kabul sicaklik limitleri mal kabul formuna islenmelidir. Teslim alinan {irtinlerin
depolara yerlestirilmesi herhangi bir gida acisindan risk icermeyecek sekilde
gerceklestirilmelidir. Temizlik ve dezenfeksiyon kurallar1 mutfakta ¢alisan personellere
aktarilmal1 ve giinliik takibi yapilip formlara islenmelidir. Personellerin giinliik hijyen
kontrolleri yapilmali ve gida giivenligi acisindan personel denetlenmelidir. Mutfak ve
yemekhane kisminda igler diizenli yiiriitiilmelidir. Tiim bu yapilan toplu beslenmedeki is

stiregleri yonetici diyetisyen tarafindan organize edilip yonetilmelidir (40).
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2.4. BESIN ALERJILERI

Alerji, yabanci bir antijene maruz kalindiktan sonra degisen anormal doku
reaktivitesi olarak tanimlanmaktadir. Yabanci bir protein yani alerjen maddenin viicuda
temas1 sonucu alerjik reaksiyon olusmaktadir. Avusturyali ¢ocuk doktoru Clemens
Pirquet alerji terimini ilk kez 1906 yilinda kullanmistir. Alerji kelimesi yunanca ‘farkli
anlamina gelen allos ve eylem anlamima gelen ergos’ kelimelerinin birlestirilmesiyle
turetilmistir  (41). Alerjik reaksiyonlar, solunum ve kardiyovaskiiler sorunlari
tetiklemektedir. Besin alerjileri yemeklerden kaynaklanan alerji tiirlerindendir. Besin
alerjileri tanimi ilk olarak Cin imparatoru Shen Nong tarafindan hamile kadinlarin belirli
yiyeceklerden kaginmalari i¢in gidaya iliskin gelen yasaklarla yapilmistir. Hipokrat
tarafindan besin alerjileri ise bazi erkeklerde peynirin yutulmasinin ardindan ‘kétii aci
cektiren’ olarak tanimlanmustir (42).

Alerjik reaksiyonlar i¢in risk faktorleri; kalitim, genetik asir1 duyarlilik, antijene
maruziyet, antijen gegirgenligi ve ¢evresel kaynakli etkiler seklindedir (43). Alerjik
reaksiyonlar viicudun herhangi bir noktasini etkileyerek semptomlara neden olmaktadir.
Bu semptomlar; iirtiker, 6dem, egzama, astim, nezle, dispepsi, kusma, karin agrist, diyare,
anaflaktik sok, bas agris1 ve hematiiri seklindedir (44).

Besin alerjisi, gida alindiginda alinan maddeye karsi olusan immiinolojik
reaksiyondur. Dokunun yabanci protein veya antijene degismis reaksiyondur. Besin
intoleransi, bir gidaya kars1 olusan fizyolojik tepkidir ve gidanin dogal 6zelliklerine kars1
olusmustur (45). Besin alerjisinde immiin sistem dogru ¢alisamadigi i¢in viicut tarafindan
antikor {retilmektedir. Besin intoleransinda ise emilim bozuklugu veya sindirim
sisteminde meydana gelen bozukluk sonucunda olugsmaktadir (46). Besin alerjisi ile
intoleransinin semptomlar1 karistirilabilmektedir (47). Besin toksisitesi, gida ya da gida
katki1 maddesinin dogrudan etkisinden kaynaklanan reaksiyondur. Bu reaksiyon yiyecek
her yutuldugunda tekrarlanma ihtimali igermektedir (48).

Besin alerjileri immunglobulin E (IgE) aracili, IgE araci olmayan veya her ikisinin
kombinasyonu seklinde olabilmektedir. Besin alerjilerinin patogenezine bakildiginda
genetik ve cevresel faktorlerden olusmaktadir (49). Besin tiiketildiginde immiin sistem
tarafindan 1gE antikoru iretilerek alerjik reaksiyonlara neden olan histamin sitokini
salgilanmaktadir. Semptomlar birka¢ dakika icerisinde goriilmeye baslanabilir. Akut

reaksiyon gostermektedir (50). IgE aracili olmayan besin alerjilerinde semptomlar birkag
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saat ya da gilin sonunda ortaya c¢ikabilme potansiyeline sahiptirler. Gida proteinine bagl
enteropatileri icermektedir (51).

Besin alerjileri teshisinde hastanin diyet Oykiisii alinmasi, provokasyon testi,
eliminasyon testi ve cilt testi yontemleri uygulanmaktadir. Hastanin alerjenik durumuna
gore testler degisiklik gostermektedir (52).

Hastanin diyet dykiisii dikkatli bir sekilde alinmalidir. Tiiketilen besinler tek tek
sorulup yazilmahdir. Ozellikle aile bireylerinde besin alerjisi varsa kiside olma ihtimali
artmaktadir. Hasta rahatsiz eden besini tiikettiginde viicut tepki verdigi i¢in teshisi kendisi
koyabilir (53). Ancak viicudun tepki siiresi uzadiginda alerjen besini bulmak
zorlagabilmektedir. Hasta tarafindan alerjen olduguna inanilan bir besin bazen asil alerjen
olmayabilir. Alerjen sanilan besinin Oncesi veya sonrasinda tiiketilen besin asil alerjen
olabilmektedir. Bu nedenle hastanin yedigi yiyecekleri ve yemek saatlerini giinliik
yazmasi Ve besin alerjisi nedeniyle olusan rahatsizliklart not etmesi sdylenmelidir (54).

Provokasyon testinde, alerjisi olan hastalara gizlenmis bigimde alerjen iceren
besin verilir. Hasta alerjen besin varligindan habersiz sekilde tiiketir. Semptomlar yemek
yedikten sonra ortaya cikmaktadir. Testin dogru sonu¢ vermesi ic¢in test 3 kez
tekrarlanmalidir. Bu test tehlikeli olabilecegi igin ciddi alerjik reaksiyonu bulunan
hastalarda kullanilmamalidir (55).

Eliminasyon testinde, alerjisi olan hastalar her giin siipheli oldugu diisiiniilen
yiyecegi atlayarak belirti ve semptom kaydini tutmaktadir. Cocuk ve bebeklerde bu test
ile teshis yontemi yetiskinlere oranla daha ¢ok kullanilmaktadir. Eliminasyon diyetini
uygulamak zor ve karmasik bir siire¢ igermektedir (56).

Cilt testi; kanda alerji testi, yama testi, prik test ve intradermal test seklinde
testlerden olusmaktadir. Kanda alerji testinde kanda bulunan 1gE 6l¢iilmektedir. Dogru
sonug alabilmek i¢in her bir besin i¢in ayr1 ayri calisilmaktadir. Prik testinde besin
proteinine 6zgii olan 1gE varlig1 incelenmektedir. Testin tanis1 sinirhidir. Intradermal testte
siiphelenilen alerjen madde igeren ekstratlar cilt lizerinde ¢izik atilarak yerlestirilir ve
birkag dakika belirti i¢in bekletilir (57). Yama testinde antijen deri {izerine bir parga filtre
kagidina uygulanir ve selofanla kapatilip 24 saat bekletilir. Temas yerinde kirmizi
kabariklik veya iltihap durumu s6z konusu ise yiyecegin alerjen igeriginden sliphe
edilmektedir. Temas olan boliimde ddem de goriilebilmektedir. Bu yontem gec tepki
ortaya cikaran besin alerjileri igin daha ¢ok tercih edilmektedir (58).

Ulkemizde alerji goriilme siklig1 giderek artmaktadir. Ozellikle ¢ocuklarda alerji
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goriilmesi daha yiiksektir. Bu durumun ¢esitli nedenleri olmasinin yaninda bebeklerde ek
besinya gegis siirecinin geciktirilmesi de sayilmaktadir. Ulkemizde alerji durumu Ege ve
Marmara Bélgesinde cogunlukla siit alerjisi, Akdeniz, Karadeniz, i¢ Anadolu ve Dogu
Anadolu Bolgelerinde ise yumurta alerjisi goriilmektedir. Besin alerjisi beslenme ve
besini pisirme aligkanliklarina bagli olarak cografi bolgelere gore degisiklik
gostermektedir (59).

Besin alerjisi bulunan kisilerin besin tiiketirken yasam kaliteleri etkilendigi i¢in
bu soruna ¢dziim bulmak adina 26 Ocak 2017°de Resmi Gazete tarafindan 29960 sayili
Gida Kodeksi Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi yaymlanmistir. Bu
yonetmelige dair diizenlemeler 1 Ocak 2020 tarihi ile hayata ge¢mis ve bu tarihten
sonrasinda tiim hazir yemek hizmeti veren restoran, hastane, kantin gibi toplu beslenme
yerlerinde servise sunulan besinlere dair alerjen bilgilerinin tiiketiciye sunulmasi zorunlu
kilinmstir (60).

Tablo 2.1: Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nde Belirtilen Alerjen Gidalar

Gluten igeren tahillar: bugday, ¢avdar, arpa, yulaf veya bunlarin hibrit tiirleri ve bunlarin bulundugu
triinler

Kabuklu canlilar (midye vb.) ve bunlarla yapilmis iiriinler

Yumurta ve yumurta igeren iriinler

Balik ve iginde balik bulunan {iriinler

Yer fistig1 ve soya ile bunlardan yapilmis tiriinler

Siit ve siit tirtinleri

Sert kabuklu yemigler (badem, ceviz, findik, Antep fistig1 vb.) ve bunlarla iiretilen tirtinler

Kereviz, hardal ve bunlar ile yapilmus {irtinler

Susam ve ac1 bakla ile igerisinde bunlar1 bulunduran tiriinler

Kiikiirt dioksit ve siilfitler igeren tiriinler

Kaynak (61)

Besin alerjilerinin tedavi yontemleri; neden olan alerjen besinin ortadan
kaldirilmasi, alternatif gidalarin ikamesi, protein denatiirasyonu, ila¢ ve yasa bagl
alerjide azalma seklindedir. Neden olan alerjen besinin ortadan kaldirilmasi tedavisinde

asil amag tanimlanan besinlerden kaginmaktir (62). Hassas olan Kisilerde alerjen besine
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dokunmak veya onu solumak son derece tehlike igermektedir. Eliminasyon sonucunda
alerjen besin bulunursa teshisin tedavisi kolaylasmaktadir. Alternatif gidalarin ikame
edilmesi tedavisi genellikle siit alerjisi olan bireylerde uygulanmaktadir. Inek siitiine kars1
duyarl olan birey kegi siitiine kars1 duyarli olmayabilir (63). Eger duyarlilik s6z konusu
ise siit yerine protein saglamak adina 6zel soya fasulyesi iiriinleri kullanilabilmektedir.
Protein denatiirasyonu yonteminde protein 1s1 ile denatiire olur (62). Cig siit veya yumurta
alerjisi bulunan kisiler pisirip alerjen besini tiikettiklerinde herhangi bir rahatsizlik
durumu olugmama ihtimali icermektedir. Alerjen besine hassasiyeti bulunan kisiler yasi
arttikca alerjene duyarsizlasmaya baslayabilmektedir. Cocuklukta bulunan hassasiyet
zamanla kaybolma ihtimalini ihtiva etmektedir. Bir diger tedavi yOntemi ise

antihistaminik ila¢ kullanimi seklindedir (64).

Besin alerjisi bulunan kisiler besin alimini dikkatli bir sekilde ger¢eklestirmelidir.
Toplu yemek {iretimi yapan kurumlarda besin etiketlemesi yapilmasinin disinda ¢apraz
kontaminasyonu da dnlemek adina dikkatli bir sekilde ¢alisilmasi1 gerekmektedir. Toplu

yemek tiretiminde meniilerde alerjen besinlerin 6zel meniileri olusturulmalidir (65).

2.4.1. Alerjen Besinler

2.4.1.1. Gluten I¢eren Tahillar ve Gluten I¢eren Tahil Uriinleri Alerjisi

Bugday diinyada en ¢ok tiiketilen tahil ¢esididir. Bugdayin igerisinde dort gesit
alerjenik protein bulunmaktadir. Albumin, gliadin, globiilin ve glutenin seklinde
siiflandirilan alerjenik proteinlerden en alerjeni gliitenindir (66). Bugday proteini alerjisi
Omiir boyu siirmektedir. Genetik yollarla alerjen gegisi gergeklesmektedir. Uzun siireli
alerjen tedavisi gerceklestirilemez ise bireyde malnutrisyon gelisimi baglayabilmektedir.
Gilinlimiizde ¢olyak hastaligi ile bugday alerjisi siklikla karigtirllmaktadir. Colyak,
bugday proteini olan gliitenine kars1 alerjenik olma durumu iken bugday alerjisi tiim
bugday proteinlerine karsi alerjenik olmaktir. Bugday alerjisi ¢ok hizli sekilde ortaya
cikmaktadir. Bugday alerjisi besin alim1 veya inhalasyonu seklinde gelismektedir. Bunun
sonucunda deride iirtiker veya anafilaksi gibi reaksiyonlar agiga ¢ikabilmektedir (67).
Colyak hastalarinda; bugday, arpa, ¢avdar ve yulafa kars1 reaksiyon olusurken bugday
alerjisinde; kepek, bulgur, ekmek, tahil, durum bugdayi, kuskus, kraker, eriste, makarna,
soya sosu ve nisastaya karsi reaksiyon olusmaktadir. Gluten alerjisinde semptomlari

ortadan kaldirmak igin glutensiz diyet uygulanmaktadir. DSO glutensiz bir besin
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taniminda gluten ihtivasinin 20 mg/kg'i altinda bulunmasi gerektigini bildirmistir (49).
Glutensiz diyet uygulanirken ¢apraz kontaminasyon riski dikkate alinmahdir. Ozellikle
toplu beslenme yapilan kurulusta ¢alisan personele ¢apraz kontaminasyon riski aktarilip
gerekli egitimler uygulamali sekilde verilmelidir (68). Arpa ve ¢avdara karsi gapraz
kontaminasyon riski bugdaya kars1 yiiksektir. Glutensiz diyet uygulayan alerjenik
hastalar piring, misir, kinoa ve gregkayi tiiketebilmektedirler (69). Market aligverislerini
gerceklestiren alerjenik bireyler besin etiketi okuma aligkanligi kazanmalidir. Beslenme

diizenlerine dikkat etmeli ve yeterli miktarda lif alimin1 beslenme planiyla saglamalidir

(70).
2.4.1.2. Kabuklular ve Kabuklu Uriinleri Alerjisi

Kabuklu deniz iiriinleri alerjisi dogustan gelen alerji ¢esidi olmayip ¢ocukluk veya
yetiskinlik doneminde bireylerde ortaya ¢cikmaktadir. Bu alerji tiiriine yetiskinlerde daha
siklikla kargilagilmaktadir. Kabuklu deniz iiriinleri alerjisinin temel nedeni kabuklu deniz
tirtinlerinin igerisinde bulunan alerjenik protein yapisindan kaynakli olarak olusmaktadir.
Kabuklu deniz tiriinleri alerjisinde besin alimi disinda koku veya temas sonucu da

alerjenik reaksiyonlar gelismektedir (71).

Kabuklu deniz iirtinleri alerjisi ani reaksiyon gostermekte ve astim, bulanti, karin
agrisi, diyare ve tirtiker gibi semptomlara rastlanmaktadir. Kabuklu deniz iriinleriyle
balik alerjisi ayni tiir alerjen besin degildir. Cogunlukla goriilen balik alerjileri sardalya,
ton balig1 ve uskumru kaynakli iken; kabuklu deniz {iriinleri alerjileri istakoz, karides,
yengeg, kalamar, midye ve istridyeden kaynaklanmaktadir (72). En alerjen kabuklu deniz
tiriinii karidestir. Kabuklu deniz iiriinleriyle balik {iriinlerinde ¢apraz kontaminasyon riski
yiiksektir. Alerjenlerde en kuvvetli major tropomiyozin olarak gegmektedir. Kabuklu
deniz iiriinleri alerjisinde tedavi yontemi olarak alerjen besin beslenme planindan
cikarilmalidir. Alerjen bireyler besin etiketi okuma aliskanligi kazanmali ve ev disi
beslenmede bulas riski olup olmadig1 sorgulanip tiiketilmelidir. Kabuklu deniz {iriinleri
alerjisi olan bireyler bu iriinlere temas dahi etmemelidir. Temas durumunda veya

inhalasyon sonucu ciddi alerjenik reaksiyon durumu olusabilmektedir (73).

2.4.1.3. Yumurta ve Yumurta Uriinleri Alerjisi

Yumurta ve irilinleri alerjisinin prevalanst %.5-3.5 araliginda bulunmaktadir.
Diinyada siit tiriinleri alerjisinden sonra en yaygin bulunan besin alerjisi tiiriidiir ¢iinkii

yumurta tim kiltiirlerin temel besini seklinde olmaktadir (49). Yumurta alerjisi
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cogunlukla bebek ve kiigiik ¢ocuklarda ortaya ¢ikmaktadir. Yumurta alerjisi ek besinya
gecis siirecinin gecikmesiyle artig gostermektedir. Yumurta beyazi bebeklere bir yasindan
once verilmemeli oncelikle yumurta sarisi ile ek besin baslatilmalidir (74). Yumurta
beyazi ovoalbumin, ovotransferrin, alblimin ve ovomukoid adli alerjen proteinlerini
icermektedir. Ovomukoid alerjen proteini 1siya karsi direngli oldugu igin pisirme
durumunda alerjen 0Ozelligini kaybetmemektedir (75). Alerjen kisilerin beslenme
planlarinda yumurtay1 elimine etmeleri kisileri zorlamaktadir. Yumurta alerjisi alerjen
besini tiikettikten kisa bir siire sonra kizariklik, kusma, ishal, bas agris1 ve deride kasinti
seklinde kendini gostermektedir (75). Yumurta alerjisi olan bireyler yumurta, alblimin ve
globiilin iceren besinleri tilketmemelidir. Ordek veya kaz gibi kanatli hayvanlarin
yumurtasina da alerji durumu olusabilecegi i¢in tim yumurta tiirevlerinden sakinilmalidir
(76). Tavuk yumurtasina alerjisi olan bireylerde tavuga karsi da alerji olugsma ihtimali
bulunmaktadir. Yumurta alerjisi olan alerjen bebeklere kizamik ve kabakulak asisi
kontrollii bigimde yapilmalidir ¢iinkii asilar tavuk embriyo fibroblast kiiltiiriinde
iretilmektedir. Anne siitii alan bebeklerde annenin diyetinden elimine edilmelidir.
Alerjen bireyler tiikettikleri besinlerde besin etiketlerini okumali ve lesitini beslenme

planindan ¢ikarmalidir (77).

2.4.1.4. Balik ve Balik Uriinleri Alerjisi

Balik ve balik iriinleri alerjisi ilk kez 1921 yilinda Prausnitz tarafindan
tanimlanmustir (78). Balik ve balik iirlinleri alerjisi siklikla yetigkinlerde goriilmektedir.
Yetiskinlikte ortaya ¢ikan balik alerjisi 6miir boyu devam etmektedir. Balik alerjisi balik
iriinii tatmakla degil koku veya temas sonucu da asir1 duyarli kisilerde reaksiyon
gostermektedir. Balik tiirleri arasinda c¢apraz alerjik reaksiyonlar olusabilmektedir.
Somon balig1, sardalya, ton balig1, uskumru, morino balig, alabalik, pisi balig1 ve levrek
alerjenik balik tiirleri olarak bilinmektedir (79). Konserve olan balik tiirleri tiiketimi taze
balik {riinlerine gore daha az alerjenik semptom gosterdigi icin daha az riskli
bulunmustur. Alerji olusan durumlarda semptomlar anafilaksi, irtiker, anjiyoodem,
bulanti, kusma, diyare, burun akintisi, hipotansiyon ve senkop seklindedir. Alerjenin
temel maddesi parvaalbumin adi verilen bilesikler olarak tanimlanmaktadir (80). En
alerjen olan tiirevi beta parvaalbumin olarak gegmektedir. 12 balik cinsinden tespit edilen
toplam 21 tane parvaalbumin bulunmaktadir (79). Balik dokulari gorevlerine gore
fizyolojik olarak acik ve koyu renkli olacak sekilde ayrilmaktadir (81). En yiiksek

parvaalbumin seviyesine sahip olan balik tiirii sazan baligidir. Kabuklu deniz iiriinleriyle
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balik iirtinleri alerjisi farkli alerji tipleri oldugu i¢in balik {iriinleri alerjisi olan bireyler
kabuklu deniz iirlinlerini tiiketebilmektedir (82). Balik ve iiriinleri alerjisi olan bireyler
besini diyetten elimine etmeli ve besin etiketi okumalidir. Toplu beslenme yapilan

kuruluslarda tiiketilen besinin igerigini arastirmali ve tiiketmelidir (75).

2.4.1.5. Yer fistg1 ve Yer fisug1 Uriinleri Alerjisi

Yer fistig1 ve dlriinleri en sik goriilen alerjen besin ¢esitlerinden birisidir.
Amerika’da yasayan bireylerin yaklasik 1.5 milyonunda fistik alerjisi bulunmaktadir
(49). Yer fistig1 alerjisi en sik anafilaksiye neden olan ve 6liimle sonuglanma riski igeren
alerji tiiriidiir. Anafilaksi disinda kusma semptomlar1 da goriilebilmektedir. Ortalama
olarak 1.5 yasinda ¢ocuklarda fistik alerjisi ortaya ¢ikabilmektedir. flerleyen yaslarda
veya yetigskinlik doneminde de ortaya cikabilmektedir. Yapilan arastirmalara gore ek
gidada yer fistigini erken eklemek alerji ihtimalini azaltmaktadir. Ek gida doneminde
yumurta alerjisi olan yiiksek riskli alerjen ¢ocuklarin beslenmesine yer fistigi eklemek
ileri yasta eklenmesi ile kiyaslandiginda erken ek besine baslayanlarda alerji oraninin
diisiik olmast ile tespit edilmektedir (83). Fistik alerjisi sadece fistigin tiikketilmesi sonucu
degil fistik ezmesi dolu kavanozun solunmasi sonucu da olusabilmektedir. Fistik ve
tiriinleri alerjisi olan bireyler ¢ok dikkatli sekilde besin aliminda bulunmalidir. Menii
igeriklerini sorgulamal1 ve diger kabuklu yemislere kars1 da tedbirli olmalidir. Yer fistig
ve lrilinleri alerjisinde mikrogramlarla alinan doz bile alerjik reaksiyona sebep

oldugundan dolay1 alerjen bireyler gida alimina gok dikkat etmelidir (84).

2.4.1.6. Soya Fasulyesi ve Soya Fasulyesi Uriinleri Alerjisi

Soya alerjisi siklikla bebeklik doneminde baslayip cocukluk doneminde gelisim
gostermektedir (76). Bebeklik doneminde soya bazli mamalara kars1 ortaya ¢ikmaktadir.
Cocukluk déneminde besin alerjisinde giderek azalma durumu da goériinebilmektedir.
Soya alerjisi fistik alerjisi gibi yaygin goriilmektedir. Soya fasulyesi baklagillerin i¢cinde
protein degeri yiiksek ve maliyeti diisiik bir besindir (85). Soya igerisindeki proteinler
yogun olarak globiilinlerdir. Baslica alerjenler konglisinin tiirevleridir. Soya fasulyesi
icerisinde 28 adet potansiyel alerjen madde tanimlanmaktadir. Soya fasulyesi 6zellikle
vejeteryan diyetiyle beslenen bireylerde 6nemli bir protein kaynagi olarak gecmektedir.
Islenmis olan paketli gidalarin gogunda soya fasulyesi bulunmaktadir. Soya fasulyesi
alerjisi olan bireylerin besin etiketleri okuma konusunda ¢ok dikkatli olmalar

gerekmektedir. Soya proteini paketli gidalarda lesitin seklinde katki maddesi olarak
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kullanilmaktadir. iz miktarda soya proteini bulunmasi bireylerde alerjenik reaksiyon
sonucu semptomlara neden olabilecegi icin kisilerin beslenmesinde sakinmasi
gerekmektedir (76). Soya fasulyesine karsi alerjisi olan bireyler yanlarinda epinefrin oto
enjektorii tasimali ve herhangi bir alerjenik duruma karsi onlem almalidir. Reaksiyon
gelismesini onlemek amaciyla ev dis1 tiiketilen yemeklerin besin igerigi sorgulanmali ve

alerjen menii dikkatle incelenmelidir (86).

2.4.1.7. Siit ve Siit Uriinleri Alerjisi

Siit gilinliik hayatta 6nemli bir yere sahip olan besinlerin basinda yer almaktadir.
Siit cocuklarinda beslenmede ilk tanisilan alerjen inek siitiidiir (87). Bu durumdan dolay1
immiinolojik olarak gelismedikleri igin alerji olusma ihtimali yiiksektir. Standart bebek
mamalari, peynir ve siit iiriinlerini cocuklarda elimine etmek yetiskinlere oranla daha zor
olmaktadir (88). Cocuklarda birden ¢ok protein yapisina karst duyarlilik
olusabilmektedir. Siit alerjisi ¢ocuklarda sik goriilmesinin yaninda yetigkinlerde de
goriilmektedir. Ailede siit alerjisi bulunan bireylerde siit alerjisi olugsmasi artmaktadir.
Prevalans olarak bakildiginda yetiskinlige dogru siit alerjisi azalma egilimi
gostermektedir. En sik alerjiye neden olan siit proteinleri laktalbumin ve laktoglobulindir.
Siitlin i¢erisindeki alerjen proteinler kaynatma veya pastorizasyon islemleri ile degisime
ugramamaktadir. Siit alerjisi yalnizca inek siitiine degil ke¢i ve koyun gibi hayvanlarin
siitline kars1 da alerjenik reaksiyon olusturmaktadir. Alerjinin semptomlar: siit ve siit
iirtinleri alimdan sonra birkag saat i¢inde ortaya ¢ikabildigi gibi birkag¢ giin icerisinde de
ortaya ¢ikabilmektedir. Alerji semptomlar1 {irtiker, kusma, deride tutulma ve anafilaksi
seklinde ortaya ¢ikmaktadir. Anafilaktik reaksiyonlar diger alerjen semptomlarina gore
siit ve tiriinlerinde daha az goriillmektedir (89). Alerjisi olan bireyler herhangi bir alerjenik
duruma kars1 epinefrin oto enjektoriinii siirekli yanlarinda bulundurmalidirlar (90). Siit ve
iriinleri alerjisi bulunan kisiler siit ve iiriinlerinden uzak durmalidir. Uzak durulmasi
gereken besinler; tereyagi, margarin, peynir, yogurt, muhallebi, laktoz igeren {iriinler, siit
ve puding seklindedir. Siit iirlinlerine alternatif olarak soya siitii, findik siitii veya yulaf
sttii kullanilabilmektedir. Anne siitiiyle beslenen bebeklerde annenin de diyetinde siit ve
iiriinlerini elimine etmesi gerekmektedir. Inek siitii alerjisi bulunan kisilerde sigir etine
kars1 da alerji durumu olusma ihtimali bulundugu icin alerjen kisiler dikkatli sekilde
deneyerek tiikketmelidir (49). Alerjen bireyler besin etiketlerini okuyarak dikkatli sekilde
besin alimin1 gergeklestirmelidir. Siit alerjisi ve laktoz alerjisi birbirinden farkli alerji

tiirleridir. Siit ve tiriinleri alerjisi immiin sistemdeki protein yapilara karsi gosterilen
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reaksiyon iken laktoz intoleransi immiin sistemden bagimsiz bulunmaktadir. Laktoz
intoleransi olan kisilerde laktaz enzimi salgilanmadigi i¢in bu kisiler siit ve siit tirlinlerini
sindirememektedir. Laktoz intoleransi semptomlart karin agrisi, siskinlik, kusma,
huzursuzluk, ishal ve mide bulantis1 seklinde goriilmektedir. Laktoz intoleransi bulunan

kisiler siit ve siit tiriinleri tilketiminden kaginmalidir (85).

2.4.1.8.Sert Kabuklular Alerjisi

Sert kabuklularin alerjisi diger alerji tiirlerine gore kalict sekilde gelismektedir
(91). Badem, findik, ceviz, kaju ve Antep fistig1 sert kabuklularin tiirlerindendir.
Yenilebilir tohumlar; susam, aycicegi, kabak c¢ekirdegi, hashas ve keten tohumu
seklindedir. En sik goriilen alerji susam alerjisi olarak bilinmektedir. Susam ve yer fistigi
arasinda capraz reaksiyon gerceklesmektedir. Bunlart igeren paketli gidalara dikkat
edilmesi gerekmektedir (92). Diisiik dozda alimi bile alerjenik reaksiyon gelismesine
neden olmaktadir. Sert kabuklular alerjenik reaksiyona neden olan protein igermektedir.
Alerjik reaksiyonda iirtiker, anjiyoodem, nefes darligi ve hipotansiyon goriilmektedir.
Ozellikle findik alerjisi iz miktarda bile alindiginda sistemde reaksiyona sebep
olabilmektedir. Findik alerjisinde ani gelisen anafilaksi goriilebilmektedir. Ozellikle
pasta malzemelerinde findik iiriinleri siklikla kullanilmaktadir (93). Ornek olarak pralin
kullanilarak yapilan bir pastada dogrudan findik konulmamasina karsin kullanilan
malzeme igerigi yogun findik igermektedir. Alerjen kisiler paketli gidalarin disinda ev
disinda yemek yenilen yerdeki besinlerin igerigini kontrol etmeli ve sorgulamalidir.
Farkinda olmadan tiiketilen alerjen besine karsi koruma amagli alerjen bireyler adrenalin
oto enjektdriinii yaninda tagimali ve kullanimin1 bilmelidir. Reaksiyonun dnlenmesi i¢in
sert kabuklu yemisler diyetten elimine edilmelidir. Uriin etiketleri detayl sekilde

incelenmeli ve uygun olan besin tiiketilmelidir (94).

2.4.1.9. Kereviz ve Kereviz Uriinleri Alerjisi

Kereviz ve iriinleri alerjisi bu besinin alimi ile goriilen alerji tiiriidiir. Bu alerji
tirii siklikla yetigkinlerde goriilmektedir. Ciltte lezyon ve {irtiker seklinde agiga
cikmaktadir. Agir alerjen durumunda anafilaktik sok seklinde agiga ¢ikmaktadir. Paketli
gida ve ev dis1 beslenme yapilan alanlarda tiiketilen besinlerin alerjen igerigi

sorgulanmali ve tiikketilmelidir (95).
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2.4.1.10. Hardal ve Hardal Uriinleri Alerjisi

Hardal ve hardal iirtinleri alerjisi ilk olarak 1980 yilinda hardalli pizza tiiketen
bireyin sok gecirmesi sonucu tespit edilmistir. Hardal ve hardal {iriinleri 6zellikle fast
food sektoriiniin artmasiyla beraber giderek tiiketimi artan besinlerdir. Hardal ve hardal
irlinleri alerjisinde semptomlar hafif gegebildigi gibi agir sistemik reaksiyonlar seklinde
de ortaya cikabilmektedir. Kusma, diyare, irtiker ve anafilaksi seklinde semptomlar
bulunmaktadir. Hardal alerjisi tohum proteinlerinden kaynaklandigi i¢in kurubaklagil
alerjisine benzerlik gdsteren proteaz enzim etkisi goriilmektedir (65). Ozellikle hazir
corba ve baharat soslarinda o6giitiilmiis hardal siklikla kullanilmaktadir. Bu yilizden
alerjenik bireyler tlikettikleri besinlerde etiketleri mutlaka okumalidir. Hazir yemek

tilketiminde yemegin i¢i irdelenmeli hardal olup olmadigi arastirtlmalidir (96).

2.4.1.11. Kiikiirt Dioksit ve Siilfit Alerjisi

Kiikiirt dioksit ve siilfitler besinlerde koruyucu madde olarak kullanilmaktadir.
Meyve, sebze ve kabuklu deniz iiriinlerinde esmerlestirme isleminde kullanilmaktadir.
Islenmis et iiriinlerinde koruyucu olarak kullamlmaktadir. Salam Ve sosis gibi islenmis
besinlerde bulunan kiikiirt dioksit alim1 ile kisilerde alerjenik reaksiyon olusabilmektedir.
Alerjenik reaksiyon disinda islenmis et iirlinlerindeki koruyucu maddeden kaynakli
viicutta vitamin kaybi da olmaktadir. Kiikiirt dioksit ve siilfit iceren besinler; hazir
corbalar, corba bulyonlari, baharat soslari, islenmis et iirlinleri, tursu, kuru sebze, kuru
meyve, konserve lriinleri, sarap ve cips seklindedir. Kiikiirt dioksit ve siilfit alerjisinde
goriilen semptomlar; mide bulantisi, diyare, lirtiker ve astim seklindedir. Alerjenik kisiler

diyetlerinden alerjen besini ¢gikarmalidir (97).

2.4.1.12. Act Bakla ve Act Bakla Uriinleri

Aci1 bakla, soya fasulyesi gibi kullanilan bitkisel protein kaynagidir. Aci bakla
yiikksek diyet lifi icermektedir. Ac1 bakla fitokimyasallar icermektedir. Act bakla ve
trlinlerini igerenler; vegan kahvalti {irtinleri, surimi, light iriinler, baharat soslari,
sekerleme tirtinleri, paketli tirtinler ve aromatik ¢aylar seklindedir (98). Aci bakla igerdigi
tripsin inhibitoriinden dolay1 alerjen besindir. Favizm, bakla tiiketen kisilerde glikoz-6-fosfat
dehidrojenaz (G6PD) adli enzimin eksik olmasi veya yetersiz olmasi sonucu alyuvarlarinin

yikilmasi sonucu hemolitik anemi olugmasidir (99). Halk dilinde favizm bakla alerjisi olarak
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anilmaktadir. Onlem alinmay1p bakla tiiketilmesi sonucu 6liim riski ortaya ¢ikabilmektedir. Aci

bakla ve tiriinleri alerjisi bulunan kisiler alerjen giday1 beslenme planlarindan elimine etmelidir.
2.5. BESIN ETIKETLENMESI

Uriin tanimlamasin1 yapip iriin hakkinda aciklama yapilan bilgiye etiket
denilmektedir. Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi'nde tanimlanan etiket; gida trlinlerinin ambalaji veya kabinin iizerine
yazilan, basilan, sablonla basilan, isaretlenen, kabartma ile islenen, soguk baski ile
basilan, yapistirilan veya ilistirilen herhangi bir isareti, markayi, damgayi, resimli veya
diger tanimlayici unsurlar igerirken, etiketleme; gidaya eslik eden veya atifta bulunan
herhangi bir ambalaj, belge, bildirim veya etiket iizerinde yer alan, gida ile ilgili herhangi
bir yazi, bilgi, ticari marka, resimli unsur veya isaretleri seklinde ifade edilmektedir.
Besin etiketlemesi ile ilgili ilk mevzuat 1973 yilinda Amerika tarafindan yapilmistir.
Besin etiketlemesi bazi iilkelerde zorunlu iken bazilarinda ise goniillii olarak
gerceklestirilmektedir. Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde besin etiketleme zorunlulugu
yoktur ancak besinde saglikli ibaresi yer aliyor ise etiketleme zorunlu hale gelmektedir
(100). Besin etiketlemesi tiiketicinin besine karsi olan giivenini arttirmaktadir. Besin
tizerindeki etiket bilgilerinde yaniltma olmamalidir. Besinlerde taklit ve tagsis

yapilmamalidir.
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“Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi”

ile diizenlenen besin etiketleme talimatlar1 asagidaki tablodaki gibidir (101).

Tablo 2. 2: Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’'nde
Belirtilen Besin Etiketleme

Gidanin adi

Bilesenler listesi

Alerjiye veya intoleransa neden olan belirli madde veya tirtinler

Belirli bilegenlerin veya bilesen gruplariin miktari

Net miktar

Tavsiye edilen tiiketim tarihi, son tiiketim tarihi ve donduruldugu tarih

Ozel muhafaza ve/veya kullanim kosullart

Gida isletmecisinin ad1 veya ticari unvani ve adresi

Isletme kayit numaras1 veya tanimlama isareti

Mense iilke

Kullanim bilgisi olmadiginda gidanin uygun sekilde tikketimi miimkiin degilse, gidanin kullanim
talimati

Hacmen % 1,2’den fazla alkol i¢eren iceceklerde hacmen gercek alkol derecesi

Beslenme bildirimi

Parti isareti veya numarasi

Onay numarasi

Kaynak (102)

Beslenme etiket bildiriminde zorunlu olarak yag, enerji, karbonhidrat, doymus
yag, seker, tuz ve protein belirtilmelidir. Trans yag oranit %2’den fazla ise trans yag

miktar1 da etikette yazilmahidir (103).

Toplu beslenme sistemlerinde alerjen gidalarin da etiketlemesi yapilmalidir. Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde alerjen besin olarak belirtilenler; gluten iceren tahillar,
kabuklu canlilar (midye vb.) ve bunlarla yapilmis iiriinler, yumurta ve yumurta iceren
tirtinler, balik ve icinde balik bulunan triinler, yer fistig1 ve soya ile bunlardan yapilmig

tirtinler, siit ve siit tirtinleri, sert kabuklu yemisler (badem, ceviz, findik, Antep fistig1 vb.)
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ve bunlarla tiretilen iirlinler, kereviz, hardal ve bunlar ile yapilmis tiriinler, susam ve ac1
bakla ile icerisinde bunlar1 bulunduran iiriinler, kiikiirt dioksit ve siilfitler i¢eren tirlinler
seklindedir (62). Toplu beslenme yapilan kurum veya kuruluslarda alerjen gidalarin
belirtilmesi gerekmektedir. Calisan personele alerjen besin hakkinda bilgi verilmelidir.
Alerjen bireylere 6zel hazirlanan yemeklerin igeriklerinin kontamine olmamasi adina
dikkatlice hazirlanmas1 gerekmektedir. Hazirlanan besinlerde yemegin sunulmasinda
giinliik menii olusturulurken alerjen meniiniin de olusturulmasi gerekmektedir. Alerjen
menii 0rnegi Ornegi asagidaki tablodaki gibi olmalidir. Besin igerikleri ascilara tekrar

sorulmali ve iyice 6grenilip tabloda isaretleme yapilmalidir (103).

Tablo 2. 3: Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslarda Alerjen Menii Ornegi
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2.6. CAPRAZ KONTAMINASYON

Capraz kontaminasyon, herhangi bir alerjen veya biyolojik tehlikeli unsurun
personel, ara¢ gere¢ veya ortamdan kaynakli olarak bagka bir besine bulagmasidir.
Alerjen besinlerin mal kabul asamasindan servis agamasina kadar olan siireclerde ¢apraz
kontaminasyon goriilebilmektedir. Toplu beslenme yapilan kuruluslarda personelin besin
bilgisi bulunmalidir. Alerjen besinlerle ilgili personele egitim verilmeli ve capraz
kontaminasyona sebep olan durumlar personele detayli bir sekilde anlatilmalidir (104).
Mutfakta galisildigr sirada kullanilan malzemede bulas olmamalidir. Personel bir tirtinden
digerine gecgerken eldiven degisimi yapmalidir. Kullanilan tezgahlar dezenfekte
edilmeden ikinci yemegin hazirlik siireci baglamamalidir. Alerjen besin ile hazirlanan
yemegin hazirlik tezgah diger tezgahlardan ayri olmalidir (105). Ornek olarak labneli
baget ekmek ile fistik ezmeli baget ekmek bulunan kahvalti segeneginde tezgahlar ve
kullanilan ekipman birbirinden ayri olmalidir. Uretim esnasinda bulunan personeller
bilgilendirilmeli ve iki tezgah aras1 gecis yapilirken eldiven ve ekipman degisimleri
yapilmalidir. Yemek servisi esnasinda benmaride bulunan yemekler arasi kepge degisimi
olmamali ve her bir kiivette ayri gere¢ bulunmalidir. Alerjen besin disinda vejeteryan
bireylere 6zel iiretilen etsiz yemekle etli yemegin temasi da ¢apraz kontaminasyona
ornektir. Alerjenik reaksiyonlarin ¢ogunlukla nedeni c¢apraz kontaminasyondan
kaynaklanmaktadir. Alerjen meniiye gore alerjen besin icermeyen yemekte
kontaminasyon sonucu alerjen besin ¢gikabilmektedir. Alerjenik bireyin tiikettiginde alerji
semptomlar1 acia ¢ikmasi hayati acidan risk teskil etmektedir. Alerjen menii olusturan

kisinin eksik veya hatali isaretlemesi sonucu da ayn1 durum olusabilmektedir (106).

2.7. HIJYEN VE SANITASYON

Hijyen saglikli anlamina gelen bir sozciiktiir. Yunan mitolojisinde tibbin babasi
Asklepios’un kizi Hygieia saghigr temsil etmektedir. Hijyen sozcligli gilinlimiize
mitolojiden gelmektedir. Hijyen tarihte bakildiginda ilk kez Stimer toplulugunda su
tesisatlar1 varligi ve yemeklerin yerden yukari olacak sekilde tiiketilmesiyle ortaya
cikmustir. {1k yazili eser olarak hijyenden Hippocrates bahsetmektedir (107). Hijyen ilk
caglarda halkin sagligin1 korumasi ve hastaliklardan korunmasi adina oldukg¢a 6nemli bir
kavram oldugu i¢in din adamlar1 belirli kurallarla halka uygulatmaya ¢alismistir. Hijyen

kavrami toplumun refahi agisindan uygulanmasi gereken kurallar biitiintidiir. Yiizeyde
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bulunan kimyasal veya fiziksel acidan etkili estetik goriiniimii bozan her tiirlii kirin

ortamdan bertaraf edilmesi hijyen olarak tanimlanmaktadir (108).

Sanitasyon latince kelime olup saglik anlamini igermektedir (108). Yiizeylerde
bulunan besin kalintilart ve mikroorganizmalarin uzaklastirilmasinda yapilan tiim
onlemlere sanitasyon denilmektedir. Temizlikle beraber yapilan dezenfeksiyon islemine
de sanitasyon adi verilmektedir. Hem goriinlimde hem mikrobiyal diizeyde hijyenik
kosullarin saglanmasi sanitasyonun ilk adimi olarak belirtilmekte ve uygulanmaktadir.
Sanitasyon hijyene gore daha kapsamlidir. Dezenfeksiyon ise ortamda bulunan gozle
goriilen kirlerin temizlenmesi sonrasi goriinmeyen mikroorganizmalarin azaltilmasi veya

yok edilmesidir (109).

Toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslarda hijyen ve sanitasyona O6nem
verilmelidir. Mal kabul asamasindan servis asamasina kadar tiim siire¢lerde temizlik 6n
planda olmalidir. Personele besin hijyeni aktarilmali ve personel egitimle
bilinglendirilmelidir. Uretime baslayan personeller kilik kiyafetlerini diizenlemeli ve
kurallara uymalidir. Besin depolanmadan servis asamasina dek birgok asamadan
gegmektedir ve bu asamalar sirasinda mikroorganizmalar besine bulasarak besini
kalitesiz hale getirmektedir. Bu durumu 6nleme amaciyla kurallara uyum saglanmali ve
personeller egitilmelidir (108). Besin giivenligini saglamak amaciyla; besin hijyeni ve

giivenligi, personel hijyeni ve mutfak hijyenine dikkat edilmesi gerekmektedir (110).

2.7.1. Besin Hijyeni ve Giivenligi

Besin glivenligi liretimden tliketime kadar sagliga zararli maddeye temasi olmamais
ve bozulmamis olan besindir. GoOriinen ve gorlinmeyen tim Kkirlerin  ve
mikroorganizmalarin  besinden uzaklastirilmas1 gerekmektedir. Besin giivenligi
saglanmasi i¢in besin maddesi fiziksel, kimyasal ve biyolojik acidan kirlenmeden arinmis
olmalidir. Besin giivenligi icin toplu tiikketim yapilan kuruluslarda siparis agsamasindan
servis agamasina kadar olan siirede hijyenik kurallara uyulmasi gerekmektedir. Besin
degeri korunmus ve hijyenik yemekler servise sunulmalidir. Besin, isleme agsamalarinda
kirlenebilmektedir. Yeterli hijyen kosullar1 saglanmadiginda besin kaynakli hastaliklar
olusabilmektedir. Besin kaynakli hastaliklar oldiiriicii etkiye sahip de olabilmektedir.
Toplu tiiketim giiniimiizde giderek artis gostermektedir. Besin hijyeninin saglanmasi
adina Oncelikle segilen besin saglik acisindan uygun kabul limitlerinde olmasi

gerekmektedir. Besin alindiktan sonra pisirme siirecinde mikroorganizmalarin
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oldiriilmesi icin belli kritik sicakliklarda tirlin pisirilmelidir. Pisen yemek sicakligi
termometre ile bakildiginda en az 70°C olmalidir (111). Pisen besin pistikten sonra sicak
kosullarda muhafaza edilmelidir. Oda 1sisinda muhafaza edilen besinlerde
mikroorganizma gelisimi s6z konusu olmaktadir. Sicak muhafaza edilen yemekler 65°C
tizerinde muhafaza edilirken soguk muhafaza edilen tatli ve salata {irlinleri ise 10°C
altinda bekletilmelidir. Tekrar 1sitilmasi gereken yemeklerin sicaklik degerinin en az
70°C fiizerinde olmasi gerekmektedir. Cig ve pismis iiriin birbirine temas etmemelidir.
Kirli iiriinle temiz iiriin ayrimi da aym sekilde yapilmalidir. Uriin temas: disinda
kullanilan ekipman ve personelin eldiveni de degismelidir. Mutfak personeli yemek

hazirlik asamasindan 6nce hijyenik el yikama yapmali ve iiretime devam etmelidir (112).

Hijyenik el yikama iriinler arasi gegis yapilirken, ise baslangic sirasinda, mola
sonrast ve servis siirecinde yapilmasinin disinda yarim saatte bir el yikama ziline gore
eller yikanmalidir. El yikama isleminde tirnak firgasi ile tirnaklar firgalanmali sonrasinda
el yikanmalidir. Yikama islemi sonrasi1 dezenfektanla eller ovulmalidir. El kurulama
isleminden sonra eldiven takilmalidir. Islak elle takilan eldiven mantar olusumuna yol
acabilmektedir. Besin hazirlama asamasinda kullanilacak olan ekipmanlar ve tezgahlar
dezenfekte edilmis olmalidir (112). Her yemek sonrasi yeni iirline geciste tezgahlar
dezenfekte edilmeli ve sonrasinda diger yemek hazirlik islemine gegilmelidir. Depolardan
irlin alinirken iirtinlerin agzi agik sekilde birakilmamasi ve iiriin alinmak i¢in agildiginda
tirlinlin agilis tarihinin etiket olarak yazilmasi gerekmektedir. Kullanilan aritma suyu ve
kullanma suyunun kaynagi bilinmelidir. Aritmalar diizenli kontrol edilmelidir. Su
kullaniminda sudan iki 6rnek numune alinmali ve etikette alindig: tarih yazilmalidir.
Besinler fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak kirlendiklerinde hijyenik ve saglikli olma
durumunda ¢ikmaktadir (113).
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Fiziksel Tehlikeler

Kimyasal Tehlikeler

Biyolojik Tehlikeler

*Tas *Tarim ilaglart *Kiifler

*Toprak * Besin maddesindeki « Parazitler

«Tahta kimyasallar - Bakteriler

«Civi Katki maddeleri « Viriisler

«Cam * Toksinler

*Sag *Genetigi degistirilmis
« Tirnak organizma (GDO)
*Bocek

Sekil 2. 4: Besin Giivenligi Tehlikeleri (113)

Fiziksel tehlikeler besine Ozellikle hazirlikk ve servis asamasinda etki
edebilmektedir. On hazirlik asamasinda kurubaklagiller gibi ayiklanmasi gereken
besinlerin iyi bir sekilde kontrol edilmemesi sonucu bdcek veya tas gibi yabanci
cisimler c¢ikabilmektedir. Sebze dolabina yerlestirilen meyve veya sebzelerin
bulundugu kasalarda ¢ivi bulunmasi da fiziksel tehlikelere 6rnek olarak verilmektedir.
Bir diger ornek ise benmarilere yakin yerlerde cam {irtin bulunmasidir. Cam {iriin
kirlldiginda benmarideki yemek agisindan fiziksel risk olusturmaktadir (113).
Kimyasal tehlikeli iirlinler glinlimiizde giderek artmaktadir. Dogal iriin bulmak
zorlasmistir. Kuru meyvelerin iizerinde bulunan kiikiirt dioksit iyice yikanmali ve kuru
meyve yikanmig sekilde tiiketilmelidir (114). Biyolojik tehlikeler igerisinde bulunan
bakteriler besin kaynakli hastaliklarin en Onemli nedeni olarak goriilmektedir.
Bakteriler besinlerde bozulmaya sebep olmaktadirlar. Hijyen eksikliginde bakteri
iretimi artmakta ve tehlikeye yol agmaktadir. Mutfakta kullanilan malzeme, ekipman
ve personel hijyeni besin kaynakli hastaliklar1 etkilemektedir. Bakteriler gozle
gorinmeyen Kkirlilik nedenidir. Yemek sicakliklarinin uygun kontrol limitinde
bulunmamasi da bakteri olusumuna sebep olmaktadir. Bakteriler olusumunda gerekli
olan sartlar ortam sicakligi, nem orani, oksijen ve temel besin maddesi seklindedir.
Bakteri tiremesinde temel besin riskli iiriin olarak adlandirilmaktadir (115). Nem ve
protein miktar1 yiiksek olan bu besinler risk derecesine gore siniflara ayrilmaktadir.
Bakterilerin en iyi cogalma sagladiklari sicaklik araligi 5°C-65°C araliginda
bulunmaktadir. Bu sicaklik aralig1 besinsel hastaliklara yol actig1 i¢in tehlikeli bolge
olarak isimlendirilmektedir. Nem icerigi yiiksek olan besinlerde bakteri {iremesi daha

sik goriilmektedir (113).
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Besinlerin giivenligi saglanmasi i¢in; satin alma, teslim alma, depolama, 6n
hazirlik, hazirlik, pisirme, sogutma, yeniden 1sitma, porsiyonlama, sevkiyat, servis ve

atik yonetimi siireclerinde besin hijyenine dikkat edilmesi gerekmektedir (25).

Planlanan meniiye gore iiriin siparis edilmelidir. Siparis siirecinde iiriin istenilen
kalitede ve diizenli denetlenen tedarikgilerden siparis edilmelidir. Uriinlerde herhangi
bir taklit veya tagsis olmamalidir (116). Alinan siit kaynagi bilinen tedarik¢ilerden
temin edilmelidir. Peynir pastdrize siitten yapilmis olmalidir. Et damgal, elastik, rengi
normal ve koku agisindan sorunsuz olmalidir. Birinci dereceden riskli iirtinlerin (Et,
siit, yumurta, tavuk, balik, peynir) aliminda uygun sicaklik kosullarinda muhafaza
edilip edilmedigi bilinmelidir. Sebze ve meyveler camurlu veya ezik olmamali aynm
zamanda tahta kasada muhafaza edilmemelidir. Baklagiller alinirken boceklenme veya
kiif olmamalidir. Konserve alinan salga gibi tirlinler bombaj (kapak siskin) yapmamis
olmalidir. Ambalajlarin iriinlerin paketi agilmamis olmalidir (117). Paketli tiriinlerin
lizerinde bulunan SKT ve iiretim tarihi (UT) kontrol edilmelidir. Uriinler siparis

edilirken yemek tiiketen kisi sayisina gore planlanmalidir (118).

Siparis edilen iiriinlerin diger kritik agamasi ise teslim alinma siirecidir. Birinci
dereceden riskli tirlinler teslim alinirken mal kabul tablosuna iiriin ve ara¢ sicakliklar
islenmelidir. (118). Teslim alinan {irlinlerde aragta temizlik kimyasal maddeleri ile
besin maddeleri yan yana bulunmamalidir. Taze balik siparis edilmis ise buz i¢erisinde
getirilmesi gerekmektedir (119). Kiyma kesinlikle siparis edilmemeli iiretim yerinde
etten kiyma makinesi ile yapilmasi gerekmektedir. Uriinii getiren ara¢ temiz olmali ve
arag¢ sicakligi icerdigi besine uygun olmalidir. Ekmek kasalarinda ekmekler kasalara
temas etmemeli poset icerisinde getirilmelidir. Gelen iirlinler ortamda cok fazla
bekletilmeden uygun kosullara gore depolara yerlestirilmelidir. Teslim alinan tirtinlerde
tad, koku, goriiniim, etiket bilgisi, sicaklik, ambalaj, miktar ve ara¢ temizligi uygun

olmalidir (120).

Teslim alindiktan sonra besinler uygun depolara yerlestirilmelidir.
Yerlestirilmeden 6nce iiriinler temizlenmelidir. Uriinler dogru sicaklik limitlerinde
olmadiginda bozulma riski icermektedir. Depolar boliimlerine gore ayrilmaktadir.
Temizlik ve deterjan tirlinleri sarf depoda bulunmalidir. Agir kimyasallar yonetici
ofisinde Kkilitli dolapta bulunmalidir. Personele temizlik esnasinda kisisel koruyucu
donanimlar1 (KKD) kullandirilmalidir. Soguk hava depolarinda sicaklik 6lgiilmesi

amaciyla termometreler bulunmalidir. Soguk hava depolarinda bulunan
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termometrelerin bozulma ihtimaline karsin dolap kontrolii yapan kiginin derece ile
sicaklig1 sabah ve aksam olacak sekilde giinde iki kez dogrulamasi gerekmektedir. Kuru
gida deposunda da nem 6lger bulunmasi gerekmektedir. Depolarin kapilari ¢ok agik
tutulmamalidir. Depolarda bulunan {iriinler duvara temas etmemelidir. Depoya kasa ile
gelen sebze veya meyvelerde kasada ¢ivi veya zimba olmamasi gerekmektedir.
Depolarda yerlestirme kurali olarak ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) ilkesi uygulanmalidir
(121). Kuru gida deposunda oda sicakliginda kuru baklagiller, tahil ve tahil {irtinleri,
seker, baharat, sirke, limon suyu, tursu, siviyag, kuruyemis, kuru meyveler, agilmamig
salca, patates, sogan ve sarimsak gibi besinler depolanmaktadir. Soguk hava
deposundaki tirlinler +4 °C sicaklikta depolanmaktadir. Soguk hava deposunda sebze
meyveler, siit ve siit Uriinleri, yumurta, 6n hazirligi yapilmis besinler, zeytinyaglhlar,
salatalar, agilmis sal¢a ve konserveler, agik ya da kapali ambalajda mayonez, pismis
sogutulmus yemekler ve siitlii tatlilar depolanmaktadir. Deepfreeze deposundaki
tiriinler -18 °C sicaklikta depolanmaktadir. Bu depoda dondurulmus et, donuk sebze,
donuk meyve, donuk balik, donuk hamur iiriinleri ve donuk borek depolanmaktadir.
Raflarin yerlestirilmesinde en altta kirli iirlin (yumurta, ¢ig tavuk, sebze) en lstte temiz
triin (klorlanmis sebze, pismis {riin) bulunmalidir. Depolardaki {iriinlerin agizlar
kapali olmalidir. Depolar asir1 derece istiflenmemelidir. Deponun duvarlarinda

kiiflenme olmamalidir. Depodaki iiriinler mutlaka etiketli olmalidir (122).

Besinlerin hazirlanmasinda ayiklama islemleri yapildiktan sonra klorlama ile
dezenfeksiyon yapilmalidir. Besin hazirlik asamasindan sonra pisirme yapilirken besin
degerinin korunmasi gerekmektedir (123). Besin hazirlik asamasinda personeller hijyen
kurallarina uymalidir. Ortam1 dezenfekte ettikten sonra hazirliga baslamalidir. Temiz
ve kirli iirlin ayrimini yapmalidir. C6ziinmiis olan iirlinler tekrar dondurulmamalidir.
Birinci dereceden riskli iiriinler ortam sicakliginda uzun siire bekletilmemelidir (121).
Pisirilen yemekler 2 saatten uzun olacak sekilde ortam sicakliginda bekletilmemelidir.
Patojen mikroorganizmanin iireyebilecegi tehlikeli sicaklik bolgesine dikkat
edilmelidir. Sicak servis edilen yemekler 65°C {izerinde servis edilmelidir. Sicaklik
Olclimii yapilirken termometre yemege en az 3 santimetre (cm) batirilmali ve tencere
tabanina degmemelidir. Yemekler pistikten sonra bir kez tekrar isitilabilmektedir.

Tekrar 1sitma isleminde i¢ sicaklik 70°C *ye ulasmalidir (124).
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Pisirilen yemeklerde sogutma islemi yapilacak ise hizli sogutma yapilmasi
gerekmektedir. Sogutulan yemekler geleneksel sogutma yontemine gore, 60°C ’den
37°C ’ye maksimum 2 saatte, 37°C ’den 5°C ’ye maksimum 4 saatte diigiiriilmelidir.
Sogutulduktan sonra soguk hava deposunda tutulan yemekleri tizerleri yagh kagit ile
kapatilmalidir. Herhangi bir fiziksel kirlilik s6z konusu olmamasi adina en st rafta

depolanmalidir (125).

Besinlerin servis agamasinda kullanilan ara¢ geregler kirik, ¢izik veya gatlak
olmamalidir. Benmari etrafinda cam iriin bulunmamalidir (123). Masalar temiz
olmalidir. Salatbar acilmis ve baharatliklar yerlestirilmis sekilde bulunmalidir. Serviste
bulunan personel maske, bone ve eldivenlerini takmis olmalidir. Giinlin mentisii ve
alerjen menii goriillecek sekilde yemekhanede asilmis olmalidir. Servise sunulan
yemeklerden en az 200 gram (g) olacak sekilde numune alinmalidir. Alinan numuneler
numune dolab1 i¢inde 72 saat bekletilmelidir. Alinan numunelerde etiket bulunmasi
gerekmektedir. Etiket lizerinde alinan numunenin sicakligi, yemegin adi, numune alim

tarihi ve alan kisinin isim soyismi bulunmalidir (120).

Servis sonrasinda atiklarin uzaklastirilmasinda atik ¢esitlerine gore
ayrilmaktadir. Yemeklerden olusan atiklar besin kaynakli atiklardir. Ambalaj atiklarim
plastik atik ¢opiine ayristirmak gerekmektedir. Copler pedalli olmali ve atik tiiriine gore
renkleri ayrilmalidir. Pedalli olmasindaki temel ama¢ kontaminasyonu onlemek ve
hijyen kurallarina uymaktir. Copler sik sik atilmali ve atildiktan sonra ¢op kovalar

dezenfekte edilip yikanmalidir (126).

2.7.2. Personel Hijyeni

Besin giivenliginin saglanmasi icin personel hijyeni olduk¢ca Onem arz
etmektedir. Toplu beslenme kurulusunda g¢alisan personeller ise baslamadan once
portdor raporu almalidir. Bu raporda besin sektoriinde calismasina engel teskil
edebilecek hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir (127). Bulasici hastaliga sahip olan kisiler
besin sektériinde ¢alismamalidir. Personele is baslangicinda isbasi egitimleri
verilmelidir. Bu egitimlerde hijyen kurallar1 personele aktarilmaktadir. Personelin ise
geldiginde kilik kiyafetine dikkat etmesi gerektigi, taki takmasinin fiziksel risk igerdigi
ve sag sakalmin diizenli olmasi anlatilmalidir (36). Ise baslayan personeller onliikleri
temiz sekilde gelmelidir. Bone, kolluk, eldiven ve maskeleri takilmis sekilde iiretime

baslamahdirlar.  Yiyecek ve icecekle ugrasan personelden  yemeklere
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mikroorganizmalar el, agiz, burun, viicut ylizeyi, digki ve giysiler yoluyla bulag
gostermektedir. Eller her is baslangicinda, tezgah degisim islemi oldugunda, temiz ve
kirli liriin aras1 geciste, 0kslirme ve hapsirmadan sonra, molalardan sonra ve serviste
benmariye gegerken mutlaka yikanmalidir (128). Bu siireglerin disinda yarim saatte bir
hijyenik el yikama yapilmalidir. Hijyenik el yikamada musluk agilip eller 1slatildiktan
sonra kisiye 6zel olan isminin yazili oldugu saklama kabinda muhafaza edilen tirnak
fircasina tirnak soliisyonu damlatilip tirnaklar fir¢alanir. Tirnaklar firgalandiktan sonra
el yikama sivi sabunu alinir. Eller parmak aralar1 ve avug ici dahil olacak sekilde
koptirtiilmelidir. Eller durulandiktan sonra pegete ile musluk kapatilip pecgete
atilmalidir. Elleri kurulayip el dezenfektani alinmali ve eller ovusturulmalidir.

Kuruduktan sonra eldiven takip ise devam edilmelidir (127).

Uretim esnasinda asla agiz, burun ve saglara temas olmamaldir. Sakiz
cignenmemelidir. Yemeklerde tad kontrolii yapilirken kesinlikle el kullanilmamali ve
tadim yapilan kasik degismelidir. Her lavaboya gidis durumunda eller iyice yikanmali
ve Onliik ¢ikarilmalidir. Kiside diyare semptomu var ise kisi iiretimde olmamalidir.
Kisiler onliikleri kirlendiginde sik sik yikamali ve temiz onliikle ise baslamalidir.
Personele siirekli besin hijyeni ile ilgili egitimler verilmeli ve mutfak personeli

bilinglendirilmelidir (129).

2.7.3. Mutfak Hijyeni

Yiyecek ve igecek iiretimi yapilan mutfaklardaki hijyen besin giivenligini
etkilemektedir. Mutfak zemini ve duvarlar1 kolay temizlenebilir leke tutmayan yapida
olmalidir. Mutfak tabanlarinda genellikle seramik tercih edilmektedir (130). Kaygan
olmamasi ve kolay temizlenebilir olmasindan kaynakli olarak seramik cogunlugun
tercih sebebidir. Uretim 6ncesi ve sonrasinda dezenfeksiyonla yikama islemlerinin
gerceklestirilmesi i¢in kanalizasyona baglanan yer 1zgaralar mutfakta bulunmalidir. Bu
1zgaralarin araliklar1 dar olmahidir (131). Ciinkii personelin ayaginin takilmasi sonucu
kaza riski bulunmaktadir. Calisma yapilan tezgahlar paslanmaz c¢elikten olmalidir.
Mutfak tavani yliksek olmalidir. Hem havalandirma sisteminin kurulmasi adina hem de
personellerin dar alanda calismamasi adina yliksek tavan tercih sebebi olmaktadir
(132). Duvarlar yikanabilir olmali ve siklikla yikanmalidir. Aydinlatma ferah ve goz
yormayacak sekilde olmalidir. Her boliimiin aydinlatmasi farkli boliimden acgilmalidir.

Calisan personelin tiim glin ayakta ve {retimde c¢alismasi g6z Oniinde
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bulunduruldugunda aydinlatma giin 15181 gibi aydinlik olmalidir. Tuvaletler iiretim
alaninin disinda bulunmalidir. Kapisi1 kendiliginden agilan kapilardan olmasi besin
hijyenini korumay: arttirmaktadir. Personel soyunma odalar1 ayr1 ayr1 olacak sekilde
bulunmali1 ve temiz tutulmalidir. Atik yag alan1 mutfak disinda olmalidir. Karakazan
bulasikhanesi giderleri sik kontrol edilmeli ve bulasikhanesi ferah olmalidir. Yeterli
sayida prizler iiretim alanlarinda bulunmalidir. Uretim alanlar1 soguk iiriinler, sicak
iirlinler ve tatli olacak sekilde boliimlere ayrilmalidir. Kullanma sular1 temiz kaynaktan

gelmelidir. Siklikla aritmalarin kontrolleri yapilmalidir (133).

2.8. BESINDEN KAYNAKLI HASTALIKLAR

Besinden kaynakli olan hastaliklar DSO tarafindan “gida veya suyun tiiketilmesi
ile olusabilen enfeksiy6z veya toksik karakterli hastalik” seklinde tanimlanmaktadir.
Besin kaynakli hastaliklar besin tiikketiminden sonra kiside bulanti, kusma, karin agrisi,
diyare, bas dénmesi, ates ve Sinir sistemi bozukluklar1 seklinde kendini gostermeye
baslamaktadir. Bu hastaliklar genellikle bagisiklig1 diisiik ¢ocuklarda goriilmektedir.
Ik olarak besin kaynakli hastalik gavdar tiiketimi sonucu Fransa’da goriilmiistiir.
Besinden kaynakli hastalik 250°den fazla bulunmaktadir ve bu hastaliklara sebep olan
mikroorganizmalar vardir. Besin kaynakli hastaliklarin temel nedeni besin giivenliginin

saglanmamig olmasidir (134).

Mikroorganizmalardan kaynaklanan besinden kaynakli hastaliklar besin
intoksikasyonlar1 ve besin infeksiyonlart seklinde ikiye ayrilmaktadir. Gidadaki
patojenlerin hastalik olusturmasi infeksiyon, patojen bakterilerin gidada toksin
salgilamalar1 ise intoksikasyon olarak adlandirilmaktadir. Hastalik yapan patojen
hiicreden kaynakli ise gida kaynakli infeksiyon denilmektedir. Hastalik gida iginde
salgilanan toksin ile olusuyorsa gida kaynakli intoksikasyon denilmektedir. Besin
kaynakli infeksiyon ve intoksikasyonun en énemli iki nedeni olan mikroorganizmalar

bakteriler ve kiiflerdir (135).

Besin kaynakli hastaliklarin temel nedeni besin giivenliginin yeterince
saglanmamis olmasidir. Besin giivenliginin saglanmamasinin nedenleri olarak hizli
niifus artis1, kentlesmenin artmasi, ¢evre kirliligi, savag veya deprem sonrast hijyen

eksikligi ve besin hazirlama sirasinda yapilan yanlis uygulamalar sayilmaktadir (136).
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Besin hazirlanmasi sirasinda yapilan yanlis uygulamalar 6zellikle toplu tiikketim
yapilan yerlerde sik rastlanmakta olan bir nedendir. Besinin uygun depo kosullarinda
depolanmasi ve hazirlanma siireci en 6nemli adimlardir. Besinin pisirilmesinde yeterli
sicaklik derecesine ulasmamis olmasi ve az pisirilmis olmasi, pisen gidanin tekrar
1sitilma sicakliginin yetersiz olmasi ve pisen yemegin ortam sicakliginda bekletilmesi
besin kaynakli hastaliklarin nedenleridir. Personelden kaynakli besin hastaliklar1 hijyen
eksikliginden kaynaklanmaktadir. Kirli {irin ve temiz {iriin ayrimimin yapilmamasi
besin kaynakli hastalik olusturabilmektedir. Pisirme kurallar1 bilinmeli ve yemekler
belirli kosullarda kayit tutularak yapilmalidir (137). Herhangi bir besin zehirlenmesi
vakasina karsin sahit numuneler mutlaka alinmalidir. Aliman numuneler 72 saat

numune dolabinda muhafaza edilmelidir (136).

2.8.1. Besinlerle Bulasan Hastaliklar ve Semptomlar:
Besinlerle bulasan hastaliklar  hijyen ve sanitasyon eksikliginden
kaynaklanmaktadir. Hastaliklarin nedenleri ve semptomlar1 birbirinden farklilik

gostermektedir.

Tablo 2. 4: Besinlerle Bulasan Hastaliklar

Besinlerle bulasan hastalhiklar

Bakterilerden kaynakl: hastaliklar

Kiiflerden kaynakli hastaliklar

Makroskobik funguslardan kaynakli hastaliklar

Viriis kaynakli hastaliklar

Protozoa kaynakli hastaliklar

Kaynak (137)
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2.8.1.1. Bakteriden Kaynakli Hastaliklar

Clostridium botulinum besin yoluyla viicuda alindiktan sonra botulizm hastalig
ortaya ¢ikmaktadir. Bu toksin norotoksik etkiye sahip bir toksin ¢esididir. Zehirlenme
semptomlar1 kusma, diyare, halsizlik, bogazda kuruma ve nefes giigliigii seklindedir.
C. botulinum kaynakli zehirlenmeler konserve {irlinlerinden olugsmaktadir. Isil islem

goren konservelerin sogutulmasinda kullanilan suyun klorlanmis olmasi bu toksini

onleyebilmektedir (134).

Staphylococcus aureus besin kaynakli hastalik olusturmaktadir. Ozellikle
mutfakta calisan personelin sagligina dikkat etmeyip hastalanmasi ve bu hastalig
besine tasimalar1 sonucu olusmaktadir. Kontamine besini tiiketen bir kiside semptomlar
yaklagik olarak 4 saat igerisinde agiga ¢ikmaktadir. Semptom olarak mide bulantisi,
kusma, kanl1 diyare ve bag agris1 goriilmektedir. S. aureus kaynakli hastaliklar krema,
peynir ve elle yapilan yemeklere personellerden bulagsmaktadir. S. aureus 6nlenmesi
i¢in ilk olarak personel hijyeni saglanmalidir (135). Ciltte yara, iltihap veya tist solunum
yolu enfeksiyonu bulunan personeller iiretimden uzaklastirilmalidir. Soguk tiiketilen

hazir gidalar ve son iiriinlere el temasinda bulunulmamalidir (136).

Dogal yasam alanlar1 bagirsaklar olan salmonella genelde gastroenterite sebep
olmaktadir. Fekal olarak kirlenmis sulardan ve sularla hazirlanan agik satisa sunulan
besinlere bulas gostermektedir. Hastaligin ilk belirtileri kusma, halsizlik ve yiiksek ates
seklinde goriilmektedir. Hastalifin onlenmesi i¢in fekal ve oral kontaminasyonun
onlenmesi gerekmektedir. Yiiksek sicaklikta pisirme islemi ve sogutmay1 hizli sekilde

gerceklestirmek korunmay arttirmaktadir (136).

Clostridium perfringes infeksiyonlar1 genellikle dogada ¢ok yaygin olarak
bulunmaktadir. Hava, su, toprak ve diskida bulunmaktadir. Yiiksek protein igeren et ve
iriinleri bu infeksiyondan kaynakli zehirlenmelerin temel kaynagini olusturmaktadir.
En 6nemli iki infeksiyon belirtisi karin kramplar1 ve diyaredir. Hatal1 yapilan sogutma
islemleri bu infeksiyonu arttirmaktadir. Bu infeksiyonu oOnlemek icin besin

kontaminasyonu onlenmelidir (132).

Escherichia coli insan ve hayvan bagirsaginda yer alan bir bakteriyken bazi
durumlarda diyareye neden olmaktadir. Hastalanan insanlarin besine temasi ile hastalik
bulagsmaktadir. Bu hastalik siit ¢ocuklarinda agir seyretmekte ve hatta oliime yol

agmaktadir. Hastaligin 6nlenmesi i¢in mutfakta ¢alisan personellerin hijyene dikkat
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etmeleri ve sularin kirli olmamasi gerekmektedir (138).

Siit, su, hazir gidalar, meyveler ve sebzeler yoluyla shigella infeksiyonlari
besine bulagsmaktadir. Su en 6nemli bulas kaynagini olusturmaktadir. Mutfakta hijyen

kurallaria uyulmasi sonucu hastalik 6nlenebilmektedir (137).

Yersinia enterocolitia infeksiyonlar1 gastroenterit ve kan zehirlenmesi seklinde
ag13a c¢ikmaktadir. Insanlara hayvanlar tarafindan kirletilmis su, sebze, meyve veya
hayvanlarin etlerinden ge¢mektedir. En tehlikeli kontamine besin domuz eti olarak
bilinmektedir (135).

Yaygin bir sekilde bacillus cereus toprakta bulunmaktadir. Toprakla kontamine
olan besinlere bulasmaktadir. Ozellikle bulas besinleri; pudingler, hazir soslar, salam
ve piringtir. Bulant1 ve gastroenterit seklinde semptomlar goriilmektedir. Hastaligin
onlenmesi i¢in besinler iyice kaynatilmalidir. Piringle yapilan yemeklerde pirincin iyice
haslandiktan sonra kullanilmasi veya kullanim esnasinda haslanmasi hastaligin

onlenmesi adina 6nem arz etmektedir (136).

2.8.1.2. Kiiflerden Kaynakli Hastaliklar

Kiiflerden kaynaklanan hastaliklar kiiflerin olusturdugu toksinlerden
kaynaklanmaktadir. Bu toksinlere mikotoksin denilmektedir. Aflatoksin ise en ¢ok
bilinen mikotoksindir. Nemli ve sicak ortamda tahillar, baklagiller, kuru incir ve sert
kabuklu yemislerde en fazla gelismektedir. Aflatoksin olduk¢a dayanikli bir yapiya
sahiptir. Aflatoksin kaynakli besin zehirlemesinde ani 6liim, istahsizlik ve solunum
glicligii goriilebilmektedir (138). Okratoksin; yesil kahve ¢ekirdegi ve yer fistig1 gibi
besinler yoluyla bulagmaktadir. Viicutta asil etkiledikleri organ bobreklerdir. En ¢ok
goriilen semptomu nefropatilerdir. Meyve suyu iiretim tesislerinde karsilagilan besini
etkileyen hastalik yapict mikotoksin patulindir. Soguk muhafaza edilen elmalarda

siklikla goriilmektedir. Patulin meyvelerin yikanmasi sonucu su ile gegmektedir (139).

2.8.1.3. Makroskobik Funguslardan Kaynakli Hastaliklar

Mantarlar ve sapkali mantarlardan bulasan besin kaynakli hastaliklar
makroskobik funguslardan kaynaklanmaktadir. Mantar kaynakli zehirlenmeler %90
oraninda dliimle sonuglanmaktadir. ilk belirtileri kusma, ishal gibi gastroenteritlerdir.
Sonraki siiregte giderek seyir artmakta ve karaciger yetmezligi olugsmaktadir. Biling

kaybi ve hipoglisemi ile devam eden siire¢ 6liimle sonuglanmaktadir (140).
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2.8.1.4. Viriis Kaynakl Hastaliklar

Hepatit A viriisii karacigeri enfekte eden bir viriistiir. Hepatit A kontamine besin
ve su yoluyla bulagmaktadir. Sindirim sisteminde gelisimi baslayip karacigerde
yayillmaktadir. Bulas yolu fekal yolla gerceklesmektedir. Hastalik belirtisi olarak
kusma, ates ve sarilik goriilmektedir. Hastaligin 6nlenmesi igin yeterli 1s1l islem ve

sularin dezenfekte edilmesi gerekmektedir (141).

2.8.1.5. Protozoa Kaynakli Hastaliklar

Giardia limbia ¢ok yaygin goriilen ve insanda gastoenteriti etkileyen parazittir.
Hastaligin semptomlar1 mide bulantisi, istahsizlik ve karin agrisidir. Pismemis besinler

ve hazir gelen yiyeceklerin su ile temasi sonucu olugsmaktadir (136).

2.8.2. Besinden Bulasan Hastahklarin Onlenmesi

Besinden bulasan hastaliklarin 6nlenmesi i¢in besin iriinleri hijyen kurallarina
uygun sekilde hazirlanmalidir. Besin temasi oncesinde ve sonrasinda eller sik sik
yikanmalidir. Capraz kontaminasyon Onlenmelidir. Kirli {irlinle temiz iiriin
karistirilmamali temas ettirilmemelidir. Yemek pisirme esnasinda kritik sicakliklara
ulagilmalidir. Sogutma kurallarina uygun sekilde hizli sogutma yapilmalidir (138).
Mutfak siirekli dis bir géz tarafindan denetlenmeli ve gereken aksiyonlar alinmalidir.
Besin, personel ve mutfak hijyen kurallarina uyulmalidir. Siirekli besin hijyeni
egitimleri alinmali ve riskli durum animda ne yapilmasit gerektigi personele

aktarilmalidir (142).

Besin maddelerinin  kirliligini 6nlemek amaciyla besinleri bozmadan
mikroorganizmalarin  yok edilmesi islemine dezenfeksiyon denilmektedir.
Dezenfeksiyon kimyasal, fiziksel ve sicak su uygulamalar ile yapilmaktadir (133).
Toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslarda temizlik sonras1 mutlaka dezenfeksiyon
islemi yapilmahdir. Yapilan tim dezenfeksiyon islemleri kayit altina alinmalidir.
Temizlik gozle gorillen kaba kirlerin ortamdan wuzaklastirilmasi islemidir.
Dezenfeksiyon islemi diizenli olarak her islem Oncesi ve sonrasinda yapilmalidir.
Dezenfeksiyonun amaci tamamen sterilize etmek degil besinle temas eden ortamin
mikroorganizma sayisinin besine zarart olmayacak sekilde azaltmaktir. Etkili

dezenfeksiyon yapilmasi i¢in besine en uygun dezenfektan secilmelidir (142).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. ARASTIRMANIN AMACI ve TiPi

Bu arastirma, toplu beslenme hizmeti verilen kurulustaki ¢alisanlarin besin alerjilerine
yonelik tutumlarinin incelenmesi ve besin giivenligi konusundaki bilgi diizeyleriyle iligkisinin

degerlendirilmesi amaciyla tasarlanmistir.

Bu arastirma kesitsel ve tanimlayici tip bir arastirmadir.

3.2. ARASTIRMANIN YERI ve TARIHI

Bu arastirma, Sardunya Hazir Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’'nde 23.05.23-

30.12.23 tarihleri arasinda yiiriitillmiistiir.

3.3. ARASTIRMANIN EVREN ve ORNEKLEMI

Bu aragtirmanin evrenini 23.05.23-30.12.23 tarihleri arasinda ulasilan Sardunya Hazir
Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde ¢alisan 1598 personel olusturmaktadir. Bu
arastirmanin orneklemi basit rastgele 6rnekleme yontemi ile %95 giiven araliginda, %5 hata
payiyla belirlenmis olup 23.05.23-30.12.23 tarihleri arasinda Sardunya Hazir Yemek Uretim ve
Hizmet Anonim Sirketi’nde ¢alisan toplam personellerin dahil edilmesiyle belirlenen 259
personel ile tamamlanmistir. Evreni temsil edebilecek drneklem grubunun biiytikligiinii tespit
edebilmek i¢in Yamane (2001) tarafindan sosyal bilimler i¢in gelistirilmis olan 6rneklem

hesaplama formiilii tercih edilmistir (143).



Bu formiil;

Nt?
n = Pa_
d2(N-1)+t?pq

N: evrende yer alan birey sayisi: 1598

n: orneklemde yer alan birey sayisi

t: istenilen gilivenirlik diizeyi i¢in standart normal dagilim tablo degeri: 1.96
d: kabul edilebilir sapma toleransi: .05

p: evrende istenilen 6zelligi tasiyan bireylerin orant: .279

parametreleri ile evreni bilinen Ornekleme hesab1 ile c¢alisma 259 kisi ile

tamamlanmugtir.

3.4. ARASTIRMANIN ETiK iZINLERI

Bu arastirma, Istanbul Atlas Universitesi Girisimsel Olmayan Bilimsel Arastirmalar Etik
Kurulu tarafindan 20.10.2023 tarihli, 22686390-050.99-E.34845 sayili karar ile etik yonden
uygun bulunmustur (EK-2).

Bu aragtirmanin Sardunya Hazir Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde
gerceklestirilebilmesi icin Sardunya Hazir Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi

Direktoriinden kurum izni alimmistir (EK-3).

Bu arastirmada kullanilan “Gida Giivenligi Bilgi Testi” Memis Kocaman tarafindan

gelistirilmistir. Arastirmada kullanilmasi i¢in arastiricidan 6lgek izni alinmistir (EK-4).

Bu arastirmada kullanilan “Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi” Lokman tarafindan

gelistirilmistir. Arastirmada kullanilmasi i¢in arastiricidan lgek izni alinmistir (EK-5).



3.5. ARASTIRMADAKI VERI TOPLAMA ARACLARI

Bu aragtirmaya katilimda gonilliilik esas alinmigtir. Katilimcilara “Goniillii Onam

Formu” imzalatilmigtir (EK-6).

Arastirmada verilerin toplanmasinda Sosyodemografik Bilgi Formu (EK-7), Gida
Giivenligi Bilgi Testi (EK-8) ve Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi (EK-9) kullanilmstir.

3.5.1. Sosyodemografik Bilgi Formu

Katilimcilara “Sosyodemografik Bilgi Formu” uygulanmistir (EK-7). Sosyodemografik
bilgi formu literatiir taranarak alt1 sorudan olusturulmus olup kisiler hakkinda yas, cinsiyet,
egitim durumu, meslek ve medeni hal gibi genel bilgileri 6grenmeye yonelik sorular

icermektedir. Form arastirmacinin nezaretinde yiiz yiize uygulanmistir.

3.5.2. Gida Giivenligi Bilgi Testi

Katilimcilara, Memis Kocaman tarafindan gelistirilen “Gida Giivenligi Bilgi Testi”
uygulanmistir (EK-8). Bu test toplamda 25 sorudan olusmaktadir. Test giivenirlik katsayis1 0.88
olarak hesaplanmistir. Testte her dogru yanit 1 her yanlis yanit 0 olarak puanlanmaktadir.
Toplamda minimum 0 maksimum 25 puan alinabilmektedir. Bu test katilimcilara yiiz yiize

goriisme teknigi ile uygulanmistir (144).

3.5.3. Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi

Katilimcilara “Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi” uygulanmistir (EK-9). Katilimcilarin
gida alerjisi konusu hakkindaki bilgilerini, tutumlarini ve davranislarini saptamak i¢in toplu
beslenme kurumu mutfak calisanlarina yonelik gida alerjisi hakkinda bilgileri, tutumlar1 ve
davraniglarini belirlemeye yonelik sorulardan meydana gelen, bes boliimden olusan bir anket
formu kullanilmistir. Lokman’in c¢aligmasinda kullandigi olgekten yararlanilmistir. Anket
formundan yararlanmak igin arastirmacidan izin alimmustir (EK-5). Formun ilk bolimii
demografik 4 adet sorudan olugsmaktadir. Calismada sosyodemografik veriler i¢in ayr1 bir form

hazirlandigindan bu 6lgegin béliim 1°i kullanilmamustir. Ikinci béliim, is yasamina dair 8



sorudan meydana gelmektedir. Ugiincii boliim, gida alerjisi hakkinda bilgi ifadeleri bulunan 17
sorudan olusmaktadir. Uciincii boliimde bir alt baslik olan alerjen gidalar ise 13 maddeden
olusmustur. Dordiincli boliim, gida alerjisi tutumlarim1 kapsayan 15 sorudan olusmaktadir.

Besinci boliim, gida alerjisi uygulamalariyla ilgili olan 13 sorudan olusmaktadir (145).

3.6. ARASTIRMADAKI VERILERIN iSTATIKSEL DEGERLENDIRILMESI

Tiim veriler bilgisayarda SPSS (statistical package for social sciences) for Windows 22
programina kaydedilerek analiz edilmistir. Verilerin analizinde ilk olarak hangi testlerin
(parametrik/nonparametrik testler) uygulanacagina karar vermek i¢in karsilanmasi gereken
varsayimlar test edilmistir. Dagilimin normalligine karar vermek i¢in Kolmogorov-Smirnov,
normal dagilimin diger varsayimlari olan basiklik ve carpiklik degerlerinden yararlanilmistr.
Bagimsiz iki grup karsilastirmasinda t-testi (Independent sample t-testi) ikiden fazla grup
karsilastirilmasinda tek yonlii varyans analizi kullanilmis ve ¢oklu karsilagtirma testlerinden
Bonferroni testi kullanilmistir. Kategorik degiskenler arasi iliskiye Ki-Kare Testi ile bakilmistir.
Elde edilen degerlerin anlamli olup olmadiginin yorumlanmasinda 0.05 anlamlilik diizeyi 6lgiit

olarak kullanilmistir.



4. BULGULAR

Bu arastirmaya yas ortalamasi 37.07 olan 80’1 erkek ve 179’u kadin olmak tlizere 259
katilimer dahil edilmistir. Katilimcilarin sosyodemografik 6zellikleri Tablo 4.1°de verilmistir.
Buna gore katilimcilarin %42.86’smin (n:111) iiniversite egitim diizeyine sahip oldugu,
%38.22’sinin (n:99) yonetici oldugu, %59.46’simin (n:154) evli oldugu, %50.97sinin (n:132)

cocugu oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. 1: Sosyodemografik Bilgiler Tablosu

Degisken Grup n %
Cinsiyet Erkek 80 30.89
Kadin 179 69.11
[lkokul 52 20.08
Egitim Durumu O_rtaokul 41 15.83
Lise 55 21.24
Universite 111 42.86
Ascl 42 16.22
Ase1 yardimcisi 27 10.42
Bulasike1 35 13.51
Meslek Garson 47 | 1815
Y onetici 99 38.22
Depocu, kantinci, meydanct 9 3.47
. Bekar 105 40.54
Medeni Durum Evii 154 59.46
Var 132 50.97
Cocuk Durumu Yok 197 49.03

Katilimcilara uygulanan Gida Giivenligi Bilgi Testi’ne verilen cevaplar Tablo 4.2°de
verilmistir. Her bir Onerme i¢in katilimcilarin verdigi cevaplar sayr ve ylizde olarak
belirtilmistir. Gida Giivenligi Bilgi Testi’nde <7 puan yetersiz gida giivenligi bilgi diizeyi, 8-19
puan kismen yeterli gida giivenligi bilgi diizeyi olarak degerlendirilmektedir. Gida Giivenligi
Bilgi Testi’nde genel basar1 oran1 %47.04 ve ort+ss (min-maks) 11.76+5.07 (3-23) seklindedir.
Katilimeilarin “Asagidakilerden hangisi yiiksek risk grubundaki gidalardandir?” ifadesine
%72.20 (n:187) dogru, “Dondurulmus gidalarin en dogru ¢ozdiiriilme sekli asagidakilerden
hangisidir?” ifadesine %58.30 (n:151) yanls, “Kuru gidalarin saklandigi depo i¢in asagida
verilen 6zelliklerden hangisi uygundur?” ifadesine %84.60 (n:219) dogru, “Asagidakilerden
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hangisi gida giivenligi bakimindan zorunlu bir uygulamadir?” ifadesine %61.40 (n:159) yanlis,
“Asagidakilerden hangisi ile yapilan yiyecegi oda 1sisinda bekletmenin sakincast yoktur?”
Ifadesine %61.40 (n:159) dogru, “Mutfak ortamu ile ilgili asagidakilerden hangisi istenen
ozelliktedir?” Ifadesine %79.20 (n:205) dogru, “Asagidaki asamalarin hangisi gida giivenligini
etkiler?” Ifadesine %70.70 (n:183) yanhs, “Servis sirasinda kullanilan arag- gerecler igin
asagidakilerden hangisi gida giivenligi bakimindan sakinca olusturmaz?” Ifadesine %52.10
(n:135) dogru, “Asagidakilerden hangisi “gida maddelerinin kirlenmesini 6énlemek amaciyla,
gida maddelerinin  Ozelliklerini  etkilemeden, 1s1 veya kimyasal yollarla ortamin
mikroorganizmalardan arindirilmasi islemi” igin kullanilan terimdir?” Ifadesine %52.50
(n:136) dogru, “Gida maddesinin saglikli olmasi i¢in alinmasi gereken tiim tedbirler” ifadesi
asagidaki terimlerin hangisini agiklar?” Ifadesine %78.40 (n:203) yanlis, “Gida giivenligi
bakimindan mutfakta sebze ve meyveler icin kullanilacak dograma yiizeylerinin
gosterilmesinde kullanilan renk asagidaki segeneklerden hangisinde verilmistir?” ifadesine
%86.10 (n:223) yanlis, “Asagidakilerden hangisi gida kaynakli hastaliklara neden olur?”
Ifadesine %54.10 (n:140) yanlis, “Asagidakilerden hangisi gidalar i¢in bulasma kaynagidir?”
Ifadesine %57.50 (n:149) yanls, “Asagidaki segeneklerden hangisinde deterjanlarm mutfakta
saklanmasmin sakincas1 verilmistir?” ifadesine %66.80 (n:173) yanlis, “Yemekhanede
yiyeceklerin gida giivenligine uygun olarak hazirlanmasinin en 6nemli yarar1 asagidakilerden
hangisidir?” ifadesine %51.40 (n:133) dogru, “Yiyecekleri 4-63°C arasindaki 1s1da tutmak gida
giivenligi acisindan neden olumsuz sonu¢ dogurur?” ifadesine %80.30 (n:208) dogru,
“Kurubaklagillerin hayvansal gidalara gére daha diisiik bozulma riski tagimasimnin nedeni
asagidakilerden hangisidir?” ifadesine %92.30 (n:239) yanlis, “Yemekhane personelinin grip-
nezle gibi bir hastaligi oldugunda neden mutfakta calismamalidir?” ifadesine %57.10 (n:148)
yanlis, “Cig ve pismis gidalarin ayni dograma yiizeyinde dogranmasinin olumsuz etkisi
asagidakilerden hangisidir?” Ifadesine %69.10 (n:179) yanlis, “Elinde yara/kesik olan
personelin yiyecek hazirlama isinde calismasi neden sakincalidir?” Ifadesi %68.30 (n:177)
yanlis, “Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilasilan asagidaki rahatsizliklardan hangisi gida
zehirlenmesi ihtimalini gostermez?” Ifadesi %58.30 (n:151) yanlis, “Cig et, pismis et, sebze
meyve vb. farkli gida gruplar i¢in kullanilacak olan dograma yiizeyi,bicak gibi araglar1 farkl
renklerle kodlamanm avantaji nedir?” ifadesi %58.30 (n:151) yanlis, “Personelin mutfakta
calisirken maske takmamasi nedeniyle karsilasilacak en Onemli sorun asagidakilerden
hangisidir?” ifadesi %75.30 (n:195) dogru, “Bulasik yikadiktan sonra bezle kurulamanin neden

olacag1 sorun asagidakilerden hangisidir?” ifadesi %51 (n:132) dogru, “Servis siiresince sicak
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yemekleri alttan 1sitmali bir sistem ile 63°C ve daha yiiksek 1sida tutmak gerekir. Bundaki en

onemli amac asagidakilerden hangisidir?” Ifadesi %52.90 (n:137) dogru yamt: verildigi

gorilmektedir.

Tablo 4.2: Gida Giivenligi Bilgi Testi ifadelerine Verilen Cevaplar

Yanhs Dogru

n % n %
Asagidakilerden hangisi yiiksek risk grubundaki gidalardandir? 72 | 2780 | 187 | 72.20
Dondurulmus gidalarin en dogru ¢ozdiiriilme sekli agagidakilerden hangisidir? 151 | 58.30 | 108 | 41.70
Kuru gidalarin saklandig1 depo i¢in asagida verilen 6zelliklerden hangisi uygundur? 40 |1540 | 219 | 84.60
Asagidakilerden hangisi gida giivenligi bakimindan zorunlu bir uygulamadir? 159 | 61.40 | 100 | 38.60
Asagidakilerden hangisi ile yapilan yiyecegi oda 1sisinda bekletmenin sakincasi yoktur? | 100 | 38.60 | 159 | 61.40
Mutfak ortamu ile ilgili asagidakilerden hangisi istenen 6zelliktedir? 54 12080 | 205 | 79.20
Asagidaki agamalarin hangisi gida giivenligini etkiler? 183 | 70.70 76 29.30
Servis sirasinda kullanilan arag- geregler i¢in asagidakilerden hangisi gida giivenligi 124 | 4790 | 135 | 5210
bakimindan sakinca olusturmaz?
Asagidakilerden hangisi “gida maddelerinin kirlenmesini dnlemek amaciyla, gida
maddelerinin 6zelliklerini etkilemeden, 1s1 veya kimyasal yollarla ortamin 123 | 4750 | 136 | 52.50
mikroorganizmalardan arindirilmasi iglemi” igin kullanilan terimdir?
G1€1a qudesml'n‘sa}ghkh olmasi i¢in alinmas1 gereken tiim tedbirler” ifadesi asagidaki 203 | 78.40 56 21.60
terimlerin hangisini agiklar?
Gida giivenligi bakimindan mutfakta sebze ve meyveler i¢in kullanilacak dograma
yiizeylerinin gosterilmesinde kullanilan renk asagidaki se¢eneklerden hangisinde 223 | 86.10 36 13.90
verilmistir?
Asagidakilerden hangisi gida kaynakl hastaliklara neden olur? 140 | 5410 | 119 | 45.90
Asagidakilerden hangisi gidalar i¢in bulagsma kaynagidir? 149 | 5750 | 110 | 4250
Asggld'ak'l seceneklerden hangisinde deterjanlarin mutfakta saklanmasinin sakincasi 173 | 66.80 86 33.20
verilmigtir?
Yemekhaljede ylyeceklerln glda giivenligine uygun olarak hazirlanmasinin en 6nemli 126 | 48.60 | 133 | 51.40
yarar1 agagidakilerden hangisidir?
Ylyecekl?rl 4-63°C arasindaki 1sida tutmak gida giivenligi agisindan neden olumsuz 51 11970 | 208 | 80.30
sonug dogurur?
Kul}lbak!aglllerln ha}.lv.ar.lsal gidalara gore daha diisiik bozulma riski tagimasinin nedeni 239 | 9230 20 770
asagidakilerden hangisidir?
Yemekhane personelinin grip-nezle gibi bir hastaligi oldugunda neden mutfakta 148 15710 | 111 | 42.90
calismamalidir?
Clguve pismis g1da1ar.1n. ayni dograma yiizeyinde dogranmasinin olumsuz etkisi 179 | 69.10 80 30.90
asagidakilerden hangisidir?
Elinde yara/kesik olan personelin yiyecek hazirlama isinde ¢alismasi neden 177 | 68.30 82 31.70
sakincalidir?
Yerpek yedlklten. bellll k.)lr"sure sonra karsilasilan agsagidaki rahatsizliklardan hangisi gida 151 | 5830 | 108 | 41.70
zehirlenmesi ihtimalini gdstermez?
C}g etf pismis ejt, 'sebze meyve vb. farkli gida gruplari i¢in ku!lamlgcak olan dograma 151 | 5830 | 108 | 41.70
yiizeyi, bicak gibi araclar farkli renklerle kodlamanin avantaji nedir?
Personehrvl mutfakta gallslrkep maske takmamasi nedeniyle karsilasilacak en onemli 64 | 24701 195 | 75.30
sorun asagidakilerden hangisidir?
Bula§1l.< }_flkadlktan sonra bezle kurulamanin neden olacagi sorun asagidakilerden 127 14900 | 132 | 5100
hangisidir?
Servis siiresince sicak yemekleri alttan 1sitmali bir sistem ile 63°C ve daha yiiksek 1s1da
tutmak gerekir. Bundaki en 6nemli amag agagidakilerden hangisidir? 12214710 | 137} 52.90
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Katilimcilara uygulanan Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi alerjen besin bilgisi
sorularina verilen cevaplar Tablo 4.3’de verilmistir. Her bir 6nerme i¢in katilimeilarin verdigi
cevaplar say1 ve ylizde olarak belirtilmistir. Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi’nde genel basari
orani %61.06 ve orttss (min-maks) 10.38+2.53 (0-15) seklindedir. Katilimcilarin “Gida alerjisi,
bagisiklik sistemi tarafindan belirli bir gidaya kars1 baglatilan asir1 duyarlilik reaksiyonudur.”
Ifadesine %96.90 (n:251) dogru, “Gida alerjileri insan saghigini kétii yonde etkileyebilir ve bazi
insanlar icin ciddi hayati risk teskil edebilir.” ifadesine %95.80 (n:248) dogru, “Besin 6geleri
arasinda alerjiye yol agan maddeler genellikle protein yapisindadir.” ifadesine %91.90 (n:238)
dogru, “Gidalarda istenmeyen sebeplerle alerjen bulunmasii O6nlemek i¢in hammaddeden
miisteriye kadar tiim asamalar kontrol altinda olmalidir.” Ifadesine %93.10 (n:241) dogru,
“Gida alerjisi ciddi olabilir ancak yaygin degildir.” Ifadesine %66.80 (n:173) yanls, “Gida
alerjisi ve intolerans1 benzer reaksiyonlar gosterir.” Ifadesine %83 (n:215) yanls, “Alerjiye
neden olan gida tiiketildigi zaman 2-12 saat arasinda alerjik reaksiyon gerceklesir.” ifadesine
%83.40 (n:216) yanlis, “Baharatlar, en alerjik gidalardan biridir.” Ifadesine %57.90 (n:150)
yanlis, “Gida alerjisi olan kisiler alerjiye neden olan gidadan ¢ok az miktarda tiiketirlerse alerjik
reaksiyon gerceklesmez.” ifadesine %59.10 (n:153) dogru, “Inek siitii 6zellikle cocuklarda en
onemli ve en yaygn alerjik gidadir.” Ifadesine %73.70 (n:191) dogru, “Balik ve deniz iiriinleri
hem eriskinde hem de ¢ocukta alerjik gidadir.” ifadesine %75.30 (n:195) dogru, “Alerjik
reaksiyonlar dudaklar veya dil gibi gidanin temas noktalarinda goriilebildigi gibi tiim viicutta
da goriilebilir.” Ifadesine %72.60 (n:188) dogru, “Laktoz intoleransi ve siit alerjisi aymi tiir
alerjenlerdir.” Ifadesine %62.90 (n:163) yanls, “Gida alerjisi 6liimle sonuglanmaz.” Ifadesine
%58.30 (n:151) dogru, “Capraz temas, gida isleme sirasinda alerjen gida igeren arag-gereglerin
alerjik olmayan gida ile temas etmesiyle gerceklesir.” ifadesine %67.20 (n:174) dogru, “Bir
cocugun anne veya babasinda ya da her ikisinde de alerji varsa ¢ocukta da olabilir.” ifadesine
%56.80 (n:147) yanlis, “Gida 1s1l islemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder.” Ifadesine %64.90
(n:168) dogru yanit1 verildigi goriilmektedir.
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Tablo 4. 3: Gida Alerjisi Bilgisi ile ilgili Onermelere Verilen Cevaplar

Yanhs Dogru
n % n %

Gida alerjisi, bqg1$1k11k sistemi tarafindan belirli bir gidaya kars1 baslatilan asirt 8 310 | 251 |96.90
duyarlilik reaksiyonudur.
Qlda ale.rjllerl insan sagliginm kotil yonde etkileyebilir ve bazi insanlar i¢in ciddi hayati 11 420 | 248 | 95.80
risk teskil edebilir.
Besin dgeleri arasinda alerjiye yol agan maddeler genellikle protein yapisindadir. 21 8.10 | 238 |91.90
Gidalarda istenmeyen sebeplerle alerjen bulunmasini 6nlemek i¢in hammaddeden

. ], 18 6.90 | 241 |93.10
miisteriye kadar tiim agsamalar kontrol altinda olmalidir.
Gida alerjisi ciddi olabilir ancak yaygin degildir. 173 | 66.80 | 86 |33.20
Gida alerjisi ve intoleransi benzer reaksiyonlar gosterir. 215 83 44 17
Alerjiye npden olan gida tiiketildigi zaman 2-12 saat arasinda alerjik reaksiyon 216 | 8340 | 43 |16.60
gerceklesir.
Baharatlar, en alerjik gidalardan biridir. 150 |57.90 | 109 |42.10
Gida glerj1s1 olan kisiler alerjiye neden olan gidadan ¢cok az miktarda tiiketirlerse alerjik 106 | 4090 | 153 |59.10
reaksiyon ger¢eklesmez.
Inek siitii 6zellikle cocuklarda en énemli ve en yaygin alerjik gidadr. 68 | 26.30 | 191 |73.70
Balik ve deniz {irlinleri hem eriskinde hem de gocukta alerjik gidadir. 64 |24.70 | 195 |75.30
élerj 1% reakmyorilaf dufi'flklar veya dil gibi gidanin temas noktalarinda goriilebildigi gibi 71 | 2740 | 188 |72.60
tiim viicutta da gortilebilir.
Laktoz intoleransi ve siit alerjisi ayni tiir alerjenlerdir. 163 | 6290 | 96 |37.10
Gida alerjisi 6limle sonuglanmaz. 108 | 41.70 | 151 |58.30
Caprgz temas, gida 1§leme 51ras1nd.a alerjen gida igeren arag-gereclerin alerjik olmayan 85 |3280| 174 16720
gida ile temas etmesiyle gergeklesir.
Bir ¢ocugun anne veya babasinda ya da her ikisinde de alerji varsa ¢ocukta da olabilir. 147 | 56.80 | 112 |43.20
Gida 1s1l islemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder. 91 |35.10 | 168 |64.90

Katilimcilara uygulanan Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi alt boyutunda yaygin alerjen besin

bilgisi sorularina verilen cevaplar Tablo 4.4’te verilmistir. Her bir 6nerme igin katilimcilarin

verdigi cevaplar say1 ve yiizde olarak belirtilmistir. Yaygmn Alerjen Gidalar Bilgi Diizeyi Olgegi

genel basar1 oran1 %60.69 ve orttss (min-maks) 7.89+12.10 (0-12) seklindedir. Katilimcilarin
yer fistig1 hakkinda %90 (n:233) oraninda evet, siit hakkinda %87.60 (n:227) oraninda evet,
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domates hakkinda %70.30 (n:182) hayir, soya hakkinda %81.50 (n:211) oraninda evet,
meyveler hakkinda %65.60 (n:170) oraninda hayir, balik hakkinda %71.80 (n:186) oraninda
evet, kabuklu deniz hayvanlar1 hakkinda %65.60 (n:170) oraninda evet, gluten hakkinda
%73.40 (n:190) oraninda evet, monosodyum glutamat hakkinda %51.40 (n:133) hayir, susam
tohumu hakkinda %63.30 (n:164) oraninda evet, yumurta hakkinda %75.30 (n:195) oraninda
evet, bugday hakkinda %73.70 (n:191) oraninda evet, aga¢ fistig1 (kabuklu kuruyemisler)
hakkinda %58.30 (n:151) hayir cevaplari verildigi gorilmustiir.

Tablo 4. 4: Yaygm Alerjen Gidalar1 Tanimaya Y6nelik ifadelere Verilen Cevaplar

Hayir Evet

n % n %
Yer fistig1 26 10 233 90
Siit 32 12.40 227 87.60
Domates 182 70.30 77 29.70
Soya 48 18.50 211 81.50
Meyveler 170 65.60 89 34.40
Balik 73 28.20 186 71.80
Kabuklu deniz hayvanlari 89 34.40 170 65.60
Gluten 69 26.60 190 73.40
Monosodyum glutamat 133 51.40 126 48.60
Susam tohumu 95 36.70 164 63.30
Yumurta 64 24.70 195 75.30
Bugday 191 73.70 68 26.30
Agac fistig1 (Kabuklu kuruyemisler) 151 58.30 108 41.70

Katilimcilara uygulanan Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Anketi alt boyutunda gida alerjisi
tutumu sorularina verilen cevaplar Tablo 4.5’te verilmistir. Her bir 6nerme i¢in katilimcilarin
verdigi cevaplar say1 ve yiizde olarak belirtilmistir.Katilimcilar “Gida alerjisi isimin 6nemli bir
parcasidir.” Ifadesine %90.73 oraninda “kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma
derece ortalamasi 4.82+.67 “Calisanlarin gida alerjenlerine karst dikkatli olmasit durumunda
gida alerjisini onleyebilecegine inaniyorum.” ifadesine %75.97 oraninda “kesinlikle
katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.66+.74 “Gida alerjileri hakkinda
daha fazla bilgi edinmek i¢in gida alerjisi egitim kurslarina katilmak isterim.” ifadesine %56.76
oraninda “kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi1 4.43+.82 “Alanla
ilgili programlarda (Gastronomi, ascilik vb.) alerjen konusunda yeterli bilgi verildigini
diisiinmiiyorum.” Ifadesine %29.73 oraninda “kesinlikle katilryorum” tercih belirtilmis katilma

derece ortalamasi 2.71£1.51 “Uretimin herhangi bir asamasinda ¢alisan kisiler, alerjenler ve
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alerjenlerin insanlara etkisi konusunda bilgili olmalidir.” Ifadesine %44.40 oraninda “kesinlikle
katiltyorum™ tercih belirtilmis katilma derece ortalamasit 4.25+.80 “Mutfakta {iretilen
yemeklerin gida alerjisi agisindan giivenli oldugunu diisiiniiyorum.” Ifadesine %46.72 oraninda
“kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.26+.82 “Mutfaktaki bir
gida alerjisi acil durumunu etkin bir sekillde halledebilecegime inanmiyorum.” Ifadesine
%25.97 oraninda ‘“kesinlikle katilmiyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi
2.86£1.52 “Yoneticilerin c¢alisanlar1 diizenli olarak gida alerjisi konusunda egitmeleri
gerektigini diisiiniiyorum.” Ifadesine %44 oraninda “kesinlikle katiliyorum™ tercih belirtilmis
katilma derece ortalamasi 4.224+.84 “Gidalarda alerjik {riinler kullanildiginda bu alerjik
maddelerle ilgili agiklama gidanin etiketinde belirtilmelidir.” ifadesine %49.42 oraninda
“kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.30+.84 “Gida alerjisi
bilgisinin yalnizca isime degil ayn1 zamanda kisisel hayatima fayda saglayacagina inantyorum.”
Ifadesine %48.65 oraninda “kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi
4.22+.91 “Kullandigim gidalarin alerjen igerip icermedigini kontrol etmek i¢in etiket bilgilerini
okurum.” ifadesine %44.96 oraninda “kesinlikle katilryorum” tercih belirtilmis katilma derece
ortalamasi 4.14+.95 “Gida alerjileri hakkindaki bilgim, is yerimde yemek hazirlig1 konusunda
bana daha fazla giiven verecektir.” Ifadesine %50.97 oraninda “kesinlikle katiliyorum” tercih
belirtilmis katilma derece ortalamas1 4.24+.93 “Isyerimdeki gidalar arasinda karsilikli temastan
kaginmak i¢in uygun 6nlemlerin almabilecegini diisiiniiyorum.” Ifadesine %54.05 oraninda
“kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.25+.99 “Hazirladigim
riinde alerjen gida ya da katki maddesi kullandigimda miisteriyi bilgilendirmeye gerek
yoktur.” Ifadesine %42.47 oraninda “kesinlikle katilmiyorum” tercih belirtilmis katilma derece
ortalamast 3.34+1.66 “Gida sektoriinde, gida giivenliginin saglanmasi amaciyla alerjenlerle
ilgili yapilan galismalar oldukga ©nemli bir yere sahiptir.” Ifadesine %57.14 oraninda
“kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.29+.97 olarak

gorilmektedir.
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Tablo 4. 5: Gida Alerjisi Tutumu ile Ilgili ifadelere Verilen Cevaplar

1

2

3

4

%

%

%

%

%

Ort£Ss

Gida alerjisi
isimin 6nemli bir
pargasidir.

1.93

.01

3.09

11

4.25

235

90.73

4.82+.67

Calisanlarin gida
alerjenlerine karst
dikkatli olmast
durumunda gida
alerjisini
onleyebilecegine
inaniyorum.

1.94

.39

3.10

48

18.60

196

75.97

4.66+.74

Gida alerjileri
hakkinda daha
fazla bilgi
edinmek i¢in gida
alerjisi egitim
kurslarina
katilmak isterim.

1.93

1.16

15

5.79

89

34.36

147

56.76

4.43+.82

Alanla ilgili
programlarda
(Gastronomi,
ascilik vb.)
alerjen
konusunda yeterli
bilgi verildigini
diistinmiiyorum.

58

22.39

16

6.18

54

20.85

54

20.85

77

29.73

2.71+1.51

Uretimin
herhangi bir
asamasinda
calisan kisiler,
alerjenler ve
alerjenlerin
insanlara etkisi
konusunda bilgili
olmalidir.

a7

39

43

16.60

98

37.84

115

44.40

4.25+.80

Mutfakta iiretilen
yemeklerin gida
alerjisi agisindan
giivenli oldugunu
diisiniiyorum.

1.16

.01

44

16.99

91

35.14

121

46.72

4.26+.82

Mutfaktaki bir
gida alerjisi acil
durumunu etkin
bir sekillde
halledebilecegime
inanmiyorum.

67

25.97

16

6.20

51

19.77

61

23.64

63

24.42

2.86+1.52

Yoneticiler
calisanlari
diizenli olarak
gida alerjisi
konusunda
egitmelidir.

1.16

1.54

39

15.06

99

38.22

114

44.02

4.22+.84

1:Kesinlikle katilmiyorum 2:katilmiyorum 3:kararsizim 4:katiliyorum 5: kesinlikle katiliyorum
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Tablo 4.5. (devam): Gida Alerjisi Tutumu ile Ilgili Ifadelere Verilen Cevaplar

Gidalarda alerjik
triinler
kullanildiginda
bu alerjik 3 1.16 4 154 | 34 | 1313 | 90 |34.75| 128 |49.42| 4.30+.84
maddelerle ilgili
aciklama gidanin
etiketinde
belirtilmelidir.

Gida alerjisi
bilgisinin
yalnizca isime
degil ayn1
zamanda kisisel
hayatima fayda
saglayacagina
inantyorum.

4 1.54 4 1.54 49 18.92 76 29.34 126 48.65 | 4.22+91

Kullandigim
gidalarin alerjen
igerip
icermedigini
kontrol etmek
icin etiket
bilgilerini
okurum.

4 1.55 8 3.10 52 20.16 78 | 30.23 116 | 44.96 | 4.14+.95

Gida alerjileri
hakkindaki
bilgim, is
yerimde yemek
hazirlig
konusunda bana
daha fazla giiven
verecektir.

5 1.93 4 1.54 47 18.15 71 27.41 132 50.97 | 4.24+.93

Isyerimdeki
gidalar arasinda
karsilikli
temastan
kaginmak i¢in 8 3.09 2 17 47 18.15 62 | 23.94 140 | 54.05| 4.25+.99
uygun
onlemlerin
alinabilecegini
diigiinliyorum.

Hazirladigim
iiriinde alerjen
gida ya da katki
maddesi
kullandigimda
miisteriyi
bilgilendirmeye
gerek yoktur.

110 42 .47 18 6.95 48 18.53 16 6.18 67 25.87 | 3.34+1.66

Gida sektoriinde,
gida giivenliginin
saglanmasi
amaciyla
alerjenlerle ilgili
yapilan
calismalar
onemlidir.

5 1.93 6 2.32 46 17.76 54 | 20.85 148 | 57.14 | 4.29+.97
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Katilimcilara uygulanan Gida Alerjisi Bilgi Olgegi alt boyutunda gida alerjisi konusunda
personel davraniglari sorularina verilen cevaplar Tablo 4.6’da verilmistir. Her bir 6nerme igin
katilimcilarin verdigi cevaplar sayr ve yiizde olarak belirtilmistir. Katilimcilar “Alerjen
icermeyen bir yemek hazirlamadan 6nce ellerimi sabunlu suyla iyice yikarim ve yeni bir ¢ift
eldiven takarim.” Ifadesine %81.85 oraninda “her zaman” tercih belirtilmis katilma derece
ortalamas1 4.78+.54 “Gida hazirhginda temiz iiniforma giyerim” Ifadesine %59.85 oraninda
“her zaman” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.55+.62 “Gida hazirlarken kep veya
bone kullanirim” Ifadesine %51.74 oraninda “her zaman” tercih belirtilmis katilma derece
ortalamas1 4.44+.66 “Alerjeniz gidalar ile alerjenli gidalar1 aym yerlerde saklarim.” Ifadesine
%33.98 oraninda “genellikle” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 2.61+£1.31 “Gida
alerjisi miisterisine yemek hazirlarken hata yaparsam, yiyecegi yeniden hazirlarim.” ifadesine
%47.49 oraninda “genellikle” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.17+.86 “Gida
alerjisi olan miisteriler i¢in kizarmis yiyecek hazirlarken, ¢apraz temasi onlemek i¢in derin
fritozdeki yag1 degistirdigimden emin olurum.” Ifadesine %44.79 oraninda “genellikle” tercih
belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.20+.80 “Capraz temast Onlemek igin yemek
hazirlamadan 6nce tiim geregleri temizlerim.” ifadesine %44.02 oraninda “genellikle” tercih
belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.09+.88 “Alerjen iceren gidalari kullanacagim zaman
ayr1 malzemeler (masa, pota) kullanirim.” Ifadesine %46.33 oraninda “genellikle” tercih
belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.05+.89 “Alerjenler arasinda ¢apraz temasi engellemek
icin mutfakta temiz ve sterilize edilmis ekipman ve mutfak aletleri kullaniyorum.” ifadesine
%41.31 oraninda “genellikle” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.05+.90 “Alerjen
icermeyen gidalar1 6nce hazirlayarak ¢apraz bulasmay: dnlerim.” ifadesine %38.61 oraninda
“genellikle” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.02+1.01 “En yaygin olan gida
alerjenlerini hazirlarken alerjenin 6zelligine gore 1sil islem uygulayarak alerjiyi minimuma
indiririm.” Ifadesine %33.98 oraninda “higbir zaman” tercih belirtilmis katilma derece
ortalamasi 3.15+1.53 “Paketli gida, yag, baharat ve garnitiir gibi gidalar1 kullanmadan &nce
icerdigi maddeleri kontrol edip igerigini okurum.” ifadesine %48.65 oraninda “genellikle”
tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi1 3.97+.93 “Miisterilerimden birinde bir gida alerjisi
varsa, gidalarin giivenli bir sekilde hazirlandigindan ve alerjen icermediginden emin olmak i¢in
tekrar kontrol ederim.” ifadesine %40.54 oraninda “her zaman” tercih belirtilmis katilma derece

ortalamasi 4.12+.95 olarak goriilmektedir.

52



Tablo 4.6: Gida Alerjisi Davranislari ile Ilgili Ifadelere Verilen Cevaplar

1

2

3

4

Ort+Ss

%

%

%

%

%

Alerjen igermeyen
bir yemek
hazirlamadan 6nce
ellerimi sabunlu
suyla iyice yikarim
ve yeni bir ¢ift
eldiven takarim.

7

.001

1.54

41

15.83

212

81.85

4.78+.54

Gida hazirliginda
temiz {iniforma
giyerim

.39

.39

3.09

94

36.29

155

59.85

4,55+.62

Gida hazirlarken
kep veya bone
kullanirim

.39

7

13

5.02

109

42.08

134

51.74

4.44+.66

Alerjeniz gidalar
ile alerjenli
gidalar1 ayni
yerlerde saklarim.

38

14.67

22

8.49

55

21.24

88

33.98

56

21.62

2.61£1.31

Gida alerjisi
miisterisine yemek
hazirlarken hata
yaparsam yiyecegi
yeniden hazirlarim

2.32

1.93

26

10.04

123

47.49

99

38.22

4.17+.86

Gida alerjisi olan
miigteriler igin
kizarmis yiyecek
hazirlarken, ¢apraz
temas1 6nlemek
i¢in derin
fritozdeki yagi
degistirdigimden
emin olurum.

1.16

1.16

35

13.51

116

44.79

102

39.38

4.20+.80

Capraz temasi
onlemek igin
yemek
hazirlamadan 6nce
tiim geregleri
temizlerim.

1.54

3.09

41

15.83

114

44.02

92

35.52

4.09+.88

Alerjen igeren
gidalari
kullanacagim
zaman ayri
malzemeler (masa,
pota) kullanirim.

3.09

.39

45

17.37

120

46.33

85

32.82

4.05+.89

Alerjenler arasinda
capraz temasi
engellemek icin
mutfakta temiz ve
sterilize edilmis
ekipman ve mutfak
aletleri
kullaniyorum.

2.70

.01

56

21.62

107

41.31

89

34.36

4.05+.90
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Tablo 4.6 (devam): Gida Alerjisi Davramslar ile Ilgili ifadelere Verilen Cevaplar

Alerjen igermeyen
gidalar1 6nce
hazirlayarak 12 4.63 3 116 | 49 | 18.92 | 100 | 38.61 95 36.68 | 4.02+1.01
capraz bulagmay1
Onlerim

En yaygin olan
gida alerjenlerini
hazirlarken
alerjenin 6zelligine
gore 1s1l islem
uygulayarak
alerjiyi minimuma
indiririm.

88 3398 | 15 | 579 | 47 | 1815 | 65 | 25.10 44 16.99 | 3.15+1.53

Paketli gida, yag,
baharat ve garnitiir
gibi gidalart
kullanmadan 6nce 9 3.47 6 232 | 43 | 16.60 | 126 | 48.65 75 28.96 | 3.97+.93
icerdigi maddeleri
kontrol edip
icerigini okurum.

Miisterilerimden
birinde bir gida
alerjisi varsa,
gidalarin giivenli
bir sekilde
hazirlandigindan 5 1.93 12 | 4.63 36 | 13.90 | 101 | 39.0 105 | 40.54 | 4.12+.95
ve alerjen
icermediginden
emin olmak i¢in
tekrar kontrol
ederim.

1:Hi¢bir zaman 2:nadiren 3:bazen 4:genellikle 5: her zaman

Katilimcilara uygulanan tim 6lgeklerin egitim diizeylerine gore karsilagtirilma verileri
Tablo 4.7°de verilmistir. Gida giivenligi bilgi testi puanlan kisilerin egitim diizeyine goére
istatistiksel olarak anlamli bir fark gostermektedir (F:26.37; p<.05). Farkin hangi gruplar
arasinda olduguna bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda {iniversite egitim
diizeyine sahip kisilerin gida giivenligi bilgi testi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim

diizeyine sahip kisilere gore anlamli bi¢imde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir (F:6.54; p<.05). Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilagtirma testi ile bakildiginda {iniversite egitim diizeyine sahip kisilerin
alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim diizeyine sahip

kisilere gore anlaml1 bigimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi tutum Olcegi puanlan kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel olarak

anlaml bir fark gostermektedir (F:7.33; p<.05). Farkin hangi gruplar arasinda olduguna

54




bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda {iniversite egitim diizeyine sahip kisilerin
gida alerjisi tutum 6lgegi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim diizeyine sahip kisilere

gore anlamli bi¢imde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi davraniglart lgegi puanlart kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir (F:15.41; p<.05). Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilagtirma testi ile bakildiginda {iniversite egitim diizeyine sahip kisilerin
Gida alerjisi davranislart 6l¢egi puanlarinin ilkokul. ortaokul ve lise egitim diizeyine sahip

kisilere gore anlamli bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi bilgi diizeyi anketi puanlar kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel

olarak anlamli bir fark gostermemektedir (p>.05).

Tablo 4. 7: Olgek Puanlarmin Egitim Diizeyine Gore Karsilastiriimasi

Fark

Degiskenler Grup n Ort+Ss F p (Bonferroni)

Tlkokul? 52 | 10.08+4.26
| Ortaokul> | 41 | 8.24+3.38
Gida giivenligi bilgi testi — 26.37 01 4>1.2.3
Lise® 55 | 10.47+4.60
Universite? | 111 | 14.49+4.81
Tlkokul* 52 | 10.48+2.21

Ortaokul? 41 | 9.6843.15

Gida alerjisi bilgi diizeyi

Keti - 2.10 .10 -
anketi Lise® 55 | 10.07+2.68
Universite* | 111 | 10.74+2.30
Tlkokul? 52 7.46+2.13
Alerjen gidalar bilgi Ortaokul® 41 | 7.39+2.04 6.54 o1 45123
dﬁZCyi anketi Lise3 55 7.36+2.00 ’ ' o
Universite* | 111 | 8.54+2.03
Tlkokul? 52 3.98+.59
Ortaokul? 41 3.95+.34
Gida alerjisi tutum 6lcegi - 7.33 .01 4>1.2.3
Lise® 55 3.91+.49
Universite* | 111 4.224+.46
lkokul? 52 3.91+41
Gida alerjisi davranislar Ortaokul® 41 3.76+.52 1541 01 45123

olgegi Lise® 55 | 3.87+.43
Universite* | 111 | 4.23+.46

F: Tek yénlii varyans analizi
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Katilimcilara uygulanan tiim 6lgeklerin meslek gruplarina gore karsilastirilma verileri
Tablo 4.8’de verilmistir. Gida giivenligi bilgi testi puanlari kisilerin mesleklerine goére
istatistiksel olarak anlamli bir fark gostermektedir (F:16.72;P<.05). Farkin hangi gruplar
arasinda olduguna bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida
giivenligi bilgi testi puanlariin asg1, as¢1 yardimcisi, bulasik¢l ve garsonlara gore anlamli

bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar kisilerin mesleklerine gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir (F:6.26;P<.05). Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda yoneticilerin alerjen gidalar bilgi diizeyi
anketi puanlarinin as¢1, as¢1 yardimeisi ve garsonlara gére anlamli bigimde daha biiyiik oldugu

tespit edilmistir.

Gida alerjisi tutum 6lgegi puanlari kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak anlamli
bir fark gostermektedir (F:6.65;P<.05). Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni
coklu karsilagtirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida alerjisi tutum 6l¢egi puanlarinin asci,

bulasik¢1 ve garsonlara gore anlamli bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi davranislari 6l¢egi puanlari kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak
anlaml bir fark gostermektedir (F:10.72;P<.05). Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida alerjisi davranislari
Olcegi puanlariin ase¢1, as¢1 yardimcisi, bulasik¢t ve garsonlara gore anlamli bigimde daha

biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi bilgi diizeyi anketi puanlari kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak

anlaml1 bir fark gostermemektedir (p>.05).
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Tablo 4. 8: Olcek Puanlarmin Mesleklere Gore Karsilastirilmasi

Depo,kantinci,meydanci®

Fark
Degiskenler Grup n Ort£Ss F p (Bonferroni)
Ascr? 42 | 10.79+4.51
Asc1 yardimcisi? 27 | 9.59+3.83
Gida 3 35 | 9.69+4.66
givenligi DSkt 16.72 01 551234
bilgi testi Garson* 47 | 9.02+4.66
Yonetici® 99 | 14.89+4.45
Depo,kantinci,meydanci® | 9 | 10.78+3.46
Asct 42 | 9.93+3.27
Asc1 yardimcisi? 27 | 9.63£3.28
Gida alerjisi 3 35 | 10.01+2.31
bilgi diizeyi [Luasker 3.12 06 ]
anketi Garson* 47 | 10.13+2.56
Y onetici® 99 | 11.12+1.87
Depo,kantinci,meydanci® 9 9.33+1.22
Ascr? 42 | 7.40+1.95
Alerjen Asc1 yardimcisi? z; jizﬂfzz
o 3 il
iildzael;lr bilgi | Bulasiker L - o .y
4 . +2.
anketi Garson
Y onetici® 99 8.75+1.84
Depo,kantinci,meydanci® 9 7.22+1.86
Asct 42 3.96+.53
Asc1 yardimcisi? 27 4.05+.36
jisi 3 35 3.84+.62
Gida a.l'erjlgll Bulasiker 6.65 ol o134
tutum lgegi Garson* 47 3.91+.44
Y 6netici® 99 4.27+.43
Depo,kantinci,meydanci® 9 3.99+.34
Asc 42 3.95+.42
Ase1 yardimeisi? 27 | 3.80+.54
Gida alerjisi 3 35 381441
davranmiglari Bulagiker 10.72 .01 5>1.2.3.4
Olcegi Garson* 47 | 3.88+.45
Y 6netici® 99 4.27+.45
9 3.70+.46

F:Tek yonlii varyans analizi
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Katilimeilara uygulanan 6lgeklerin cinsiyet, medeni durum ve ¢ocuk durumuna goére
karsilastirilma verileri Tablo 4.9°da verilmistir. Gida giivenligi bilgi testi, gida alerjisi bilgi
diizeyi anketi, alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi, gida alerjisi tutum 6l¢egi ve gida alerjisi
davraniglar1 Olgegi puanlar kisilerin cinsiyetine gore istatistiksel olarak anlamli bir fark

gostermemektedir (p>.05).

Gida alerjisi bilgi diizeyi anketi, gida alerjisi tutum 6lgegi ve gida alerjisi davranislari
Olcegi puanlar kisilerin medeni duruma gore istatistiksel olarak anlamli bir fark

gostermemektedir (p>.05).

Gida giivenligi bilgi testi puanlart kisilerin medeni duruma gore istatistiksel olarak
anlamlh bir fark gostermektedir (p<.05). Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin gida
giivenligi bilgi testi puanlar1 (12.81£5.25) evlilere gore (11.05+4.83) daha yiiksek oldugu

saptandi.

Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar kisilerin medeni duruma gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gdstermektedir (p<.05). Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin
alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlari (8.2942.12) evlilere gore (7.62+2.06) daha yiiksek
oldugu saptandi.

Gida alerjisi bilgi diizeyi anketi, gida alerjisi tutum 6lgegi ve gida alerjisi davraniglari
Olcegi puanlart kisilerin ¢ocuk durumuna gore istatistiksel olarak anlamli bir fark

gostermemektedir (p>.05).

Gida giivenligi bilgi testi puanlari kisilerin gocuk durumuna gore istatistiksel olarak
anlamli bir fark gostermektedir (p<.05). Ortalama degerlere bakildiginda ¢ocugu olanlarin gida
giivenligi bilgi testi puanlar1 (10.78+4.70) olmayanlara gore (12.78+5.26) daha diisiik oldugu

saptandi.

Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar kisilerin ¢cocuk durumuna gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir (p<.05). Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin
alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar1 (7.53+2.10) evlilere gore (8.27+2.06) daha diisiik
oldugu saptandi.
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Tablo 4. 9: Olgek Puanlarinin Cinsiyet, Medeni Durum ve Cocuk Durumuna Gore Karsilastiriimasi

Degiskenler Olcekler Grup n Ort+SS t p
el Erkek 80 | 11.66+5.32
Gida giivenligi bilgi testi -21 .84
Kadm 179 | 11.80+4.97
Gida alerjisi bilgi diizeyi Erkek 80 | 10.09+2.89
: -1.24 22
o anketi Kadin 179 | 10.51+£2.35
quJ‘ Alerjen gidalar bilgi diizeyi Erkek 80 7.90+2.14 04 97
5 anketi Kadin 179 | 7.89+2.10 ' '
. . Erkek 80 4.01+.55
Gida alerjisi tutum 6lcegi -1.21 .23
Kadin 179 4.09+.47
Gida alerjisi davramslar Erkek 80 3.94+.50 -1.63 11
Slgegi Kadin 179 | 4.05+.49 ' '
105 | 12.81+5.25
Gida giivenligi bilgi testi Bekar 278 o1
Evli 154 | 11.05+4.83
- Gida alerjisi bilgi diizeyi Bekar 105 | 10.46+2.64 a1 63
S anketi Evli 154 | 10.32+2.46 ' '
A Alerjen gidalar bilgi diizeyi Bekar 105 | 8.2942.12 251 01
= anketi Evli 154 | 7.62+2.06 ' '
S
@ 105 4.05+.54
= Gida alerjisi tutum 6lgegi Belgr -47 .64
Evli 154 4.07+.47
Gida alerjisi davranislart Bekar 105 | 4.04+.49 77 a4
dlgegi Evii 154 | 4.00+.50 ' '
. - Var 132 | 10.78+4.70
Gida giivenligi bilgi testi -3.23 .01
yok 127 | 12.78+5.26
- Gida alerjisi bilgi diizeyi Var 132 | 10.28+2.56 64 53
E anketi yok 127 | 1048251 | '
5 Alerjen gidalar bilgi diizeyi Var 132 | 7.53+£2.10 285 01
% anketi yok 127 | 8.27+2.06 ' '
= 132 | 4.05+.48
1S Gida alerjisi tutum 6lgegi Var -.35 73
Gida alerjisi davranislari Var 132 3.97+.49 154 13
olgegi yok 127 | 4.06+.49 ' '

t:Bagumsiz orneklem t test

59



5. TARTISMA

5.1.TARTISMA

Bu ¢alisma, Sardunya Hazir Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde calisan ve
bu calismaya katilmayr kabul eden 259 personel ile gergeklestirilmistir. Kentlesmenin
artmasiyla beraber toplu beslenme hizmetleri verilen kuruluslar artmaktadir. Kuruluslarda
calisan personeller, gida kaynakli hastalik ve alerjilerin 6nlenmesi i¢in gida giivenligi ve
alerjileri hakkinda daha fazla bilgiye sahip olmalidir. Bu ¢alisma Sardunya Hazir Yemek
Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde calisan personellerin besin alerjilerine yonelik
tutumlarin1 incelemeyi ve besin giivenligi konusundaki bilgi diizeyleriyle iliskisini

degerlendirilmeyi amaglamaktadir.

Bu ¢alismada katilimcilarin sosyodemografik bilgileri, gida giivenligi bilgileri ve gida

alerjisi bilgileri degerlendirilmistir.

Uziicii'niin toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarda besin ve personel hijyen bilgi
diizeyini degerlendirdigi ¢calismaya 138’1 (%92) erkek ve 12’si (%8) kadin olmak iizere 150
katilimci dahil edilmistir. Katilimcilarin 108 ‘inin (%72) evli, 39’unun (%26) bekar ve 3’{iniin
(%2) dul/bosanmis oldugu gortilmistiir. Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda 85’inin
(%56.70) ilkogretim, 53’{intin (%35.30) lise ve 12’sinin (%8) yiliksekdgretim mezunu oldugu
tespit edilmistir. Katilimcilarin mesleklerine bakildiginda 79°u (%52.70) as¢1, 47°si (%31.30)
asc1 yardimeisi, 141 (%9.30) kisim sefi ve 10’u (%6.70) asgibasindan olusmaktadir (149).

Kiling’1n konaklama isletmelerinde mutfak ¢alisanlarinin gida alerjisi bilgi diizeyleri ve
tutumlarini degerlendirdigi ¢calismaya 77°si (%65.30) erkek ve 41°1 (%34.70) kadin olmak {izere
118 katilimert dahil edilmistir. Katilimcilarin 60°1nin (%50.80) evli ve 58’inin (%49.20) bekar
oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda 42’sinin (%35.60) lisans,
38’inin (%32.20) lise, 26’smin (%22) ilkokul mezunu, 7’sinin (%5.90) ortaokul mezunu, ve
5’inin (%4.20) lisansiistii mezunu oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin mesleklerine
bakildiginda 50°si (%42.40) kisim sefi, 21’1 (%17.80) as¢1 komi, 17’si (%14.40) ascibasi
yardimeisi, 14’4 (%11.90) ascgibasi, 10°u (%8.50) bulasikgr ve 6’s1 (%5.10) diger
katilimcilardan olusmaktadir (150).
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Ceylan ve arkadagslarinin mutfak seflerinin beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyini
degerlendirdigi ¢alismaya 188’1 (%67.10) erkek ve 92’si (%32.90) kadin olmak {izere 280
katilimc1 dahil edilmistir. Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda 124’tiniin (%44.30) lise,
113’tiniin (%40.40) tiniversite ve 43’ tiniin (%15.40) ilkogretim mezunu oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin mesleklerine bakildiginda 98’1 (%35) demi chef, 86’s1 (%30.70) komi ve 96’s1
(%34.30) as¢ibasindan olusmaktadir (151).

Giin ve arkadaslarinin Tokat’ta bulunan 3 ve 4 yildizli otellerde ¢alisan mutfak
personelinin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini degerlendirdigi ¢calismaya 45°1 (%39.50)
kadin ve 69’u (%60.50) erkek olmak tizere 114 katilimei dahil edilmistir. Katilimcilarin egitim
durumuna bakildiginda 46’simin (%40.40) lise, 35’inin (%30.70) ortaokul, 22’sinin (%19.30)
tiniversite ve 11’inin (%9.60) ilkokul mezunu oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
mesleklerine bakildiginda 25’1 (%21.90) komi, 23’1 (%20.20) stajyer, 21’1 (%18.40) asc1, 16’s1
(%14) kisim sefi, 15’1 (%13.20) bulasiker ve 14’1 (%12.30) asgibasindan olusmaktadir (152).

Bu ¢alismada belirtilen ¢alismalarin aksine erkek katilimcidan daha ¢ok kadin katilime1
goriilmektedir. Uziici ve Kiling’mm c¢alismalarinda katilimcilarm evli olanlarinm bekar
katilimcilara gore yiiksek olmasi bu ¢alismada da benzer sekilde goriilmektedir. Calismalardaki
katilimcilara ait en ¢ok goriilen egitim diizeyleri kiyaslandiginda Uziicii’niin ¢aligmasinda
%56.70 oraninda ilkdgretim mezunu, Ceylan ve arkadaslarinin ¢aligmasinda %44.30 oraninda
lise mezunu, Giin ve arkadaglarinin ¢alismasinda %40.40 oraninda lise mezunu ve Kiling’in
calismasinda %35.60 oraninda lisans mezunu olduklart goriilmektedir. Bu ¢aligmada
katilimcilara ait en yiiksek egitim diizeyi %24.86 oraninda lisans mezunu olarak tespit edilmis
ve bu calisma Kiling’in calismasina benzerlik gostermistir. Bu c¢alismada katilimcilarin
mesleklerine bakildigin en yiiksek oranda (%38.22) yoneticiler goriiliirken, Uziicii’niin
calismasinda as¢1 (52.70), Kiling’in ¢alismasinda kisim sefi (42.20), Ceylan ve arkadaslarinin
¢alismasinda demi chef (%35) ve Giin ve arkadaslarinin ¢alismasinda ise komi (%21.90)

goriilmektedir ve bu ¢alisma digerleri ile farklilik gostermektedir (Tablo 4.1).

Acikalin’in tiniversite 6grencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi ve tutumunun
degerlendirildigi 401 6grenci ile yapilan ¢alismada, 6grencilerin %4.20’sinin gida giivenligi
bilgi diizeyi diisiik, %67.80’inin orta ve %27.90’unun ise yiiksek oldugu sonucuna varilmistir

(153).
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Ceylan ve arkadaslarinin ¢alismasinda mutfak seflerinin iyi diizeyde gida giivenligi bilgi
diizeyine sahip olduklar1 gézlenmistir. Katilimcilarin %47’sinin gida glivenligi bilgi diizeyi iyi,

%42’sinin orta, %7’sinin ¢ok iyi ve %4’ liniin diisiik oldugu sonucuna varilmistir (151).

Giin ve arkadaslarinin ¢aligmasinda otel mutfaginda calisan personellerin gida giivenligi

bilgi diizeyi basar1 oran1 yiiksek ¢ikmugtir (152).

Altundag’in Karabiik ilinde restoran, cafe ve yemekhanede ¢alisanlarin gida giivenligi
bilgi diizeyini degerlendirdigi 305 personel ile yapilan ¢aligmada, gida giivenligi bilgi diizeyi
basar1 oran1 %78.10 oraninda yiiksek ¢ikmistir (154).

Rebougas ve arkadaslarinin Brezilya restoranlarinda c¢aliganlarin gida gilivenligini
degerlendirdigi 265 kisinin dahil edildigi ¢calismada, gida giivenligi bilgisi basar1 oran1 diisiik
bulunmustur (155).

Bagaran’in Dogu Karadeniz bolgesinde toplu beslenme noktalarinda c¢alisan personelin
gida giivenligi bilgi diizeyini degerlendirdigi 125 personel ile yapilan ¢alismada, katilimcilarin

%86.40 oraninda gida giivenligi kavramini bildikleri tespit edilmistir (156).

Al- Shabibv ve arkadaslarinin Suudi Arabistan Suud Universitesi igerisinde gida
giivenligini degerlendirdigi 808 Ogrencinin katildigr calismada gida giivenliginin bilgi
diizeyinin yiiksek oldugu bulunmustur (157).

Bu calismada, gida giivenligi bilgi testinde basar1 orami iyi diizeyde (%47.04)
bulunmustur. Belirtilen ¢alismalarla kiyaslandiginda Acikalin’in gida giivenligi bilgi diizeyi
orta (%67.80), Ceylan ve arkadaslarinin iyi (%47), Altundag’in iyi (%78), Rebougas ve
arkaglarinin diisiik, Basaran’in iyi (%86.40) ve Al- Shabibv ve arkadaglarinin yiiksek oldugu
gorilmektedir. Bu c¢alismayla Ceylan ve arkadaslari, Altindag ve Basaran’in caligmalari
kiyaslandiginda gida giivenligi bilgi diizeyinin iyi olmasi konusunda benzerlik mevcutken
Acikalin, Reboucas ve arkadaslar1 ve Al-Shabibv ve arkadaslarinin ¢alismasiyla ise farkliliklar

mevcuttur (Tablo 4.2).

Tatl'min  Istanbul’daki restoran ¢alisanlarmin gida alerjisi bilgi ve tutumunu
degerlendirdigi 490 personel ile yapilan ¢alismada, “Laktoz Intoleransi ile Siit Alerjisi Ayni
Seydir” ifadesi yanlis bir ifadedir. Tatli’nin ¢alismasindaki katilimeilarin %46.10u bu ifadenin
yanlis oldugunu bilmislerdir (158). Kiling’in ¢alismasinda ise restoran ¢alisanlar1 %51.70°1 bu
ifadenin yanlis oldugunu bilmistir (150).
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Bu calismada, “Laktoz Intoleransi ile Siit Alerjisi Ayn1 Seydir” ifadesine 163’
(%62.90) yanlis, 96’s1 (%37.10) dogru cevabii vermistir. Katilimeilarin %62.90°1 ifadeye
yanlig cevabini vererek soruyu dogru cevaplamistir ve belirtilen ¢alismalarla kiyaslandiginda

oranlarin benzerlik gosterdigi goriilmiistiir (Tablo 4.3).

2

Tatl’nin ¢aligmasinda “Gida Alerjisine Genellikle Proteinler Sebep Olur.” ifadesine
calisanlarin, %63.70'1 dogru yanit verirken (158), Kilin¢’in ¢alismasinda 9%59.90°1 dogru yanit

vermistir (150).

Bu c¢aligmada “Besin Ogeleri arasinda alerjiye yol acan maddeler genellikle protein
yapisindadir.” Ifadesine 21°i (%8.10) yanlis, 238’1 (%91.90) dogru cevabini vermistir.
Belirtilen calismalarla kiyaslandiginda daha yiiksek oranda dogru cevap verildigi goriilmiistiir

(Tablo 4.3).

Kilin¢’1n ¢aligmasinda en yaygin 9 alerjene ait bilgi diizeyine bakildiginda katilimeilarin
yumurta %91.50 ve siit %89 oraninda en ¢ok dogru bilinen alerjenler olduklari sonucu
¢ikmaktadir. Susam tohumu %60.20 ve agag fistig1 (kabuklu kuruyemisler) %68.60 oraniyla en
az bilinen alerjenler olduklar1 goriilmektedir (150). Tatli’nin ¢aligmasinda ise en ¢ok dogru
bilinen alerjenler %47.80 yumurta ve %45.70 oraninda kabuklu kuruyemisler iken en az bilinen
alerjenler %32.20 kabuklu deniz canlilari ve %32.70 oraninda bugday alerjileridir (158). Radke
ve arkadaglarinin c¢alismalarinda ise restoran g¢alisanlarinin %95.26’s1 yer fistiginin en c¢ok

dogru bilinen en yaygin alerjenden biri oldugunu bilmektedir (159).

Bu c¢alismada en yaygin 9 alerjene ait bilgi diizeyine bakildiginda katilimeilarin yer
fistigr %90 ve siit %87.60 oraninda en ¢ok dogru bilinen alerjenler olduklari sonucu
cikmaktadir. Bugday %26.30 ve agac¢ fistig1 %41.70 oraniyla en az bilinen alerjenler olarak
goriilmektedir. Kiling’in ¢alismasindaki gibi en ¢ok dogru bilinen alerjen siit ve en az bilinen
agac fistigidir (150). Tatli’nin ¢alismasindaki gibi en az bilinen alerjen bugday alerjisidir (158).
Radke ve arkadaglarinin ¢alismasindaki gibi bu calismada da en yiiksek oranda bilinen yaygin
alerjen yer fistigidir (159). Bu calismadaki yaygin alerjen bilgi diizeyi diger ¢aligmalarla
benzerlik gostermektedir (Tablo 4.4).
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Kiling’in ¢aligmasinda gida alerjisi tutum Olgegi incelendiginde “Gida alerjileri
hakkindaki bilgim, is yerimde yemek hazirlig1 konusunda bana daha fazla giiven verecektir.”
ifadesi x=4.19 olarak en yiiksek katilima sahipken “Alanla ilgili programlarda (Gastronomi,
ascilik vb.) alerjen konusunda yeterli bilgi verildigini diisiinmiiyorum.” ifadesi x=3.47 olarak

en diisiik ortalamaya sahip ifade olarak goriilmektedir (150).

Bu ¢alismada gida alerjisi tutum 6lgegi incelendiginde “Gida alerjisi isimin énemli bir
pargasidir.” Ifadesine %90.73 oraninda “kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma
derece ortalamasi 4.82+.67 ile en yiiksek katilima sahipken “Alanla ilgili programlarda
(Gastronomi, ascilik vb.) alerjen konusunda yeterli bilgi verildigini diisiinmiiyorum.” ifadesine
%29.73 oraninda “kesinlikle katiliyorum” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi
2.71%£1.51 ile en diisiik ortalamaya sahiptir. Kiling’in ¢alismasiyla kiyaslandiginda en diisiik
ortalamaya sahip ifadenin ayni oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.5).

Kiling’in ¢alismasinda gida alerjisi davranmis Olgegi incelendiginde; “Capraz temasi
onlemek i¢in yemek hazirlamadan 6nce tiim geregleri temizlerim” ifadesi X=4.75 olarak en
yiiksek katilima sahipken “Gida alerjisi olan miisteriler i¢in kizarmis yiyecek hazirlarken,
capraz temasi 6nlemek igin derin fritézdeki yagi degistirdigimden emin olurum.” X=4.39 olarak

en diisiik ortalamaya sahip ifade olarak goriilmektedir (150).

Bu calismada gida alerjisi davranis 6l¢egi incelendiginde “Alerjen igermeyen bir yemek
hazirlamadan once ellerimi sabunlu suyla iyice yikarim ve yeni bir ¢ift eldiven takarim.”
[fadesine %81.85 oraninda “her zaman” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 4.78+0.54
ile en yiiksek katilima sahipken “Alerjeniz gidalar ile alerjenli gidalar1 ayni yerlerde saklarim.”
Ifadesine %33.98 oraninda “genellikle” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 2.61+1.31
ile en diisiik ortalamaya sahiptir. “Alerjen icermeyen bir yemek hazirlamadan 6nce ellerimi
sabunlu suyla iyice yikarim ve yeni bir ¢ift eldiven takarim.” ifadesi Kiling’in ¢aligmasiyla

kiyaslandiginda X=4.54 olarak bu ¢alismadaki gibi yiiksek bulunmustur (Tablo 4.6).

Kiling’in caligmasinda gida alerjisine yonelik bilgi, tutum ve davranislari 6grenim
durumuna gore incelediginde puanlara bakilinca bilgi ve davranis puanlarinda anlamli fark
bulunmazken tutum puanlarinda anlamli farklilik tespit edilmistir. Ilkokul mezunu olanlarin
(x=59.04) gida alerjisi tutum diizeyleri lise mezunu olanlardan (X=52.92) anlamli diizeyde daha
yiiksek bulunmustur (150).
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Bu calismada ise gida alerjisine yonelik bilgi, tutum ve davranislarin 6grenim durumuna
gore incelendiginde anlamli fark bulunmazken bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile
bakildiginda tiniversite egitim diizeyine sahip kisilerin alerjen gidalar bilgi, tutum ve davranig
diizeyi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim diizeyine sahip kisilere gore anlaml1 bigimde

daha biiyiik oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.7).

Kiling’in ¢alismasinda gida alerjisine yonelik bilgi, tutum ve davranmislar1 meslek
durumuna gore incelediginde puanlara bakildiginda davranis puanlarinda anlamli fark
bulunmazken bilgi ve tutum puanlarinda anlamli farklilik tespit edilmistir. Kisim sefi (X=9.56),
as¢t komi (x=10.57) ve diger (X=11.00) calisanlarin bilgi diizeyi puan ortalamasi, ascibasi
yardimcist (X=8.12) ve bulasiker (X=7.90) olarak ¢alisanlardan anlamli diizeyde daha yiiksek
bulunmustur. Tutum puanlarina bakildiginda as¢1 komi (Xx=64.57) olarak ¢alisanlarin aggibasi
(X=54.71), ascibas1 yardimcisi (X=54.41) ve kisim sefi (¥=58.44) olarak ¢alisanlardan anlaml
diizeyde daha yiiksek bulunmustur (150).

Bu ¢alismada ise gida alerjisine yonelik bilgi, tutum ve davraniglarin meslek durumuna
gore incelendiginde alerjen gidalarin bilgi diizeyi puanlar kisilerin mesleklerine gore
istatistiksel olarak anlamli bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda ydneticilerin alerjen gidalar bilgi diizeyi
puanlarinin asci, ag¢1 yardimeist ve garsonlara gore anlamli bigimde daha biiyiik oldugu tespit
edilmistir. Gida alerjisi tutum Olcegi puanlar kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak
anlamlh bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni ¢oklu
karsilagtirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida alerjisi tutum 6lgegi puanlarinin asci,
bulasik¢1 ve garsonlara gore anlamli bigimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir. Gida alerjisi
davraniglar1 6lgegi puanlart kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak anlamli bir fark
gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile
bakildiginda yoneticilerin gida alerjisi davranislart 6lgegi puanlarinin as¢i, asc¢1 yardimcist,

bulasik¢1 ve garsonlara gore anlamli bigimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir (Tablo 4.8).

Acikalin’in ¢alismasinda gida bilgi diizeyinin cinsiyet durumuna goére incelendiginde
cinsiyetlerine gore gida gilivenligi bilgi diizeylerinde 6nemli bir fark olmadigi goriilmiistiir.

Kadin ve erkek 6grencilerin bilgi diizeylerinin benzer seviyelerde oldugu tespit edilmistir (153).
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Bu calismada ise gida bilgi diizeyinin cinsiyet durumuna gore incelendiginde gida
giivenligi bilgi testi puanlari kisilerin cinsiyetine gore istatistiksel olarak anlamli bir fark

gostermemektedir. Agikalin’in ¢alismasiyla benzerlik gostermektedir (Tablo 4.9).

Kiling’n ¢alismasinda gida alerjisine yonelik bilgi, tutum ve davranislar1 katilimcilarin
medeni durumuna gore puanlari incelediginde tutum ve davranis puanlarinda anlamli fark
bulunmazken bilgi puanlarinda anlamli farklilik tespit edilmistir. Bekar katilimcilarin
(x=10.31) bilgi diizeyi puan ortalamasi evli katiimcilardan (x=8.72) anlamli diizeyde daha

yiiksek bulunmustur (150).

Bu c¢alismada ise gida alerjisine yonelik bilgi, tutum ve davranislart katilimcilarin
medeni durumuna gore puanlari incelediginde kisilerin medeni duruma gore istatistiksel olarak
anlamli bir fark géstermemektedir. Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin alerjen gidalar
bilgi diizeyi puanlar1 (8.2942.12) evlilere gore (7.62+2.06) daha yiiksek oldugu saptandi.
Kiling’in ¢alismasiyla benzerlik gostermektedir (Tablo 4.9).

5.2. CALISMANIN SINIRLILIGI

Bu calismanin toplu beslenme hizmeti verilen kurum ya da kurulusta calisan
personellere yapilmasi hedeflenmistir. Bu dogrultuda calisma icin Istanbul’da toplu beslenme
hizmeti veren kurumsal bir catering firmasi segilmistir. Genel olarak Tirkiye’de catering
firmalarinda kadin personel yogunlukta oldugu gibi bu ¢alisma i¢in segilen cateringde de kadin
personeller yogunluktaydi. Personellerin is tecriibeleri ve egitim diizeyleri birbirinden farkliydi.
Bu c¢alismanin smirliliklart erkek personel popiilasyonunun az olmasi, personellerin is
tecriibelerinin degisiklik gostermesi ve personellerin egitim diizeylerinin birbirinden farkl

olmasidir.
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5.3. SONUC

Ozel Bir Hazir Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde ¢alisan personellerin besin

alerjilerine yonelik tutumlarini incelemeyi ve besin giivenligi konusundaki bilgi diizeyleriyle

iligkisi degerlendirilmis ve asagidaki sonuclar elde edilmistir.

© N o g B

10.

11.

12.

Ozel Bir Hazir Yemek Uretim ve Hizmet Anonim Sirketi’nde calisan personellerin
katildig1 bu ¢alismaya 259 personel dahil edilmistir. Katilimcilarin yas ortalamasi
37.07°dir. Katilimeilarin 179u (%69.11) kadin ve 80’1 (%30.89) erkektir.
Katilimeilarin 52°si (%20.08) ilkokul, 41’1 (%15.83) ortaokul, 55’1 (%21.24) lise ve
11171 (%42.86) tiniversite egitim diizeyine sahiptir.

Katilimcilarin 42’si (%16.22) asc1, 27’si (%10.42) asc1 yardimcist, 35°1 (%13.51)
bulasike1, 47°si (%18.15) garson, 9’u (%3.47) depocu, kantinci, meydanct ve 99’u
(9%38.22) yoneticidir.

Katilimcilarin 154’1 (%59.46) evli ve 105’1 (%40.54) bekardir.

Katilimcilari 132’sinin (%50.97) ¢ocugu varken 127’sinin (%49.03) yoktur.
Katlimcilarin gida giivenligi bilgi testinde genel basaris1 %47.04’tiir.

Katilimcilarin gida alerjisi bilgi diizeyi anketinde genel basaris1 %61.06’dur.
Katilimeilarin yaygin gida alerjileri hakkinda bilgi diizeyi dlgeginde genel basaris
%60.69’dur.

Katilimcilarin en ¢ok dogru bildikleri yaygin alerjenler %90 yer fistig1 %87.60 oraninda
stit alerjisidir. En az bilinen alerjenler ise %26.30 bugday ve %41.70 oraninda agag
fistigidir.

Katilimeilarin “Gida 1s1l islemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder.” Ifadesine %64.90
(n:168) dogru yanit1 verilmis olup gida alerjisi bilgi diizeyi anketinde en ¢ok yanlis
bilinen ifade olarak bulunmustur.

Katilimeilarin “Alerjeniz gidalar ile alerjenli gidalar1 aymi yerlerde saklarim.” ifadesine
%33.98 oraninda “genellikle” tercih belirtilmis katilma derece ortalamasi 2.61+1.31
olup gida alerjisi davranig 6l¢eginde en ¢ok yanlis bilinen ifade olarak bulunmustur.
Gida giivenligi bilgi testi puanlari kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel olarak
anlamlt bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni
coklu karsilastirma testi ile bakildiginda tiniversite egitim diizeyine sahip kisilerin gida
giivenligi bilgi testi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim diizeyine sahip kisilere

gore anlamli bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda iiniversite egitim diizeyine sahip
kisilerin alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim
diizeyine sahip kisilere gore anlamli bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi tutum 6lgegi puanlar kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel olarak
anlaml bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni
coklu karsilastirma testi ile bakildiginda tiniversite egitim diizeyine sahip kisilerin gida
alerjisi tutum Glgegi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim diizeyine sahip kisilere
gore anlamli bigimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi davranislart lgegi puanlan kisilerin egitim diizeyine gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda iiniversite egitim diizeyine sahip
kisilerin Gida alerjisi davranislar1 6lgegi puanlarinin ilkokul, ortaokul ve lise egitim
diizeyine sahip kisilere gére anlamli bicimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida giivenligi bilgi testi puanlari kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak anlaml
bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni c¢oklu
karsilastirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida giivenligi bilgi testi puanlarinin
ase1, asc1 yardimeisi, bulasikct ve garsonlara gore anlamli bi¢imde daha biiyiik oldugu
tespit edilmistir.

Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar1 kisilerin mesleklerine gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna
bonferroni ¢oklu karsilastirma testi ile bakildiginda yoneticilerin alerjen gidalar bilgi
diizeyi anketi puanlarinin as¢1, ag¢1 yardimeisi ve garsonlara gore anlamli bicimde daha
biiyiik oldugu tespit edilmistir.

Gida alerjisi tutum 6lgegi puanlari kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak anlamli
bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni c¢oklu
karsilagtirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida alerjisi tutum 6lgegi puanlarinin

asc1, bulasikct ve garsonlara gére anlamli bigimde daha biiyiik oldugu tespit edilmistir.
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19. Gida alerjisi davraniglari 6lgegi puanlari kisilerin mesleklerine gore istatistiksel olarak
anlamlt bir fark gostermektedir. Farkin hangi gruplar arasinda olduguna bonferroni
coklu karsilagtirma testi ile bakildiginda yoneticilerin gida alerjisi davranislar dlgegi
puanlariin as¢1, as¢1 yardimcisi, bulasik¢1 ve garsonlara gore anlamli bigimde daha
biiyiik oldugu tespit edilmistir.

20. Gida giivenligi bilgi testi puanlart kisilerin medeni duruma gore istatistiksel olarak
anlamli bir fark gostermektedir. Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin gida
giivenligi bilgi testi puanlari (12.81£5.25) evlilere gore (11.05+4.83) daha yiiksek
oldugu saptandi.

21. Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlan kisilerin medeni duruma gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir. Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin
alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlar1 (8.29+2.12) evlilere gore (7.62+2.06) daha
yiiksek oldugu saptandi.

22. Gida giivenligi bilgi testi puanlart kisilerin ¢gocuk durumuna gore istatistiksel olarak
anlamli bir fark gostermektedir. Ortalama degerlere bakildiginda ¢ocugu olanlarin gida
glivenligi bilgi testi puanlar1 (10.7844.70) olmayanlara gore (12.78+5.26) daha diisiik
oldugu saptandi.

23. Alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlari kisilerin ¢cocuk durumuna gore istatistiksel
olarak anlamli bir fark gostermektedir. Ortalama degerlere bakildiginda bekarlarin
alerjen gidalar bilgi diizeyi anketi puanlart (7.53£2.10) evlilere gore (8.27+2.06) daha
diisiik oldugu saptandi.

Bu ¢alismanin sonucunda katilimcilarin gida alerjisi bilgi diizeyi genel bagar1 oraninin gida
giivenligi bilgi diizeyine gore daha yliksek oldugu goriilmiistiir. Egitim diizeyi arttikca gida
giivenligi ve gida alerjisi bilgi diizeyleri artis gostermektedir. Toplu beslenme kurulusunda
calisan {iniversite mezunu yoneticilerin bilgi diizeyleri diger calisan personellere gore daha

yiiksek ¢ikmuistir.
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5.4. ONERILER

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar giderek artmaktadir. Gida sekt6rii insan sagligi
acisindan hayati 6nem arz etmektedir. Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda calisan
personellerin gida giivenligi ve gida alerjileri konusunda daha c¢ok bilgilendirilmesi
gerekmektedir. Yonetici diyetisyenler personellere siirekli egitimler diizenleyerek bilgi
vermelidir. Gida giivenligi konusunda hijyen kurallar1 aktarilmali ve personeller siirekli kontrol
edilmelidir. Gida alerjileri konusunda yemekhanelerde uyarilar ve alerjen meniiler
bulunmalidir. Personeller alerjen gidalar1 ¢ok iyi bilmeli ve alerjen gidada c¢apraz
kontaminasyona dikkat etmelidir. Gidada g¢alisan personellerin zorunlu olan hijyen egitimi
sertifikasina sahip olmalar1 gerektigi gibi alerjen gida konusunda da bilinglendirilmesi i¢in gida
alerjisi egitiminde sertifika zorunlulugu getirilerek biling diizeyi arttirilabilir. Ozetle; toplu
beslenme hizmeti veren kuruluslarda ¢alisan personellerin insan saglhigini direkt etkiledigi i¢in

gida giivenligi ve gida alerjisi hakkinda daha fazla bilgiye sahip olmasi gerekmektedir.
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EK 2: ETiK KURUL iZNi
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s Gingimsel Olmayan Bilimsel Aragtirmalar Etik Kurulu .
Sayr  : E-22686390-050.99.
=i 0.99-34946 20.11.2023

Kurul Karan

1 06.11.2023 Tarih ve 09/16 Sayih Etik

Sayin Dr. Dyt. Bilge Nur C6l Cetinkaya

ligi  : 20.11.2023 tarihli, 22686390-050.99-F.34845 sayil yazimiz.

Istanbul Atlas Universitesi Gingimsel Olmayan Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu tarafindan
yapmis oldugunuz bagvuru incelenmiy olup Diyetisyen Nesrin Kose ile birlikte planladiginiz "Toplu
Beslenme Hizmeti Verilen Kurulustaki Cahsanlarin Besin Alerjilerine Yonelik Tutumu Ve Besin
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tarihli ve 09 sayih toplantisinda etik yonden uygun gorillmistir.

Bilgilerinize sunanm.

80 helpe. govanb el

Belge Dogrutama Kode BSVITARAC
ATS Wl AMPUSY

WA AR

=0

Prof. Dr. Ayhan BILIR
Kurul Baskan:

© warslanmeghy

S
Belge Takip Adrew  batps turkuye gov 1mebd MK = 7570&eD~BSVETARAC &eS~ 3940

Kep Adrew wianbuladasaniversiesiuihe0 ! kep i1

Bilg g Burcu UNAL
Unvam Sekreter

atlas.cdu.tr

85



EK 3: KURUM iZNi

SARDUNYA HAZIR YEMEK URETIM VE HIZMET A.S. MUDORLOGO'NE

Sorumlu ylrdtictst oldudum “Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurulugtaki
Calisanlarin Besin Alerjilerine Yonelik Tutumu ve Besin Giivenligi Konusunduki Bilgi
Diizeyinin Belirlenmesi” isimli ¢ahyma Istanbul Atlas Universitesi Girigimsel Olmayan
Bilimsel Aragtrrmalar Etik Kurulu'na sunulacaktir,

Bu arastirmanin kurumunuzda yapilabilmesi igin gereken iznin verilmesini arz ederim.

UYGUNDUR
23.05.2023
Banu EKEN UNAL
SARDUNY A BAZIR VEMES
CRETIM Y E Ml s

R

a4 Armevathin B5T ANSUL
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9. Kurum lzni

86



EK 4: OLCEK KULLANIM iZNi

4 ATLAS
. UNIVERSITESI

NESRIN KOSE <212108012@st.atlas.edu.tr>

Olgek izni
3 ileti

NESRIN KOSE <212108012@st.atlas edu.tr> 27 Eylil 2023 15:19
Alici: emel.kocaman@balikesir.edu.tr

Emel hanim merhaba,

Ben Nesrin Kése. istanbul Atlas Universitesi Beslenme ve Diyetetik bolimi ylksek lisans édrencisiyim. Dr. Ogretim
Uyesi Bilge Nur Co6l Danismanliginda yapacagim Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurulustaki Calisanlann Besin
Alerjilerine Y6nelik Tutumu ve Besin Glvenligi Konusundaki Bilgi Dizeyinin Belilenmesi' konulu tez galismamda sizin
yapmig oldugunuz Gida Guvenligi Bilgi Olgedinizden faydalanmak isterim. S6z konusu &lgedi kullanmam igin izin
verirseniz gok sevinirim.

Déndslerinizi bekliyorum.

Saygilanmla

Dyt Nesrin Kase

NESRIN KOSE <212108012@st.atlas edu.tr> 29 Eylul 2023 16:40
Alici: emel kocaman@balikesir.edu.tr

Hocam merhaba,
Etik kurul bagvuru tarinim igin sGrem kisith oldugu icin geri déndsunuzi bekliyorum.
Saygilanmla

[Adintlanan metin gizlendi]

EMEL MEMIS KOCAMAN <emel.kocaman@balikesiredu.tr= 2 Ekim 2023 09:28
Alici: NESRIN KOSE <212108012@st.atlas.edu.tr>

Atf yapmak kosulu ile tarafima ait galigmada yayinlanan "Gida Glvenligi Bilgi Testini"
kullanmaniz uygundur.

Kimden: "NESRIN KOSE" <212108012@st.atlas.edu.tr>
Kime: "emel kocaman" <emel. kocaman@balikesir.edu.tr>
Goénderilenler: 29 Eyltl Cuma 2023 16:40:17

Konu: Fwd: Olgek izni

[Adintdanan metin gizlendi]

Gizlilik Uyansi: Bu e-posta mesajl ve ekinde bulunabilecek dosyalar yalmiz mesajin alici hanesinde kayith kullanici/kullanicilar igindir. Mesajin alicisi
dedilseniz, litfen hemen gdndericiyi uyariniz. Masaj dagitmayiniz, kopyalamayiniz, igerigini agklamayiniz ve gikti almaksizin siliniz. Bu mesajda kayith
goris ve dislinceler hichir sekilde [stanbul Atlas Universitesine atfedilemeyvecedi gibi, kurumumuz agisindan baglayic: da degildir. Virls ve kot amach
yazihmilann bu mesajda yerlesmasinin engallanmeasi amaciyla gerekli tim Snlamilar alinmis olsa da bu mesajin sisteminizde yaratabilecedi kayip ve
zararlardan dolayi kurumumuz hukuken sorumluluk kabul etmez. kstanbul Atlas Universitesi'nin alaninda dinya capinda yorittogl faalivetiere iliskin bilgi

almak igin internat sitemizi (www.allas edu_tr) zivaret edabilirsiniz.

Privacy Molice: This e-mail message and the files that may be found in its attachment are only for the user(s) registerad in the recipient section of the
message. If you are not the recipiant of the massage, please aler the sander immediately. Do not distribute the message, do nol copy it, do nol explain
its content and deleta it without printing. The views and opinions recorded in this message cannot be attribuled to Istanbul Allas University in amy way, mor
are they binding for our institution. Although all necessary measures have bean lakan o prevent viruses and maklware from sellling in this message, our
institution does not legally accept any liability for any loss or damage thal this message may cause on your systam. You can visit our website

(woww atlas edu ir) to gat information about the activities cammied out by |stanbul Atlas University worldwide.

YASAL UYARI: Bu elektronik posta ve cnunla iletilen butun dosyalar kisiye ozeldir ve sadece gondericisi tarafindan
almasi amaclanan yetkili gercek ya da tuzel kisinin kullanimi icindir. Eger soz konusu yetkili alici siz degilseniz bu
elektronik postanin icerigini aciklamaniz, kopyalamaniz, yonlendirmeniz ve kullanmaniz kesinlikle yasaktir. Bu mesajin

87



EK 5: OLCEK KULLANIM iZNi

17.10.2023 23:11 Atlas Universitesi Posta - Olgek Lzni

s
“" UNIVERSITESI

Olcek izni
2 ileti

NESRIN KOSE <212108012@st.atlas.edu.tr>

NESRIN KOSE <212108012@st.atlas.edu.tr> 25 Eylul 2023 16:18
Alici: ugur.lokman@deu.edu tr

Ugur bey merhaba,

Ben Nesrin Kose. istanbul Atlas Universitesi Beslenme ve Diyetetik bolimil yliksek lisans 6grencisiyim. Dr. Ogretim
Uyesi Bilge Nur G6l Danismaniidinda yapacagim ‘Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurulugtaki Caliganlanin Besin
Alerjilerine Y@nelik Tutumu ve Besin Glvenligi Konusundaki Bilgi DUzeyinin Belilenmesi' konulu tez galismamda sizin
yapmis oldufjunuz Gida Alerjisi Bilgi Diizeyi Olgedinizden faydalanmak isterim. S8z konusu 8lgedi kullanmam igin izin
verirseniz gok sevinirim.

Donuglerinizi bekliyorum.

Saygilanmia

Dyt.Nesrin Kése

ugur.lokman@deu.edu.tr <ugur.lokman@deu.edu tr> 25 Eylul 2023 19:36
Alici: NESRIN KOSE <212108012@st atlas.edu.tr>

Merhaba Mesrin Hocam,

Tezinizde dlgedi kullandiginiza yonelik ifade belirttifiniz slrece seve seve kullanabilirsiniz.
Faydall olmas dilegiyle,

Calismanizda kolayliklar dilerim.

Saygilanmia...

25 Eylill 2023 16:18, "NESRIN KOSE" <212108012@st.atlas edu tr> yazdi:

[Ahntilanan metin gizlendi]

Gizlilik Uyansi: Bu e-posta mesajl ve ekinde bulunabilecek dosyalar yalniz mesajin alici hanesinde kayith kullamcykullanicilar igindir.
Mesajin alicisi degilseniz, litfen hamen gindericiyi uyanniz. Mesaji dafitmayiniz, kopyalamayiniz, igengini agiklamayiniz ve gikh
almaksizin siliniz. Bu mesajda kayith girils ve diginoeler higbir sekilde Istanbul Alas Universitesine atfedilemeyecedi gibi, kurumumuz
agisindan baglayici da dedildir. Virlls ve kit amagl yazilimlann bu mesajda yeresmesinin engellenmesi amaciyla gerekli tOm
dnlamler alinmis olsa da bu mesajin sisleminizde yaralabilecegi kayip ve zararlardan dolayi kurumumuz hukuken sorumluluk kabul
etmez. lstanbul Atlas Universitesinin alaninda dinya gapinda yOrltogo faalivetiere iliskin bilgi almak igin internet siternizi
{www.allas.edu tr) ziyaret edebilirsiniz.

Privacy Notica: This s-mail message and the files thal may be found in its attachment are only for the usan(s) registered in the recipient
section of the message. If you are not the recipient of the message, please alert tha sendar immediately. Do nol distribute the
massage, do not copy it, do not explain its content and delete it without printing. The views and opiniens recorded in this message
cannot ba aftributed to [stanbul Atlas University in any way, nar are they binding for our institution. Although all necassary maasuras
have been taken to prevent viruses and malware from settling in this message, our institution does not legally accept any liability for
any loss or damage thal this message may cause on your syslem. You can visil our website (www.allas.edu.tr) to gel information about
the aclivities carried out by Istanbul Aflas University worldwide.

hitips:imail.google comimail/u/0/?ik=824eTceB52 &view=pidsearch=all&permthid=thread-a:r-87 1 757 7073625807312 &simpl=m=sg-a:r8004 860381
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EK 6: GONULLU ONAM FORMU

GONULLU ONAM FORMU
“Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurulustaki Calisanlarin Besin Alerjilerine Yo6nelik Tutumu
ve Besin Glivenligi Konusundaki Bilgi Diizeyinin Belirlenmesi” adli tez ¢alismamiz gézlemsel
bir anket ¢aligmasidir. Bu tezin konusu, toplu beslenme hizmeti verilen kurulustaki ¢alisanlarin
besin alerjilerine yonelik tutumu ve besin giivenligi konusundaki bilgi diizeyini incelemektir.
Bu tezin amaci, toplu beslenme hizmeti verilen kurulustaki ¢alisanlarin besin alerjilerine
yonelik tutumlarii incelemek ve besin giivenligi konusundaki bilgi diizeyleriyle iligkisini
belirlemektir. Bu ¢alisma dogrultusunda, goniilliilere elden verilmis bir anket uygulanacaktir.
Calismanin dogurabilecegi istenmeyen bir durum ve risk s6z konusu degildir. Anket yaklasik

15 dakika siirmektedir.

Bu girisimsel bir calisma degildir. Gontilliiler arastirmaya katilmay1 reddetme hakkina sahiptir.
Goniilliiler istedikleri anda arastirmaciya haber vererek calismadan ¢ekilebilir veya arastirmaci
tarafinda gerekli goriildiiglinde aragtirma disindan birakilabilir. Arastirma igin goniilliiler parasal
bir ylikiimliiliik altina girmeyeceklerdir. Ayn1 zamanda arastirma i¢in kendilerine de d6deme
yapilmayacaktir. Goniilliiden alinan anket yanitlar1 sadece belirtilen ¢alisma i¢in kullanilip bagka

caligma veya caligmalarda kullanilmayacaktir. Goniilliilerin kimlik bilgileri gizli tutulacaktir.
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KATILIMCININ/HASTANIN BEYANI

Saym Nesrin Kose tarafindan Istanbul Atlas Universitesi Lisansiistii Egitim
Enstitiisii’nde tibbi bir arastirma yapilacag: belirtilerek bu arastirma ile ilgili yukaridaki
bilgiler bana aktarildi. Bu bilgilerden sonra boyle bir arastirmaya “katilime1” (denek) olarak
davet edildim.

Eger bu arastirmaya katilirsam arastirmaci ile aramda kalmasi gereken bana ait bilgilerin
gizliligine bu aragtirma sirasinda da biiyiik 6zen ve saygi ile yaklasilacagina inaniyorum.
Arastirma sonuglarinin egitim ve bilimsel amaglarla kullanimi sirasinda  kisisel bilgilerimin
ihtimamla korunacagi konusunda bana yeterli giiven verildi.

Projenin yiiriitilmesi sirasinda herhangi bir sebep gostermeden arastirmadan
gekilebilirim  (Ancak aragtirmacilari zor durumda birakmamak igin arastirmadan
cekilecegimi Onceden bildirmemim uygun olacaginin bilincindeyim.). Ayrica tibbi
durumuma herhangi bir zarar verilmemesi kosuluyla arastirmaci tarafindan arastirma dis1 da
tutulabilirim.

Arastirma i¢in yapilacak harcamalarla ilgili herhangi bir parasal sorumluluk altina
girmiyorum. Bana da bir 6deme yapilmayacaktir.

Ister dogrudan ister dolayli olsun arastirma uygulamasindan kaynaklanan nedenlerle
meydana gelebilecek herhangi bir saglik sorunumun ortaya ¢ikmasi halinde, her tiirlii tibbi
miidahalenin saglanacagi konusunda gerekli giivence verildi. (Bu tibbi miidahalelerle ilgili
olarak da parasal bir yiik altina girmeyecegim.).

Bu aragtirmaya katilmak zorunda degilim ve katilmayabilirim. Arastirmaya katilmam
konusunda zorlayict bir davranigla karsilagmig degilim. Eger katilmay: reddedersem, bu
durumun tibbi bakimima ve hekim ile olan iliskime herhangi bir zarar getirmeyecegini de
biliyorum.

Bana yapilan tiim agiklamalart ayrintilariyla anlamig bulunmaktayim. Kendi basgima
belli bir diisiinme siiresi sonunda adi gegen bu arastirma projesinde “katilimc1” (denek) olarak
yer alma kararin1 aldim. Bu konuda yapilan daveti biiyiik bir memnuniyet ve géniilliiliik
igerisinde kabul ediyorum.

Imzali bu form kagidimin bir kopyas1 bana verilecektir.
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GONULLU ONAM FORMU

Yukarida goniillitye arastirmadan once verilmesi gereken bilgileri gosteren metni
okudum. Bunlar hakkinda bana yazili ve sozlii agiklamalar yapildi. Bu kosullarla sz konusu
klinik arastirmaya kendi rizamla hi¢bir baski ve zorlama olmaksizin  katilmay1 kabul
ediyorum.

Goniilliiniin;

Adi-soyadt:
Imzast:

Adresi (varsa telefon no, faks no, ...):

Velayet veya vesayet altinda bulunanlar icin veli veya vasinin;

Adi-soyadt:
Imzasu:

Adresi (varsa telefon no, faks no, ...):

Actklamalari yapan arastirmacinin,

Adi-soyadi:

Imzast:

Riza alma islemine basindan sonuna kadar taniklik eden kurulus gorevlisinin;

Adi-soyadi:
Imzast:

Gorevi:
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EK 7: SOSYODEMOGRAFIK BIiLGI FORMU

SOSYODEMOGRAFIK BILGi FORMU

TOPLU BESLENME HiZMETi VERILEN KURULUSTAKI CALISANLARIN BESIN
ALERJILERINE YONELIK TUTUMU VE BESIN GUVENLIGIi KONUSUNDAKI
BiLGIi DUZEYININ BELIRLENMESI

GENEL BIiLGILER

Yas

Cinsiyet : () Kadin () Erkek

Egitim durumu: () Ilkokul () Ortaokul () Lise
() Universite () Yiiksek lisans/Doktora

Meslek:

Medeni durum: () Evli () Bekar

Cocugunuz var m1? () Evet () Hayir
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EK 8: GIDA GUVENLIGI BiLGIi TESTI

Asagidaki ifadelerden sizin icin uygun olani isaretleyiniz.

1.Asagidakilerden hangisi yliksek risk grubundaki gidalardandir?
a. Kurubaklagiller

b. Etler
Cc. Yaglar
d. Sebzeler
e. Tahillar

2.Dondurulmus gidalarin en dogru ¢ozdiiriilme sekli asagidakilerden hangisidir?
a. Sogutucuda
b. Mutfakta
c. Radyator lizerinde
d. Giines 1s181inda
e. Golgede
3.Kuru gidalarin saklandigi depo icin agsagida verilen 6zelliklerden hangisi uygundur?
a. Sicak
b. Kuru
c. Nemli
d. Aydinlik
e. Giinesli
4.Asagidakilerden hangisi gida giivenligi bakimindan zorunlu bir uygulamadir?
a. Cop kutusunun agz1 kapali olmalidir.
b. Cop kutular1 sik sik bosaltilmalidir.
c. Cop kutulart her bosaltma sonrasinda yikanmalidir.
d. Hepsi
e. Higbiri
5.Asagidakilerden hangisi ile yapilan yiyecegi oda 1sisinda bekletmenin sakincasi yoktur?
a. Sut
b. Et
c. Yumurta
d. Un
e. Sebze
6.Mutfak ortamu ile ilgili asagidakilerden hangisi istenen 6zelliktedir?
a. Zemin kuru olmalidir.
b. Zemin nemli olmalidir.
c. Kap1 agilarak havalandirilmalidir.
d. Glines 15181 girmemelidir.
e. Penceresi az olmalidir.
7.Asagidaki asamalarin hangisi gida giivenligini etkiler?
a. Satin alma

b. Depolama

c. Servis

d. Besinlerin hazirlanmasi
e. Hepsi

8.Servis sirasinda kullanilan arag- gerecler i¢in asagidakilerden hangisi gida
giivenligi bakimindan sakinca olusturmaz?
a. Eski olmasi
b. Cizik olmasi
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c. Catlak olmasi

d. Kirik olmasi

e. Kirli olmasi
9.Asagidakilerden hangisi “gida maddelerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla,
gida maddelerinin 6zelliklerini etkilemeden, 1s1 veya kimyasal yollarla ortamin
mikroorganizmalardan arindirilmasi islemi” i¢in kullanilan terimdir?

a. Gida zinciri

b. Gida hijyeni

c. Dezenfeksiyon

d. Hijyen

e. Sanitasyon
10. “Gida maddesinin saglikli olmasi i¢in alinmasi gereken tiim tedbirler”

ifadesi asagidaki terimlerin hangisini agiklar?

a. Dezenfeksiyon

b. Gida hijyeni

c. Gida zinciri

d. Hijyen

e. Sanitasyon
11.Gida giivenligi bakimindan mutfakta sebze ve meyveler i¢in kullanilacak
dograma ylizeylerinin gosterilmesinde kullanilan renk asagidaki seceneklerden
hangisinde verilmistir?

a. Beyaz

b. Sar

c. Kirmizi

d. Kahverengi

e. Yesil
12.Asagidakilerden hangisi gida kaynakli hastaliklara neden olur?

a. Bakteriler

b. Kiifler

c. Bocekler

d. Mayalar

e. Hepsi

13.Asagidakilerden hangisi gidalar i¢in bulagsma kaynagidir?
a. Cig gidalar
b. Calisanlar
c. Bocekler
d. Arag-gerecler
e. Hepsi
14.Asagidaki segeneklerden hangisinde deterjanlarin mutfakta saklanmasinin sakincasi
verilmistir?
a. Daha fazla miktarda kullanilir
b. Gidalara karisabilir
c. Yere dokiilerek israfa neden olur
d. Mutfakta dagmikliga neden olur
e. Mutfagin diizenini bozar
15.Yemekhanede yiyeceklerin gida giivenligine uygun olarak hazirlanmasinin en énemli
yarar1 asagidakilerden hangisidir?
a. Daha cok satis yapilir
b. Okulun itibar artar
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c. Gida zehirlenmeleri riski azalir
d. Tiiketici memnun olur
e. Personelin kendine giiveni artar
16.Yiyecekleri 4-63°C arasindaki 1s1da tutmak gida giivenligi agisindan neden olumsuz
sonug dogurur?
a. Mikroorganizmalar daha kolay tiredigi i¢in
b. Yiyecegin kokusu daha hizli buharlastigi i¢in
c. Yiyecek daha fazla su kaybettigi i¢in
d. Yiyecegin rengi degisebilecegi igin
e. Hepsi
17.Kurubaklagillerin hayvansal gidalara gére daha diisiik bozulma riski
tagimasinin nedeni agagidakilerden hangisidir?
a. Asitligi yiiksektir
b. Asitligi distiktiir
c. Nem oram yliksektir
d. Nem oram disiiktiir
e. Besin 6gesi bilesimi yetersizdir
18.Yemekhane personelinin grip-nezle gibi bir hastaligi
oldugunda neden mutfakta calismamalidir?
a. Isci haklarina aykiridir
b. Gidalar yoluyla bulasmaya neden olur
c. Diger personele hastalik bulasabilir
d. Verimi diistik olur
e. Hata yapabilir
19.Cig ve pismis gidalarin ayn1 dograma yiizeyinde dogranmasinin
olumsuz etkisi asagidakilerden hangisidir?
a. Yiyeceklerin tad1 birbirine karisir
b. Yiyeceklerin kokusu birbirine karigir
c. Dograma yiizeyindeki yiyecek kalintilar1 goriiniisii bozar
d. Cig gidadan pigmis gidaya mikroorganizma bulagabilir
e. Is1 farki yiyecekleri olumsuz etkiler
20.Elinde yara/kesik olan personelin yiyecek hazirlama isinde ¢aligsmasi neden sakincalidir?
a. Yaranin iyilesmesi gecikir
b. Yara ile su temasi actya neden olur
€. Yaraile gida temasi actya neden olur
d. Yaradan gidaya mikroorganizma bulasabilir
e. Yara daha derinlesebilir
21.Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilasilan asagidaki rahatsizliklardan
hangisi gida zehirlenmesi ihtimalini gostermez?
a. Kulak agris
b. Bas agrisi
c. Karn agrnisi
d. Ishal
e. Bulant1
22.Cig et,pismis et,sebze meyve vb. farkli gida gruplari i¢in kullanilacak olan
dograma ylizeyi,bicak gibi araclar1 farkli renklerle kodlamanin avantaji nedir?
a. Mutfakta diizeni saglar
b. lIsin hiz1 artar
c. Is akis1 kolaylasir
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d. Capraz bulasmayi 6nler
e. Avantaji yoktur
23.Personelin mutfakta calisirken maske takmamasi nedeniyle karsilasilacak en 6nemli sorun
asagidakilerden hangisidir?
a. Solunum yoluyla bulagma olur
b. Is disiplini bozulur
c. Yemek kokusu alerjiye neden olur
d. Mutfaktaki nem alerjiye neden olur
e. Sorun olusturmaz
24 Bulasik yikadiktan sonra bezle kurulamanin neden olacagi sorun asagidakilerden
hangisidir?
a. Zaman kayb1
b. Arag-gereclere bezlerden bulagma
c. Bezleri temin etmenin ekonomik yiikii
d. Bezleri temizlemenin kolaylig
e. Sorun olusturmaz
25.Servis stiresince sicak yemekleri alttan 1sitmali bir sistem ile 63°C ve daha yiiksek 1s1da
tutmak gerekir. Bundaki en 6nemli amag asagidakilerden hangisidir?
a. Lezzeti korumak
b. Yagin donmasini 6nlemek
c. Mikroorganizma gelismesini 6nlemek
d. Pigirmeye devam etmek
e. Hepsi
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EK 9: GIDA ALERJIiSI BiGi DUZEYi ANKETI

3. Boliim: Gida Alerjisi Bilgisi 1le ilgili Bazn Onermeler

Gida alerjisiyle alakali bazi dnermeler asagidaki tabloda verilmistir. Her bir 6nermeyi

okuyarak size gore dogru ya da yanlis olma durumunu liitfen belirtiniz.

Dogru | Yanhs | Fikrim
yok

1. | Guda alerjisi, bagisiklik sistemi tarafindan belirli bir
gidaya kars1 baglatilan asir1 duyarlilik reaksiyonudur.

2. | Guda alerjiler1 insan saglhigini kotii yonde etkileyebilir ve
bazi insanlar i¢in ciddi hayati risk teskil edebilir.

3. | Besin 6geleri arasmda alerjiye yol agan maddeler
genellikle protein yapisindadir.

4. | Gidalarda istenmeyen sebeplerle alerjen bulunmasini
onlemek i¢cin hammaddeden miisteriye kadar tiim
asamalar kontrol altmda olmalidir.

5. | Gida alerjisi ciddi olabilir ancak yaygin degildir.

6. | Gida alerjisi ve mtoleransi benzer reaksiyonlar gosterir.

7. | Alerjiye neden olan gida tiiketildigi zaman 2 -12 saat
arasinda alerjik reaksiyon gerceklesir.

8. | Baharatlar, en alerjik gidalardan biridir.

9. | Gida alerjisi olan kisiler alerjiye neden olan gidadan ¢ok
az miktarda tiiketirlerse alerjik reaksiyon gerceklesmez.

10. | Inek siitii 6zellikle cocuklarda en 6nemli ve en yaygm
alerjik gidadur.

11. | Balik ve deniz iiriinleri hem erigkinde hem de ¢ocukta
alerjik gidadur.

12. | Alerjik reaksiyonlar dudaklar veya dil gibi gidanin temas
noktalarinda goriilebildigi gibi tiim viicutta da goriilebilir.

13. | Laktoz mtolerans1 ve siit alerjisi ayni tiir alerjenlerdir.

14. | Gida alerjisi 6liimle sonuglanmaz.

15. | Capraz temas, gida isleme sirasinda alerjen gida igeren
arac-gereclerm alerjik olmayan gida ile temas etmesiyle
gerceklesir.

16. | Bir cocugun anne veya babasmda ya da her ikisinde de
alerj1 varsa ¢ocukta da olabilir.

17. | Gida 1s1l islemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder.
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3.1 Alerjen Gidalar

Liitfen asagida verilmis olan gidanin alerjen oldugunu diisiiniiyorsaniz “Evet” alerjen

oldugunu diisiinmiiyorsaniz “Hayi” olarak isaretleyiniz.

Evet | Hayir | Fikrim
yok
1. | Yer fistig1
2. | Siit
3. | Domates
4. | Soya
5. | Meyveler
6. | Balik
7. | Kabuklu deniz hayvanlar1
8. | Gluten
9. | Monosodyum glutamat
10. | Susam tohumu
11. | Yumurta
12. | Bugday
13. | Agac fistig1 (Kabuklu kuruyemisler)
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4. Boliim: Gida Alerjisi Tutumuyla ilgili Bazz Onermeler

Liitfen asagida verilen dnermelere katilip katilmama durumunuzu belirtiniz.

1

W
=

1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim,
4. Katihyorum, 5. Kesinlikle Katiliyorum.

Kesinlikle
Katilmiyorum

Katilmiyorum | ™
Kararsizim
Katiliyorum
Kesinlikle
Katiliyorum

1. | Gida alerjisi isimin 6énemli bir pargasidir.

2. | Calisanlarin gida alerjenlerine karsi dikkatli olmasi
durumunda gida alerjisini 6nleyecegine inaniyorum.

3. | Gida alerjiler1 hakkinda daha fazla bilgi edinmek i¢in gida
alerjisi egitim kurslarma katilmak isterim.

4. | Alanla ilgili programlarda (Gastronomi, as¢ilik vb.) alerjen
konusunda yeterli bilgi verildigini diisiinmiiyorum.

5. | Uretimin herhangi bir asamasinda ¢alisan kisiler, alerjenler
ve alerjenlerin insanlara etkisi konusunda bilgili olmalidur.

6. | Mutfakta iiretilen yemeklerin gida alerjisi agisindan giivenli
oldugunu diisiiniiyorum.

7. | Mutfaktaki bir gida alerjisi acil durumunu etkin bir sekilde
halledebilecegime inanmiyorum.

8. | Yoneticilerin ¢alisanlar: diizenli olarak gida alerjisi
konusunda egitmeleri gerektigini diisiiniiyorum.

9. | Gidalarda alerjik tirtinler kullanildiginda bu alerjik
maddelerle ilgili agiklama gidanin etiketinde belirtilmelidir.

10. | Gida alerjisi bilgisinin yalnizca isime degil ayn1 zamanda
kisisel hayatima fayda saglayacagina maniyorum.

11. | Kullandigim gidalarm alerjen icerip icermedigini kontrol
etmek i¢in etiket bilgilerini okurum.

12. | Gida alerjileri hakkindaki bilgim, is yerimde yemek
hazirlig1 konusunda bana daha fazla giiven verecektir.

13. | Isyerimdeki gidalar arasinda karsilikh temastan kagmmak
i¢cin uygun onlemlerin alinabilecegini diisiiniiyorum.

14. | Hazirladigim iiriinde alerjen gida ya da katki maddesi
kullandigimda miisteriyi bilgilendirmeye gerek yoktur.

15. | Gida sektoriinde, gida giivenliginin saglanmasi amaciyla
alerjenlerle ilgili yapilan ¢alismalar oldukc¢a 6nemli bir yere
sahiptir.
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5. Boliim: Gida Alerjisi Davramslan Ile ilgili Bazz Onermeler

Liitfen asagida verilen onermelere katilip katilmama durumunuzu belirtiniz.

Hicbir
zaman

Nadiren

Arasira/
Bazen

Genellikle

Her
zaman

Alerjen icermeyen bir yemek
hazmrlamadan 6nce ellerimi sabunlu
suyla 1yice yikarmm ve yeni bir ¢ift
eldiven takarim.

Gida hazrnliginda temiz tiniforma
giyerim.

Gida hazwrlarken kep veya bone
kullanirim.

Alerjensiz gidalar ile alerjenli
gidalar1 ayni yerlerde saklarum.

Gida alerjisi miisterisine yemek
hazwrlarken hata yaparsam, yiyecegi
yeniden hazirlarim.

Gida alerjisi olan miisteriler i¢in
kizarmis yiyecek hazirlarken,
capraz temasi onlemek i¢in derin
frit6zdeki yag1 degistirdigimden
emin olurum.

Capraz temasi 6nlemek i¢in yemek
hazmrlamadan 6nce tiim geregleri
temizlerim.

Alerjen iceren gidalari kullanacagim
zaman ayr1 malzemeler (masa, pota)
kullanirim.

Alerjenler arasida ¢apraz temasi
engellemek i¢cin mutfakta temiz ve
sterilize edilmis ekipman ve mutfak
aletleri kullaniyorum.

10.

Alerjen icermeyen gidalar: 6nce
hazmrlayarak capraz bulasmay1
onlerim.

11.

En yaygm olan gida alerjenlerini
hazirlarken alerjenin 6zelligine gore
1s1l islem uygulayarak alerjiyi
minimuma indiririm.

12.

Paketli gida, yag, baharat ve
gamitir gibi gidalar: kullanmadan
once igerdigi maddeleri kontrol edip
icerigini okurum.

13.

Miisterilerimden birinde bir gida
alerjisi varsa, gidalarm giivenli bir
sekilde hazirlandigindan ve alerjen
icermediginden emin olmak i¢in
tekrar kontrol ederim.
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8. 0OZGECMIS

1. Ad1 Soyad: : Nesrin KOSE
2. Dogum Tarihi
3. Unvam : Diyetisyen

4.0grenim Durumu : Yiiksek Lisans

Derece Alan Universite Y1l
Lisans Beslenme ve Diyetetik Bezmialem Vakif Universitesi | 2017-2021
Y. Lisans
Doktora

5. Akademik Unvanlar
Yardimci Dogentlik Tarihi
Dogentlik Tarihi
Profesorliik Tarihi
6. Yonetilen Yiiksek Lisans ve Doktora Tezleri
6.1. Yiiksek Lisans Tezleri
6.2. Doktora Tezleri
7. Yayinlar

7.1. Uluslararas1 hakemli dergilerde yayilanan makaleler (SCI,SSCI, Arts and

Humanities)
7.2. Uluslararasi diger hakemli dergilerde yaymlanan makaleler

7.3. Uluslararasi bilimsel toplantilarda sunulan ve bildiri kitabinda basilan

bildiriler
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