T.C.

ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI
SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU

BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU

YUKSEK LISANS TEZI

TOPLU BESLENME SiSTEMLERI CALISANLARININ
ALERJENLERE YONELIK ETIKETLEME VE CAPRAZ
KONTAMINASYON KONUSUNDAKI BiLGi DUZEYLERININ
BELIRLENMESI

MINEL CETIN

DANISMAN

Prof. Dr. GULGUN ERSOY

ISTANBUL-2022


https://avesis.ksbu.edu.tr/hilal.hizliguldemir
https://avesis.ksbu.edu.tr/hilal.hizliguldemir

TEZ ONAY FORMU

Kurum : Istanbul Medipol Universitesi

Programin Seviyesi : Yiiksek Lisans (X) Doktora ()

Anabilim Dali : Beslenme ve Diyetetik
Tez Sahibi : Minel CETIN
Tez Bashigi : Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlarinin Alerjenlere

Yonelik Etiketleme ve Capraz Kontaminasyon Konusundaki
Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi
Sinav Yeri : Istanbul Medipol Universitesi Giiney Kampiisii

Sinav Tarihi :13.06.2022

Tez tarafimizdan okunmus, kapsam ve nitelik yoniinden Yiiksek Lisans Tezi olarak

kabul edilmistir.
Danisman Kurumu imza
Prof. Dr. Giilgiin ERSOY Istanbul Medipol Universitesi

Sinav Jiiri Uyeleri
Dog. Dr. Indrani KALKAN Istanbul Medipol Universitesi
Dr.Ogr. Uyesi Hilal H. GULDEMIR  Anadolu Universitesi

Yukaridaki jiiri karariyla kabul edilen bu Yiiksek Lisans tezi, Enstitli Y6netim
Kurulu’nun 14/06/ 2022 tarih ve 2022/23 - 03 sayili karari ile sekil yoniinden Tez

Yazim Kilavuzuna uygun oldugu onaylanmustir.

Prof, Dr. Neslin EMEKLI
Saghk Bilimleri Enstitiisii Miidiir V.






TESEKKUR

Tez ¢aligmamin planlanmasi, yiiriitiilmesi ve yaziminda bana yol gosteren,
zarifligi ve akademik yasamindaki 6zverisiyle yolumuza 1s1k tutan kiymetli hocam

ve degerli danismanim Prof. Dr. Giilgiin Ersoy’a,

Tez konumun belirlenmesinde ve calismanin yiiriitiilmesinde fikir ve
goriisleriyle ¢alismamin sekillenmesini saglayan kiymetli hocam Dr. Ogr. Uyesi
Hilal Hizli Giildemir ve anket calismamin yiiriitiilmesinde desteklerini esirgemeyen

sayin esi Dr. Ogr. Uyesi Osman Giildemir hocamiza,

Profesyonel is hayatim ve akademik kariyerime olan katkilarindan dolay1

ISS Catering ve Bahat Saglik Grubu’na,
derin sayg1 ve tesekkiirlerimi sunarim.

Uzun yolculuklar tek bir adimla baslar, adim attigim her yolda bana inanan
ve sonsuz destegiyle yanimda olan ailem basta olmak iizere; yoluma ¢ikan ve giizel

izler birakan herkese tesekkiir ederim.

Minel CETIN



ICINDEKILER

TEZ ONAY FORMU. ....cuuiiiiiiisninsninsenssecssissesssesssessssssecsssssssssessssssssssssssssssssssssssssassase i
ETIK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANI ....cuciimcuscsscssscsneee ii
TESEKKUR ...ouinininniniascsscssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss iii
ICINDEKILER ..ouuouinniniancnscissinssinssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss iv
SIMGELER/KISALTMALAR LISTEST c.ccuuuiminincacancisisssssssscsssssssssseee vi
SEKILLER LISTEST...cocoeeititeineeeeresessenesesesessesesessssssssessssssssssssessssssssssessssssssssssens vii
TABLOLAR LISTES..cuuiiiuninciincincnsinsiscnssissisesssssssssssssssssssssssssassssssssssss viii
L OZET couniuninsincusscssisssssesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssss 1
1. ABSTRACT ...uucouireiiinnninsnnssesssnssssssessanssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssssass 2
2. GIRIS VE AMAGC ... eeeeenseerenesesessssssssesesessssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssessseses 3
3. GENEL BILGILER .....cucuincincnnsinciscnnsisssscnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 5
3.1. Toplu Beslenme Sistemlerine Kuramsal Yaklagimlar............cccccoeeevveniieennnenn. 5
3.2. Besin Alerjileri Kuramsal Yaklagimlar ve Kapsam ............ccccoeevveviiienneennnen. 10
3.2.1. St Ve SUL UITNLETT..couiiiiiiiiieiii et e 16
3.2.2. Yumurta ve yumurta Grinleri ......ccoeeeveeeiiiieiiieeeiee e 17
3.2.3.Balik ve balik tiriinleri ile kabuklu deniz Girtinleri...........cooceniiiiniinenee 18
3.2.4. Sert kabuklu Kurt meyVeler...........cccveviieiiiiriieiieiecieece e 18
3.2.5.Soya fasulyesi ve soya fasulyesi Urtinleri.........ccceevveevieniieniieniiieiieeieeee e 19
3.2.6.Gliiten igeren tahillar ve bunlarin Grinleri..........c..coeveeeeviiiecieeciieceee e, 19
3.3. Etiketlemede Kuramsal Yaklasim ve Kapsam .........ccccceevieniiiiniienieenieennnene, 21
3.3.1. Toplu beslenme sistemlerinde etiketleme............ccceeevveeriienieniiienienieeeeee, 24
3.4. Capraz Kontaminasyonda Kuramsal Yaklagimlar ve Kapsam ..............c............ 26
4. MATERYAL VE METOD .....cuiiiniininensinsnicsnnssenssecssessesssesssssssssssssssssasssessae 29
4.1. Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklem Segimi...........ccococevveeveveveveerirerennnne, 29
4.2. Aragtirma Verilerinin Toplanmasi...........ccceevuieriiieniieniiienienie e 29
4.3, Verilerin ANAIZI ..c..cooueiieriieiiiieieeieeeeee ettt 30
5. BULGULAR .uuioiiiinnuinsnnnensaisssnssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssss 32
5.1. Genel Tanimlay1ct OZellKIET ............cocuevvervieereereeeeeee e 32
6. TARTISMA ....cuuirviiruinnnsensnissssssessanssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssass 42



6.1. Katilimcilarin Genel Tanimlayict OzelliKIEri............covevevevceceeiereeeeerreeeen. 42

6.2. Etiketleme Bilgi DUZEYI .....coccvieriiieiiiiiieiieieeieeee ettt 43
6.3. Alerjen Bilgi DUZEYi.....c.ccooiieiiiiiiiiiiecieeieee e 44
6.4. Alerjen Capraz Kontaminasyonuna liskin Bilgi Dzeyi...........cccocovevevevennnnen. 45
7. SONUC VE ONERILER ... ininininncinscinssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass 48
8. KAYNAKLAR . ..uiirtiitinineninstsssississississssssssssssssssssssssssssstsssssssssssssssssssssssssnsons 51
9. EKLER .....iiiinniiicnnsnnicssssantecssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 60
10. ETIK KURUL ONAYLucuucuiunincnncnsiscnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssscs 63
11, OZGECMIS coeeeeererereenenesesssssesesessssssssesssssesssssssssssssssssessssssssssssesssssssssssens 67



BKi

ECDC

EFSA
FDA
FSS
GMP

HARPC

IYSAD
LSD

Max

Min
SS
TBS
TGK

WHO

>

SIMGELER/KISALTMALAR LISTESI

: Beden Kiitle Indeksi

: European Centre for Disease Prevention and Control- Avrupa
Hastalik Onleme ve Kontrol Merkezi

: European Food Safety Authority-Avrupa Besin Giivenligi Kurumu
: Food and Drug Administration-Besin ve Ilag¢ Orgiitii

: Food Service Systems-Toplu Beslenme Sistemleri

: Good Manifacturing Practices-Iyi Uretim Uygulamalar

: Hazard Analysis and Risk-based Preventive Controls-Risk Bazli
Onleyici Kontroller

: Istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi

: Least Significant Difference-Asgari Onemli Fark

: Maksimum

: Minimum

: Standart Sapma

: Toplu Beslenme Sistemleri

: Tiirk Gida Kodeksi

: World Health Organisation-Diinya Saglik Orgiitii

: Ortalama

Vi



SEKILLER LIiSTESI

Sekil 3.2.8. : IgE aracilibesin alerjisi..........coooviiiiiiiiiiiiiiiii 21
Sekil 3.3.2. : Tirkiye’de bildirimi zorunlu olarak yonetmelikte yer alan
alerjen besinler...........oooiiiiiiiiii i, 25

Vi



TABLOLAR LISTESI

Tablo 3.2.1. Besinler ve ¢apraz reaksiyon gosterebilecek diger besinler................ 16

Tablo 3.2.7. Besin alerjenlerine kars1 gelisen reaksiyonlar ve ger¢eklesme

120 1 -3 P 20
Tablo 3.3.3. Toplu tiiketim yerlerinde alerjen bildirimi (Menii Ornegi)................ 26
Tablo 3.4.1. Besin alerjenleri ile ¢apraz reaksiyon.............ccovvviiiiiiiiiiiiinnnnn. 28
Tablo 4.3.1. WHOya gore BKI (kg/m?) stniflamast..............ccooeuviuiineiininn.., 31
Tablo 5.1.1. Katilimcilarin genel tanimlayici 6zellikleri.................ooooeeiiin, 32

Tablo 5.1.2. Etiketleme, alerjen ve capraz kontaminasyon bilgi diizeylerine

gore alinan puan ortalamalart ... 33
Tablo 5.1.3. Etiketleme diizenlemelerine iligskin ifadelere verilen cevaplar.............34

Tablo 5.1.4. Etiketleme diizenlemelerine iliskin bilgi diizeyinin genel tanimlayici

Ozellikler ile karsilastirilmasi........ ... 35
Tablo 5.1.5. Alerjen etiketlemesine iliskin ifadelere verilen cevaplar.................... 36

Tablo 5.1.6. Alerjen etiketlemesine iliskin bilgi diizeyinin genel tanimlayici 6zellikler

1le Karsilastirtimast. ... ... 38

Tablo 5.1.7. Alerjenlerin c¢apraz  kontaminasyonuna iligkin  ifadelere

VETIIeN CEVAPIAT ...\t 39

Tablo 5.1.8. Alerjenlerin c¢apraz kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeyinin

genel tanimlayic1  6zelliklere gore karsilagtirilmast...............oooo. 40

viii



1. OZET

TOPLU BESLENME SISTEMLERI CALISANLARININ ALERJENLERE
YONELIK ETIKETLEME VE CAPRAZ KONTAMINASYON
KONUSUNDAKI BiLGi DUZEYLERININ BELIRLENMESI

Alerji, cogu zaman hayati tehdit edebilen 6nemli semptomlardir. Tiiketiciyi besin
alerjilerinden korumak amaciyla yonelik paketli besinlerin iizerinde alerjenler
belirtilse de gerek iiretim yontemleri gerekse ambalajsiz servis nedeniyle toplu
beslenme hizmeti veren kuruluslarda servis edilen hazir yemekler tiiketiciyi besin
alerjisi yoniinden risk altinda birakmaktadir. Toplu beslenme sistemlerinde hizmet
veren firmalara 1 Ocak 2020 itibari ile hazir yemek servisine yonelik etiketleme
zorunlulugu getirilmistir. Bu arastirma, toplu beslenme sistemlerinden (TBS) biri olan
hazir yemek firmalarinda gorev alan farkli pozisyonlardaki personellerin alerjen,
alerjenlere yonelik etiketleme ve alerjenlere yonelik capraz kontaminasyon
konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla yiritilmiigtir. Bu calisma
yapilirken; personellerin alerjen etiketleme ve c¢apraz kontaminasyon bilgi
diizeylerinin; genel tanimlayici 6zelliklerine gore farklilik gdstermesi 6n goriilmiistiir.
Calismamiza katilan 9%56,0°s1 erkek olan katilimecilarin cinsiyete gore alerjen
etiketlemesine iliskin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak anlamli oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Farklilik incelendiginde, kadin katilimcilarin alerjen
etiketlemesine iliskin bilgi diizeyi puanlarinin anlanh diizeyde daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Katilimcilarin meslegine ve aylik gelirine gore alerjenlerin
capraz kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak anlaml1 oldugu,
ascibasilarin bilgi diizeylerinin as¢1 yardimcilarina gore daha yiiksek oldugu
saptanmustir (p<0,05). Arastirma sonucunda, TBS ¢alisanlarinin test puanlar1 10 puan
lizerinden; etiketleme 5,96+1,37, alerjen 5,70+2,17 ve capraz kontaminasyon
5,224+1,66 olarak belirlenmis, bu konuda Odlgiilebilir ¢alismalarin devamliligi ve

personellerin egitimlerinin siirekliliginin saglanmasi gerektigi diistiniilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Alerjenler, ¢apraz kontaminasyon, etiketleme, toplu beslenme

sistemleri



1. ABSTRACT

DETERMINATION OF FOOD SERVICE SYSTEMS EMPLOYEES' LEVEL
OF KNOWLEDGE ABOUT LABELING AND CROSS-CONTAMINATION
OF ALLERGENS

Allergy is a set of important symptoms that can often be life-threatening. Although
allergens are stated on the packaged foods to protect the consumer from food allergies,
ready meals served in the establishments that provide mass nutrition services leave the
consumer at risk in terms of food allergies due to both the production methods and the
unpackaged service. According to the regulation in 1 Jan 2020, companies providing
services in mass nutrition systems are required to label ready-to-eat food items. This
research was carried out in order to determine the knowledge level of the personnel in
different positions working in ready-to-eat food outlets, a part of the food service
systems (FSS), about labeling and cross-contamination for food allergens. While doing
this study; it was predicted that there would be differences about labeling and cross
contamination of food labels, according to gender, education, occupation and income
level. It was determined that the level of knowledge about allergen labeling according
to gender was statistically significant among the participants (56% male and 44%
female) of this study (p<0.05). When the difference was examined, it was determined
that the knowledge level scores of the female participants on allergen labeling were
8% higher than the male participants (p<0.05). According to the profession and
monthly income of the participants, it was determined that the level of knowledge
about cross contamination of allergens was statistically significant (p<0.05). As it is
predicted, it was determined that the level of knowledge of the chief cooks was higher
than the assistant cooks and the personnel with higher income level were better than
the personnel with lower income level. As per results of the research, on FSS
employees; Labeling, allergen and cross-contamination knowledge levels have been
determined to be moderate, and therefore it is necessary to ensure the continuity of

quantitative research studies conduct regular training of the employees on this subject.

Keywords: Allergen, cross contamination, food service systems, labeling



2. GIRIS VE AMAC

Toplu Beslenme Sistemleri (TBS); tiiketicilerin ev diginda hazir yemek hizmeti
veren kurumlar tarafindan topluluklar i¢in hazirlanan meniiler olarak
isimlendirilmektedir (1). Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda meniiler, hizmeti
alan tiiketicilerin istegine gore hazirlanan yiyecek ve icecek cesitlerinin plamidir (2).
Besin ve Ilag Orgiitii (Food and Drug Administration -FDA) tarafindan, 23 Mart 2010
tarihinde diizenlenen Hasta Haklarinin Korunmasi ve Uygun Fiyatli Tedavi Yasasi
2010’un 4205. boliimiinde; restoran ve yemek hizmeti veren isletmelerde meniilerin
etiketlendirilmesinin gerekliligi belirtilmistir. Bu karar basta ¢ok sayida sube ile
hizmet veren zincir restoranlarda sunulmakta olan standart meniiler olmak {izere her
menil planinda enerji ve beslenme bilgisinin yer almasini gerektirmektedir. Besin ve
Ilag Orgiitii tarafindan yapilan bu diizenleme, 23 Mart 2011 tarihinde uygulamaya
alinarak hayata gecirilmistir (30). Son yapilan 2010 FDA menii etiketleme
diizenlemeleri kapsaminda menii ve menii kartlari; servis edilen besin se¢eneklerinin
tiiketicinin gilinliik enerji ihtiyacini karsilamaya ne oranda katkida bulunduguna dair
bir ifade icermeli, doymus yag, karbonhidrat, sodyum igerigi gibi beslenme ile ilgili
icerik bilgilerini de kapsayacak sekilde yazilmalidir. Restoran ve diger yemek
isletmelerinde satisa sunulan salata ve soguk biifelerdeki besinler ve self servis olarak
satiga sunulan yiyecek ve icecekler de dahil edilerek her bir porsiyona ait besin igerik
ve enerji degerlerinin bildirimi yapilmalidir (3).

Besin ve lIlag Orgiitii tarafindan yapilan diizenlemeler sonrasi Tiitk Gida
Kodeksi ilgili mevzuat maddeleri tekrar diizenlenmistir. Tirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari
Tebligi’ne gore etiket; besini tanitict her tiirlii yazili veya basili bilgi, marka, damga
ve isaretler ile besinin iizerinde sunulan veya ambalajina basilarak yapilan tanitim
bildirimi anlamina gelmektedir (4). Paketli besinler lizerindeki etiket bilgileri,
besinleri iireten firmalarin iirlinleriyle ilgili tiiketicilere besin hakkindaki gerekli bilgi
aktarimini saglayan, iiriiniin pazarlama faaliyetlerini gelistiren, tiiketicilerin satin alma
stireclerindeki se¢me ve bilgilendirilme hakk: gibi tiiketici haklarinin saglanmasi i¢in
kullanilmaktadir. Besin degerleri konusunda tiiketiciye bilgi aktariminin en 6nemli ve
en sik sekilde kullanilan yolu besin etiketleme olup, toplumlardaki 6nemi son

zamanlarda artmaktadir (5).



Avrupa Besin Giivenligi Kurumu (European Food Safety Authority -EFSA) ve
Avrupa Hastalik Onleme ve Kontrol Merkezi (Europan Centre for Disease Prevention
and Control-ECDC), toplu beslenme hizmeti veren kurumlar1 (yemek sirketleri,
restoranlar, oteller, barlar vb.) Salmonelloz, Listeriyoz ve Kampilobakteriyoz gibi
baslica besin kaynakli salgin ve bulaglarin en sik goriildiigii alanlar olarak belirlemistir
(6). Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda baslica gizli tehlikeler, bakteriler ve
alerjenler olarak belirtilmektedir (7). Alerjen besinler alerjik reaksiyonlara siklikla
sebep olan; siit, yumurta, balik, kabuklu deniz iiriinleri, bugday, yer fistig1 ve soya gibi
besinler olarak tanimlanabilir. Besin alerjisinde temel tedavi yontemi olarak, etken
besinin eliminasyonu Onerilmektedir. Diyette besin eliminasyonuna ragmen alerji
semptomlarinin iyilesmemesi besin eliminasyonun tam anlamiyla saglanamamis
olmasindan kaynaklanmaktadir. Ozellikle hazir ve ambalajli besinler tiiketilmeden 6nce
ambalaj iizerindeki etiketten alerjen madde kontrolii yapildiktan sonra tiiketilmelidir (8).
Tirk Gida Kodeksi’nin, 29 Kasim 2011 tarihinde yayimlanan yonetmeligine gore,
besinlerin etiketinde yer almasi zorunlu olan bilgilere alerjen bilesenler veya alerjen
islem yardimcilar1 da eklenerek diizenleme saglanmistir (4).

Besinlerin etiketlenmesinde yasal zorunluluklarinin uygulanmasi durumunda,
toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda besin degeri bilgilerinin etiketlenerek
tilkketiciye dilizenli olarak sunumunu saglamadaki operasyonel zorluklarin, uyumu
saglamak amaciyla tesvik Onlemleri gerektirebilecegi bildirilmistir. Toplu beslenme
hizmeti veren bircok kurulus standart tarifelere sahip olmamakla birlikte, alanda
caligmakta olan ag¢1 ve yoneticilerin bilgi diizeylerinin yetersiz oldugu belirtilmistir (9).
Yiyecekler tiim iiretim asamalarinda; yiizeyler, kaplar, makineler, ekipmanlar ve iiretici
personeller ile siirekli temasta bulunmaktadir. Bu sebeplerle iiretici personellerin ve
ascilarin teknik bilgi ve uygulama sirasinda hijyen kosullarima uymalari 6nem
tagimaktadir (10). Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda iyi tiretim uygulamalar1
yapilarak kontaminasyon riskinin azaltilmasinda hizmet i¢i egitimlerin ¢ok Onemli
oldugu belirtilmektedir (11).

Bu aragtirmanin amaci; kanunla zorunlu hale getirilen hazir yemek sektoriindeki
etiketleme tebliginden yola ¢ikilarak, toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan
personellerin etiket okuma, besin alerjenleri ve alerjenlere yonelik capraz

kontaminasyona ydnelik bilgi diizeylerinin belirlenmesidir.



3. GENEL BIiLGILER

Kanunla zorunlu hale getirilen hazir yemek sektoriindeki etiketleme tebliginden
yola ¢ikilarak, toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan personellerin etiket okuma, besin
alerjenleri ve alerjen ¢capraz kontaminasyonuna yonelik bilgi diizeyleri ile bu konudaki
egitim gereksinimlerinin belirlenmesi, gerekli Onlemlerin alinmast ve dogru
uygulanmas1 hem kurum hem de kurumdan yemek hizmeti alan ve besin alerjisi olan

bireyler i¢in ¢ok dnemlidir.

3.1.Toplu Beslenme Sistemlerine Kuramsal Yaklasimlar

Diinyada insanlarin ev dis1 yemek yeme ihtiyacinin temeli, sanayi devrimiyle
baslamis ve ilerleyen teknoloji, hizla biiyliyen endiistrilesme sonucunda biiytlik bir
piyasa haline gelmistir. Ozellikle kadimlarin is hayatia girmesi ile yemek yeme evden
bagimsizlasnis ve disarida da bir ihtiyac haline gelmistir. ilerleyen zamanlarda ise
uzun caligma saatleri ve gida endiistrisinin gelisimiyle yeme-icme sektorii bir
sosyallesme araci haline gelmistir. Bu gelismeler sonucu, ev dis1 yeme-igme sektorii
hizla biiytime gostermistir (12). Toplu beslenme; diizenli menii planlamasi, besinlerin
satin alinmasi ve depolanmasi, 6n hazirliklarinin yapilmasi, pisirilmesi, servise
sunulmasi, hizmet sonucunda ortaya ¢ikan artiklarin ve bulagiklarin temizlenmesi gibi
bir¢ok silireci ve bu siiregte gorev alan personellerin yonetilmesi, ilgili arag ve
gereclerin dogru kullanimi ve bakim siirecglerini igeren sistemler biitiinii olarak
tanimlanir (13).

Toplu Beslenme; tiiketicilerin ev disinda hazir yemek hizmeti veren kuruluslar
tarafindan hazirlanan yiyecek veya yemeklerle beslenmesi olarak da tanimlanmakta ve
bu hazir yemek hizmetini veren kuruluglar da “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar’’
olarak isimlendirilmektedir (1) . Toplu beslenme yapilan kuruluslarda hijyen, besin
ve beslenme bilgisi 6nem tagimaktadir. Yiyecekler, baz1 durumlarda depolama veya
tiretim sonucu saghiga zararli hale gelebilmektedir. Besin Ogeleri birgcok yolla;
bakteriler, kiifler, viriisler, parazitler ve kimyasal zehirlerle bulas sonucu sagligi
olumsuz yonde etkileyen, hatta liimciil etki yapabilecek hale gelebilmektedir.

Toplu beslenme sistemlerinde dikkat edilmesi gereken en Onemli nokta;
tiikketicinin sagligini olumsuz etkilemeyecek besinleri sunma ve besin zehirlenmesi ile

besin kaynakli hastaliklarin 6niine gecilmesidir (14) . Toplumun biiyiik kesiminin



hizmet aldig1 toplu beslenme hizmeti verilen isletmelerde yiyecek temin edilmesinden
tilketilmesine kadar gegen tiim hizmet basamaklari insan sagliginin korunmasi ve
gelistirilmesi agisindan ¢ok iyi planlanmalidir. Bu baglamda, toplu beslenme hizmeti
veren igletmelerin en 6nemli gérevi, oradan hizmet alan insanlarin yeterli ve dengeli
beslenmesinin saglanmasi disinda saghigini tehdit etmeyecek sekilde giivenli yiyecek
ve igecek hizmeti de sunulmasidir (15). Saglig1 tehdit eden bir sorun da toplumda
yaygin olarak goriilen besin alerjileridir. Besin alerjileri konusunda alerjen bir besin
Ogesinin yiyecegin etiketinde acik¢a beyan edilmesi, sagligin korunmasi konusunda
biiylik 6nem tasimaktadir. Toplu beslenme kuruluslarinda calisan personelin besin
alerjenleri, etiketleme ve alerjen ¢apraz kontaminasyon konusundaki bilgi diizeyi,
kaliteli hizmet saglanmasi ve besin giivenligi bakimindan kritik 6neme sahiptir.

Yeme-i¢gme sektoriinde, kaliteyi ve kontrolii saglamak icin belirli politikalar
gelistirilmigtir. Stirekli gelisen ve degisen diinya ekonomisine paralel olarak tiim
sektorler gibi yeme-igme sektorii de siirekli bir degisim ve gelisim igerisindedir.
Ilerleyen ¢agin gerektirdikleri degistikce tiiketicilerin secimleri de degismekte ve bu
degisen talep dogrultusunda yeme-i¢me sektorii hizmeti ve hizmeti etkileyen faktorler
de degismektedir. Tiim diinyada bu taleplere uyum saglayabilmek i¢in olusturulmus
gida mevzuatlar1 da ayni1 dogrultuda giincellenmektedir (16).

Yeme-igme sektorii agisindan bakildiginda, besin giivenligi basta olmak {izere
tiikketicilerin gida algisi, yasalarca belirlenen tiiketici haklari, tiim diinyada ve iilkelerin
ulusal diizeyde olusturdugu gida piyasasi, besin iiretimindeki yeni teknolojik
gelismeler ve tim toplumlara gore degisen belirli saglik faktorleri temel alinarak
mevzuatlar olusturulmaktadir. Besin iiretiminde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla
Tiirk Gida Mevzuati igerisinde en dnemli basamak gida etiketleme tebligi olup, etiket;
bir besini tanimlamaya yonelik her tiirlii icerik bilgisinin ambalaj lizerine basilmis
olarak her gidanin {izerinde bulunan bir tanitim bolimiidiir (16).

Ureticinin dogru sekilde hazirlayarak besinlerin ambalajinda yer verdigi besin
etiketinin, besini satin alan tiiketici tarafindan bilingli bir sekilde okunmasi, onu
tiiketecek birey ile arasindaki en iyi iletisim yontemidir. Diinya niifusunun zamanla
artmasi, besin Ogelerine ihtiya¢ duyulan miktar1 da ayni oranda artirmigtir. Besin
ireticileri toplumun beslenmeye olan fazla talebini karsilamak igin iiretim yapilan

birim alandan daha fazla iirlin almaya yonelik tarimsal alanlarda kimyasallarin



kullanildig1 konvansiyonel iiretim yontemlerine baglamistir. Verimin arttigi ve
tiretimde Onemli artiglarin oldugu, ‘Yesil devrim donemi’ olarak adlandirilan bu
donemde, bilingsizce ve yanlis ilag uygulamalar1 ¢evre dengesininin bozulmasina
sebep olmustur. Bozulmanin sonucunda ¢evre ve insan sagligi 6nemli 6l¢iide olumsuz
etkilenmistir. Besin giivenligi sorunu yasanmayan iilkelerde besin iiretim ve ticaretinin
kiiresel dlgekte insan sagligina ve ¢cevreye zarar vermeyecek sekilde, giivenli ve kaliteli
iretim ve ticaret yOntemleriyle yapilmasi 6nem verilen beslenme politikalar
arasindadir (16).

En giivenilir, ekonomik, kaliteli, saglikli beslenme aligkanlig1 kazanilmasinm
tesvik edecek besinleri satin almak ve tiiketmek insanlarin en temel haklari arasindadir.
Bu sebeple tiim tilkelerin giindeminde ve olusturdugu politikalarda besinlerin iiretimi,
islenmesi ve ticareti onemli yer almaktadir. Besin, beslenme ve saglik kavramlarinin
birbiriyle iliskili kavramlar olmasi dolayisiyla saglik ve tarim sektorlerinin besin,
beslenme ve saglik konusunda efektif ve koordineli sekilde ¢aligsmalarinin 6nemi
bliyiiktiir. Gida sanayinin de konuya dahil olmasiyla tarimsal alandaki hammaddeler;
saglikli ve yeterli besinlere farkli ¢esitlliklerde doniisiim saglamaktadir. Tarim
politikalarin  uygulanmasinda mutlaka saglik politikalar1 da g6z Onilinde
bulundurularak hareket edilmelidir. Bu nedenle besin ve beslenme politikalarinin
yeniden diizenlenmesi yiiksek oranda katki saglayacaktir. Boyle bir politikanin
diizenlenmesi ve uygulanmasinda tarim, saglik, egitim, ticaret, sanayi kuruluslarinin,
sivil toplum oOrgiitlerinin birlikte karar almasi1 gereklidir. Ekonomik, kiiltiirel ve politik
egilimler, besin ve beslenme politikalarinda mutlaka géz 6niinde bulundurulmalidir.
Politikalarin da tiiketicilerin toplum olarak aligkanliklarina, sosyal ve kiiltiirel temeline
uygun sekilde diizenlenmesi de ¢ok 6nemlidir (18).

Bir toplumun yeterli ve dengeli beslenmesi iizerine olusturulmus ulusal besin
ve beslenme plan ve politikalarinin o iilkeye iligkin beslenme, besin tiikketim ve saglik
verilerini igermesi yol gostericidir. Ulkelerin ¢ogu; ev halki gelir arastirmalari, besin
tilkketimi ve saglik aragtirmalar1 ve tarim istatistiklerini diizenli sekilde kontrol altina
almaktadir. Bu amagla, besin tiiketim arastirmalarinin 5-10 yilda bir tekrarlanarak
yenilenmesi Oneriler arasindadir. Besinlerden kaynaklanan biyolojik tehlikeler
arasinda; bakteriler, virlisler, mantarlar ve parazitler gibi mikrobiyolojik organizmalar

bulunmaktadir. Bu mikrobiyolojik 6geler insanlarda besin zehirlenmelerine sebep



olabilmektedir. Mikroorganizmalardan ¢ogu dogal olarak besinlerin igeriginde iireyip
gelisebilirken, bircogu da pisirme yoluyla inaktif hale gelebilmektedir. Besinlerde
bulunan mikroorganizmalarin az bir kism1 uygun sicaklik, zaman gibi faktorlere de
ihtiyag duymakta, yemek pisirme yontemlerinin ¢cogu mikroorganizmalarin iireme ve
gelisimini durdurarak aktivitelerini engellemektedir. Viriislerin sebep oldugu besin
kaynakli hastaliklar insan, hayvan ve diger tastyicilar tarafindan farkli yerlere transfer
olarak bulasa yol agmaktadir. Bakterilerden farkli olarak, viriisler canli olmayan bir
hiicrenin disinda yasam faaliyeti gosterememektedir. Parazitler ise hayvan kaynaklidir
ve insan hayatin1 olumsuz etkileyecek potansiyele sahip canlilardir. Parazitlerden
kaynaklanan enfeksiyonlar genellikle ¢ig ya da yeterli pisirme saglanamamis et ve et
irlinleri ile kontamine oldugunda ortaya ¢ikmaktadir. Mantarlar; peynir ve gesitleri
gibi besinler ic¢in yararli olmakla birlikte, insan ve hayvan organizmalar1 icin
mikotoksinler nedeniyle besin gilivenligi agisindan tehlikeli olabilmektedir (17).

Yiyecek ve icecek hizmetleri besin giivenligine uygun kosullarda ve belirli
servis ilkeleri dogrultusunda tiiketicilere sunulmaktadir. Yiyecek ve igecek servisi {i¢
tarafli bir iliskiden olusmaktadir. Bu iliskinin taraflari; tiikketici, isletme ve o isletmede
gorev alan personellerdir. Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslara satin alinan
yiyecek hammaddeleri ne kadar yiiksek kalitede sec¢ilse de uygun kosullar altinda
pisirilip muhafaza edilmezse, 6zelliklerini kaybetmektedir. Bu siireglerin sonucunda
yemeklerin kalitesi azalmakta ve tiiketici memnuniyeti de olumsuz yonde
etkilenmektedir. Tiiketici memnuniyetsizligine sebep olmamak adina isletmeye
hammadde olarak satin alinan besinler, hemen pisirilerek servise sunulmayacaksa
kontrollii sekilde uygun kosullarda depolanmalidir. Besinlerin depolarda diizenli ve
depolama kurallarina uygun sekilde konumlandirilarak capraz kontaminasyonun
Ontine gecilirken, depolarda uygun sicakliklarin saglanmasi, besin dgelerinde
bakterilerin liremesinin Oniline gegebilir. Uzun siire saklamaya uygun olmayan,
Ozellikle potansiyel tehlikesi yliksek besinler uygun sicakliklarda belirli siirelerle
muhafaza edilebilir (15).

Besin giivenligi ile ilgili standartlarin olusturulmast ve yontemlerin
gelistirilmesiyle ilgili ¢aligmalar, medeniyetin basindan beri devam etmektedir.
Asurlularin besinlerin agirlik, gramaj takibi, Misirlilar tarafindan besinlerin mutlaka

etiketlenmesi kuralinin konmasi, temizlik ve dezenfeksiyon i¢in Romalilarin alkol



kullanmast gibi bir¢ok 6rnek verilebilir. Besin glivenliginin siiregsel gelisimi icin orta
cagda Avrupa’da yumurta, bira, sarap, peynir, ekmek ve sosislerin besin kalitesini
saglamak amaciyla ilk kanunlar ¢ikarilmistir (18).

Gelisen teknolojiyle birlikte giiniimiiz uygulamalarinda besin 6gelerinin isleme
kosullarinda ve isletme kontrollerinde yeni ihtiyaglar ve zorunlu uygulamalar
belirlenmistir. Bu kapsamda Geleneksel Kalite Kontrolleri kavrami yerini Kalite
Giivenligi kavramina birakmistir. Tiim organizasyonlardaki gibi, TBS hizmetlerinin
en etkin ve en kaliteli sekilde ¢alismasi icin TBS yoneticilerinin sahip oldugu 6zellikler
biiylik 6nem tasir. TBS yoneticiliginde dnemli olan sadece alanda ¢alisan personellerin
cok iyi bir sekilde planlanarak organize edilmesi degildir. TBS’de mutfak bir biitiindiir
ve bu biitliniin icerisinde kendi kisisel hissigelisimini tamamlamis ve her konuda
yetistiren bir yonetici ile birlikte gerekli tiim egitimleri almis, biling diizeyi yliksek
personellerin olmasi énemlidir (19).

Toplu beslenme sistemleri yoneticisinin iletisim yeteneginin gelismis olmasi
onemlidir. Personelleri motive edebilmeli, liretim ve serviste takim calismalarini
desteklemelidir. Miisteriye en iyi hizmeti vermeyi amacglarken, bir yandan da
personellerin yasalarda belirtilen standartlarda giivenli ve saglikli is ortamlarinda
calismasini saglamalidir (21).

Insan giiciiniin yan1 sira, mutfagin fiziki kosullar1 da yeterli iiretimi planlanan
zaman ve miktarda gerceklestirmeye uygun sartlara sahip olmalidir (20) .

Toplu beslenme pazari; endiistri, egitim, saglik, giivenlik, lojistik, parekende
pazarlama, turizm gibi bir¢ok sektorde onemli konum alarak multidisipliner olarak
ilerlemektedir. TBS’de yemek hizmetinden yararlanan kisiler, giinliik enerji ve besin
Ogeleri gereksinimini yeterli ve dengeli olarak karsilamali, psikolojik olarak tatmin
olmasina ve toplu yemek yemenin sosyal hazzina ulagsmalidir (22).

Toplu Beslenme Sistemleri’de hizmetin kalitesinin yaninda verilen hizmetin
ekonomik ve egitici bir yemek servisi seklinde sunulmasi gereklidir. Diger yandan,
hizmet saglanan bireylerin sagligina zarar vermemeli, besin zehirlenmesi ve besin
kaynakli gelisen hastaliklardan korumasi i¢in ©6zenli hazirlanmalidir. Hizmetin
uygulanmasi siirecinde yapilacak degisimlerle, kontrollii basamaklarla 6nlenebilir bir

halk saglig1 problemi olan besin zehirlenmelerinin, bir¢ok kisi tarafindan yasandigi ve



sagligin ani sekilde bozularak akut sorunlara yol a¢tig1, yliksek oranda tehlikeye neden
oldugu bilinmektedir (23).

Bilingli tiiketicilerin olusturdugu toplumlarda 6zellikle son yillarda TBS
hizmetlerinden beklentiler giderek artmistir. Bilingli tiiketiciler TBS’den aldiklari
hizmette; yiyeceklerde kalitenin, gilivenilirligin saglanmasi ve hizmetin hijyenik
kosullarda en ekonomik sekilde sunulmasini beklemektedir (24). TBS alaninda gorev
yapan yoneticilerin yoneticilik hakindaki bilgi, tutum ve davraniglarinin, personel
yonetiminin, verilen yemek hizmetinin etkin ve yliksek kalitede saglanmasi1 6nemlidir
(25).

Mikkelsen tarafindan (26) yiiriitilen bir calismada, diger besin {iretim
sistemleriyle karsilastirildiginda, TBS’nin digerlerinden gerek endiistriyel gerek
organizasyonel olarak farkli oldugu, endiistriye gore calisma kosullarimin zor,
kaynaklarin kisithi, egitimsiz bireylerin, is kazasi ve personel degisim oranlarinin
yiiksek olmasi ile farklilik gosterdigi belirlenmistir.

Geleneksel yontemlerle ilerleyen bir sistem olan TBS; her zaman degisime ve
gelisime acik olmali, modern yonetim sistemleri ile entegre edilerek, 6grenen, gelisen,

gelistiren, dinamik bir yap1 saglanarak kendine 6zgii sistemler gelistirmelidir (24).

3.2. Besin Alerjileri Kuramsal Yaklasimlar ve Kapsam

Global diizeyde dliimlerin en yiiksek sebebi Diinya Saglik Orgiitiiniin (World
Health Organization-WHO) verilerine gore; %70 oraninda kardiyovaskiiler
hastaliklar, kanser, diyabet ve kroniklesen solunum hastaliklar1 ve benzeri bulasici
olmayan hastaliklar olarak saptanmistir. Tiitiin mamiilleri kullanimi, alkol tiiketimi,
hareketsiz yasam, yetersiz fiziksel aktivite, saglig1 bozacak sekilde bilingsiz yapilan
diyet programlari, artan obezite, siklikla goriilen yiiksek kan basinci ve diizensiz
kolesterol diizeyleri bulasici olmayan hastaliklardan 6liim oranlarinin artmasina sebep
olan baslica etmenler arasinda yer almaktadir. WHO’ nun yayinladigi raporda Tiirkiye
genelinde bulagici olmayan hastaliklardan kaynakli 6liim oran1 %88 olarak agiklanmis
ve diger iilkelere gore hesaplanan ortalamadan daha yiiksek oran oldugu
belirlirtilmistir. Bulasicti olmayan ve yiikksek Oliim oranlarina yol agan bu

hastaliklardan korunmak i¢in gelistirilen beslenme stratejileri toplumun saglikli
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beslenmeye yoOnelimini artirmakta ve besin se¢imi yaparken dogru satin almayi
kolaylastirmaktadir (27).

Bireylerin sagligin1 korumasi, stirdiirmesi ve gelistirmesi i¢in temel kosul,
gerekli besin oOgelerini kisinin gereksinimine gore yeterli ve dengeli olarak
titkketmesidir. Besinlerin bilingli olarak ve ihtiya¢ kadarinin tiiketilmesinde satin alma
Oonemlidir.  Bireylerin  tliketecekleri  besinleri  satin  alirken  kararlarim
kolaylastirmasinda ve tercihlerini dogru sekilde yapabilmesinde besin
ambalajlarindaki etiketlemelerin rolii ¢ok biiyliktiir. Bireylerin satin almada dogru
besin se¢imi yapabilmesi i¢in paketlerin iizerindeki etikette; icindekiler, net gramaj,
alerjen besin bilgileri, {iriiniin satis fiyati, iiretim tarihi ve son kullanma tarihi, mensei
iilke gibi bilgilerin mutlaka bulunmas1 gerekir. Ozellikle etiketin igindekiler
boliimiinde yer alan alerjen besin dgelerinin kalin ve koyu punto ile yazilmasi ve eser
miktarda bulunabilecek olasi alerjen besinlerin (gliiten, deniz mahsuld, fistik vb) ayr1
olarak yazilmasi, tiiketicileri olasi alerji ataklarina karsi koruyarak, onlara dogru besin

se¢imi ve satin alma konusunda rehberlik eder (28).

Besin alerjisi, bireylerin bagisiklik sisteminin spesifik olarak bazi besin
proteinlerine kars1 yiiksek derece tepki gostermesi sonucu olusan semptomlardir (29).
Besin igeriklerinin antijenik olarak belirlenebilmesi igin gastrointestinal sistemden
gecebilecek kadar kiigiik, immiinolojik etki olusturabilecek kadar biiylik olmasi
gereklidir. Alerjiler, immiin globulin E (IgE) aracili ve IgE aracili olmayan alerjiler
olarak iki alt baghiga ayrilir (30). Genel alerji semptomlari; kizariklik, kasinti ve
sigkinliktir. Yiiksek alerjik reaksiyonlarin anaflaktik sok ve 6liime kadar gidebilecek
sorunlara neden olabilecegi de bilinmektedir. Diinyada besin alerjisi prevelansi her
giin artarak ilerlemekte, reaksiyonlarin tanimlamakta yasanan zorluklar, besin
alerjisini saptamada yasanan teknik zorluklar, alerji yasayan kisilerin gosterdikleri
reaksiyonlart besin alerjisi nedeniyle oldugunun farkina varamamasi gibi durumlar
tanty1 geciktirmekte ve zorlastirmaktadir (30). Alerjiye neden olan besinler arasinda;
slit ve siit iirlinleri, yumurta, deniz mahsiilleri, bugday, yerfistig1 ve soya gosterilebilir.
Besin alerjisinde temel tedavi yontemi etken besinin eliminasyonudur (8).

Diyette uygulanan alerjenlerin eliminasyonuna ragmen ilgili semptomlarda
diizelme goriilmiiyorsa, eliminasyon dogru yapilmamis olabilir ya da eliminasyonu

yapilan alerjenler disinda bir besine karsi alerji semptomlar1 goriilmiis olabilir.
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Ozellikle digardan satin alman hazir ve ambalajlanmis besinler tiiketilmeden &nce
etiketi okunarak alerjen maddelerin kontrol edilmesi ¢ok onemlidir (8). Tiirkiye’de
ambalajl1 besinlerin etiketinde bulunan alerjen bilgileri kiigiik yazilarla yer aldigindan
gerekli dikkati ¢cekememektedir. Bu nedenle alerjen etiketlendirmede yazidan ¢ok
tilkketicinin  dikkati ¢ekebilen isaret ve semboller kullanilmasinin satin alma
stireclerinde harcanan zaman kayiplarinin Oniine gecilmesini saglayabilecegi
bildirilmektedir (31).

Besin alerjileri semptomlarinin viicutta ortaya ¢ikisi viicudun bir besine 6zel
ve tekrarlanabilir bir bagisiklik tepkisiyle olusur. Besin dgelerinin viicuda alinarak
metabolizmada kullanilmasi sonucu insanlar biiyiime gelismelerini saglar. Bireylerin
beslenmelerini etkileyen faktorler; yas, cinsiyet, genetik 6zellikler, tibbi gecmis ve
demografik Ozellikler olarak siralanabilir. Gilinlimiiz kosullar1 diistiniildiiglinde,
ozellikle saglik alan1 giderek Onem kazanmakta, yiyecek icecek hizmeti veren
isletmelerde besin alerjisi veya besin intoleransi olan kisilere verilecek hizmet kalitesi
daha da 6nemli hale gelmektedir. Bu kapsamda Tiirk Gida Kodeksi’nin 1 Ocak 2020
itibari ile hayata gecen diizenlemeleri ile Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi giincellenmis, hazir yemek hizmeti veren restoran, kantin,
okul ve hastane gibi isletmelerde toplu tiiketim yerlerinde servis edilen tiim besinler
i¢in alerjen bilgilerinin tiiketici kisilere bildirim zorunlulugu baglamistir (32).

Resmi Gazete’de 29960 sayili Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi, 26 Ocak 2017°de yayinlanmistir. Bu yonetmelikte
belirlenen diizenlemeler 1 Ocak 2020 tarihi ile hayata gecmis, bu tarihten itibaren,
hazir yemek hizmeti veren restoran, kantin, okul ve hastane gibi toplu tiiketim
yerlerindeki besinler i¢in alerjen bilgilerinin tiiketiciye sunulmasinin zorunlulugu
baslamistir. Bu yonetmelik kapsaminda besin iiretiminde ve besinlerin hazirlik
stireglerinde kullanilan ve degismis bir formda da olsa son iirliniin igeriginde bulunan
herhangi bir alerjen besin ya da alerjen islem yardimcisi ile ilgili i¢eriklere kurallara
gbre meniilerde yer verilmelidir. Yonetmelik kapsaminda belirtilen toplu tiiketim
yerleri besinin tiiketime hazir hale getirildigi ve tliketiciye sunuldugu yerlerdir. Toplu
tilkketim yerlerine; mobil aracglar, sabit veya hareketli tezgahlar da dahil olmak tizere
hazir yemek hizmeti veren tiim restoranlar, kantinler, okullar ve hastaneler gibi

isletmeler dahildir (33).
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Besin alerjisi sorunu yasayan bireylerin rutin beslenme faaliyetleri, ayrintili bir
satin alma, genis bir planlama yapmay1 igerir. Alerjen besinlerin rutin beslenme
planindan elimine edilmedigi bir beslenme programi, besin alerjisi olan kisiler i¢in
semptom goriilme sikligin1 artirmaktadir. Tiiketicinin besinler konusundaki tercihini
ve se¢imlerini dogru etkilemek, bu noktada biiylik 6nem tasir. Konu ile ilgili yapilmis
arastirmalar incelendiginde, menii tasariminin tiiketicinin besin se¢imi iizerinde gozle
gorilir bir farkla etkili oldugu bildirilmistir (33).

Diinyada ve Tirkiye’de alerjik hastaliklar saglik sistemlerinin 6nemli bir
giindemidir. Yetiskinlere gore ¢ocuklarda alerji goriilme orani ¢ok daha ytiksektir.
Cografi konum ve bolgelere gore besin alerjilerinin goriilme oranlarinin da degiskenlik
gosterdigi  belirtilmektedir. Bir arastirma bulgusuna gore, Ege ve Marmara
bolgelerinde siklikla siit alerjisine rastlanirken; Akdeniz, Karadeniz, I¢ Anadolu ve
Dogu Anadolu Bolgelerinde genellikle yumurta alerjisinin daha sik goriildiigii
belirlenigtir. Besin alerjisinin cografi 6zelliklerden etkilenmesinin baslica nedeni,
bolgede yasayan kisilerin ortak beslenme aligkanliklari, yoresel pisirme ve hazirlik
islemlerinden kaynaklanan alerjen degiskenliklerdir. Bireylerin yas grubuna gore ise
0-2 yas grubunda en sik goriilen besin alerjisi siit, 2-5 yas grubunda ise siit, yumurta,
deniz mabhsiilleri, kuru yemigler, balik ve bugday kaynakli besin alerjileri siklikla
goriilmektedir. Avrupa genelinde degerlendirme yapildiginda, besin alerjilerinin
goriilme oranlarinin hem yetiskinler hem de g¢ocuklar icin yaklasik %1 oldugu
bildirilmistir. Avrupa iilkelerinde 13 Aralik 2014 tarihinde, tiiketicilere beslenme
bilgilerinin saglanmas1 ile ilgili 1169/2011 sayili Avrupa Birligi Yonetmeligi
ylriirliige girmis ve 13 Aralik 2016 tarihinden itibaren de beslenme bilgileri verme
yikiimliiliigli gecerli hale gelmistir. Bu yonetmelikle restoranlar ve kafeler de dahil
olmak iizere, servisten dnce paketlenmemis besinler i¢in besin alerjen bilgilerinin
bildirilmesi zorunlu tutulmustur (34).

Besin alerjisi; viicuda kesin bir zarar1 olmayan, besin proteinlerine karsi kisinin
bagisiklik sistemin asir1 tepki vermesi ile olusan, son bes yilda Amerika’da her 13
cocuktan birini ve 15 milyondan fazla yetiskini; Tiirkiye’de ¢ocuklarin %2-8’ini ve
yetigskinlerin  %1’ini kapsayarak yasamlarin1 tehdit eden semptomlar olarak

tanimlanmigtir. Besin alerjisi semptomlari, bagisiklik sisteminde énemli rol oynayan
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IgE proteinlerinden kaynakli reaksiyonlar sonucunda ya da IgE proteinlerinin sebep
olmadigi reaksiyonlar sonucu olarak da goriilebilmektedir (35).

Besin alerjenin viicuda alindiktan sonraki siiregte eger viicut o besin alerjeniyle
ilk defa karsilasiyorsa, bagisiklik sistemi besini zararli bir madde olarak
degerlendirmekte ve o alerjen besine karsi 6zel antikor liretmektedir. Eger ilk defa
karsilagmiyor, ikinci ve daha sonraki seferlerde alerjen besinle karsilasiyorsa viicutta
yan etkilere neden olan ve hiicreler tarafindan daha 6nceden kayith kimyasallar
tiretilerek kana salgilanmaktadir (36).

Besin alerjisi semptomlari, alerjen besinlerin ne miktarda tiiketildigine ve besin
alerjisi hassasiyetinin derecesine gore degiskenlik gostermektedir. Genel anlamda
besin alerjisi semptomlari olarak; alerjen besin tiiketildiginde agiz ve bogaz bolgesinde
kasint1 (baz1 ¢cocuklarda sadece bu semptomlar goriilmektedir-oral alerji semptomu),
tirtiker (hafif sismis, kirmizi, kagintili kabarciklar), deride egzamali dokiintii, burun
bolgesinde akinti-kasinti, midede bulanti, kusma ve ishal ile birlikte karinda agr1, nefes
almada gii¢liik, sok, atopik dermatit, anjioddem, biiylime geriligi, ve beslenme
yetersizligine bagli malniitrisyon olarak siralanabilir (37). En siddetli besin alerjisi
semptomu olarak 6liime dahi sebep olabilen, kardiyovaskiiler ve solunum sistemini
etkileyen anaflaksi durumudur. Siklikla anaflaktik reaksiyonlara neden olan baslica
alerjen besinler, fistik ve findik olarak sayilabilir (36). Besin alerjisi olan bireylerin
zaman ilerledik¢e astim, alerjik rinit gibi respiratuar alerjilere yakalanma olasiligi
besin alerjisi olmayan bireylere gore daha fazladir. Yapilan ¢alismalar sonucunda,
besin alerjisi olan ¢ocuklarin %29 unda ayni1 zamanda astim goriiliirken, besin alerjisi
olmayan c¢ocuklarin %12’sinde astim hastalig1 oldugu saptanmistir. Besin alerjisi olan
cocuklarda, egzama veya deri alerjisi goriilme orani yaklasik %27 iken, besin alerjisi
olmayan ¢ocuklarda egzama ve deri alerjisi goriilme oran1 %9 ‘dur (38, 39).

Besin alerjisi olan ¢ocuklarin %30’unda respiratuvar alerji tanis1 varken, besin
alerjisi olmayan ¢ocuklarin sadece %9’u respiratuvar alerji tanis1 almistir (38). Besin
alerjisi ve besin intoleransinin benzer semptomlar1 oldugu icin genellikle tam
stirecinde birbiri ile karigtirllmaktadir. Besin intolerans1 herhangi bir alerjenin veya
savunma sisteminin yer almadigi, tepkinin baska mekanizmalarla olustugu besin
duyarliligidir (39). Besin intoleransi goriilme siklig1, besin alerjisi goriilme sikligindan

daha yiiksektir. Besin alerjisinde alerjen besinin kesinlikle tiiketilmemesi gerekirken,
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besin intoleransi olan Kkisiler rahatsizlik veren besinleri tiiketim miktarina dikkat
ederek tiiketilebilir (36).

Siklikla besin alerjisine sebep olan dge genellikle protein yapisindadir. insanlar
herhangi bir besin veya besin dgesine karsi alerjik reaksiyon gdsterebilir, WHO’nun
yayimlamis oldugu raporda besin alerjisine neden olan 70’ten fazla besin dgesi oldugu
bildirilmistir (37). Ambalajli besinler i¢in zorunlu alerjen etiketleme kurallar1 besinleri
tilketecek bireylerin yasayabilcegi alerjik reaksiyonlari engellemekte onemli bir
uyaridir (40). Ambalajli besinlerdeki alerjenlerin bildiriminde temel sorunlar ise;
standart bir terminolojinin olusturulamamasi, alandaki denetim yetersizligi,
tilkketicilerin yetersiz bilgilendirilmesi, besin alerjen igeriklerinin tanimlanmasinda
farkl1 uygulamalarin bulunmasidir. Tirk Gida Kodeksi, Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’nde belirtilen alerjenler asagida verilmistir
(4).

-Gliiten igeren tahillar (bugday, cavdar, arpa, yulaf, bugday, kamut veya bunlarin hibrit
tiirleri) ve bunlarin tirtinleri,

-Kabuklu deniz iirlinleri (Crustacea) ve bunlarin iirtinleri,

-Yumurta ve yumurta {iriinleri,

-Balik ve balik iiriinleri,

-Yerfistig1 ve yerfistigi iirtinleri,

-Soya fasulyesi ve soya fasulyesi iirlinleri,

-Siit ve siit iirtinleri (laktoz dahil),

-Sert kabuklu meyveler (Badem, findik, ceviz, kaju fistig1, pikan cevizi, Brezilya
findig1, antep fistig1, macadamia findig1 ve Queensland findig1 ve bunlarin iirtinleri)
-Kereviz ve kereviz {iriinleri,

-Hardal ve hardal {iriinleri,

-Susam tohumu ve susam tohumu tiriinleri,

-Kiikiirt dioksit (SOz2) ve siilfitler (tiiketime hazir veya lreticilerin talimatlarina gore
hazirlanan iriinler i¢in, toplam SOz cinsinden hesaplanan konsantrasyonu 10 mg/kg
veya 10 mg/L’den daha fazla olanlar),

-Ac1 bakla ve aci1 bakla iirtinleri,

-Yumusakgalar ve iirlinleridir.
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Bazi besinler ve bu besinlerle capraz reaksiyon gosterebilecek diger besinler

Tablo 3.2.1.’de gosterilmistir.

Tablo 3.2.1. Besinler ve capraz reaksiyon gosterebilecek diger besinler

Besinler Capraz kontaminasyon olabilecek diger
besinler

Inek siitii Diger hayvansal siitler

Soya fasulyesi Soya proteini

Et iirtinleri Dana eti

Tavuk yumurtasi Diger tiir yumurtalar1

Yer fistig1 Cesitli agag fistiklari, nadir diger baklagiller

Soya fasulyesi Diger baklagiller

Balik Diger baliklar cinsleri

Kabuklu deniz mahsiilleri Diger kabuklu deniz mahsiilleri

Bugday Diger bugday tiirleri

Herhangi bir besine karsi alerjisi olan bir birey sadece alerjisi olan besine degil,
o besin familyasindaki diger besinleri tiiketirken de dikkatli olmalidir. Aksi takdirde
capraz reaktif besin alerjisi gerceklesebilir. Ornegin karidese alerjisi olan bir kisi alerji
testi yaptirdiginda, tek alerjenin karides olmadigi yengeg, 1stakoz ve kerevitin de
alerjen oldugu ortaya ¢ikabilmektedir (41). Besin alerjisine siklikla neden olan besin

cesitleri asagida verilmistir.

3.2.1. Siit ve siit uriinleri

Inek siitii alerjisi; standart bebek mamalari, peynirler ve diger siit iiriinleri gibi
hammaddesi inek siiti olan besinlerdeki proteinlere karsi bireylerin bagisiklik
sisteminin yiiksek tepkisi ile ortaya cikar. Inek siitii alerjisi, yasamin her béliimiinde
ortaya c¢ikabildigi gibi, goriilme sikliginin cocuklarda cok daha yiiksek oldugu
bilinmektedir. Cocuklarin %1 ile %7,5 arasinda inek siitii proteinlerine kars1 alerjisi
oldugu belirlenmistir. Inek siitiine kars1 besin alerjisi olan ¢ocuklarda genellikle kegi,
koyun siitii gibi diger hayvansal siitlere kars1 da alerji gelisme olasilig1 yiiksektir. Inek

slitline kars1 alerji semptomlari1 cocuklarda genellikle diinyaya geldikten ilk birkac ay

16



sonra goriilmekte ve 5 yasma gelinceye kadar siirip sonrasinda sonlandigi
bilinmektedir. Nadir vakalarda inek siitiine kars1 gelisen alerjinin dmiir boyu siirdiigii
goriilebilmektedir (41). Anaflaktik reaksiyonlar diger besin alerjilerine gore inek siitii
proteini alerjisinde ¢ok daha az goriilmekle birlikte, inek siitii diyetten ¢ikarildiginda,
asagidaki besinlerin tiiketilmesi de kisitlanmalidir. Bu besinler;

-Tereyagi, tereyagi aromali diger yaglar, margarin,

-Kazein, kazeinatlar,

-Peynir ¢esitleri, yogurt, krema, muhallebi,

-Yari hidrolize edilmis {iriinler,

-Laktalbumin, laktoglobulin, laktoz, laktuloz igeren liriinler,

-Siit (az yagh yarim yagl, siit tozu, siit proteinleri, diger hayvan siitleri),

-Puding, helva gibi tatlilar

-Aroma katict maddelerdir (dogal veya yapay) (35).

3.2.2. Yumurta ve yumurta iiriinleri

Yumurta alerjisi, bebekler ve kiiciik cocuklarda en sik goriilen besin
alerjilerinden biri olup, diyetteki eliminasyonlar dolayisiyla bircok zorluk
olusturabilmektedir. Yumurta, ¢ocuklarin siirekli tiikettigi bir¢ok yemegin igeriginde
yer alan genellikle igerigi sorgulanmadan tiiketildigi i¢in alerjiyi teshis etme siirecinde
eliminasyon ve belirlenmesi zor bir besindir. Yumurtaya karsi alerjisi olan bireylerde
sikca goriilen semptomlardan bazilari; bulanti, kusma, bas agrisi, karin agrisi, deri

kasintisidir.

Yumurtaya kars1 gelisen alerjinin sorumlusu ¢ogunlukla yumurta beyazindaki
ovaalbumin, ovomukoid, ovotransferrin ve alblimin gibi proteinler olup, yumurta
beyazindaki en 6nemli alerjenlerdir. Ovomukoidin 1stya karsi olan direngliligi, pigmis
yumurta ve hazir besinlere katilan yumurta preparatlarinin sebep oldugu alerjinin
temelidir (35). Yumurta alerjisi olan bireyler, yumurtayr ve yumurtali besinleri
diyetlerinden ¢ikarmalidir. Bu besinler;

-Yumurta (her tiirlii hayvan yumurtasi),
-Alblimin ve globiilin igeren besinler,

-Mayonezdir (35) .
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3.2.3. Balik ve balik iiriinleri ile kabuklu deniz iiriinleri

Deniz mahsullerine kars1 gelisen besin alerjileri genelliikle iceriginde bulunan
proteinler sebebiyle olup, siklikla yetiskin bireylerde goriilmektedir. Yetiskinlerde
gelisen balik ve balik iiriinlerine kars1 besin alerjileri gecici siiregler degildir ve 6miir
boyu devam eden siiregler olarak goriilmektedir. Balik alerjisi yalnizca balik iirtiniinii
tatma ile degil, balik veya balik iirlinlerinin kokusu ya da temas ile de asir1 duyarh
bireylerde alerji semptomlarinin goriilmesine sebep olabilmektedir. Siklikla alerjiye
sebep olan balik tiirleri; sardalya, ton baligi, uskumru olarak siralanabilir. En sik
goriilen kabuklu deniz hayvanlar alerjileri ise; 1stakoz, karides, yengeg, salyangoz,
midye, istiridye, kalamar olarak belirtilmistir. Tuna ve somon balig1 konserveleri
tiikketiminin taze baliklara gore daha az alerji semptomlarina sebep oldugu, bu nedenle
balik alerjisi olan bireylerin tuna ve somon balig1 konservesi tiilketmesinin daha az
riskli oldugu belirtilmistir. Balik yaglarinin ekstrasyon siirecinde normal sartlar altinda
protein icerigi bulunmamakta, ancak ¢apraz kontaminasyon sonucu protein bulasma
thtimali ylksektir ve ¢apraz kontaminasyon kaynakli alerjen icerigi riski artmaktadir.
Balik iirlinleri ve kabuklu deniz hayvanlar1 farkli familyalara ait tiirler oldugundan
birine alerjisi olan bir bireyin dogrudan diger tiire de alerjisi bulunmadigindan diger

familyaya ait secenekleri rahatlikla tiiketebilirler (36).
3.2.4. Sert kabuklu kuru meyveler

Fistik; sert kabuklu meyve alerjileri arasinda en siddetli alerjik reaksiyonlara
sebep olan besin alerjenidir. Amerika’da yasayan kisilerin yaklasik 1,5 milyonun
fistiga karsi1 alerjisisi saptanmistirr. Fistik, ger¢ek bir kuruyemis degil, bezelye ve
mercimekle ayn1 familyadan bir baklagil tiirii oldugu i¢in hayati kayiplara yol agabilen
ciddi bir alerjen besin olarak goriilmektedir. En sik goriilen fistik alerjisi semptomu,
kusma ve anaflaksidir. Fistik alerjisi sadece fistigin sindirilmesi sonucu degil, alerjen
besine karsi temas ya da hava ile tasinan alerjenlerin teneffiis edilmesiyle de ortaya
cikabilir (42) . Duyarlhilig1 yiiksek bireylerde mikrogram gibi kii¢iik miktarlar bile
reaksiyona neden olurken, miligram miktarindaki alimlar ise sistemik reaksiyonlara
neden olabilmektedir (35). Fistiga kars1 alerjisi olan bireylerde; badem, ceviz, findik,

kaju fistig1, aygicegi ve susam gibi iiriinlerde bulunan alerjenlere karsi da alerji
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reaksiyonlart goriilmektedir. Deniz mabhsiilleri alerjisi gibi fistik-findik alerjisi de

gecici degil, omiir boyu devam eden bir alerjidir (36).
3.2.5. Soya fasulyesi ve soya fasulyesi iiriinleri

Soya alerjisi toplumda siklikla bebeklerde goriilmektedir. Inek siitii alerjisi
olan bebeklerin %30’unda soyali mamalarda bulunan proteinlere karsi da alerji
reaksiyonu gelismektedir. Soya proteini etikette ‘soya’ seklinde belirtilerek ambalajli
besinlerde genellikle koyu punto ile belirtilmemis sekilde ve bir¢ok besinin igeriginde
bulunmaktadir. Soya bazli bir {iriin olan lesitin, besinlerde emiilsifiyer, stabilizator,
dispersiyon yardimcisi, katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Soyadan lesitin
tiretiminde soya proteinleri tamamen elimine olmakta, lesitinin igerisindeki proteinler
son {iriin i¢erisinde sadece eser miktarda bulunabilmektedir. Bu nedenle soya alerjisi

olan bireylerin, lesitin iceren besinlere kars1 da dikkatli olmas1 gerekmektedir (36).
3.2.6. Gliiten iceren tahillar ve bunlarin iiriinleri

Basta bir glikoprotein olan alfa-amilaz tripsin inhibitorii olmak iizere bugday
proteinleri giinliilk hayatta tiiketilen birgok besinin igerisinde bulunmaktadir. Alerji
ozelligi omiir boyu devam eder ve genetik gecisli oldugu bilinmektedir. Bugday
alerjisi genellikle ilk 6 ay ve 2 yasina kadar olan dénemi kapsamakta ve hassasiyet
diger alerjik reaksiyonlardan farkli olarak ince barsaklarda hasara sebep olmaktadir.
Alerjisi olan bireyin uzun siire tedavi edilmemesi malnutrisyona yol acabilmektedir.
Bugday alerjisi, toplumda genellikle ¢olyak hastaligi ile karigtirilmakta, fakat ikisi
oldukga farkli alerjik reaksiyonlardir. Colyak hastalifinda; bugday, arpa, ¢avdar ve
yulafta bulunan gliitene karst immiin sistemin anormal tepki verdigi goriilmekte,
bugday alerjisi olan bireylerin diyetinde yer almamasi gereken besinler sadece
bugdayla ilintilidir ve bu besinler agagida belirtilmistir.

-Kepek, ekmek kirintisi, bulgur, tahil ekstrakti,
-Kuskus, krakerler,
-Durum bugday1 ve durum unu,
-Gliiten, makarna, eriste, malt, soya sosu,
-Nisastadir (36).
Alerjik besinlerden yumurta, siit ve soya sebebiyle ortaya ¢ikan reaksiyonlar,

Omiir boyu kalict oOzellikte degildir, genel seyrinde 1-2 yasindan sonra
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gecebilmektedir. Diger besinlerden; basta kuruyemislerden findik ve yer fistig1 olmak
tizere balik ve kabuklu deniz iirlinleri sebebiyle olusan alerjik reaksiyonlarin ise gegici
olmayip, omiir boyu devamlilik oranlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (43).
Siit ve siit iiriinlerine kars1 alerjisi olan ¢ocuklarin %20’ si dana etine kars1 da alerjik
olup, dana eti alerjisi olan ¢ocuklarin da siit ve siit iirlinlerine kars1 alerjik reaksiyon
gelistirdigi belirtilmektedir. Benzer sekilde tavuk yumurtasina karsi alerjisi olan
bireylerin tavuk yumurtas1 disindaki yumurta tiirlerine de alerjik reaksiyon gosterme
olasiliginin yiiksek oldugu bildirilmistir. Kuru yemisler, kabuklu deniz iiriinleri ve
tahillar farkli oranlarda capraz reaksiyona sebep olabilmektedir (44). Bir besine karsi
klinik olarak alerji bulgusu olmayip, alerji testi sonucunda ortaya ¢ikmasinin ¢apraz
reaksiyonlar ile ilgili oldugu belirtilmektedir (45). Besin alerjenlerine karsi gelisen
reaksiyonlar besin alerjisi ve besin intolaransi olmak tizere iki ¢esit olup, gergeklesme

yollar1 Tablo 3.2.7.’de belirtilmistir (46).

Tablo 3.2.7. Besin alerjenlerine kars1 gelisen reaksiyonlar ve gerceklesme yollar

Alerjenlere karsi gelisen reaksiyonlar

Besin Alerjileri Besin Intoleransi
IgE aracili Toksik

Hiicresel aracilt Farmakolojik
Miks tip Metabolik

Besinlere kars1 gelisen semptomlar besin alerjileri olarak degerlendirildiginde;
IgE aracily, hiicresel aracili ve miks tip olmak tizere ii¢ farkli yolla ger¢eklesmektedir.
Besin intolerans1 olarak degerlendirilen semptomlar ise; toksik, farmakolojik ve
metabolik olarak ii¢ grupta degerlendirilir. Bu {i¢ grup disinda bir besin intoleransi var
ise, diger besin intoleransi olarak adlandirilmaktadir (48). IgE aracilig1 besin alerjisi

Sekil 3.2.8.’de sematize edilmistir (47).
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Sekil 3.2.8.: IgE aracili besin alerjisi (47)
Alerjen maddelerin bagirsak bariyerini astiktan sonraki siiregler, alerjen maddeyi
viicudun taniylp daha Onceden semptom gosterip gOstermedigine gore
farklilasmaktadir. ilk kez karsilasilan bir alerjen maddeye karsi yeni bir tepki
olusturulurken, daha O6nceden bagirsak bariyerini asmis kayith alerjenlere karsi

dogrudan reaksiyon olusturulmaktadir (49).
3.3. Etiketlemede Kuramsal Yaklasim ve Kapsam

Insanin saglikli yasamasinin temel gerekliligi, ihtiyaci olan enerji ve besin dgelerini
yeterli ve dengeli bir sekilde almasidir. Besinlerin bilingli ve gereksinime uygun
tilkketilmesinde, satin alma davranislari biiyiik 6nem tasimaktadir. Tiiketicilerin besin
satin alirken zorlanmamasi ve besin tercihlerini dogru yapabilmesinde, besin

etiketleri biiylik rol oynar (48).
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Etiket; bir iirlinii tanimlayan, tirtinlin tiretildigi yeri, cinsini, fiyatin1 belirtmek i¢in
kullanilan bir aragtir. Etiketlemenin genel olarak {i¢ temel amaci vardir. Bu amaglar;
1- Saglik, giivenlik ve ekonomik kaygilara iligskin yeterli ve dogru bilgi saglamak,

2- Tiiketicileri ve iireticileri sahte, yaniltict ambalaj ve reklamlardan korumak,
3- Adil rekabeti ve iiriiniin pazarlanabilmesini desteklemektir (48).

Gilinlimiizde, standart etiketleme yontemlerinin yani sira trafik 1siklari renk
sistemine dayali etiketleme, ambalajlarin 6n kisimlarini etiketleme gibi yontemler de
kullanilmaktadir. Kullanilan biitiin yontemlerde ortak nokta olarak besin degerleri
tablosu ve igindekiler listesi bulunmaktadir. Ozellikle icindekiler kisminda mevzuata
gore beyani zorunlu alerjenlerin (gliiten, siit ve {liriinleri, soya, vb.) koyu renkte
yazilmasi ve alerjen maddelerin (gliiten igerir, fistik igerir, vb) ayrica belirtilmesi,
tiikketiciyi korur ve onlara yol gosterir. Besinlere etiketleme sistemi uygulanarak elde
edilmesi istenen temel faktorler; saglikli besinin kontroliiniin saglanmasi, besin
giivenligi ve ekonomi bakimindan tiiketicinin aydinlatilmasi, tiiketicileri yaniltici
ambalaj ve reklamlardan koruyarak gida {ireticisi firmalarin da haksiz rekabet
saglamasini engellemektir (49,28).

Besinler bazen tiiketime hazir iiriin olarak satin alinirken, bazen de baska bir
besinin iiretiminde hammadde olarak kullanilmak amaciyla satin alinabilir. Dogrudan
tikketime hazir olarak alindiginda ya da ev igi tiiketim amaciyla alinarak tedarik ve
tiretimin ayni kisi tarafindan yapilmasiyla, gida iiretiminin kontrol altinda tutulmasi
cok daha kolay olmaktadir. Ayn1 durum yeme-igme sektdriindeki biiyiik firmalar i¢in
gecerli degildir, bu durumda ev disi tiikketimde satin alinan hazir yiyeceklerin
igindeki besin 6gelerinin bilinmesi ve besinin kontrolii agisindan besin etiket
bildirimi ¢ok onemlidir (50).

Tiirk Gida Kodeks’ine gore besin etiketlerinde bulunmasi gereken zorunlu etiket

bilgileri agagida verilmistir.
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MADDE 8 — (1) Bu Yonetmeligin ilgili maddelerindeki istisnalar sakli kalmak
kaydyla, asagidaki bilgilerin gidalarin etiketinde yer almasi zorunludur:

a) Gidann adl,

b) Bilesenler listesi,

¢) 21 inci maddede belirtilen alerjen bilesenler veya alerjen islem yardimcilari,

¢) 22 nci maddede belirtilen bilesenler veya bilesen gruplarinin miktari,

d) Gidanin net miktari,

e) Tavsiye edilen tiiketim tarihi veya mikrobiyolojik agidan kolay bozulabilen
gidalarda son tiiketim tarihi,

/) Ozel muhafaza kosullari ve/veya kullanim kosullart,

g) Ureticinin veya ambalajlayicimin veya ithalat¢imin veya dagiticimin adi veya ticari
unvani ve adresi,

&) Kayit islemine tabi olan tireticinin veya ambalajlayicinin igletme kayit numarast,
h) Mensei iilke,

1) Kullamim bilgisi olmadiginda gidanin uygun sekilde tiiketimi miimkiin degilse,
gidanmin kullanim talimati,

i) Hacmen % 1,2 den fazla alkol i¢eren iceceklerde hacmen gergek alkol miktart.
Ilave zorunlu etiket bilgileri

MADDE 9 — (1) Ek-2"de yer alan gidalar veya gida gruplarimin etiketinde, 8 inci
maddede belirtilen bilgilere ilave olarak Ek-2’de yer alan bilgilerin de bulunmast
zorunludur.

Gidanin parti isareti veya numarasi

MADDE 10 — (1) 8 inci ve 9 uncu maddelerde bahsedilen zorunlu bilgilere ilave
olarak, gidamin ait oldugu partinin tamimlanmasint saglayan parti isareti veya
numarast da ilgili gida kodeksine uygun olarak belirtilir.

Tanmimlama isareti

MADDE 11— (1) 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete 'de yayimlanan Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelige géore onay islemine tabi
olan gida isletmelerinde iiretilen veya ambalajlanan gidalar igin, 27/12/2011 tarihli
ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen
Kurallar Yonetmeliginde yer alan ilgili hiikkiimler de uygulanir (87)
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3.3.1. Toplu beslenme sistemlerinde etiketleme

Besin igeriklerinin tiiketicilere bildirilmesi ile ilgili 13 Aralik 2014 tarihinde,
1169/2011 sayili Avrupa Birligi Yonetmeligi yiriirliige girerek, 13 Aralik 2016
tarthinden itibaren Avrupa iilkelerinde besin igerik bildirim zorunlulugu gecerli
kilmmustir. Ilgili yonetmelikle restoran ve kafeler dahil olmak iizere toplu beslenme
hizmeti veren isletmelerdeki tiim paketlenmemis besinler i¢in besin alerjen bilgilerinin
miisteriye bildirilmesi zorunlu hale getirilmistir (50). Avrupa Birligi’nde kabul edilen
yonetmelik, Tiirkiye’deki yonetmelik ile benzer maddeler icermektedir. Amerika ise
2004 yilinda Gida Alerjen Etiketleme ve Tiiketiciyi Koruma Yasasi’ni yiriirliige
almistir (51).

Besin ve ilag Orgiitii potansiyel besin alerjenlerinin sagliga olan risklerini
azaltmak icin besin etiketleme hatalarinin nedenlerini arastirarak besin endiistrisi ile
alerjenler hakkinda yeni yollar gelistirme amaciyla ¢alismaktadir. Gida Gilivenligi
Modernizasyonu Yasast kontrollerini “Risk Bazli Onleyici Kontroller” (Hazard
Analysis and Risk-based Preventive Controls-HARPC) ve “Iyi Uretim Uygulamalar1”
(Good Manifacturing Practices-GMP) ile alerjen kontrollerini gerceklestirmektedir
(51).

Tiirkiye’de bildirimi zorunlu olarak yonetmelikte 2020 yilinda yapilan

diizenlemede yer alan alerjen besinler Sekil 3.3.2.’de gdsterilmistir (52).
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drdinleri % ve bunlarin Griinleri

_o Kereviz ve kereviz

drdnleri

Kiikirt dioksitve Yumusakcalar - Susam tohumu

silfitler ve arinleri : 1 vesusam tohumu .
- aranleri

Sekil 3.3.2. Tiirkiye’de bildirimi zorunlu olarak yonetmelikte yer alan alerjen

besinler

Besin alerjisi olan bireyleri bilinglendirmek amaciyla toplumda alerjisi en sik
goriilen 14 alerjen gruplandirilarak, siparis vermeden Once tiiketicilerin dikkat etmesi
gereken bu alerjenlere karsi bilgilendirme ve uyar1 tablosu yayinlanmistir. Toplu
tilketim yapilan yerlerde yemeklerin igerisinde bulunan alerjen maddeler mutlaka

tikketilmeden 6nce miisteriye teblig edilmelidir.
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Tablo 3.3.3.” te toplu tiiketim yerlerinde alerjen bildirimi (menii Srnegi)
gosterilmistir.

Tablo 3.3.3. Toplu tiiketim yerlerinde alerjen bildirimi (menii 6rnegi)

a4
. : 5
wn
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Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar, giinliik mentilerinde bulunan her
yemegi Tablo 3.3.3."teki sekilde yazarak, igerigindeki alerjenleri iiretim recetelerini
ve iliretimdeki ¢apraz kontaminasyonlar1 goz oniine alarak isaretlemelidir. Her giin
yemek servisi dncesi giiniin meniisiindeki yemeklerin alerjen gosterge tablolari

hizmet alan tiim kisilerin gorebilecegi bir alana asilmalidir (56).
3.4. Capraz Kontaminasyonda Kuramsal Yaklasimlar ve Kapsam

Capraz kontaminasyon, bir alerjen ya da diger bir biyolojik tehdit unsurunun;
ortam, ekipman ya da personel kaynakli olarak igerisinde dogrudan bulunmayan bir
besine bulag1 olarak tanimlanir. Capraz kontaminasyon, besinlerdeki gizli alerjenlerin
baslica kaynaklarindan biridir ve besin zincirinin tiim asamalarinda ortaya ¢ikabilir.
Tarim alanlari, hasat ekipmani, ciftlikteki depolama tesisleri, asansorler, tarim
malzemesinin isleme alanina tasinmasi i¢in ortak kullanilan ulasim araglari, bu tesisler
icinde ortak kullanilan hazirlama alanlari, ekipmanlar, masalar ve eller ¢apraz
kontaminasyon kaynaklarindandir. Ayrica besinler servis edildigi sirada havayollari

tizerinden de ¢apraz kontaminasyon meydana gelmektedir (53).
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Capraz kontaminasyon sebebiyle bulastan dolayi alerjik reaksiyonlarin olusma
siklig1 net olarak belirlenememistir (53). Yer fistig1 ve findiga karsi alerjisi olan
bireylerle yapilan bir ¢alismada besin alerjisi olan bireylerin %13,7’sinin toplu
beslenme hizmeti veren kuruluslardan hizmet aldiktan sonra alerjik reaksiyonlar
yasadig1 gorilmistiir. Bu alerjik reaksiyonlardan bazilari, toplu beslenme hizmeti
verilen mutfaklarda gergeklesen c¢apraz kontaminasyon, bazilari da igerik
bildirimindeki eksiklerden kaynaklanabilmektedir. Bu reaksiyonlarla iligkili nedensel
faktorleri tam olarak belirlemek her zaman miimkiin olmamaktadir (54).

Toplu beslenme sistemlerinde hizmet vermekte olan mutfaklara 6zgi
uygulamalarda; paylagimli kullanilan iiretim alanlarinin ve mutfak malzemelerinin
uygun sekilde sterilizasyonunun saglanmamasi ve toplu beslenme personeli tarafindan
yetersiz uygulanan hijyen prosediirleri nedeniyle besin alerjenlerinin c¢apraz
kontaminasyonu sik¢a goriilmektedir (55). Bu nedenle besin alerjisi olan bireyler
hizmet almakta zorlanmaktadir. Endiistriyel besin {iretim alaninda kullanilmakta olan
ortak ekipmanlar, etiketlenmemis besin alerjenlerinin (gizli alerjen) kaynagi oldugu
bilinmektedir. Mutfakta kullanilan ekipmanin alerjen c¢apraz kontaminasyonu
tizerindeki etkisi tam olarak saptanamamustir (56).

Besinlere 1s1l islem uygulamasi esnasinda; besinlerde bulunan peptit baglarinin
hidrolize oldugu, disiilfit baglarinin yeniden yapilandigi, denatiirasyon ve proteinlerin
baska bilesenler ile reaksiyona girerek besinin yapisinda farkli siireglere yol actigi
bilinmektedir. Besinlere uygulanan 1s1l islemler sonucunda antijen degisimi; besinlere
uygulanmis sicaklik derece ve uygulama siiresine, proteinin yapisal ozelliklerine ve
islem yapilan ortamin 6zelliklerine gore de degismektedir. Isil islem, aminoasit ve
karbonhidratlarin ¢esitli reaksiyonlara girerek yeni IgE baglanma bolgeleri
olusturmasina neden olmaktadir. Besinlere 1s1l islem uygulamasi, alerjen bilesen
yapisini azaltabilecegi gibi dnceden var olmayan bolgeleri agiga ¢ikararak alerjenik
bilesenlerin artmasina da neden olabilmektedir (57, 58). Alerjik reaksiyonlara sebep
olan 6nemli bir nokta da alerjen besinin alerjen olmayan bagka bir besin ile ¢apraz

reaksiyona girmesidir (59).
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Besin alerjenleri ile capraz reaksiyonlar Tablo 3.4.1." de gdsterilmistir (60).

Tablo 3.4.1. Besin alerjenleri ile capraz reaksiyon

Besinler Capraz Kontaminasyon
Yumurta beyazi Diger yumurtalar

Inek siitii Koyun, ke¢i ve manda

Fistik Baklagiller, agag fistiklar1
Agac fistiklari Fistiklar ve diger aga¢ fistiklari
Susam Fistiklar ve diger aga¢ fistiklar1
Balik Biitiin baliklar

Deniz iirtinleri Diger deniz iiriinleri

Bugday Gliiten igeren tahillar

Soya Baklagiller

Kivi Mugz, avokado

Tavuk yumurtasina kars1 hassaiyeti olan bireylerin benzer bilesenler sebebiyle diger
hayvan yumurtalarina kars1 da hassasiyet gostermesi, inek siitii alerjisi olan bireylerin
diger hayvansal siitlere kars1 da alerjik reaksiyon gosterebilecegi, bir deniz {iriiniine
kars1 alerjisi olan bireylerin diger deniz {iriinlerine karsi da alerjik semptom
gelistirebilecegi bilinerek, alerjisi olan bireylerin benzer kategorideki iiriinleri
tilketirken dikkatli ve secici sekilde davranmasi gerekmektedir. Bugday iceren
besinlere karsi alerjisi olan bireylerin gliiten iceren tiim tahillara kars1 hassasiyet

semptomlar1 gdstermesi 6rnek olarak gosterilmektedir (64).
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4. MATERYAL VE METOD

4.1. Arastirma Yeri, Zamam ve Orneklem Sec¢imi

Bu arastirma; Istanbul’da hizmet veren toplu yemek firmalarinda gérevli
personellerin etiketleme, alerjen ve alerjenlere yonelik ¢apraz kontaminasyon bilgi
diizeylerinin belirlenmesi amaciyla planlanmis ve 11 Haziran 2020 — 18 Ekim 2021
tarihleri arasinda yiiriitiilmiistiir. Istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi (IYSAD)
listelerinde kayitli olan isletmeler incelenmis ve bu listelerde yer alan isletmeler
arasinda yemek fabrikasi tanimina uyan 12 igletmede ¢alisan personeller, arastirmanin

evreni olarak kabul edilmistir.

Yemek firmalarinda calisan kisiler telefon ile aranmis, telefon ve yiizyiize
anket uygulanarak calisma ylriitiilmiistiir. Bunun yanisira telefonla ulasilan bazi
firmalarda calisan yoneticiler ise zamansizlik ve yogun bir tempoda caligmalar

nedeniyle arastirmaya katilmay1 kabul etmemislerdir.

Her bir yemek firmasi i¢in kotali 6rnekleme yontemi kullanilarak ankete
katilacak calisanlar belirlenmistir. Calisanlarin segilmesinde her meslekten ¢alisanin
arastirmaya katilmasi i¢in ¢aba gosterilmis ve bunu saglayabilmek amaciyla kiigiik
isletmelerde calisanlarin tamam arastirma kapsamina almmustir. Ornegin 5 calisam
olan bir isletmede c¢alisanlarin tamamina anket uygulanirken, 45 kisinin ¢alistig1 bir
isletmede c¢alisanlarin %25’ine anket uygulanmistir. Bu nedenle ankete katilan
calisanlarin tiim calisanlara orani yaklasik %37 olarak gerceklesmistir. Boylece 61°1

yonetici olmak iizere toplam 202 kisiye ulagilmigtir.

Arastirmanin yiiriitiilmesi i¢in Medipol Universitesi Girisimsel Olmayan
Klinik Arastirmalar Etik Kurulu’na onay i¢in bagvurulmus; 22.01.2020 tarihli 67 no’lu
Etik Kurul karar1 uygunluk bildirilmistir.

4.2. Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Arastirma; gozlem ve sorusturma yontemi ile yiiriitiilen tanimlayict bir
caligmadir. Anket formlar1 arastirmaci tarafindan katilimcilarla ylizyiize ve ya
aragtirmacinin birebir telefonda uygulamasi yoluyla; A bdliimiinde ‘Genel tanimlayici

ozellikler’, B boliimiinde ‘Etiketleme diizenlemelerine ait bilgi testi’, C boliimiinde
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‘Alerjen etiketlemesine ait bilgi testi’, D bolimiinde ‘Alerjenlerin ¢apraz
kontaminasyonuna ait bilgi testi’ yer almaktadir. B bolimiinde yer alan etiket
diizenlemelerine ait bilgi testi TBS’ye yonelik ifadeler icermektedir. Formlarinin
olusturulmasinda; konuyla ilgili iilkemizde ve yurtdisinda yayimlanan makaleler,
kitaplar, arastirmalar gibi dokiimanlar incelenmis, aragtirmacinin TBS deneyiminden

yararlanilmis ve uzman akademisyenlerle goriismeler yapilmistir.

4.3. Verilerin Analizi

Verilerin analizinde, SPSS 22.0 istatistik paket programi kullanilmistir. Veri
analizleri kapsaminda tamimlayici istatistikler —hesaplanmistir.  Etiketleme
diizenlemelerine, alerjen etiketlemesine ve alerjenlerin c¢apraz kontaminasyonuna
iligkin bilgi diizeylerine iliskin ¢arpiklik ve basiklik katsayilar1 £3 araliginda yer
aldigindan, verilerin normal dagilimdan geldigi varsayilmistir. Etiketleme
diizenlemelerine, alerjen etiketlemesine ve alerjenlerin capraz kontaminasyonuna
iliskin bilgi diizeylerinin demografik Ozelliklere gore istatistiksel olarak farklilik
gosterip gostermediginin belirlenmesinde; iki bagimsiz grubun karsilagtirilmasinda
bagimsiz orneklemler i¢in t-testi, ikiden fazla bagimsiz grubu karsilastirmak icin de
tek yonlii varyans analizleri (ANOVA) yapilmigtir.

Tek yonlii varyans analizleri sonucunda ortaya ¢ikan farkliliklart belirlemek
icin de ¢oklu varyans analizlerinden Asgari Onemli Fark (Least Significant
Difference-LSD) testleri yapilmistir. Varyans analizi sonucunda bilgi testlerinde yer
alan ifadelerin reddedilmesi durumunda ortalamalar1 arasindaki farklilik LSD metodu
ile degerlendirilerek, iki analiz ortalamasi arasindaki farkliligin istatistiksel olarak
onemli olduguna karar verilmistir.

Calisma verilerinin toplandig: tarihte ¢alisma konusuna uygun gegerliligi
kanitlanmis bir 6lgek bulunmamasi nedeniyle, etiketleme, alerjen ve alerjenlere
yonelik capraz kontaminasyon bilgi diizeyini belirlemek i¢in arastirmaci tarafindan

gelistirilen anketlerde 10 soruluk boéliimler iizerinden degerlendirilmistir.
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Yapilan benzer bir ¢calisma O0rnek alinmig, katilimeilarin bilgi diizeyleri her

dogru cevap 1 puan, her yanlis cevap 0 puan olarak 10 puan iizerinden cevaplar

degerlendirilmistir (61).

Katilimcilarin BKI siniflamasi1 WHO’ya gére yapilmustir. Tablo 4.3.1.°de

gosterilmistir.

Tablo 4.3.1. WHO ya gére BKI (kg/m?) smiflamasi

BKI Degeri Siniflama
<18.5 Zayif
18.50-24.99 Normal Agirlik
>25.00 Hafif Sisman
25.00-29.99 Pre-obez
>30.00 Obez
30.00-34.99 I. Derecede
35.00-39.99 II. Derecede
>40.00 III. Derecede

Calismaya katilan bireylerin boy uzunlugu ve viicut agirliklari ile BKI

degerleri hesaplanmis ve WHO’nun siniflandirmasina gore degerlendirilmistir.

Anket sonucglarina gore elde edilen bulgular, %95 giiven araliginda ve %5

anlamlilik diizeyinde degerlendirilmistir.
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S. BULGULAR

Bu arastirma; Istanbul’da hizmet veren toplu yemek firmalarinda gorevli
personellerin; etiketleme, alerjen ve alerjenlere yonelik ¢apraz kontaminasyon bilgi
diizeylerinin belirlenmesi amaciyla 12 farkli firmada gorev yapan 202 personelin
katilimi ile 11 Haziran 2020 — 18 Ekim 2021 tarihleri arasinda yiiriitiilmiistiir.
Arastirmaya iligkin bulgulara asagida yer verilmistir.

5.1. Genel Tamimlayici Ozellikler

Katilimcilara ait genel tanimlayici oOzellikler Tablo 5.1.1°de yer
almaktadir.

Tablo 5.1.1 Katilimcilarin genel tanimlayici 6zellikleri

Genel Tanmimlayic1 Ozellikler n (202) %
Cinsivet Erkek 113 55,9
SLye Kadin 89 44,1
<24 41 20,3
25-34 66 32,7
Yas (y1l) 35-44 51 25,2
> 45 44 21,8
[kogretim 65 32,1
Egitim durumu Lise 67 33,2
Universite 70 34,7
Y onetici 61 30,2
Meslek izgibasl 41 21,8
Yardimcisi 7 48,0
<5 98 48,5
Sektordeki deneyim (y1l) 5-10 54 26,7
> 10 50 24,8
) Bekar 102 50,5
Medeni durum Evii 100 495
<2.500 61 30,2
Aylik gelir (TL) 2.501-4.000 98 48,5
>4.001 43 21,3
S - - Evet 41 20,3
Herhangi bir hastaligin varligi Hayir 161 79.7
Normal 62 30,7
Beden Kiitle Indeksi Hafif Sisman 108 53,5
Sisman 32 15,8
) . Evet 176 87,1
Etiket okuma aligkanlig1 Hayir %6 12.9
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Katilimcilarin %55,9’u (113 kisi) erkek, %32,7°si (66 kisi) 25-34 yas
araliginda yer almakta, %34,7’si (70 kisi) tiniversite, %33,2’si lise, %32,1°1 ilkogretim
mezunu, %48’1 (97 kisi) as¢1 yardimcisidir. Katilimeilarin %48,5’inin (98 kisi)
sektordeki deneyimi 5 yildan az, %50,5°1 (102 kisi) bekar ve %48,5’inin (98 kisi) aylik
geliri 2.501 TL-4.000 TL araligindadir. Katilimcilarin %79,7’sinin (161 kisi) herhangi
bir hastaligi bulunmamakta, %53,5’1 (108 kisi) hafif sisman, %87,1’inin (176 kisi)
etiket okuma aliskanlig1 vardir (Tablo 5.1.1).

Arastirma kapsaminda katilimeilarin;

- Etiketleme diizenlemelerine iligkin bilgi diizeyi,

- Alerjen etiketlemesine iliskin bilgi diizeyi,

- Alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligkin bilgi diizeyi sorgulanmis, yapilan
analizler carpiklik katsayisina gore degerlendirildiginde, istatistiksel olarak normal
dagilim gosterdigi saptanmustir.

Katilimcilarin  etiketleme, alerjen ve ¢apraz kontaminasyona ait bilgi
diizeylerinden aldiklar1 puanlar Tablo 5.1.2.’de gosterilmistir.

Tablo 5.1.2. Etiketleme, alerjen ve ¢apraz kontaminasyon bilgi diizeylerine gore
alinan puan ortalamalari

Bilgi Diizeyleri -

(n=202) X S8

- Etiketleme diizenlemelerine iligkin bilgi diizeyi 596 1,37
- Alerjen etiketlemesine iliskin bilgi diizeyi 5,70 2,17
- Alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iliskin bilgi 522 1.66

diizeyi

Toplam test puanlar1 10 puan olan; etiketleme diizenlemelerine iliskin bilgi
testinden 5,96+1,37, alerjen etiketlemesi bilgi testinden 5,70+2,17 ve alerjenlerin
capraz kontaminasyonuna iligkin bilgi testinden 5,22+1,66 puan aldiklar
belirlenmistir (Tablo 5.1.2.).
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Etiketleme bilgi diizeyini 6lgmeye yonelik testte yer alan ifadeler ve cevaplar
Tablo 5.1.3.” te gosterilmistir.

Tablo 5.1.3. Etiketleme diizenlemelerine iligskin ifadelere verilen cevaplar

) ) Dogru Yanhs
Etiketlemeye Iliskin Ifadeler
n % n %
1. Etiketleme tebligine gore bilesenler listesi zorunlu
179 88,6 23 11,4
etiketlenmelidir.
2. Etiketleme tebligine gore besinlerde besin 6gesi igeriginin
171 84,7 31 15,3
bildirilmesi zorunludur.
3. Etiketleme tebligine gore firmalarin mali bildirimleri
102 50,5 100 49,5
etiketlenmelidir.
4. Etiketleme tebligine gore firmalar besinlerde mensei
156 77,2 46 22,8
iilkelerini bildirmelidir.
5. FEtiketleme tebligine gore hazir yemekte yazi
) i 147 72,8 55 27,2
tahtalari/brosiirlerle bilgi verilebilir.
6. Etiketleme tebligine gore mail yoluyla tiiketiciye bilgi
b " 4 4 £ 136 67,3 66 32,7
verilebilir.
7. Etiketleme tebligine gore islenmemis kok yumrular etikette
69 34,2 133 65,8
bildirilmelidir.
8. Etiketleme tebligine gore taze sebze meyvelerin
117 57,9 85 42,1
etiketlenmesine gerek yoktur.
9. Etiketleme tebligine gore saf fermente iirlinler, saf tereyag
50 24,8 152 75,2
etiketlenmelidir.
10. Etiketleme tebligine gore kuru baklagillerin etiketlenmesi
76 37,6 126 62,4

gerekli degildir.

Tablo 5.1.3’te yer alan etiketlemeye iliskin ifadeler verilen cevaplarin dagilimi
incelendiginde, katilimcilarin en ¢ok dogru cevapladiklari sorular sirasiyla %88,6
“Etiketleme tebligine gore bilesenler listesi zorunlu etiketlenmelidir”, %384,7
“Etiketleme tebligine gore besinlerde besin 6gesi iceriginin bildirilmesi zorunludur”
ve %77,2 “Etiketleme tebligine gore firmalarin mali bildirimleri etiketlenmelidir”
ifadeleridir. Katilimcilarin en c¢ok yanhlis cevapladiklart sorular sirasiyla; %24.8
“Etiketleme tebligine gore saf fermente liriinler, saf tereyag etiketlenmelidir”, %34,2
“Etiketleme tebligine gore islenmemis kok yumrular etikette bildirilmelidir” ve %37,6
“Etiketleme tebligine gore kuru baklagillerin etiketlenmesi gerekli degildir”

ifadeleridir.
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Etiketleme diizenlemelerine iliskin bilgi diizeyinin genel tanimlayici 6zellikler
ile karsilastirilmasi Tablo 5.1.4.” te gOsterilmistir.
Tablo 5.1.4. Etiketleme diizenlemelerine iliskin bilgi diizeyinin genel tanimlayici

ozellikler ile karsilastirilmasi

. n _
Genel Tamimlayici Ozellikler SS Test Degeri*
(202)
Erkek 113 6,05 1,36
Cinsiyet p=0,25
Kadin 89 5,83 1,38
<24 41 6,07 1,40
25-34 66 6,11 1,28
Yas (yil)
35-44 51 6,02 0,93 p=0,16
>45 44 5,55 1,80
[kogretim 65 5,92 1,56
Egitim durumu Lise 67 5,87 1,43 p=0,66
Universite 70 6,07 1,09
Y onetici 61 5,74 1,15
Meslek Asgibasi 44 5,95 1,68 p=0,28
Asc1 Yardimcisi 97 6,09 1,33
<5 98 5,88 1,55
Sektordeki deneyim
5-10 54 6,00 1,13 p=10,72
(yil)
>10 50 6,06 1,24
Bekar 102 6,03 1,41
Medeni durum p=0,44
Evli 100 5,88 1,33
<2.500 61 5,67 1,61
Aylik gelir
2.501-4.000 98 6,07 1,29 p=0,15
(TL)
>4.001 43 6,09 1,13
Herhangi bir hastaligin Evet 41 5,83 1,48 0.54
p=0,
varlig1 Hayir 161 5,99 1,34
Normal 62 6,18 1,18
Beden Kiitle Indeksi Hafif Sisman 108 5,74 1,52 p=10,06
Sisman 32 6,25 1,05
Evet 176 5,98 1,30
Etiket okuma aligkanlig1 p=0,46
Hayir 26 5,77 1,77

*Anova ve T testi yapilmistir.
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Tablo 5.1.4.te katilimcilarin etiketleme diizenlemelerine iliskin bilgi

diizeylerinin genel tanimlayict ozelliklerine gore karsilagtirilmasi yer almaktadir.

Tablo 5.1.4.e gore katilimcilarin; cinsiyetine, yasina, egitim durumuna, meslegine,

sektordeki deneyimine, medeni durumuna, aylik gelirine, herhangi bir hastaliginin

olma durumuna, BKI ve etiket okuma aliskanligina gére etiketleme diizenlemelerine

iligkin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi bulunmustur

(p>0,05).

Alerjen etiketlemesine iliskin ifadelere verilen cevaplar Tablo 5.1.5.te

verilmigtir.

Tablo 5.1.5. Alerjen etiketlemesine iliskin ifadelere verilen cevaplar

Dogru Yanhs
Alerjen Etiketlemesine iliskin ifadeler
n % n %

1. Corek otu etiketlenmesi gereken alerjenlerdendir. 80 39,6 122 60,4
2.‘ Et/Klyma. 1gereT1 iirlinlerin dana/koyun olarak 63 310 139 68.8
etiketlenmesi gerekir.

. Donuk k etiketl i ken alerj i
3 .ogu 1spanak etike enmem git.:re' en alerjen bir 127 62.9 75 37.1
besin iken taze 1spanak alerjen degildir.
4. Havyar igeren iriinlerin etiketlenmesine gerek 148 733 54 26,7
yoktur.
5. :ljon. balikli salatada baligin etiketlenmesi gerekli 134 66.3 68 33,7
degildir.

i — liteni K ldus Ry
6 1r1n(;'p1$1.nce guer}l ayboldugundan piringli 127 62.9 75 37.1
yemeklerin etiketlenmesi gerekmez.
7."Arpa 1.1nunda gliiten bulunmadigindan igerdigi 134 663 68 33,7
uriinler etiketlenmez.
8: N S?Prlye g(‘)rba51. yuksek sicakliklarda 128 63.4 74 36,6
pisirildiginden alerjen etiketlemesi gerekmez.

. Findikl1 kurabi findik tiketl i
9. Findiklt .urablyede indik disinda etiketlenmesi 140 69.3 6 30,7
gereken alerjen bulunmamaktadir.

10. Tar¢in iceren her iirtin alerjen bakimindan 71 35.1 131 64.9

etiketlenmelidir.
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Tablo 5.1.5.te yer alan alerjen etiketlemesine iligkin ifadelere verilen
cevaplarin dagilimi incelendiginde, katilimeilarin en ¢ok dogru cevapladiklari sorular
sirastyla %73,3 “Havyar iceren lriinlerin etiketlenmesine gerek yoktur”, %69,3
“Findikl1 kurabiyede findik disinda etiketlenmesi gereken alerjen bulunmamaktadir”,
%66,3 “Ton balikl1 salata, baligin etiketlenmesi gerekli degildir” ifadeleridir.

Katilimeilarin en ¢ok yanlis olarak cevapladiklari ifadeler sirasiyla %31,2
“Et/Kiyma igeren iiriinlerin dana/koyun olarak etiketlenmesi gerekir”, %35,1 “Tarcin
iceren her {riin alerjen bakimindan etiketlenmelidir” ve %39,6 “Corek otu
etiketlenmesi gereken alerjenlerdendir” ifadeleridir.

Tablo 5.1.6.’da katilimcilarin alerjen etiketlemesine iliskin bilgi diizeylerinin

genel tanimlayici 6zelliklerine gore karsilastirilmasi verilmistir.
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Tablo 5.1.6. Alerjen etiketlemesine iliskin bilgi diizeyinin genel tanimlayici 6zellikler ile

karsilastirilmast
.. n Test
Genel Tanimlayici Ozellikler Ort. SS
(202) Degeri*
Erkek 113 535 2,15
Cinsiyet p=0,01
Kadin 89 6,15 2,12
<24 41 598 1,96
25-34 66 539 2,15
Yas (y1l = 0,54
3 01 35-44 51 5,78 244 P
>45 44 5,82 2,08
[kogretim 65 5,63 221
Egitim durumu Lise 67 5,52 2,07 p= 10,50
Universite 70 5,94 224
Y 6netici 61 528 2,14
Meslek Ascibasi 44 555 2,16 p= 0,09
Asc1 Yardimcisi 97 6,04 2,16
<5 98 5,65 2,25
Sektordeki deneyim
5-10 54 5,72 2,33 p=0,94
(y1)
> 10 50 5,78 1,84
Bekar 102 5,62 2,07
Medeni durum p=10,57
Evli 100 579 2,28
<2.500 61 5,33 2,13
Aylik gelir (TL) 2.501-4.000 98 5,80 2,18 p=0,23
>4.001 43 6,02 2,19
Evet 41 5,68 2,50
Herhangi bir hastaligin varligi p=0,95
Hayir 161 5,71 2,09
Normal 62 5,85 234
Beden kiitle indeksi Hafif Sisman 108 5,76 2,06 p=0,38
Sisman 32 522 221
Evet 176 5,78 2,14
Etiket okuma aligkanlig1 p=0,20
Hayir 26 5,19 2733

*Anova ve T testi yapilmistir.
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Tablo 5.1.6.” ya gore katilimcilarin; yasina, egitim durumuna, meslegine,

sektordeki deneyimine, medeni durumuna, aylik gelirine, herhangi bir hastaliginin

olma durumuna, BKI ve etiket okuma alisgkanligina gére alerjen etiketlemesine iliskin

bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik géstermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Katilimeilarin  cinsiyetine gore alerjen etiketlemesine iliskin bilgi diizeylerinin

istatistiksel olarak farklilik gosterdigi bulunmustur (p<0,05). Kadin katilimcilarin

alerjen etiketlemesine iligkin bilgi diizeylerinin erkek katilimcilara gére daha yiiksek

oldugu saptanmaistir.

Alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iliskin ifadelere verilen cevaplar Tablo

5.1.7.” de verilmistir.

Tablo 5.1.7. Alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligkin ifadelere verilen cevaplar

Alerjenlerin Capraz Kontaminasyonuna Dogru Yanhs
iliskin ifadeler n % n %
1. Bgsmlerde alerjen kontaminasyon riski hasat 135 66.8 67 332
evresinde baslar.

2. B@smlerde alerjen kontaminasyon riski depolama 95 47,0 107 53,0
evresinde baslar.

3. Dogru mal kabul islemi alerjen kontaminasyonunu 128 63.4 74 36.6
azaltir.

4. Uretim sirasinda alerjen kontaminasyon riski 125 61.9 77 38.1
ortadan kalkar.

5. Dogal histamin igeren ‘pahklarda capraz 59 292 143 70.8
kontaminasyona bagli alerjen olusur.

?."Yemlebllhlr yaglar alerjene sebep olabilecek yan 128 63.4 74 36.6
tiriinlerdendir.

7 "Hldrohze P.ro‘gelnler alerjene sebep olacak yan 9 455 110 54,5
iiriinlerden degildir.

8. §eftahde 'alerjen bilesenler polenler sebebiyle 79 39,1 123 60.9
olabilmektedir.

9. Polqn kontaminasyonu nedeniyle yer fistig1 70 34.7 132 65.3
alerjendir.

10. Patatesli tavuk yemeginde tavuga alerjisi olan 144 713 53 28.7

bireye sadece patatesleri verilebilir.

Tablo 5.1.7.’de yer alan alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligkin ifaedeler

verilen cevaplarin dagilimi incelendiginde, katilimcilarin en ¢ok dogru cevapladiklari

sorular sirastyla %71,3 “Patatesli tavuk yemeginde tavuga alerjisi olan bireye sadece

patateslerinden verilebilir”, %66,8 “Besinlerde alerjen kontaminasyon riski hasat
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evresinde baglamaktadir” ve %63,4 “Dogru mal kabul islemi alerjen
kontaminasyonunu azaltmaktadir” ifadeleridir.

Tablo 5.1.8.’de katilimcilarin alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iliskin
bilgi diizeylerinin genel tanimlayici 6zelliklere gore karsilastirilmasi yer almaktadir.
Tablo 5.1.8. Alerjenlerin capraz kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeyinin genel

tanimlayici 6zelliklere gore karsilastirilmast

.. n
Genel Tanimlayici Ozellikler X SS Test Degeri*
(202)
Erkek 113 5,21 1,72
Cinsiyet p=0,92
Kadin 89 5,24 1,60
<24 41 5,37 1,56
25-34 66 5,36 1,88
Yas (yil = 0,63
o 35-44 51 5,12 1,45 P
>45 44 5,00 1,67
[kogretim 65 5,06 1,61
Egitim durumu Lise 67 5,06 1,67 p=0,16
Universite 70 5,53 1,69
YOnetici 61 493 1,69
Meslek Ascibasi 44 5,86 1,75 p=0,01
Asc1 Yardimcist 97 5,11 1,55
<5 98 5,08 1,59
Sektordeki deneyim
5-10 54 5,33 1,74 p=0,50
(y1)
> 10 50 5,38 1,74
Bekar 102 5,20 1,71
Medeni durum p=0,82
Evli 100 5,25 1,62
<2.500 61 4,82 1,57
Aylik gelir (TL) 2.501 -4.000 98 5,26 1,66 p= 0,02
>4.001 43 5,72 1,69
Herhangi bir Evet 41 5,17 1,91
p=0,84
hastaligin varlig1 Hayir 161 5,24 1,60
Normal 62 5,08 1,56
Beden kiitle
Hafif Sigsman 108 5,37 1,72 p=10,39
indeksi
Sisman 32 5,00 1,68
Etiket okuma Evet 176 5,23 1,66
. p=0,92
aliskanlig1 Hayir 26 5,19 1,70

* Anova ve T testi yapilmustir.
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Tablo 5.1.8.°¢ gore katilimcilarin cinsiyetine, yasina, egitim durumuna,
sektordeki deneyimine, medeni durumuna, herhangi bir hastaliginin varligia, BKI ve
etiket okuma aligkanligina gore alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligkin bilgi
diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Katilimeilarin - meslegine ve aylik gelirine gore alerjenlerin capraz
kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gosterdigi
belirlenmistir (p<0,05). Farklilik incelendiginde, asg¢ibasilarin alerjenlerin capraz
kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeylerinin ydnetici ve as¢1 yardimer katilimcilara
gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bu sonucu destekler sekilde sektordeki
pozisyona yonelik gelir diizeyi goz oniinde bulundurularak; gelir diizeyi 4.001 TL ve
tizeri olan katilimcilarin alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iliskin bilgi
diizeylerinin, gelir diizeyi ve buna paralel sektérdeki pozisyonu daha diisiik olan

katilimcilara gore daha yiiksek oldugu bulunmustur (p<0,05).

41



6. TARTISMA

Bu caligma; Istanbul’da hizmet veren toplu yemek firmalarinda gorevli
personellerin; etiketleme, alerjen ve alerjenlere yonelik ¢apraz kontaminasyon bilgi

diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmstir.

6.1. Katihmcilarin Genel Tanimlayici Ozellikleri

Mutfak calisanlartyla yapilan bir ¢calismada, katilimeilarin %73,6 gibi biiyiik
bir oraninin erkek oldugu bulunmustur. Yas olarak degerlendirme yapildiginda
katilimcilarin yaklagik yarisinin (%47,6) 29-39 yas araliginda oldugu belirlenmistir.
Calismaya katilanlarin %64,4’linlin bekar oldugu, bu sonucun mutfak calisanlarinin
calisma saatleri ve calistiklart sektdrden kaynaklandigi diisiiniilmistiir. Calisma
sirelerine gore katilimcilarin %44,7°si 1-5 yil arasinda bu sektorde deneyim
kazanmigken, 16 y1l ve daha uzun siire ile deneyim sahibi katilimc1 oran1 sadece %6,3

bulunmustur (61).

Toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan148 as¢inin katildigi bir ¢alismadan elde
edilen sonuglara gore; ascilarin yaslart 18-55 yil arasinda degismekte, ascilarin
%44,6's1 30 yas ve altinda, %40,5'1 ise ilkokul mezunudur. As¢ilarin sektorde ortalama
deneyimleri 13+0,6 yil, %48'1 10 y1l veya daha diisiik deneyime sahip olduklarini
bildirmislerdir. Arastirma sonuclar1 ascilarin %64,9' unun yetersiz beslenme bilgi

diizeyine sahip olduklarini gostermistir (72).

Bu calismada diger ¢alismalar1 destekler sekilde katilimcilarin %55,9’u (113
kisi) erkektir ve bu sonug sektorde ¢alisan kadin sayisinin erkek sayisina gore daha az
oldugu bilinirligini desteklemektedir. Katilimcilarin %32,7°si (66 kisi) diger
calismalardaki personellerle benzer yas diizeyinde ve 25-34 yas araliginda yer
almaktadir. Diger calismalara gore egitim diizeyinin daha yiiksek, %34,7’sinin
tiniversite, %33,2’sinin lise, %32,1’inin ilkdgretim mezunu oldugu gorilmistiir.
Bunun sebebi, ankete katilimi saglanan mutfak calisanlarinin TBS alaninda hizmet
veren bilylik firmalarin calisanlarindan secilmis olmasi olabilir. Katilimeilarin
%48,5’inin (98 kisi) sektordeki deneyimi 5 yildan azdir, ortalama sektdr deneyimine
gore degerlendirildiginde, diger ¢aligmalarla benzer sonuca ulasilmistir. Sektordeki

uzun ¢alisma saatleri sebebiyle oldugu diisiiniilen bekar ¢alisan orani %50,5 olarak
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belirlenmis ve katilimcilarin %79,7 gibi biiyiik bir cogunlugu herhangi bir saghk
sorunu yagamadigini iletmistir.

Katilimcilarin 2021 yilinda aylik gelirleri incelendiginde; %30,2°si gelirinin
2500 TL ve alt1, %48,5’1 2501-4000 TL arasinda olduguni sdylemistir. Beden kiitle
indeksi degerlendirmesine gore %30,7’ si normal, %53,5’1 hafif sisman ve %15,8’1
sisman kategorisindedir. Etiket okuma aligkanliklarinin soruldugunda katilimcilarin
%87,1” inin besin etiketlerini okudugu, %12,9° unun besin etiketlerini okumadig:

bulunmustur.
6.2. Etiketleme Bilgi Diizeyi

Besin etiketi okuma aligkanliklari, cinsiyet ve sosyoekonomik durumdan
etkilenmektedir (62). Etiketlemeye yonelik yapilan ¢calismalarda, kadin ve gelir diizeyi
yiiksek olan katilimcilarin besin etiketlerini okuma ve bu konuda daha bilgili oldugu
belirlenmistir (63,64). Besin etiketleri okuma ile ilgili diger bir ¢alismada, daha 6nce
yapilan caligmalar1 destekler sekilde gelir diizeyi yiiksek olan bireylerin besin
etiketlerini daha ¢ok onemsedigi bulunmustur (65, 66). Saha ve arkadaslarinin (67)
yaptig1 ¢alismada ise; bireylerin %9,8’inin etiket okuma konusuna dikkat ettigi
saptanmustir. Yetiskin kadinlarin besin etiketi ve alerjen bilgilerini okuma aligkanligin
Ol¢mek icin yapilan bir ¢aligmada da katilimcilarin %60,7’sinin besin satin alirken
iriin etiketini okudugu, sadece %20,5’inin yeterli diizeyde alerji bilgisi oldugu
belirtilmistir. Tiiketicilerin besin etiketi okuma aligkanlig1 ve alerji bilgi diizeyinin

sosyo-ekonomik durumuna gore farklilik gosterdigi bildirilmistir (66).

Bu arastirmada katilimeilarin %87,1’inin (176 kisi) etiket okuma aliskanligi
oldugu bulunmus, katilimcilarin etiket okuma aliskanliginin diger arastirmalardaki
katilimcilara gore daha yiiksek bulunmasi sebebinin; bu arastirma katilimcilarinin
sadece kurumsal TBS firmalarinin personellerinden olugsmasindan kaynaklandigi
diisiiniilmistiir. Katilimeilarin; cinsiyetine, yasina, egitim durumuna, meslegine,
sektordeki deneyimine, medeni durumuna, aylik gelirine, herhangi bir hastaliginin
olma durumuna, BKI ve etiket okuma aliskanligina gére etiketleme diizenlemelerine
iliskin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi bulunmustur
(p>0,05). TBS personellerinin etiketleme bilgi diizeylerinin artirilmasi i¢in egitim

planlamalar1 yapilmasi énemlidir.
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6.3.  Alerjen Bilgi Diizeyi

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslardan hizmet alan besin alerjisi olan
tiikketiciler, tiikettikleri besinlerin igerik bilgisine dogrudan ulagamamaktadir. Bu
nedenle besin alerjisi olan tiiketiciler i¢in toplu beslenme hizmeti almak oldukea riskli
bir durum olmaktadir. Tiiketiciler toplu beslenme hizmeti veren bir isletmede yemek
hizmeti alirken farkinda olmadan bir ve birden ¢ok alerjene maruz kalabilmektedir

(68).

Besin alerjisi olan turistler {izerinde yapilan bir ¢alismada, havayolu
sirketlerinin yolcularina besin alerjisi hakkinda bilgi vermesine ragmen, bu konuda
tiretim alanlarinda besin alerjisini dnlemeye yonelik bir uygulamalarinin olmadigi
belirlenmistir. Aragtirmaya katilan ti¢ farkli lokasyondaki otel mutfaklarinda ise besin
alerjisine uygun menil ve iiretim uygulamalarinin olmasi sebebiyle ilgili otellerin besin
alerjisi olan turistler i¢in 6nemli bir miisteri potansiyeli kazandiklar1 saptanmistir (69).
Kisilerin turistik gezilerindeki beslenme deneyimlerini incelemek amaciyla yapilan bir
baska calismanin sonuglarina gore; besin alerjisi ve besin intoleransi olan kisilerin
besin etiketlerine giiven duyamadiklari, toplu beslenme hizmeti veren kuruluslara
kars1 tedirginlik hissettikleri ve besin alerjisi olmayan kisilerin alerjisi olan bireylerle

empati kuramadiklar1 goriilmiistiir (70).

Tiirkiye’de bulunan resort otellerde ¢alisan as¢ilarin besin alerjilerine iliskin bilgi,
tutum ve uygulamalarini belirlemek amaciyla anket yontemiyle yapilan bir caligmada,
514 asciya ulasilmig ve ascilarin beslenme bilgi diizeyleri ile cinsiyet ve medeni durum
arasinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik géstermemistir. Ascilarin yas ve mesleki
deneyimlerine gore beslenme bilgi diizeylerinin istatistiki acidan anlamli bir farklilik
gostermedigi, asgilarin beslenme bilgi diizeylerinin yas ve mesleki deneyime gore
degismedigi belirlenmistir (61).

Bu c¢alismada katilimcilarin; yasina, egitim durumuna, meslegine, sektordeki
deneyimine, medeni durumuna, aylik gelirine, herhangi bir hastaliginin olma
durumuna, BK1 ve etiket okuma aligkanligina gore alerjen etiketlemesine iliskin bilgi
diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gdstermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Cinsiyete gore alerjen etiketlemesine iligkin bilgi diizeylerinin ise anlamli farklilik
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gosterdigi  bulunmustur. Kadmlarin bilgi diizeyleri erkeklerden daha yiiksektir
(p<0,05).
Bu sonuca gore besinleri hazirlayan mutfak personelinin alerjenler konusunda bilgi

diizeyinin artirilmasi ve besin alerjisi bilgilerinin siirekli yenilenmesi gerekmektedir.

6.4. Alerjen Capraz Kontaminasyonuna Iliskin Bilgi Diizeyi

Besinlerin kendisinde dogrudan bulunmayan, iiretim ve depolama gibi siiregler
sirasinda bulag sonucu besinlerde bulunan gizli alerjenler, alerji veya hassasiyeti olan

bireyler i¢in hayati 6nem tasimaktadir.

Alerjenlerle ilgili yapilan bir ¢alismada, besin alerjisi vakalarinin yaklagik
%?25’1nin, besinlerde bulunan gizli alerjenler nedeniyle oldugu belirlenmistir. Bu
alerjik reaksiyonlarin daha c¢ok besinlerde bulunan gizli alerjenler ve alerjen

kontaminasyonu sebebiyle ortaya ¢iktig1 bilinmektedir (73).

Dogal olarak alerjen olmayan besinlerin ¢apraz kontaminasyona ugramasi,
besin  zincirinin her asamasinda, yetistirilmelerinde, hasat edilmesinde,
depolanmasinda veya islenmesinde ortaya ¢ikabilecek bir risk unsurudur. Besin
tireticileri, alerjen ve alerjen olmayan besinlerin iiretimi ve depolanmasi i¢in ortak
ekipman ve ortak tesisler kullanabilmektedir. Bu durum da ¢apraz kontaminasyona ve
alerjen olmayan besinin, alerjen bir besine doniigmesine neden olmaktadir (74).
Ornegin; yulaf alerjen bilesen olarak gliiten icermemesine ragmen, Koerner ve
arkadaslar1 (75) tarafindan Kanada’da yapilan bir calismada, piyasadan farkl
zamanlarda alinan yulaf numunelerinin %88’inin 20 ppm’in {izerinde gliiten i¢erdigi
saptanmustir. Italya’da yapilan bir ¢alismada ise, piyasadan alinan 5 yulaf 6rneginden
4’1inilin gliiten kontaminasyonuna maruz kaldigi bulunmustur (76). Yapilan ¢aligsmalar
yulafin ¢ogunlukla gliiten iceren diger tahillarla temas sonucu bulasa ugradigini
gostermektedir. Yulaf numunelerindeki gliiten ¢capraz kontaminasyonlarinin; tiretimde
tarlada, hasat sonras1 depolanmasi, islenmesi ve paketlenmesi gibi agsamalarinda gliiten
iceren tahillardan meydana gelen capraz kontaminasyon sonucu olabilecegini
vurgulanmaktadir (75,76). Gliitensiz {iriin satis1 yapan firinlar, normal bugday unu
kullanim miktarinin fazlaligi géz Oniinde alindiginda, gliitensiz {riinlerin iiretimi
acisindan gliiten ¢apraz kontaminasyonu i¢in biiylik risk tagimaktadir (77). Ayrica

iriin 6rneklerinin toplanarak analiz edildigi calismalarda, firmlarin %64 liniin en az
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bir tane gliiten ile kontamine olmus {iriin satig1 yaptig1 belirlenmistir (77). Firin,
pastane gibi isletmelerin ¢aligma ortami goéz Onilinde bulunduruldugunda, capraz
kontaminasyon nedeniyle bugday unundan iiretilen iiriinlerden gliitensiz iirlinlere
gliiten kontaminasyonu olma ihtimali yiiksektir. Yapilan ¢alismalar sonucu, gliitensiz
firincilik tirinlerinde belirlenen gliiten diizeyleri 6nlem alinmasini gerektiren ciddi bir

sonugtur (77).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar, ¢apraz kontaminasyon nedeniyle
alerjik reaksiyonlarin siklikla gozlendigi kurumlar arasindadir. Birgogu Oliimle
sonuclanan besin alerjisi reaksiyonlarinin biiylik bir boliimiiniin yemekhane ve
restoranlarda hazirlanan yemekler sebebiyle meydana geldigi yapilan caligmalarda
belirtilmistir (54,78). Besin alerjisi sebebiyle anafilaksiye bagli 6liimle sonuglanan
vakalarin incelendigi bir ¢calismada; 32 vakanin yaklasik %75’inin ev disinda, toplu
beslenme hizmeti veren kurumlarda meydana geldigi goriilmiistiir (78). Eigenmann ve
arkadaslar tarafindan (79) yapilan bir anket ¢aligmasinda ise, besin alerjisine maruz
kalan 51 bireyin %]17,6’'nin restoranlarda, %15,7’sinin okullarda, %3,9’unun
hastanelerde verilen toplu beslenme hizmeti sirasinda alerjene maruz kaldigi
belirlenmistir. Alerjik vakalarin %21,1’inin ise besinin pisirilmesi sirasinda meydana
gelen alerjen kontaminasyondan kaynaklandig1 bildirilmistir. Ozellikle besin hazirlik
alanmin kisith oldugu, alan ve ekipmanlarin ortak kullanildigi mutfaklarda ¢apraz
kontaminasyon meydana gelebilmektedir (68). Yapilan bir ¢alismada, toplu beslenme
hizmeti alirken meydana gelen 106 alerjik vakanin %?22’sinde, besinin
hazirlanmasinda kullanilan ortak ekipman ve servis malzemelerinden meydana gelen
capraz kontaminasyondan kaynakli maruziyet oldugu bildirilmistir (54). Yapilan
caligsmalar toplu beslenme yapan kurum personellerinin alerjenler konusunda yeterli
bilgiye sahip olmadiklarii gostermektedir (81,82). Yapilan bagka bir caligmada,
katilimcilarin  %28,57°si kizarmis besinlerin, besin alerjisi olanlar i¢in tehlikeli
olmasimin nedeninin diger besin proteinleri ile ¢apraz temastan kaynaklanabilecegi

konusunda bilgi sahibi oldugu bulunmustur (83).

Kafe ve restoran isletmecilerinin alerjen bilgi diizeyini 6l¢mek icin yapilan bir
calismada, ankete katilan 124 isletmecinin %20’si c¢apraz kontaminasyon riski

olmadigint diisiindiigii i¢in, agik biife servisini alerjen miisteriler icin gilivenli
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buldugunu belirtmistir. Katilimeilarin %18’1 hazir yemek icerisinden alerjen besinin
cikarilmasiyla yemegin alerjen miisteri i¢in giivenli hale gelecegini, %7’si ise kiiclik
miktarlardaki alerjen besinin, alerjisi olan miisteri tarafindan tiiketilmesinin giivenli
oldugunu belirtmistir (84). Brezilya’da ¢6lyak hastalar1 tarafindan siklikla tiiketilen ve
tarifesinde gliiten icermeyen bir besin olan fasulye yemeginin, restoranlardan toplanan
orneklerinde gliiten ¢apraz kontaminasyonu degerlendirilmistir. Yirmi restorandan
toplanan fasulye ornekleri analiz edilmis, drneklerin %45’inden en az birinin gliiten

kontaminasyonuna ugramis oldugu vurgulanmistir (85).

Bu ¢alismada; katilimcilarin cinsiyetine, yasina, egitim durumuna, sektérdeki
deneyimine, medeni durumuna, herhangi bir hastaligimin varhgina, BKI ve etiket
okuma aligkanligina gore alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligskin bilgi
diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi goriilmiistiir (p>0,05).
Katilimcilarin meslegine ve aylik gelirine gore alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna
iligkin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gosterdigi belirlenmistir (p<0,05).
Ascibasilarin alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligkin bilgi diizeylerinin yonetici
ve asc1 yardimer katilimcilara gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Sektordeki
pozisyona yonelik gelir diizeyi géz onilinde bulundurularak; gelir diizeyi 4.001 TL ve
tizeri olan katilimcilarin alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iligkin bilgi
diizeylerinin, gelir diizeyi ve pozisyonu daha diisiik olan katilimcilara gore daha
yliksek oldugu bulunmustur (p<0,05). Bu beklenen bir sonugtur.

Katilimcilar1 toplam test puanlar1 10 puan olan; etiketleme diizenlemelerine
iligkin bilgi testinden (5,96+1,37), alerjen etiketlemesi bilgi testinden (5,70+2,17) ve
alerjenlerin ¢capraz kontaminasyonuna iligkin bilgi testinden (5,22+1,66) puan aldiklari
belirlenmistir. Konudaki bilgi diizeylerini artirmaya yonelik 6zellikle alerjen ve
alerjenlere yonelik ¢apraz kontaminasyonuna iligskin yeni yonetmelik ve uygulamalar
hakkinda siirekli egitim planlamalar1 yapilmalidir.

Calismanin  kisitlayict  etmenleri arasinda en Onemlisi, sonuglarin
karsilastirilmast i¢in benzer ¢aligmalarin bulunmamasi ve bu konuda gelistirilmis bir
Olcek olmamasidir. Bir diger kisitlayict etmen ise uygulamanin katilimcilarla
arastirmacinin birebir telefon yoluyla ve yiiz yiize goriismelerle yapilmasi nedeniyle
Covid-19 pandemi doneminden kaynaklanan katilimci sayisini artirmada yasanan

zorluklar olmustur.
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7. SONUC VE ONERILER

Istanbul’da hizmet veren toplu yemek firmalarinda gorevli personellerin
etiketleme, alerjen ve ¢apraz kontaminasyon bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla

planlanmis bu arastirmanin sonucunda elde edilen veriler agagida 6zetlenmistir:

1. Calismayr olusturan Orneklemdeki katilimeilarin %55,9’u erkek, %44,1’si
kadindir.

2. Toplu beslenme sistemleri ¢alisanlar ile yapilan arastirmaya 44 asg¢ibasi, 61
yonetici, 97 asc1 yardimcist dahil edilmistir.

3. Katilimcilarin %20,3°1 24 yas ve altinda, %32,7’si 25-34, %25,3°1i 35-44 yas
araliginda, %21,7’s1 45 yas ve lizeri olup, %50,5°1 bekar, %49,5°1 evlidir.

4. Egitim diizeylerine gore simiflandiginda; katilimcilarin %34,7’si1 tiniversite,
%33,2’si lise, %32,2’si ilkogretim mezunudur.

5. Toplu beslenme c¢alisanlarinin %48,5’1 5 yildan daha az, 51,51 5 yildan fazla
deneyimli olarak belirlenmistir.

6. Katilimcilarm 2021 yilinda aylik gelirleri incelendiginde; %30,2°si gelirinin
2500 TL ve alt1, %48,5°12501-4000 TL arasinda, %21,3’{i ise 4000 TL ve tizeri
oldugunu soylemistir.

7. Katilimeilarin %79,7°s1 herhangi bir kronik hastaligi bulunmadigi, %20,3°1i ise
kronik bir rahatsizliginin bulundugunu ifade etmistir. Arastirmaya katilan toplu
beslenme calisanlarmin BKI degerlendirmesine gore %30,7’ sinin normal,
%53,5’inin  hafif sisman ve %]15,8’inin sisman kategorisinde oldugu
bulunmustur.

8. Etiket okuma aligkanliklarinin degerlendirmesine gore katilimeilarin %87,1° 1
besin etiketlerini okumakta, %12,9’ u besin etiketlerini okumamaktadir.

9. Toplam test puanlari 10 puan olan; etiketleme diizenlemelerine iliskin bilgi
testinden 5,96+1,37, alerjen etiketlemesi bilgi testinden 5,70+£2,17 ve
alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iliskin bilgi testinden 5,22+1,66 puan

aldiklar1 tespit edilmistir.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Etiketlemeye iliskin ifadelere verilen cevaplarin dagilimi incelendiginde
katilimcilarin en fazla dogru cevapladiklar: ifade %88,6 oraniyla “Etiketleme
tebligine gore bilesenler listesi zorunlu etiketlenmelidir” ifadesidir.
Katilimcilarin; cinsiyetine, yasina, egitim durumuna, meslegine, sektordeki
deneyimine, medeni durumuna, aylik gelirine, herhangi bir hastaliginin olma
durumuna, BKI ve etiket okuma aliskanligina gore etiketleme diizenlemelerine
iliskin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi bulunmustur
(p>0,05).

Alerjen etiketlemesine iliskin katilimcilarin en fazla dogru cevapladiklari ifade
%73,3 oraniyla “Havyar iceren iiriinlerin etiketlenmesine gerek yoktur”; en
fazla yanlhs olarak cevapladiklar ifade %31,2 oranmyla “Et/Kiyma igeren
iriinlerin dana/koyun olarak etiketlenmesi gerekir” olmustur.

Katilimcilarin; yasina, egitim durumuna, meslegine, sektordeki deneyimine,
medeni durumuna, aylik gelirine, herhangi bir hastaliginin olma durumuna,
BKI ve etiket okuma aliskanlifina gore alerjen etiketlemesine iliskin bilgi
diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).
Katilimeilarin cinsiyetine gore alerjen etiketlemesine iligkin bilgi diizeylerinin
anlamli farklilik gosterdigi bulunmustur, kadinlarin bilgi diizeyleri erkeklerden
daha yiiksek oldugu goriilmistiir (p<0,05).

Alerjenlerin c¢apraz kontaminasyonuna iliskin ifadelere verilen cevaplarin
dagilimi incelendiginde, katilimcilarin en fazla dogru cevapladiklar ifade
%71,3 oraniyla “Patatesli tavuk yemeginde tavuga alerjisi olan bireye sadece
patateslerinden verilebilir” olmustur.

Katilimcilarin cinsiyetine, yasina, egitim durumuna, sektérdeki deneyimine,
medeni durumuna, herhangi bir hastaligmin varligina, BKI ve etiket okuma
aligkanligina gore alerjenlerin ¢apraz kontaminasyonuna iliskin bilgi
diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik géstermedigi belirlenmistir (p>0,05).
Katilimcilarin - meslegine ve aylik gelirine gore alerjenlerin ¢apraz
kontaminasyonuna iligkin bilgi diizeylerinin istatistiksel olarak farklilik
gosterdigi  belirlenmistir  (p<0,05). Ascibasilarin  alerjenlerin  ¢apraz
kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeylerinin yonetici ve as¢1 yardimci

katilimcilara gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.
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18. Sektordeki pozisyona yonelik gelir diizeyi géz onlinde bulundurularak; gelir
diizeyi 4.001 TL wve iizeri olan katilmcilarin alerjenlerin ¢apraz
kontaminasyonuna iliskin bilgi diizeylerinin, gelir diizeyi ve pozisyonu daha

diisiik olan katilimcilara gore daha yiiksek oldugu bulunmustur (p<0,05).

Oneriler

1- Bukonuda yapilacak ¢alismalar icin gegerliligi ve glivenilirligi kanitlanmis
Olcekler gelistirilmesi gerekliligi,

2- Toplu beslenme yapan kuruluslarda besin {iretim asamalarinda alerjen
capraz kontaminasyon kaynaklarinin belirlenerek, alerjen besinler ve
capraz kontaminasyonlar ile ilgili personellerin kolay uygulayabilecegi
formlar ve menii etiketleme ¢alismalarinin artirilmasi,

3- Toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslarda, hizmetin beklenen kalitede
stirdiiriilebilmesi i¢in niteliksiz bir personelin kuruma verebilecegi zararlar
diisiiniilerek, personellere verilen egitimler gider olarak degil isletmeye

yatirim olarak algilanmasi,

Besin alerjenlerinin {ilkemizdeki sikliginin saptanmasi, gida giivenliginin
saglanmasi, toplumun bilinglendirilerek koruyucu 6nlemlerin alinmasi gerekmektedir.
Tim bunlar goz oniine alindiginda, alerjen yiyeceklerin igeriklerinin meniilerde agik
sekilde yazilmasi, toplu beslenme sistemlerinde g¢alisan tiim personellere giincel

mevzuatlar konusunda siirekli egitimler verilmesi 6nerilmektedir.
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9. EKLER

EK 1 TEZ ANKETI

Tarih:

TOPLU BESLENME SiISTEMLERI CALISANLARININ
ALERJENLERE YONELIK ETIKETLEME VE CAPRAZ
KONTAMINASYON KONUSUNDAKI BiLGi DUZEYLERININ
BELIRLENMESI

Bu calisma, Diyetisyen Minel Cetin tarafindan ytiriitiilen bir yiiksek lisans
arastirma ¢alismasidir. Anketi doldurarak bu ¢alismaya tamamen goniillii olarak
katilyyorum ve istedigim zaman yarida kesip ¢ikabilecegimi biliyorum. Verdigim
bilgilerin bilimsel amaclh yayimlarda kullanilmasini kabul ediyorum.

KATILIMINIZ ICIN TESEKKURLER.

A. GENEL TANIMLAYICI OZELLIKLER

1. Cinsiyet
a) Erkek b) Kadin

2. Yas aralig1 (y1il)
a) <24
b) 25-34
c) 35-44
d) >45

3. Egitim durumu
a) Ilkdgretim
b) Lise
c¢) Lisans
d) Lisansiisti

4. Meslek

a) Ascibasi b) Yonetici ¢) As¢1 yardimeist
5. Bu sektorde (hazir yemek) toplam deneyiminiz

a) <5yl

b) 5-10 yil

¢) 10 y1l ve tlizeri
6. Medeni durum
a) Bekar b) Evli
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7. Gelir diizeyi
a) <2500 TL
b) 2501-4000 TL
¢) 4001 TL ve iizeri

11. Doktor tarafindan tanis1 konmus herhangi bir hastaliginiz var mi?
a) Hayir
b) Evet
Evet ise hastaligimiz (.......................... )

12. Agirlik ve boy uzunlugunuzu belirtiniz.
a) Viicut agirligi................ kg  b) Boy uzunlugu................ cm

13. Aligveris yaparken aldiginiz besinlerin lizerindeki etiketlere dikkat eder misiniz?

a) Evet b) Hayir
B. ETIKETLEME DUZENLEMELERINE AIT BiLGI TESTI

Sectiginiz cevabi daire igerisine aliniz (D: Dogru, Y: Yanlis).

1. Etiketleme tebligine gore bilesenler listesi zorunlu etiketlenmelidir.

2. Etiketleme tebligine gore besinlerde besin dgesi igeriginin
bildirilmesi zorunludur.

3. Etiketleme tebligine gore firmalarin mali bildirimleri
etiketlenmelidir.

4. Etiketleme tebligine gore firmalar besinlerin mensei tilkelerini
bildirmelidir.

5. Etiketleme tebligine gore hazir yemekte yazi tahtalari/brostirlerle
bilgi verilebilir.

6. Etiketleme tebligine gdre mail yoluyla tiiketiciye bilgi verilebilir.

7. Etiketleme tebligine gore islenmemis kok yumrular etikette
bildirilmelidir.

8. Etiketleme tebligine gore taze sebze meyvelerin etiketlenmesine
gerek yoktur.

9. Etiketleme tebligine gore saf fermente {iriinler, saf tereyag
etiketlenmelidir.

10. Etiketleme tebligine gore kuru baklagillerin etiketlenmesi gerekli
degildir.

ol Bl B B o ] B S

Cevap Anahtari: 1.D 2.D 3.Y 4.D 5.D 6.D 7.Y 8.D 9.Y 10.D

C. ALERJEN ETIiKETLEMESINE AiT BiLGI TESTI
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Sectiginiz cevabi daire igerisine aliniz (D: Dogru, Y: Yanlis).

1. Corek otu etiketlenmesi gereken alerjenlerdendir. D |Y

2. Et/Kiyma igeren liriinlerin dana/koyun olarak etiketlenmesi gerekir. |D | Y

3. Donuk 1spanak etiketlenmesi gereken alerjen bir besin iken taze D |Y
1spanak alerjen degildir.

4. Havyar igeren iiriinlerin etiketlenmesine gerek yoktur. D |Y

5. Ton balikli salata ve baligin etiketlenmesi gerekli degildir. D |Y

6. Piring pisince gliiteni kayboldugundan piringli yemeklerin D |Y
etiketlenmesi gerekmez.

7. Arpa ununda gliiten bulunmadigindan igerdigi liriinler etiketlenmez. | D | Y

8. Sehriye corbasi yiiksek sicakliklarda pisirildiginden alerjen D |Y
etiketlemesi gerekmez.

9. Findikli kurabiyede findik disinda etiketlenmesi gereken alerjen D |Y
bulunmamaktadir.

10. Tar¢in iceren her iiriin alerjen bakimindan etiketlenmelidir. D |Y

Cevap Anahtari: 1.Y 2.Y 3.Y 4.Y 5.Y 6.Y 7.Y 8.Y 9.Y 10.Y

D. ALERJENLERIN CAPRAZ KONTAMINASYONUNA AIiT BiLGI TESTI

Sectiginiz cevabi daire igerisine aliniz (D: Dogru, Y: Yanlis).

1. Besinlerde alerjen kontaminasyon riski hasat evresinde baslar.

2. Besinlerde alerjen kontaminasyon riski depolama evresinde
baslar.

w

Dogru mal kabul iglemi alerjen kontaminasyonunu azalir.

4. Uretim sirasinda alerjen kontaminasyon riski ortadan kalkmig
olur.

wilw)

<< =< <

5. Dogal histamin i¢eren baliklarda ¢apraz kontaminasyona bagli
alerjen olur.

=

&

Yenilebilir yaglar alerjene sebep olabilecek yan tiriinlerdendir.

7. Hidrolize proteinler alerjene sebep olacak yan iirinlerden
degildir.

wilw)

9

Seftalide alerjen bilesenler polenler sebebiyle olabilir.

L

Polen kontaminasyonu nedeniyle yer fistig1 alerjendir.

10. Patatesli tavuk yemeginde tavuga alerjisi olan bireye sadece
patatesleri verilebilir.

wllwliw)

<< <

Cevap Anahtarni: 1.D 2.Y 3.D 4.Y 5.Y 6.D 7.Y 8.D 9.Y 10.Y
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