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ONSOZ

Insanlik tarihinin basmndan itibaren, ¢esitli nedenlerle insanlar bulunduklar1
yerlerden ayrilmakta ve yer degisimi yapmaktalardir. Turizm olaymin eski ¢aglardan
beri var oldugu diisiiniilmektedir. Diinya genelinde turizm hareketlerine katilimlar ve
bu katilimlardan elde edilen gelirler her gecen giin artis gostermektedir. Bu artiglara
paralel olarak turizm olaymim 6nemi de ayni sekilde artmaktadir. Turizm olayma
katilan kisilerin, katilim1 sonlandirana kadar bir takim istek ve ihtiyag¢lar1 olmaktadir.
Hi¢ siiphesiz, istekler ve ihtiyaclar sinirsiz olsa da kendi yerinden ayrilmis olan
kisilerin bazi temel ihtiyaclar1 olmaktadir. Bu ihtiyaclarin en basinda da barmma ve
beslenme ihtiyaglar1 gelmektedir. Tam da bu noktada turizm sekt6riiniin en 6nemli
ayaklarindan birini olusturan konaklama isletmeleri karsimiza ¢ikmaktadir.
Konaklama igletmeleri, hizmet aliminda bulunacak kisilerin, barinma ve ¢alismanin

da konusunun temeli olan, beslenme ihtiyaglarina cevap vermektedir.

Turizm olayma katilimlar1 arttiran faktorler gibi, insanlarin  bazi
aliskanliklarini, yasayis bigimlerini, beslenme tarzlarmi ve rahatsizliklarini degistiren
bir takim faktorler meydana gelmis hatta bu faktorler birbirleriyle baglantili
olmustur. Yasanan degisimlerin de etkisinin oldugu diisiiniilen, gida alerjisi
rahatsizligini gorilme sikligi giderek artmaya baslamistir. Gida alerjisine sahip
kigilerin ve ailelerin hayat Kkalitesi olumsuz etkilenmektedir. Artmakta olan gida
alerjisi rahatsizliklar1 bir halk saglig1 sorunu olma yolunda ilerlemektedir. Gida
alerjisi hafif sorunlara yol agabilecegi gibi ciddi ve ani Gliimlere yol agabilecek
potansiyele sahip olmaktadir. Hayati tehdit eden, ani Olimlere yol agan alerji
rahatsizliginin (anafilaksinin) en 6nemli nedenlerinden birinin gida alerjisi olmast,
konunun Onemini gostermektedir. Anafilaksi ile sonuglanan gida alerjisi
rahatsizliklarmin ¢ogunlukla gida hizmetinin oldugu isletmelerde gerceklestigi
bildirilmektedir. Bu noktada oncelikle insan hayatinin s6z konusu olmasi mutfak
birimine énemli sorumluluk yiiklemektedir. Isletmeler i¢in mal ya da hizmetten ¢ok
deger satisinin s6z konusu oldugu, yiiksek rekabetin bulundugu, bilingli, saglikli
beslenmeye 6nem veren, kalite bekleyen miisterilerin arttig1 bir ortamda konaklama
isletmelerinde mutfak biriminde, yOneticiler ve tiim calisanlara hayati gorevler

diismektedir. Mutfak birimi dogrudan memnuniyette, karlilikta, devamlilikta ve



yasalar karsisinda son derece sorumlu olmaktadir. Gida alerjisi konusunda,
konaklama igletmelerinin mutfak birimlerinin en iist yonetimden, en alt ¢alisanina

kadar bilgi sahibi olmali ve konu hakkinda 6zenli ¢aligmalidirlar.

Lisansiistii tez konusunun ortaya ¢ikmasini saglayan, ¢alisma konusu bulma
ve se¢meden baglamak iizere, calismalarimin biitiin siiresince yardimlariyla beni
gelistiren, katki saglayan ve tiim kararlarimi destekleyen, zaman ayiran, kiymetli
danismanim Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT'a, Oncelikle sonsuz sevgi, saygi ve

tesekkiirlerimi sunarim.

Lisansiistii tez calismamda zaman fark etmeksizin bana vakit ayiran,
calismamin olusum siirecinde, ¢cok onemli katkilari, kiymetli fikir ve goriisleriyle
calismaya yon veren Dog. Dr. Giilay OZDEMIR YILMAZ’ hocama sonsuz sevgi,
sayg1 ve tesekkiirlerimi sunarim.

Tez calismamda bilgi ve desteklerini esirgemeyen Prof. Dr. Murat
DOGDUBAY, Dog¢. Dr. Goksel Kemal GIRGIN ve Ars. Gor. Dr. Musa OFLAZ
hocalarima sonsuz sevgi, saygi ve tesekkiirlerimi sunarim.

Hayatimdaki zorlu siireclerde yanimda olan, benden maddi, manevi ve
psikolojik desteklerini esirgemeyen, calismalarima her zaman katki saglayan,
aldigim her kararda yanimda olan, giizel kalbini bana hediye etmis olan nisanlim
Bahar KAY A’ya ¢ok tesekkiir eder, sevgilerimi sunarim. Her zaman maddi, manevi
desteklerini benden esirgemeyen, bana her konuda giivenen, geg¢misimde, bu
giinimde ve gelecegimde izleri olan babam Aydin KILINC, Annem Habibe
KILINC, kardesim Nazim KILINC’a sonsuz sevgilerimi, tesekkiirlerimi sunarim.

Bana son derece 6zen gosteren, benden sevgilerini ve desteklerini bir an olsun
esirgemeyen, sevgili babaannem Sevim KILINC’a ve dayim Naim DONMEZ’e beni
zorlu siiregclerimde asla yalniz birakmayan, manevi kardesim Sevket Giirbiiz
BOZOGLU’na tesekkiirii her zaman bir borg bilirim.

Calismanin verileri i¢in yogun is temposu arasinda vakit ayirip anket dolduran
tim katilimcilara ve katilim saglanmasi i¢in ¢aba gosteren tiim otel ve mutfak

calisanlarina sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

BALIKESIR, 2022 Ayta¢ KILINC



OZET

KONAKLAMA ISLETMELERINDE MUTFAK CALISANLARININ GIDA
ALERJISI BILGI DUZEYLERI, TUTUMLARI VE DAVRANISLARI
UZERINE BiR ARASTIRMA

KILINC, Aytac
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal
Tez Damismani: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT
2022, 110 Sayfa

Konaklama igletmelerinde mutfak, isletmenin temel hizmetlerini saglayan
onemli birimlerinden biri olmaktadir. Bu birimin, iyi yapilandirimis bir mutfak
organizasyonuna sahip olmasi dnem arz etmektedir.

Gida alerjileri konaklama igletmeleri i¢in 6nem arz eden bir konu olmaktadir.
Gida alerjisi diinya genelinde artmakta olan bir halk sagligi sorunu olarak ortaya
cikmaktadir. Yasanan gida alerjisi rahatsizliklarinin biiyiik kismi ev disinda gida
tiketimi  yapildigi  esnada  gerceklesmektedir. Konaklama isletmelerinde
gergeklesebilecek gida alerjileri 6nemli bir problem olarak goriilmektedir.

Bu ¢alismanin amaci, Balikesir ilinde bulunan, 4 ve 5 yildiz standardina sahip
olan, otel isletmelerinin mutfak birimi ¢alisanlarmin gida alerjisi konusu hakkinda
bilgi, tutum ve davramig diizeylerini belirlemektir. Balikesir ili ve ilgelerinde
belirlenmis olan kriterlere uygun 19 adet otel isletmesi tespit edilmis, veri toplama
stirecinde 4 adet otel isletmesi kapali oldugundan 15 farkli otelin mutfak birimi
calisanlarindan Nisan-Mayis 2022 tarihleri arasinda veri toplanmistir.

Aragtirmada veri toplama araci olarak bes boliimden olusan anket formu
kullanilmustir. Birinci boliim; demografik bilgilere iliskin 4 sorudan; ikinci bolim, is
yasamina dair 8 sorudan; liglincii boliim, gida alerjisine iligkin bilgi ifadelerini igeren
17 sorudan; dordiincii boliim, gida alerjisi ile ilgili tutumlar1 kapsayan 15 sorudan;
besinci boliim, gida alerjisi ile ilgili uygulamalari igeren 13 sorudan olusmaktadir.

Vv



Aragtirma sonucunda katilimcilarin orta derece bilgiye, orta derece tutuma ve
diistik riskli uygulamalara sahip olduklar1 belirlenmistir. Bilgi, tutum ve davranis
puanlar1 arasinda diisiik diizeyde anlamli iligkiler tespit edilmistir. Ayrica bilgi
puanlarinda yas, medeni durum, gorev, egitim alma, egitim alma yeri ve turizm
egitimi degiskenleri agisindan anlamli farkliliklar bulunmustur. Tutum puanlarinda
Ogrenim durumu, gorev, hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi ve egitim alma yeri
degiskenleri bakimmdan anlamli farkliliklar bulunmustur. Davranis puanlarinda ise
hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi ve egitim alma yeri degiskenleri bakimindan

anlamli farkliliklar bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Konaklama Isletmeleri, Mutfak Calisanlar;, Gida

Alerjisi, Balikesir.
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ABSTRACT

A RESEARCH ON FOOD ALLERGY KNOWLEDGE LEVELS, ATTITUDES
AND BEHAVIORS OF KITCHEN EMPLOYEES IN ACCOMMODATION
FACILITIES

KILINC, Aytac
Master Thesis, Department of Tourism Management
Advisor: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT
2022, 110 pages

In the accommadation establishments, kitchen has been the one of the
important units which provide basic services. So, it is important for this unit to have
a well-structured kitchen organisation.

Food allergies is crucial subject for the accommadation establishments. Food
allergie has emerged public health issue, that increases around the world. The big
part of the experienced food allergies take place at the outside of the house while
consuming food. Probable food allergies in the accommadation establishment are
considered as an important problem.

The purpose of this study is to determine about some information, attitude
and layout by surveying the workers of the kitchen unites of hotel establishments that
has 4 or 5 star standards located in Balikesir. In compliance with these standards
there are 19 hotel establishments which is determined. Since 4 hotel establishments
are closed, The data have been collected from workers of 15 hotels between April
and May 2022 in this process.

Survey forms comparised of 5 parts are used as a data collecting tool. The
first part included 4 questions related to demographical information. The second part
consists of 8 questions related to occupational life. The third part contains 17

questions related to states of information on food allergies. The fourth part has 15

vii



questions as to attitudes of food allergies. The fifth part is made up of 13 questions
which are about implementation related to food allergies.

As a result of this research, participants are determined to have moderate
attitudes, moderate information and low risky applications. Reasonable releations
are established between information, attitude and manner in low level. Furthermore,
meaningful distinctions are detected in terms of age, marital status, mission,
traineeship and the place of traineeship and tourism education variables in the
information level. In attitude points reasonable differences are found in terms of
education status, mission, service time, food allergie education, the place of the
education. In the manner points, important distinctions are found in terms of service

time, food allergie education, the place of the education.

Keywords: Accommodation Businesses, Kitchen Workers, Food Allergy,

Balikesir.
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1. GIRIS

Diinya geneli ve Tiirkiye acisindan bakildiginda, turizm hareketlerine dahil
olan turist sayilar1 ile bu hareketlerden dolay1 elde edilen gelirlerde hizli bir artis
yasanmaktadir. Bu durum neticesinde, konaklama isletmelerinin O6nemi de

gelismelere paralel olarak artmaktadir (Dogdubay ve Karan, 2017, s. 10).

Konaklama isletmeleri, hizmet endiistrisinin en 6nemli sektorlerinden biri
olan agrrlama isletmeleri igerisinde yer almakta ve agirlama sektoriinden
bahsedilince daha ¢ok ticari amac¢ giiden konaklama isletmeleriyle, yiyecek-igecek
hizmeti sunan isletmeler 6n plana ¢ikmaktadir (Sokmen, 2003, s. 19). Konaklama
isletmeleri, turizm isletmeleri arasinda ilk sirada yer almakta, turistik iiriin ve hizmet
iiretiminde bulunmakta, turizm olaylariyla birlikte meydana gelmekte, bu olaylara
gore sekil almakta ve farklilasmakta olan isletmeler olmaktadir (Oztas, 2002, s. 7).
Konaklama isletmelerinin tiimiinde gegerli olmak {izere ortak ve en temel
fonksiyonlar bulunmaktadir; bu konaklama isletmesi tanimlarinda da yer almakta
olan geceleme ve beslenme fonksiyonu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Met, 2016, s.

15-17).

Konaklama isletmelerinin bir fonksiyonu olan ve yiyecek-igecek
endiistrisindeki isletmelerin yonetsel fonksiyonlar1 igerisinde de yer alan “beslenme
fonksiyonu” onem arz etmektedir. 2000’li yillardan sonra saglikli ve dengeli
beslenme herkesin 6zen gosterip hassasiyet duydugu bir konu olmaktadir ve bu
noktada beslenme fonksiyonunun bazi gerekleri ortaya ¢ikmaktadir. Bu gerekler i¢in
konuda uzman kisilerin isletmede yer almasi, saglikli ve gerekli nitelikte gida
unsurlarinin  bulundugu yiyeceklerin saglanmasi, obezite, seker ve alerjik
rahatsizliklar gibi gida kaynakli hastaliklarin dikkate alinarak taleplerin karsilanmasi
gerekmektedir (Dogdubay ve Cevizkaya, 2015, s. 31).



Diinya genelinde gida alerjisi rahatsizliginin goriilme sikliginda giinden giine
artis oldugu bilinmektedir (Sampson, vd., 2018, s. 11). Gidalara kars1 alerjisi olan
kisi sayisinin artmasinin nedeni olarak, yasam kosullarinda, ¢evre kosullarinda,
beslenme ve gida tiiketimi aligkanliklarindaki degismelerin neden olabilecegi ifade
edilmektedir. Gida alerjisi, gidalarin igerisinde bulunan bir proteine, insan
viicudunun savunma mekanizmasmin yiiksek Olgiide tepki gelistirmesi seklinde
bilinmektedir (Lee ve S6zen , 2018, s. 676). Alerji kavrami, viicudun savunma
(bagisiklik) sistemi tarafindan herhangi bir maddeye normal olmayan bir tepki
gelistirmesi seklinde agiklanmaktadir. Ozellikle 2020°1i yillarda alerjilerin biiyiik bir
kismini gidaya kars1 yasanan alerjiler yani gida alerjileri olusturmaktadir (Withanage
Dona ve Suphioglu, 2020, s. 1-2). Gidalara kars1 alerjisi olan kisiler igin alerjiye
sebebiyet veren 170°den daha fazla sayida gida oldugu bilinmektedir ancak gida
alerjisi rahatsizliklarm yaklasik %90’mnin alerjiye yol acan dokuz yaygin gida ile
meydana geldigi goriilmektedir. Yaygin olarak alerjiye sebebiyet vermekte olan
gidalar; yumurtalar, susam, siit ve siit triinleri, kabuklu deniz mahsulleri, balik,
bugday, soya, fistik ve diger kabuklu yemisler gidalarindan kaynaklandigi ifade
edilmistir (Boye vd., 2012, s. 798-799).

Gida alerjisinin meydana getirdigi tepkimelerde belirtiler en basit sekliyle cilt
rahatsizliklari, solunum sistemi, sindirim sistemi rahatsizliklar1 olabilirken 6Limle
sonuglanabilen agir alerjik rahatsizlik (anafilaksi) olarak da meydana gelebilmektedir
ve dort smif seklinde kendini gosterebilmektedir (Copur, vd., 2014, s. 78). Acil
olarak miidahale edilmediginde hayati tehdit edebilecek potansiyelde olan alerjik
tepkime (anafilaksi) nedenleri icerisinde gidalarin neden oldugu alerjiler en {ist sirada
bulunmaktadir (Umasunthar vd., 2013). Hayati tehdit edecek diizeyde Oliimciil
olabilen gida alerjisi rahatsizliklarmin neredeyse yarisi restoranlarda veya gida
hizmeti sunan isletmelerde meydana geldigi bilinmekte yani gida alerjisi ani

oliimlere neden olabilmekte bu da konunun 6nemini ortaya koymaktadir (Weiss ve

Munoz-Furlong, 2008, s. 657).

Miisterilerin gida kaynakli rahatsizliklardan ve alerji gibi problemlerden
korunmasindaki en biiylik gérev ve sorumluluk mutfak birimi ¢alisanlariyla
yoneticilere ait olmaktadir. Saglikli, giivenli gida sunabilmek miisterilerin, isletmenin
ve ¢alisanlarin zarar gérmesini engellemekte, tazminat davalari, maddi kayiplar ve

itibar kayiplarini ortadan kaldirmaktadir (Radke, vd., 2016, s. 1589).



Gida hizmetleri iiretimi ve sunumu konaklama isletmeleri i¢in en Snemli
ikinci derece faaliyet alani olmaktadir. Mutfak birimlerinde g¢aliganlarin yiiksek
diizeyde becerilerinin ve bilgilerinin olmasi gerekmektedir (Medlik, 1997, s. 61-62).
Sagliga zarar vermeyen, giivenli ve kaliteli gida hizmeti saglamanin, yabanci ya da
yerli misterilerin, hizmeti aldiklar1 destinasyonu ve isletmeyi tekrar tercih etmeleri
konusunda olduk¢a 6nemli bir etkiye sahip oldugu sdylenmektedir. Miisterilerinin
saghigina zarar vermeyen, koruyan ve buna uygun hizmet sunabilen isletmeler
rekabet konusunda 6n siralarda yer almakta, imajlarini iyilestirip pazarda saglam bir

yer edinebilmektedir (Cémert, Durlu Ozkaya, ve Sanlier, 2008, s. 122).

1.1. Arastirmamin Konusu

Konaklama isletmelerinde mutfak birimi ¢alisanlarinin, gida alerjileri
hakkinda bilgi, tutum ve davranmigs diizeyleri bu arastirmanin konusunu

olusturmaktadir.

Gida alerjisi rahatsizliklarinin, kentlesmenin yayginlastig1 diinyada goriilme
siklig1 artmaktadir. Gida alerjisi konusu, gida alerjisine sahip olan kisiler ve aileleri
icin hayatlarin1 6nemli 6l¢iide etkileyen bir halk sagligi problemi olmaktadir. Hayat1
tehdit edici nitelikte 6liimciil olan (anafilaksi) gida alerjileri sebebiyle hastaneye
yatis sayilarmin da arttigi goriilmektedir (Peters vd., 2021, s. 647). Gida alerjisi
rahatsizliklarinin neredeyse yaris1 gida hizmeti bulunan isletmelerde ve restoranlarda

meydana gelmektedir (Radke vd., 2016, s. 1588).

Calisma konusu 2019 yilinda belirlenmis ve bu tarihten 6nce Tiirkiye’de gida
hizmeti sunan isletmelerde gida alerjisi konusunda yapilmis calismaya ¢ok az
rastlanmugtir (S6git vd., 2014). Arastirmact bilgisi dahilinde sinirh sayida ¢alismaya
rastlanmigtir  (Sogiit vd., 2014; Tath, 2019; Lokman 2020). Gida alerjisi
rahatsizliklar1 giderek artmakta olan bir halk saghigi sorunu haline gelmektedir.
Bununla birlikte beslenme aliskanliklari, yasayis bicimleri degismekte disarida
yemek yeme ve seyahat sikliklari da artmaktadir. Bundan dolayr gida alerjisi
konusunda farkindaligin olusmasi ve konunun Oneminin anlasilmasi 6nemli bir

problem olarak diistiniilmektedir.

Daha once yapilmis ¢alismalarda gida alerjisi konusunda gida hizmeti veren

isletmede calisanlarin ve mutfak c¢alisanlarmin konu hakkinda bilgilerinin diisiik
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diizeyde olduklar1 tespit edilmistir (Endres, Endres, ve Nizic, 2020, s. 203). Gida
alerjilerinin dogru anlagilmamasi, konaklama isletmeleri mutfaklarinda ¢aliganlarmin
gida alerjisi konusunda bilgi, tutum ve davranig seviyelerinin diisiik olmasi da bir

problem olarak goriilmektedir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligma Balikesir ilinde bulunan, 4 ve 5 yildiz standardina sahip olan, otel
isletmelerinin mutfak birimi ¢alisanlarinin gida alerjisi konusu hakkinda bilgi, tutum
ve davramig diizelerini Olclip bir takim analiz ve c¢ikarimlarda bulunmay
amaclamaktadir. Literatiire gida alerjisi farkindaligi, ¢alisma ¢esitliligi kazandirmak,
turizm sektoriinde gida alerjisi konusunun 6neminin anlagilmasi ve sektdrde bulunan

isletmeler agisindan bir bilgi kaynagi olmasi ¢alismanin alt amaclarindan olmaktadir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Konaklama isletmeleri temel bazi hizmetler saglamaktadir. Bu temel hizmetin
birini yeme-igme hizmetleri olusturmaktadir. Konaklama isletmeleri bulundugu
bolge sakinlerine, turizm faaliyetine katilanlara veya herhangi bir sebeple hizmet
talebinde bulunan kisilere bu yeme-igme hizmetini sunmaktadir. Giderek artan
seyahat faaliyetleri, gastronomi turizmi faaliyetleri konunun 6nemli ilk ayagini
olusturmaktadir. Ayrica Balikesir ili gastronomi agisindan da 6n plana ¢ikmaktadir.
Konunun ikinci 6nem arz eden ayagi ise, gida alerjisi konusunun giderek halk sagligi
sorunu haline doniismesi olmaktadir. Tim bu O6nem arz eden konularla birlikte
isletmelerin devamliligi ve kar1 i¢in yiiksek rekabet kosullarna dayanabilmesidir.
Bunlara ilave olarak yiikselen tiiketici kalite algilar1 ve beklentileri de konaklama
isletmeleri i¢cin Onem arz eden bir konu olmaktadir. Balikesir ili farkli tiirde
konaklama isletmelerine ev sahipligi yapmaktadir. Balikesir ilinde bulunan otel
tiirleri de sayfiye otelleri, sehir otelleri, termal oteller ve spa otelleri seklinde
farkliliklar gostermektedir. Her ne kadar 4 ve 5 yildiz standardina sahip olan oteller
calismanmn konusunu olustursa da konaklama amaci bakimindan siniflandirilmis
otellerin farkl tiirlerini barmdirmasi1 bakimidan kendi aralarinda farklilagsmakta bu
da arastirma i¢in alnan verilerin cesitliligini ve farkliligimi saglamaktadwr. Gida

alerjisi konusunun turizm isletmeleri bakimindan, Tiirkiye’de son derece az sayida
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calisilmig bir konu olmasi, Balikesir ilin de hi¢ c¢alisilmamis olmasi arastirmanin
onem diizeyini arttrmaktadir. Caligmada gida alerjisinin ne olduguna, gida alerjisi
kavraminin iyi anlasilabilmesine ve gida alerjisini tibbi terimlerin ag¢iklamasi

seklinde anlagilir olmasina ayrica 6nem atfedilmistir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari
Arastirmaya ait varsayimlar asagida maddeler halinde gosterilmektedir:

a) Arastirma amacina uygun olarak hazirlanan anketin, katilimcilar tarafindan

icten ve diiriist bir sekilde yanitlanacagi varsayilmistir.

b) Anket formunda yer alan ifadelerin aragtirmanin amacimna, problemine ve

alt problemlerine cevap bulma konusunda yeterli olacagi varsayilmistir.

c¢) Ulasilan 6rneklem sayisinin evreni temsil etme konusunda yeterli olacagi

varsayilmistir.

1.5. Arastirmanin Sinirhhiklan
Arastirmaya ait sinirliliklar asagida maddeler halinde gosterilmektedir:

a) Arastirma, Balikesir ili ve ilgelerinde bulunan, sadece turizm isletme
belgeli, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde gérev yapmakta olan mutfak birimi
caliganlar1 ile smirhidir. Bu kriterlere uygun oteller Balikesir’in Altieyliil, Ayvalik,

Bandirma, Burhaniye, Edremit, Gonen, Karesi, Sindirgi ilgelerinde bulunmaktadir.

b) Balikesir ili ve ilgelerinde belirlenmis olan kriterlere uygun 19 adet otel
tespit edilmis, veri toplama siirecinde 4 adet otel kapali oldugundan 15 farkli otelin
mutfak birimi ¢aliganlarindan veri alinabilmistir. Bu 15 farkli otel isletmesi, yukarida

verilmis olan ilgelerde bulunmaktadir ve hepsinden veri alinmustir.

C) Arastirma verileri Nisan-Mayis 2022 tarihleri arasinda toplanan verilerle

elde edilmistir.

d) Mevcut arastirma kuramsal gergeve agisindan ulasilabilen yazin ile

smirlidir.



e) Balikesir ilinde bulunan otellerin sayisi, Balikesir Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii’niin kayit sistemine dahil olan ve Ocak 2022 tarihinde kayitlarda olan

otellerin verisi almarak belirlenmistir.

f) Balikesir Ili icinde bulunan, turizm isletme belgesine sahip, Kiiltiir ve
Turizm Bakanligina kayitl olan, 4 ve 5 yildiza sahip otellerin mutfak calisan sayis1
kriterlere uygun tiim otellere gidilerek yapilmis goriismeler sonrasinda olusturulmus

ve oteller tarafindan verilen ¢alisan sayisi bilgileri dogru olarak kabul edilmistir.

g) Otellerde mutfak ¢alisan sayisi siklikla degisebilmekte olup arastirmanin

veri toplama donemi zamanindaki sayilar ¢galigmanin evrenini olusturmustur.

h) Konaklama isletmeleri igcerisinde mutfak faaliyetlerinin diger isletmelere
gore daha yliksek olacagi diisliniildiigiinden calisma 4 ve 5 yildizli otellerle

sinirlandirilmstir.

1.6. Tanmimlar

Mutfak: Her g¢esit gida maddesinin depolandigi, hazirlanip pisirildigi,
gerektiginde yeniden islendigi ve hazirlananlarin bazi durumlarda tiiketiminin de

yapildig fiziki alanlar seklinde tanimlanmaktadir (Enes, 2021, s. 349).

Konaklama isletmelerinde mutfak: Cok sayida kisiye hizmet saglayan,
gidalarin korundugu, saklandigi, pisirme ve hazirlama islemlerinin yapildigi, her
tiirlii mutfak ekipmanlarmin depolandigi bir birim olmaktadir (D6nmez Dogan ve

Kalinkara, 2015).

Konaklama isletmelerinde mutfak cahsanlari: Konaklama isletmesinin
mutfak biriminde gérev alan, mutfak i¢cindeki yonetim gorevinde olan as¢ibasindan
baslamak {iizere, kisim sefleri, altinda bulunan ascilar, yardimci asgilar, bulagik
gorevlileri ve meydancilar olarak bilinen personelleri kapsamaktadir (Hiz vd., 2015,

5. 12-13).

Gida: Beslenmek i¢in tliketilmekte olan yiyecek ve igecekler olarak

tanimlanmaktadir (Yasar ve Melek, 2014, s. 16).

Alerji: Viicudun bagisiklik sisteminin olusturdugu yiiksek duyarlilik
tepkimesine denmektedir (Abadoglu ve Misirhigil, 2004, s. 1).



Gida alerjisi: Bagigiklik sisteminin, alinan bir gidaya kars1 olumsuz sekilde

tepki gostermesi seklinde tanimlanmaktadir (Waserman ve Watson, 2011, s. 51).

Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) : Uretim siirecinin en
bagindan tiiketime kadar tiim asamalari tanimlanan ve Onleyici olarak gerekli

faaliyetleri kapsayan sistem olarak ifade edilmektedir (Erkmen, 2010, s. 232).



2. ILGILI ALANYAZIN

Calismanin bu kisminda konaklama isletmelerinde ve ticari mutfaklarda gida

alerjisiyle ilgili yapilmis olan ¢aligsmalar alan yazin taramasi yapilarak incelenmistir.

2.1. Kuramsal Cerceve

Kavramsal cercevede konaklama isletmelerinde mutfak, mutfak boliimii,
mutfagin organizasyon yapist ve mutfak ¢alisanlar1 konularina yer verildikten sonra,
gidalara karsi insan viicudunda meydana gelen tepkimeler, gida duyarliligi, gida
alerjisi, gida alerjisinin yayginligi, alerjen olan gidalar, gida alerjisi belirtileri ve gida

alerjisinin konaklama isletmeleri i¢in 6nemi gibi konulara yer verilmistir.

2.1.1. Konaklama Isletmelerinde Mutfak ve Mutfak Cahsanlar

Calismanin bu bolimiinde, konaklama isletmeleri icerisinde bulunan
mutfagin tanimi, tarihsel gelisimi, mutfak boliimiiniin konaklama isletmeleri ig¢in
Onemi, yeri, konaklama isletmelerinde mutfagin organizasyon yapisi, mutfak

calisanlarinin gorevleri ve sahip olmasi gereken 6zelliklerine yer verilmistir.

2.1.1.1. Konaklama isletmelerinde Mutfagin Tanimi

Mutfak kelimesinin kokeni, Arapga’da “yemek pisirilen yer” anlaminda
kullanilan “matbah” kelimesinden gelmektedir. Tiirk¢e’de mutfak seklinde telaffuz
edilmis ve edilmeye devam etmektedir (Mavis, 2008, s. 61). Mutfak tanimina en dar
anlamda bakilacak olunursa, gidalarin hazirlanmasi i¢in olusturulmus bir alan
seklinde ifade edilebilmektedir. Mutfak, yiyeceklerin birlestirilip toplandiktan sonra,
yapilmas1 gereken islemlere tabi tutulup bir takim pisirme ve hazirlama

yontemleriyle ortaya ¢ikarildiktan sonra tiiketime sunuldugu kapali olan bliim ya da

alanlar seklinde tanimlanabilmektedir (Usta ve Sengiil, 2021, s. 2). Bagka bir
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tanimlamaya gore mutfak, gerekli olan farkli ¢esitlerdeki yiyeceklerin pisirildigi,
gerekli islemlerin yapildig1 ve hazirlandigi, bazi isletme tiirlerinde de hazirlanan bu

yiyeceklerin tiiketildigi yer olarak tanimlanmaktadir (S6kmen, 2003, s. 159).

Mutfak tanimlarini, kiiltiirel ve fiziki alan olmak tizere iki farkli sekilde ele
alip tanimlama yapmak miimkiin olabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 3).
Kiiltiirel agidan yaklasimlarda ve tanimlamalarda, milletlerin beslenme kiiltiirli hatta
beslenme ile birlikte hazirlama sekilleri, arag-gere¢ kullanimi, pisirme yontemleri
gibi kiiltiirlere de mutfak tanimlamasi getirilmektedir (Mussmann ve Pahali, 1994, s.
4). Fiziki alan agisindan yaklasimlarda tanimlamalarda ise, gerekli tiim besinlerin
hazirlandigr ve pisirme isleminin yapildigi hatta bazi isletmelerde bunlarin

tilketiminin de yapildig1 yere mutfak tanimlamasi getirilmektedir (Kaya, 2000, s. 52).

Konaklama ve otel isletmeleri acisindan mutfak, belirli bir kar amaci
gidiilerek yiyecek-icecek hizmeti sunulan, misafirlerinin beslenme ihtiyaciyla
birlikte beklentilerine ve isteklerine cevap verebilmek amaciyla olusturulmus,
calisma alanlari, gerekli ekipmanlari, araclar1 ve ¢alisanlartyla birlikte sahip oldugu
varliklarin etkilesimleri ve iligkileri sonucunda meydana gelen iiretim calismalarini
icermekte olan bir bolim seklinde tanimlanmaktadrr. Ozetle konaklama
isletmelerinin mutfak tanimi, misafirlerinin beklentileri ve ihtiyaglar1 yoniinde
yiyecek ve igecek liretimi yapilan bir departman olarak ifade edilebilmektedir (Aktas
ve Ozdemir, 2007, s. 5).

Konaklama isletmeleri i¢in mutfak kavrami; mutfagin ¢alisanlarini, mutfakta
yapilan tiim {retim calismalar1 siireclerini, mutfagin ekipmanlarini, mutfagin
bolimlerini (sicak, soguk, kahvalti, pastahane) ve mutfagin amagclarini (kar ve

memnun miisteriler) kapsamaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2011, s. 20).

Turizm isletmelerinde mutfak olarak tabir edilen {niteler, “Turizm
Tesislerinin Niteliklerine Iliskin Yonetmelik”, “tabldot, acik biife veya alakart yemek
servisinin kaliteli ve nitelikli tefrig, dekorasyon, donanim ve servis malzemesi ile
sunuldugu dnitelerdir’, seklinde tanimlanmaktadir  (Turizm  Tesislerinin

Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Yonetmelik, 2019).

Konaklama igletmelerinde mutfak birimi, isletmenin diger birimlerinin ve
restoran biriminin ihtiya¢ duydugu yiyecek-igecek iiretimi hizmetini saglamakta olup

en az {li¢ yildiz standardma sahip olan otellerde restoran birimi olmasi zorunlulugu



bulunmaktadir (Demirtas, 2010, s. 77-78). Bu ifadeden hareketle, konaklama
isletmelerinde {i¢ ve daha iizeri yildiz standardina sahip oteller i¢in mutfak biriminin

daha yogun bir ¢aligma alani oldugu soylenebilir.

2.1.1.2. Konaklama Isletmelerinde Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Konaklama isletmelerinde gida {iretimi ve tiiketiminin  ge¢cmisine
bakildiginda; kisilerin seyahatleri sirasinda konaklama ve yiyecek - i¢ecek gibi bir
takim 6nemli temel ihtiyaclar1 ortaya ¢ikmakta, bu ihtiyaglarin kargilanmasi i¢in de
yiyecek-igecek ile konaklama isletmeleri ortaya c¢ikmakta oldugundan, bu
isletmelerin tarihsel slireci insanlik tarihiyle es zamanli ve bu tarih kadar eski oldugu
sOylenebilmektedir (Yilmaz, 2007, s. 8). Mutfak, ¢cok uzun yillar siiren, tarihsel
gelisim siirecinin sonucunda, ticari bir deger kazanarak konaklama isletmeleri ve otel
isletmeleri igerisinde yer almaya baslamistir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 40).
Konaklama isletmelerinin ve ticari amacli restoranlarin ortaya ¢ikisi agirlama olarak
bilinen olgunun ortaya cikis tarithine dayanmakta olup misafir olarak kabul edilen
kisilerin agirlanip, yiyecek-igecek ve rahat edecekleri kosullarin saglanmasi seklinde
bir olgu ile temellenmektedir. Agirlama anlayisinin “Misafirperverlik” kiiltiirtinden
yola ¢ikip ticari amaglara doniismesi de ayni donemlerde ortaya ¢ikmustir.
Bilinmekte olan tarih siiresince yer degisimi yapan kisilerin, geceyi gegirip barmma
ihtiyacin1 karsilayabilecek ve beslenme gerekliliklerini saglayabilecek olan yerlere

ihtiyag¢lar1 olmustur (Geng, 2009, s. 5).

Bazi Cin kaynaklarinda milattan Oncelere dayanmakta olan kayitlarda
seyahatte bulunan kisilerin hanlarda yiyecek-igcecek ve konaklama ihtiyaglarini
karsiladiklarindan bahsedilmektedir. Bir kaz1 sirasinda Pakistan’in “Mohenjo-Daro”
isimli eski bir yerlesim birimi olan bdlgede, yemek tezgahlari ve tas firin bulunan
toplu yemek icin kullanildigi diisiinlilen restoran tarzinda yapilara ulasilmistir.
Kiiltepe, Kayseri’de Asurlarim ticaret i¢in olusturduklar1 toplulugun yerleske merkezi
olan Kanis antik kentinde restorana benzeyen yerler ve yapilara da ulasilmistir

(Mavis, 2008, s. 3-4).

Otellerin, otellerin mutfaklarinin ve bir nevi yiyecek-igecek isletmelerinin
baslangic1 on ikinci ylizyilda hanlarin batida, kervansaraylarin ise doguda ortaya

cikmasiyla gergeklesmistir. Han ile kervansaraylar isletmecilik bakimindan bazi
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farkliliklara sahip olmuslardir. Kervansaraylar kar amaci olmayan, hayir amaci
tagiyan isletmeler iken hanlar, kar amaci tastyan ticaret yapan isletmeler olmuslardir.
Cesitli seyahat giizergahlarinda olmak iizere, on iiglincii yiizyilda Ingiltere’de, on
besinci yiizyilda Amerika’da hanlar yapilmis ve isletilmistir (Geng, 2009, s. 8;
Gorkem ve Oztiirk, 2011, s. 19).

Teknolojik gelismeler ile ulastirma sektoriinde yasanan gelismeler seyahatlere
olan ilgiyi ve turizm hareketlerini arttirpp canlandirmistir (Hacioglu, 2013, s. 1).
Yasanan gelismelerle kervansaraylar ve hanlar O6nceki donemlerden neredeyse
tamamen farklilasan, bu dogrultuda ¢ok yonliiliigli artip 6ne ¢ikan, kuruluslarinin
uzmanliklar1 artan bir konaklama sektoriinii ve dolayisiyla bir yiyecek-igecek
sektoriini meydana getirmistir. Diger taraftan turizmin bazi igsel yapisindaki
farklilagsmalarin getirdigi gelismeler, farkl bir sekilde soylemle aristokratik, soylu
erki ile ilgili turizmin, sosyal olan turizme, bireysel turizmin, kitlesel turizme
dontismesi ile geleneksel klasik konaklama tesislerinin yaninda bu yeni tip tiiketici
topluluklarinin olusturdugu talebe cevap vermeye yonelik, belirli gruplara 6zel
konaklama isletmelerinin ve buradan da hareketle yeni tip yiyecek-igecek isletmesi

cesitlerinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Yilmaz, 2007, s. 9).

1900’ senelerin  ilk zamanlarinda konaklama isletmeleri, oteller
miisterilerine sunduklar1 konforlar1 arttirmis ve bir rekabet ortami baslamistir. Farkli
biiytikliiklerde konaklama igletmeleri agilmaya baslamig bu isletmeler i¢in belirli baz1
standartlarin gelistirilmesi gerektigi diisiiniilmiistiir (Geng, 2009, s. 8). Ozellikle,
ABD’de 1950 ile 1970 seneleri arasinda tiiketicilere 6zgli olan bazi ¢alismalardan
sonra daha ¢ok hizmet, daha kaliteli hizmet alma isteg§inde olan bir kitle ortaya
¢ikmis, bunun sonucunda da hizmet endiistrileri devrinin baslamasina sebep olmustur
(Aktas, 2001, s. 3). 1950°1i senelerde diinya genelinde turizm hareketlerinde bulunan
turistlerin sayis1 25 milyon olarak gergeklesmis, 1985 senesinde yaklasik 330 milyon
turiste yiikselmis ve 2000 senesinde yaklasik olarak 674 milyon turiste ulagmistir.
1985 senesinde turistlerin harcama miktarlar1 diinya genelinde yaklasik 118 milyon
dolar, 1999 senesinde yaklasik 456 milyon dolar olarak gergeklesmistir (http-1).
2019 senesinde diinya genelinde turizm hareketlerine katilan turist sayis1 yaklasik 1,5
milyar kisi olmus, turistlerin harcama miktarlar1 diinya genelinde yaklagik olarak 1,7
trilyon dolar olarak gerceklesmistir. Yani yillar igerisinde turizme olan ilgi ve katilim

katlanarak artmustir (http-2).
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Giderek artmakta olan seyahatler, buna bagl ortaya c¢ikan yiyecek-igecek
hizmeti alma zorunlulugu ve bunun yaninda evlerinin haricinde yiyecek-igecek
hizmeti alma kiiltiirii de hizli bir sekilde gelisim gdstermektedir. Bununla birlikte
yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin de ¢esitliligi hizli bir artis gostermektedir. Ayrica,
Avrupa Birligi biinyesinde yiyecek-icecek isletmeleri i¢in bazi standartlar
olusturulmakta ve gelistirilmektedir. Belirlenen standartlarin basinda, hijyenik bir
ortam elde etmek, besinlerin glivenligi, modern yemek teknolojisi, insan kaynaklar1

yonetimi ve kalite yonetimi gibi konular gelmektedir (Y1ilmaz, 2007, s. 9).

Stirekli hareketli bir yapiya sahip olan ekonomik, sosyal gerekler ve saglik
sartlar;, gida hizmetlerinin siradan degil, degisimlere uygun, bilim ve teknik

araciligiyla yerine getirilmesini zorunlu hale doniistiirmektedir (Ttrksoy, 1997, s. 3).

2.1.1.3. Konaklama Isletmelerinde Mutfagin Onemi ve Yeri

Konaklama isletmelerinde mutfak birimi, yiyecek-igecek boliimiiniin bir alt
birimi olmaktadir. Konaklama isletmelerinde yiyecek ve icecek boliimiinlin en
onemli olarak Dbelirtilen islevlerini mutfak birimi yerine getirmekte ve
gerceklestirmektedir (Sarioglan, 2007, s. 9). Mutfak birimi, konaklama isletmesinin
ihtiyaglar1 dogrultusunda diger birimlere ve restoranlara yiyecek-igecek hizmeti

iiretiminde bulunmaktadir (Olali ve Korzay, 1989, s. 550).

Konaklama isletmelerinde mutfagin 6nemi sadece turizmin tanimina
bakilarak bile anlasilabilmektedir. Turizm, “siirekli olarak yasadiklar1 yerden ayrilan
kisilerin seyahatleri boyunca turistik isletmelerin iirettikleri mallara ve hizmetlere
talep olusturarak gegici ihtiyaglarindan ortaya c¢ikan olaylarin ve iliskilerin
tamamudir.” seklinde ifade edilmektedir (Yilmaz, 2005, s. 3). Tanimlamalardan da
anlagildigi gibi, seyahatler barinma ve yeme-igme gibi temel zorunluluklar1 da
beraberinde getirmekte bu durum da konunun Onemini ortaya c¢ikarmaktadir
(Ozdipginer ve Soydas, 2016, s. 3). Konaklama isletmelerinin en temelde sundugu
ana uriinler barmma ve beslenme hizmetleri seklinde ortaya konmaktadir (Bulttle,

1986, s. 9-11).

Konaklama ve otel igletmeleri i¢in yapilmis olan neredeyse her tanimlamada
bu igletmelerin misafirlerine sundugu temel hizmetler olarak eglence, yiyecek-icecek

ve konaklama olarak yer almakta, bu hizmetlerden konaklama ile yiyecek-icecek
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hizmetleri birbirinden ayrilmayan pargalar olarak ifade edilmektedir. Bu tiir
isletmelerden yararlanan kisiler sadece konaklama hizmeti degil genel olarak
yiyecek-igecek hizmetleri talebinde de bulunmaktalardir (Aktas ve Ozdemir,2007, s.
43). insanlarm temel ihtiyaglar1 arasimda yer alan beslenme ihtiyacini karsilayan
yiyecek icecek hizmetleri, konaklama isletmelerinin miisterilerinin konaklama
ihtiyacini karsiladiktan sonra en dnemli hizmet alan1 olmaktadir. Yiyecek ve icecek
hizmeti birimleri, konaklama isletmeleri igerisindeki en hareketli ve Onemli
birimlerin basinda yer almaktadir (Cuhadar ve Cuhadar, 2017, s. 440). Buradan
hareketle de konaklama isletmelerinin vermis olduklar1 hizmetlerin Kkalitesi
bakimindan degerlendirmeler yapilirken yalnizca odalar, odalarda bulunan tefrusat,
mefrusat dikkate alinmamakta, isletmenin sunmus oldugu yiyecek-iceceklerin ve
bunlarin servisinin de kalitesi dikkate alinmaktadir. Yani sunulan yiyecek ve igecek
hizmetlerinin kaliteli olmas1 miisterilerin memnuniyeti agisindan olumlu bir etki
gostermekte bu da isletme icin biiyiik bir dnem arz etmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2007, s. 43). Giderek yiikselmekte olan miisteri beklentileriyle birlikte konaklama
isletmeleri yiyecek ve icecek hizmetlerine daha fazla 6nem vermeye baslamiglardir
(Walker, 1999, s. 1). Kaliteli ve sagliga zarar vermeyen gida hizmeti almak her
bireyin hakki olmakta, alinan hizmet sonrasinda tiiketimi yapan kisinin saglik
problemleriyle karsilasmasi igletmeler igin geri doniisi zor durumlar ortaya
cikarmaktadir. Tiiketim yapacak kisiler kalite standartlarini saglayan, sagliklarina
zarar vermeyen, temizlik kurallarma uygun gidalar ve servis hizmetinin iyi olmasini
beklemektelerdir (Comert vd., 2008, s. 122). Ozellikle ABD’de 1950 ile 1970
seneleri siiresince bir takim ekonomik ¢abalar neticesinde ortaya ¢ikan kitle ¢ok daha
kaliteli hizmet talebinde bulunmus, bu durum da hizmet sektorlerinin Gneminin
artmasini saglamistir. Mutfagi olan isletmelerin, miisterilerinin istekleri ve ihtiyaglar1
dogrultusunda yiyecek ve icecekleri temin etmesi, temin edilenlerin hazirlanmasz,

hazirlananlarm sunulmasi gibi bir takim ortak gerekleri meydana gelmistir (Aktas,

2001, s. 3).

Teknoloji, sosyal, kiiltiirel, siyasi, ekonomi ve uluslararasi rekabet
alanlarindaki bir takim gelismeler, degismeler kiiresel c¢apta uluslararasi turizm
hareketlerini hizlandirmis turizme katilan turist sayisini arttrmistir. Bu gelismeler
isletmeler bazinda yonetimlerinde, organizasyonlarinda, kullandiklar1 {retim

sekillerinde, dis ¢evresiyle kurulan iligkilerinde de degisimi zorunlu kilmistir ve
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tiiketicilere sunulmakta olan mallar ve hizmetlerle ilgili baz1 yeni yaklagimlar 6nemli
hale gelmistir. Kosullarin gelisimi ve degisimi c¢ercevesinde meydana gelmis olan
bilingli turist kitlesinin, turizm faaliyetleri sirasindaki baslica giderlerini ulagim,

konaklama ve yiyecek-i¢ecek hizmetleri olusturmaktadir (Y1lmaz, 2007, s. 6).

Ozellikle otellerde, odalar boliimiinden elde edilen gelirlerinin miktarmdan
sonra en biiyiik Olgekli gelir getiren kism1 mutfak bolimii olmakta hatta giderler
konusunda da énemli miktarda bir kalemi olusturmaktadir. Oyle ki yiyecek ve igecek
hizmetlerinden elde edilen gelirlerin yaklasik % 20 ile %30’u hizmeti sunmak igin
gerekli maliyetlerden olusmaktadir. Tiim bunlarla birlikte isletmelerin, tiiketicilerinin
sadece yiyecek ve igecek ihtiyaglarimi karsilamalari yetmemekte bununla birlikte
sunulan hizmetten kaynaklanabilecek olan konuklarmin sagliklarini etkileyebilecek
konulara 6nem vermeleri gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 43). Mutfakta
hazirlanan gidalarin saglikli olusu liretimin her asamasinda 6nem arz etmektedir.
Gida iiretilen, hazirlanan birimlerde ya da isletmelerde yonetim gorevinde olanlarn,
calisanlar ve miisteriler i¢in hijyen kuralarina uygun, giivenli ve saglikli kosullar
saglanmast konusunda mesleki, kisisel ve yasal sorumluluklara sahip olma
zorunlulugu bulunmaktadir. Mutfakta giivenlik kosularinin bozulmasindan kaynakli
rahatsizliklarda biiylik harcamalar ya da maddi tazminatlarla karsilasilabilmektedir
(Pirnar, 2015, s. 41). Gidalarin, tiiketen kisi i¢in saglik problemlerine neden
olmayacak sekilde hazirlanip sunulmasi sirasinda gerekliliklere dikkat edilmemesi,
hem c¢alisanlarin hem de miisterilerin saglklarini tehdit edebilmektedir (Aylin ve
Tuncer, 2020, s. 78). Otelin mutfak boliimiinde iiretimi yapilan besinlerin hijyen
gerekliliklerini saglamamasindan dolay1r yasanabilecek herhangi bir rahatsizlik,
zehirlenme veya hastalik durumunun meydana gelmesi ile birlikte isletme imajinda
telafisi ¢ok zor olabilecek kosullarin ortaya ¢ikmasma imkan verebilmekte, miisteri
ve gelir kayb1 ortaya ¢ikabilmektedir. Bu sebeplerden dolayi, otel isletmelerinin en
iist yonetiminden, hiyerarsinin en altinda yer alan galisanina kadar mutfak konusuna
gereken dnemi vermeleri adeta zorunluluk olmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s.
43).

Mutfagin 6nemi Ozetle ifade edilirse; talep edilen hizmetin kalitesinin
saglanmasi, gelirlerinin ve giderlerinin yiiksek miktarlarda olmasi ve sagligi

etkileyen hijyen gibi bir takim 6nemli gereklerin olmasi seklinde ii¢ temel nokta
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olarak ifade edilebilir. Daha iyi anlagilmasi i¢in bu temel noktalar Sekil 1°de

gosterilmektedir.

Kalite N Kaliteli Yemek Uretimi )| Saglikh
ve N
Gelirini

- - Memnun
Hijyen Hijyenik Yemek Uretimi N Arttiran

Miisteriler
Oteller
Maliyet || Diisiik Maliyetli Yemek Uretimi

Sekil 1. Otel isletmeleri i¢cin Mutfagin Onemi Konusunda Belirleyici Unsurlar

Kaynak: Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2007). Otel isletmelerinde mutfak yénetimi. Ankara:

Detay Yayincilik, s.44.

Sekil 1’den de anlagilacagi gibi mutfak boliimiiniin gelirlerinde artis meydana
gelmesi isletmenin gelirlerini de arttimaktadir. Bu gelir artisini, diisiik maliyetlerle
yiyecek-igecek tiretimi ile saglamak yerine, hijyen gerekleri ile birlikte tiiketicinin
saghgina zarar vermeyecek Kalitede vyiyecek icecek iiretimi ile saglamak
gerekmektedir. Buradaki temel ve onemli fark, kaliteli ve hijyenik yiyecek icecek
iretimi yapildiginda, gelirlerdeki artiglarin yanisira saglikli, aldigi hizmetlerden

memnun olan konuklar1 da beraberinde getirmektedir.

Mussmann ve Pahali (1994, s. 24) yogun bir faaliyet boliimii olan mutfagin
Oonemini vurgulamak i¢in, “Mutfak bir turizm isletmesinin kalbidir.” ifadesinin
kullanildigini1 belirtmektedir. Mutfagin 6nemindeki bir diger husus, kendisini var
eden ve i¢inde bulundugu bu 6nemlerin saglanabilmesi konusunda gerekli bilgi ve
beceriye sahip bir organizasyondur. Bu organizasyonun olusturulmasi olduk¢a 6nem

arz etmektedir (Pirnar, 2015, s. 19).

Otel igletmesine gelen miisteriler, odalara yerlestikten sonra yiyecek-icecek
talebinde bulunabilmektedir. Bu talepler miisterilerin uyku haricinde gegirdikleri tiim
zamanlar icin gecerli olabilmektedir. Sehir otelciliginden daha ¢ok sayfiye
otelciliginde goriilmekte olan tam pansiyon konaklamalarda yiyecek-igecek
hizmetlerinin talebi ve yogunlugu daha da artmaktadir. Bu hizmetlerin sunulabilmesi
ve taleplerin karsilanabilmesi i¢in mutfak boliimiinde ¢ok farkli, karisik ve biitiinciil
faaliyetler gerceklestirilmektedir. Bu faaliyetleri en kaliteli sekilde yerine
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getirebilmek ve belirlenen hedeflere ulasabilmek igin mutfak boliimiiniin
organizayon yapisinin ¢ok iyi diizenlenmesi gerekmektedir. Niteligi yiiksek insan
kaynaklar1 olan, yiiksek seviyelerde bilgi ve beceri sahibi olan yonetici veya
yoneticileri bulunan isletmeler bu hedefleri ger¢eklestirebilmektedir (S6kmen, 2003,
s. 33).

Otel isletmelerinde olusturulmus olan organizasyon yapilarinin iginde
mutfagm yeri ve konumlandirilmasi 6nem arz eden konulardan olmaktadir. Mutfak
boliimil, isletmelerin faaliyet alani, bliylikligii, hedefleri gibi bir ¢ok faktore gore
organizasyon yapisinda ve Yyerinde bazi degisiklikler gosterebilmekte fakat
birbirlerinden ¢ok farklilasmamaktadir. Bu konuda belirli oOlgiitler kullanilip,
bolimlemeler yapilabilmekte ve belirli egilimler olusabilmektedir (Gorkem ve

Oztiirk, 2011, s. 21).

20. vyiizyilin ortalarindan Once, biiyiikk ve kiigiik olmak {izere otel
isletmelerinin neredeyse tamaminda organizasyon sekilleri, ¢ok fazla sayida
departmana sahip olmus, bu var olan departmanlar, isletmenin miidiiriine direkt bagh
olarak faaliyet gosterir bigiminde ortaya c¢ikmistir. Bu durum 20. ylizyilin
ortalarindan sonra bazi sebeplerle degismistir. Yapisal sekilde biiyliyen otel
isletmeleri, oOnceki goriislerde bir takim farkliliklar meydana getirmis ve
organizasyon yapilar1 daha modern bir sekle doniismiistiir (Yilmaz, 2004, s. 2).
Ornekle aciklamak gerekirse Onceleri, kat hizmetleri, i{iniformali hizmetler ve
resepsiyon departmanlar1 ayr1 boliimler seklinde isletmenin yoneticisine direkt olarak
bagl sekilde faaliyet gosterirken, organizasyon yapisi modern bir sekle doniistiikten
sonra bu departmanlar, odalar departmani altinda faaliyet géstermeye baslamiglardir.
Bu departmanlar gibi mutfak, restoran ve bar departmanlari da yiyecek-icecek

hizmetleri departmani icerisinde bulunmaya baslamistir (Yilmaz, 1997, s. 15).

Otel isletmelerinde organizasyon yapisi belirlenirken, birbirine benzeyen
isler birlestirilerek boliimler olusturulmakta ve bu hususta baz1 Olgiitler
kullanilabilmektedir. Yararlanilan olgiitlerin en basinda, otel isletmelerinin
islevlerine, departmalarin miisterileriyle kurduklar1 iligkilerine, gelir ve gider
merkezlerine gore bolimlendirme gelmektedir. Mutfagin  otel isletmesinin
organisayon yapisindaki yeri; islevi bakimmdan, yiyecek-i¢ecek departmaninin bir

boliimii olarak ortaya c¢ikmakta, miisterileriyle iliskisi bakimindan otelin arka
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boliimleri icerisinde yer almakta, gelir ve gider merkezleri bakimindan, gelir

merkezleri arasinda yer almaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 40-42).

Bir otel igletmesinin organizasyon yapisi igerisinde mutfagi yerini daha iyi
gorebilmek igin otellerin organizasyon semalarindan yararlanilabilmektedir. Bu
semalar isletmeden isletmeye degisiklikler gosterse de biiyiiklilk Olgiitlerine gore
organizasyon semalar1 olarak kiigiik, orta ve biiyiik otel organisasyon semasi seklinde
siniflandirilabilmektedir (Pwnar, 2015, s. 23). Sekil 2’de kiigik bir otelin

organizasyonunda mutfagin yeri gosterilmistir:

|

Sekil 2. Kiigiik Bir Otel isletmesinin Organizasyon Yapisinda Mutfagin Yeri

Kaynak: Yilmaz, Y. (2004). Konaklama ve agirlama isletmelerinde servis teknigi ve
yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik, s.4.

Otel isletmelerinde mutfak biriminin merkezilesme seviyesi yapilan en genel
anlamda ayirim olmaktadir. Otel isletmesi i¢erisinde yer alan mutfagin, diger yiyecek
ve icecek satisi yapilan birimlerine hizmet liretimi miimkiinken, diger yiyecek ve
icecek birimleri i¢in ayr1 ayr1 hizmet iiretmekte olan mutfaklarin da bulunabilmesi
miimkiin olmaktadir. Bu noktada sunulan hizmetlerin ¢esitliligi, 6l¢iisii, otelin hedefi
ve tercihleri farkliliklarin nedenleri olabilmektedir (Medlik, 1997, s. 71). Hizmet
verilen tiiketici miktar1 arttikca biiyiilk organizasyonlar gerekmekte, daha biiyiik
organizasyonlarda daha fazla calisan yer almaktadir. Mutfak organizasyon yapisi
biiyiilk isletmelerde, kiiciik olan isletmelere gore daha fazla bolim ve birim
bulunmaktadir (Cakict vd., 2002, s. 100). Biiyiik yapiya, birime ve birden fazla
mutfaga sahip olan bir otel igletmesi 6rgiit yapisi igerisinde mutfagn yeri Sekil 3°de

gosterilmistir:
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Kontrol ¢izgisi Genel Miidiir

Isbirligi cizgisi ----------- Sekreter

Genel Md. Yard.

[ | |
Yiyecek-Icecek Miidiirii |_ Satig-Pazarlama Miidiirii Konaklama Hiz. Miidiirii
| | N Halkla Iliskiler —
Sef Garson | -|-| Mutfak Sefi Oda Servisi O Bire Sell
Restoranlar Ana |5 Satis Gelistirme Kat Sefleri Resepsiyon |4
Muttak ¢ Biirosu |
Odalar Concierge |4
Ziyafet Diger I
Salonlar . r 4 Giivenlik
onart Mutfakiar = tven Koridorlar Telefon i
Sorumlusu l
Barlar Past
i ™ L Dedekfifler Genel Rezervasyon (¢
edektifler Alaxilar
| ™
Oda Personel Camasn- Sefi Onkasa il
Servisleri Mutfag: r‘ l: ! !
Camasirhane | i
Konferans Kasaphane I E E
Salonlan 4 Terzihane : !
l Voo
Diger Yiy. Bulagikhane tii Odast E E
ic. Alanlan il | H i
Camagir : d
Deposu i i
Depolar SatmAlma [____________| L——"7"7"++7- i |
I
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! | 1
i ;
— Teknik Servis Miidiirii | Insan Kaynaklar Miidiirii Mubhasebe Miidiirii
—> Bakim-Onarim > Personel Biirosu — Muhasebe Sefi
> Isr-Aydinlatma > Egitim Biirosu > Yiy. Ic. Kontrolii
B Marangozhane N Tahakkuk Biirosu —»| Gece Hesap Kontrolii
> Diger Teknik Hizmetler > Mubhasebe Biirosu

Sekil 3. Biiyiik Bir Otel Isletmesinin Organizasyon Yapisinda Mutfagin Yeri

Kaynak: Yilmaz, Y. (2004). Konaklama ve agirlama isletmelerinde servis teknigi ve

yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik, s.5.
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Organizasyon semalarindan da anlasilacagi gibi kii¢iik bir organizasyon
icerisinde mutfak boliimii dogrudan yoneticiye bagli iken, isletme organizasyonu
biiyiidiikge, genel miidiire bagli olan, yiyecek-igecek departmani miidiirlerine bagli
olabilmektedir ve daha karmasik organizasyon yapilar1 ortaya c¢ikabilmektedir.
Biiyiikk organizasyonlarda daha yiiksek seviyede bilgi, egitim ve beceri gibi
standartlar gerekmektedir (Gékdemir, 2003, s. 18).

2.1.1.4. Konaklama Isletmelerinde Mutfak Organizasyon Yapisi ve

Mutfak Cahsanlarinin Gorevleri

Organizasyon kavrami, bir olusumun iskeletini, yapisint ve bu yapmnin biitiin
iliskilerini 6nceden planlamay1 ifade etmektedir. Organizasyon baska bir anlatim ile
bir yapmin meydana getirilmesi, olusturulmasi siireci ya da organize hale getirme

caligmasi olarak ifade edilmektedir (Kogel, 1999, s. 22).

Organizasyon tanimlarinda da anlatildigi gibi konaklama isletmelerinin
mutfak boliimlerinin organizasyonu da bu bolimiin gerekliliklerinin, islerinin ve bu
isleriyle ilgili tiim iligkilerinin, yetkilerinin ve gorevlerinin 6nceden planlanmasi ve

belirlenmesi seklinde mutfak bdliimiine uyarlanabilmektedir (Unlii, 2020, s. 91).

Konaklama isletmelerinde mutfak biriminin organizasyon yapisi; mutfak
biriminin nihai amaglar1 i¢in alinan 6nlemleri ve yiiriitiilen tiim islemleri belirlemek,
bu islemleri yerine getirmekle yiikiimlii olan kisileri ve bunlara ait yetkileri
belirlemek, bu belirlemelerle birlikte mutfakta hiyerarsinin olusturulmasi seklinde
vazifeleri igermektedir. Mutfak boliimiinde yapilmasi gereken isler, bu islerin
calisanlar igindeki ve calisanlarinda kendi iglerindeki iliskilerin tamami, mutfagin
organizasyonu kavrami olarak ifade edilebilmektedir. Organizasyon kavrami
dogrultusunda, mutfak organizasyon yapisit kavrami dahilinde; mutfak boliimiiniin
belirlenmis amaci yoniinde yapilacak olan islerin tanimlarmin yapilmasiyla, benzer

islerin gruplastirilmasi seklinde ortaya ¢ikmaktadir (Eraslan, 2018, s. 2).

Mutfakta {iretimi saglayabilmek icin yiyecek-icecek malzemelerinin satin
alinmasi, satin alinanlarin teslim alinmasi, teslim alinan iiriinlerin uygun kosullarda
muhafaza edilmesi, tiriinlerin hazir edilmesi, pisirilmesi, sunumunun gergeklesmesi

ve bunlar yapilirken gerekli tiim hijyen kurallarmim, temizligin saglanmasi, sunum
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yapildiktan sonra mutfagin ve mutfakta kullanilan ekipmanlarin temizligi gibi

siireclerin biitiinii olarak ifade edilebilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 51).

Organizasyon yapist olustuktan sonra hiyerarsi, isler, iliskiler, yetki ve
sorumluluklar belirgin hale gelmektedir. Mutfakta yapilacak {iretimin ihtiyagclari,
Olciisii, calisanlarin sayisi, calisanlarin tasimasi gereken ozellikler ve calisanlarin
gorevleri hazirlanirken, yani mutfak béliimiiniin organizasyon yapisi olusturulurken
dikkate alinmasi gereken bazi etkenler olmaktadir. Bu etkenler, isletmenin cinsi,
bliytikligli, amaclari, hedefleri, orgiitsel yapisi, finansal durumu, mutfak boliimiiniin
fiziki yapisi, sahip oldugu teghizati, donanimi, sunulacak meniiler, hedef kitlenin
niceligi, calisan sayis1 ve bunlarin sahip oldugu nitelikler olarak siralanabilmektedir
(Gokdemir, 2003, s. 16). Belirtilmis olan bu faktdérler mutfagin organizasyon yapisini
ve semasmi etkilemekte farkl tiirde, farkli sekillerde orgiit yapilarini meydana
getirmeye imkan taniyabilmektedir. Ancak islerin benzerligi ve belirli
standartlasmalar dahilinde bazi1 smiflandirmalar yapilmakta ve genel kabul
gérmektedir. Bunlardan biri de organizasyon yapilarini isletmelerin biiytlikliiklerine
gore siniflandirma seklinde goriilebilmektedir (Pirnar, 2015, s. 40). Buna gore
biiyiikliikleri esas alinarak mutfagin organizasyon semalar1 sekillerde gosterilmis,

kii¢iik bir mutfak organizasyon yapis1 Sekil 4’te verilmistir:

' Ascibasi

l

Ascibas1 Yardimcisi
Sicak Mutfak Ascisi

#
Soguk Mutfak Izoara Ascisi Meydancilar ve
Ascis1 8 §¢ Bulasikeilar
7/ l 7/

l

Asc1 Yardimcisi Asc1 Yardimcisi

J

Sekil 4. Kiiciik Bir Mutfak Organizasyon Yapisi

Kaynak: Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2007). Otel isletmelerinde mutfak ydnetimi. Ankara:
Detay Yayincilik, s. 53.
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Konaklama isletmeleri i¢in kiig¢iik mutfak orgilitlenmesinde, az sayida calisan
bulunmaktadir ve c¢alisanlarin  kendilerini gelistirebilmeleri, 1iyi performans
gosterebilmeleri daha miimkiin olmaktadir. Kiiclik bir mutfak organizasyon
yapisinda, as¢ibast mutfagin isleyisinden ve yoOnetiminden sorumlu olmaktadir.
Ascibasinin yonettigi az sayida as¢ibasi yardimeilari da olabilmektedir. Orgiit semas1
kiigiik oldugundan as¢ibaginin becerisi ve bilgisi 6nem arz etmektedir. Calisanlara
daha fazla gorev diisebilmekte ve daha fazla emek gerektirebilmektedir (Gokdemir,

2003, s. 17). Orta biyiiklikte bir mutfak organizasyon yapist Sekil 5’te

Ascibasi
Ascibasi
Yardimcisi
l Sicak Mutfak l Soguk Mutfak l Pastane Ustasi l l l
Ustasi ( Sefi) | Ustasi ( Sefi ) (Sefi) Kasap Bulasikgilar
| T
l As¢ l Asc1

|

|
l Yardima ngl l Yardimer ngtl ‘I Yardimer Kggl ‘

Sekil 5. Orta Derece Biiyiikliige Sahip Bir Mutfak Organizasyon Yapisi

gosterilmistir:

Kaynak: Kazkondu, 1. (2021). Mutfak Orgiitlenmesi. S. Sengiil, ve A. Kurnaz (Editorler),
Mutfak Yonetimi iginde, (s.51). Ankara: Detay Yayicilik.

Konaklama isletmelerinde orta bir biiyiikliige sahip olan mutfak organizasyon
seklinde, kii¢iik organizasyon sekline gore daha ¢ok mutfak boliimii bulunmaktadir.
Boliimlerin - sorumlularmin  sayisi fazla olmakla birlikte yardimci sayilari
azalmaktadir fakat daha 6nce anlatildig1 gibi bu yapilar standart olmamaktadir ve
isletme tiirline, ihtiyaglarna gore degisiklik gosterebilmektedir. Orta biiyiikliige
sahip bir mutfak organizasyonunda yardimci sayisinin az olmasindan dolay1 yonetim
calisanlarla detayl, saghkli, ¢ok iyi bir iletisim olusturmasi gerekmektedir (Unlii,
2020, s. 93). Sekil 6’da daha ¢ok bolimlere ve ¢alisanlara sahip olan biiylik bir

mutfagin organizasyon yapisi gosterilmistir:
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Sekil 6. Biiyiik Bir Mutfak Organizasyon Y apisi

Kaynak: Aktas, A., ve Ozdemir, B. (2007). Otel isletmelerinde mutfak yonetimi. Ankara:

Detay Yaymncilik, s. 45.
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Biiyiik bir mutfak organizasyonu olan konaklama isletmelerinde, mutfagin
boliimleri ve ¢alisan gorevlilerin sayilar1 daha kiigiik organizasyonlara gore ¢cok daha
fazla olabilmektedir. Mutfaklarda, bu biiyiimeyle dogru orantili olarak, as¢ibasinin
ve calisan personellerin sorumluluklar1 ve sahip olduklar1 nitelikler artmaktadir.
Mutfak calisanlariin tamami yetenek, bilgi, ustalik, egitim, yonetim, hijyen, iletisim
gibi niteliklerde en yiiksek seviyede olmasi ve belirli standartlar1 saglayabiliyor

olmasi gerekmektedir (Eraslan, 2018, s. 3).

Mutfaklarin  organizasyon yapilar1  degisiklik  gosterse de  tiim
organizasyonlarda oldugu gibi mutfak organizasyonlarinda bir hiyerarsi
bulunmaktadir. Ancak hiyerarsi icerisinde riitbelerin miktar1 mutfak organizasyonuna
gore degisiklik gosterebilmektedir. Bu organizasyonun iiretimleri bir takim, bir grup
tarafindan gerceklesmektedir. Bu takim, bas as¢1, sef as¢i, asci yardimcisi, kalfa,
cirak ve bulasiktan sorumlu gorevlilerden olugmaktadir. Fakat bu gorevlilerin ve
ritbelerinin ¢ok farkli isimleri de bulunmaktadir. Mutfak calisanlarinin ve seflerinin
uluslararasi isimleri bulunmaktadir. Ornek vermek gerekirse sef sozciigii Fransizca
kokenli olup Tiirkce’ ye usta olarak ¢evrilmistir. Genel olarak bakildiginda
caliganlar, mutfak sorumlulari, bolim sorumlular1 ve yardimcilar seklinde
gruplandirilabilmektedir. Mutfak sorumlulari, mutfak sefi ve yardimcisi olarak ifade
edilebilmektedir. Boliim sorumlulari, sicak, soguk, sebze, corba, balik, 1zgara ve
kasaphane sefi olarak gruplandirilmaktadir. Mutfak komileri, ¢iraklar, stajyerler,
temizlikgiler ve bulasik¢ilar da yardimcilar grubunu olusturmaktadir (Tiirkan, 2012,

5. 62-64).

Yukaridan asagi bir siralama ve gruplama ile mutfak ¢alisanlari; ascibasi,
as¢ibasi yardimcisi, kisim sefleri, kisim asgilari, as¢1 komileri, bulasik gorevlileri ve

varsa stajyerler seklinde smiflandirilabilmektedir (Gorkem ve Oztiirk, 2011, s. 21).

2.1.1.5. Konaklama Isletmelerinde Mutfak Cahsanlarinin Sahip Olmasi
Gereken Ozellikler

Konaklama isletmelerinde amaglara ulasmada hizmet eden en Onemli
yerlerden birisi mutfak bolimii olmaktadwr. Mutfagin fiziki yapisi en iyi, en
donanimli, en liiks sekilde organize edilmis olsa bile mutfak boliimiiniin en 6nemli

Ogesini mutfak calisanlar1 olusturmaktadir (Kiigiikaslan, 2006, s. 43). Mutfak
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caliganlarinin  6zellikleri o mutfagin kalitesini de belirlemektedir. Konaklama
isletmeleri i¢cin mutfak boliimii, gorevleri ve sorumluluklartyla olduk¢a 6nem arz
etmektedir. isletmede bulunan misafirler ile calisanlarm yiyecek-igecek ihtiyacmin
kargilanmasit ve sagliklari mutfak boliimii ¢alisanlarmin  sorumlulugu altinda
bulunmaktadir (Unlii, 2020, s. 94). Iyi olarak nitelendirilebilecek bir mutfak ¢alisani
teorik bilgi kaynaklarindan faydalanmis, yeterli bilgiyi aldiktan sonra calisma
hayatinda deneyimlere sahip olmus, isini severek yerine getirmekte olan ve kendini
stirekli yenileyerek giincel tutabilen kisi olarak tanimlanmistir (Aykag, 2021, s. 5).
Mutfak calisanlarinin, sorumluluk duygusuna sahip, adil, giivenilir, gorevini en 1yi
bicimde yerine getirmeye s0z verebilecek ve kendilerini devamli gelistirip
mesleginde ilerlemeler kaydedebilecek 6zellikleri bulunan kisiler olmasi
gerekmektedir. Basarili mutfak calisani, meslek kurslari, seminerler ile kendisini
devamli gelisim halinde tutabilmektedir (Cakwr, 2010, s. 11-12). Mutfak
calisanlariim saglikli beslenme, menii olusturma, menii uygulama, hakkinda bilgi
sahibi olmas1 gerekmektedir. Gorev bilincine sahip olmak, hiyerarsik iligkileri 1y1
ayarlamak, farkli boliimlere yardim edebilmek, ekip caligmas yiiriitebilmek, mutfak
ekipmanlarin1 bilmek, ekipmanlar1 iyi kullanmak, arizalilarin onarimini saglatmak,
depolar1 kontrol etmek, depolardaki eksik malzemelerin temini i¢in bildirimde
bulunmak gibi gereklerin yerine getirilebilmesini saglayabilecek 6zelliklere sahip
olmalar1 gerekmektedir (Unlii, 2020, s. 94). Basarih mutfak calisanlar1 gérev
yaptiklar1 igletmenin bliylimesine ve devamlihigmma katki saglamaktalardir
(Kazkondu, 2021, s. 53). Mutfak calisanlarmin yapabilecekleri hata kisileri degil
gruplar1 hatta isletmenin imajin1 etkileyebileceginden bolimiin ¢alisanlarmin,
mesleki egitim alan bunu da uygulayabilen kisiler olmasi gerekmektedir. Mutfak
calisanlarinin, teknolojik gelismeleri takip halinde olmasi, gida teknolojisi alaninda
bilgi sahibi olmasi, mutfakta bulunan dondurma ve soguk hava depolarinin kullanimi

icin depolama 1s1larmi ve yontemlerini bilmesi ve uygulamasi gerekmektedir (Unlii,

2020, s. 94).

Nitelikli mutfak calisanlarinin, farkli isletmelerden yiyecek-icecek hizmeti
alarak, ayni meslekten arkadasliklar edinerek, bu kisilerle bilgi alis verisinde
bulunarak, dergi, kitap, internet gibi kaynaklar1 kullanarak kendini gelistirmesi
gerekmektedir. Mutfak ¢alisanlari, yeteneklerini sahip oldugu ozellikleri gelistirip

kariyerinde ilerlemeler kaydetmektedir, bu Ozelliklerin arasinda ydneticilik
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yetenekleri de yer almaktadir. Kariyerinde ilerleme kaydeden mutfak ¢alisaninin son
konumu ascibasi linvani olmaktadir. Asgibasi, muhasebe, stok kontrol ve biitge
yapma bilgisine sahip kisiler olmaktadir. As¢ibasinin mutfak yonetimini en iyi
sekilde yerine getirebilmesi i¢in bilgi, insan kaynaklari, zaman ve fiziksel varlik
yonetimlerini bilen ve uygulayabilen 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir (Cakir,

2010, s. 11-12).

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda mutfak calisanlarinin isleriyle alakali
tasimast gereken bazi Ozellikler bagliklar halinde Ozetlenebilmektedir. Bes baslik
altinda toplanan bu 6zellikleri; is kosullarina kars: dayaniklilik, is hakkinda olumlu
tutumlar, ekip c¢aligmasina uygunluk, 6grenmeye karsi siirekli isteklilik ve igin

gerektirdigi sorumluluk seklinde siralamak miimkiindiir (Kazkondu, 2021, s. 54-55).

2.1.2. Gida Alerjisi ve Konaklama isletmeleri I¢in Onemi

Calismanin bu boliimiinde 6ncelikle gidalara karsi insan viicudunda meydana
gelen tepkimeler, bu tepkimelerin icerisinde yer almakta olan gida alerjisi konusu
hakkinda bilgiler yer almakta, gida alerjisine sebep olan alerjenler, gida alerjisi
durumunda meydana gelen belirtiler, tepkime tiirleri, gida alerjisine karsi alinmasi
gereken Onlemler ve gida alerjisi konusunun konaklama isletmeleri i¢in Onemi

anlatilmaktadur.

2.1.2.1. Gidalara Kars1 Meydana Gelen Tepkimeler

Gida tiiketimi ve beslenme, insanlarin hayatta kalabilmeleri ve saglikli bir
bicimde hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in gereklilik arz etmektedir (Yasar ve
Melek, 2003, s. 1). Gidalar, beslenmek igin tiiketilmekte olan yiyecek ve igecekler
olmaktadir (Yasar ve Melek, 2014, s. 16). En genis sekilde tanimlandiginda gida,
canli metabolizmaya etki eden her sey seklinde ifade edilebilmektedir. Bu sekilde
tanim yapildiginda su, ilag ve hava gibi maddeler de dahil olabilmektedir (Tayar ve
Cibik, 2016, s. 2). Gida tanimina “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ifadesine gore
bakildiginda; ilaglar ve tiitiin iriinleri haricinde sakiz ve igki hazirlamada
kullanilmakta olan iriinler dahil olarak insanlarin tilketim yaptigi, yenilebilir ve
icilebilir, iglenmemis, yar1 ve tam islenmis her ¢esit maddeler seklinde ifade

edilmistir (Demirci, 2016, s. 1).
25



Tiiketimi yapilan gidalarin viicutta yerine getirdigi bir takim gorevleri ve
etkileri olmakta, tiiketilen gidalarin tiirii viicutta olusan siirecleri etkilemektedir.
Gidalar, saglikli bir sekilde hayatta kalma islevini yerine getirmekte ve bu amaca
katkida bulunmadikca gida olarak kabul edilememektedir yani gidalar saglig: tehdit
etmeyecek nitelikte olmasi gerekmektedir (Goglis ve Fadiloglu, 2006, s. 1).

Insanlarin viicudunda tiiketilen gidalar bir¢ok tepkimeye neden olabilmekte
ancak tiiketilen gidalara bagl olarak meydana gelen ve gozlemlenebilen tepkimeler
her zaman gida alerjisi olarak tanimlanmamaktadir. Gida tiiketimiyle meydana gelen
tepkimelerin bazilari, aymi giday1r tiiketen her insanda meydana gelebilecek
tepkimeler olabilmektedir. Olusabilen tepkimeler gidada bulunan zehirli maddeler ve
mikroorganizmalardan kaynaklanabilecegi gibi insanlarin bazilarinda var olan enzim
eksikliklerinden de kaynaklanabilmekte ve alerjik olmayan tepkimelere sebebiyet
verebilmektedir. Toplumda bulunan her bir insanin gidalara karsi gosterdigi
tepkimelerde farkliliklar bulunmaktadir; bu farklara yas, genetik yapi, cinsiyet,
hareket hali, saglik kosullar1 neden olabilmektedir (Kocatepe ve Turan, 2012, s. 47).

Bir gidanin tiiketilmesinden sonra meydana gelen ve istenmeyen her tiirlii
saglik problemlerini kapsayan tepkimelere, “gidalara karsi ters tepkime” adi
verilmektedir. Gidalara kars1 meydana gelen biitiin tepkimeler alerji olarak algilansa
da her tepkime aslinda alerji olmamakta, bu rahatsizliklar gidaya karsi tepkimeler
bashig altinda yer almaktadir. Gidaya kars1 ters tepkime meydana gelmis kisilerde
miidahale, tedavi ve takibin en iyi, en dogru sekilde yapilabilmesi i¢in Oncelikle
meydana gelmis bu ters tepkimenin ayriminin yapilmasi gerekmektedir (Ones, 2017,
S. 1). Gidalara kars1 meydana gelen beklenmedik bu ters tepkiler zehirli (toksik) ve
zehirli olmayan (non-toksik) tepkimeler seklinde boliimlendirilmektedir. Zehirli
tepkimelere neden olan maddeler belirli bir seviyede tiiketildiginde tiiketimi
gerceklestiren her insanda goriilebildiginden dolay1 tiiketilen miktarin 6nemi
bulunmaktadir. Zehirli olmayan tepkimelerde ise bireysel hassasiyet ve duyarlilik
esas olmaktadir (Copur vd., 2014, s. 76). Bu bolimlendirme asagida Sekil 7’ de

gosterilmistir.
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Sekil 7. Gidalara Kars1 Viicutta Olusabilecek Tepkimeler

Kaynak: Teuber, S. S. (2004). Besin Alerjisi ve Intoleransi. H. Aldemir (Ed.), Alerji ve
Immunolojinin Sirlart iginde, (5.159), (Cev: T. Akgay, A. Akcay, E. S. Keles, ve A. Yiiksel).
Istanbul: Nobel T1p Kitapevleri; Uz, E. ve Tiirkay, C. (2006). Irritabi barsak sendomunda
gida alerjisi. Giincel Gastroenteroloji, (10), 38-44, s. 39 kaynaklarindan yararlanilarak

arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

2.1.2.1.1. Gida Duyarhhg (intoleransi)

Gida duyarlilig1 (intoleransi), bir gidanin ya da gidanin igeriginde bulunan bir
bilesenin yol agtigi, uyaran etki meydana getirdigi, bu etkiye de viicut tarafindan
gosterilen ters, olumsuz tepkimeler sergilemesi durumu seklinde ifade edilmektedir.
Toplumda yaklasik olarak her yiiz kisiden atmisindan fazlasinda gida duyarlilig:
oldugu tahmin edilmektedir. Ortaya ¢ikan bu duyarlilik tepkimeleri bir gidanin ya da
gidanin  igerigindeki  maddelerin  sindirilememesi ya da emilimilinin
gerceklesetirilememesinden dolayr meydana gelmektedir. Besin duyarhiliklar:
arasinda en sik rastlanani, laktoz duyarlilig1 (intoleransi) siitiin i¢eriginde bulunan bir
karbonhidrat ¢esidi olan laktozu sindirebilecek olan laktaz enziminin eksikliginden

dolayr meydana gelmektedir. Bu duyarlilik diinyada yetigkinlerin yarisinda ortaya
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cikabilmekte ve en ¢ok bilinen gida duyarliligi olmaktadir (Zeynep ve Kdoseoglu,
2020, s. 617).

Gida duyarliligi, gida alerjisine gore daha yaygm olmakla birlikte gida alerjisi
ile karistirilmakta olup gida alerjisinden farkli olarak, bir gida maddesinin
sindiriminin ger¢eklesememesinden kaynaklanmaktadir. Gida duyarlilig1 tepkimeleri,
gida alerjisine gore daha az tanimlanmakta olup, tan1 durumlar1 gida alerjilerine gore
daha karmasik olabilmektedir. Gida duyarliligmin belirtileri ile gida alerjilerinin
belirtileri benzemekte ve bazi ortak hastaliklar1 icerebilmektedir. Bu benzerliklere
ragmen iki saglik problemi de farkli sistemlerle meydana geldiginden tedavileri de

farkli olmaktadir (Akoglu ve Orug, 2018, s. 284-285).

Gida alerjilerinin temelinde bagisiklik sisteminin bir tepkimesi bulunurken,
gida duyarliliklarinda, enzim yoklugu ve gidalarda bulunabilen uyarict maddeler
tepkime meydana getirebilmekte olup bazen de hicbir sebep tespit edilememektedir.
Gidaya kars1 duyarlilik bireysel olarak farkliliklar gostermektedir ve gidalara karsi
verilen tepkimeler ¢ok eski zamanlardan bu yana bilinmektedir. Konu hakkinda
Antik Roma’da Lucretius’un; “bir insana iyi gelen, gida olabilen bir sey baska bir
insan i¢in zehir olabilir” seklinde bir sdylemi bulunmaktadir (Kalyoncu, 1999, s.
104).

Gida duyarliliginin olusumunu saglayan sistem bir sebeple degil birden fazla
sebeple de goriilebilmektedir. Yapilan ¢alismalar neticesinde gida duyarliliginin
sebepleri belli basliklar altinda toplanmistir. Bu sebepler; enzimatik, farmakolojik,
tamimlanamayan (psikolojik) ve zehirli etkiler seklinde ifade edilmektedir. Enzimatik
etkiler, enzim eksikligi bulunan bireylerde bu enzimlerin gerekli oldugu gidalar
tikkettiginde gidalara karsi duyarlilik meydana gelmektedir (Zeynep ve Koseoglu,
2020, s. 618). Farmakolojik etkiler, gidalarin iginde barindirdigi ilag ve benzeri
maddelere karsi olusan gida duyarliliklarina yol agabilmesi seklinde ifade
edilebilmektedir. Gidalarin bozulmasini engellemek amaciyla ya da renk ve lezzet
vermek amaciyla ilave edilen katki maddeleri gida duyarliligina yol agabilmektedir.
Psikojik, tanimlanamayan etkiler, duyarhiligi bulunan kisilerde; bazi gidalardan
nefret etme, kagmma, gidayr aldiginda kusma gibi tepkimeler seklinde ortaya
¢ikabilmektedir (Arican ve Hacimustafaoglu, 2002, s. 144). Zehirli (Toksik) etkiler,
gidalarm igeriginde dogal olarak bulunan ya da bulagma sebebiyle gidalara karisan

zehirli maddelerin etkisi ile ortaya ¢ikabilmektedir. Barbunya ve bazi tiir pateteslerin
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cig tiiketilmesi, midye, karides, istakoz, ¢ilek, yumurta aki, bazi peynir, sarap ve
balik cinsleri gida duyarliligima neden olabilmektedir (Alsaffar ve Aytar, 2012, s.
22).

2.1.2.1.2. Gida Alerjisi Tanimi ve Yayginhgi

Insan viicudunun bagisiklik sisteminin gdrevlerinden bir tanesi viicuda zarar
verebilecek olan maddelere karsi1 koruma saglamaktir. Alerjiler de yasanmasi
istenmeyen bir savunma sistemi yaniti olmaktadir (Roecken, Grevers ve Bugdorf,
2007, s. 1).

Alerji; alerjen ismi verilen, viicut tarafindan yabanci olarak tanimlanmakta
olan, gida olarak tiiketilebilen, viicuda enjekte edilebilen, hava yoluyla viicuda
alinabilen ya da cilde direkt olarak temas edebilen maddelere karsi viicudun savunma
sisteminin tepki gelistirmesi olarak tanimlanmaktadir (http-3). Baska bir tanima gore
alerji, bir kisinin viicuduna temas etmis ya da viicuduna herhangi bir yolla girmis
olan maddelere kars1 viicudun olusturdugu tepki seklinde ifade edilmektedir (Tayfur
ve Unliioglu, 1996, s. 293). Kisaca tanimlanirsa alerji, viicudun bagisiklik
(immiinolojik) sisteminin olusturdugu yiiksek duyarlilik tepkimesidir. Alerji
rahatsizliklar1 ¢ok eski tarihlere dayansa da kavram olarak ilk kez 1906 yilinda
Clemens Von Pirquet isimli bilim adami ve doktor tarafindan kullanilmistir

(Abadoglu ve Misirhigil, 2004, s. 1).

Gida alerjisi; aliman gidaya karsi viicudun bagisiklik sistemi ile meydana
gelmekte olan asir1 ve normal olmayan tepkimeler olarak tanimlanmaktadir
(Tordesillas vd., 2017, s. 32). Farkli bir tamimla gida alerjisi; tiiketilen gidanin
icerigindeki proteinlere karsit viicudun savunma sistemiyle meydana gelen zararli
gida tepkimeleri olarak ifade edilmektedir (Sampson ve Wang, 2011, s. 827).
Viicutta olusan bu tepkimeler, sindirim sisteminin biitiiniinii etkileyebilecek
(gastrointestinal) hastaliklar, ciltte olusabilecek (atopik dermatit) hastaliklar seklinde
sorunlara neden olabilecegi gibi, ¢ok hizli bir sekilde gelisebilen, hayati tehdit
edebilecek nitelikte belirti ve bulgular seklinde de gerceklesebilmektedir (Sampson
ve Wang, 2009, s. 19).

Iki bin yildan daha fazla bir zamandan bu yana gidalarin saghk agismndan

olumsuz bir takim tepkimelere yol acabilecegi bilinmektedir. Hipokrat’in
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kayitlarinda viicudun inek siitiine karst bazi tepkimelerinden ve reaksiyonlarindan
anlatimlar bulunmaktadir. Bu hususta Prausnitz ve Kustner 1921 yilinda ilk defa
balik alerjisi tepkimesini tarif etmisler, reaksiyonlarini tanimlamislardir (Bostanci ve

Dibek Misirlioglu, 2013, s. 206).

Gida alerjisi, anne karnindan ya da ¢ocukluk doneminden baslayabilen ve
hayati etkileyen bir saglik problemi olabilmektedir. Yaklagik olarak her yiiz bebekten
altis1 yasamin ilk yilinda bu problemden etkilenmekteyken yetiskin bireylerde bu
oran her yiiz kisiden iki kisiye diistiigii gozlemlenebilmektedir. Bebeklik donemi
icinde gida alerjisine en fazla sebebiyet veren gidalar icerisinde ilk siralarda yumurta

ve inek siitii bulunmaktadir (Yalvag, 2016, s. 13).

Gida alerjisinin  sikligr tiiketilmekte olan yiyeceklerle ve yasla 1ilgili
olabilmektedir (Sampson ve Sicherer, 2010, s. 116). Gida alerjisinin bazi
faktorlerden dolay1r belirli bir zamanda hastaligin gercek miktar1 (prevelansi) tam
olarak tespit edilemese de gidalarm {iretimindeki ve beslenme tarzindaki
degismelerle birlikte yillar itibariyle diinya genelinde artis gosterdigi tahmin
edilmektedir. Gida alerjisinin tilkeler arasinda, goriilme miktar1 ve alerjiye sebep
olan gidalar farklilik gostermektedir. Gida alerjisinin  ger¢ek miktarmin
belirlenebilmesine engel olabilecek faktorler; oOlglime belirli sayidan fazla gida
maddesinin dahil edilmemesi, belirli bir zaman igerisinde hastaligin sayisinin
(insidansinin) on ile yirmi yilda degisiklik gostermesi, yapilan c¢aligmalar arasinda
farkliliklar olmasi, alerjiye sebep olan gida ile duyarlilik gosterilen yaslarmnin ve
yollarinin iilkeler arasinda farkli olmasi, cografi, kiiltiirel farklarin olmasi ve
beslenme aligkanliklarinda farklarin olmasi gibi nedenlerin etkisi olabilmektedir
(Lack, 2008, s. 1331).

Ortak bazi ¢ikarimlar ise gida alerjinin yayginliginm, goériilme miktarmin
artmast ve yetigkinlik donemine gore ¢ocukluk doneminde daha sik rastlanmasi
seklinde ifade edilmektedir (Ersozli, 2017, s. 4). 1990’ yillarmm sonuyla 2000’1
yillarin ortalar1 arasinda ¢ocuklarin gida alerjisi sebebiyle hastaneye yatislar1 3 kat
artis gostermistir. Gida alerjisi olan ¢ocuklardan yiizde kirktan daha fazlasi siddetli

alerjik tepkimeler gecirmistir (http-4).

Gelismis tlkeler i¢cin gida alerjileri, artis gostermekte ve onemli bir saglik

problemi haline gelmektedir. Amerika ve Ingiltere’de yapilmis olan galigmalarda her
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yiz kiside 5 ile 25 arasinda kisi kendisinin veya cocuklarmin gida alerjisi
rahatsizliklar1 yasadiklarina inandiklarmi gostermektedir (Yalvag, 2016, s. 13).
Avrupa Alerji ve Klinik Immiinoloji Akademisi (EAACI) gida alerjisi verisine gore
Avrupa’da gida alerjisi goriilme miktar1 ¢ocuklar i¢in %6,9 iken, yetigkinlerde bu
miktar %5,1 seklinde olup, hayat boyu miktar1 yaklasik %17 olarak rapor edilmistir
(Demir ve Ulusoy, 2017, s. 75).

Amerika’da 2020’11 yillar i¢in 32 milyon kisinin gida alerjisine sahip oldugu
aktarilmaktadir. Her on yetigskinden birinin, her on {i¢ ¢ocuktan birinin gida alerjisine
sahip oldugu da bildirilmektedir. Gida alerjisine sahip, yetiskinlerde %51’inin,
cocuklarda %42’sinin siddetli gida alerjisi yasadiklar1 ifade edilmektedir. Her {i¢
dakikada bir kisinin de gida alerjisi rahatsizliklariyla hastaneye basvurdugu
bildirilmektedir (http-5).

Gida alerjisi problemlerinin goriilme miktarindaki artigin sebepleri olarak; az
sayida gida ¢esidinin tiiketilmesi, piyasada bulunan hazir gidalarin tercih edilmesi,
tiikketilmekte olan gidalara ilave edilen yiiksek miktarlarda yapay boyalar, kokular,
koruyucu maddelerin olmasi ve bu gidalarin diizenli bir sekilde tiiketilmesidir.
Sularda, gidalarda ve havada kimyasal kirliligin varhigi, bazi klinik uzman ve
arastirmacilar tarafindan da bu artisin sebebi olarak gosterilmistir. Tarim sektoriinde
tercih edilen bocek ilaclar1 basta olmak tizere kullanilan bir¢ok kimyasal maddenin
kolay bir sekilde yiyeceklere gecebilmesini drnek olarak vermislerdir (Giibiir, 2012,
s. 5).

2.1.2.1.3. Gida Alerjisi Tiirleri ve Gruplandirilmasi

Gida alerjileri, alinan gidalara karsi viicudun bagisiklik sisteminin ortaya
¢ikardig1 tepkimeler olmakta ve ii¢ temel gruba ayrilmaktadir. Bu tepkimeler:
Immunglobulin E (IgE)’ye bagl tepkimeler, Immunglobulin E’ye bagl olmayan
(non-IgE) tepkimeler ve her iki tepkimenin birlikte meydana gelebildigi karigim
tepkimeler seklinde smiflandirilabilmektedir (Ones, 2017, s. 2-3). Alerjik
tepkimelere neden olabilecek proteinlerin, viicudun sisteminde dolasima ge¢mesiyle
birlikte belirtilmis olan ti¢ farkli tepkimeye sebebiyet verebilmektedir (Erdemir ve
Ozkan, 2006, s. 75).
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Immunglobulin E, proteinlerin igerisinde bulunmakta olan makromolekiil
seklinde ifade edilmektedir. Bennich ve digerleri tarafindan 1969 yilinda ortaya
konmasi, alerji ¢aligmalari i¢in 6nemli bir gelisme olmustur (Kocatepe ve Turan,
2012, s. 47). Bu protein, oncelikle “GamaE” ismini almis olup, Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) tarafindan daha sonra immunglobiilin E (IgE) olarak adlandirilmustir
(Copur vd., 2014, s. 74).

Birinci grubu olusturan Immunglobiilin E ile olusan tepkimeler, gidalara kars1
meydana gelen tepkimeler arasinda en iyi ve de en kapsamli bicimde incelenmis
kismi1 olusturmaktadir (Arican ve Hacimustafaoglu, 2002, s. 143). Immunglobiilin E
araciliglyla meydana gelen alerjiler, agir ya da oliimciil tepkimelere sebebiyet
verebilmektedir. Bu sekilde meydana gelen alerjilerde, yumurta, bugday, siit ve soya
alerjisinde yasin ilerlemesiyle birlikte azalma gdzlemlenebilirken, kabuklu deniz
gidalar1 ve fistik alerjisinde genelde ilerleyen yaslarda da devam edebilmektedir
(Demir ve Ulusoy, 2017, s. 75).

Gida alerjisi neticesinde ortaya ¢ikan tepkimeler bagisiklik sistemine gore; tip
1, tip 2, tip 3, ve tip 4 scklinde smiflara ayrilmakta olup immunglobiilin E (IgE)
aracihigiyla meydana gelen alerjiler tip 1 smifina dahil olmaktadir, yani IgE
araciligiyla meydana gelen alerjiler tip 1 tepkimeler sinifinda yer almaktadir. Tip 1
tepkimelerde, belirtileri IgE olusturmakta, alerji belirtileri ¢ok hizli meydana
gelmekte, genel olarak asir1 duyarlilik veya Oliimciil tepkimeler seklinde ortaya
cikabilmektedir. Kisinin alerjisinin oldugu gidayr almasiyla viicudunun farkh
yerlerinde  sismeler meydana  gelebilmekte, Oliimciil (anaflaktik) sok

goriilebilmektedir (Tayfur ve Unliioglu, 1996, s. 293).

Ikinci gruplama olan IgE ile ortaya ¢ikmayan (non-1gE) gida alerjileri, gida
duyarlilig1 (gida intoleransi) ile benzerlik gosterse de viicudun bagisiklik sisteminin
verdigi tepkimeler konusunda farkli olmakta ve birbiriyle karistirilmamasi
gerekmektedir. Ciinkii gida duyarliligindan farkli olarak burada viicudun bagisiklik
mekanizmasi s6z konusu olmaktadir (Aydenk Kdseoglu, 2020, s. 617).

IgE ile ortaya ¢ikmayan gida alerjileri daha az goézlemlenmektedir, direkt
olarak besinlerin igerigindeki proteinlere yanit veren hiicrelerin (T hiicreleri) ortaya
cikmasiyla meydana gelmektedir. Bu ani, kisa siireli olan rahatsizliklara neden

olabilecegi gibi uzun siireli ya da ikisi arasinda siirebilecek rahatsizliklara neden
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olabilmektedir (Yildirim, 2019, s. 11). IgE ile ortaya ¢ikmayan (non-IgE) gida
alerjileri basta sindirim sisteminde olmak iizere solunum sisteminde ve ciltte

rahatsizliklar meydana getirmektedir (Sampson, 1999, s. 718).

IgE dis1 gida alerjileri neticesinde ortaya ¢ikan tepkimeler tip 2, tip 3 ve tip 4
seklinde smiflandirilmaktadir (Alsaffar ve Aytar, 2012, s. 21). Tip 2 gida tepkimesi
oldukca ender gozlemlenmektedir. Tip 4 gida tepkimesi muhtemel olarak oldukga
fazla olmaktadir fakat belirtilerin ortaya ¢ikmasinin ge¢ (saatler ya da giinler) olmasi

sebebiyle bulgularin iliskilendirilmesi zor olmaktadir (Uz ve Tiirkay, 2006, s. 39).

Ugiincii ve son grup olan karisim tepkimeler, hem Immunglobiilin E (IgE)
hem de Immunglobiilin E dis1 (non-IgE) tepkimelerle hiicre i¢inde bir takim
kimyasal tepkimelerin meydana gelmesi (metabolik yolak) sonucunda olusmaktadir.
Ciltte meydana gelen kuruma, yanma, kasint1 belirtili hastalik (egzama) ve uzun
stiren ishal, kusma belirtileri olan bir hastalik (eozinofilik gastroentinal) bu grupta
incelenmektedir. Genellikle etkilenenleri ¢cocuk yas grubu olusturmakta, alerjiye
neden olan yaygin gidalar; yumurta, siit, soya, fistikk, bugday ve deniz triinleri
seklinde ifade edilmektedir. Gidaya maruziyetten sonra ciltte belirtiler artis

gostermektedir (Demir ve Ulusoy, 2017, s. 75-76).

2.1.2.2. Alerjen Gidalar

Gidalara kars1 hassasiyeti olan kisilerde ve gidaya karsi alerji rahatsizligi
yasayan kisilerde bu duruma sebebiyet veren 160’tan fazla alerjen gida
tamimlanmustir  (http-6). Gida alerjisine sebebiyet verebilen ¢ok sayida gida
bulunmakta hatta neredeyse tiim gidalarin, gida alerjisi tepkimelerini tetikleme

potansiyeli bulunmaktadir (http-7).

Alerjiye sebep olan baz1 gidalar (siklikla sebze ve meyve) ilk defa ¢ig olarak
tiikketildiginde bile bazi tepkimelerin ortaya ¢ikmasini saglayabilmektedir (Ersozli,
2017, s. 2). Hipokrat, giin icerisinde bir defa belirli bir giday1 tiiketen kisilerin iki
defa tiikketim yaptiklarinda bile bazi kisilerde rahatsizliklarin ortaya ¢ikabilecegini

ifade ederek gida alerjisi konusunda bir belirlemede bulunmustur (Gtibiir, 2012, s. 4).

Tiim gidalar farkli kisilerce alerjiye sebebiyet verebilecek de olsa gergeklesen
tiim tepkimelerin, rahatsizliklarin %90’ min yumurtalar, siit ve siit iiriinleri, kabuklu

deniz mahsulleri, balik, bugday, soya, fistik ve diger kabuklu yemis gidalarindan
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kaynaklandig1 ifade edilmistir. Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) tarafindan
cikarilan bir yasa (Under the FASTER act of 2021) kapsami ile susam da sik
rastlanan alerjik gidalarin arasina eklenmis ve say1r dokuza ¢ikmistir. Susam birgok

gidada “tahin” ad1 altinda bulunabildigi de bilinmektedir (http-8).

Gida alerjenleri iki smnif olarak gruplandirilmistir. Birinci sinif olarak ifade
edilen grupta en ¢ok Oneme sahip olan alerjenler bulunmaktadir ve bunlar agiz
yoluyla tiiketildikten sonra tepkimeler gelismektedir. Bu grupta; yumurta, soya,
karides, inek siitii, fistik gidalar1 ve kayisi, elma, erik, seftali, misir da bulunan bazi
proteinler (lipid transfer proteinleri) bulunmaktadir. Ikinci smif gida alerjenleri

genellikle bitkisel kokenli proteinler olmaktadir (Yalvag, 2016, s. 16).

Yumurtalar: Yumurtalarin neden oldugu gida alerjileri, yaygin olarak
goriilmekte olan gida alerjilerinden biri olarak ifade edilmektedir ve daha siklikla
cocuklarda meydana geldigi bilinmektedir. Genellikle ¢ocuklarda okul ¢agi olarak
bilinen yaslara kadar iyilesmekte ve diizelmektedir. Cocuklarda goriilen yumurta
alerjisi rahatsizliklarmin, %4°i 4 yasina, %12’si 6 yasina, %37’si 10 yasina ve de
%68’1 16 yasina ulagsana kadar bu durumun diizeldigi ifade edilmistir. Yumurtanin
neden oldugu gida alerjisi rahatsizliklar1 diizelmeyen kisiler, yumurta belirgin
Immunglobiilin E miktar1 yiiksek sevilerde olan kisiler olarak bildirilmistir (Savage
vd., 2007, s. 1413). Yumurta kaynakli gida alerjileri, yetiskinler arasinda her 10 bin
kisinin 51’inde goériilmekte olup, bu oranin ¢ocuklar arasinda 10 bin ¢ocukta 65°e

yiikseldigi ifade edilmektedir (McGowan ve Keet, 2013, s. 1217).

Yumurtalarin beyazmi olusturan kismin sarilarini olusturan kisimlardan daha
cok alerjiye neden oldugu bilinmektedir. Yumurtaya karsi alerjik tepkime gosteren
kisilerde sadece tavuk yumurtasina karsi degil, diger hayvanlarin yumurtalarma kars1
da c¢apraz duyarlilik olarak ifade edilen alerjiler de meydana gelebilmektedir.
Yumurtalarin neden oldugu gida alerjileri, yumurta ya da icerisinde yumurta
bulunduran gidalarin tiiketiminden sonra, Saatler hatta dakikalar igerisinde bile
kusma, hiriltili nefes alma, ishal, yaygin bir kizariklik seklinde ortaya
¢ikabilmektedir (Yalvag, 2016, s. 17-18). Yumurta alerjisi olan kisilerin ¢ogunda
yumurta iyice pisirildiginde rahatsizlik meydana gelmeyebilmektedir ve ayni sekilde
iyice pisirilmis tavuk gidalariyla da alerji ortaya c¢ikmamaktadr (Crespo ve
Rodriguez, 2003, s. 102).
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Inek siitii: En sik karsilasilan gida alerjilerinden biri olan inek siitii alerjisi
bebekler ya da kiiglik g¢ocuklarda daha sik goriilmektedir. 3 yasindan kiigiik
cocuklarda %2,5 oraninda siite kars1 alerji meydana geldigi bildirilmistir (Vita vd.,
2007, s. 594). Inek siitiine kars1 olusan alerjilerin genellikle 3 yasina kadar gectigi ve
alerjinin ortadan kalktig1 bildirilmistir (Skripak vd., 2007, s. 1172). Siit gidasina
alerji rahatsizligi, 1 yasindan sonra %50, 2 yasindan sonra %70, 3 yasindan sonra
%85 oraninda ge¢mektedir. Yetigkinlerde daha az goriilmekte fakat diizelmesi daha
uzun siirebilmektedir (Ersdzlii, 2017, s. 13). Inek siitiine kars: alerjisi olan kisilerin
siit proteinlerine karsi tepkime olusturdugu i¢in, koyun ve keg¢i siitliine karsi da
alerjilerinin (¢apraz duyarlilik) meydana gelebilecegi ifade edilmektedir (Martins
vd., 2005, s. 129).

Inek siitine karst olusan alerjilerin aileden aktarilan bir kokeni
olabilmektedir. Ailesinde bu tiir rahatsizlik olan ¢ocuklarda diger kisilere gore %60
oraninda rahatsizlik meydana gelmektedir. Bu rahatsizliga sahip kisilerin siitii ve
icerisinde siit Uriinleri bulunduran gidalar1 (kazein, tereyagi, yogurt, siit, siit tozu,
mubhallebi, puding vb.) tiiketmemeleri gerekmektedir (Yalvag, 2016, s. 17). Siit
alerjisi, tirtiker (kurdesen) gibi hafif belirtiler gosterebilirken dliimle sonuglanabilen
(anaflaktik) sok seklinde de belirti gosterebilmektedir. Rahatsizligi olan kisilerin acil
miidahale siringasii (epinefrin oto enjektorii) yaninda bulundurmasi ve tiiketecegi
gidanim igerigini iyice okumasi1 gerekmektedir. Siite karsi olusan alerji (siit alerjisi)
ile siite kars1 olusan duyarlilik (laktoz intoleransi) birbirinden farkli rahatsizliklar
olup karistirilmamasi gerekmektedir. Siit alerjisi siitte bulunmakta olan proteinlere
kars1 bagisiklik sistemince olusturulan bir rahatsizlik iken siit duyarlilig1 (intoleransi)
stitte bulunmakta olan siit sekerinin (laktoz) sindirilememesinden kaynaklanmaktadir

(Copur vd., 2014, s. 79-80).

Kabuklu deniz mabhsiilleri: Alerjisi olan kisiler tarafindan tiiketimi, ani ve
siddetli, hayat1 riske sokabilen (anaflaktik) soklara neden olabilmektedir. Karides,
1stakoz, yengec¢ gibi deniz iriinlerinin tiiketiminden sonra meydana gelmektedir.
Balik ve kabuklu deniz mabhsiillerinin sebep oldugu alerjiler farkli oldugu i¢in balik
tilkkeminde alerji gostermeyen bireylerde kabuklu deniz mabhsiillerine karsi alerjik
rahatsizliklar meydana gelebilmektedir. Kabuklu deniz mahsiillerine kars1t meydana
gelen rahatsizliklar genellikle hayat boyunca devam edebilmekte ve yaklasik olarak

alerjisi olan her yiiz kisiden altmisinda erigkin yaslarda ilk kez rahatsizlik
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yaganmaktadir (Copur vd., 2014, s. 80-81). Kabuklu deniz mabhsiillerine karsi
alerjinin, siklikla yetigkin olarak belirtilen yaslarda meydana geldigi bildirilmektedir
(Sampsonvd., 2014, s. 1024). Bu alerji tiirii yetiskinlerde %2.04 oraninda goriiliirken
cocuklarda bu oran %0.87’ye diismektedir (Patel ve Volcheck, 2015, s. 1415).

Kabuklu deniz mabhsiilleri igerisinde yer alan gidalardan birine alerjisi olan
kisilerin %75 oraninda diger kabuklu deniz iiriinlerine karsi da alerji (¢apraz
tepkime) gosterebilecegi ifade edilmektedir. Kabuklu deniz hayvanlarinda alerjiye
neden olan madde (tropomyosin) sadece karides, istiridye, kalamar, yenge¢, 1stakoz
canlilarinda bulunmamakta c¢ekirge, hamam bocegi, ev tozu akarinda da
bulunmaktadir. Bu nedenle alerjisi olan kisilerin, tiiketecekleri gidalarin alerjiye
sebep olabilecek maddeyi (tropomyosin) icermemesi gerekmektedir (Sicherer, 2001,
s. 883).

Bahk: Baligin neden oldugu gida alerjileri siklikla yetiskin kisiler arasinda
meydana gelmekte ve yaygin gida kaynakli alerjilerden olmaktadir (Sten vd., 2004, s.
1173). Alerjinin ilk defa ortaya ¢ikmasi yaklasik %40 oranla yetiskinlik doneminde
oldugu bildirilmistir (Sicherer, Munoz-Furlong ve Sampson, 2004, s. 162). Baligin
bir tliriine karsi alerjisi olan kisilerde farkli balik tiirleri de alerjik rahatsizliklar
meydana getirebilmektedir. Bu sekilde ifade edilen c¢apraz tepkimeler %50
olasiliginda meydana gelmektedir. Bundan dolay1 bir balik tiiriine kars1 alerjisi olan
kisilerin diger balik tiirlerini gerekli alerji testlerini yapitrmadan tiiketmemesi
gerckmektedir. Balik alerjisi olan kisiler kabuklu deniz iriinii tiikettiginde ya da
kabuklu deniz iiriinlerine alerjisi olan kisi balik tiikettiginde herhangi bir gida alerjisi

meydana gelmeyebilir (Patel ve Volcheck, 2015, s. 1416).

Bugday: Bugday alerjisi siklikla ¢cocukluk yaslarinda meydana gelmekte olup
genel olarak yetiskinlik yaslarindan dnce ortadan kalkmaktadir (Sampson vd., 2014,
s. 1025.e15). Bugday alerjisi olan kisilerde diger tahillarin alerjiye neden olma orani
%20 olarak ifade edilmistir (Sicherer ve Scotty, 2001, s. 884). Bugdaya alerjisi olan
kisilerin alerjiden korunmak i¢in diger tiim tahillar1 da beslenmesinden ¢ikartmasi ve
tiketiminden ka¢mmast kisinin sagligini olumsuz sekilde etkileyebilecegi icin
onerilmemektedir (Sampson vd., 2014, s. 1025.e11). Bunun ¢6ziimii igin alerjisi olan
kisilerin diger tahillara kars1 alerji testi yaptirmasi1 gerekmektedir (Patel veVolcheck,
2015, s. 1416). Bugday alerjisi, gluten duyarlilig: (intoleransi) ya da ¢6lyak hastaligi

ile farkli olup karistirilmamasi gerekmektedir. Bugdaya karsi alerjisi olan kisler acil
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miidahale siringasini (oto epinefrin enjektoril) yaninda tasimasi ve tiiketecegi
gidalarin igerisinde bugday olmadigindan emin olmasi gerekmektedir (Copur vd.,

2014, s. 80).

Soya: Soya fasiilyesi, baklagiller ailesin igerisinde yer almaktadir. Soya
fasiilyesine karsi alerjisi olan kisilerin soya tiiketimiyle birlikte viicutlarinin
bagisiklik sisteminde bir tepkime meydana gelmekte ve bu durum sonucunda hafif ya
da ¢ok siddetli alerjik rahatsizliklara neden olabilmektedir (http-9). Soya alerjisi
yaygin alerjilerden olup ¢ocuklar arasinda daha g¢ok goriilmektedir ve bebeklik
doneminde basladig1 bilinmektedir. Bu alerjinin iki yas civarinda en yiiksek seviyede
meydana geldigi ifade edilmistir (Savage ve Johns, 2015, s. 7). Cocuklar arasinda
soya alerjisi yaklasik %0,4’linde goriilebilmektedir. Bebeklik doneminde baslamakta
olan soya fasiilyesi alerjisi ii¢ yasina kadar gelismekte ve on yasina gelinceye kadar
yaklagsik olarak %70 oranda ortadan kalktig1 ifade edilmektedir (Savage vd., 2010, s.
683).

Fistik: Yer fistigi, gida alerjisi kaynakli ani 6liimlere (anafilaksi) en sik sebep
olan gidalarin basinda gelmektedir (Ozdemir, 2014, s. 70). Oliime sebep vermis gida
alerjileri icerisinde %62,5’luk bir oranda yer fistig1 alerjisi oldugu bildirilmistir. Yer
fistiga kars1 gelisen alerji yetiskin ya da cocukluk yaslarinda goriilebilmektedir ve
yasin bliylimesiyle birlikte rahatsizlik ortadan kalkmamaktadir (Patel ve Volcheck,
2015, s. 1415). Ani oliimle sonug¢lanan alerjilerin bebekler, ¢ocuklar ve ergenler
arasinda artis gosterdigi, en onemli tetikleyicilerinden birinin yer fistig1 oldugu da
bilinmektedir (Simons, 2003, s. 291). Fistik alerjisi olan kisiler bir acil miidahale
sirmgasi (epinefrin oto enjektorii) bulundurmali ve bu siringayr kullanmay1 bilmesi
gerekmektedir (Bock vd., 2001, s. 193). Yer fistigma kars1 alerjisi olan kisiler i¢in
“palforzia” isimli bir tedavi bulunmaktadir. Bu tedavi, Amerika Birlesik Devletleri
Gida ve Ilag Dairesi (FDA) tarafindan onaylanmis tek gida alerjisi tedavisi
olmaktadir (http-10).

Diger kabuklu kuruyemisler: Kabuklu kuru yemislere karsi alerji hem
cocuklarda hem de yetiskilerde meydana gelebilmektedir. Rahatsizlik genellikle
hayat boyunca devam edebilmektedir (Ersozli, 2017, s. 15). Kabuklu kuruyemis
alerjisi ¢cocukluk doneminde %0,52°1ik, yetiskinlik donemde de %0,87’lik oranda
goriilmektedir. Kabuklu kuru yemislere karsi alerjiler yer fistigina kars1t meydana

gelen alerjiler de oldugu gibi 6liimciil tepkimelere neden olabilmektedir. Oliimle
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sonuc¢lanan gida alerji tepkimelerinin %31°lik bir oranda kabuklu kuruyemislerden
kaynaklandig1 bildirilmistir. Aga¢ kuruyemisleri seklinde de ifade edilen kabuklu
kuruyemisler; findik, brezilya findig1, kaju, ceviz, pecan cevizi, badem, antep fistig1
gibi kuruyemisler sayilabilmektedir (Patel ve Volcheck, 2015, s. 1415). Herhangi bir
kabuklu kuruyemise kars1 alerjisi olan kisilerin farkli bir kuruyemise karsi da (¢apraz
tepkime) %37 oraninda alerjik tepkimelerinin meydana gelebilecegi bildirilmistir

(Sichererve Scotty, 2001, s. 882).

Susam: Susam gidasina karsi alerjisi olan kisilerin bu giday1 tiikettiklerinde
viicutlarinin savunma mekanizmas: tetiklenebilmekte, hafif tepkimelere ya da c¢ok
siddetli olan tepkimelere neden olabilmektedir. ABD’de yetiskin kisiler ile
cocuklarda %0,23’liikk bir oranda goriilmekte ve alerjiye en sik sebep olan dokuzuncu
gida olarak belirtilmektedir. Susama kars1 yasanan alerjilerin, 2000’11 yillarin
basindan sonra yirmi yil igerisinde, diinya genelinde 6nemli derecede artis gosterdigi
bildirilmistir. Susam 1 Ocak 2023 tarihi ve sonrasinda ABD’de paketli olan gida
maddelerinde sade bir sekilde anlatilan ve etiketlenmesi gereken dokuzuncu alerjiye

neden olan gida olarak ifade edilecektir (http-11).

Diger gidalara karsi alerjiler: Yaygin olarak alerjiye neden olan dokuz gida
haricinde diger tiim gidalar da alerjilere sebebiyet verebilmektedir. Farkli tohumlar,
et, jelatin, baharat, misir, meyve ve sebzeler gibi gidalarin da aleriye neden
olabilecegi bildirilmistir (http-12). Sebzeler icerisinde kereviz, meyveler igerisinde
de seftali siklikla alerjik rahatsizliklarin kaynagi oldugu bildirilmistir (Crespo ve
Rodriguez, 2003, s. 103-104).

2.1.2.3. Capraz Tepkime, Capraz Temas ve Capraz Bulasma Kavramlan

Bazi gidalar lateks adi verilen dogal kaucuklar ile capraz tepkimeye neden
olmaktadir. Lateks alerjisi olarak ifade edilen alerjinin temeli lateks eldiven veya
benzeri triinlerin tretiminde kullanilan bitkinin igerisinde bulunan proteinler
olmakta ve bu proteinler yapim siirecinde ayrilamamaktadir. Kestane, kivi, avokado
ve muz dogal kauguk olan lateks iriinlerle ¢apraz tepkime olusturdugu en sik
bildirilmekte olan gidalar olmaktadir. Elma, domates, patates, kayisi, incir, kereviz,
seftali, papaya, kavun ve nektarin gibi gidalarinda ¢apraz tepkimeye sebep oldugu
bildirilmistir (Teuber, 2004, s. 170).
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Capraz tepkime, duyarlilik, etki veya reaksiyon olarak ifade edilen kavram,
yalnizca alerjiye neden olan gida degil ona benzer nitelikte olan bagka bir alerjen
gidanin da alerjiye sebebiyet verebilmesi olarak tanimlanmaktadir. Gida alerjilerinde
capraz tepkime, asil alerjen gidanin farkli ama benzer bir yapiya sahip baska bir
alerjenin rahatsizhiga yol acabilmektedir (Ersozli, 2017, s. 2). Ornek ile ifade
edilecek olunursa bir balik tiiriine alerjisi olan bir kiginin farkli balik tiirlerini ya da

deniz triinlerini tiikettiginde ayni sekilde alerjiye neden olmasina capraz tepkime
denmektedir (Sten vd., 2004, s. 1173).

Capraz tepkime (reaksiyon) kavrami, c¢apraz temastan farkli oldugu gibi
capraz temas ile ¢apraz bulasma kavramlar1 da birbirinden farkli kavramlar olarak
ifade edilmektedir. Capraz temas, alerjen olan bir gidanin, alerjen olmayan bagka bir
gidaya alerjen aktarimiyla meydana gelmektedir. Capraz bulagma ise bakterilerden
ya da farkl kirletici kaynaklardan bulasan mikroorganizmalarin gidalar1 saklama
veya hazirlama sirasinda meydana gelmekte olup patolojik olarak bir kirlenme sz
konusu olmaktadir. Bu sekilde kirlenmis gidalarmm dogru bir bicimde hazirlanip
pisirilmesiyle gidadan kaynaklanan hastalik riskini azaltabilmekte ve ortadan
kaldirabilmektedir (http-13). Capraz bulasma kavraminda gida Kkirleticiler ve
mikroorganizmalar yer almakta bu da gidalara karst meydana gelen tepkimeler
icerisinde toksik olarak ifade edilen kisimda yer almakta ve bu kavrami gida
alerjisinden ¢ok gida zehirlenmesi sinifi altina almaktadir (Teuber, 2004, s. 159;
Giines Altuntas, Cosansu ve Ayhan, 2008, s. 328-329).

2.1.2.4. Gida Alerjisi ile Gida Zehirlenmesi Farki ve Gida Giivenligi

Gida alerjisi konusunun anlasilabilmesi ve tan1 belirlenebilmesi i¢in konunun
iyl bilinmesi ve anlasilmas1 gerekmektedir. Gida alerjilerinde tani belirlenmesi
deneyim gerektirmekte ve siirecin dikkatli bir sekilde yiiriitiilmesi gerekmektedir.
Zira gida alerjisi konusu iyi bilinmediginde rahatsizlik sahibi kisilerin hayat konforu
bozulabilmekte hatta hayatlar1 tehlikeye girmektedir. Bu konuda, tiiketilen gidalarin
neticesinde rahatsizliklar, saglik sorunlar1 meydana gelmekte ve gidalara karsi
istenmeyen tepkimeler olarak isimlendirilmektedir. istenmeyen tepkimeler genellikle
ilag etkileri (farmakolojik), metabolik etkiler ya da zehir etkileri neticesinde meydana

gelmekte ve sikayetleri benzerlik gostermektedir (http-14).
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Gida alerjisi, gidalara karsit meydana gelen tiim olumsuz tepkimelerin,
rahatsizliklarin bir alt kiimesini olusturmaktadir. Gergek bir gida alerjisi rahatsizlig1
IgE araciligiyla ortaya ¢ikmakta ve tip I tepkime (reaksiyon) tiirline dahil olmaktadir
(Roecken vd., 2007, s. 48). Gida alerjisi, tim olumsuz gida rahatsizliklar1 ile
karigtirilmakta ve yanlis anlasilmaktadir. Gida alerjilerini dogru tanimlamak oldukg¢a
onem arz eden konu olmaktadir (Chapman vd., 2006, s. 1). Dogru tanimlanmayan
gidalara kars1 verilen tepkimeler, gida rahatsizliklar1 ve gida alerjileri, yanlis
yaklasimlar, ciddi beslenme bozukluklar1 ve hayati tehtit eden problemlere yol
acabilmektedir. Gidalarin olumsuz tepkimelere yol agmalari, bagisiklik sistemi
temelinde gida alerjisi, bagisiklik sistemi temelinde olmayan gida duyarliligi, ve
zehir (toksik) temelli gida zehirlenmesi olarak ayrilmakta, bu ayr1 mekanizmalarin
temelinde meydana gelmekte olan farkli hastaliklara neden olan her tiirlii organizma

(patojenik) mekanizmalar ile karistirilmaktadir (Gargano vd., 2021, s. 1).

Gida giivenligi konusu Tirk Gida Mevzuati’na gore, gidalarda meydana
gelebilecek kimyasal, fiziksel, biyolojik ve zararli olarak ifade edilen hertiirlii
unsurun ortadan kaldirilmasi i¢in yapilmasi gerekmekte olan Onlemlerin biitiini
seklinde tanimlanmigtir. Besin giivenligi icin en biliyiikk tehdit unsuru olarak
bakteriler, mikroorganizmalar i¢inde en sik gida zehirlenmesine ve saglik sorunlarina
yol agic1 olarak ifade edilmistir (Derinalp vd., 2017, s. 1412). Gida giivenligini tehdit
eden tehlikeler olarak ifade edilen unsurlar gidalara karsi tepkimeler arasinda viicuda

zarar veren (toksik) tepkimeler i¢erisine girmektedir (Teuber, 2004, s. 159).

Gida alerjileri ise viicudun savunma sisteminin gidaya karsi vermis oldugu
bagisiklik tepkisi olmakta ve tekrarlanabilmektedir (Akay ve Yilmaz , 2020, s. 443).
Gida alerjisinde rahatsizligi 6nlemenin, tedavinin ilk ve en onemli adimi alerjiye
sebebiyet veren gidadan uzak durmak olarak ifade edilmektedir (Demir ve Eren
Akarcan, 2019, s. 94).

2.1.2.5. Gida Alerjisi Belirtileri ve Tepkimeleri

Gida alerjisinin meydana getirdigi tepkimeler, belirtiler en basit sekliyle cilt
rahatsizliklary, solunum sistemi, sindirim sistemi rahatsizliklart ve Olimle
sonuglanabilen agir alerjik rahatsizlik (anafilaksi) olarak dort smifta ifade
edilebilmektedir (Copur vd., s. 78).
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Ciltte meydana gelen belirti ve rahatsizhklar: Gida alerjileri
rahatsizliklarinda en ¢ok rastlanmakta olan belirtiler ciltte gergeklesmektedir
(Yalvag, 2016, s. 26). Immungloblin E (IgE) ciltte bir tepkimeye neden olmakta bu
da trtiker, deride kabariklik sislik (anjioddem), deride kizarma (flushing), kasinti
(pruritus) gibi rahatsizliklarin meydana gelmesinde rol oynamaktadir (Fiocchi vd.,
2008, s. 167). Kendini gosteren belirtilerin, gidanin viicuda alinmasindan dakikalar
sonra meydana gelmesi nedeniyle gida alerjisine sebebiyet veren gidanin ne

oldugunun bulunmasi kolay olmaktadir (Copur vd., s. 78).

Solunum sistemi belirtileri: Alerjiye neden olan gida viicuda alindiktan
sonra burunda tikaniklik (nazal konjesyon), burunda akmti (rinore), tekrar eden
israrct Oksiirme, girtlakta kas kasilmalar1 (laringospazm), astim ve benzeri sekilde
solunum yollarinda kas gerilmeleri, hava yollarinin daralmasi (bronkospazm),
gozlerde kasinma ve yasarma, bogazda ve girtlakta kasmmma ve hapsirma gibi

rahatsizliklar meydana gelebilmektedir (Cigek vd., 2008, s. 194-195).

Sindirim (gastrointestinal) sistemi belirtileri: Alerjiye sebebiyet veren
gidanm ilk temas noktasi sindirim sistemi olmakta bu da sindirim sisteminde bir
takim rahatsizliklar ve belirtilerin ortaya c¢ikmasmi saglamaktadir. Karinda agri,
ishal, kusma, bulanti, anormal barsak hareketleri (intestinal hiper mobilite), midede
birikme, tutulma (gastrik retansiyon) gibi rahatsizliklar alerjiye neden olan gida
tilkketiminden sonra birkag dakikada veya iki saat gibi bir siire igerisinde meydana
gelmektedir. Genellikle meydana gelen rahatsizliklara solunum sistemi rahatsizliklari

da eslik etmektedir (Sampson, 1999, s. 720-721).

Oliimle sonuclanabilen agir alerji (anafilaksi): Bagisiklik sisteminin
calismasmin kendi yapisina zarar verecek kadar ileri diizeyde olmasi ile meydana
gelen asir1 duyarlilik (hipersensitivite) tepkimesi olarak ifade edilmektedir. Birgok
iilkede anafilaksi durumu ile acil serviste miidehalede bulunulmus kisilerin,
rahatsizlig1 yasama sebebi olarak gida alerjisi ile meydana gelmis anafilaksi oldugu
bildirilmistir (Bock wvd., 2001, s. 191-193). Bagisiklik sisteminin ani ve asiri
calismasiyla birlikte cilt, solunum, sindirim sistemi ve bazen kalp tutulumu ile
rahasizliklar1 baglamaktadir. Hafif diizeyde bir anafilakside agiz igerisinde
karincalagsma, kotii tat, kasinma, karinda agri, kusma, bulanti, ishal, ciltte yanma,
kizariklik ve trtiker gibi belirtiler goriilebilmektedir. Agir diizeyde bir anafilaksi

durumunda ise hava yolunun tikanmasi, ses ¢ikarmasi (stridor), solunum yollarinda
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higilt1 (vizing), ciltte morarmalar (siyanoz), kan basmcinda diisme, diisiik tansiyon
(hipotansiyon) ve bogulma gibi belirtiler goriilmektedir. En yiiksek oranla fistik
olmak iizere, findik ve deniz mabhsiilleri anafilaksiye sebebiyet veren gidalar olarak
ifade edilmektedir. Alkol tiikketimi ve egzersiz gida alerjilerinde anafilaksi riskini
artiran faktorler olarak bildirilmistir. Gida anafilaksisi durumunu egzersizin
tetiklemesiyle meydana gelmesi daha nadir olmaktadir (Yalvag, 2016, s. 26). Gida
alerjisinden kaynaklanan anafilaksi %377’lik oranda artis gostermistir (http-16).
Anafilaksinin ortaya ¢ikmadan Once tahmini genellikle olmamakta, buna paralel
olarak da ani ve hizli bir sekilde meydana gelme 06zelligi bulunmaktadir.
Anafilaksinin gergek nedeni olarak, Ige aracilikli sistemin meydana getirdigi asir1
yanit olarak ifade edilmektedir. En yiiksek derecede anafilaksiye neden olan etken
olarak gidalar bildirilmistir (Sin, 2004, s. 428-429).

2.1.2.6. Gida Alerjisine Kars1 Alinabilecek Tedbirler

2020’li yillarda alerjik rahatsizliklar giderek artis gostermis ve bu
rahatsizliklara karsilik bir takim 6nlemler alinmasi 6nemli hale gelmistir (Akay ve
Yilmaz , 2020, s. 446). Giivenli olan gida tiiketiminde bile gizli alerjenler sayesinde
gida alerjisine maruz kalinabilmektedir ve bu 6zellikle ev disinda tiiketim yapan,
gida alerjisine sahip kisilerin riskini arttirabilmektedir (http-15). Gida alerjisine kars1
almabilecek onlemler ¢cok boyutlu olmaktadir. Bu nedenle tedbirleri, gida alerjisine
sahip kisilerin alabilecekleri tedbirler, gida hizmeti sunan isletmelerin alabilecekleri
tedbirler, alerjen 6nleme programlari, mutfak birimlerinin alabilecekleri tedbirler

olarak alt bashiklar halinde gruplandirilmaktadir.

2.1.2.6.1. Gida Alerjisine Sahip Kisilerin Alabilecekleri Tedbirler

Parforzia isimli bir bagisiklik sistemi tedavisi, Amerika Birlesik Devletleri ve
Avrupa’da fistik alerjisine kars1 kullanilmak tizere onay almistir (Heo, 2021, s. 495).
Ancak gida alerjisi rahatsizlig1 i¢in etkili olan bir tedavi heniiz bulunmamaktadir.
Bundan dolay1 gida alerjileri rahatsizliklar1 hayat boyu devam etmekte bunun da gida
alerjisi rahatsizliklarmm yiikiiniin giderek artacagi diisiiniilmektedir (Foong ve
Santos, 2021, s. 223).
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Gida alerjilerinde en etkili ilk tedavinin gida alerjisine sebebiyet veren
gidadan kaginmak ve tiiketiminden uzak durmak oldugu ifade edilmektedir. Gida
alerjisi rahatsizliina sahip kisinin konu hakkinda Oncelikle disarida tiiketim
yapacaksa, alerjisine neden olan gidadan ve ¢apraz temasindan kaginacak bir hizmet
talebine dikkat etmesi ve gida iceriklerini dikkatli bicimde okumaya 6zen gdostermesi

gerekmektedir (Sampson ve Sicherer, 2010, s. 121).

Basta Amerika ve Avrupa olmak iizere diinya iilkelerinde alerjen olarak kabul
goren gidalar: etiketleme zorunluluklar: bulunmaktadir. Avrupa Birligi Yonetmeligi
ile gida bilgileri verme zorunlulugu getirilmistir. Gida hizmeti veren isletmeler de
yasalara tabi tutulmus ve paketlenmemis gidalar i¢in de alerjen bilgisi bildirimleri
zorunlu olmustur. Amerika Birlesik Devletleri’nde hem yerli hem de ithal gidalarda
gecerli olmak {iizere, yaygin kabul edilen alerjen gida bildirimi “Gida Alerjen
Etiketleme ve Tiiketiciyi Koruma Yasasi1” ile gereklilik haline getirilmistir (Akay ve
Yilmaz , 2020, s. 447). Tiirkiye’de alerjen gida iceren bildirimler “Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketiciyi Bilgilendirme Yo6netmeligi” dogrultusunda;
yumurtalar ve yumurta iirlinleri, siit ve siit iirtinleri, kabuklu deniz mahsulleri, balik
ve balik mahsulleri, soya fasulyesi ve soya fasulyesi {iriinleri, yer fistig1 ve tiriinleri,
diger kabuklu yemisler, susam ve tohumu iiriinleri, gliiten barindiran tahillar, hardal
ve hardal iiriinleri, kereviz ve kereviz uriinleri, ac1 bakla ve aci1 bakla tiriinleri, sert
kabuklu meyveler ve mahsulleri, kiikiirt dioksit ve siifitler, yumusakgalar ve tirtinleri

olmak tizere 14 alerjen gida bildirilmistir (Cetin, Colak ve Hampikyan, 2021, s. 273).

Gida alerjisi rahatsizligina sahip kisiler gittikleri konaklama isletmelerinde
gida tiiketiminde bulunacaksa, meniilerin iceriklerini okumalar1 ve gidalarin
hazirlanmalar1 hakkinda bilgi istemeleri gerekmektedir (Ahuja ve Sicherer, 2007).
Etiketleme ve bildirimlere ragmen gida alerjisine neden olabilecek bir besine maruz
kalma durumu unutulmamalidir. Bunun i¢in rahatsizlifa sahip kisilerin doktorlarina
danisarak acil durum plani olusturulmas: gerekmektedir. Sahip olunan alerji tiirii
hakkinda bilgi iceren tibbi uyar1 kolye veya bilekliklerin kullanimi tavsiye
edilmektedir (http-16). Gida alerjisi rahatsizhigi olan kigilerin acil miidahale
siringasint  (epinefrin  oto enjektdrii) yaninda tasima oranlari diisiik olarak
saptanmistir. Acil miidahale sirmgasinin (epinefrin oto enjektoriiniin) hayati bir rolii
bulunmakta olup rahatsizlig1 olan kisilerin yaninda tagimasi ve kullanmay1 bilmesi
gerekmektedir (Cannuscio vd., 2015, s. 234).
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2.1.2.6.2. Gida Hizmeti isletmelerinin Alabilecekleri Tedbirler

Yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmelerde onemli miktarda gida alerjisi
rahatsizlig1t meydana gelmektedir. Hayat1 tehdit eder nitelikte gida alerjilerinin
yaklasik olarak yarismin yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmelerin sagladigi
gidalardan meydana geldigi belirtilmektedir. Mutfakta calisan gorevliler, servis
gorevlileri ve yoneticiler gida alerjisi tepkimelerinin engellenmesinde essiz ve son
derece 6nemli rol oynamaktadirlar. Servis gorevlileri menii icerigini bilip miisterilere
sunmalar1 gerekmekte, gida alerjisi olan miisteri var ise alerjen barmmdirmayan gida
taleplerini yonetici ve mutfak g¢alisanlarina iletmeleri gerekmektedir (Radke vd.,
2016, s. 1588).

Gida alerjisinin hafife alinmamasi gerekmektedir. Alerjen gidalar igin,
uyarilarin eksik bilgiler igermesi, yanlis beyam ya da bilgilerin fark edilmemesi
sebebiyle ciddi sorunlar meydana gelebilmektedir. Gida alerjisi konusunda
isletmelerde uygulanabilecek onlemler olarak; alerjen olan iiriinlerin tanimlanmasi,
alerjen bulagsmalarmi engelleyen alerjen {iriin uygulamalart olusturulmasi,
etiketlenmesi, tiriniin alerjenlerinin regetede bildirilmesi, ¢alisan tiim gorevlilerin
gida alerjisi konusunda egitilmesi ve alerjisi olan kisilerin alerjiye neden olan giday1
tiketiminin engellenmesi seklinde ifade edilmektedir (Akay ve Yilmaz, 2020, s.
448).

Gida alerjisi rahatsizligina sahip insan sayisindaki artigla birlikte 6zellikle
turizm sektoriinde ve gida hizmeti sunan yerlerde gida alerjisine karsi giivenilebilir
gidalara olan talepler de artis gostermektedir. Gida alerjisine sahip kisilerin disarida
tilketim yapmaktan ¢ekinmemesi i¢in alerji dostu uygulamalarmin arttirilmasi ve
yeterince Onem gormesi gerekmektedir. Alerji dostu hizmetlerin reklam ve gelir

saglama konusunda olumlu etkileri bulunmaktadir (Endres vd., 2020, s. 202-203).

Gida hizmeti veren isletmelerde ¢alisanlarm gida alerjisi konusunda
egitilmeleri son derece 6nemli olmaktadir. Yonetimde gorev yapanlarm, caligsanlarin
gida alerjisi farkindaligi konusunda egitimlerini saglamalar1 gerekmektedir.
Calisanlarin  degisebilecekleri diisiiniildiiglinde, yeni c¢alisanlarin gida alerjisi
konusunda egitimi tamamlanmadan hizmete baglamamalar1 gerekmektedir. Mevcut
calisanlarin da egitimleri diizenli bir sekilde gilincellenmesi saglanmalidir.

Calisanlarin, alerji belirtileri ve acil miidahale konularinda bilgilerinin olmas1
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gerekmektedir. Menii igeriklerinde ve malzeme listelerinde alerjen gida uyarilar1 agik
bir sekilde ifade edilmelidir. Isletmelerin, alerjen igermeyen gidalar hazirlanmasi igin

ayr1 alanlar bulundurulmasi gerekmektedir (Radke vd., 2017, s. 405).

2.1.2.6.3. Gida Alerjen Kontrol Programi

Gida hizmeti veren isletmelerin kullandigi, Hazard Analysis Critical Control
Point (HACCP) isimli risk yonetimi ve gida giivenligini saglayan sistem mevcuttur.
“Tehlikelerin Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar’” seklinde kelime anlami ifade
edilebilmektedir. Sorunlarin meydana gelmesini engellemeye c¢alisan bu sistem
tiretimin tim basamaklarinda kontrol ve kalite saglamay1 hedeflemektedir (Tayar ve
Kilig, 2014, s. 509). Bu mevcut sisteme “Alerjen Kontrol Programi”
eklenebilmektedir. Yasanabilecek alerji risklerinin kontrolii i¢in isletmelerin bu
programlara sahip olmasi gerekmektedir. Gida alerjen kontrol programu,
hammaddeden itibaren iiretimin biitiin asamalar1 dahil olmak iizere, son tiiketiciye
kadar en az miktarda bile alerjen barindirmayacak sekilde siirecin gerceklesmesinin
kontroliinii saglamay1 kapsamakta, etiketleme ve ¢alisan egitimi konularmi da iginde

barindirmaktadir (Karaali, 2006, s. 15-16).

Gida hizmeti veren birimler ya da isletmeler i¢in alerjen kontrol programiyla
alabilecegi onlemler; alerjiye neden olabilecek gidalari temiz, kapali kaplar i¢cinde ve
alerjiye neden olmayacak gidalardan farkli yerde saklanmasini ve islem yapildiginda
ayr1 yerlerin kullanilmasimi saglamak, alerjiye neden olabilecek gidalar ile neden
olmayacak gidalarin yakin sekilde islem yapilmasi gerekliligi oldugu zaman fiziksel
bir ayricinin olusturulmasini zorunlu kilmak ve yapilacak islemler sirasinda alerjiye
neden olabilecek maddelerin havaya karismasini engellenmesini saglamak seklinde

ifade edilmektedir (Lokman, 2020, s. 26).

2.1.2.6.4. Mutfak Biriminde Alinabilecek Tedbirler

Gida alerjisi konusunda daha Once yapilmis ¢aligmalarda, mutfak birimi
calisanlarnin gida alerjisi konusunda bilgilerinin yeterli diizeyde olmadig1
saptanmustir (Bailey vd., 2014, s. 1; Endres vd., 2020, s. 203). Mutfak ekibinin
capraz temas konusunda ve olasi alerji durumlarinda acil miidehale konusunda

bilgilerinin arttirilmasi gerekmektedir. Mutfak ¢alisanlarmin gida alerjisi konusunda
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farkindalhig1 yiikseldik¢e miisterilerle uyum yakalanabilmekte ve gilivenli bir yemek
deneyimi saglanabilmektedir. Gida alerjisi rahatsizligi olan kisilere hizmet
verebilmek i¢in mutfaga, 6zel ekipmanlara ve alanlara yatirim yapilmahdir. Ayr1 bir
alanda tiretim ve toplama yapmak gida alerjisi olan kisilere alerjen igeren yemeklerin
ya da garnitiirlerin karigmasini engellemektedir. Kullanilacak ekipmanin ayni olmas1
durumunda ise gerekli temizleme yontemleriyle ekipmanlarin alerjen icermeyecek

sekilde temizlenmesi gerekmektedir (Radke vd., 2017, s. 405-406).

Mutfak birimi ¢alisanlarinin gelen siparis fisini dikkatli bir sekilde okumasi
gerekmektedir. Bu c¢alisanlarin bildirilmis olan miisterinin rahatsizhiginin hangi
gidalara karst oldugunu unutmamas: olduk¢ca Onemli olmaktadwr. Mutfak
calisanlarinin olasi tiim alerji iceriklerine dikkat etmesi, kullanilan her {iriiniin icerik
bilgilerini ve alerjen bildirimlerini okumasi hayati 6nem arz etmektedir. Kullanilan
tim ekipmanlarin ve eldivenlerin daha Once alerjiye neden olabilecek gidalarin
hazirlanmasinda kullanilmamas1 gerekmektedir. Gida alerjisi olan kisi i¢in hazirlanan
siparigler dogrudan egitimli ¢calisana teslim edilmesi gerekmekte ve baska ¢alisanlar

tarafindan siislenmesi, baharatlanmasi engellenmelidir (Tatli, 2019, s. 25).

2.1.2.7 Gida Alerjisi Konusunun Konaklama isletmeleri icin Onemi

2000’11 yillardan sonra yaklasik son yirmi yilda gida alerjisi daha 6nemli bir
saglik problemi haline gelmistir. Ozellikle bu durum bati iilkelerinin yasam tarzinda
yasayan toplumlar icin, biitiin yas gruplarinda bir saglik problemi olarak kendini
gostermeye baslamistir. Bu Onemli saglik probleminin miktar1 halen artis
gostermektedir. Gida alerjileri, acil tedavi edilmediginde hayati tehdit edebilecek
potansiyelde alerjik tepkime (anafilaksi) nedenleri igerisinde en {ist sirada
bulunmakta yani gida alerjisi ani 6liimlere neden olabilmekte bu da konunun énemini

ortaya koymaktadir (Ones, 2017, s. 1).

Konaklama isletmelerinde, Yyiyecek-igecek hizmetleri isletme i¢in Onemli
gelir kaynaklar1 arasindadir ve hizmet sonrast memnuniyet acisindan da oldukca
onem arz etmektedir. Kalitenin saglanmasinda, iiretimi gergeklestiren kisiler en
onemli etmeni olusturmaktadir. Bu bakimdan mutfak calisanlarinin tirettikleri gida
maddelerinin, tliketecek kisilerin sagliklarin1 koruyacak niteliklere sahip olmasi

gerekmektedir (Ayaz, Siinbiil ve Tiirkmen, 2018, s. 186).
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Turizm olayma katilan ve konaklama isletmelerinden gida tiiketiminde
bulunan kisilerin bu tiikketimlerinden dolay1 rahatsizlik yasamamalar1 6nemli bir konu
olmaktadir. Bu hizmet alim siiresinde yasanabilecek problemler ziyaret¢inin hayat
kosullarini, hizmetlerden alinan kaliteyi, konforu ve keyfi koti yonde
etkileyebilmektedir. Kisa siireli ve gegici bir durum bile olsa ziyaretginin hayati
olumsuz sekilde etkilenebilmektedir. Bu durum misteri memnuniyetini
etkileyebilmekte, isletmenin imajina zarar verebilmekte hatta bolge hakkinda
olumsuz tanitimlarin olabilmesine sebebiyet verebilmektedir. Bu konuda konaklama
isletmelerinin miisterilerinin saghgin1 koruma ¢abalari, gelen miisterilerin ve
toplumun saglhiginin korunmasi hususunda 6nem arz etmektedir (Eren, Nebioglu ve
Sik, 2017, s. 49). Konaklama isletmeleri i¢in, sunulan gidalarin hijyen ve sagliga
zarar vermeyecek sekilde giivenli olmast 6nem arz eden konularin basinda
gelmektedir. Gidalarin sekillerinden, goriintiisiinden ve lezzetinden daha 6nemli olan
husus, gidalarin sagliga zarar vermeyecek sekilde giivenli ve temiz olmasi gerekliligi
olmaktadir. Konaklama ve otel isletmelerinde yoneticilerin gida hizmeti saglamak
icin, satin alma siirecinden, tiiketim siirecine kadar giivenli gida hizmeti sunma
kurallarina uymalari, isletmenin imaji ve miisterilerin sagliklarinin korunmasi igin
onem arz etmektedir (Hacioglu ve Girgin, 2008, s. 282). Miisterilerin gida kaynakli
rahatsizliklardan ve alerji gibi problemlerden korunmasindaki en biiyiikk gérev ve
sorumluluk mutfak birimi ¢calisanlariyla yoneticilere ait olmaktadir. Saghkl, giivenli
gida sunabilmek miisterilerin, isletmenin ve ¢alisanlarin zarar gormesini
engellemekte, tazminat davalari, maddi kayiplar ve itibar kayiplarin1 ortadan
kaldirmaktadir (Radke vd., 2016, s. 1589).

Gida alerjileri genellikle ev disinda meydana gelmekte, kisiler alerjiye neden
olan gidalara maruz kalabilmektedir. Bu tir gida alerjilerinin {igte birinin
restoranlarda meydana geldigi tespit edilmistir (http-17). Bu dogrultuda mutfak
ekibinin gida alerjisi konusunda iyi diizeyde bilgi sahibi olmasi gerekir. Boylelikle
miisterilere giivenli, saglikli gida sunulabilmekte ve isletme yasal gerekliliklere kars1
korunabilmektedir (Radke vd., 2017, s. 406). Saghga zarar vermeyen, giivenli ve
kaliteli gida hizmeti saglamanin, yabanci ya da yerli miisterilerin, hizmeti aldiklar1
destinasyonu ve isletmeyi tekrar tercih etmeleri konusunda olduk¢a 6nemli bir etkiye
sahip oldugu soylenebilmektedir. Miisterilerinin sagliklarna zarar vermeyen,

koruyan ve buna uygun hizmet sunabilen isletmeler rekabet konusunda 6n siralarda
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yer almakta, imajlarini iyilestirip pazarda saglam bir yer edinebilmektelerdir (Comert

vd., 2008, s. 122).

2.2. Tigili Aragtirmalar

Bu boliimde ¢aligma ile ilgili olarak yapilmis olan yerli ve yabanci ¢aligmalar
aktarilmustir. Yapilan ¢aligsma ile nitelik bakimindan benzerlik gosteren g¢alismalara
yer verilmistir. Incelenen ¢alismalar konunun alan yazinda degerlendirilme ve ele
almis sekilleriyle, ¢alisilan bu konuya daha kapsamli bir sekilde bakilmasi agisindan
onem arz ettigi disiiniilmistiir. Yapilmig caligmalarda 6zetle bahsedilen bazi
yorumlar ve sonuglar, bu arastirmada kullanilmak, bir takim karsilastirmalar yapmak

amaci ile degerlendirilmistir.

2.2.1. Konu {le Tlgili Yapilmis Yabane1 Calismalar

Pratten ve Towers (2003), Ingiltere’de Cheshire isimli Birlesik Krallik’a bagl
kiigiik bir kasaba olan bolgede, birahane ve restoran c¢alisanlarini (sahipleri ve
yoneticileri) kapsayan bir caligma yiiriitmiislerdir. Calismada, gida alerjisine sahip
miisterilerin daha giivenli yemek yiyebilmelerinin nasil miimkiin olabilecegini yiiz
yilize goriisme yontemini uygulayarak incelemislerdir. Bazi bilgi sorulariyla birlikte
Ozel diyete sahip olan kisilerin taleplerinin nasil yerine getirilecegi, talebin mutfak
boliimiine nasil iletilecegi ve s6z konusu yiyecegin nasil uygun bir sekilde hazir
edilecegi belirlenmeye calisilmistir. Diyet ve alerjiler konusunda agirlama
endiistrisine daha iyi bilgi aktarimi amaciyla gida saglayicilarinin, ¢evre saghginda
gorev alan kisilerin ve tip alaninda calisanlarin davranig gerekleriyle ilgili sorular
sorulmustur. Caligmanin neticesinde arastirmaya dahil edilen isletmelerin gida
alerjisi konusunda yeterli diizeyde bilgiye sahip olmadig1 ve bu yondeki talepleri
yerine getiremedikleri bildirilmistir. Yapilan aragtirmada, gida alerjisi konusunda
farkindalik gelismesinin ve verilecek olan egitimin olduk¢a 6nemli olup, bir biling

hareketinin baglaticis1 olacagi ifade edilmistir.

Mandabach vd. (2005) yapmis olduklar1 ¢alismada, restoranda gorev
yapmakta olan operatdrlerin-yoneticilerin gida alerjisi konusunda bilgi diizeyleri ve
calisanlara verilmis olan gida alerjisi konusunda egitim seviyeleri incelenmistir.

Calismaya katilan restoran isletmelerinin calisanlarinin iicte birine gida alerjisi
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konusunda egitim verdigi neticesine ulasilmistir. Gida alerjisi hakkinda bilgi
diizeyleri puanlandirilip degerlendirilmis; gida alerjisi genel bilgileri %84,8, gida
zehirlenmesiyle gida alerjisi problemleri arasindaki farkliliklar1 anlayabilme
kabiliyeti %90,4 ve gida duyarlilig1 (intoleransi) ile gida zehirlenmesi problemleri

arsindaki farkliliklar1 anlayabilme kabiliyeti %95,5 olarak bildirilmistir.

Ahuja ve Sicherer (2007) ¢alismalarinda, New York Magazine isimli dergide
yer almakta olan “restoran rehberi” olarak ifade edilen sar1 sayfalarda olan farkli
tiirlerde restoranlar segmisler ve c¢aligmakta olan personellerin (yoneticiler, mutfak
sefleri, mutfak calisanlar1 ve diger calisanlar) gida alerjisi konusunda bilgileri, gida
alerjisine kars1t giivenli bir hizmet verme konusundaki rahatlik derecelerini
Olgtimlemislerdir. Katilimcilarin, miisteriler icin gida alerjisiyle ilgili giivenli gida
hizmeti verebilme konusunda rahatlik seviyeleri {i¢ farkli seviye ile tespit edilmistir.
Katilimcilarin yarisindan daha fazlasi giivenli gida sunabilmede kendilerini “gok
rahat” olarak ifade ettikleri bildirilmistir. Buna karsin gida alerjisi ile ilgili bilgi
konusunda %22’lik bir oranla diisiik diizeyde bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir.
Caligmanin sonucunda calisanlarm gida alerjisi konusunda yeterli seviyede bilgi ve
egitime sahip olmadiklari, tiiketicilerin ihtiyaglar1 dogrultusunda bilgilerinin eksik

oldugu ifade edilmistir.

Ajala vd. (2010)’nin arastrmalar1 kapsaminda, Brezilya’da Seo Paul
Eyaleti’nde gida alerjenleri ve gida hazirlayicilarin bilgi ve uygulamalar1 konulu bir
caligma yapilmistir. Bu ¢alisma bolgede 12 restorani ve 74 ¢alisani (Yonetici, sef ve
garson) kapsamaktadir. Katilimcilarin gida alerjisi konusunda bir takim bilgilere
sahip olduklar1 ifade edilmistir. Calisanlar, gida alerjisine sahip olan kisilerin
restoran gibi alanlarda gida tliketimi yaparlarken siirekli tetikte olmalarini tavsiye
etmislerdir. Siit, yumurta, balik, deniz iirlinleri, fistik, kabuklu kuruyemisler, soya ve
bugday gibi “biiyiik sekiz” (the big eight) olarak isimlendirilen en yaygin sekiz
alerjen giday1 dogru bildikleri 6l¢iimlenmistir. Arastirmacilar, restoranlarda gida
alerjisi i¢cin giivenli gida hazirlama ve sunma konusunda bir hassasiyet
olmayabilecegi, bu yiizden de gida alerjisine sahip olan kisilerin her ihtimale kars1
tilketim yapacaklar1 yeri, kullanilan arag gerecleri ve gidalarin iizerindeki etiketleri

dikkate almalar1 gerektigini bildirmislerdir.

Choi ve Rajagopal (2013) c¢alismalar1 kapsaminda, Amerika Birlesik
Devletlerinde Orta Bati1 olarak ifade edilen bir bolgede 320.000 6grenciye sahip olan
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bir iiniversitenin gida hizmeti veren isletmesinde bir calisma gerceklestirilmis,
yapilan caligmada gida hizmeti ¢alisanlarinin gida alerjisi konusunda bilgi, tutum,
uygulama ve egitimleri incelenmistir. Arastirmanin neticesinde, gida igletmesinde
caliganlarin gida alerjisi konusunda egitim almadiklar1 fakat gida alerjisi konusunda
egitim almanm, giivenli gida saglamada 6nemli bir faktor oldugu konusunda fikir
birliginde olduklar1 bildirilmistir. Anket sonuglarina gore, ¢alisanlar iginde 6grenci
olmayanlarin 6grenci olan ¢alisanlara kiyasla, bilgi, tutum ve egitim konusunda daha
yiiksek seviyede puan aldiklar1 aktarilmistir. Calisanlar icinde 6grenci olmayanlarin
gida gilivenligi konusu iizerine sertifikaya sahip olmasi gibi bir zorunluluk

durumunun goz Oniine alinmasi gerektigini ifade etmislerdir.

Common vd. (2013) Ingiltere’nin Dogu Midlands bolgesinde, Leicester isimli
sehirde Asya-Hint mutfagina ait yiyecek-igecek hizmeti veren 40 restoranda
calisanlarmn gida alerjisi farkindalig1 konusu iizerine bir ¢alisma yapmuslardir. Ilgili
restoranda ¢alismakta olan Kkisilerin (isletme sahipleri, yoneticiler, sefler ve
garsonlar) gida alerjisi konusunda bilgi seviyeleri 6l¢limlenmistir. Calisanlarm %90
oraninda hijyen konusunda egitim almis olduklar1 ancak gida alerjisi konusunda
egitim alanlarm oranmin %15 oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin genel olarak
konu hakkinda bilgi seviyelerinin disiik oldugu goriilmiistiir. Ancak katilimcilar
%65 oraninda gida alerjisine sahip kisilere giivenli bir hizmet saglama konusu
hakkinda rahat hissettiklerini bildirmislerdir. Calismaya katilan kisilerden %60’ 1nin

ileriki zamanlarda gida alerjisi konusunda egitim almay1 diisiindiikleri saptanmistir.

Bailey vd. (2014) nin yiiriittiigii Ingiltere Brighton’da restoran ¢alisanlarinin
(isletme sahipleri, yoneticiler, sefler ve garsonlar) gida alerjisi konusunda bilgilerinin
Olciimlenmesi i¢in anket yontemi kullanilarak bir ¢alisma yapilmistir. Caligmaya
katilan kisilerin %33’liik bir oranla gida alerjisi konusunda egitim aldig1 saptanmistir
ancak %59’ luk bir oranla dogru ve yanlis cevap secenegi olan 5 soruya dogru cevap
verebilmislerdir. Calisanlarin gida alerjisi olan kisilere hizmet verebilme konusunda

%94°liik bir oranla rahat seviyede olduklarini ifade etmislerdir.

Shafie ve Azman (2015)’nin yiriittigii Malezya’da bulunan Penang
Eyaleti’nde hizmet veren, bagimsiz restoranlarda ve zincir restoranlarda calisan,
mutfak gorevlileri, servis elemanlar1 ve yoneticilerden olusan 121 kisinin katildig1 bir
caligma yapilmistir. Caligmada gida hizmeti alanlarm giivenli, saglikli gida tiiketimi

icin gida alerjisi konusunda katilimcilarm bilgilerini, tutumlarini ve uygulamalarini
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Olclimlemeyi amaclamiglardir. 37 kapali uglu sorudan ve Likert skala cevaplardan
olusan bir anket kullanilmistir. Caligmaya katilan kisilerin bilgi puanlari ortalama
50.23, tutum puanlari ortalama 54.26 ve uygulama puanlar1 ortalama 45.90 olarak
saptanmustir. Katilimeilar icerisinde, miikemmel diizeyde bilgiye sahip yalnizca
%1.79’unun oldugu tespit edilmistir. Diisiik riskli uygulamalara sahip %21.37’lik
oran oldugu ve gida alerjisi konusunda olumlu tutumlara sahip %4.27’lik bir oran
oldugu bildirilmistir. Caligmaya katilanlardan ¢ogunlugun “gida alerjisi” ifadesini
bildigi ancak gida alerjisinin nasil olustugunu ve bu durumun 6nleyici tedbirlerini
nasil saglayacaklarmi bilmedikleri goriilmiistiir. Arastirmada sonug olarak restoran
calisanlarinin gida alerjisi konusunda tutumlarinin olumlu yonde artmasi i¢in daha
cok tesvik edilmesi gerektigini bununla birlikte gida alerjisinden kaynaklanan
Oliimlerin engellenmesi i¢in zorunlu olan gida gilivenligi egitimleri igerisine gida

alerjisi konusunun da eklenmesi gerektigini vurgulamiglardir.

Lessa vd. (2016) nin arastirmalar1 kapsaminda, Ispanya’da bulanan Valencia
bolgesinde gida iiretimi yapan 80 mutfak calisan1 ve genel olarak halktan secilmis
102 kisi ile toplam 182 kisinin katilimiyla bir ¢alisma yiiriitiilmiis, iki grubun gida
alerjisi konusunda bilgi, tutum ve uygulamalarinin 6l¢iimlenmesi amaglanmistir.
Mutfak caliganlarinin ve halkin konu ile ilgili yeterli seviyede bilgiye sahip
olduklarimi fakat iki grup katilimcilarin biiyiik bir kismimin restoranlarda sunulan
gidalarin, gida alerjisi konusu bakimindan giivenli olmadigim bildirdikleri ifade
edilmistir. Gida alerjisine sahip olan kisilerin digarida tiiketim yapmalar1 konusunda

dikkatli olmalar1 gerektigi tavsiye edilmistir.

Dupuis vd. (2016) ABD’de Filadelfiya eyaletinde bulunan 233 restoran
icerisinden 187’sini se¢misler, gida alerjisinin yonetimi ve gida alerjisi yan etkileri
konusunda bir ¢alisgma yapmuslar, konu hakkinda bilgi ve uygulama seviyelerini
Olciimlemislerdir. Restoranlarda yasanacak gida alerjisi risklerini en aza indirebilmek
icin yapilmasi gereken uygulamalarin toplandigi “en iyi 7 uygulama” arastirmada
temel alinmistir. Bu uygulama ABD’de faaliyette bulunan iki dernegin (FARE ve
NRAEF) kaynaklarmmdan temel olarak yedi madde seklinde Ozetlenmesiyle
olusturulmustur. Calismaya katilan kisilerin yedi maddelik adimlari, gida alerjisine
sahip olan misteriler i¢in gida hazirlarken ne oranda uyguladiklarina bakilmustir.

Calismaya katilan kisilerin hig¢birinin, yedi adimlik uygulamanin tiim adimlarinin
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uygulamadiklart neticesine ulasilmistir. Katilimcilarin  ¢ok azinin  anafilaksi

gecirecek miisterilere yardim edebilecegi ifade edilmistir.

Lee ve Barker (2016) ABD’de ve Alabama Eyaleti’nde bazi restoranlari
karsilastirarak bir arastirma yapmuglar, gida alerjisi konusuyla alakali strateji,
uygulama ve bir takim eksiklikler saptamuslardir. Arastirma, 185 yonetici ile
cevrimici anket yontemiyle gerceklestirilmistir. Ornek olarak belirlenen iki grupta
gida alerjisi konusunda egitim almalar1 i¢in baglilik ve ilgisizlik yoniinde engellerin
oldugu ifade edilmistir. ABD’de bulunan restoran c¢alisanlarinin, Alabama’da
bulunan restoran ¢alisanlarina kiyasla gida alerjisi konusundaki egitime daha ¢ok

onem verdikleri saptanmustir.

Radke vd. (2016) ABD’de California, Minnesota, New York, New York City,
Rhode Island ve Tennessee eyaletlerinde yerel saglik departmanlarinin da
destekledigi bir ¢alisma yiriitmiisler, restoran g¢alisanlarinin (yoneticiler, asgilar,
servis gorevlileri) gida alerjisi konusunda bilgilerini, tutumlarini ve bunlarla iliskili
olan faktorlerini ifade etmeyi amaglamislardir. Calisma igin rastgele 278 restoran
secilmis, sadece Ingilizce bilen ydneticisi olan restoranlar, ¢alisan olarak ascilar,
servis gorevlileri ve yoneticiler ¢calismaya dahil edilmistir. Arastirma, gida giivenligi
konusuyla alakali ¢cevresel etkenleri anlamak adina, devlet ve yerel birimlerde ¢evre
saglig1 alaninin uzmanlarinin isbirliginin oldugu bir olusum ile (EHS-Net) birlikte
yapilmistir. Sonug olarak servis gorevlilerinin, as¢ilarin ve yoneticilerin gida alerjisi
konusunda genel olarak yeterli diizeyde bilgili oldugunu ifade etmislerdir. Biitiin
caliganlarin gida alerjisi durumunda meydana gelen belirtileri tanimlayabildikleri ve
onem arz edecek acil durumlar meydana geldiginde ilkyardim servisini arayip bilgi
vermeleri gerektigini bildikleri tespit edilmistir. Gida alerjisi konusunda bilgisi olan
ve gida alerjisine sahip miisterilerinin ihtiyaclarina cevap verebilecek nitelikte
calisanlar1 olan restoranlarm bilgi ve tutum 6l¢timlerinde daha yiiksek puanlara sahip
oldugu ifade edilmistir. Bunlarin yaninda ¢alisanlarin ve yoneticilerin gida alerjisine
sahip miisterilerin alerjiye sebep olan bir giday1 az miktarda tiiketmesi neticesinde bir
problem meydana gelmeyecegini diisinmeleri, 6nemli gida giivenligi sorunu olarak
bildirilmistir.

Wen ve Kwon (2017) ABD’ de gida alerjisine sahip miisterilere hizmet
saglarken restoran gorevlilerinin almakta olduklar1 risk durumlarini aragtirmak amaci

ile anket yontemi uygulanarak bir ¢aligma yapmislardir. Calismanin neticesine gore
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restoran ¢alisanlarinin gida alerjisi konusunda yeterli diizeyde goriilen otuz bilgiye
sahip olmadiklar1 tespit edilmistir. Ayrica restoran calisanlarinin, gida alerjisi
konusunda olumlu hizmet i¢in iletisim baslatmanmn ve gida alerjisi sorunlarinin
engellenmesinin ~ miisterilerin ~ yiikiimliligiinde  oldugunu  diislindiiklerini
saptamiglardir. Arastirma yiiriitiiciileri, bulgular sonucunda yiyecek-icecek hizmeti
vermekte olan kurumlar ve restoranlarin gida alerjisi konusunun yonetimi i¢in strateji
gelistirmeyi, gida alerjisi risk iletisimi hakkinda egitimlere ©nem vermeleri

gerektigini ifade etmislerdir.

Lee ve Sozen (2018) ABD’de restoran galisanlarinin ve yoneticilerinin gida
alerjisi konusundaki tutumlari, bilgileri ve gida alerjisi konusunda egitim seviyelerini
karsilagtirmak amaci ile bir ¢alisma yapmislardir, calismaya 110 yonetici ve 229
mutfak calisan1 katilmistir. Veriler cevrimici anket yontemiyle toplatilmustir.
Arastirma neticesine gore calismaya katilan restoranlarin ¢ogu gida alerjisine sahip
miisteriler i¢in tariflerini degistirmek icin istekli olarak goriilmiistiir. Arastirmaya
katilan kisilerin gida alerjisi tepkimeleri konusunda bilgiye sahip olduklar1 fakat gida
alerjisine sahip miisterilere glivenli gida sunmada kendilerini yeterli gormediklerini
ifade etmislerdir. Gida alerjisi yasanmasi durumunda yapilacaklar konusunda ve
gidalarin etiketlerinde bulunan yerfistig1 ve cesitlerinin tanimlanmasi konusunda
calisanlara gore yoneticilerin bilgilerinin daha yiiksek seviyede oldugunu

saptamiglardir.

Loerbroks vd. (2019)’nin arastirmalar1 kapsaminda, Almanya’nin Diisseldorf
eyaleti igerisinde bulanan restoranlardaki, restoran calisanlar1 arasinda gida alerjisi
bilgisi, tutumlar1 ve belirleyici konulu bir ¢alisma yapilmis; restoranlardan 295
personelle yiiz ylize goriisiilerek veriler elde edilmistir. Arastirma sonucunda katilim
gosteren kisilerin %30’u li¢ gida alerjenini dogru olarak yanit vermistir. Katilim
saglayan kisilerden %41°1 ise dogru veya yanlis ifadelerinden tam puan almistir.
Restoran personellerinin gida alerjisi bilgisi yetersiz ve miisterilere karsi tutumlar

oldukga zayif olarak saptanmustir.

Endres vd. (2020) Hirvatistan’in 6nemli turistik yerlerinde bulunan,
restoranlarda alerjen gidalarin  belirtilmesi ve gida alerjisi konusundaki
performanslarin1  6lgmek amaci1 ile bir calisma yiriitmiislerdir. Calismanin

yiirlitiildiigii bolgede, 43 farkli noktada bulunan 973 restoranin meniileri, internet
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siteleri, sosyal medyalar1 incelenmis ve analiz edilmistir. Ortaya ¢ikan sonuglara

dayanarak bazi gida alerjisi iletisim stratejileri Onerileri yapilmistr.

2.2.2. Konu Tle Tlgili Yapilms Yerli Cahsmalar

Sogit vd. (2014) Tirkiye’de Erzurum ilinde bulunan restoranlardan 207
restoran rastgele secilmis ve 351 mutfak c¢alisan1 {izerinde bir ¢alisma
gerceklestirmistir. Calismada restoran g¢alisanlarinin gida alerjisi konusunda bilgi
seviyeleri, gida alerjisi olan miisterilere hizmet verme konusunda rahatlik seviyeleri
ve gida alerjisi konusunda egitim alma diizeylerini degerlendirmek amaglanmistir.
Katilimcilarla (isletme sahipleri, yoneticiler, sefler ve servis gorevlileri) birebir
goriisme seklinde anket yontemi uygulanmistir. Calismaya katilan kisilerin gida
alerjisi konusunda bilgi puanlar1 %12.1°lik, gida alerjisi konusunda egitim alma
seviyeleri %17.1°lik oranla diisiik diizeyde tespit edilmesine karsilik gida alerjisine
sahip olan miisterilere giivenli gida hizmeti saglama konusunda rahatlik seviyelerinin
%388’lik bir oranla yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir. Degerlendirmeler
neticesinde restoran ¢alisanlarmin gida alerjisi konusunda egitim almalar1 gerektigini

ifade etmislerdir.

Tath (2019) Istanbul’da bulunan restoranlarda yoneticilerin, servis
gorevlilerinin ve mutfak calisanlarinin, gida alerjisi konusunda bilgi diizeylerini,
tutum ve uygulama seviyelerini saptamak amaci ile bir g¢alisma yiirtitmiistir.
Caligmaya katilan kisilerin gida alerjisi konusunda bilgi diizeyleri %41.74 puanla ve
tutum seviyeleri %69.42 puanla “ortalama” olarak saptanmistir. Uygulamaya yonelik

seviyeleri ise %75.26 puanla “diisiik riskli uygulama” seklinde bildirilmistir.

Lokman (2020)’nmn yapmis oldugu calismada, Tiirkiye’de Istanbul, Ankara
ve Antalya sehirlerinde bulunan, sadece bes yildizli otellerde gorev alan 450 mutfak
calisani lizerinde bir arastirma yapilmis, ¢calismada mutfak ¢alisanlarmin gida alerjisi
konusunda bilgi, tutum seviyeleri ve uygulama diizeylerinin o6l¢iimlenmesi
amaglanmistir. Caligmaya katilan kisilerin, bilgi seviyeleri %70 puanla “ortalama”
diizeyde, tutum seviyeleri %81 puanla “olumlu” diizeyde ve uygulamaya yonelik
seviyeleri %85 puanla “diisik riskli uygulama” diizeyde gerceklesmistir. Gida
alerjisi konusunda egitim almis ¢alisanlarm, gida alerjisi konusunda egitim almayan

calisanlara gore tutum ve uygulama seviyelerinin daha yiiksek oldugu bildirilmistir.
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Bucak ve Yigit (2021) Tiirkiye’nin Izmir ilinde otellerin mutfak ve servis
calisanlarinin gida alerjisiyle ilgili bilgilerini ve tutumlarini saptamak amaciyla bir
calisma yapmuslardir. izmir’de bulunan 4 ve 5 yildizli olan otellerde ¢alisan 808 adet
mutfak ve servis ¢alisanindan anket yontemiyle veri almiglardir. Mutfak ve servis
calisanlarinin gida alerjisi konusunda bilgilerini ve tutumlarin1 karsilagtirmiglardir.
Yapilmig karsilastirma neticesinde mutfak c¢alisanlarinin servis gorevlilerine gore
gida alerjisi hakkinda daha yiiksek diizeyde bilgi sahibi olduklarini saptamiglardir.
Katilimda bulunanlarin ¢ogunlugu temel gida alerjenlerini belirtebilmistir. Fakat gida
intoleransi ile gida alerjisi arasindaki farki bilme orani daha azdwr. Katilim gdsteren
kisilerin, gida alerjisi rahatsizlig1 gosteren miisterilerle gereken sekilde ilgilenme
hakkinda yanlis bilgilerinin oldugu ortaya konmustur. Mutfak ve servis ¢alisanlarinin
gida alerjisi konusunda kapsamli bir sekilde gida alerjisi egitimi ihtiyaglarmin oldugu

sonucuna varilmistir.
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3. YONTEM

Calismanmm bu bolimiinde arastrmanin modeli, hipotezleri, evren ve
orneklemi, veri toplama araglar1 ve teknikleri, verilerin toplanma siireci ve elde

edilmis olan verilerin analizi hakkinda bilgiler yer almaktadir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Tarama arastirmalari, belirli olan bir konu hakkinda arastirmaya katilan
kisilerin goriislerinin, diisiincelerinin belirlenmesiyle ortaya c¢ikan ve biyiik
orneklemler {izerine yapilmis olan arastrmalar seklinde ifade edilmektedir
(Biiyiikoztiirk vd., 2012). Iliskisel tarama modeli, iki ya da daha fazla degiskenin
arasinda olan degisim varlik durumunu ve bunun derecesini saptamay1 amacglamakta
olan arastirma modeli olarak aktarilmaktadir (Karasar, 2010). Tarama modellerinin
amaci, var olmus bir durumu, tamamen var olmus sekli ile betimlemektir. Yapilmis
olan bu arastirmada mutfak biriminde ¢alisanlarin gida alerjisi konusunda bilgileri,
tutumlar1 ve davraniglar1 birlikte arastirilmis oldugu ic¢in iliskisel tarama modeli

kullanimi tercih edilmistir.

Calismanin kapsaminda merak edilen ve olusturulmus olan arastirma sorular1

su sekildedir:
Calisanlarin demografik dagilimlarma ait frekans dagilimi nedir?

Calisanlarin gida alerjisi bilgi ifadelerine ait cevaplarmin frekans dagilimi

nedir?
Calisanlarm alerjen gidalara ait cevaplarmnin frekans dagilimi nedir?

Calisanlarin gida alerjisi tutum ifadelerine verilen cevaplarin frekans dagilimi

nedir?
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Calisanlarin gida alerjisi davranig ifadelerine verilen cevaplarin frekans

dagilimi nedir?

Calisanlari gida alerjisi bilgi puanlari cinsiyet, yas, medeni durum, égrenim
durumu, gorev, hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi alma durumu, egitim alma yeri,
turizm egitimi alma durumu, isletmede gida alerjisi egitimi alma durumu, gida
alerjisi vakasiyla karsilasma durumu, capraz bulasma ve capraz reaksiyon farki

cevaplarina gore anlamli farklilik géstermekte midir?

Calisanlarin gida alerjisi tutum puanlari cinsiyet, yas, medeni durum, 6grenim
durumu, gorev, hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi alma durumu, egitim alma yeri,
turizm egitimi alma durumu, isletmede gida alerjisi egitimi alma durumu, gida
alerjisi vakasiyla karsilasma durumu, ¢apraz bulasma ve capraz reaksiyon farki

cevaplarina goére anlamli farklilik géstermekte midir?

Calisanlarin gida alerjisi davranis puanlar1 cinsiyet, yas, medeni durum,
o0grenim durumu, gorev, hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi alma durumu, egitim
alma yeri, turizm egitimi alma durumu, isletmede gida alerjisi egitimi alma durumu,
gida alerjisi yakasiyla karsilasma durumu, ¢apraz bulasma ve ¢apraz reaksiyon farki

cevaplarina goére anlamli farklilik géstermekte midir?

Calisanlarin bilgi, tutum ve davramig puanlar1 arasinda anlamli iligki var

mudir?

Tath (2019, s. 55) yapmis oldugu calismada katilimcilarm bilgi, tutum ve
davraniglar1 arasinda pozitif yonlii anlamli iliskinin bulundugunu ifade etmistir.
Lokman (2020, s. 52) da ¢alismasinda, katilimcilarin bilgi, tutum ve uygulamalarinin

arasinda pozitif yonlii anlamli iliskinin var odugunu bildirmistir.
Calismanin kapsaminda olusturulmus olan arastirma hipotezi su sekildedir:

Hi:: Calisanlarm bilgi, tutum ve davramis puanlar1 arasinda anlamli iliski

vardrr.
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3.2. Evren ve Orneklem

Yapilacak bir aragtirmada evren, arastirmada merak edilen, cevaplanmak
istenen sorulara yanit bulmak i¢in ihtiya¢ olan tiim verilerin elde edildigi, cansiz ya
da canli olabilen biiyiik grup seklinde tanimlanmaktadir. Orneklem kavrami ise
ozellikleriyle ilgili bilgi elde edilmek istenen evrenden segilmis olan smirli bir kismi
ve boliimii ifade etmektedir (Biiyiikoztiirk vd., 2016, s. 80-81). Bu arastirmada,
turizm sektorli i¢in Onemli bir bilesen olan konaklama isletmelerinin mutfak
bolimiinde calisanlar tercih edilmistir. Evren olarak segilen bu bilesen emek-yogun
olan bir sektor 6zelligi tasimakta, insan unsuruna yiiksek seviyede bagh olmakta ve
istthdam saglamada aktif bir rol oynamaktadir (Yanardag ve Avci, 2012, s. 42). Bu

da evren tercihinde etkili olmustur.

Oteller icin turizm yatirim, turizm kismi isletme ya da turizm isletme belgesi
Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan verilmektedir. isletme
belgesine sahip olmayan diger oteller yerel yonetimlerin esaslaria tabi olmaktadir.
Oteller i¢in belirlenmis Olgiitler esasinda yildiz siniflandirmasi bakanlik tarafindan
yapilmakta ve bu isletmeler bakanlia bagli olmaktadir (Sener, 2001, s. 23-24;
Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelik, 2019).
Arastirma 4 ve 5 yildizli oteller ile sinirlandirildigindan kapsamdaki oteller Tiirkiye

Cumhuriyeti Kiiltlir ve Turizm Bakanligi’na bagli olmaktadir.

[zmir, Bursa ve Istanbul illeri arasinda baglant1 olan Balikesir ili, turizm
hareketlerinde bulunmak amaci ile gelen kisi sayilarina gore Tirkiye’de ilk 10 sehir
arasinda yer almaktadir. Marmara Bolgesi’nde yer alan Balikesir i¢in turizm 6nemli
bir sektor olmaktadir. 16 adet turizm merkezine sahip olan Balikesir ili, kiiltiirel,
tarihi degerleri, yoresel yiyecekleri, cografi konumu, sifali sular1 ve dogal alanlar1 ile
on plana ¢ikmakta olup Ege ve Marmara bolgeleri i¢in de kiy1 turizminin ilerleyip
gelismesine katkida bulunmaktadir (Karaman ve Bayraktar, 2021, s. 2). Kongre,
termal, agro, geriatri, doga, av, botanik, gastronomi gibi ¢esitli turizm faaliyetlerine
sahip ve yilin dort mevsiminde turizm imkani olan Balikesir ili ayrica, Erdek ve
Marmara ilgelerinde 28.160 hektarlik alanda ilan edilmis Kiiltiir ve Turizm Koruma
ve Gelisim Bolgeleri’ne sahip olmaktadir (http-18). Balikesir ilinin farkli illerdeki
yapisal Ozellikleri tasiyabilecegi ve temsil edebilecegi diisiiniilmiistiir. Ayrica

Balikesir, gastronomi turizmi bakimindan deger tasiyan pek ¢ok zenginlige sahiptir
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ve mutfak gesitliligiyle 6n plana ¢ikmaktadir. Balikesir gastronomi sehri olarak 2021
yilinda UNESCO vyaratic1 sehirler agida yer almustir (Ibis, 2020, s. 87: Farac ve
Cinnioglu, 2021, s. 327).

Arastirmanin evreni, Balikesir ilinde bulunan turizm igletme belgeli, 4 ve 5
yildiz standardina sahip otellerin mutfak c¢alisanlar1 ile smirlanmistir. Balikesir
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi’niin verileri dogrultusunda Balikesir ilinde bulunan 4
ve 5 yildizly, turizm isletme belgeli otel sayisi 19 olarak tespit edilmistir (http-19).
Belirtilen otellere 2021 yilinda bir otel eklenmis, bir otel de 3 yildizdan 4 yildiz
standardina ge¢mis olup, calisma doneminde 2 otel eklenerek 19 otel olmustur;
belirtilen degisiklikler Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii’nden veri alinarak
saptanmustir ve liste ekler kisminda belirtilmistir. Belirlenen kriterlere uygun oteller
arastirmacinin yiiz yiize goriismesi sonrasinda, calismanin evrenini olusturan mutfak
calisanlarinin sayisi tespit edilmistir. Arastirmanin veri toplama doneminde 19 otel
icerisinden 4 tanesinin kapali oldugu saptanmis, 15 otel ile goriisme yapilabilmistir.
Konaklama isletmelerinin mutfak biriminde is giici devir oraninin yiiksek oldugu
bilinmektedir. Arastirma doneminde istihdam edilmekte olan toplamda 139 tane
mutfak calisaninin oldugu belirlenmistir. Calismada veri elde etmek icin toplam
olarak 139 adet O6nceden yapilandirilmis anket dagitilmis, bunlardan 128 adedi
yanitlandiktan sonra geri alinabilmistir. 10 adet anketin uygun olmadigi tespit
edildigi i¢in kullanilmamis olup 118 anket arastirma veri analizinde degerlendirmeye
alimmustir. Coskun, Altunisik ve Yildirnrm (2017, s. 144) belirlenmis evren 140
oldugunda kabul edilebilir sayida 6rneklem biiyiikligii 103 olarak ifade etmislerdir.
Calismaya katilan kisi sayis1 bu belirtilen saymin {izerinde oldugu i¢in veri toplama

yeterli goriilmiis ve durdurulmustur.

3.3. Veri Toplama Arag ve Teknikleri

Katilimcilarin gida alerjisi konusu hakkindaki bilgilerini, tutumlarin1 ve
davranislarini saptamak i¢in otel isletmelerinin mutfak biriminde calismakta olanlara
yonelik demografik bilgileri, is yasamina dair tanimlayic1 bilgileri, gida alerjisi
hakkinda bilgileri, tutumlar1 ve davramglarini belirlemeye yonelik sorulardan
meydana gelen, bes bolimden olusan bir anket formu kullanilmistir. Aragtirmada

veri toplama materyali olarak kullanilan bu anket formu EK-1’de verilmistir.

59


https://balikesir.ktb.gov.tr/TR-271188/2020-yili-isletme-belgeli-konaklama-tesisleri-listesi.html

Lokman (2020, s. 73)’m ¢aligmasinda kullandigi 6l¢ekten yararlanilmistir.
Anket formundan yararlanmak i¢in yazardan izin alinmistir. Arastirmacinin ¢aligmast
dogrultusunda demografik bilgiler kismina eklemeler yapilarak katilimcilarin
anlayabilecegi sekilde yapilandirilmigtir. Son hali ile anket formu, arastirmaci
tarafindan tespit edilmis olan evren ve 6rneklem grubuna Nisan 2022-Mayis 2022
tarihleri arasinda uygulanmstir. Bir kisim katilimcilara gereken acgiklamalar yapilmis
ve anket formunun kendileri tarafindan doldurmalar1 beklenmistir. Bir kisim

katilimciya ise karsilikli goriisme yontemi ile anket doldurmasi yapilmastir.

Anket formlarinmn tamami uygulanmadan once anlasilmayan yerler tizerinde
gerekli diizenlemeler ve giivenilirlik analizlerinin yapilmasi i¢in 59 adet anket ile
pilot bir ¢alisma yapilmistir. Bu analizin neticesinde gida alerjisi bilgi sorulart igin,
Cronbach alfa degerinin (0.754), tutum ifadeleri i¢in Cronbach alfa degerinin (0.873)
ve davranig ifadeleri i¢in Cronbach alfa degerinin (0.820) yeterli diizeyde oldugu
(Ural ve Kilig, 2013, s. 280-284) tespit edilmistir.

Otellerin mutfak birimi ¢alisanlarina yonelik olarak hazirlanmis anket formu
farkli bes bolimden olusmaktadir. Formun ilk bolimi demografik 4 adet sorudan
olusmaktadir. ikinci bdliim, is yasamina dair 8 sorudan meydana gelmektedir.
Uciincii  bdliim, gida alerjisi hakkinda bilgi ifadeleri bulunan 17 sorudan
olusmaktadir. Ugiincii béliimde bir alt baslik olan alerjen gidalar ise 13 maddeden
olusmustur. Dordiincii bolim, gida alerjisi tutumlarin1 kapsayan 15 sorudan
olugmaktadir. Besinci boliim, gida alerjisi uygulamalariyla ilgili olan 13 sorudan

olusmaktadir.

Birinci bolim demografik sorular1 igermektedir; cinsiyet, yas gruplari,
medeni durum, dgrenim durumu seklinde 4 sorudan olusmaktadir. ikinci boliim is
yasamina dair tanimlayici bilgiler ise; isyerindeki gorev, meslekte gegirilen hizmet
stiresi, gida alerjisi konusunda egitim alma durumu, gida alerjisi konusunda egitim
aldiysa nereden almis oldugu, turizm alaninda egitim alma durumu, calisilan
isletmede gida alerji konusunda egitim alma durumu, ¢alisma hayatinda gida alerjisi
vakasiyla karsilasma durumu ve c¢apraz bulagsma ile ¢apraz reaksiyon arasinda fark

bilgisi olmak {izere 8 adet sorudan olugsmaktadir.

Ugiincii boliimde mutfak ¢ahisanlarinim bilgi seviyelerini belirlemek amaci ile

iic segenekli (“1=dogru”, “2=yanlis” ve “3=fikrim yok™) 17 soru verilmistir. Ugiincii
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boliime ek bir kisim olarak arastirmaya katilan kisilerin en yaygin dokuz alerjen gida
ile ilgili bilgilerinin ne 6l¢iide oldugu saptanmak amaclamistir. Bundan dolayr 13
degisik gida verilmis ve katilimcilardan ¢ yanit (“l=dogru”, “2=yanhs” ve
“3=fikrim yok”) sec¢eneginden dogru oldugunu diisiindiiklerini isaretlemeleri

istenmistir.

Dordiinci boliim tutum oOlgeginde, katilimcilardan gida alerjisi hakkinda
verilmis olan ifadeleri onaylama ve reddetme diizeyleri 5°li likert tiirii
derecelendirme yontemi ile (“1=Hi¢ Katilmiyorum”, ‘“2=Katilmiyorum”,
“3=Kararsizim”, “4=Katiliyorum”, ‘“5=Tamamen Katiliyorum”) bildirmeleri

istenmistir.

Besinci boliimde uygulamalara yonelik 13 ifadeden olusmus sorular, is
yerindeki gida alerjisine yonelik uygulamalarin sikhigin1 6lgmek amaciyla 5°1i likert
derecelendirme yontemi ile (“1=Hic¢bir zaman”, ”2=Nadiren”, “3=Arasira/Bazen”,

“4=Genellikle”, “5=Her zaman”) verilmistir.

Gida alerjisi bilgisi puan aralig1 olarak 0-17, gida alerjisi konusunda tutumlari
puan araligi olarak 15-75 ve gida alerjisine yonelik uygulama puan araligi olarak 13-
65 seklinde degerlendirilmistir. Calismanin bilgi, tutum ve uygulama diizeyinin
ortalama puan araliklarmi degerlendirmek i¢in Shafie ve Azman (2015); Lokman
(2020)’in ¢aligmalarinda uygulanmis olan puanlama araligi kullanilmistir. Elde
edilmis olan toplam puanlar yiiz lizerinden hesaplanmis, katilim gosteren kisilerin
ortalama bilgi, tutum ve uygulama puanlar1 ¢ farkli aralik tizerinden

degerlendirilmistir.
[1k aralik olarak <25, “diisiik bilgi/olumsuz tutum/yiiksek riskli uygulama”,

Ikinci aralik olarak 25-75, “orta derece bilgi/orta derece tutum ve orta derece

risk” olarak kabul edilmis,

Ucgiincii aralik olarak ise >75, “miikemmel bilgi/olumlu tutum ve diisiik riskli

uygulama” olarak kabul edilmistir.

3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Hazirlanmis olan anket formu 2022 yili Nisan ve 2022 yili Mayis aylar1

arasinda Balikesir ilinde hizmet veren 4 ve 5 yildizli otellerdeki mutfak birimi
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calisanlarima uygulanmistir. Bu tarih araligi yogun sezon olmamasi nedeniyle tercih
edilmistir. Yogun sezonda ¢alisanlarin zaman ayiramayacagi, ayirsalar da rahat ve
giivenilir sekilde cevap veremeyecekleri diisliniilmiistiir. Arastirmaya katilan
katilimcilar tamamen kendi istekleri dogrultusunda, hiir iradeleri ile arastirmaya
katilim gostermislerdir. Katilimcilar anket hakkinda bilgilendirilmis ve belirli siirede
cevaplart alinmugtir. Veriler yliz yiize goriisme teknigi ile anket araciligryla

toplanmuigtir.

Katilimcilara anketin amaci, verilerin nerede kullanilacagi ve kimler
tarafindan yapildigina dair gerekli bilgiler agikga belirtilmistir. Kisisel verilerin
gizliligi kapsaminda toplanan verilerin ve kisisel bilgilerin korunacagi, kullanimin bu

calisma ile sinirh olacagi belirtilmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Calisma i¢in elde edilmis olan veriler bir istatistiksel analiz programi
aracihigiyla degerlendirilmistir. Arastirma igin verilerin alinacagi alanlarda
katilimcilarin  vermis olduklar1 yanitlarin geri doniisleriyle birlikte bilgisayar
ortaminda bir veri havuzu olusturulmustur. Olusturulan bu verilerin yoruma uygun
sekilde ¢oOziimlenmesinde ve degerlendirilmesinde veri analizi yapan bir paket
program kullanim1 tercih edilmistir. Anket formunda yer almakta olan ifadelerin,
orneklem grubunun vermis oldugu yanitlara gore tutarliliklarini Slgmek igin

giivenilirlik analizi yapilmistir.

Olgeklerden elde edilen puanlara ait frekans ve yiizde dagilimlari
hesaplanmistir. Puanlar normal dagilim gdsterdiginden parametrik testler
uygulanmistir. Tabachnich ve Fidell (2013) verilerin normal dagilim gosterebilmeleri
icin carpiklik (skewness) ve basiklik (kurtosis) degerlerinin -1,5 ile +1,5 arasinda
olmasi gerektigini ifade etmislerdir. Sencan (2005) ise bu degerlerin -2 ile +2
arasinda degisim gosterebilecegini bildirmistir. Buna gore verilerin normal dagilim
gosterdigi goriilmektedir. Verilerin normal dagilimini gosteren ¢arpiklik (skewness)

ve basiklik (kurtosis) degerleri Cizelge 1’de verilmistir.
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Cizelge 1. Verilerin Normal Dagilim Tablosu

Aritmetik Medyan Mod Skewness Kurtosis

Ortalama (Carpiklik) (Basiklik)
Bilgi 9,50 10 11 0,768 0,289
Tutum 58,84 60 71 -0,843 0,828
Davranig 55,76 58 65 -1,172 0,672

Ortalama puanlar arasindaki farklarin anlamliligi test edilirken, siireksiz
degiskenin iki oldugu durumlarda bagimsiz gruplar t-testi kullanilmistir. Stireksiz
degiskenin ikiden fazla oldugu durumlarda ortalama puanlar arasindaki farkliliklar
saptamak i¢in Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) yapilmistir. ANOVA testinde
anlaml ¢ikan sonuglar i¢in, farkin hangi gruplar arasinda ve kimin lehine oldugunu
bulmak amaciyla Post-Hoc testlerinden yararlanilmistir. Varyanslarin homojenligi
Levene Statistic degerlerine bakilarak tespit edilmistir. Varyanslarim homojen oldugu
durumlarda post-hoc testlerinden LSD testi, homojen dagilimin olmadigi durumlarda
ise post-hoc testlerinden Games-Howell testi uygulanmistir. Degiskenler arasindaki
iligkiyi incelerken korelasyon analizi yapilmistir. Arastirmada 0.95 giiven diizeyi,

hata pay1 0.05 olarak alimustir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu bolimde konaklama isletmelerinde mutfak boliimii ¢alisanlarina

uygulanan, anket yontemi sonucunda elde edilmis olan bulgulara yer verilmektedir.

4.1. Katihmeilara iliskin Bulgular

Katilimeilarin  sosyo-demografik 6zelliklerine iligskin elde edilen bilgiler

Cizelge 2°de verilmistir.

Cizelge 2. Katiimeilara iliskin Sosyo-Demografik Bilgiler

Sosyo-Demografik Degiskenler N %
Kadm 41 34,7
Cinsiyet Erkek 77 65,3
Toplam 118 100,0
15-19 yas arasi 3 2,5
20-24 yas arasi 27 22,9
25-29 yas arasi 13 11,0
30-34 yas arasi 25 21,2
Yas 35-39 yas aras1 14 11,9
40-44 yas arasi 11 9,3
45-49 yas arasi 18 15,3
50 ve lizeri yas 7 5,9
Toplam 118 100,0
Evli 60 50,8
Medeni Durum Bekar 58 49,2
Toplam 118 100,0
Tlkokul 26 22,0
Ortaokul 7 5,9
.o L Lise 38 32,2
Ogrenim Durumu isans o %6
Lisansiisti 5 42
Toplam 118 100,0

Cizelge 2’de yer alan sonuglara gore katilimcilarin cinsiyet dagilimlari
incelendiginde %65,3’1 erkek, %34,7’si kadin oldugu gorilmektedir. Yas degiskeni
incelendiginde dagilimin %22,9 20-24 yas arasi, %21,2 30-34 yas arasi, %15,3 45-49
yas arasi, %11,9 35-39 yas arasi, %11 25-29 yas arasi, %9,3 40-44 yas arasi, %5,9 50
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yag ve usti, %2,5 15-19 yas arast oldugu goriilmektedir. Medeni duruma
bakildiginda %50,8 evli ve %49,2 bekar katilimcilardan olusmaktadir. Ogrenim
durumuna bakildiginda %35,6 lisans, %32,2 lise, %22 ilkokul mezunu, %5,9

ortaokul mezunu, ve %4,2 lisansiistii mezunu yer almaktadir.

Katilimeilarin i yasamina dair tanimlayict bilgilerine iliskin veriler Cizelge

3’te verilmistir.

Cizelge 3. Katihmcilarin is Yasamina Dair Bilgiler

Is Yasamina Dair Tammlayic Bilgiler N %
Asgcibast 14 11,9
Ascibast Yardimeis: | 17 144
Kisim Sefi 50 42,4
Is Yerindeki Gorev Asg1 Komi 21 17,8
Bulagike1 10 8,5
Diger 6 51
Toplam 118 100,0
Evet 78 66,1
Gida Alerjisi Egitimi Hayir 40 33,9
Toplam 118 100,0
Kurs 31 26,3
Lise 22 18,6
e . Lisans 23 19,5
Gida Alerjisi Egitimi Alma Yeri Lisansisti 5 17
Egitim Almadim 40 33,9
Toplam 118 100,0
Evet 78 66,1
Turizm Alamnda Egitim Hayir 40 33,9
Toplam 118 100,0
Evet 57 48,3
Calisilan Isletmede Gida Alerjisi Egitimi Hayir 61 51,7
Toplam 118 100,0
Evet 37 31,4
Gida Alerjisi Vaka Ge¢misi Hayir 81 68,6
Toplam 118 100,0
Evet 49 41,5
Capraz Bulasma Capraz Reaksiyon Farki Hayr 21 17,8
Fikrim Yok 48 40,7
Toplam 118 100

Cizelge 3’te yer alan sonuglara gore katilimcilarm is yerindeki goreve
bakildiginda %42,4 kisim sefi, %17,8 asct komi, %14,4 ascibas1 yardimcisi, %11,9
ascibasi, %38,5 bulasik¢1 ve %5,1 diger katilimcilardan olusmaktadir. Meslekteki
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hizmet siiresine bakildiginda %40,7 10 yildan fazla, %21,2 5-7 yil arasi, %17,8 2-4
yil arasi, %11 8-10 yil arasi, %9,3 0-1 yil aras1 oldugu goriilmektedir. Gida alerjisi
egitimi alma durumuna bakildiginda %66,1 egitim aldigi, %33,9 egitim almadigi
goriilmektedir. Gida alerjisi egitimi alma yerine bakildiginda %26,3 kurs, %19,5
lisans, %18,6 lise, %1,7 lisansiistii ve %33,9 egitim almadig1 gériilmektedir. Turizm
alaninda egitim alma durumuna bakildiginda %66,1 egitim aldigi, %33,9 egitim
almadig1 goriilmektedir. Caligilan isletmede gida alerjisi egitimi alma durumuna
bakildiginda %51,7 egitim almadigi, %48,3 egitim aldig1 goriilmektedir. Gida alerjisi
vaka gecmisine bakildiginda %68,6 vaka ge¢misi olmadigi, %31,4 vaka gegmisi
oldugunu belirtilmistir. Capraz bulasma ve g¢apraz reaksiyon farki bilgi durumuna

bakildiginda %41,5 evet, %17,8 hayir ve %40,7 fikrinin olmadig1 goriilmektedir.

4.2. Katihmcilarin Gida Alerjisi Bilgileri

Bu boliimde yer alan gida alerjisi bilgi ifadeleri giivenilirlik analizine tabi
tutulmus ve analiz sonucunda Cronbach alfa degerinin (0.734) yeterli diizeyde
oldugu tespit edilmistir (Coskun vd., 2017, s. 133). Calisanlarin gida alerjisi ile ilgili

bilgi sorularina verdikleri cevaplari dagilimi Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 4. Katihmcilarin Bilgi ifadelerine Verilen Cevaplarin Frekans Dagihmlar

= FIKRIM
. .. . DOGRU | YANLI
BILGI IFADELERI S YOK
F|% |F| % | F| %
Gida alerjisi, bagisiklik sistemi tarafindan belirli bir 99 /839|325 |16/13,6

gidaya karsi1 baslatilan asir1 duyarhilik reaksiyonudur.

Gida alerjileri insan saghgini kot yonde etkileyebilir ve | 115/975] - | - | 3 2,5
bazi insanlar i¢in ciddi hayati risk teskil edebilir. ’

Besin 6geleri arasinda alerjiye yol agan maddeler 66 |55,9|17 |14,4|35 (29,7
genellikle protein yapisindadir.

Gidalarda istenmeyen sebeplerle alerjen bulunmasini

onlemek i¢in hammaddeden miisteriye kadar tiim 99 1839|5142 1(14)1119
agsamalar kontrol altinda olmalidir.

Gida alerjisi ciddi olabilir ancak yaygin degildir. 81 (68,6/21|17,8|16|13,6
Gida alerjisi ve intolerans1 benzer reaksiyonlar gosterir. * | 16 |13,6|37|31,4|65|55,1
Alerjiye neden olan gida tiiketildigi zaman 2 -12 saat 04 (79719 |76 |15|12,7
arasinda alerjik reaksiyon gerceklesir. ’

Baharatlar, en alerjik gidalardan biridir. * 44 137,350 |42,4|2420,3

Gida alerjisi olan kisiler alerjiye neden olan gidadan ¢ok | 79 |66.9] 11 9,3 28237
az miktarda tiiketirlerse alerjik reaksiyon gerceklesmez. * ’
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Cizelge 4- devam

~ FiKRIiM
DOGRU | YANLIS YOK
F| % |F| % |F| %

60 | 50,8 | 28 123,730 (25,4

BiLGi iIFADELERIi

Inek siitii 6zellikle ¢ocuklarda en nemli ve en yaygin
alerjik gidadir.
Balik ve deniz {iriinleri hem eriskinde hem de ¢ocukta
alerjik gidadir.

64 | 54,2 |27 22,9|27|22,9

Alerjik reaksiyonlar dudaklar veya dil gibi gidanin temas | gg 839|759 |12]10.2
noktalarinda goriilebildigi gibi tiim viicutta da goriilebilir.
Laktoz intoleransi ve siit alerjisi ayni tiir alerjenlerdir.* 30 |25,4|61|51,7|27 (22,9
Gida alerjisi 6liimle sonuglanmaz. * 771653|26| 22 |15|12,7
Capraz temas, gida isleme sirasinda alerjen gida igeren

arac-gereclerin alerjik olmayan gida ile temas etmesiyle |80 (67,8 6 | 5,1 |32|27,1
gerceklesir.

Bir ¢ocugun anne veya babasinda ya da her ikisinde de 66 | 55,9 |21 [17,8|31 (26,3
alerji varsa ¢ocukta da olabilir.

Gida 1s1l iglemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder. 32|27,1|52]44,1134)28,8
* = Ters kodlanmig ifade

Calisanlarin  gida alerjisi bilgi ifadelerine verdikleri cevaplarin frekans
dagilimlari incelendiginde “Gida alerjileri insan saglhigini kotii yonde etkileyebilir ve
bazi insanlar i¢in ciddi hayati risk teskil edebilir” %97,5, “Gida alerjisi, bagisiklik
sistemi tarafindan belirli bir gidaya karsi baslatilan asir1 duyarlilik reaksiyonudur”,
“Gidalarda istenmeyen sebeplerle alerjen bulunmasmi 6nlemek i¢in hammaddeden
miisteriye kadar tiim asamalar kontrol altinda olmalidir” ve “Alerjik reaksiyonlar
dudaklar veya dil gibi gidanin temas noktalarinda goriilebildigi gibi tiim viicutta da
goriilebilir” ifadeleri ise %83,9 oranla en ¢cok dogru cevaplanan bilgi ifadeleri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. “Gida alerjisi ve intoleransi benzer reaksiyonlar gosterir”
%13,6 “Laktoz intolerans1 ve siit alerjisi ayn1 tiir alerjenlerdir” %25,4 ve “Gida 1s1l
islemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder” %27,1 oranla en ¢ok yanlis olarak bilinen

ifadeler oldugu goriilmektedir.

4.3. Katihmcilarin En Yaygin Alerjen Gida Bilgi Diizeyi

Gida alerjisi tepkimelerinde yaklasik %90 yer fistigi, kabuklu yemisler, siit,
yumurta, bugday, soya fasulyesi, balik, susam ve kabuklu deniz {riinleri etkili
olmaktadir. Bu boliimde yer almakta olan alerjen gidalar ifadeleri giivenilirlik

analizine tabi tutulmus ve analiz sonucunda Cronbach alfa degerinin (0.840) yeterli
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diizeyde oldugu (Ural ve Kilig, 2013, s. 280-284) tespit edilmistir. Katilimcilarin en
yaygin dokuz alerjen hakkindaki bilgi diizeyleri Cizelge 5’te verilmistir.

Cizelge 5. En Yaygin Alerjen Gida Bilgi Diizeyini Olcen ifadelerin Frekans Dagilimlar:

Dogru Yanhs Fikrim yok
Alerjen Gidalar
F % F | % | F | %
Yer fistig1 * 88 746 |23 1957 59
Siit * 105 89 11 |93 |2 1,7
Domates 34 288 |81 68,63 2,5
Soya * 90 76,3 |13 |11 |15 |12,7
Meyveler 55 46,6 |51 |43,2|12 10,2
Balik * 95 80,5 (15 12,78 6,8
Kabuklu deniz hayvanlari * 96 81,4 |10 (85 |12 |10,2
Gluten 20 16,9 |90 |76,3 |8 6,8
Monosodyum glutamat 12 10,2 |65 [55,1 |41 (34,7
Susam tohumu * 71 60,2 |23 195124 20,3
Yumurta * 108 915 |10 85 |- -
Bugday * 82 69,5 |27 2299 7,6
Agag fistig1 (Kabuklu kuruyemisler) * 81 686 |16 13,6 |21 |17,8

* En yaygin 9 gida alerjeni

Cizelge 5’e¢ bakildiginda en yaygin 9 alerjene ait bilgi diizeyinde
katilimcilarin yumurta %91,5 ve siit %89 oraninda en ¢ok dogru bilinen alerjenler
olduklar1 sonucu ¢ikmaktadir. Susam tohumu %60,2 ve aga¢ fistig1 (kabuklu
kuruyemigler) %68,6 oraniyla en az bilinen alerjenler olduklar1 goriilmektedir. Sik
karsilasilan 8 alerjen gidalara susam eklenmis ve say1 9’a ¢ikmustir. Susamin alerjen
etkisi digerlerinden daha sonra ortaya konmustur (Touma vd., 2021, s. 550-552).
Buna ragmen katilimcilar tarafindan %60,2°lik bir oranla alerjen olarak goriilmiistiir.
Diger gidalar arasinda ise meyveler %46,6 oraniyla en ¢ok alerjen oldugu diisiiniilen
gidalar arasinda ilk sirada yer almaktadwr. Diger gidalar igerisinde en az alerjen

oldugu diisiiniilen gidalar monosodyum glutamat %10,2 ve gluten %16,9 olmaktadir.

4.4, Katihmcilarin Gida Alerjisi ile ilgili Tutumlar

Katilimeilarin gida alerjisi tutum ifadelerine verdikleri cevaplarin dagilimi

Cizelge 6’da verilmistir. Bu boliimde yer alan tutum ifadeleri giivenilirlik analizine
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tabi tutulmus ve analiz sonucunda Cronbach o degerinin (0.865) yeterli diizeyde
oldugu (Ural ve Kilig, 2013, s. 280-284) tespit edilmistir.

Cizelge 6. Calisanlarin Tutum ifadelerine Verilen Cevaplarin Frekans Dagihmlar

Al B|C|D]|E

(%) | (%) | (%) | (%) | (%) Ortalama| SS

Tutum ifadeleri

Gida alerjisi isimin 6nemli bir pargasidir. 9311968 (339(381] 380 |1,32

Calisanlarm gida alc?g(.an.lélrme kar§1. d11.<kat11 olmasi 42| 11 | 76 (339|432 4,01 116
durumunda gida alerjisini 6nleyecegine inantyorum.

Gida alerjileri hakkinda daha fazla bilgi edinmek igin

gida alerjisi egitim kurslarina katilmak isterim. 4208 11441364/441) 415 1099

Alanla ilgili programlarda (Gastronomi, ascilik vb.)
alerjen konusunda yeterli bilgi verildigini 16,1| 7,6 |15,3|34,7 26,3 3,47 1,38
diistinmiiyorum.

Uretimin herhangi bir asamasinda cahsan kisiler,
alerjenler ve alerjenlerin insanlara etkisi konusunda| 11 | 5,9 | 85 29,7449 3,92 1,33
bilgili olmalhdir.

Mutfakta iiretilen yemeklerin gida alerjisi agisindan

. - o 11,9(13,6|18,6| 39 |16,9| 3,36 |[1,25
giivenli oldugunu diisiiniiyorum.

Mutfaktaki gida alerjisi acil durumunu etkin sekilde

oo T 11,9(24,6|20,3|28,8|14,4| 291 1,26
halledebilecegime inanmiyorum.

Yoneticilerin ¢alisanlar1 diizenli olarak gida alerjisi

konusunda egitmeleri gerektigini diisiiniiyorum. 4214293339483 4,18 1,05

Gidalarda alerjik iriinler kullanildiginda bu alerjik

maddelerle ilgili agiklama gidanin etiketinde 6,8 |59 | 4,2 (28,8|54,2 4,18 1,19
belirtilmelidir.

Gida alerjisi bilgisinin yalnizca isime degil ayni

zamanda kisisel hayatima fayda saglayacagina 51| 6,859 |34,7|47,5 4,13 1,12
inaniyorum.

Kullandigim gidalarmn alerjen icerip icermedigini

kontrol etmek igin etiket bilgilerini okurum. 08]42|136] 39 424 418 1088

Gida alerjileri hakkindaki bilgim, is yerimde yemek

hazirligi konusunda bana daha fazla giiven 42 142159 39 |46,6 4,19 1,02
verecektir.

Isyerimdeki gidalar arasinda karsilikli temastan

kagmmak i¢in uygun 6nlemlerin alinabilecegini 42 125 113,6[46,6|33,1 4,02 0,98
diisiniiyorum.

Hazirladigim iiriinde alerjen gida ya da katki
maddesi kullandigimda miisteriyi bilgilendirmeye 475(16,1|15,3(12,7| 8,5 3,81 1,37
gerek yoktur.

Gida sektoriinde, gida giivenliginin saglanmasi
amaciyla alerjenlerle ilgili yapilan ¢alismalar 25|25 (12,7|41,5|40,7 4,15 0,92
oldukga 6nemli bir yere sahiptir.

A = Kesinlikle katilmiyorum; B = Katilmiyorum; C = Kararsizim; D =
Katiliyorum; E = Kesinlikle katiltyorum

69



Cizelge 6 incelendiginde “Gida alerjileri hakkindaki bilgim, is yerimde
yemek hazirligi konusunda bana daha fazla giiven verecektir.” ifadesi x=4,19
“Yoneticilerin ¢aliganlar1 diizenli olarak gida alerjisi konusunda egitmeleri
gerektigini digiiniiyorum.”, “Gidalarda alerjik iiriinler kullanildiginda bu alerjik
maddelerle ilgili agiklama gidanin etiketinde belirtilmelidir.” ve “Kullandigim
gidalarm alerjen igerip icermedigini kontrol etmek i¢in etiket bilgilerini okurum.”
x=4,18 olarak en yiiksek katilim diizeyine sahip ifadeler olarak isaretlenmistir.
Devaminda, “Gida alerjileri hakkinda daha fazla bilgi edinmek i¢in gida alerjisi
egitim kurslarima katilmak isterim.” ve “Gida sektoriinde, gida giivenliginin
saglanmas1 amaciyla alerjenlerle ilgili yapilan ¢aligmalar olduk¢a Onemli bir yere
sahiptir.” ifadelerine X=4,15 ortalamayla ¢alismaya katilan kisilerin yiiksek katilim
gosterdikleri saptanmistir. “Mutfaktaki bir gida alerjisi acil durumunu etkin bir
sekilde halledebilecegime inanmiyorum.” x=2,91, “Mutfakta iiretilen yemeklerin
gida alerjisi acisindan giivenli oldugunu diisiiniiyorum.” x=3,36 ve “Alanla ilgili
programlarda (Gastronomi, as¢ilik vb.) alerjen konusunda yeterli bilgi verildigini
diisinmiiyorum.” x=3,47 olarak en diisiik ortalamaya sahip ifadeler olarak

goriilmektedir.

4.5. Katihmeilarin Gida Alerjisi Davramslan ile Tlgili Uygulamalan

Bu boliimde yer almakta olan davranis ifadeleri giivenilirlik analizine tabi
tutulmus ve analiz sonucunda Cronbach alfa degerinin (0.791) yeterli diizeyde
oldugu tespit edilmistir (Coskun vd., 2017, s. 133). Katiimcilarin gida alerjisi
davranislarma iligkin verilen cevaplarin frekans dagilimlar1 incelenmis ve Cizelge

7’de verilmistir.
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Cizelge 7. Calisanlarin Gida Alerjisi Davramslarina iliskin Verilen Cevaplarin Frekans

Dagilimlar:

Davrams ifadeleri

A
(%)

B
(%)

C
(%0)

D
(%)

E
(%0)

Ortalama

SS

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

2,5

3,4

25,4

68,6

4,54

0,87

Gida hazirliginda temiz iiniforma
giyerim.

1,7

0,8

3,4

17,8

76,3

4,66

0,74

Gida hazirlarken kep veya bone
kullanirim.

1,7

1,7

1,7

22

72,9

4,63

0,76

Alerjensiz gidalar ile alerjenli gidalar1
ayn1 yerlerde saklarim.(Ters kod.)

42

6,8

51

10,2

73,7

4,42

1,12

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

2,5

3,4

19,5

74,6

4,64

0,78

Gida alerjisi olan miisteriler i¢in
kizarmig yiyecek hazirlarken, ¢capraz
temas1 onlemek i¢in derin fritézdeki
yagi degistirdigimden emin olurum.

34

34

8,5

20,3

64,4

4,39

1,01

Capraz temasi 6nlemek i¢in yemek
hazirlamadan 6nce tiim gerecleri
temizlerim.

1,7

2,5

15,3

80,5

4,75

0,59

Alerjen igeren gidalar1 kullanacagim
zaman ayr1 malzemeler (masa, pota)
kullanirim.

5,9

1,7

4,2

18,6

69,5

4,44

1,07

Alerjenler arasinda ¢apraz temasi
engellemek i¢in mutfakta temiz ve
sterilize edilmis ekipman ve mutfak
aletleri kullantyorum.

1,7

2,5

51

15,3

75,4

4,60

0,84

Alerjen icermeyen gidalar1 dnce
hazirlayarak ¢apraz bulasmay1
onlerim.

1,7

0,8

4,2

31,4

61,9

4,51

0,77

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

5,9

9,3

27,1

57,6

4,36

0,88

Paketli gida, yag, baharat ve garnitiir
gibi gidalar1 kullanmadan 6nce
icerdigi maddeleri kontrol edip
icerigini okurum.

1,7

8,5

10,2

33,9

45,8

4,14

1,02

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

0,8

1,7

6,8

24,6

66,1

4,53

0,77

A= Higbir zaman, B= Nadiren, C= Bazen, D= Genellikle, E= Her zaman.
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Cizelge 7 incelendiginde; “Capraz temas1 onlemek i¢in yemek hazirlamadan
once tiim gerecleri temizlerim.” ifadesi x=4,75, “Gida hazirliginda temiz iiniforma
giyerim.”, ifadesi x=4,66, “Gida alerjisi miisterisine yemek hazirlarken hata
yaparsam, yiyecegi yeniden hazirlarim.” ifadesi X=4,64 olarak en yiiksek ortalamaya
sahip ifadeler olarak katilimcilar tarafindan isaretlenmistir. “Paketli gidalari
kullanmadan 6nce igerdigi maddeleri kontrol edip icerigini okurum.” x=4,14, “En
yaygin olan gida alerjenlerini hazirlarken alerjenin Ozelligine gore 1sil islem
uygulayarak alerjiyi minimuma indiririm.” X=4,36 ve “Gida alerjisi olan miisteriler
icin kizarmis yiyecek hazirlarken, ¢apraz temasi onlemek icin derin fritozdeki yagi
degistirdigimden emin olurum.” X=4,39 olarak en diisiik ortalamaya sahip ifadeler

olarak goriilmektedir.

4.6. Katihmcilarin Gida Alerjisine Yonelik Bilgi, Tutum ve Davranis

Puan Ortalamalan

Katilimcilarin toplam bilgi, tutum ve uygulamalar i¢in dzet istatistik tanimlari

hesaplanmis ve Cizelge 8’de verilmistir.

Cizelge 8. Calisanlarin Toplam Bilgi, Tutum ve Davrams Puanlan istatistikleri

Ortalama SS Medyan | Alt Smr | Ust Simr %
Bilgi (17 soru) 9,50 2,89 10 0 17 57
Tutum (15 soru) 58,44 9,91 60 15 75 72
Davranis (13 soru) 55,76 6,09 58 13 65 82

Katilimcilarin toplam bilgi puant maksimum 17 puan iizerinden 9.50 + 2.89,
tutum puanlar1t 75 puan lizerinden 58.44 + 9,91 ve davranis puanlar1 65 puan
tizerinden 55.76 + 6,09 olarak tespit edilmistir. Elde edilen bu sonuglar yiizde
cinsinden ifade edildiginde; orta derece bilgiye (%57), orta derece tutuma (%72) ve

diisiik riskli davraniglara (%82) sahip olduklar1 belirlenmistir.
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4.7. Katihmcilarin Gida Alerjisine Yonelik Bilgi, Tutum ve

Davramislarinin Demografik Ozelliklere Gore Karsilastiriimasi

Katilimcilarin toplam bilgi, tutum ve davranig Slgeklerinden elde edilen
puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore karsilastirmalar1 Cizelge 9°da

verilmistir.
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Cizelge 9. Calisanlarin Gida Alerjisine Yonelik Bilgi, Tutum ve Davramslarimin Demografik Ozelliklere Gore Karsilastiriimasi

Demografik BILGI TUTUM DAVRANIS
TOTAL N
Degisken Ortalama | SS p Ortalama | SS p Ortalama | SS p
o Kadin 41 9,66 2,87 58,95 10,64 56,20 6,07
Cinsiyet 0,624 0,690 0,576
Erkek 77 9,42 2,38 58,18 9,55 55,53 6,13
15-19 3 6,33 2,31 55,67 16,20 53,00 11,36
20-24 27 10,07 1,73 59,78 12,34 53,96 6,17
25-29 13 11,08 1,85 63,00 5,51 57,31 4,13
30-34 25 8,52 2,93 56,28 8,37 55,96 5,08
Yas 0,000* 0,373 0,722
35-39 14 9,79 3,29 59,00 6,55 56,21 3,83
40-44 11 10,36 2,34 60,73 5,39 57,09 8,20
45-49 18 9,72 1,84 56,78 10,80 56,11 7,66
50 ve lizeri 7 6,71 1,50 53,43 15,06 56,43 6,27
Evli 60 8,72 2,56 56,70 9,55 55,90 6,54
Medeni durum 0,001* 0,051 0,805
Bekar 58 10,31 2,30 60,26 10,02 55,62 5,64
Ilkokul 26 9,27 2,25 59,04 11,09 57,08 7,02
Ortaokul 7 10,29 3,09 57,86 6,44 54,29 7,43
Ogrenim durumu Lise 38 8,63 2,60| 0,052 52,92 10,56 | 0,000* 55,58 5,40 | 0,771
Lisans 42 10,14 2,46 62,95 6,68 55,36 6,19
Lisansiistii 5 10,80 2,17 60,40 6,07 55,80 3,83




Cizelge 9 incelendiginde katilimcilarin bilgi, tutum ve davranig puanlarinda

cinsiyete gore anlamli bir fark olmadigi goriilmektedir.

Yasa gore puanlara bakildiginda tutum ve davranis puanlarinda (p>0,05)
anlamli fark bulunmazken bilgi puanlarinda anlamli farklilik tespit edilmistir
(p<0,05). 15-19 yas (x=6,33) ile 50 ve lizeri yas (x=6,71) araligindaki katilimcilarin
puan ortalamasinin diger yas araliklarinda olan katilicilardan anlamli diizeyde daha

diisiik oldugu bulunmustur.

Medeni duruma gore puanlara bakildiginda tutum ve davranis puanlarinda
(p>0,05) anlamli fark bulunmazken bilgi puanlarinda anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0,05). Bekar katilimcilarin (x=10,31) bilgi diizeyi puan ortalamasi evli
katilimcilardan (x=8,72) anlamli diizeyde daha yiiksek bulunmustur.

Ogrenim durumuna gore puanlara bakildiginda bilgi ve davranis puanlarinda
(p>0.05) anlamli fark bulunmazken tutum puanlarinda anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0.05). Ilkokul mezunu olanlarin (x=59,04) gida alerjisi tutum diizeyleri

lise mezunu olanlardan (x=52,92) anlamli diizeyde daha yiiksek bulunmustur.

4.8. Katihmcilarin Gida Alerjisine Yonelik Bilgi, Tutum ve
Davramislarinin Is Yasamina Dair Tanimlayic1 Bilgilerine Gore

Karsilastirilmasi

Katilimcilarin toplam bilgi, tutum ve davramis olgeklerinden elde edilen
puanlar is yasamina dair tanimlayic1 degiskenlerle karsilastirilmistir. Yapilan bu

karsilagtirma Cizelge 10°da verilmistir.
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Cizelge 10. Cahsanlarin Gida Alerjisine Yonelik Bilgi, Tutum ve Davramslarimn is Yasami Tammlayic1 Degiskenleri ile Karsilastiriimasi

Is Yasamm TOTAL \ BILGI TUTUM DAVRANIS
Tammlayic: Bilgiler Ortalama SS p Ortalama | SS p Ortalama | SS p
Ascibasi 14 9,86 2,96 54,71 12,76 56,71 5,00
Asgibast yrd. 17 8,12 2,06 54,41 10,75 55,18 5,43
Kisim sefi 50 9,56 2,18 58,44 7,24 55,94 6,41
Goreviniz 0,008* 0,021* 0,962
Asc1 komi 21 10,57 2,38 64,57 8,82 54,90 6,53
Bulasike1 10 7,90 3,18 58,40 11,02 56,30 7,35
Diger 6 11,00 3,03 57,33 14,28 55,83 5,53
0-1 11 9,64 2,25 65,82 10,44 57,00 5,02
2-4 21 9,90 2,74 56,05 12,01 52,33 8,63
Hizmet siiresi 5-7 25 10,00 1,76 0,543 61,04 7,25 | 0,014* 57,20 4,19 0,022*
8-10 13 8,77 2,89 53,85 10,03 53,77 5,46
10 yildan fazla | 48 9,23 2,79 57,71 9,04 56,77 5,46
Evet 78 10,09 2,34 61,49 7,87 56,72 5,36
Gida alerjisi egitim 0,000* 0,000* 0,017*
Hayir 40 8,35 2,59 52,53 10,83 53,90 7,01
Kurs 31 9,84 2,61 59,16 7,34 57,39 5,02
Lise 22 9,05 2,15 58,91 9,39 56,91 5,08
Lisans 23 10,91 1,86 66,22 6,14 56,78 4,35
Egitim alma yeri 0,010* 0,000* 0,009*
Lisansistii 2 10,00 0,00 68,00 0,00 61,00 0,00
Egitim
40 8,65 2,78 52,70 10,45 53,03 7,40
almadim




Ll

Cizelge 10- devam

is Yagamum TOTAL N BILGI TUTUM DAVRANIS
Tammlayic1 Bilgiler Ortalama | SS p Ortalama | SS p Ortalama| SS p
) Evet 78 9,87 2,39 59,15 9,55 55,42 5,99
Turizm egitimi 0,026* 0,282 0,400
Hayir 40 8,78 2,72 57,08 10,55 56,43 6,31
Isletmede alerji Evet 57 9,88 2,50 0121 58,98 9,29 0574 56,53 571 0.189
egitimi Hayir 61 915 [257| 57,95 [1049| 55,05 | 6,39 |
. Evet 37 9,43 3,16 60,84 9,07 56,05 5,83
Gada alerjisi vaka 0,847 0,076 0,727
Hayir 81 9,53 2,24 57,36 10,12 55,63 6,24
Capraz bulagma Evet 49 10,69 2,43 61,35 8,47 57,00 6,22
capraz 0,170 0,225 0,602
] Hayir 21 9,90 1,45 58,67 8,18 56,14 6,42
reaksiyon farki




Cizelge 10 incelendiginde katilimcilarin bilgi, tutum ve davranis puanlarinda
isletmede alerji egitimi alma, daha 6nce gida alerjisi vakasiyla karsilasma ve capraz
bulasma-capraz reaksiyon farki bilgisine goére anlamli bir fark olmadigi

goriilmektedir.

Is yerindeki goreve gore puanlara bakildiginda davranis puanlarinda (p>0.05)
anlamli fark bulunmazken bilgi ve tutum puanlarinda anlamh farklilik tespit
edilmistir (p<0.05). Kisim sefi (x=9,56), as¢1 komi (Xx=10,57) ve diger (X=11,00)
caliganlarin bilgi diizeyi puan ortalamasi, asgibasi yardimeist (X=8,12) ve bulasik¢1
(¥=7,90) olarak calisanlardan anlamli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Tutum
puanlarma bakildiginda as¢1 komi (X=64,57) olarak g¢alisanlarin asgibasi (Xx=54,71),
ascibasi yardimeist (X=54,41) ve kisim sefi (X=58,44) olarak calisanlardan anlamli
diizeyde daha yiiksek bulunmustur.

Hizmet siiresine bakildiginda bilgi puanlarinda (p>0.05) anlamli fark
bulunmazken tutum ve davranis puanlarinda anlamli farklilik tespit edilmistir
(p<0.05). Tutum puan ortalamasina bakildiginda 0-1 yil hizmet siiresine (X=65,82)
sahip olanlarin, 5-7 yil hari¢ digerlerine gore anlamli diizeyde daha yiiksek
bulunmustur. Davranis puan ortalamasina bakildiginda 0-1 yil (x=57,00) ve 5-7 yil
(x=57,20) hizmet siiresine sahip olanlarin, 2-4 yil (x=52,33) hizmet siiresine sahip

olanlara gore anlaml diizeyde daha ytliksek bulunmustur.

Gida alerjisi egitimi alma durumuna gore bakildiginda bilgi, tutum ve
davranis puanlarinda anlamli farkliliklar tespit edilmistir (p<0.05). Bilgi puan
ortalamalarina bakildiginda egitim alanlarin (x=10,09), almayanlara (x=8,35) gore
anlamli diizeyde yiiksek bulunmustur. Tutum puan ortalamalarna bakildiginda
egitim alanlarm (X=61,49), almayanlara (X=52,53) gore anlamli diizeyde yiiksek
bulunmustur. Davranis puan ortalamalarina bakildiginda egitim alanlarin (x=56,72),

almayanlara (x=53,90) gore anlamh diizeyde yiiksek bulunmustur.

Gida alerjisi egitimi alma yerine gore bakildiginda bilgi, tutum ve davranis
puanlarinda anlaml farkliliklar tespit edilmistir (p<0.05). Bilgi puan ortalamalarina
bakildiginda lisansta egitim alanlarm (x=10,91) lisede alanlara (x=9,05) gore anlamli
diizeyde yiiksek bulunmustur. Tutum puan ortalamalarma bakildiginda lisansta
egitim alanlarin (X=66,22) kurslarda (x=59,16) ve lisede alanlara (X=58,91) gore

anlaml diizeyde yiiksek bulunmustur. Davranig puan ortalamalarina bakildiginda ise
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egitim almayanlarm digerlerine gore anlaml diizeyde daha diisiik ortalamaya sahip

olduklar1 goriilmektedir.

Turizm egitimi egitimi alma durumuna gore bakildiginda, sadece bilgi
puanlarinda anlaml farkliliklar tespit edilmistir (p<0.05). Bilgi puan ortalamalarina
bakildiginda egitim alanlarmn (X=8,87) almayanlara (x=8,78) gére anlamli diizeyde

yiiksek bulunmustur.

4.9. Katihmcilarin Gida Alerjisine Yonelik Bilgi, Tutum ve Davranis

Puanlan Arasindaki fliskiler

Katilimcilarin toplam bilgi, tutum ve davranis puanlar1 arasindaki iligkiyi test

etmek i¢in yapilan korelasyon analizi sonuglar1 Cizelge 11°de verilmistir.

Cizelge 11. Cahsanlarin Bilgi, Tutum ve Davrams Puanlar1 Arasindaki iliskiler

Bilgi Tutum Davranis
- r 1,000
Bilgi 0 0,000
Tutum r 0,390** 1,000
P 0,000 0,000
Davranis r 0,184* 0,474** 1,000
p 0,046 0,000 0,000

Cizelge 11 incelendiginde katilimcilarin bilgi ve tutumlar1 arasinda zayif,
pozitif yonlii ve anlamli bir iliski oldugu bulunmustur (r = 0.390; p < 0.01). Bilgi ve
davranis puanlar1 arasinda ¢ok zayif, pozitif yonli ve anlamli bir iliski bulunmustur
(r =0.184; p < 0.01). Tutum ve davranis puanlar1 arasinda ise zayif, pozitif yonlii ve
anlamli bir iliski bulunmustur (r = 0.474; p < 0.01). Korelasyon analizi sonuglar1
arastrmanin hipotezini “Hi: Calisanlarin bilgi, tutum ve davranis puanlar1 arasinda
anlamli iliski vardir.” desteklemektedir. Bu sonuglar, Tatli (2019)’nin ve Lokman
(2020)’nin ¢aligmalarindaki, gida alerjisi bilgi, tutum ve davranig puanlar1 arasindaki

iliski sonuglariyla ortiismektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu bolimde elde edilen bulgular 6zetlenerek aktarilmis ve sonrasinda

oOnerilere yer verilmistir.

5.1. Sonuclar

Katilimcilarin gida alerjisine yonelik bilgi puan ortalamalarinda yas, medeni
durum, gorev, egitim alma, egitim alma yeri ve turizm egitimi degiskenleri agisindan
anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Tutum puan ortalamalarina bakildiginda 6grenim
durumu, gorev, hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi ve egitim alma yeri degiskenleri
bakimindan anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Davranis puan ortalamalarina
bakildiginda hizmet siiresi, gida alerjisi egitimi ve egitim alma yeri degiskenleri

bakimindan anlamli farkliliklar tespit edilmistir.

Katilimcilarin toplam bilgi, tutum ve davranig puanlar1 arasindaki iligskiye
bakildiginda bilgi ve tutumlar1 arasinda zayif, pozitif yonlii ve anlamli; bilgi ve
davranis puanlar1 arasinda ¢ok zayif, pozitif yonli ve anlamli; tutum ve davranis
puanlar1 arasinda ise zayif, pozitif yonlii ve anlamli bir iliski bulunmustur. Neticede
bu ii¢ degiskenin arasinda pozitif yonlii anlamli iliskinin var oldugu saptanmistir. Bu
durumda gida alerjisi hakkinda bilgi seviyeleri yiiksek ¢alisanlarm, tutum seviyeleri
ve gida alerjisi rahatsizliklarin1 6nleme seviyeleri daha yiiksek olacaktir. Bilgi, tutum
ve davranig degiskenlerinden birinin olumlu yonde degisim gostermesi durumunda
diger degiskenler {izerinde olumlu yonde bir degisime neden olacagi beklenmektedir.
Lokman (2020) yapmis oldugu arastirmada tutum ve bilgi arasinda ¢ok zayif, pozitif
yonlii anlamli; uygulama ve bilgi arasinda ¢ok zayif, pozitif yonlii anlamli; uygulama
ve tutum arasinda zay1f, pozitif yonlii anlamli iligki tespit etmistir. Sonuglar yapilmis
olan bu calismanin sonuclariyla yiiksek diizeyde benzerlik gostermektedir. Tath
(2019) calismasinda da tutum ve bilgi arasinda ¢ok zayif, pozitif yonde anlamly;
uygulama ve bilgi arasinda zayif, pozitif yonde anlamli; uygulama ve tutum arasinda

cok zay1f, pozitif yonde anlamli iligki bulunmustur.
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Gida alerjisi bilgi ifadelerine bakildiginda “Gida alerjisi ve intoleransi benzer
reaksiyonlar gosterir” %13,6 “Laktoz intoleransi1 ve siit alerjisi aynu tiir alerjenlerdir”
%25,4 ve “Gida 1s1] islemi alerjik etkiyi azaltir ya da yok eder” %27,1 oranla en ¢ok
yanlis olarak bilinen ifadeler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gida alerjisi bilgi
ifadelerine bakildiginda en yaygin 9 alerjen gidaya yonelik bilgi diizeyinde bugday
(%69,5) ve yer fistig1 (%74,6) oraniyla en az bilinen alerjenler olduklar
goriilmektedir. Katilimeilarin gida alerjisi bilgi sorularina dogru cevap verme orani
toplam %57 olarak gerceklesmistir. Buradan hareketle genel bilgi diizeyi diisiik
olarak goriilse de alerjen gidalara ait bilgi diizeyi yiiksek diizeyde olarak ifade
edilebilir. Literatiire bakildiginda Pratten ve Towers (2003), Ingiltere’de yaptiklar
calismada isletmelerin gida alerjisi konusunda yeterli diizeyde bilgiye sahip olmadig:
ve bu yondeki talepleri yerine getiremedikleri bildirilmistir. Ahuja ve Sicherer
(2007), calismalarinda katilimcilarin = yarisindan daha fazlasi giivenli gida
sunabilmede kendilerini “cok rahat” olarak ifade ettikleri bildirilmistir. Buna karsin
gida alerjisi ile ilgili bilgi konusunda %?22’lik bir oranla diisiik diizeyde bilgiye sahip
olduklari tespit edilmistir. Caligmanin sonucunda ¢alisanlari gida alerjisi konusunda
yeterli seviyede bilgi ve egitime sahip olmadiklari, tiiketicilerin ihtiyaglar1
dogrultusunda bilgilerinin eksik oldugu ifade edilmistir. Ajala vd. (2010)’nin
arastirmalar1 kapsaminda katilimcilarin siit, yumurta, balik, deniz iiriinleri, fistik,
kabuklu kuruyemisler, soya ve bugday gibi “biiyiik sekiz” (the big eight) olarak
isimlendirilen en yaygin sekiz alerjen gidayr dogru bildikleri o6l¢iimlenmistir.
Common vd. (2013), Ingiltere’nin Dogu Midlands bdlgesinde yaptiklar1 ¢alismada
Katilimcilarin  genel olarak konu hakkinda bilgi seviyelerinin diisik oldugu
goriilmiistiir ancak katilimcilar %65 oraninda gida alerjisine sahip kisilere giivenli bir
hizmet saglama konusu hakkinda rahat hissettiklerini bildirmislerdir. Bailey vd.
(2014)’nin yiirtittiigli ¢aliymada katilimeilarn %33’liik bir oranla gida alerjisi
konusunda egitim aldig1 saptanmistir ancak %59’luk bir oranla dogru ve yanlis cevap
secenegi olan 5 soruya dogru cevap verebilmislerdir. Calisanlarin gida alerjisi olan
kisilere hizmet verebilme konusunda %94’liik bir oranla rahat hissetmekte
olduklarimi ifade etmislerdir. Shafie ve Azman (2015)’nin yiiriittiigli ¢alismada,
caligmaya katilan kisilerin bilgi puanlar1 ortalama 50.23 olarak saptanmuistir.
Katilimcilar igerisinde, miikemmel diizeyde bilgiye sahip yalnizca %1.79 unun
oldugu, diisiik riskli uygulamalara sahip %?21.37’lik oran oldugu ve gida alerjisi

konusunda olumlu tutumlara sahip %4.27°lik bir oran oldugu bildirilmistir.
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Arastirmaya katilanlardan ¢ogunlugun “gida alerjisi” ifadesini bildigi ancak gida
alerjisinin nasil olustugunu ve bu durumun 6nleyici tedbirlerini nasil saglayacaklarini
bilmedikleri goriilmiistiir. ABD’de gida alerjisine sahip miisterilere hizmet saglarken
restoran gorevlilerinin almakta olduklar1 risk durumlarini arastirmak amaci ile anket
yontemi uygulanarak yapilan c¢alismada restoran c¢alisanlarinin gida alerjisi
konusunda yeterli diizeyde goriilen otuz bilgiye sahip olmadiklar1 tespit edilmistir
(Wen ve Kwon, 2017).

Loerbroks vd. (2019) yaptiklar1 c¢alismada katilimcilarmm %30'u {li¢ gida
alerjenini dogru olarak adlandirabilmistir. Ayrica, genel gida alerjisi bilgi testinde
katillm saglayan kisilerin %41'1 miikemmel puana ulasabilmistir. Tiirkiye’de
Erzurum ilinde bulunan restoranlarda yapilan caligmada katilimcilarin gida alerjisi
konusunda bilgi puanlar1 %12.1°lik, gida alerjisi konusunda egitim alma seviyeleri
%17.1’lik oranla diisiik diizeyde tespit edilmesine karsilik gida alerjisine sahip olan
miisterilere glivenli gida hizmeti saglama konusunda rahatlik seviyelerinin %88’lik
bir diizeyle, yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir. Istanbul’da bulunan
restoranlarda yapilan calismada katilan kisilerin gida alerjisi konusunda bilgi
diizeyleri %41.74 puan olarak saptanmistir. Tiirkiye’de Istanbul, Ankara ve Antalya
sehirlerinde bulunan, sadece bes yildizli otellerde gorev alan 450 mutfak caligani
iizerinde yapilan bir ¢calismada katilimcilarin bilgi seviyeleri %70 puanla “ortalama”
diizeyde bulunmustur. Sonuglar yapilan bu c¢alismanin sonuglariyla paralellik
gostermektedir. Ancak Mandabach vd. (2005), Gida alerjisi hakkinda bilgi diizeyleri
puanlandirilip degerlendirilmis; gida alerjisi genel bilgileri %84,8 olarak tespit
edilmistir. Gida zehirlenmesiyle gida alerjisi problemleri arasindaki farkliliklar:
anlayabilme kabiliyeti %90,4 ve gida duyarlilig1 (intoleransi) ile gida zehirlenmesi
problemleri arsindaki farkliliklar1 anlayabilme kabiliyeti %95,5 olarak bildirilmistir.
Lessa vd. (2016)’nin arastirmalar1 kapsaminda mutfak ¢alisanlarinin ve halkin konu
ile ilgili yeterli seviyede bilgiye sahip olduklarmi fakat bu iki gruptaki
katilimcilardan biiyiik bir kisminin restoranlarda sunulan gidalarin, gida alerjisi
konusu bakimindan giivenli olmadigini bildirdikleri ifade edilmistir. ABD’de yapilan
calismada servis gorevlilerinin, as¢ilarin ve yoneticilerin gida alerjisi konusunda
genel olarak yeterli diizeyde bilgili oldugunu ifade etmislerdir. Biitiin ¢alisanlarin
gida alerjisi durumunda meydana gelen belirtileri tanimlayabildikleri ve 6nem arz

edecek acil durumlar meydana geldiginde ilkyardim servisini arayip bilgi vermeleri
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gerektigini bildikleri tespit edilmistir (Radke vd., 2016). Literatiirde farkli sonuglarin

bulunmasi daha fazla arastirma yapilmasmin gerekli oldugunu gostermektedir.

Tutum Olgeginden elde edilen sonuglara bakildiginda katilimcilarin orta
derece tutuma (%72) sahip olduklari tespit edilmistir. Literatiire bakildiginda olumlu,
orta derece ve olumsuz tutumlara rastlandigi gozlenmistir. Yapilan bu ¢alismadan
elde edilen bu orta derece tutum, daha Onceki bazi c¢alismalardan elde edilen
bulgularla benzerlik gostermektedir. Shafie ve Azman (2015)’m yapmis oldugu
caligmada katilimcilarin tutum puanlart %54,26 ile ortalama tutum seklinde
saptamustirlar. Fakat ¢aliymada katilimcilarin %65°1 miisterilerin kendi tesislerinde
gida alerjisi reaksiyonlar1 oldugunda sorumluluk iistlenme tutumlar1 olumsuz olarak
bulunmustur. Tathh (2019)’nin arastirmasinda caligmaya katilan kisilerin tutum
seviyeleri %69,42 puanla ortalama tutum seklinde tespit edilmistir. Lokman (2020)
yapmis oldugu arastirmada katilimcilarin %81 puanla olumlu tutuma sahip oldugunu
bildirmistir. Adams vd. (2018)’nin yaptig1 arastirmada katilimcilarin ¢ogu, gida
alerjileri hakkinda bilgi sahibi olduklarini ve giivenli yemek sunabilmeye deger
verdiklerini belirtmislerdir. Bununla birlikte Loerbroks vd. (2019)’nin yapmis oldugu
arastirma, restoran personelinin 6nemli bir boliimiiniin gida alerjisi olan miisterilere
hizmet vermemeyi tercih edecegini one siiren ilk ¢alismalardan biri olarak kabul
edilmektedir. Bu olumsuz tutum, kismen kisinin gida alerjisi olan miisterilerin
ihtiyaglarimi1 karsilama yetenegi acisindan smirli 6z yeterliliginden kaynaklaniyor

gibi goriinmektedir.

Katilimcilarin davranis puanlarina bakildiginda diisiik riskli uygulamalara
(%82) sahip olduklar1 belirlenmistir. Tatli (2019) arastirmasinda davranislara yonelik
seviyeleri %75.26 puanla disiik riskli uygulama seklinde tespit etmistir. Lokman
(2020) arastirmasinda c¢alisanlarin, 85 davranis puani ortalamasi ile diisiik riskli
uygulamalara sahip olduklarini ifade etmistir. Davranis puani sonuglari yapilmis olan
bu caligmalar ile benzerlik gostermektedir. Shafie ve Azman (2015)’mn mutfak
calisanlarinin gida alerjisi bilgi, tutum ve uygulama diizeyini 6l¢tiigli calismasinda
ise katilmcilarin uygulama ortalama puani, 45.90 ile orta derece risk olarak
hesaplanmigtir. Bu durum farkli sonuglar olmasina karsin, Tirkiye’de yapilmis
aragtirmalarda diisiik riskli uygulamalara yonelik bir egilimin oldugunu gdstermesi

acisindan dikkat ¢ekici olarak degerlendirilebilir.
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5.2. Oneriler

Aragtirma sonuglarma bakildiginda gida alerjisi hakkinda genel egitimin
biitiin gida hizmeti sunan isletmelerde Ozellikle mutfak calisanlarina verilmesi
gereken bir zorunluluk olarak diisliniilmesini beraberinde getirmistir. Bununla
birlikte gida alerjisi konusunda ve siklikla alerjiye neden olan gidalarla ilgili belirli
araliklarla tekrar eden egitim faaliyetlerine yer verilmesi ve bu konuda giincellenen
bilgilerin takip edilmesinin daha ¢ok fayda getirecegi anlagilmaktadir. Bilgi
diizeyinin tutum ve davranislarla olan iliskisine dayanarak verilecek egitimlerle bilgi
diizeyinin yiikselmesinin yaninda olumlu tutum ve davranislarda beraberinde
gelecektir. Gida hizmeti vermekte olan isletmelerin miisterilerin sagligina olan
etkileri diisiiniildiigiinde gida alerjisine duyarli davranan isletmelerin, pazarlama
alaninda mal ya da hizmetten ¢ok, deger satisinin daha Onemli hale gelmesiyle
birlikte rekabet avantaji elde edecekleri soylenebilmektedir. Bu durumda isletme
yoneticilerinin gida alerjenleri ve gida alerjisi bilgi diizeylerine dayali giincel ve
gegerli politikalar treterek oOncelikle toplum saghgmi ve devaminda isletme
amagclarmni, karliliklarini, imajlarmi ve varoluslarmi korumada daha etkin rol
oynayabilecekleri beklenmektedir. Gida alerjisi ile ilgili farkindalik yaratmak adina
restoranlar yazili talimatlar ve prosediirler olusturarak bu durumu c¢alisanlarin
inisiyatifine birakmadan bir zorunluluk olarak algilayarak zararli sonuglar1 6nceden
engelleme sansini yakalayabilirler. 2023 Tiirkiye Turizm Stratejisi’nde yer alan,
turizmi gelistirme koridorlarindan biri olan Zeytin Koridoru, Giiney Marmara’y1
kapsamakta ve bu bolge igerisinde Balikesir ili de bulunmaktadir. Bu koridor,
bolgenin saglik ve gastronomi turizmi agisindan gelismesini amacglamaktadir.
Buradan hareketle Balikesir ilinde bulunan konaklama isletmeleri, gida alerjisi

konusunda bilgili, egitimli ve uzman kisileri ¢alistirmalidir.

5.2.1. Mutfak Cahsanlaria Oneriler

Arastirma sonuglarina bakildiginda mutfak calisanlarmin gida alerjisi
hakkinda ortalama bilgiye sahip oldugu goriilmektedir. Mutfak calisanlar1 gida
alerjisi konusunda bilgi edinmeye agik olmali ve kendisini siirekli olarak

gelistirmelidir.
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Arastirma sonucunda mutfak calisanlarinin neredeyse tigte birinin calistigi
isletmede gida alerjisiyle karsilastigi tespit edilmistir. Mutfak calisanlar1 hizmette
bulundugu her an bir gida alerjisi vakasiyla karsilasabilecegini unutmamali, bu konu

hakkinda her zaman titiz ve dikkatli olmalidir.

Mutfak caligsanlar1 gida alerjisinin isinin 6nemli bir pargasi oldugunu ve gida
alerjisi konusunda dikkatli oldugunda yasanabilecek gida alerjisi rahatsizliklarmi

Onleyebilecegini bilmelidir.

Mutfak ¢alisanlar1 gida alerjisine sahip bir misafire gida hazirlayacaginda ya
da hizmet vereceginde, alerjensiz gida hazirlama alanlarini kullanmalidir. Ayr1 alan
yoksa kullanacagi tiim arac¢ gerecleri alerjenden arindiracak sekilde temizlemelidir.

Kullanacag1 malzemelerin alerjen icermediginden emin olmalidir.

Gida alerjisine sahip kisiler i¢cin menii planlama ve hazirlamada mutfak

calisanlar1 kendilerini gelistirmelilerdir.

Capraz bulagma, ¢apraz temas ve capraz tepkime (reaksiyon) kavramlarmi

bilmeli ve bunlar nedeniyle olusabilecek rahatsizliklardan miisterileri korumalidir.

Mutfak calisanlar1 gida alerjisi konusunda olumlu tutumlar gelistirmelidir ve

riskten uzak davranislarda bulunmalidir.

5.2.2. Konaklama Isletmelerine ve Gida Hizmeti Veren Isletmelere

Oneriler

Oncelikle gida alerjisi rahatsizhiginmn oliimle sonuglanabilen ve goriilme
sikligmnin giderek arttigiin bilinmesi, bu konuya gerekli duyarliligin ve 6nemin tiim

isletme icerisinde olusturulmasi gerekmektedir.

Konu ile alakali yapilmis neredeyse tiim caligmalarda isletme calisanlarinin,
ozellikle gida hizmeti ile alakali birimlerde ¢alisanlarin gida alerjisi konusunda
egitime ve yiikksek bilgiye sahip olmalar1 gerekmektedir zira rahatsizliklarin
engellenmesinde 6zellikle gida birimi ile mutfak ¢alisanlarinin essiz bir yere sahip

olduklar1 bilinmektedir.

Yapilan bu arastirmada, yaklagik her iic mutfak ¢alisanindan birinin gida
alerjisi egitimi almadig1 saptanmistir. Ise yeni baslayan mutfak calisanlarma gida

alerjisi egitimi verilmeden ya da gida alerjisi bilgisine dair belgeleri kontrol
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edilmeden hizmete baglamalarina izin verilmemelidir. Katilimcilarin  vermis
olduklar1 cevaplara gore neredeyse yarisi calistigi isletmede gida alerjisi egitimi
almadigin1  bildirmistir. Tim c¢alisanlara belirlenmis araliklarla gida alerjisi
konusunda tekrar eden egitimler saglanmali, alandaki gelismeler takip edilmeli ve
calisanlarin bilgilerinin giincel tutulmasi saglanmalidir. Konunun 6neminden dolay1
sadece mutfak ya da gida birimi ¢alisanlarina degil boliim ve isletme yoneticilerine

de bu egitimler verilmelidir.

Arastirmaya katilan yaklagik her iic mutfak calisanindan biri ¢alistig
isletmede gida alerjisi vakasiyla karsilastigini belirtmistir. Bu ciddi bir oran olarak
goriilmelidir. Mutfak c¢alisanlar1 gida alerjisi olan kisilere hizmet verebilme
konusunda egitilmelidir. Calisanlara aldirilan egitim, gida alerjisi rahatsizliklarmin
belirtilerini, meydana geldiginde siirecin yonetimini ve acil miidahale bilgilerini

icermelidir. Acil durumlar igin bir is yeri hekimi gorevlendirilebilir.

Isletmede alerjiye neden olabilecek gidalarm tiimii etiketlenmeli, igerik
bilgileri yazili olmaldwr. Ag¢ik ya da kapali iirlinlerin sunumunda mutlaka alerjen
bilgileri verilmelidir. Isletme icerisinde gida alerjisine karsi uyari ve alerjen

bilgilerinin bulundugu yazilar asilmalidir.

Gida alerjisi rahatsizligi olan kisilere hizmet verebilmek icin, alerjen
icermeyen gidalarin hazirlanabilecegi ayr1 ekipmanlar, ayr1 alanlar ve hatta ayri
mutfak ¢alisanlar1 bulundurulmali konu ile ilgili yatirimlar yapilmahidir. Ayr1 alan ve
ekipmanlarin saglanamadigi durumlarda ise kullanilacak alanlarin ve arag-gereclerin

tiim alerjen igerikten arindirilacak sekilde temizligi saglanmalidir.

Gida alerjenleri icermeyen 6zel menii planlamalar1 yapilabilir. Kisiye 6zel

meniiler hazirlanabilir.

Kayit ya da siparis esnasinda miisterilere alerjilerinin olup olmadiginin
sorulmas1 ve varsa otomasyon sistemlerine miisterinin rahatsizlifiyla ilgili gerekli
kayitlarm yapilmast gerekmektedir. Miisterilerin rahatsizlik kayitlarinin tutulacagi

sistemlere yatirim yapilmalidir.

Isletmede kritik kontrol yapilabilecek noktalar olusturan ve tehlikeleri analiz
eden program ve sistemler kullanilmali ve bu programlara alerjileri kontrol eden

programlar eklenmelidir.
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Isletmelerde mal ya da hizmetten ¢ok, deger kavrammin 6n plana ¢ikmasi
olumlu sonuc¢lar meydana getirebilmektedir. Alerji dostu kavramimin dnemsenmesi,
bu konuya duyarl isletme politikalarina sahip olunmasi, bu yonde reklamlara ve

pazarlama c¢aligmalarina agirlik verilmesi gerekli goriilmektedir.

5.2.3. Gida Alerjisi Rahatsizhg Olan Tiiketicilere Oneriler

Gida hizmeti bulunan isletmelerde tiiketimde bulanacak kisilerin dncelikle
alerji konusunda duyarli olan, alerji dostu otel isletmelerini ve restoran isletmelerini

tercih etmeleri gerekmektedir.

Gida alerjilerine karst duyarl olan ve dikkatli hizmet veren isletmelerde bile
tedbir almak olusabilecek rahatsizliklar1 engellemede faydali olmaktadir. Calisan
degisimi, yeni c¢alisanlar, calisanlarin dikkat ve motivasyon eksiklikleri kotii
durumlarin ortaya ¢ikmasma neden olabilmektedir. Ozellikle turizm sektdriinde is
giicii devir oranmin yliksek olmasi, yani stirekli yeni calisanlarin isletmede ¢aligmaya
baslayabilecegi ve emek-yogun oOzellik gostermesinden kaynakli olusabilecek
yorgunluk, motivasyon disiikligii, dalgmlik gibi olumsuzluklarm yiiksek seviyede

olabilecegi unutulmamaldir.

Gida rahatsizligma sahip kisiler, hizmet alinacak turizm ya da gida sektorii
isletmelerine var olan gida alerjilerini giris esnasinda iletmeleri, aktarmalar1 bir takim
olumsuzluklarin &niine gegecektir. Isletmenin ydneticisi, birim ydneticisi, servis
calisanlar1 gibi gorevliler araciligi ile her firsatta bildirimde bulunulmali varsa

otomasyon sistemlerine rahatsizlik kaydettirilmelidir.

Olusturulmus ya da almmis her 6nleme ragmen tiiketimden Once tekrar
alerjen kontrol sorularinin sorulmasi, varsa igerik listeleri ve meniilerinin dikkatli bir

sekilde okunmas1 gerekmektedir.

Gida alerjisi konusunda isletmelerde olumlu ya da olumsuz yasanmis
deneyimleri bunlara uygun amagla olusturulmus platformlarda paylagsmanin bilgi
yayitlimini arttirabilecegi ve bagkalarnin olumsuz etkiler konusunda fayda

saglayabilecegi unutulmamalidir.
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Gida alerjisi rahatsizliklarma sahip kisilerin kisisel doktorlarinin dnerileri
dogrultusunda acil durum planlar1 olusturulmasi, ilaglar ve acil miidahale enjektorleri

stirekli kisinin yaninda olmas1 gerekmektedir.

5.2.4. Egitim Kurumlarina Oneriler

Gida alerjisi konusunun giderek artmakta olan bir saglik sorunu oldugu
bilinmektedir. Gida alerjisi konusunda biling ve farkindalik olugmasi igin galigmalar
yapilmalidir. Egitim kurumlari, gida alerjisi konusunun arastirilmasinda, éneminin

vurgulanmasinda ve konu ile ilgili egitimlerin artmasinda 6nemli rol oynamalidir.

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin verdigi cevaplara gore yaklasik
olarak {igte birinin gida alerjisi egitimi almadig1 belirlenmistir. Egitim kurumlarinda
gida alerjisi konusunda ders, kurs ve sertifika ¢alismalar1 yapilabilir ve bu ¢aligmalar

yayginlastirilabilir.

Elektronik ortamda gorsel, isitsel bilgi igerikleri hazirlanabilir ve bunlara

ticretsiz erisimler saglanabilir.

Gida alerjisi konusunda egitim kurumlari ve devlet kurumlar1 ortak
aragtirmalar yapabilir, gida alerjisi rahatsizliklarimin miktarini, durumunu, risk

gruplarini tespit edebilir ve 6nleme ¢alismalarinda yer alabilirler.

5.2.5. Konu ile lgili Calisma Yapacak Arastirmacilara Oneriler

Konu hakkinda daha biiyiik evren ve orneklem grubu olusturularak bir
calisgma yapilabilir. Balikesir’den farkli schirlerde farkli standartlara sahip olan

turizm isletmelerinde arastirma yapilabilir.

Mutfaga ve mutfak calisanlarina sahip olan farkh tiirlerde konaklama

isletmeleri varsa buralarda konu tekrar ¢calisilabilir.

Caliyma grubu genisletilerek, yiyecek-icecek birimi ve yoOneticilerin de

aragtirma grubuna dahil edildigi ¢alismalar yapilabilir.

Konu, gida hizmeti veren turistik isletmelerde miisteriler, calisanlar ya da

farkli otoriteler agisindan farkli bakis agisi ile tekrar ele almabilir.
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Farkli veri toplama araglar1 ve yontemleri kullanilarak ya da farkli ¢caliyma

modellemeleri yapilarak bir calisma yapilabilir.

Calismada ve alanda bulunabilecek bosluklar iizerinden yeni arastirmalar

yapilabilir.

Daha genis kapsama sahip olan egitim aldirilan ve egitim aldirilmayan

kontrol grubunun oldugu bir caligma yapilabilir.

Gida alerjisi konusunda egitim Oncesi ve egitim verildikten sonrasi bilgi,

tutum ve davranig seviyeleri dl¢climlemesi yapilan bir arastirma yiirtitiilebilir.
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EKLER

EK-1. Uygulanmis Anket Formu

Konaklama Isletmelerinde Mutfak Cahsanlarinin Gida Alerjisi Bilgi
Diizeylerini, Tutumlarim ve Davranislarim Olcen Anket Formu

Bu anket formu, "Konaklama Isletmelerinde Mutfak Cahsanlarmin Gida Alerjisi Bilgi
Diizeyleri, Tutumlar1 ve Davranislar1 Uzerine Bir Arastrma" konulu bir yiiksek lisans tez
calismasi i¢in hazirlanmistir. Vereceginiz cevaplar sadece arastirma kapsaminda kullanilacak
olup kesinlikle iigiincii sahis, kurum ve kuruluslarla paylasilmayacaktwr. Yardimlarimiz ve
katkilarmiz i¢in simdiden tesekkiirlerimi sunarim.

1. Boliim: Demografik Bilgiler
1. Cinsiyetiniz?
() Kadin () Erkek
2. Yasmiz?
()15-19 ()20-24 ()25-29 ()30-34 ()35-39 ()40-44 ()45-49 ()50 ve iizeri
3. Medeni durumunuz?
()Evli () Bekar
4. Ogrenim Durumunuz?
()ilkokul Mezunu ( )Ortaokul Mezunu ( )Lise Mezunu ( )Lisans ( )Lisaniistii
2. Boliim: Is Yasamina Dair Tammlayic: Bilgiler
5. Is Yerinizdeki Goreviniz? Cevabiniz diger ise gorevinizi yazmiz.

()Ascibasi ( )Ascibasi1 Yardimcisi ( )Kisim Sefi ( )Asc1 Komi ( )Bulasiker

6. Meslekteki Hizmet Siireniz?
()0-1 ()24 ()5-7 ()8-10 ()10 yildan fazla
7. Gada alerjisi konusu ile 1lgili egitim aldiniz mi?
()Evet ()Hayir
8. Onceki soruya cevabmiz evet ise egitimi nereden aldiniz?
()Kurs ()Lise ()Lisans ( )Lisansiistii ( )Egitim almadim
9. Turizm alanmda herhangi bir egitim aldiniz m?
()Evet ()Haywr
10. Calisilan igletmede gida alerjisi konusu ile ilgili egitim aldmiz mi?
()Evet ()Hayur
11. Calisma hayatimzda gida alerjisi ile ilgili herhangi bir vakayla karsilastiniz mi?
()Evet ()Hayir
12.Capraz bulasma(kontaminasyon) ile ¢capraz reaksiyon arasinda fark var mudmr?
()Evet ()Hayir ()Fikrim yok
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EK-1 devami: Uygulanmis Anket Formu

3. Boliim: Gida Alerjisi Bilgisi Ile ilgili Bazn Onermeler

Gida alerjisiyle alakali baz1 6nermeler asagidaki tabloda verilmistir. Her bir 6nermeyi
okuyarak size gore dogru ya da yanlis olma durumunu litfen belirtiniz.

Dogru | Yanhs | Fikrim
yok

1. | Gida alerjisi, bagisiklik sistemi tarafindan belirli bir
gidaya karsi baslatilan asir1 duyarlilik reaksiyonudur.

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

3. | Besin 0geleri arasinda alerjiye yol agan maddeler
genellikle protein yapisindadir.

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

5. | Guda alerjisi ciddi olabilir ancak yaygin degildir.

6. | Gida alerjisi ve intoleransi benzer reaksiyonlar gosterir.

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

8. | Baharatlar, en alerjik gidalardan biridir.

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

10. | Inek siitii 6zellikle ¢ocuklarda en 6nemli ve en yaygm
alerjik gidadir.

11. | Balik ve deniz tiriinleri hem eriskinde hem de ¢ocukta
alerjik gidadir.

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

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

14. | Gida alerjisi 6liimle sonuglanmaz.

15. | Capraz temas, gida igleme swrasinda alerjen gida iceren
arag-gereglerin alerjik olmayan gida ile temas etmesiyle
gerceklesir.

16. | Bir gocugun anne veya babasmmda ya da her ikisinde de
alerji varsa ¢ocukta da olabilir.

17. | Gida 1s1l islemi alerjik etkiyi azaltw ya da yok eder.
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EK-1 devami: Uygulanmis Anket Formu

3.1 Alerjen Gidalar

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

oldugunu diistinmiiyorsamz “Hayir” olarak isaretleyiniz.

Evet | Haywr | Fikrim
yok
1. | Yer fistig1
2. | Siit
3. | Domates
4. | Soya
5. | Meyveler
6. | Balik
7. | Kabuklu deniz hayvanlar
8. | Gluten
9. | Monosodyum glutamat
10. | Susam tohumu
11. | Yumurta
12. | Bugday
13. | Agac fistig1 (Kabuklu kuruyemisler)
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EK-1 devami: Uygulanmis Anket Formu

4. Boliim: Gida Alerjisi Tutumuyla ilgili Bazn Onermeler

Liitfen asagida verilen 6nermelere katilip katilmama durumunuzu belirtiniz.

1 2 3|4 5
1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, gl g
4. Katiliyorum, 5. Kesinlikle Katiliyorum. § g g g S 2 S
T2 2| 2| & ES
a E| E| 8| | 5=
X | X
1. | Gida alerjisi igimin 6nemli bir pargasidir.
2. | Calisanlarmn gida alerjenlerine karsi dikkatli olmasi
durumunda gida alerjisini 6nleyecegine inaniyorum.
3. | Guda alerjileri hakkinda daha fazla bilgi edinmek i¢in gida
alerjisi egitim kurslarma katilmak isterim.
4. | Alanla ilgili programlarda (Gastronomi, ag¢ilik vb.) alerjen
konusunda yeterli bilgi verildigini diisiinmiiyorum.
5. | Uretimin herhangi bir asamasinda ¢alisan kisiler, alerjenler
ve alerjenlerin insanlara etkisi konusunda bilgili olmalidir.
6. | Mutfakta iiretilen yemeklerin gida alerjisi agisindan giivenli
oldugunu diisiiniiyorum.
7. | Mutfaktaki bir gida alerjisi acil durumunu etkin bir sekilde
halledebilecegime manmiyorum.
8. | Yoneticilerin calisanlar1 diizenli olarak gida alerjisi
konusunda egitmeleri gerektigmi diisiiniiyorum.
9. | Gidalarda alerjik iiriinler kullanildiginda bu alerjik
maddelerle ilgili agiklama gidanin etiketinde belirtilmelidir.
10. | Gida alerjisi bilgisinin yalnizca isime degil ayn1 zamanda
kisisel hayatima fayda saglayacagima inantyorum.
11. | Kullandigim gidalarm alerjen igerip icermedigini kontrol
etmek icin etiket bilgilerini okurum.
12. | Gida alerjileri hakkindaki bilgim, is yerimde yemek
hazirlig1 konusunda bana daha fazla giiven verecektir.
13. | Isyerimdeki gidalar arasinda karsilikh temastan kagmmak
icin uygun onlemlerin almabilecegini diisliniiyorum.
14. | Hazrrladigm {irtinde alerjen gida ya da katki maddesi
kullandigimda miisteriyi bilgilendirmeye gerek yoktur.
15. | Gida sektoriinde, gida giivenliginin saglanmasi amaciyla
alerjenlerle ilgili yapilan ¢alismalar oldukc¢a dnemli bir yere
sahiptir.
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EK-1 devami: Uygulanmis Anket Formu

5. Boliim: Gida Alerjisi Davramislan Ile ilgili Bazn Onermeler

Liitfen asagida verilen 6nermelere katilip katilmama durumunuzu belirtiniz.

Hicbir
zaman

Nadiren

Arasira/
Bazen

Genellikle

Her
zaman

Alerjen icermeyen bir yemek
hazirlamadan once ellerimi sabunlu
suyla iyice yikarm ve yeni bir ¢ift
eldiven takarmm.

Gida hazrhiginda temiz {iniforma
giyerim.

Gida hazirlarken kep veya bone
kullanmrm.

Alerjensiz gidalar ile alerjenli
gidalar1 ayni yerlerde saklarm.

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

Gida alerjisi olan miisteriler i¢in
kizarmis yiyecek hazmlarken,
capraz temasi1 6nlemek i¢in derin
fritozdeki yagi degistirdigimden
emin olurum.

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

Alerjen iceren gidalar1 kullanacagim
zaman ayr1 malzemeler (masa, pota)
kullanirm.

Alerjenler arasmda ¢apraz temasi
engellemek i¢cin mutfakta temiz ve
sterilize edilmis ekipman ve mutfak
aletler1 kullaniyorum.

10.

Alerjen icermeyen gidalari 6nce
hazirlayarak ¢apraz bulasmay1
onlerim.

L1

En yaygm olan gida alerjenlerini
hazirlarken alerjenin 6zelligine gore
1s1l islem uygulayarak alerjiy1
minimuma indiririm.

12.

Paketli gida, yag, baharat ve
garmitiir gibi gidalar1 kullanmadan
once icerdigi maddeleri kontrol edip
igerigini okurum.

13.

Miisterilerimden birinde bir gida
alerjisi varsa, gidalarm giivenli bir
sekilde hazmlandigidan ve alerjen
icermediginden emin olmak i¢in
tekrar kontrol ederim.
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EK-3 Balikesir Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2022 Yih Otel Sayis1 Verisi Ekli
Elektronik Posta Tletisi

24.05.202201:48 Gmail - (konu yoK)

M Gmall Aytac Kiling

(konu yok)

Balikesir 7 Ocak 2022 14:47
Alci:

Il Kuiltar ve Turizm Mudarlagu

Balkesir

Tel :

Fax:

Bu e-posta mesaji kisiye 6zel olup, gizli bilgiler iceriyor olabilir. Eger bu e-posta mesaiji size yanlislikla ulagsmissa,
icerigini hicbir sekilde kullanmayiniz ve e-postayi siliniz. T.C. Kultur ve Turizm Bakanlgi bu e-posta mesajinin igerigi
ile ilgili olarak higbir hukuksal sorumlulugu kabul etmez. Tum mesaj génderimleri T.C. Kltur ve Turizm Bakanhgi
tarafindan denetlenebilir.

The information contained in this communication may contain confidential or legally privileged information. Culture and
Tourism Ministry doesn't accept any legal responsibility for the contents and attachments of this message. The

sender does not accept any liability for any errors or omissions or any viruses in the context of this message which
arise as a result of internet transmission. All messaging activity may be tracked by Culture and Tourism Ministry.

@ 07.01.22.x1sx
24K HTML olarak gértintile indir

https://mail.g oog le.com/mail/u 17
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EK-4 Bahkesir ilinde ve ilcelerinde Bulunan Turizm isletme Belgeli 4 ve 5
Yildizh Otellerin Listesi

2021 YILI iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI LISTESI

. SINIFI VE .
Sira No | TESiS ADI TORD ADRESI Oda Yatak
KARESI ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI
Pasaalan1 Mah.Bandirma
1 |Onhann Hotel 4 3(()1:2;211 Cad.No:114/A-121 65 130
Karesi/BALIKESIR

ALTIEYLUL ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI

4 Yildizls 2.Giindogan Mah. 16.Cevre
1 Otel Altmtas & SPA otel Yolu Cad. No.91/99 AD.1 86 172
ALTIEYLUL/BALIKESIR

AYVALIK ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI

5 Vidgh Kiiciikkdy Sahil Yolu Mevkii
1 Grand Temizel Otel otel Sarimsakli AYVALIK/ 275 574
BALIKESIR

5 Vildiz Mithatpasa Mah. 15 Eyliil Cad.
Hali¢ Park Otel Otel No:1/2 AYVALIK/ 225 450
BALIKESIR

[V}

Kahramanlar Mah. Kumsal Sk.

3 Biiyiik Berk Otel & Sg::lxz h Sarimsakli-Kiictikkoy- 179 360
AYVALIK / BALIKESIR
Sakarya Mah. Atatiirk Cad.
4 Bacacan Otel 4 82:;2 b No.225 56 112
AYVALIK/BALIKESIR
AYildiz Kiiciikkéy Mah. Sarimsakl
5 Otel Grand Musho Ayvalik otel Bulvar 6.Sokak No.9 164 328

AYVALIK/BALIKESIR

BANDIRMA ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI

5 Yildizli |17 Eyliil Mh. Atattirk Cd.
1 Grand Asya Hotel Otel(Bisiklet |[No0:86 BANDIRMA / 136 272
Dostu) |[BALIKESIR

4 Yildizli |Mehmet Akif Ersoy Cd. No:7

2 resti .
2 Otel Eken Prestige Otel B/ J BALIKESIR 93 192
BURHANIYE iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI
Ogretmenler Mah. Muammer
4 Tezmadra Hotel # \(()1::112 b Aksoy Cad. No.95 100 197
BURHANIYE/BALIKESIR
5 | Artemis Oren Tatil Koyii AVHICh (O BRI AN 116 232

Tatil Koyii |BALIKESIR
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EK-4 devam: Bahkesir ilinde ve Ilgelerinde Bulunan Turizm isletme Belgeli 4

ve 5 Yildizli Otellerin Listesi

s iﬂgdebumu Mevkii Gerig Mh.
6 Clup Orient Tatil Koyt Tatil Kéyii OREN-BU:RHAN[YE- 60 136
BALIKESIR
EDREMIT iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI
B SINIFI VE .
Sira No |TESIS ADI TURD ADRESI Oda Yatak
g Iskele Mh. Orman Kampi Cd.
1 Adrina Health&Spa Hotel Termal Otel No:2 GUR.E -EDREMIT- 246 503
BALIKESIR
5 Yildizli
Termal Otel
2 Ramada Resort Kazdaglar: Cevreye |Giire M@.Ege l.Sokal_c No.7 121 244
Thermal&SPA Duyarli |EDREMIT/BALIKESIR
Konaklama
Tesisi
e ’ 4 Yildizh |Bostanci K&yii Izmir Karayolu
3 |Adramis Termal Otel Termal Otel [Uzeri EDREMIT/ BALIKESIR | %° 132
Iskele Mh. Atatiirk Blv. No:30
s 4 Yildizh 5 3
4 Giire Saruhan Termal Otel Termal Otel GURE —E]?R.EMIT- 122 271
BALIKESIR

: 4 Yildizli |Narhalti Mevkii ALTINOLUK-
9 Elbis Otel otél EDREMIT - BALIKESIR 118 238

GONEN ISLETME BELGELI KONAKLAMA TESISLERI

4 Yildizli |[Kurtulus Mh. Banyolar Cd.

1 |GonenKaplica Otel Termal Otel |GONEN/ BALIKESIR 207 420
SINDIRGI iSLETME BELGELI KONAKLAMA TESIiSLERI
1 Sindirg: Obam Termal 4 Yildizli  |Hisaralan Koyt Mevkii No: 26- 02 184
Resort&SPA Termal Otel | 27 SINDIRGI / BALIKESIR
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