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Ozet

Aragtirmanin amaci, gelecegin mutfak seflerinin gida alerjisi yonetimi konusundaki yetkinliklerini bilgi, tutum ve uygulama
boyutlariyla kapsamli olarak incelemektir. Arastirma verileri Haziran-Agustos 2023 tarihleri arasinda ¢gevrimigi olarak toplanmis
ve 517 kisiye ulagilmigtir. Verilerin analizinde tanimlayici istatistikler, t-testi ve ANOV A kullanilmustir. Bulgular, katilimcilarin
gida alerjisi konusunda orta diizeyde (65.08+16.44) bilgiye sahip olduklarin1 géstermistir. Katilimeilarin %89.7’si alerjenlerin
bagisiklik sistemine zarar verebileceginin ve %91.1°1 yasamu tehdit edici sonuglar dogurabileceginin farkindadir. Buna ek olarak
sadece %22.8’i gida alerjenlerinin protein yapisini dogru tamimlayabilmistir. Katilimeilarin %90.7’sinin gida alerjisi konusunda
formal bir egitim almamis olmasi ve sadece %57.8’inin acil durumlarda etkili miidahale edebileceklerine inanmasi dikkat ¢ekicidir.
Onemli bir bulgu olarak, katilimcilarin %59.4ii yiiksek sicaklikta pisirme yontemlerinin gida alerjenlerini tamamen yok etmedigini,
%61.3°1 ise az miktarda alerjen gida tiiketiminin giivenli olmadigin1 dogru bir sekilde belirtmistir. Demografik degiskenler
acisindan, yas artisiyla birlikte bilgi (57.46+£17.20°den 68.81£15.08’e) ve tutum (56.44+4.57°den 58.39+5.58¢) puanlarinda anlamli
artig gozlenmistir (p<0.05). Gida alerjisi egitimi alanlarmn bilgi (73.12+12.23) ve tutum (58.42+3.89) puanlari, almayanlara gore
istatistiksel olarak daha yiiksektir. Sonug olarak, gelecegin sef adaylar1 gida alerjisi konusundaki genel farkindalig: yiiksek olmakla
birlikte, spesifik bilgi diizeylerinin ve pratik uygulamalarinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu bulgular, teorik ve uygulamali egitim
programlarmin entegre edilmesi ve sektdriin ¢ok boyutlu yapisin1 géz 6niinde bulunduran biitiinciil stratejilerin gelistirilmesi
ihtiyacini ortaya koymaktadir. Ayrica sektordeki yiiksek personel devir hizi, zaman ve kaynak kisitlamalari gibi yapisal faktorlerin
egitim programlarinin etkinligini sirlandirdigi goriilmektedir. Bu nedenle sekiz ana alerjen hakkinda detayli bilgi iceren egitim
materyallerinin gelistirilmesi ve ¢aligma alanlarinda goriiniir sekilde sergilenmesi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida Alerjisi, Bilgi, Tutum, As¢ilik, Gastronomi

Abstract

The objective of the study is to thoroughly assess the abilities of prospective chefs in managing food allergies, focusing on
knowledge, attitudes, and practices. Research data was gathered online from June to August 2023, encompassing 517 individuals.
Descriptive statistics, t-tests, and ANOVA were employed in the data analysis. The results indicated that participants possessed a
moderate understanding of food allergies (65.08+16.44). 89.7% of participants recognize that allergens can adversely affect the
immune system, while 91.1% acknowledge their potential to cause life-threatening outcomes. Moreover, merely 22.8% successfully
identified the protein structure of dietary allergies. It is significant that 90.7% of participants lacked formal training on food allergies,
and merely 57.8% felt capable of intervening successfully in emergencies. A notable study indicates that 59.4% of participants
accurately recognized that high-temperature cooking procedures do not entirely eradicate food allergens, while 61.3% correctly
acknowledged that ingesting little quantities of allergic food is unsafe. Regarding demographic characteristics, as age increases,
knowledge rises from 57.46+17.20 to 68.81£15.08, and attitude increases from 56.444+4. A notable rise in scores was recorded from
57 to 58.39+5.58 (p<0.05). The knowledge (73.12+12.23) and attitude (58.42+3.89) ratings of individuals who had food allergy
training were significantly superior to those who did not get such training. 88% of participants expressed their willingness to
participate in food allergy training. In conclusion, although prospective chef candidates possess a considerable awareness of food
allergies, their specialized knowledge and practical application require enhancement. These findings underscore the necessity of
integrating theoretical and practical training programs while formulating comprehensive strategies that acknowledge the industry's
multi-dimensional nature. Moreover, structural elements like elevated employee turnover in the sector and limits on time and
resources are perceived to hinder the efficacy of training programs. Consequently, it is advisable to create training materials that
encompass comprehensive information regarding the eight primary allergens and to exhibit them prominently in the workplace.
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Giris

Gidalar, insan yasaminin devamlilig1 ve sagligin korunmasi agisindan kritik 6neme sahiptir. Buna ek olarak
gida alerjisi olan bireylerde belirli gida maddelerinin tiiketimi potansiyel risk faktorii olusturabilmektedir. Gida
alerjisi immiin sistemin spesifik gida proteinlerine veya gida bilesenlerine kars1 asirnn duyarlilik gostermesi
sonucu ortaya ¢ikan olumsuz reaksiyon olarak tanimlanmaktadir (Boyce vd., 2011; Kaya vd., 2013). Alanyazin
incelendiginde gida alerji vakalarinin yaklasik %90’ 1min siit, yumurta, balik, kabuklu deniz {irtinleri, bugday,
findik, yer fistig1 ve soya fasulyesi gibi sekiz alerjen gida grubundan kaynaklandigi rapor edilmistir (Yue vd.,
2018). Gida alerjisi reaksiyonlari genellikle kizariklik, kasint1 ve hapsirma gibi hafif semptomlarla seyretmekte
ve bazi vakalarda anafilaktik sok gibi ciddi sistemik reaksiyonlara doniisebilmektedir (Mandell vd., 2005). Bu
konuda bir¢ok arastirma yapilmakta ancak bir tedavi yontemi bulunamamistir (Wen vd., 2020). Bundan dolay1
alerjen iceren gidalardan kacinma stratejisi, gida alerjisi olan bireylerin yasam kalitesini korumak, artirmak ve
potansiyel alerjik reaksiyonlar1 6nlemek i¢in birincil miidahale yontemi olarak énemini korumaktadir (Food
and Drug Administration, 2008; Wen vd., 2020). Ciinkii gida alerjisi son yirmi yilda yayginlasan “alerji
salgininin ikinci dalgasi” olarak kabul edilen bir halk sorunudur (Wong, 2024). Alanyazin incelendiginde gida
alerjisinin ¢ocuklarin yaklasik %8’ini ve yetiskinlerin %10’unu etkiledigi tespit edilmistir (Spolidoro vd.,
2023). Bu istatistikler cografi konum ve sosyoekonomik faktorlere bagli olarak onemli 6l¢giide degiskenlik
gosterebilmektedir. Ornegin; cocuklarda gida alerjisi prevalansinin Almanya’da %2,35, Italya’da %3,04,
Fransa’da %3.,61, Japonya'da %3,90, Amerika Birlesik Devletleri’'nde (ABD) %4,32, 1spanya’da 95,23,
Kanada’da %7,45 ve Cin’de %8,71 oldugunu tespit etmistir. Yetiskinlerde ise Japonya’da %2,10, Almanya’da
%2,40, Fransa’da %2.,98, Ispanya’da %4,65, Kanada’da %5,36, ABD’de %6,30 ve Cin’de %8,14 oldugu
tahmin edilmektedir (Gupta vd., 2023). Tiirkiye’de ise bu durum kiiresel verilerden farklilik gostermektedir.
Akarsu vd. (2021) tarafindan yapilan aragtirmada ¢ocuklarda ve ergenlerde 6zellikle findik, yagli tohumlar
(susam, kabak ¢ekirdegi vb.) ve mercimek alerjilerinin yiiksek, soya, yer fistig1 ve deniz {iriinleri alerjilerinin
ise diisiik oldugu tespit edilmistir (Akarsu vd., 2021). Ayrica yapilan arastirmalar bu istatistik degerlerin
demografik ve sosyoekonomik faktorlere gore degistigini vurgulamaktadir (Botha vd., 2018; Dileep vd., 2023;
Jiang vd., 2023; Warren vd., 2020)

Sanayi devrimi sonrasinda disarida yemek yeme aligkanligimi giindelik yasamin énemli bir pargasi haline
getirmigtir (National Restaurant Association, 2010). Ancak bu durum gida alerjisi olan bireyler ve ¢ocuklar
icin potansiyel risk faktorii olusturabilmektedir. Ciinkii alerjen gidalarin tiikketimine bagh vakalarin %34’
yeterli bilgi verilmedigi ve farkli yanlis tutumlardan dolayi restoranlarda gergeklesmektedir (Bock vd., 2001;
Sampson vd., 1992; Wanich vd., 2008). Bu durum dikkate alindiginda gida alerjisi olan bireylerin disarida
yemek yemesi tiim paydaslar (yoneticiler, sefler, servis personeli vb.) tarafindan 6zenle yonetilmesi gereken
bir siiregtir.

Gida alerjisine olan ilgi 6zellikle yiyecek-igecek sektoriinde calisanlarin bu konudaki yetkinliklerine iligkin
arastirmalar1 artirmistir (Choi ve Rajagopal, 2013; Eren vd., 2021; Jianu ve Golet, 2019; Kwon vd., 2020; Lee
ve Sozen, 2018; Loerbroks vd. 2019). Yapilan arastirmalar yiyecek-igcecek sektoriinde ¢alisanlarin alerjenler
ve alerjik reaksiyonlar hakkindaki bilgi ve farkindalik diizeylerinin yetersiz oldugunu tespit etmistir (Kwon
vd., 2020; Lee ve Sozen, 2018). Ornegin; Eren vd. (2021), yiyecek-icecek sektdriinde deneyimli seflerin
%51,8’inin alerjenik gidalarin diisiik miktarlarda tiiketilmesini giivenli oldugunu iliskin alginin olduk¢a yaydin
oldugunu tespit etmistir. Buna ek olarak Choi ve Rajagopal (2013) servis personelinin bu konuda yeterli
egitimi almadigini ifade etmistir. Sonug olarak yiyecek-igecek sektoriinde gida alerjisi yonetimi konusunda
kapsaml1 ve sistematik bir egitimin gerekli oldugu sdylenebilir. Bundan dolay1 gelecegin sef adaylar1 gida
alerjisi konusundaki bilgi diizeylerinin tespiti ve degerlendirilmesi, sektdriin gelecegi agisindan énemli oldugu
diisiiniilmektedir. Ciinkii gida alerjisi kiiresel olgekte siirekli olarak artan ve halk sagligini tehdit eden bir
sorundur. Sonug olarak alanyazin incelendiginde gelecegin sef adaylar1 gida alerjisi hakkindaki bilgi, tutum
ve uygulamalarin inceleyen arastirmalarin kisithi oldugu diistintilmektedir.

Bu arastirmanin amaci, gelecegin mutfak seflerinin gida alerjenleri hakkindaki bilgi diizeylerini, alerjik
miisterilere yonelik tutumlarini ve mutfak uygulamalarindaki alerjen yonetimi stratejilerini kapsamli bir
sekilde degerlendirmeyi hedeflemektedir. Bu aragtirma yiyecek-igecek sektoriiniin gelecegini sekillendirecek
seflerin giderek artan bir halk saglig1 sorunu olan gida alerjilerine ne kadar hazir oldugunu ortaya koyarak hem
egitim kurumlarina hem de sektor paydaslarina yol gosterici veriler sunmay1 amaglamaktadir.

Kavramsal Cerceve

Gida alerjisi bagisiklik sisteminin normalde zararsiz olan belirli gida proteinlerine karsi asirt duyarlilik
gOstermesi sonucu ortaya ¢ikan olumsuz reaksiyon olarak tanimlanmaktadir (Boyce vd., 2011; Chang, 2010;
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Kaya vd., 2013; Kumawat ve Jha, 2011; Sampson, 2003). Siit, yumurta, balik, kabuklu deniz iiriinleri, bugday,
findik, yer fistif1 ve soya kiiresel gida alerjisi vakalarinin %90’ mdan sorumludur (Yue vd., 2018). Gida
alerjileri, hafif belirtilerden (6rnegin ciltte kagint1 veya dokiintii) yasami tehdit eden anafilaksi gibi siddetli
sistemik tepkilere kadar degiskenlik gosterebilmektedir (Sicherer ve Sampson, 2014). 21. yiizyilda gida alerjisi
prevalansinin artis1 hem halk sagligi hem de yiyecek-igecek sektorii agisindan 6nemli bir sorun haline gelmistir
(Sicherer ve Sampson, 2014).

Disarida yemek yeme aliskanliklarinin artmasiyla birlikte gida alerjisine iliskin risklerde artmistir. Alanyazin
incelendiginde alerjen iceren gidalarin tiiketimine bagl vakalarin %34 {iniin yeterli bilgi verilmedigi ve farkli
yanlis tutumlardan dolay1 yiyecek-icecek isletmelerinde gerceklestigini gostermektedir (Anagnostou, 2021;
Bock vd., 2001; Wanich vd., 2008). Yapilan arastirmalar yiyecek-igecek sektoriinde galigsanlarin alerjenler ve
alerjik reaksiyonlar hakkindaki bilgi ve farkindalik diizeylerinin yetersiz oldugunu ortaya koymaktadir (Kwon
vd., 2020; Lee ve Sozen, 2018). Ornegin; Tath ve Akoglu (2020) Istanbul’da yiyecek-icecek isletmelerinde
calisanlarin %77,1’inin gida alerjisi konusunda herhangi bir egitim almadig1 ve %73,1’inin ise gida alerjisini
onlemek i¢in uygun hizmet saglayamayacaklarini tespit etmistir. Buna ek olarak Choi ve Rajagopal (2013)
servis personelinin bu konuda yeterli egitimi almadigini ifade etmis ve arastirmaya katilanlarin %58 inin gida
alerjisi egitimi almadigin1 belirtmistir.  Eren vd. (2021) tarafindan Tiirkiye’nin O6nemli turizm
destinasyonlarinda yapilan aragtirmada, yiyecek-icecek sektoriinde deneyimli seflerin gogunlugunun en
yaygin sekiz alerjen gidadan sadece ticlinii (fistik, yumurta ve siit) dogru sekilde belirleyebildigi ortaya
konulmugtur. Ayrica bu arastirmada seflerin %56,2’sinin yliksek sicaklikta pisirme yontemlerinin gida
alerjenlerini yok edebilecegine inandig1 ve %43,8’inin derin yagda kizartmanin gida alerjisi olan bireyler i¢in
tehlikeli olabilecegini bilmedigi tespit edilmistir. Bu bulgular, tecriibeli seflerin gida alerjeni yonetiminin
temel prensipleri konusunda kritik bilgi eksikliklerine sahip oldugunu gostermektedir. Sonug olarak yiyecek-
icecek sektoriinde ¢alisan tiim paydaslarin (yoneticiler, sefler, servis personeli vb.) gida alerjisi yonetimi
konusunda sistematik bir sorun oldugu sdylenebilir. Bu sorunlar1 genel olarak ¢apraz kontaminasyon, yetersiz
personel bilgisi, miisteri-personel arasindaki yanlis iletisim ve meniilerde belirtilmeyen gizli alerjenler
olusturmaktadir.

Gida alerjisi yonetimi arastirmalarinda yaygin olarak kullanilan Bilgi-Tutum-Uygulama (BTU) modeli yaygin
bir sekilde kullanilmaktadir. Bu model Bloom (1956) tarafindan gelistirilen 6grenme taksonomisinden
uyarlanmis ve bilginin tutumu, tutumunda uygulamay1 etkiledigi varsayimina dayanmaktadir. Bilgi boyutu
bireylerin gida alerjileri, alerjen gidalar ve giivenli gida hazirlama yontemleri hakkindaki giincel bilgilerini
kapsamaktadir. Tutum boyutu, gida alerjisi olan miisterilere hizmet verme konusundaki inanglar, motivasyon
ve bakis acilarin1 ve uygulama boyutu ise giinlilk calisma hayatinda gida alerjisi yonetimi konusunda
sergilenen davranislari ifade etmektedir. Ancak bu modelde bilgi artisinin dogrudan davranis degisikligine yol
acacagi varsayimi yapilan bazi arastirma sonuglariyla ¢elismektedir (Soon, 2018; Soon, 2019). Bu durum bilgi
artisinin tek basina davranis1 degistirmeye yeterli olmadigini ortaya koymaktadir.

Alanyazin incelendiginde gida alerjisi davranisina kapsamli bir sekilde incelenmesine katki saglayacak bazi
alternatif teorik modellerin oldugu diisiiniilmektedir. ilk olarak Planlanmis Davranis Teorisi (Ajzen, 1991)
gida alerjisi davraniglarinin kapsamli bir ¢ergevede incelenmesine olanak taniyabilir. Cilinkii bu teoriye gore
davranig, tutum, 6znel normlar ve algilanan davranigsal kontrol faktorlerinin etkilesimiyle sekillenmektedir.
Ikinci olarak Sosyal Bilissel Teorisine gére (Bandura, 2001), cevresel faktorler ve kisisel deneyimlerin
davranis iizerindeki etkisine odaklanarak gida alerjisi yonetiminin anlasilmasinda alternatif bakis agilari
sunabilir. Ancak bu teorilerin 6zellikle yiyecek-icecek sektoriindeki kaliplagsmis yapisal 6zellikler (yiliksek
personel devir hizi, hiyerarsik yap1 vb.) diistiniildiigiinde gida alerjisine yonelik davranislarinin anlasilmasina
tam anlamiyla katki saglayamayabilir.

Bazi simirhiliklart olmasina ragmen BTU modelinin bu arastirmada benimsemesinin bazi nedenleri
bulunmaktadir. ilk olarak alanyazinda yaygin bir sekilde kullanilan bu model farkli kiiltiirel ve cografi
baglamlarda tutarli sonuglar elde edilmesine olanak tanimaktadir. Ikinci olarak BTU’nun ii¢ boyutlu yapisi
gida alerjisi davraniglarinin sistematik bir sekilde incelenmesine olanak taniyarak genel durumun
belirlenmesine ve tiim paydaslar (isletmeler, ¢alisanlar vb.) baglaminda cesitli stratejilerin gelistirilmesine
katki1 saglamaktadir (Choi ve Rajagopal, 2013). Son olarak modelin bilgi-davranis boslugunu tanimlamasi,
gelecek arastirmalarda arastirmacilari bu boslugun nedenlerini arastirmaya yonlendirebilmektedir.
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Yontem
Arastirma Tasarim

Bu aragtirmada nicel arastirma yontemi benimsenmistir. Bu kapsamda ¢evrimigi anket formu hazirlanmigtir.
Arastirmada kullanilan anket formu, Choi ve Rajagopal (2013) tarafindan gelistirilen ve gegerliligi kanitlanmis
bir dl¢egin uyarlanmasiyla olusturulmustur. Anket, dort ana boliimden olusmaktadir: (i) gida alerji bilgisi (10
madde), (ii) gida alerjilerine yonelik tutum (15 madde), (iii) gida alerjen uygulamalarinin degerlendirilmesi (6
madde) ve (iv) sosyo-demografik ozellikler (5 madde). Olcek maddelerinin degerlendirilmesinde, gida alerji
bilgisi boliimii igin tiglii Likert 6l¢egi (dogru/yanlig/bilmiyorum), tutum ve uygulamalar boliimleri igin ise besli
Likert 6l¢egi (“kesinlikle katilmiyorum”dan “kesinlikle katiliyorum”a kadar) kullanilmustir.

Anketin dilsel gegerliligini saglamak amaciyla Brislin (1970) tarafindan Onerilen ters ceviri yontemi
uygulanmustir. Ceviri siireci iki dilli (Tiirk¢e/Ingilizce) ii¢ uzman tarafindan gerceklestirilmis ve gastronomi
ile beslenme ve diyetetik alanlarindan iki arastirmaci tarafindan icerik gecerliligi degerlendirilmistir. Olgegin
anlagilirlig: farkli sinif ve boliimlerden kolayda 6rnekleme yontemiyle segilen 60 gelecegin sef adaylariyla test
edilmistir. Pilot uygulamada elde edilen veriler veri analizine dahil edilmemistir.

Orneklem ve Veri Toplama

Bu arastirmada yiiksekogretim kurumlarinda egitim almis ve sektdrde pratik deneyimle yetisen (alayli) sef
adaylarina da odaklanmaktadir. Benimsenen bu yaklagimla yiyecek-igecek sektoriindeki farkli egitim ve
deneyime sahip sef adalarina ulagarak daha genis bir bakis acisi elde etmek amacglanmistir. Arastirma
tasariminda uygun bir 6rneklem biiylikliigii belirlemek, istatistiksel gii¢ ile etik ve kaynak hususlarini
dengelemek amaciyla GPower 3.1.9.7 yazilimi kullanilmistir. Evrenin biiylikliigiiniin bilinmemesinden dolay1
bu yazilim kullanilarak yapilan hesaplamada (f (etki biiyiikliigii) = 0,15; a (alfa) = 0,05; 1 — B (beta) = 0,95;
Allocation ratio N2/N1=1) érneklem biiytikliigii 210 olarak belirlenmistir.

Bu arastirmada veri toplama asamasina gegilmeden once gerekli etik kurul izni, Burdur Mehmet Akif Ersoy
Universitesi Girisimsel Olmayan Klinik Aragtirmalar Etik Kurulu’'nun 07.06.2023 tarihli ve GO 2023/329
sayili karart ile alinmistir.

Veri toplama siireci, ¢evrimi¢i anket yontemi kullanilarak Haziran-Agustos 2023 tarihleri arasinda
gergeklestirilmigtir. Anket baglantisi, profesyonel arastirmaci aglari ve gesitli sosyal medya platformlari
araciligiyla paylasilmistir. Buna ek olarak kartopu ornekleme teknigi uygulanmistir. Gelecegin sef
adaylarindan, goniilliiliik esasina dayali olarak ve herhangi bir tegvik sunulmaksizin, anketi tamamlamalar1 ve
baglantiy1 paylagsmalari istenmistir. Toplanan 532 anket formu toplanmistir. Yanitlama siiresi 5 dakikanin
altinda olan 15 anket c¢ikarilmis ve 517 gegerli anket formu analiz edilmistir. Sonu¢ olarak 210 olarak
hesaplanan 6rneklem biiyiikliigiinden 2 kat fazla anket formuna ulasilmistir. Bu durum arastirmanin istatiksel
giiclinil ve sonuglarinin genellenebilirligini artirmaktadir.

Veri Analizi

Aragtirmaya katilanlarin sosyo-demografik 6zelliklerini degerlendirmek i¢in frekanslari, yiizde dagilimlari,
ortalamalar1 ve standart sapmalar1 igeren tanimlayici istatistikler kullanilmistir. Veri setinde gida alerji bilgisi
ile ilgili toplam 10 ifadeye verilen dogru cevaplar “1”, yanlis ve bilmiyorum cevaplar1 ise “0” olarak
kodlanmistir. Gida alerji bilgi puan1 hesaplamasi, veri setindeki dogru cevap sayisi yeni bir siituna yiizde olarak
atanarak gergeklestirilmistir (dogru cevap/bdliimdeki madde say1s1*100). Gida alerji bilgi ile ilgili ifadelerin
toplam puanlar1 elde edilen dort ¢eyrege gore yorumlanmustir. Bu kapsamda kullanilan derecelendirme su
sekildedir: zayif bilgi (Q1<30), orta bilgi (30<Q2-Q3<80) ve mitkemmel bilgi (Q4>80). (Q1, Q2, Q3, Q4:
Ceyreklik deger)

Arastirmaya katilanlarin sosyo-demografik o6zellikleriyle gida alerjisine yonelik tutum ve uygulamalarn
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini test etmek amaciyla t-testi ve ANOVA (%95 giiven aralifi ile)
uygulanmistir. Verilerin normal dagilima uygunlugu One-Sample Kolmogorov-Smirnov testi ile analiz
edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmaya katilanlarin sosyo-demografik dzellikleri Tablo 1°de sunulmustur. Orneklemin cinsiyet dagilimi
incelendiginde, %57,3’liniin kadin, %42,7’sinin erkek oldugu goriilmektedir. Yas dagilimi agisindan,
aragtirmaya katilanlarin ¢cogunlugunu (%57,1) 20-22 yas araligindaki bireyler olustururken, bunu %27,7 ile 23
yas ve lizeri, %15,3 ile 17-19 yas araligindakiler takip etmektedir. Ayrica %85,3’{ herhangi bira gidaya alerjisi
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olmadigini bildirmistir. Ancak %42,4’1i yakin ¢evresinde veya arkadag gruplarinda gida alerjisi olan bireylerin
bulundugunu ifade etmistir. Arastirmaya katilanlarin biiyiik cogunlugunun (%90,7) gida alerjisi konusunda bir
egitim almamis olmalari dikkat ¢ekici bir sonugtur.

Tablo 1. Arastirmaya Katilanlarin Sosyo-Demografik Ozellikleri (n=517)

Degisken n %
Cinsivet Kadin 296 57,3
sy Erkek 21 427
17-19 79 15,3
Yas 20-22 295 57,1
23 ve tizeri 143 27,7
o Evet 76 14,7

9 :
Gida alerjiniz var mi? Hayir 441 85.3
o . Evet 219 42,4

9 :
Gida alerjisi olan bir yakininiz veya arkadasimniz var mi? Hayir 298 576

o Evet 48 9,3

-~ r) H

Gida alerjisi egitimi aldiniz mi1? Hayir 469 907

Tablo 2 incelendiginde arastirmaya katilanlarin gida alerjisi bilgi diizeyleri analiz edilmistir. Ortalama bilgi
puani 100 iizerinden 65,08 olarak hesaplanmig (SS= 16,44). Bu deger arastirmaya katilanlarin genel olarak
gida alerjenleri konusunda orta diizeyde bilgiye sahip olduklarini gostermektedir. Bilgi diizeyi dagilim
incelendiginde %3,7’si diisiik (Q1), %86,7’si orta (Q2-Q3) ve %9,7’si yiiksek (Q4) bilgi seviyesine sahip
oldugu tespit edilmistir. Bu bulgu alanyazindaki arastirmalarla paralellik gostermektedir (Choi ve Rajagopal,
2013; Eren vd., 2021; Lee ve Sozen, 2018). Buna ek olarak gida alerjisi bilgi diizeylerinin kiiltiirel ya da
bolgesel olarak farklihik gosterdigi sdylenebilir. Ornegin; Malezya’da yapilan bir arastirma gida iireticilerinin
gida alerjisi bilgi diizeylerinin orta seviyede (50,23) oldugunu tespit etmistir (Shafie ve Azman, 2020). Young
ve Thaivalappil (2018) tarafindan yapilan arastirmada ise servis personelinin 6zellikle yaygin olmayan
(6rnegin bugday, balik ve soya) gida alerjenlerine iliskin bilgi diizeylerinin diisiik oldugunu tespit etmistir.
Aragtirmaya katilanlarin biiyiik cogunlugu gida alerjenlerinin bagisiklik sistemine zarar verebilecegi (%89,7)
ve potansiyel olarak yagsami tehdit edici sonuglar olusturabilecegi (%91,1) konusunda farkindalik géstermistir.
Ayrica %74,9’u besin alerjisi semptomlarini (agizda kasinti, yutma giigliigli, nefes almada zorluk) dogru bir
sekilde tanimlams, %93,8’1 ise acil miidahalenin ve gerektiginde tibbi yardim almanin dnemini vurgulamstir.
Buna ek olarak %59,4’1i yiiksek sicaklikta pisirme yontemlerinin gida alerjenlerini tamamen yok etmedigini,
%61,3’1i ise az miktarda alerjen gida tiiketiminin giivenli olmadigini dogru bir sekilde belirtmistir. Arastirmaya
katilanlarm ¢ogunlugu (%63,2) capraz kontaminasyon riskinin farkinda olup, alerjen iceren ve igcermeyen
gidalar arasindaki temasin potansiyel tehlikelerini dogru bir sekilde tanimlamigtir. Buna ek olarak gida
alerjenlerinin temel yapisina iligkin bilgi diizeyi oldukc¢a diisiik seyretmektedir. Arastirmaya katilanlarin
sadece %22,8’1 gida alerjenlerinin genellikle protein kaynakli oldugunu dogru bir sekilde belirtmistir.

Arastirmaya katilanlarin %63,2’si alerjen igeren ve alerjen igermeyen gidalar arasindaki temasin gapraz
kontaminasyona neden olabilecegini belirtmistir. Ancak gida alerjenlerinin genellikle protein kaynakli
oldugunu bilenlerin orami oldukca diisiiktiir (%22,8). Yiyecek-icecek sektoriinde alerjenlerin capraz
kontaminasyonu ve pratik uygulamalar arasindaki tutarsizlik oldugu ifade edilmistir (Sicherer vd., 2020).
Sektordeki zaman baskisi ve is yiikii gibi faktorlerin giivenli gida uygulamalarini olumsuz etkiledigi
diistiniilmektedir. Ciinkii Ahuja ve Sicherer (2007) tarafindan yapilan arastirma yiyecek-igecek sektdriinde
calisanlarin yogun is temposundan dolay1 gida alerjeni yonetimine yeterince 6zen gosteremediklerini tespit
etmigtir. Ayrica bugday, karides, soya gibi besinlerin ilk sekiz gida alerjeni arasinda oldugunun farkinda
olmayanlarin oraninin (%61,3) oldukea yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu konudaki bilgi diizeyinin yetersiz
olmasi alanyazindaki arastirmalarla uyumludur (Lessa vd., 2016). Arastirmaya katilanlarin %44,1’inin gida
alerjisi reaksiyonlarinin genellikle giday1 tiikettikten sonraki 24 saat iginde reaksiyon gosterdigine inanmasi
dikkat cekicidir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilanlarin Gida Alerjisi Bilgisi

No Bilgi ifadeleri Dogru__
n %

Bl Gida alerjisi, bagisiklik sisteminin normalde zararsiz besin maddesine anormal bir tepki vermesidir. 464 89,7

B2 Guda alerjisi reaksiyonu dliime neden olabilir. 471 911
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B3 Guda alerjenleri genellikle proteinlerdir. 118 22,8
B4 Gidanin tiiketilmesinden yirmi dort saat sonra gida alerjisi reaksiyonu ortaya ¢ikar.* 289 559
B5 Bugday, karides, soya ilk sekiz gida alerjeni arasinda yer alir. 200 38,7
B6 Gida alerjisinde baglangicta agizda kasinti, yutma ve nefes almada giigliik yasanmaktadir. 387 74,9
B7 Gida alerjisi olan kisiler yemek yerken gida alerjisine iliskin semptomlar gérmeye basladiklarinda 485 938
derhal tedaviye baslanmali ve belirtiler ilerse yakinlardaki bir acil servise gitmelidir. ’
B8 Yiiksek sicaklikta pisirme yontemleri (firnlama, kizartma vb.), gida alerjenlerini yok edebilir.* 307 59,4
B9 Gida alerjisi olan kisiler, alerjiye neden olan gidalari az miktarda ise giivenli bir sekilde tiiketebilirler.* 317 61,3
B10 Alerjen iceren gidalar ile alerjen icermeyen gidalar arasindaki temas ¢apraz bulagmaya neden olur. 327 63,2

* Yanlis ifadeler

Arastirmaya katilanlarin neredeyse tamami (Tablo 3), miisterilere gida hakkinda dogru bilgi vermenin hayati
onem tasidiginin (%90,7) ve gida alerjileri olaylarin1 6nlemenin 6nemli is sorumluluklarindan biri oldugunun
(%90,1) farkindadir. Buna ek olarak arastirmaya katilanlar gidalar arasinda ¢apraz bulagmayi 6nleyebilecegine
(%91,9) ve miisterilere alerjen bilgilerinin dogru agiklanmasi durumunda reaksiyon risklerinin azalacagina
(%92,6) inanmaktadir. Arastirmaya katilanlarin neredeyse tamami gida alerjileri hakkinda daha fazla bilgi
edinmenin 6nemli oldugunu (%95,8) ve yiyecek icecek hizmet ¢alisanlarinin gida alerjileri konusunda bilgili
olmasi gerektigini (%96,9) diisiinmektedir. Buna ek olarak yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisanlarin gida
alerjisi ve alerjenleri konusunda egitim almasi gerektigine inanmakta (%94,6) ve %88’i bu egitimlere
katilmaya istekli oldugunu belirtmistir. Son olarak arastirmaya katilanlarin %57,8°1 is yerinde gida alerjisiyle
ilgili acil durumlarda etkili sekilde miidahale edebilecegine inanmaktadir. Bu sonuglar bir¢ok arastirmayla
paralellik gostermektedir (Ajala vd., 2010, Pratten ve Towers, 2004, Sogut vd., 2015). Sonug olarak gida
alerjisi yonetimi konusunda olumlu bir tutum oldugu sdylenebilir. Ancak bilgi diizeyleri ve bu konudaki
yetkinliklerinin (acil durum yontemi, miidahale vb.) paralellik gostermemektedir. Alanyazin incelendiginde
birgok arastirmanin (Choi ve Rajagopal, 2013; Madsen vd., 2010; Weiss ve Munoz-Furlong, 2008) bu sonucu
destekler nitelikte oldugu goriilmektedir. Bunun temel nedeni gida alerjisine iliskin gerekli egitimlerin birgok
acidan yetersiz olmasidir (Ajala vd., 2010; Weiss ve Munoz-Furlong, 2008). Buna ek olarak sadece bilgi ve
egitimlerin davranis degisikligine yeterli olmayacagi diisiiniilmektedir. Kurumsal kiiltiir, mesleki yeterlilik,
destekleyici ¢alisma ortami vb. ¢evresel faktorlerin 6nemli oldugu sdylenebilir.

Tablo 3. Arastirmaya Katilanlarin Gida Alerjisi Tutumu

. s n (%) _

No Tutum ifadeleri (a = 0,856) 1 > 3 1 5 x SS

T Gida alerjisi olan miisterilere gida maddeleri ile ilgili dogru 12 9 27 108 361 454 0859
bilgiyi saglamak benim i¢in 6nemlidir. 2,3) (4,7 (5,2) (20,9 (69,8) '

T Bence gida alerjileri olaylarint 6nlemek, isyerimdeki is 2 15 34 154 312 447 0776
sorumluluklarimin 6nemli bir pargasidir. 0,49 (2,9 (6,6) (29,8) (60,3) '

T3 Is yerimdeki gidalar arasinda capraz bulasmayi dnlemek icin 4 8 30 199 276 442 0739
uygun dnlemler alabilecegime inaniyorum. (0,8) (1,5 (5,8) (385) (634) " '

T4 Miisterilerin alerjen bilgilerini dogru bir sekilde agiklamasinin =~ 2 6 30 164 315 452 0695
alerjen reaksiyon olasiligim azaltacagina inantyorum. 04 (1,2) (58 (31,7) (60,9 '

TS Bence tiim yiyecek icecek hizmet calisanlari, gida alerjileri 2 0 14 126 375 469 0562
konusunda bilgili olmalidir. 04 O (@27 (24,4 (725) " '

T6 Gida alerjileri ile ilgili yanlis yaptigim uygulamalart 2 8 28 185 294 447 0706
degistirmeye hazirim. 04 (15 (4 (358) (56,9 '
Gida alerjileri hakkindaki bilgimin isyerimdeki yiyeceklerle

T7 ilgilenmem konusunda bana daha fazla giiven verecegine ! ! 35 176 298 4,46 0,748
. (1,4) (0,2) (6,8) (34) (57,6) " '
inantyorum.

T8 Gida alerjilerinin temellerini anlamak benim ig¢in sektorde 4 3 9 170 331 459 0.637
calisirken yararl olacaktir. 0,8) (0,6) (1,79 (32,9 (64) '

T9 Kiigiik miktarda alerjen igeren bir gidanin reaksiyona neden 47 38 76 181 175 423 0.568
olmayacagini diisliniiyorum. * 91) (7,4 (147 (35 (338) " '

T10 Bence isyerindeki yoneticiler ¢alisanlarini gida alerjisi ve 5 0 23 167 322 455 0.673
alerjenleri konusunda egitmelidir. 1) O 44 (323 (62,3 " '

T Gida hazirlayan kisilerin gida alerjileri ilgili bilgilerinin kasiyere 9 12 97 191 208 412 0.910
ve servis elemanina kiyasla daha fazla oldugunu diigiiniiyorum  (1,7) (2,3) (18,8) (36,9) (40,3) " '

T12 Gida alerjileri hakkinda daha fazla bilgi 6grenmek benim igin 6 1 15 174 321 455 0.676
onemlidir. (1,2) (0,2) (2,9 (33,7) (62,1) " '

T13 Gida alerjileri ile ilgili daha fazla bilgi 6grenmek amaciyla 2 4 56 202 253 435 0.734
egitimlere ve atdlye caligmalarina katilmaya raziyim. (0,4 (0,8) (10,8) (39,1) (48,9 '
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T Calistigim is yerinde gida alerjileri ile ilgili acil bir durum 8 60 150 165 134

oldugunda etkili bir sekilde iistesinden gelirim. (1,5) (11,6) (29) (31,9) (25,9
50 44 56 184 183
(9,7 (8,55 (10,8) (35,6) (354)
Aciklamalar: * Ters kodlama, 1: Kesinlikle katilmryorum, 2: Katilmryorum, 3: Ne katiliyorum ne katilmiyorum, 4:
Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum, SS: Standart sapma, X: Ortalama deger

3,69 1,02

T15 Gida alerjisi olan kisiler disarida yemek yememelidir. * 3,79 1,27

Aragtirmaya katilanlarin yiyecek-icecek isletmelerinde gida alerjisine yonelik uygulamalart Tablo 4’te
verilmigtir. Arastirmaya katilanlarin neredeyse tamami alerjisi olan miisteriler igin gerekirse yemegini yeniden
hazirlayacagini (%92,7) ve bu miisterilerin gida alerjileri veya alerjenlerle ilgili sorularini dikkatlice dinleyip
isteklerine cevap vermeye hazir olduklarin1 (%96,7) belirtmistir. Buna ek olarak arastirmaya katilanlarin
neredeyse tamamui alerjen igermeyen bir yemek yapmadan once ellerini yikamak (%93,2), sanitasyon islemi
yapilmis arag-gerecleri kullanarak (%96,4) ve kizartmalarda yag1 degistirerek ¢apraz bulasmayi onlemek
(%87) ve giivenli gida hazirlama asamalarina daha fazla dikkat etmek (%98) gibi ¢esitli dnlemleri alacaklarini
ifade etmistir. Sonug olarak arastirmaya katilanlarin gida alerjisi olan miisterilerin gilivenligine ve alerjen
icermeyen gida hazirlama siirecinde hijyenik dnlemlere 6nem verdikleri goriilmektedir. Ancak yiyecek-icecek
sektoriinde calisanlarin 15-20’sinin 6zellikle ¢apraz bulasma konusunda yetersiz olduklarini ve miigterilerin
en ¢ok bu konudan sikayet ettikleri bilinmektedir (Bailey vd., 2011; Wen vd., 2020).

Tablo 4. Arastirmaya Katilanlarin Gida Alerjisine Yonelik Uygulamalar:

. . n (%) -

No Uygulama ifadeleri (a = 0,859) 1 > 3 7 5 X SS
Ul Gida alerjisi olan miisteriye yemek hazirlarken bir hata yapilirsa, 3 6 29 216 263 441 0703
yemegi yeniden hazirlarim. 0,6) (1,2) (56) (41,8 (50,9 " ’

U2 Alerjen icermeyen bir yemek hazirlamadan once ellerimi sabun =~ 2 2 31 209 273 445 0662
ve su ile iyice yikarim ve yeni bir eldiven takarim. (0,4 (0,4) (6) (40,4 (52,8) '
Gida alerjileri veya alerjenler hakkinda sorular1 dikkatle

. ST . 5 0 12 249 251
U3 dinlemeye, anlamaya ve sonra miisterilerin isteklerine cevap 4,43 0,609
(1) (O (23) (482) (48)5)
vermeye ¢aligirim.

U4 Alerjenler arasinda c¢apraz bulagmayi onlemek i¢in temiz ve 2 1 16 219 279 449 0.609
sanitasyon iglemi yapilmig ekipman ve geregleri kullanirim. 0,49 (0,2) (3,1) (42,4 (B4 7 '

U5 Gida alerjisi olan miisteriye yiyecek hazirlarken, giivenli 2 2 6 221 286 452 0586
gida isleme uygulamalarina daha fazla dikkat ederim. 0,4 (0,4) (1,2) 42,7) (55,3) '
Gida alerjisi olan miisteriler i¢in kizarmisg yiyecek hazirlarken

U6 ¢apraz temast Onlemek ig¢in derin fritozdeki ag1 ! 9 51 223 221 4,26 0,813
e ¥ LW @wn 09) @31 @39 T T

degistirdigimden emin olurum.
Agciklamalar: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne katiliyorum ne katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5:
Kesinlikle katiliyorum, SS: Standart sapma, X: Ortalama deger

Degiskenlerin (bilgi, tutum ve uygulama) toplam puanlar1 ve demografik 6zelliklerle iliskisi Tablo 5°te
sunulmustur. Aragtirmaya katilanlarin bilgi, tutum ve uygulamalar ile cinsiyet, yas, gida alerjisi egitimi alma,
kendisinin ya da gevresindeki birini gida alerjisi olmas1 gibi degiskenler arasinda anlamli (p<0,05) iligkiler
tespit edilmistir. Cinsiyet faktoriine gore yapilan analizlerde bilgi ve tutum degiskenlerinde anlamli bir farklilik
gdzlemlenmemistir (p>0.05). Ancak gida alerjenlerine iliskin uygulamalarda anlamli bir farklilik oldugu
goriilmektedir (p<0.05). Arastirmaya katilanlarin yaglart arttikca bilgi (X£SS 57,46+17,20; 65,32+16,24;
68,81£15,08) ve tutum (X£SS: 56,44+4,57; 57,18+6,11; 58,39+5,58) puanlarinda anlamli bir artis oldugu
belirlenmistir. (p<0.05). Bu bulgu Dupuis vd. (2015) tarafindan yapilan arastirmanin sonuclartyla paralellik
gostermektedir. Gida alerjisi olanlar ve olmayanlar arasinda bilgi degiskeninde istatistiksel olarak anlamli bir
fark bulunmaktadir (p<0,05). Cevresinde gida alerjisi olan bir yakini/arkadasi olan katilimcilarin bilgi (X+SS:
66,52+14,89) ve tutum (X£SS: 58,15+4,26) puanlar1 yiiksek olmakla birlikte gruplar arasinda anlamli bir
farklilik oldugu tespit edilmistir (p<<0,05). Son olarak gida alerjisi egitimi alan katilimeilarin bilgi (X+SS:
73,12+12,23) ve tutum (X£SS: 58,42+3,89) puanlari, gida alerjisi egitimi almayanlara gore istatistiksel olarak
daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 5. Arastirmaya Katilanlarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore Bilgi, Tutum ve Uygulama Puanlarimin
Ortalamalan

Bilgi Tutum Uygulama
. X£SS p X£SS p XSS p
Degiskenler/Toplam 44.48+18 35 57.40+5,78 26,57+3,09
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Cinsiyet

Kadin 64,54+17,13 57,26+5,72 26,77+2,96

Erkek 66,22+14,87 0,253 57,69+5,92 0,435 26,16+3 31 0,044
Yas

17-19 57,46+17,20 56,44+4,57 26,53+2,59

20-22 65,32+16,24 0,001 57,18+6,11 0,033 26,60+3,20 0,976

23+ 68,81+15,08 58,39+5,58 26,55+3,11
Gida alerjiniz var n1?

Evet 70,78+15,03 57,66+3,79 26,80+2,62

Hayir 64,10+16,49 0,001 57,36+6,06 0,564 26,54+3,16 0,429
Gida alerjisi olan bir yakininiz veya arkadasiniz var
mi1?

Evet 66,52+14,89 58,15+4,26 26,80+2,61

Hayir 64,02+17,44 0,048 56,85+6,64 0,007 26,41+3,39 0.141
Gida alerjisi egitimi aldiniz mi?

Evet 73,12+12,23 58,42+3,89 26,73+2,75

Hayir 64,26+16,60 0,001 57,30+5,94 0,048 26,56+3,12 0.716

Aciklamalar: p<0.05, One-way ANOVA ve bagimsiz érneklem t-test. SS: Standart sapma, X: Ortalama deger
Sonuc ve Oneriler

Gida kaynakl1 hastaliklarin hem sanayilesmis hem de orta gelirli iilkeleri etkileyen diinya ¢apinda énemli bir
halk sagligi sorunu oldugu bilinmektedir (Sharif ve Al-Malki, 2010). Bu tiir hastaliklarin temel nedenleri
yiyecek-igecek hizmeti veren herhangi isletmede tiretim siirecinin herhangi bir agamasinda yanlis bilgi, tutum
ve uygulamalardan kaynaklanabilmektedir (Rane, 2011; World Health Organization, 2022). Bundan dolay1 bu
caligma, gelecegin sef adaylar1 gida alerjenlerine iligkin bilgi, tutum ve uygulamalarini arastirmaya
odaklanmugtir.

Sonuglar, arastirmaya katilanlarin gida alerjisi bilgi diizeylerinin genel olarak orta seviyede oldugunu ortaya
koymaktadir. Ayrica yiyecek-igecek sektoriiniin ge¢ sef adaylarmin gida alerjisine iliskin bilgilerinde g6z
edilemeyecek kadar 6nemli bosluklarm oldugu tespit edilmistir. Ornegin; gida alerjenlerinin genellikle protein
bazl oldugu ve bugday, karides, soya gibi yaygin gidalarin baslica alerjenler arasinda yer aldig1 hususlarinda
katilimeilarin bilgi diizeylerinin yetersiz oldugu saptanmistir. Yaygin alerjenlerin iyi bilinmesi ve bu konudaki
farkindalik yiyecek-igecek sektoriinde kritik bir dneme sahiptir. Bundan dolay1 sekiz ana alerjen (yer fistigi,
agac yemisleri, siit, yamurta, balik, kabuklu deniz {irlinleri, soya ve bugday) hakkinda detayli bilgi iceren
egitim materyallerinin (brosiir, afis vb.) hazirlanmas1 ve ¢alisma alanlarina yerlestirilmesinin 6nemli oldugu
diisiiniilmektedir. Buna ek olarak kiiresellesen mutfak kiiltiirleriyle birlikte soya sosu ve tamari gibi potansiyel
alerjen igeren iiriinlerin ¢esitli yemeklerde yaygin olarak kullanilmasi, gizli alerjen riskini artirmaktadir.
Yiyecek-icecek sektorii calisanlarinin yiiksek rahatlik ve orta diizey bilgiye sahip geng sef adaylarinin bundan
dolay1 miisterilere abartili yeterlilik duygusu vererek yanlis glivence vermeleri oldukea yiiksektir (Kruger ve
Dunning, 1999). Ornegin gida alerjenlerinin uygun sekilde hazirlanmasi ve pisirilmesi ile ilgili olarak
aragtirmaya katilanlarin alerjenlerin yiiksek 1s1 ile yok edilebilecegi ve alerjiye neden olan gidalarin kiigiik
miktarlarda tiiketilebilecegi hakkinda yanlis bilgiye sahip oldugu tespit edilmistir. Bu durumun gida kaynakli
hastaliklar1 6nleme yaklagimlar ile karistirmalarindan kaynaklandig diisiiniilmektedir. Bundan dolay1 gerekli
onlemlerin alinmamasi isletmelerin hem prestijini olumsuz etkileyebilir hem de ¢esitli yasal siireglerden dolay1
maddi zarar verebilir (Borchgrevink vd., 2009).

Aragtirma katilimcilarin gida alerjisi olan miisterilere yonelik olumlu tutum ve uygulamalar sergilediklerini
tespit etmistir. Ancak bilgi, tutum ve uygulamalar arasindaki uyusmazliklar oldugu séylenebilir. Arastirmaya
katilanlarm %88’inin gida alerjisi egitimine katilmaya istekli olmasindan bu konudaki yetersizliklerinin
farkinda olduklar1 sonucuna ulagilabilir. Ayrica bu alandaki yetersizliklerin temelinde sadece egitimin
olmadig1 buna ek olarak farkli faktorlerin etkili oldugu sdylenebilir. Temel olarak yiiksek personel devir hizi,
zaman ve kaynak kisitlamalari ile kurumsal 6nceliklerin ¢esitliligi vb. faktdrlerin verilen egitimlerin sinirli bir
alanda kalmasina neden olabilmektedir (Ariyo vd., 2021; Surr vd., 2020).

Bu aragtirmanin sonuglari gida alerjisi yonetimi konusunda dnemli bulgular ortaya koymakta ve gelecekteki
aragtirmalar igin gesitli yonlendirmeler sunmaktadir. ilk olarak arastirmaya katilanlarin gida alerjisi bilgi
diizeylerindeki celiskinin (genel farkindaligimn yiiksek, ancak spesifik bilgilerin yetersiz olmasi) daha
derinlemesine incelenmesi gerekmektedir. Gelecekteki arastirmalar bu geliskinin neden kaynaklandigini
arastirabilir ve bu konuda ¢6ziimler liretmeye odaklanabilir. Buna ek olarak yiiksek personel devir hizi, zaman
ve kaynak kisitlamalar1 gibi faktorlerin gida alerjisi egitimleri tizerindeki etkilerinin ve bu etkilerin nasil en
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aza indirgeneceginin arastirtlmasinin énemli oldugu diistiniilmektedir. Ayrica standart gida alerjisi odakl
egitimlere calisanlarin ilgisizligi ve zaman kisitlilig1r vb. engellerin asilmasi amaciyla yapay zeka destekli
mobil egitimlerin gelistirilebilir. Bu gelisim ¢alisanlarin egitimleri esnek ve ilgi c¢ekici yollarla
tamamlamalarina olanak taniyacaktir. Aragtirmaya katilanlarin yaslari dikkate alindiginda teknoloji konusunda
daha bilgili olma olasiliklar1 daha yiiksek oldugundan bu egitim yonteminin basarili olmasi olasiliginin yiiksek
oldugu diistiniilmektedir. Bu arastirmalar yiyecek-igecek sektoriiniin cok boyutlu ve karmasik yapisi dikkate
almarak biitiinciil stratejilerin gelistirilmesine katkida bulunabilir. Gida alerjisi olan miisterilerin disarida
yemek yeme deneyimlerine odaklanan arastirmalarin yapilmasi ¢esitli paydaslarin bakis acilarini gelistirmeye
ve daha ¢cok miisteri odakli ¢oziimler gelistirmelerine katk: saglayacaktir.

Kaynakc¢a

Ahuja, R., ve Sicherer, S. H. (2007). Foodallergy management from the perspective of restaurant and food
establishment personnel. Annals of Allergy Asthma & Immunology, 98(4), 344-348.
https://doi.org/10.1016/s1081-1206(10)60880-0

Ajala, A. R., Cruz, A. G,, Faria, J. A., Walter, E. H., Granato, D., ve Ana, A. S. S. (2010). Food allergens:
Knowledge and practices of food handlers in restaurants. Food Control, 21(10), 1318-1321.
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2010.04.002

Ajzen, I. (1991). The theory of planned behavior. Organizational Behavior and Human Decision Processes,
50(2), 179-211. https://doi.org/10.1016/0749-5978(91)90020-t

Akarsu, A., Ocak, M., Koken, G., Sahiner, U. M., Soyer, O., ve Sekerel, B. E. (2021). IgE mediated food
allergy in Turkey: different spectrum, similar outcome. The Turkish Journal of Pediatrics, 63(4), 554—
563. https://doi.org/10.24953/turkjped.2021.04.002

Anagnostou, A. (2021). Addressing Common Misconceptions in food Allergy: A review. Children, 8(6), 497.
https://doi.org/10.3390/children8060497

Ariyo, O., Khoury, A. J., Smith, M. G, Leinaar, E., Odebunmi, O. O., Slawson, D. L., ve Hale, N. L. (2021).
From training to implementation: Improving contraceptive practices in South Carolina. Contraception,
104(2), 155-158. https://doi.org/10.1016/j.contraception.2021.04.016

Bailey, S., Albardiaz, R., Frew, A. J., ve Smith, H. (2011). Restaurant staff’s knowledge of anaphylaxis and
dietary care of people with allergies. Clinical ve Experimental Allergy, 41(5), 713-717.
https://doi.org/10.1111/j.1365-2222.2011.03748.x

Bandura, A. (2001). Social Cognitive Theory of Mass Communication. Media Psychology, 3(3), 265-299.
https://doi.org/10.1207/s1532785xmep0303_03

Bloom, B. S. (1956). Taxonomy of educational objectives: The classification of educational goals. Longmans,
Green.

Bock, S. A., Mufioz-Furlong, A., ve Sampson, H. A. (2001). Fatalities due to anaphylactic reactions to foods.
Journal of Allergy and Clinical Immunology, 107(1), 191-193.
https://doi.org/10.1067/mai.2001.112031

Borchgrevink, C. P., Elsworth, J. D., Taylor, S. E., ve Christensen, K. L. (2009). Food intolerances, food
allergies, and restaurants. Journal of Culinary Science & Technology, 7(4), 259-284.
https://doi.org/10.1080/15428050903572672

Botha, M., Basera, W., Facey-Thomas, H. E., Gaunt, B., Gray, C. L., Ramjith, J., Watkins, A., ve Levin, M.
E. (2018). Rural and urban food allergy prevalence from the South African Food Allergy (SAFFA)
study. Journal of  Allergy and Clinical Immunology, 143(2), 662-668.e2.
https://doi.org/10.1016/j.jaci.2018.07.023

Boyce, J. A., Assa’ad, A., Burks, A. W., Jones, S. M., Sampson, H. A., Wood, R. A., ... ve Schwaninger, J. M.
(2011). Guidelines for the diagnosis and management of food allergy in the United States: summary of
the NIAID-sponsored expert panel report. Journal of the American Academy of Dermatology, 64(1),
175-192.

Brislin, R. W. (1970). Back-translation for cross-cultural research. Journal of Cross-Cultural Psychology, 1(3),
185-216.

924


https://doi.org/10.1016/s1081-1206(10)60880-0

Cetin [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(3) — 2025

Chang, H. J. (2010). Food allergies. JAMA, 303(18), 1876. https://doi.org/10.1001/jama.303.18.1876

Choi, J. H., ve Rajagopal, L. (2013). Food allergy knowledge, attitudes, practices, and training of foodservice
workers at a university foodservice operation in the Midwestern United States. Food Control, 31(2),
474-481.

Codex (1985). Codex general standard for the labelling of prepackaged foods. CODEX STAN 1-1985 (Rev 1-
1991). Available at http://www.fao.org/docrep/005/Y2770E/y2770e02.ntm#fn4, Accessed date: 05
Haziran 2025.

Dileep, A., Warren, C., Bilaver, L. A., Gupta, R. S., ve Mahdavinia, M. (2023). Understanding how
socioeconomic determinants affect the development of allergy to common foods in children. Annals of
Allergy Asthma & Immunology, 131(3), 393-395. https://doi.org/10.1016/j.anai.2023.06.020

Dupuis, R., Meisel, Z., Grande, D., Strupp, E., Kounaves, S., Graves, A., Frasso, R., ve Cannuscio, C. C.
(2015). Food allergy management among restaurant workers in a large U.S. city. Food Control, 63, 147—
157. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.11.026

Eren, R., Cetin, M., Eren, A., ve Cetin, K. (2021). Food allergy knowledge, attitude, and practices of chefs in
resort hotels in Turkey. International Journal of Gastronomy and Food Science, 24, 100345.

Gupta, R., Marvel, J., Tassinari, P., Mnif, T., Hleyhel, M., Vincent, B., Worm, M., ve Fiocchi, A. (2023).
Global Prevalence of Pediatric and Adult IGE-Mediated Food Allergies: Results: from the Assess FA
Study. Annals of Allergy Asthma & Immunology, 131(5), S7-S8.
https://doi.org/10.1016/j.anai.2023.08.039

Jiang, J., Warren, C. M., Brewer, A., Soffer, G., ve Gupta, R. S. (2023). Racial, ethnic, and socioeconomic
differences in food allergies in the US. JAMA Network Open, 6(6), e2318162.
https://doi.org/10.1001/jamanetworkopen.2023.18162

Jianu, C., Golet, 1. (2019). Food allergies: knowledge and practice among food service workers operating in
western Romania. Journal of Food Protection, 82(2), 207-216.

Kaya, A., Erkocoglu, M., Civelek, E., Cakir, B., ve Kocabas, C. N. (2013). Prevalence of confirmed IgE-
mediated food allergy among adolescents in Turkey. Pediatric Allergy and Immunology, 24(5), 456—
462. https://doi.org/10.1111/pai.12097

Kruger, J., ve Dunning, D. (1999). Unskilled and unaware of it: How difficulties in recognizing one’s own
incompetence lead to inflated self-assessments. Journal of Personality and Social Psychology, 77(6),
1121-1134. https://doi.org/10.1037/0022-3514.77.6.1121

Kumawat, M., ve Jha, A. K. (2011). Food Allergy: An Overview. Journal of Drug Delivery and Therapeutics,
1(1). https://doi.org/10.22270/jddt.v1il.1

Kwon, J., Lee, Y. M., ve Wen, H. (2020). Knowledge, attitudes, and behaviors about dining out with food
allergies: A cross-sectional survey of restaurant customers in the United States. Food Control, 107,
106776.

Lee, Y. M., ve Sozen, E. (2018). Who knows more about food allergies—restaurant managerial staff or
employees?. British food journal, 120(4), 876-890.

Lessa, K., Lozano, M., Esteve Mas, M. J., ve Frigola Canoves, A. (2016). Food allergy knowledge, attitudes
and practices: a pilot study of the general public and food handlers. European Journal of Nutrition ve
Food Safety, 6 (2), 58-64.

Loerbroks, A., Tolksdorf, S. J., Wagenmann, M., ve Smith, H. (2019). Food allergy knowledge, attitudes and
their determinants among restaurant staff: A cross-sectional study. PLoS One, 14(4), e0214625.

Madsen, C. B., Crevel, R., Chan, C. H., Dubois, A. E., DunnGalvin, A., Flokstra-de Blok, B. M, ... ve Vlieg-
Boerstra, B. J. (2010). Food allergy: stakeholder perspectives on acceptable risk. Regulatory Toxicology
and Pharmacology, 57(2-3), 256-265.

Mandell, D., Curtis, R., ve Gold, M., Hardie, S. (2005). Anaphylaxis: how do you live with it?. Health ve
Social Work, 30(4), 325-335.

925



Cetin [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(3) — 2025

National Restaurant Association. (2010). Restaurant industry pocket factbook.
https://www.nmrestaurants.org/wp-content/uploads/2019/11/restaurant_industry fact_sheet 2019.pdf.
Erisim tarihi: 02.05.2023

Pratten, J. D., ve Towers, N. (2003). Food allergies: a problem for the catering industry. British Food Journal,
105(4/5), 279-287. https://doi.org/10.1108/00070700310477077

Rane, S. (2011). Street vended food in developing world: hazard analyses. Indian journal of microbiology,
51(1), 100-106.

Sampson, H. A. (2003). 9. Food allergy. Journal of Allergy and Clinical Immunology, 111(2), S540-S547.
https://doi.org/10.1067/mai.2003.134

Sampson, H. A., Mendelson, L., ve Rosen, J. P. (1992). Fatal and near-fatal anaphylactic reactions to food in
children and adolescents. New England Journal of Medicine, 327(6), 380-384.

Shafie, A., ve Azman, A. (2015). Assessment of knowledge, attitude and practice of food allergies among food
handlers in the state of Penang, Malaysia. Public Health, 129(9), 1278-1284.
https://doi.org/10.1016/j.puhe.2015.03.016

Sharif, L., ve Al-Malki, T. (2010). Knowledge, attitude and practice of Taif University students on food
poisoning. Food Control, 21(1), 55-60.

Sicherer, S. H., Sampson, H. A., Eichenfield, L. F., ve Rotrosen, D. (2017). The benefits of new guidelines to
prevent peanut allergy. PEDIATRICS, 139(6). https://doi.org/10.1542/peds.2016-4293

Sogut, A., Kavut, A. B., Kartal, i., Beyhun, E. N., Cayir, A., Mutlu, M., ve Ozkan, B. (2014). Food allergy
knowledge and attitude of restaurant personnel in Turkey. International Forum of Allergy & Rhinology,
5(2), 157-161. https://doi.org/10.1002/alr.21427

Soon, J. M. (2018). Structural modelling of food allergen knowledge, attitude and practices among consumers
in Malaysia. Food Research International, 111, 674-681. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.06.001

Soon, J. M. (2019). Food allergen knowledge, attitude and practices among UK consumers: A structural
modelling approach. Food Research International, 120, 375-381.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.03.008

Spolidoro, G. C. I, Amera, Y. T., Ali, M. M., Nyassi, S., Lisik, D., loannidou, A., Rovner, G., Khaleva, E.,
Venter, C., Van Ree, R., Worm, M., Vlieg-Boerstra, B., Sheikh, A., Muraro, A., Roberts, G., ve Nwaru,
B. I. (2022). Frequency of food allergy in Europe: An updated systematic review and meta-analysis.
Allergy, 78(2), 351-368. https://doi.org/10.1111/all.15560

Surr, C. A., Parveen, S., Smith, S. J., Drury, M., Sass, C., Burden, S., ve Oyebode, J. (2020). The barriers and
facilitators to implementing dementia education and training in health and social care services: a mixed-
methods study. BMC Health Services Research, 20(1). https://doi.org/10.1186/s12913-020-05382-4

Wanich, N., Weiss, C., Furlong, T. J., ve Sicherer, S. H. (2008). Food allergic consumer (FAC) experience in
restaurants and food establishments. Journal of Allergy and Clinical Immunology, 121(2), S182.

Warren, C. M., Jiang, J., ve Gupta, R. S. (2020). Epidemiology and burden of food allergy. Current Allergy
and Asthma Reports, 20(2). https://doi.org/10.1007/s11882-020-0898-7

Weiss, C., ve Munoz-Furlong, A. (2008). Fatal Food Allergy Reactions in Restaurants and Food-service
Establishments: Strategies for Prevention. Food Protection Trends, 28(9), 657-661.

Wen, H., Park, E., Tao, C. W., Chae, B., Li, X., ve Kwon, J. (2020). Exploring user-generated content related
to dining experiences of consumers with food allergies. International Journal of Hospitality
Management, 85, 102357. https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2019.102357

Wham, C. A., ve Sharma, K. M. (2014). Knowledge of café and restaurant managers to provide a safe meal to
food allergic consumers. Nutrition ve Dietetics, 71(4), 265-2609.

Wong, G. W. (2024). Food allergies around the world. Frontiers in Nutrition, 11.
https://doi.org/10.3389/fnut.2024.1373110

World Health Organization: WHO. (2022). Food safety. www.who.int. https://www.who.int/news-room/fact-
sheets/detail/food-safety Erigim tarihi: 01.07.2023.

926



Cetin [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(3) — 2025

Yamane, T. (2010). Temel drnekleme yontemleri (A. Esin ve M. A. Bakir, Cev.). Literatiir Yayinlart.

Young, ., ve Thaivalappil, A. (2018). A systematic review and meta-regression of the knowledge, practices,
and training of restaurant and food service personnel toward food allergies and Celiac disease. PL0S
ONE, 13(9), e0203496. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0203496

Yue, D., Ciccolini, A., Avilla, E., ve Waserman, S. (2018). Food allergy and anaphylaxis. Journal of Asthma
and Allergy, Volume 11, 111-120. https://doi.org/10.2147/jaa.s162456

927



