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Gida Alerjisi ve intoleransi

Birlesik Krallik'taki yetiskinlerin %1'i ila 2'sinde, cocuklarin ise %5'i ila 8'inde gida alerjisi goriilmektedir.
« Trajik bir sekilde, gida kaynakli anafilaksiden yilda yaklasik 10 kisi 6lmektedir.
« Gida alerjisi, bagisiklik sisteminizin gida icindeki proteini tehdit olarak algilamasi sonucu ortaya ¢ikar.
Gida alerjeni, bagisiklik sisteminin tepki vermesine neden olan, yiyerek veya soluyarak tiiketilen herhangi bir maddedir.

Gida alerjileri icin bir tedavi yoktur. Bunu yonetmenin tek yolu, viicudun bagisiklik sisteminin tepkisini tetikleyen
gidalardan kesinlikle kaginmaktir. Eser miktarda alerjen 6limcul tepkiye neden olabilir.

+ Alerjik reaksiyonun belirtileri hafif, orta veya siddetli olabilir.

« Anafilaksi en siddetli alerjik reaksiyondur. Potansiyel olarak yasamsal bir tehdit olusturur ve derhal tibbi tedavi
gerektirir. Birisinin anafilaksi gecirdigini diistintiyorsaniz derhal 999'u arayin ve bir ambulans cagirin.

Gida intoleransi, gida alerjisi ile ayni sey degildir. Cogu bagisiklik sistemi ile baglantili degildir ve genellikle hastanin
hayatini tehdit etmez. Gida intoleransi belirli yiyeceklerin hazminda yasanan zorluk ve bunlara karsi verilen hos
olmayan fiziksel bir tepkidir.

Colyak hastaligi, bugday, arpa ve cavdar gibi tahil Griinlerinde bulunan ve bir besin proteini olan gliitene verilen
tepki nedeni ile ortaya ¢ikan otoimmiin bir rahatsizliktir. Viicudun bagisiklik sistemi ince barsaklara saldirir ve
bagirsaklarin gidalardan alinan besinleri emme kabiliyetini azaltir.

Gida intoleransi ve Colyak Hastaligi olan musteriler gida alerjisine sahip biri gibi ayni titizlikle tedavi edilmelidir.
Bunun yapilmamasi, kisinin ciddi bir sekilde hastalanmasina veya uzun dénemde sagliginin etkilenmesine
neden olur.

Yasal Gereksinimler

« Gidaisletmelerinin satisini yaptiklari yiyecek ve icecekler icinde yasa geregi belirtiimesi gereken 14 alerjenin varhigi
hakkinda hukuki olarak bilgi saglama zorunluluklari vardir. Bu 14 alerjen belgenin son sayfasinda listelenmistir.

Tuketiciler icin Gretilen veya hazirlanan tim gidalar GUVENLI olmalidir.

- Birmiisterinize gidanin belirli bir alerjeni "icermedigini" sdylerseniz ve bu alerjen gida icinde yer aliyorsa GUVENLI OLMAYAN
gida temin etmektesiniz. Bu alerjenin yasalar ile belirtiimesi gereken 14 alerjenden biri olup olmadigina baglhdir.

« Gida dogru bir sekilde tanimlanmali ve gida tanimlari yanhs veya yaniltici olmamalidir.

« Gidaisinde glivenli olmayan gida temin etmek veya gida ile ilgili yanls ya da yaniltici ifadeler kullanmak cezai islem
gerektiren bir suctur.

Paketlenmis Gida: tamamen veya kismen bir ambalaj ile kapatilan ve bu nedenle ambalaji acilmadan veya ambalaji
degistirilmeden gida lizerinde herhangi bir degisiklik yapilamayan tritinlerde gidanin adi, icindeki tim malzemeleri
gosteren liste ile bu liste Gizerindeki alerjenlerin her belirtildiginde vurgulandigi eksiksiz bir etikete sahip olmalidir.

1 Ekim 2021 tarihinden itibaren gida alerjen etiketinin Dogrudan Satis icin Onceden Paketlenen gidalar tizerinde
olmasi gerekmektedir. Dogrudan Satis icin Onceden Paketlenen gidalar, tiiketicilere sunuldugu yerde paketlenen
ve siparis vermeden veya secmeden 6nce paketlenmis trlinlerdir; or. sandvicler, salatalar, diger gidalar. Etiketler
Uzerinde gidanin adi belirtiimeli ve malzemelerin tam bir listesi yer almalidir. Gida icinde 14 alerjenden biri varsa, bu
alerjen icerik malzeme listesinde vurgulanmalidir.

Paketlenmemis Gida: alerjen bilgileri yazili olarak sunulabilir (en iyi uygulama) veya sozel olarak bildirilebilir.

« Gida alerjen bilgisinin sozel olarak aktarldigi yerlerde, gida isletmesi yazili bir bildirimi kolaylikla gorilebilir bir yerde
bulundurarak musterilerin bu bilgileri nasil elde edebilecegini agiklamalidir.

- Internet lizerinden veya telefon mesafeli gida satisi yapan isletmelerin yasal olarak alerjen bilgilerini hem siparisi
vermeden 6nce hem de miisteriye teslim noktasinda bulundurduklarindan emin olmalari yasal olarak talep edilmektedir.,



Alerjen Yonetimi

- Belgelenmis bir gida giivenlik yénetim sistemi uygulayin; ér. Daha Giivenli Gida Daha yi Is.

+ Alerjen yonetim prosediirlerini, depolama, hazirlik ve sunum alani da dahil olmak tizere isletmenin 6niinden
arkasina kadar her yerde uygulayin.

+ Tedarik ettiginiz gida ve iceceklerin timiinde belirtilen 14 tanimlanan gida alerjeninin varligini belirleyin ve
kaydedin. "Olabilecek" icerikleri dahil edin. Gerekli oldugunda tedarikgilerinizden yazili alerjen bilgilerini alin.

« TUm personelinizi Alerji Farkindaligi icin egitin; egitimlerini kayit altina alin. Alerjen bilgileri degistiginde calisanlarin
bilgilerini glincelleyin.

« Her vardiyada, alerjen yonetiminden genel olarak sorumlu olacak, bu is icin gorevlendirilen ve musteriler ile gida
alerjileri hakkinda konusabilecek bir ¢alisan bulundurun.
Gida hazirligi, pisirmesi ve servisi esnasinda capraz kontaminasyon risklerini yonetin. Anlamli bir risk
degerlendirmesi yaptiysaniz ve alerjen ¢apraz kontaminasyon garanti etmenin miimkiin olmadigi durumlarda
sadece tedbir icerikli alerjen ifadeleri kullanin.
Malzemeleri glivenli bir sekilde saklayin. Alerjen icermeyen malzemeler farkl ve tercihen alerjen icerenlerden
daha ytuksek bir yerde depolanmalidir. Un gibi havaya karisabilecek alerjenler hakkinda dikkatli olun. Dokiilen
malzemeleri hemen temizleyin.

- Ikame Uriin geldiginde, tedarikgi, Griin 6zellikleri/tarif veya meniiniin degismesi durumunda, Griin icindeki
malzemeler de degisebileceginden gida alerjen bilgilerini gdzden gegirin ve glincelleyin.

« Mdusterilerinizden gida siparisini almadan dnce daima herhangi bir alerjileri veya intoleransi olup olmadigini sorun.

Alerjen icermeyen gida siparislerini diizglin bir sekilde kaydedin ve sef ile etkin bir sekilde iletisim kurun.

"Tahminde bulunmama" kuralini benimseyin; calisanlar hicbir zaman alerjenlerle ilgili bir sorunun cevabini tahmin

etme yoluna gitmemelidir.

« Cahisanlarin acil bir durumda ne yapacaklarini bilmeleri igin bir Acil Durum Eylem Plani hazirlayin.

« Gida alerjisi veya intoleransi olan bir misterinize glivenli Griin sunamayacaksaniz, bu misterinize servis yapmayin.

Sorumlu bir isletme Olun

¢ Giivenli yiyecek saglamak icin caba gosteren olumlu bir gida giivenlik kiiltiiriinii olusturun
Gida alerjilerini/intoleransini ciddiye alin; birisinin hayatini kurtarabilir.

Alerjen yonetim prosediirlerinin yiiriirliikte oldugundan emin olun

Yiyecek ve iceceklerinizdeki alerjenleri kontrol edin

Capraz kontaminasyon riskini degerlendirin

Tim calisanlarn egitin

isletmenizde 6n ve arka kisimlar arasindaki iletisimin acik oldugundan emin olun
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Miisterilerinize daima gida alerjileri/intoleranslari olup olmadigini SORUN

Miisterilerinize gidalarin tiiketiminin kendileri icin gtlivenli olup olmadigina karar verebilecekleri acik ve
dogru bilgileri saglayin

¢ iki Kez Kontrol Edin, Asla Tahminde Bulunmayin
Giivenli bir sekilde yapamayacaksiniz gida alerjisi/intoleransi olan miisterilere hizmet vermeyin

ALERJi KONUSUNDA FARKINDALIGINIZ OLSUN
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Gida isletmeleri i¢in oneri ve kaynaklar ¢cevrim i¢ci ortamda www.food.gov.uk adresine
eriserek ve Yerel idare Cevre Saghk/Egitim Standartlari Birimlerinden (Local Authority

Environmental Health/Trading Standards Departments) temin edilir.
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Alerjenler
Malzeme olarak kullaniimasi durumunda yasa ile bu durumun belirtilmesi
gereken 14 alerjen bulunmaktadir. Asagidaki listede bu alerjenler yer almakta

ve bu alerjenlerin bulunabilecegi yiyeceklere 6rnekler verilmektedir:

Ke rev i z Buna kereviz saplari, yapraklari, tohumlari ve kerevizin yumrusu da dahildir. Kereviz, kereviz
tuzu, salatalar, bazi et yemekleri, corbalar ve bulyon kipler icinde bulunur.

N
Bugday (6r. kavuzlu bugday ve Horasan bugdayi/Kamut), cavdar, yulaf, arpa Gluten
genellikle iclerinde un olan gidalarda bulunmaktadir; 6r. bazi kabartma tozlari,
pasta hamurlari, galeta, ekmek, pastalar, kuskus, et tGriinleri, makarna, hamur isleri, igeren tah I I Iar
H Yengeg, Istakoz, karides ve jumbo karides kabuklu deniz mahsulleridir.
Ka b u kl u d eniz Karides ezmesi, Tayland ve Giiney Dogu Asya mutfaginda korili yemeklerin

soslar, corbalar ve una bulanmig kizarmis yiyecekler.
* ma h su I Ierl yapiminda ve salatalarda siklikla kullanilmaktadir ve dikkat edilmesi gerekir.
Yumurta genellikle pastalarda, bazi et tiriinlerinde, mayonez, mus, makarna, kis, sos ve Y
firin Grlinlerinde kullanilir veya gidalarin tsttine firca ile strdlir veya gidalar sirlanir. u m u rta
_—\ —
é@ Ba I I k Bunu bazi balik soslarinda, pizzalarda, ¢esni ve salata soslarinda, bulyon ve Worcestershire
~ sosunda bulabilirsiniz.

Evet, aci bakla ¢icegi, ayni zamanda un icinde de bulunan bir gicektir! ° v e
Aci bakla unu ve taneleri, bazi ekmek tiirlerinde, hamur islerinde ve ACl Ba kla C|geg| 6

hatta makarna yapiminda kullaniimaktadir.
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7( E Sﬁt Sut, tereyag, peynir, krema, siit tozu ve yogurdun ortak malzemesidir. Ayni zamanda Uriinlerin

Uzerine siirllebilir ve hazir corbalar ve soslarin icinde de bulunur.

] 7
Bunlarin arasinda midye, kara salyangozu, kalamar ve deniz salyangozu yer alir ve Ka bu kl u
yaygin olarak istiridye sosu veya balik bugulama icinde kullanilir. yu mu §a kga I ar

H d I Sivi hardal, hardal tozu, ve taneli hardal bu siniflandirmaya girer. Bu malzemeler ayni
a r a zamanda ekmekler, korili ve marine edilmis trlnler ile et Griinleri, salata soslari ve

corbalarda bulunur.

Bunlarin yer fistigi ile karistinlmamasi gerekmektedir (yer fistigi esasen
8 \ Ye r F I Stl ~ I Yer fistiklari esasen baklagiller ailesindendir, yer altinda yetisir ve bu nedenle yer
’ g fistigi adini almustir. Yer fistigi genellikle biskivi, kek, kori, tatl, sos (satay sosu gibi)

kaju, badem ve findik gibi agag stlinde yetisen malzemelerdir. Kuru
yemisleri ekmek, biskivi, kraker, tathlar, kuru yemis tozlari (genellikle Asya kori yemeklerinde kullanihir), vok tavada
hazirlanan yemekler, dondurma, marzipan (badem ezmesi), kuru yemis yaglari ve soslarinda bulabilirsiniz.

L]
baklagiller familyasindan olup yer altinda yetisit) ve bu malzemeler Ku ru yem I§Ier
yapiminda kullanilir ve ayni zamanda yer fistigi yadi ve yer fistigi unu olarak da bulunur.
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Susam, siklikla ekmek (hamburger ekmeginin lizerine serpilir), cubuk krakerler Gizerinde gordlir, S u Sa m 1 !

humus, susam yagdi ve tahin yapiminda kullanilir. Bazen kavrularak salatalarda kullanilir.
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5 S Genellikle soya peyniri, olgunlagsmis soya fasulyesi, miso ezmesi, kivamli soya proteini, soya unu
Oya veya tofuda bulunan soya, dogu yemeklerinin temel malzemesidir. Ayni zamanda tatlilarda,
A
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dondurmada, et Urilinlerinde, soslarda ve vejetaryen Urtinlerde bulunur.

Bu malzeme siklikla kuru tiziim, kuru kayisi ve erik gibi kurutulmus K % k =% d : k H
meyvelerde bulunmaktadir. Ayni zamanda et tirlinlerinde, alkolsiiz u u rt I o s I t
iceceklerde, sebzeler ile sarap ve birada da bu triin bulunmaktadir. Astim (bazen siilfat olarak anilhir)
hastaliginiz varsa kiikirt diokside karsi tepki gelistirme riskiniz daha fazladir.




