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Diinya 2019’un sonunda kiiresel bir salgmla yiiz ylize gelmistir. Mevcut COVID-19
salgiminin 6nlenmesi ve kontrolii, yalnizca kat1 dnleme tedbirlerini degil, ayn1 zamanda hizli
ve dogru analitik yoOntemlerin yani siwra gida giivenligi izlenebilirliginin siirekli
yenilenmesini de gerektirmektedir. Bu ¢alismanin amaci kiiresel salgindan sonra degisen
veya gelisen gida iiretim ve servisi ile ilgili gida giivenligi kurallarini incelemek ve bunlara
dikkat c¢ekmektir. Sonug¢ olarak, COVID-19 pandemisi; gida iiretim sektdriine bazi
uygulamalarin aynen devam etmesi bazi uygulamalarin da gézden gegirilmesi ihtiyacini
ortaya ¢ikartmigtir. Bu ¢alismada gida {iretim isletmesinde yonetici, gida giivenligi ekip
lideri, gida miihendisi veya ascibasit olarak calismakta olan 10 kisi ile nitel analiz
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak goriismeler yapilmis ve
sonuclar  kategorizasyon yapilarak degerlendirilmistir. Calisma igin Baskent
Universitesinden etik kurul onay1 almmugtir. Sonuglara gére katilimcilarin kurallarinda
COVID-19 onlemleri kapsaminda degisimlerden ziyade ek kurallarin geldigi sonucuna
ulasilmistir. Uretim personellerinin sirastyla maske ve eldiven kullanimi (%50), sosyal
mesafeye uyma (%22,2) ve dezenfektan kullanimi (%16,6) kurallarina uymalar1 gerektigi
belirtilmistir. Servis personellerinde ise de en ¢ok maske ve eldiven kullaniminin (%64,28)
gerekliligi kural olarak gelmistir. Buna ek olarak Hes (Hayat Eve Sigar) kodu alinmast,
COVID-19 testinin istenmesi ve as1 yas1 gelenlerin as1 yaptirmasi gibi kurallar da gelmistir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The world faced a global epidemic at the end of 2019. Prevention and control of the current
COVID-19 outbreak requires not only strict prevention measures, but also rapid and
accurate analytical methods as well as continuous renewal of food safety traceability. The
aim of this study is to examine and draw attention to the food safety rules related to food
production and service that have changed or developed after the global epidemic. As a
result, the COVID-19 pandemic; The continuation of some practices in the food production
sector has revealed the need for some practices to be reviewed. In this study, interviews
were conducted with 10 people working as a manager, food safety team leader, food
engineer or chef in a food production enterprise using a semi-structured interview form,
one of the qualitative analysis methods, and the results were evaluated by categorizing.
Ethics committee approval was obtained from Bagkent University for the study. According
to the results, it was concluded that additional rules came rather than changes within the
scope of COVID-19 measures in the rules of the participants. It was stated that production
personnel should follow the rules of using masks and gloves (50%), complying with social
distance (22.2%) and using disinfectants (16.6%). As for the service personnel, the
necessity of using masks and gloves the most (64.28%) came as a rule. In addition, rules
such as getting a Hes code, requesting a COVID-19 test and getting vaccinated by those
who are of vaccination age have also come.
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GIRIS

Gida giivenligi, gidanin gida kaynakli hastaliklar1 Onleyecek sekilde nasil islendigini, hazirlandigm ve
saklandigimi acgiklayan bilimsel bir disiplindir (M&M Technologies, 2012). COVID-19 11 Mart 2020'de Diinya

Saglik Orgiitii tarafindan resmi olarak pandemi ilan edilmistir (Diinya Saglik Orgiitii, (WHO), 2020a ). Mart 2020'den
itibaren birgok tilkede sinirlama 6nlemlerinin baglamasi sebebiyle, hayat aniden degismistir (WHO, 2020b).

COVID-19 salgini, gida arz1 ve giivenligi de dahil olmak iizere bir¢ok sektorde biiyiik sonuglar dogurmustur.
Uluslararas1 Gida Bilgi Konseyi (IFIC) 2020 Gida ve Saglik Arastirmasina gore; COVID-19 Amerika Birlesik
Devletleri'nde gida isleme ve hazirlama i¢in en 6nemli gida giivenligi sorunu olarak gosterilmistir. Gida giivenligi ve
pazarlamasinda yaganan sikintilar nedeniyle birgok iilke ekonomisi olumsuz etkilerle kars1 karsiyadir (International
Food Infomation Council, 2020). Koronaviriisiin ¢evresel kosullar altinda kararlilig1 ve gida ile temas eden ylizeyler
de dahil olmak iizere yaygin olarak dokunulan yiizeylerde kaliciligi gida giiveligi konusundaki endiseleri
arttirmaktadir. Bu nedenle, virlisiin gida giivenligi {izerindeki potansiyel etkisinin degerlendirilmesi, hiikiimetler,
gida endiistrisi ve diinya ¢apindaki tiiketiciler i¢in son derece 6nemli bir konudur (Han, Roy, Hossain, Byun, Choi &
Ha, 2021). Gida iiretim ve dagitimi agisindan viriis gida kaynakli bir patojen olarak ilan edilmemis olmasina ragmen,
toplum; viriisiin hayvansal kaynakli ¢ig gidalarda hayatta kalmasindan endise duymaktadir (Thomas ve Feng, 2021).
Pandemi sirasinda hijyen ve saglik 6nlemlerinin cok daha dnemli hale geldigi g6z 6niine alindiginda, disarida yemek
yeme motivasyonlar ile yeme igme mekanlarini, restoranlart ziyaret etme niyeti arasindaki negatif bir iliski
olusmustur (Dedeoglu ve Bogan, 2021). Turizm ve eglence, COVID-19 pandemisinden en ¢ok etkilenen temel
faaliyetler arasinda yer almigtir. Karantina ve sokaga ¢ikma yasaklari, restoran ve barlarin kapatilmasi, uluslararasi
seyahatlerin askiya alinmasi gibi ¢esitli onlemler turizm ve bos zaman etkinliklerini durma noktasina getirmistir

(Byrd, Her, Fan, Almanza, Lui & Leitch, 2021; Hiirriyet, 2020; Nadler, 2020).

Devlete duyulan giivenin, miisterilerin firmalara olan giiveni ile pozitif baglantili oldugunu bilinmektedir. Bunun
otesinde (Chen, 2013; Grayson, Johnson & Chen, 2008) gida iireticilerine duyulan giivenin gida giivenligi algilar ile
pozitif iligkili oldugunu belirtmistir. Yapilan calismalar devlet tarafindan uygulanan tiim koruyucu 6nlemlerin
(6rnegin, masalar arasinda belirli bir mesafenin saglanmasi, tiim personelin koruyucu ekipman giymesinin zorunlu
kilinmasi, restoranda menii sunulmamasi vb.) gida giivenligi algilan ile pozitif iligkili oldugunu gdstermektedir

(Dedeoglu & Bogan, 2021).

Tiirkiye’de bu donemde, restoran, kafe, kahvehane ve kafeteryalarin faaliyetlerini gecici olarak durdurulmus,
yalnizca paket servise izin verilmistir. Buna gore restoran ve kafelere online veya telefonla teslimat i¢in siparis alma
imkan1 saglanmistir. Devlet tarafindan kontrol listeleri ¢ikartmis ve bu kurallar saglayan isletmelere ancak ¢alisma
sart1 getirmistir. “Gtivenli Turizm Sertifikasyon Programi™, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 6nciiliigiinde, Saglik,
Ulastirma, Igisleri ve Disisleri Bakanliklarmin katkilar1 ve tiim sektdr paydaslarmin is birligiyle hazirlanmistir.
Konaklama, yeme-igme tesisleri, tur ve transfer araglari, kongre ve sanat tesisleri, temali parklar, mekanik hatlar ve
deniz turizmini ayr1 ayr kriterler ¢er¢evesinde uluslararas: standartlarda denetleyerek, Giivenli Turizm Sertifikasini
vermeye yetkili olan akreditasyon firmalari hijyen ve saglik denetimi ve uygunluk degerlendirmesi yaparak bunlara
iligkin raporlar diizenlemekte ve basvuruda bulunan tesislere diizenli olarak denet¢i gonderip kriterlere uygun hizmet

verilip verilmedigini denetlemektedir.
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Hiikiimet yetkilileri ve saglik uzmanlari, halka COVID-19'un yayilmasim azaltmak i¢in en iyi uygulamalarn
kullanmalarim tavsiye etmektedir. Bu Oneriler arasinda insanlara ellerini 20 saniye boyunca yikamalari, agiz ve
burunlarina yiiz maskeleri takmalari, evlerini dezenfekte etmeleri, yiizlerine dokunmaktan kaginmalari, diger
insanlarla yakin temastan kaginmalar1 ve ev disindaki siireyi sinirlamalari bulunmaktadir (Diinya Saglik Orgiitii,

2020a; Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri (CDC), 2020; Thomas & Feng, 2021).

COVID-19 pandemisi sonrasi gida iiretim sektdriine baz1 uygulamalarin aynen devam etmesi bazi uygulamalarin
da gozden gegirilmesi ihtiyaci ortaya gikartmistir. COVID-19 karantinasindan 6grenilenlerden dersleri ¢ikarmak ve
gelecekte olas1 istenmeyen karantinalar durumunda gida tiikketimiyle ilgili stratejiler onermek gerekmektedir (Batlle-
Bayer vd., 2020). Bu makalede viriisii etkisiz hale getirmek i¢in ¢esitli yontemler (1sitma, kimyasal dezenfektanlar
ve UV) irdelenmekle birlikte {ilkemizde ve diinyada gida giivenligi agisindan sektdrde calisan profesyonellerden
COVID-19 siirecinde degisen ve gelisen gida giivenligi kurallar1 hakkinda bilgi toplanip gériismeler yapilip bunlar
degerlendirilmistir. Bu ¢galismanin amaci kiiresel salgindan sonra degisen veya gelisen gida liretim ve servisi ile ilgili

gida giivenligi kurallarini incelemek ve bunlara dikkat ¢cekmektir.
Literatiir Bilgileri
COVID-19 Gidalarla Bulasir Mi?

Turist rehberi, ziyaretgilere kendi istedikleri dilde, bir bolge, bir destinasyonun kiiltiirel, tarihi ve dogal
cekiciliklerini anlatan ayn1 zamanda yetkililerce belgelendirilmis kisiler olarak tanimlanmaktadir (WFTGA, 2020).
Turist rehberlerinin ayn1 zamanda ait oldugu bdlgeyi temsil ettiklerinden dolay: kiiltiir elgisi rolii de bulunmaktadir.
Turist rehberlerinin mesleki rollerinin (liderlik, arabulucu, yorumcu, bilgi aktarici) disinda 6zel hayatinda da birtakim
rolleri bulunmaktadir ve bu durum da turist rehberlerinin ¢ok farkli kisilik 6zelliklerine sahip olmasima neden
olmaktadir (Saltitk & Dénmez, 2018). Turist rehberligi, insanlarla siirekli iletisim kurma zorunlulugu olan, yogun
emek harcanan bir meslektir. Bundan dolayi, turist rehberi olacak kisilerin, kisilik ozelliklerini iyi bilmesi

gerekmektedir (Kabakulak, 2018, s. 31).

COVID-19'un (COVID-19) enfeksiyonun ana bulagsma yolu solunum damlaciklar1 ve insandan insana temasla
seklindedir (Mullis, Saif, Zhang, Zhang & Azevedo, 2012). Diinya Saglhk Orgiitii (DSO) ve Hastalik Kontrol ve
Onleme Merkezleri (CDC), COVID-19'un gida ve su yoluyla bulastigia ve dogrudan bulastigina dair bir kanit
bulunmadigini ancak viriisiin gida tiiketerek yayilma olasiliginin oldugunu beyan etmistir (Hastalik Kontrol ve

Onleme Merkezleri (CDC), 2019).

Gidanin COVID-19'un olas1 bir bulagma yolu olduguna dair bir kanit bulunmamaktadir (EFSA, 2020), ancak gida
ve su yoluyla potansiyel enfeksiyon riskleri, viriisiin gida ve gevresel ylizeylerde yiiksek kalicilig1 nedeniyle g6z ardi
edilmemelidir. Bir ¢alismaya gore insanlarin saatte yaklasik 23 kez yiizlerine dokundugunu tespit edilmistir. Yiize
yapilan tiim dokunuslarin %444 mukoza zanyla, %36's1 agizla, %31'1 burnu, %27'si gozleri ve %6's1 bu bolgelerin
bir kombinasyonunu igermektedir (Kwok, Gralton & McLaws, 2015). Bu, normal giinliik aktiviteler sirasinda ve
asemptomatik enfekte bir kisiyle tokalagma sirasinda 6nemli bir bulagma riski oldugu anlamina gelmektedir (Duda-

chodak, Lukasiewicz, Zi¢'c, Florkiewicz & Filipiak-Florkiewicz, 2020).
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Viriisiin kontamine yiizeylerde, kontamine bir odada paketleme sirasinda veya gidalarin tasinmasi veya enfekte
bir kisiyle paylasilmasi sirasinda iletim yoluyla bulagsma olasilig1 gbz ardi edilmemelidir (Galanakis, 2020; Han vd.,
2021).

Benzer sekilde, aligveris yaparken, 6zellikle yiyecek alirken, insanlar genellikle olgun meyveleri, hasar gormemis
sebzeleri dikkatlice segerler, yemegin i¢indekileri ambalaj iizerinde analiz ederler veya etikette alerjenlere iligkin
verileri ararlar. Aldiklar1 her iiriinde ona dokunup ya sepete atiyorlar ya da rafa geri gotiiriiyorlar. Bu nedenle,
magazadaki saticilarin ve misterilerin viriislii elleri, potansiyel bir COVID-19 bulasma kaynag: olabilir (Duda-

chodak vd., 2020).

Gidalar, tarlalardaki hasat makinelerinin, isleyicilerin ve restoranlarda ve evde yemek hazirlayip servis edenlerin

sterilize edilmemis elleri tarafindan dogrudan kontamine olabilir (Cook, 2013).

COVID-19'u etkisiz hale getirmek i¢in etkili strateji ve gida ve ¢evre sektoriinde viriis enfeksiyonunun izlenmesi,

COVID-19'un hizla yayilmasimi kontrol etmek i¢in gereklidir (Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA), 2020).
Gida ve Gida ile Temas Eden Yiizeylerde Kalicih@ Nedir?

Gidalarda koronaviriislerin kaliciligi lizerine yapilan ¢alismalar son derece azdir. Van Doremalen, Bushmaker,
Karesh ve Munster (2014) tek horgiiglii deve siitinde MERS-CoV'nin hayatta kalmasini aragtirmistir. Viriisiin 22
°C'de saklanan tiim numunelerde 4 °C'de saklanana gore daha biiyiik bir enfektivite kaybina ugradigi bulmustur. Tek
horgliglii deve siitiindeki viriis 4 °C'de 72 saat hayatta kalirken enfektivite 22 °C'de 48 saat sonra kaybolmustur.
Mullis vd. (2012) viriisiin potansiyel gida kaynakli bulasmasini incelemek i¢in sogutulmus marul yapraklarinda sigir
koronaviriisiiniin stabilitesini tanimlamis ve viriisiin daha diisiik sicaklik ve bagil nemde daha stabil hale gelmesiyle
en az 14 giin boyunca tespit edilebildigini bulmustur. Kontamine sebzelerde, zoonotik koronaviriislerin insanlara
bulasmasi igin potansiyel bir yol olabilmektedir. Insan koronaviriisii (HuCoV) 229E i¢in de benzer bulgular rapor
edilmistir (Yépiz-Gomez, Gerba ve Bright, 2013). 4 °C'de saklanan marul yapraklar iizerinde; viriis partikiilleri iki
giin sonra 0.2 log 10 azaldig1 ve dort giin sonra inaktif hale geldigi bulunmustur. Bu ¢aligmalar, viriisleri inaktive
etmek i¢in 1s1l iglem uygulanamayan taze iiriinler yoluyla potansiyel zoonotik bulasmay1 bildirmesi nedeniyle
ozellikle dnemlidir ve koronaviriislerin ortalama bir tiiketici evinde olagan sogutma depolama sicakliginda birkag
giin taze Urilinler lizerinde hayatta kalabilecegini gdstermistir. Daha yakin zamanlarda, Dai, Li, Yan, Huang ve Zhao
(2020) diisiik sicakliklarda somon baliginda COVID-19' un uzun siireli hayatta kaldigini bildirmistir; COVID-19, 8
giin boyunca 4 °C'de somonda canli kalmistir ve 25 °C'de 2 giin hayatta kalmistir. Bu, COVID-19'un enfektivitesinin
balik veya ¢ogunlukla buzdolabinda saklanan ve taginan deniz tiriinleri gibi sicakliga hassas iiriinlerde canli kaldigini
gostermektedir. Bu ayni zamanda COVID-19'un 4 °C'de saklanan farkli gidalarda MERS- CoV'den daha uzun siire
hayatta kalabilecegini gostermektedir (Van Doremalen vd., 2014). Yapilan ¢aligmalarda virilisiin paslanmaz celik ve
plastik gibi malzemelerde de birkac giin hayatta kalabilecegi gosterilmistir (Van Doremalen vd., 2020). Bu

malzemeler mutfaklarda kullanilan yiizeyler oldugu i¢in gidalara potansiyel bulagma miimkiin olabilmektedir.

Cok sinirli yaymlanmis bilimsel makale, COVID-19'un gida veya gida ile temas eden ylizeylerde ne kadar siire
canli kalabilecegini bildirmistir. Viriisiin bulagsmasinin engellenmesi i¢in el yikama ve atik yonetiminde alinacak

onlemler ve siirekli kisisel hijyen saglamak, insandan insana bulagsmasini énlemenin en iyi yolu olarak diisiiniilebilir.
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Et, kiimes hayvanlar1 ve deniz {riinleri gibi ¢esitli gida maddelerinin uygun sicaklikta saklanip saklanmadiginin

COVID-19'a kars1 gida giivenliginin saglanmasi i¢in daha dikkatli denetlenmesi gerekmektedir (Han vd,2021)
Gida sistemlerinde COVID-19 Viriisiiniin Etkisizlestirilmesi ve Kontrol Onlemleri

Su anda, COVID-19 i¢in onaylanmis spesifik antiviral ilaglar, tedaviler bulunmamaktadir. Bu nedenle viriisten
korunmada, ortamlarin ve gidayla temas eden yiizeylerin yeterli dezenfeksiyonu, sosyal mesafe ve kigisel hijyene

dikkat edilmesi alinacak 6nlemler olarak sayilmaktadir (Yang, 2020; Makroo, Majid, Siddiqi, Greiner & Dar, 2020).

Saglik risklerini dnlemek ¢esitli protokoller gerektirmektedir. Etkili gida kontrol sistemleri, tiiketici sagligini ve
giivenligini korumak igin gereklidir. Yeni kiiresel gida ticareti ¢ercevesi, gida giivenligi sistemlerini gelistirmek ve
riske dayal1 gida giivenligi politikalarini benimsemek ve yiiriitmek i¢in hem ithalat¢1 hem de ihracatei iilkelere 6nemli

sorumluluklar yiiklemektedir (M&M Technologies, 2012).

Gida endiistrisi i¢in gecici rehberlik, gida isleme, liretim ve pazarlamanin her agamasinda sik ve etkili el yitkama
ve sanitasyonun uygulanmasini tavsiye eder. Ayrica, tiikketiciler igin mevcut el dezenfektani siddetle tavsiye edilir.
Tiiketiciler ayrica sosyal mesafeyi korumanin yani sira yiiz maskesi ve eldiven takmali. Tiiketiciler yiizlerine
dokunmamay1 unutmamalidir. Perakende magazalarinda acik self servis teshirlerdeki gida iiriinleri, plastik/selofan
veya kAgit ambalajlara yerlestirilmelidir (Oktem Giingdr & Tekin, 2020, s. 259). Hem magazaya giris hem de ¢ikistan
once el dezenfeksiyonu yapilmalidir. En 6nemli giivenlik 6nlemlerinden biri aligveris arabalarinin ve sepetlerinin
dezenfekte edilmesi olmalidir. Aligveriglerini tamamladiktan sonra aligveris yapanlar, ambalajlarint ¢ikarmali,

ellerini ve (miimkiinse) satin aldiklari iiriinleri yikamalidir (Duda-chodak vd, 2020).
Kimyasal dezenfektanlar

COVID-19 pandemisinin baslangicindan bu yana, COVID-19'u ¢evresel yiizeylerden uzaklastirmak igin dnemli
cabalar sarf edilmistir. Bu noktada, COVID-19 enfeksiyonunun yayilmasini azaltmak icin toplu yerlerde ve ev
ortamlarinda dezenfeksiyon muhtemelen en iyi uygulamadir. COVID-19 dahil olmak iizere koronaviriislerin
inaktivasyonunda biyosidal yilizeylerin kullanimi viriislerin yayilmasini azaltmada etkili olabilmektedir (Han vd.,

2021).
Gida ile temas eden yiizeylerin dezenfekte edilmesi

Dogrudan gida ile temas eden yiizeyler (mutfak esyalari, kii¢iik esyalar, tepsiler, masalar gibi yiiksek riskli
enfeksiyon alanlari) sik sik temizlenmeli ve sterilize edilmelidir. Bu ylizeylerde dezenfektanlar ve sanite ediciler
kullanilarak koronaviriis kolayca oldiiriilebilir. Standart sanitasyon ve ilaglama uygulamalari, koronaviriisiin
onlenmesinde ve yayilmasinin sinirlandirilmasinda etkili ve kritiktir. Gida ile temas eden tiim yiizeyler ve esyalar,
her kullanimdan sonra ve gida ile ¢aligan kisiler farkli bir gida tiirii ile caligmaya baslamadan 6nce temizlenmeli ve
sterilize edilmelidir. Ayrica, gida ile ugraganlarin gorev sirasinda kesintiye ugradigi durumlarda (¢ay molalar1 vs) bu
alanlar1 sterilize edilmesi ve temizlenmesi gerekmektedir. Gida ile temas eden ylizeyler ve Ogeler siirekli
kullanimdaysa, koronaviriis pandemisi sirasinda en azindan her 4 saatte bir veya tercihen iki saatte bir sterilize
edilmeli ve temizlenmelidir. 50-100 ppm konsantrasyonlu klor (sodyum hipoklorit olarak), gida ile temas eden
yiizeyleri sterilize etmek i¢in en yaygin olarak kullanilan diisiik maliyetli ajan olarak ifade edilmektedir (Shahbaz,

Bilal, Moiz, Zubair & Igbal, 2020).
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Is1 inaktivasyonu i¢in uygulamalar

Yapilan ¢aligmalara gére hem insan serumu hem de balgam numunelerindeki COVID-19, sirasiyla 56 ve 65 °C'de
30 ve 15 dakika i¢inde inaktive edilmistir (Wang, Lien, Liu & Selveraj, 2020). Caligmalara gore 56-67 °C'de 60-90
dakika boyunca muamelenim COVID-19"u etkisiz hale getirmek icin yeterli oldugunu bildirilmistir. Bu sonuglar,
yiyeceklerin genel pisirme sicakliginda (70 °C) pisirildiginde muhtemelen COVID-19 agisindan giivenli oldugunu

gostermektedir

Birgok c¢alisma, koronaviriislerin kaliciliginin gesitli ¢evresel kosullardan, 6zellikle sicaklik ve bagil nemden
etkilendigini ve bu nedenle kamu miidahale énlemleri olarak kullamlabileceklerini gdstermistir. Inaktivasyon ve
azalan viriis enfektivitesinin kinetigi anlasilirsa, 1s1yla inaktivasyon gida giivenligi i¢in diisiiniilebilir ve basarili bir
sekilde uygulanabilir (Steardo, Steardo Jr, Zorec ve Verkhratsky, 2020). Artan sicaklik, koronaviriis yogunlugunda
bir azalma ile iligskilendirilmistir ve azalan bagil nem, bulasiciliklarin1 azaltmaktadir (Abobakr, Sharafeldin ve Goyal,
2020). SARS-CoV'nin canliligy, yiiksek sicakliklarda ve yiliksek bagil nemde bozulmakta ve hizla kaybolmaktadir
(Chan, Peiris, Lam, Poon, Yuen & Seto, 2011).

COVID-19 Sonrasi Donemde Gida Giivenligi

Koronaviriisler gidalarda cogalamasa da hiicrede ¢ogalabilir yani bir hayvan veya insan konak¢iya ihtiyag
duymaktadir. Gidalar bu agidan risk olusturmaktadir. Et, balik, karides ve yumurta gibi ¢ig gidalarla ugrasirken
riskleri yonetmek i¢in daha fazla arastirmaya ihtiyag vardir. Ayrica, daha giivenli gida ambalaj malzemeleri ve ¢apraz

bulagmay1 6nlemenin yollarini kesfetmek i¢in yogun arastirmalar yapilmalidir.

Hecht, Biehl, Barnett ve Neff (2019) gida tedarik zincirlerinde organizasyon diizeyinde dayanmikliliga katkida
bulunan 10 faktor belirlemistir: resmi acil durum planlamasi, personel egitimi, personel katilimi, gida arzinin
fazlaligi, gida tedarikgilerinin altyapisi, konumu, hizmet saglayicilari, sigorta ve olay sonrasi 6grenme seklindedir.
Gida giivenligi i¢in daha dayanikli bir gelecege yonelik herhangi bir degisikligin uygulanmasi, endiistri, politika
yapicilar, hiikiimetler ve tiiketiciler dahil olmak iizere kilit paydaslarin hepsinin aktif bir role sahip olmasim

gerektirmektedir (Hecht vd., 2019).

COVID-19 salgini, aragtirmacilarin gidanin tiretildigi, paketlendigi ve dagitildig1 ortamlarda COVID-19'u tespit
ederek gida giivenligini saglamalari i¢in yeni zorluklar getirmistir. COVID-19 tehlikesi uzun siireli olabileceginden,
gida giivenligini saglamak i¢in gida yiizeylerinde ve ¢evresindeki ortamda COVID-19 i¢in dogru ve hizli bir tespit
yontemi gelistirmek gerekmektedir.

COVID-19 sonras1 doneme gegilirken, gida endiistrisi ve gida arzi, iyi hijyen uygulamalari, temizlik, sanitasyon
ve gida endiistrisindeki is¢iler arasinda sosyal mesafenin korunmasi dahil olmak tizere kural ve diizenlemelerin yam
sira ilgili biyoanalitik araglarin gelistirilmesine giderek daha fazla ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica mutfak hijyeni
egitiminin personel kaynakli mikrobiyal kontaminasyonun azaltilmasi yoniinde pozitif etkisinin oldugu diisiiniilerek

egitimlerin sik tekrar edilmesi gerekmektedir (Ay & Dogan, 2020).
Tarladan Catala Gida Hijyeni Uygulamalar ihtiyaci
Gida ile insan temas1 olabilecek mutfak esyalari, ambalaj malzemeleri, tezgahlar, konveyor bantlari, tasima

araglarinin i¢ kisimlar1 vder tiim gida is istasyonlari, gida isleyicilerinin COVID-19'un yayilmasi engellemek i¢in
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harekete gecebilecekleri bir odak noktasi olarak kalmasi1 gerekmektedir. Bu nedenle, kisisel koruyucu ekipmanlarin
dogru kullanim1 ve mal aligverisi sirasinda diizenli el yikamayi, ayrica el dezenfektanlarinin kullanimini, maske ve
eldiven takmay1 ve personel arasinda en az 2 metre mesafenin korunmasini igeren halk saglig1 yetkilileri tarafindan
yaymlanan yonergelere uyulmasi oOnerilmektedir. Piyasada cesitli sanite edici ve dezenfektanlar mevcuttur.
Dezenfektan etiketleri, koronaviriislere veya noroviriislere kars1 etkili olduklarini gésteriyorsa, COVID-19'a kars1 da
etkili olmalarim gerektirmektedir. Ek olarak, temas siiresi, konsantrasyon ve uygulama i¢in uygun yiizeylerle ilgili
olarak EPA dezenfektan etiketlerinde eksiksiz talimatlar verilmistir (Environmental Protection Agency, 2020). Gida
zincirinin her adiminda gida sektorii icin COVID-19 salgini sirasinda yapilacaklar bildiren giivenlik kilavuzu Sekil

1’de verilmistir (Han vd.,2021).
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Sekil 1: Gida Sektérii Icin COVID-19 Salgin Giivenlik Klavuzu
Gida Endiistrileri

Tiim gida endiistrisi kuruluslar, yetkililer tarafindan HACCP ilkelerine dayali olarak verilen Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri (FSMS) protokollerine kesinlikle uymali ve gerektiginde viriislere iliskin yeni kanitlara yanit
olarak giincel tutulmalidir. HACCP protokollerinin uygulanmadig1 gida sirketlerinde, pandemi durumunda tavsiye
almak igin halk saglig1 yetkilileriyle irtibatta kalacak bir uzman atanmalidir. Isgiicii i¢in normal sabun, 1lik akan su,
el dezenfektanlar1 ve etkili kullanimla ilgili bilgileri gostermek i¢in tasarlanmis posterler bulunan el yikama

istasyonlar1 saglanmalidir.
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Pisirme isleminden 6nce yiyecekler; ayirma, ¢c6zme, yikama, dograma ve sekillendirme gibi hazirlik siireglerinden
geegmelidir. Tiim bu siireglerde olusabilecek tehlikeler gida giivenligi ilkesi uygulanarak ortadan kaldirilmaktadir.
Hazirlama, pisirme ve servis siiregleri emek yogun oldugu i¢in personel hijyen kurallarinin hatasiz uygulanmasi
gerekmektedir. En 6nemli tehlike kaynaklarindan biri personelin ellerinde mikroorganizmalarin bulunmasidir. Bu
nedenle ¢apraz bulagsma personel tarafindan bilinmeli ve gerekli énlemler alinmali, servise hazirlanan iiriinlere
personelin ¢iplak elle dokunmasi engellenmelidir. Gida giivenligi agisindan bir diger 6nemli tehlike kaynagi da
isyerinde kullanilan sudur. igme suyu gida giivenligine uygun olmalidir. Yani suyun mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel riskleri olmadig1 bilinmeli ve periyodik olarak analiz edilmelidir (Dogan & Ay, 2020). Meyve ve sebze gibi
gida maddelerinin daha uzun siire pisirilmemesi veya pismeden yenmesi isteniyorsa ovma islemi Onemlidir.
Konserve yiyeceklerde kapaklar agilmadan 6nce silinmelidir. Her kullanimda kap, tencere, tezgah ve buzdolabinin
dezenfekte edilmesini saglamak gereklidir ve saklama sirasinda gida maddeleri arasinda ¢apraz bulagma risklerini en
aza indirilmesine dikkat edilmelidir. Ayrica, gida giivenligini saglamak i¢in pisirme protokollerine uygun pisirme

stiresi, sicaklik ve ¢ozdiirme protokollerini izleyerek yanlis bir glivenlik uygulamasindan kacinilmasi gerekmektedir.

Enfekte kisiler hastalik siiresince asemptomatik kalabilecegi baskalarina yakin olduklarinda enfeksiyonu
yayabilecegi i¢in is¢iler arasinda 2m’lik fiziksel mesafe uygulanmalidir (Kimball vd., 2020; Pan vd., 2020; Tong vd.,
2020; Wei, Li, Chiew, Yong, Toh & Lee, 2020; Yu, Zhu, Zhang, Han & Huang, 2020). Kademeli is istasyonlarinin
olusturulmas1 gida endiistrisi tesislerinde fiziksel mesafelendirme zorlugunun {iistesinden gelmek icin etkili bir

yontemdir.
Yemek Teslimi

Salgin sirasinda insanlar arasindaki temasin en aza indirilmesi tavsiye edilmektedir; bu nedenle, ¢evrimici yemek
teslimatlar1 daha ¢ok arzu edilir duruma gelmistir. Bunlar, miisteriler ve satig personeli arasinda fiziksel mesafenin
korunmasini saglamaktadir. Bu asamada, gida isleme uygulamalarma iliskin bilgilerin uygun sekilde yayilmasi da
gerekmektedir. Tiiketiciler ve perakendeciler arasinda gida paketleri ve kagit para aligverisi yapildigindan, islem
sirasinda viriis bulagma potansiyelini en aza indirmek i¢in uygun 6nlemlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bazi {igiincii taraf
teslimat sirketleri, evlere temassiz teslimati da baslatmistir. Ambalaj, {izerinde belirtilen 6nemli bilgiler takip
edildikten sonra atilabilir. Eldivenlerin, sanite edicilerin ve dezenfektanlarin dogru kullanimi, viriisiin yayilma ve

hastalik bulagma riskini en aza indirebilmektedir (WHO, 2020c).
Perakende Gida Tesisleri

Besin zinciri boyunca gidanin hareketini siirdiirmek, ilgili herkesin katkida bulunmasini ve tetikte olmasin
gerektiren 6nemli bir islevdir. Gida giivenligi ve gida bulunabilirligi konusunda tiiketicilerin giivenini ve glivenini
korumak gereklidir. Yemek servisi endiistrisinde kisitlamalar olmasi durumunda, eve teslimatlar tesvik edilebilir,
ancak gida perakende magazalar1 ve kantinler i¢in hem tiiketici hem de perakendeci tarafinda giivenli ve emniyetli
bir ortam saglanmalidir. Perakendeciler, mendiller, dezenfektanlar ve sanite ediciler dahil sihhi tesislerin
saglanmasini ve sihhi uygulamalarin gorsel yardimlarla gosterilmesini saglayarak rollerini oynayabilirler. Fiziksel
mesafe, gereken minimum mesafeyi korumak icin bir referans olarak mesafeler isaretlenerek saglanabilir.
Kasiyerlere temastan kaginmak icin pleksiglas takilabilir, promosyon kampanyalar i¢in yemek tadimindan

kagiilmalidir (WHO, 2020d).
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Tiiketici agisindan degerlendirildiginde savunmasiz gruplarda yer alan aile {iyelerinin (bagisikligi baskilanmus,
yaslilar, cocuklar ve COVID-19 hastalar1) evde kalmalar1 yoniinde ikna edilmeleri ve miimkiin oldugunca temastan
kacinmalar1 saglanmalidir (CDC, 2020). Ayrica maske kullanimi, eldiven kullanimi, el dezenfektani kullanimu,
yiyecek arabalarina dokunmadan 6nce mendil kullanilmasi, tekrar kullanilabilir aligveris posetlerinden kaginilmasi
ve kabul edilebilir solunum gorgii kurallarinin tercih edilmesi 6nceliklendirilmelidir. Yeniden kullanilabilir torbalar

bolgesel olarak kabul edilirse, kullanimdan hemen sonra dezenfeksiyonu yapilmalidir.
Aktif ve Akillh Paketleme ihtiyaci

Tiiketicilerin, COVID-19'un paketlerin yiizeyinde hayatta kalma kabiliyetine iliskin endiseleri, antiviral
ozelliklere sahip polimerlerin ve biyopolimerlerin gelistirilmesine yonelik ilginin artmasina neden olmustur.
Polimerlerin ve biyopolimerlerin uygulamalari, hepatit A viriisiine (HAV) ve insan noroviriisiine (HuNoV) karsi
yiiksek etkinlik gdstermistir (Randazzo, Fabra, Falcd, Lopez-Rubio, ve Sanchez, 2018). Onceki bir ¢alisma, bakir
iyonlarinin salinimimin, bakir veya bakir alagimli yiizeylerde HuCoV-229E'nin etkisizlestirilmesine yardimet
olabilecegini gostermistir (Warnes, Little ve Keevil, 2015). Bu bulgular, COVID-19'un bakir yiizeylerde azalan
canlilig1 ve 2 saat i¢inde inaktivasyonu ile ilgili olarak Van Doremalen ve arkadaglarinin (2020) son bulgular1 i¢in
bir dogrulama kaynagidir. Antiviral 6zelliklere sahip biyopolimerlerin gelistirilmesi ve gida alanindaki uygulamalari
acik bir arastirma alam olmaya devam etmektedir. Ornegin, son zamanlarda nanomalzeme kullanimimnin oldugu
bildirilmistir.

Farkli temaslarda koronaviriisiin hayatta kalma siiresine iligkin yalnizca kiigiik kanitlar mevcuttur. Bakir, giimiis
ve ¢inko nanopargaciklar iceren kaplamalar veya filmler, gida ambalaj yiizeylerinin kontaminasyonunu dnlemek ve

dolayisiyla bulagmasini azaltmak i¢cin COVID-19'a kars1 bir potansiyele sahiptir (Sportelli vd., 2020).

COVID-19 ile kontamine olmus gidalarin yenmesi ile enfeksiyon olasiligi ve ayrica nano bazli biyopolimer
malzemeler kullanilarak antiviral aktif ambalajin gelistirilmesi arasinda bir baglanti bulmak i¢in arastirma denemeleri
gereklidir. Halk saglig1 yetkilileri tarafindan yayinlanan mevcut kilavuzlar, daha 6nce karsilasilan koronaviriislerin
hastalik paternlerine dayanmaktadir ve bu virilisiin devam etmesi muhtemel oldugundan ve insanlarin “normal”
durumlarin degistirmek zorunda kalacagindan, yeni koronaviriis COVID-19'a gore giincellenmeleri gerekmektedir

(Olaimat, Shahbaz, Fatima, Munir & Holley, 2020).
COVID-19 Pandemi Krizinin Gida Tedarik Sistemi Uzerindeki Etkisi

Gida tirtinleri genellikle ¢ok elementli formiilasyonlar igermektedirler. Bir bilesenin yoklugu bile {iretimi zora
sokabilmektedir (Bhunnoo, 2019). Salgin sirasinda taze sebzeler, meyveler, unlu mamiiller, bozulabilir iiriinler ve
gida tahillar1 dahil olmak iizere gida tedarik zincirinin tiim bilesenleri tehlikeyi hissetmektedir (Ivanov ve Dolgui,
2020). Gida tedarik sistemi COVID-19 pandemisinden kotii sekilde etkilenen gida sisteminin direklerinden biridir
(Galanakis, 2020). Gida zincirinin tiim boliimlerinde uygulanan tiim giivenlik standartlarina ragmen, son asama
(tiiketim), enfeksiyonun ana kaynagi oldugu i¢in, tiikketici diizeyinde en fazla gilivenlik degerlendirmesine ihtiyag
duyan kisimdir. (Euractiv, 2020). Ornegin, ABD'deki baz1 sirketler (et isleme yapanlar gibi) COVID-19 salgini
sirasinda risk almamak igin {iretimi tamamen durdurmustur (Reiley, 2020). Bir ¢alismada gida sistemler agisindan

COVID-19 pandemisinden 'en ¢ok etkilenen' ve 'en az etkilenen' sektdrler analiz edilmis ve sonuglara gore perakende
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sektoriiniin pandemiden en fazla etkilenen sektor oldugu ortaya ¢ikarmistir. Bu ¢alismaya gore depolama en az

etkilenen birim olarak belirlenmistir (Djekic vd., 2021).
Metodoloji

Bu ¢aligmanin amaci kiiresel salgindan sonra degisen veya gelisen gida iiretim ve servisi ile ilgili gida giivenligi

kurallarini incelemek ve bunlara dikkat ¢cekmektir.

Bu ¢alismada kullanilan veriler, Mayis-Agustos 2021 déneminde yiyecek icecek iiretimi yapan 10 gida sirketinde

calisan yonetici ve gida giivenligi ekip lideri ile yapilan yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile toplanmstir.

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye’deki gida iiretimi yapan sirketler olusturmaktadir. Arastirma goriismeye katilan 10
kisilik 6rneklem grubunun verdigi yanitlarla sinirlidir. Nitel arastirmada gecerlilik, aragtirmacinin olguyu oldugu
bigimiyle ve yansiz olarak ele almasidir. Nitel arastirmada arastirmacinin esnekligi, dogrudan olayin gerceklestigi
yerden veri toplamasi, aragtirma alanina yakinligi, alana geri gidebilmesi ve ek bilgi toplayabilmesi, uzun siireli ve
derinlemesine veri toplamasi gecerliligi destekleyen durumlardir (Sigr1, 2018, s. 141). Arastirmada katilimcilarin
gorilis ve oOnerilerini dile getirirken gerekli esneklik arastirmaci tarafindan gosterilmis, goriisme sorularinin diginda

ancak konu ile ilgili goriisleri belirtmelerinde herhangi bir sinirlama yapilmamustir.

Verilerin toplanmasi asamasinda goriismeye katilabilme durumunu analiz etmek i¢in sirketlerle 6nceden iletisime
gecilmistir. Gida igletmelerinde gida tedarik, iiretim ve servis boliimiiniin olmasina dikkat edilmistir. Aragtirma igin

etik kurul izni Baskent Universitesi Etik Kurul Baskanligindan alimmustir (E-62310886-050,99-45924).

Arastirma nitel arastirma kapsaminda kullanilan birebir goriisme ¢aligmasi i¢in kigilere 12 adet soru sorulmustur.
Gorlismeye katilan bireylere COVID-19’ dan sonra gida giivenligi acisindan yeme igme {initelerinde alinan gida

giivenligi dnlemleri hakkinda sorular sorulmustur.

Gorlisme tekniginde kisi sayisinin az olmasi ve hazirlanan sorularin cevaplan ile belirgin bir yapi

olusturulabilecegi diisiiniildiigiinden bilgisayar programlari kullanilmadan bir kategorizasyon yapilmstir.
Bulgular

COVID-19 salgmindan sonra degisen veya gelisen gida iiretim ve servisi ile ilgili gida gilivenligi kurallarim
inceleyen bu aragtirmada 10 kisi ile derinlemesine miilakat yapilmistir. Bu miilakat sonucunda verilen cevaplar belirli
temalara ayrilmis ve temalar alt basliklarla degerlendirilmistir. Olusturulan temalar; COVID-19 sonrasi igyerindeki
degisiklikler ve dnlemler, kurallardaki degisiklikler, mekansal ve sistemsel diizendeki degisiklikler, gida gilivenligi

ve bu alanda ¢alisanlarin diisiinceleri temalari tizerinden sekillendirilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

N=10 n
Faaliyet Tiirii

Catering 4
Otel Isletmesi 1
Restoran P
Diger 3
Bulunulan Sehir

Istanbul 6
Bursa 2
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri (devamu)

Ankara 1
Mugla 1
Sirketin Yapisi

Ulusal 8
Uluslararasi 2
Uretim Kapasitesi

0-500 5
1001 ve tizeri 5
Calisilan Sene

0-4 Y1l 2
5-10 Y1l 1
11-15 Y1l 2
16 Y1l ve tizeri 5
Sirketteki Gorev

Yonetim (Gida Miihendisi) 7
Uretim ve Operasyon 3
Sirketin Yonetim Sistemi Belgeleri

ISO9001-Kalite Yonetim Sistemi 5
1SO22000-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi 8
1S022301-Is Siirekliligi Yénetim Sistemi

ISO14001- Cevre Yonetim Sistemi 3
OHSAS 18001 s Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi

ISO 10002- Miisteri Memnuniyeti Yonetim Sistemi 1
BRC

Gida Giivenligi Yonetim Sorumlulugun Bulunmasi

Evet 9
Hayir 1
Sirketteki Uretim Personeli Sayist

0-5 1
6-10 2
11 ve tizeri 7

Yapilan arastirma sonucunda katilimcilarin sirasiyla catering (4), diger alanlarda (3) ve restoran(2) da calistigy;
¢ogunlugunun sirketinin Istanbul’da bulundugu (6); bilyiik cogunlugunun sirketinin ulusal diizeyde oldugu (8);
iiretim kapasitesinin 0-500 (5) ve 1001 ve lizerinde yer aldig1 (5); yarisinin 16 yil ve {izerinde ¢alistig1 (5); yarisindan
fazlasmin yonetici pozisyonunda g¢alistigi (7); sirketlerin cogunda Gida Gilivenligi Yonetim Sistemi belgesinin
bulundugu (8) ve tamamina yakinin gida giivenligi yonetiminde sorumlu oldugu; sirketteki {iretim personeli sayisinin

cogu sirkette 11 ve lizeri oldugu sonucuna ulasilmistir.
COVID-19 Sonrasi Isyeri Temast

Bu tema altinda katilimcilara COVID-19 sonrasi isyerindeki degisimler ve alman &nlemler {izerine sorular
sorulmus ve igsyerinde meydana gelen degisimler ve alinan dnlemler alt basligi kullanilmigtir. Bu konulara iliskin

verilen cevaplarin dagilimi asagidaki tabloda yer almaktadir (Tablo 2).
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Tablo 2. COVID-19 Sonrast Isyerindeki Degisimler

JOTAGS, 2021, Special Issue (35)

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n
(Frekans)
El dezenfektan noktalari olugturma 8
Ates dlgme uygulamasi yapilmasi 5
HES Kodu sorulmasi 3
Kisilerin isim bilgilerinin kayda 3
. . .. |
COVID-19 Sonrast Isyerinde Meydana Gelen Degigimler ve ahmast .

. . = Maske ve  eldiven takma 5

Isyeri Alinan Onlemler .
zorunlulugu
Mekéan dezenfeksiyonu 4

Personel  dis1
edilmemesi

bireylerin  kabul

Yapilan miilakatlar sonucunda katilimcilarin ¢alistiklart igyerinde COVID-19 sonrasinda meydana gelen

degisiklerin genelde COVID-19’a kars1 6nlemleri igerdigi sonucuna ulasilmistir. Bu 6nlemler arasinda birinci sirada

el dezenfektan noktalariin olusturulmasi yer almaktadir (%27,58). Bu dnlemin ardindan igyerlerinde maske ve

eldiven takma zorunlulugu (%16), ates 6lgme uygulamasinin yapilmasi (%16), mekan dezenfeksiyonun yapilmasi

(%20), HES kodu sorgulama (%26,6), kisilerin isim bilgilerinin alinmas1 (%26,6) gibi uygulamalarin yer aldig1

sonucuna ulagilmistir. Katilimeilarin bu konuya iligkin goriisleri asagida yer almaktadir:

“Girisler basta olmak iizere c¢esitli yerlerde el dezenfeksiyon noktalart olusturuldu. Kapilar sensorlii

(otomatik) oldugundan baska bir degisiklige ihtiya¢ duyulmadi.” K1

“Bu siiregte is yeri giriginde ilave olarak maske zorunlulugu geldi. Parmak okutma yerine girislerde

manuel imza yontemine gecildi. Isyeri giris ve ¢ikislar: degistirildi.” K5

“Oncelikle isletmelinin kapisinda maske takma zorunlulugu olduguna dair levhalar asilmistir. Ardindan

isletmeye girigler ve ¢cikiglarda temasin en aza indirgenmesi icin tek yonlii yiirtiyiis yollart olusturulmus,

miisterilerin kolayca takip edebilmesi icin yere de oklarla igsaretler birakilmistir. Ayrica giristeki kapida,
OR kod (Quick Response veya karekod), kod bulunur ve insanlarin telefonlarindaki aplikasyondan
hiikiimetin takip formunu doldurmalart istenir. Boylelikle eger bir vaka tespit edilirse, kolayca takibi

yapilabilir ve o giin orada risk altinda bulunan kigiler saptanabilir. Eger aplikasyon kullanmiyorlarsa,

manuel bir takip formu bulunur. Miisterilerin iletisim bilgilerini kdgida yazmast istenir. Ayrica

isletmenin girisinde dezenfektan bulunur.” K9

Kurallardaki Degisimler Temast

Bu tema altinda katilimeilara isyerindeki kurallarda degisimler iizerine sorular sorulmus ve {iretim personelinin

uyumasi gereken ve servis personelinin uymasi gereken kurallar olmak tizere iki alt baglik kullanilmistir. Bu konulara

iligkin verilen cevaplarin dagilimi agagidaki tabloda yer almaktadir (Tablo 3).

Tablo 3. Kurallardaki Degisimler

‘ Ana Tema ‘ Alt Temalar Verilen Cevaplar ‘ n(Frekans) ‘
Maske ve eldiven kullanimi 9
Sosyal mesafeye uyma 4
Kurallardaki Uretim personelinin uymasi gereken  Déniisiimlii vardiya 1
Degisimler kurallar Dezenfektan kullanimi 3
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Tablo 3. Kurallardaki Degisimler (devami)

Test istenmesi (Il disma ¢ikma
durumunda)
Maske ve eldiven kullanimi
Hes kodu istenmesi
Servis personelinin uymasi gereken COVID-19 testi istenmesi
kurallar As1 yas1 gelenlerin agilanmasi

—_— = = O

Sosyal ~mesafe kurallarna  uyma
zorunlulugu

Yapilan miilakatlar sonucunda katilimcilarin isyerlerinde uymasi gereken kurallarda COVID-19 ile beraber
degisim olup olmadig1 aragtirllmistir. Katilimcilarin kurallarinda COVID-19 6nlemleri kapsaminda degisimlerden
ziyade ek kurallarin geldigi sonucuna ulasilmistir. Uretim personellerinin sirastyla maske ve eldiven kullanimi (%50),
sosyal mesafeye uyma (%22,2) ve dezenfektan kullanimi (%16,6) kurallarina uymalar1 gerektigi belirtilmistir. Servis
personellerinde ise de en ¢ok maske ve eldiven kullaniminin (%64,28) gerekliligi kural olarak gelmistir. Buna ek
olarak HES (Hayat Eve Sigar) kodu alinmasi, COVID-19 testinin istenmesi ve asi1 yasi gelenlerin as1 yaptirmasi gibi

kurallar da gelmistir. Katilimcilarin bu konuya iliskin goriisleri asagida yer almaktadir:

“Gida giivenligi kapsaminda zaten bir hijyen anlayisi mevcuttu ve bu kurallara uyuluyordu.

Ilaveten, maske kullanilmasi, c¢ahsirken ve/veya molalarda sosyal mesafeye uyulmasi
degisiklikleri oldu.” K1

“Tiim yiyecek icecek organizasyonu kisisel olacak sekilde yeniden tasarlanmistir ve kullanilan
ekipmandan sunulan yemege kadar kisiye ozel servis yapimistir. Agik biife uygulamasi 1 yil
boyunca yapimamistir. Masalarin biiyiikliigiine gore 1 kisilik 2 kisi ¢capraz olacak sekilde
sosyal mesafe sinyaliyazyonu uygulamast yapilip ¢capraz oturum diizenine gecilmis ve sandalye

1

sayilar diistiriilmiistidiir. Masa sayis1 azaltilip belirlenen mesafeye gore yeni diizen alinmistir.’
K2

“Brunch servislerimiz gegici bir siireligine hizmet vermiyor. Ayrica, masalarda tek kullanimlik
malzemeler (ket¢ap/mayonez vb) kullanilmaya baslanmuis, ekmekler paketlenmis, masalardaki
oturma diizenleri bakanligin belirledigi él¢iilere gore degistirilmistir.” K10

Isyeri Diizenindeki Degisimler Temast

Tablo 4. Isyeri Diizenindeki Degisimler

| Ana Temas | Alt Temalar Verilen Cevaplar | n(Frekans) |
Yiyeceklerin paketlenmesi 2
Masalarda tek kullanimlik malzemelerin
kullanilmasi

Ekmeklerin paketlenmesi

Oturma diizeninin degistirilmesi

Mekansal Degisiklikler

Isyeri Diizenindeki Kisiye 6zel servis yapilmasi
Degisimler Agik biifenin kapatilmasi
Uyar1 yazilarimin ilgili yerlere asilmasi
Tedarikgilerle sosyal mesafeye uygun
Satin alma ve mal kabuliiyle alakali  gdriistilmesi
degisiklikler Tedarikgilerin  depolara girigsine izin
verilmemesi

DN W I D O N W
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Tablo 4. Isyeri Diizenindeki Degisimler (devami)

Imkani olan fiiriinlerin ambalajinin mal

kabul boliimiinde yapilmasi 4
Alinan iiriinlerin dezenfeksiyonun 4
yapilmasi

E-fatura sistemine gegilmesi 1
Sofor, tedarikgilerinin ateginin dlgiilmesi ve )

HES kodunun alinmasi

Bu tema altinda katilimcilara igyeri diizenindeki degisimler ile alakali sorular sorulmus ve mekéansal degisiklikler
ve satin alma-mal kabuliiyle alakali degisimler olmak iizere iki alt baslik kullanilmistir. Bu konulara iligkin verilen

cevaplarin dagilimi asagidaki tabloda yer almaktadir (Tablo 4).

Yapilan miilakatlarda katilimcilarim mekénsal degisiklikler ve satin alma ve mal kabuliiyle alakali degisikler
konusunda fikir ve goriislerine bakilmistir. Katilimcilar COVID-19 sonrasinda galistiklar1 kurumlarda mekénsal
degisikliklerin genelde oturma diizeninin degismesi (%23,07), agik biifenin kapatilmasi (%17,94) ve masalarda tek
kullanimlik malzemeler kullanilmasi (%12,82) iizerinden oldugu bilgisini aktarmistir. Satin alma ve mal kabuliiyle
alakali degisiklikler incelendiginde ise tedarik¢ilerle sosyal mesafeyle goriisiilmesi (%15,62), depolara girislerinin
izin verilmemesi (%12,5), imkan1 olan {iriinlerin ambalajlarmin mal kabul boliimiinde yapilmasi (%12,5) ve alinan
iiriinlerin dezenfeksiyonun yapilmasi (%12,5) lizerinden gergeklestigi bilgisi elde edilmistir. Katilimcilarin konuya

iligkin goriisleri agagida yer almaktadir:

“Tedarikgilerin depolara girmesine izin verilmemis, miimkiin olan iiriinlerin ambalajlart mal
kabul boliimiinde ¢ikarilmis/degistirilmistir.” K4

“Eski sistemde satin alma diikkdnda personel olsun olmasin kaprya birakilip gidiliyordu,
pandemi stireci ile artik bire bir teslim ediliyor, genel iiriinlerde sirket kendi satin almasini
kendisi yapiyor.” K7

“Tedarik¢i Listemiz igindekiler ilgili bakanliktan gerekli kayit ve onay islemlerini
gerceklestirmis ve COVID-19 Ilave tedbirlerini almis giivenli tedarikcilerden olusturuldu
Tedarikgi firmalardan COVID-19 ve hijyen konusunda aldiklar: 6nlemler yazili olarak istendi
Herhangi bir sorun yasandiginda, geriye doniik iiriin bilgilerine ulasabilmek igin,
tedarikgilerden gelen iiriinlerde izlenebilirlik faaliyetleri kesintisiz ve istinasiz uygulandi
Tedarikgilerimizden COVID-19 ag¢isindan siipheli veya pozitif vaka tespitinde (Salgin
Hastaliklar Kriz Yonetimi gerekliliklerini icerir sekilde) uyguladig: protokol hakkinda bilgisini
aldik gerekli kayitlar tutuldu Isletmeye giris yapacak sofor, tedarik¢i gibi tiim kigilerin ates
olciimleri yapildi. Kayitlart tutuldu Tedarik¢i araglart malzeme getiren ¢alisanlar K.K.D
temizlik dezenfektan maske gibi detayli kontrolden gegerek ve bilgisi tedarik¢i firmaya haber
verilerek iceri alindi gerekli ol¢iim ve kayitlar yapuldi” K5

Gida Giivenligi ve Oneriler Temast

Bu tema altinda katilimcilara gida giivenligi ve bu alana iligkin 6neriler {izerine sorular sorulmus ve gida giivenligi
denetimi, devam ettirilmesi diisliniilen uygulamalar ve gida giivenligi konusundaki Oneriler alt basliklan

kullanilmigtir. Bu konulara iligkin verilen cevaplarin dagilimi asagidaki tabloda yer almaktadir (Tablo 5).
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Tablo 5. Gida Giivenligi ve Oneriler

Ana Tema Alt Temalar Verilen Cevaplar n(Frekans)

[zlenebilirlik sistemlerinde degisiklik
yapilmadi
Gida Giivenligi Denetimi Hijyen uygulamalarinin devam etmesi
Gida  diretim  prosediirlerine  uygun
dokiimanlarin olugturulmasi
Ortam havasinin dezenfeksiyonu
Paket yemekler
Devam Ettirilmesi Diigiiniilen COVID-  Tek kullanimlik malzemeler
19 Gida Giivenligi Uygulamalari En az 1 y1l sosyal mesafe
Elektronik ortamlardaki islemler
Egitimlerin verilmesi(personellere)
Gida Giivenligi Satin  almanin  gilivenli  kaynaklardan
ve Oneriler yapilmasi

~ B~

— = = = N DN

Depolama diizeni ve kurallara uygun
davranma

Pigirme ve bekleme siirelerinde sicakliga 2
dikkat etme

Pigmis yemeklere ¢iplak elle temas
edilmemesi

Paket yemek ve tek kullamimlik malzeme
uygulamalarina devam etme

Personel egitimleri devam etmeli 5

Caligsanlarin Gida Giivenligi Konusunda
Onerileri

4

Onerim yok |

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin gida giivenligi denetimi, COVID-19 sonras1 devam ettirilmesi diisiiniilen
uygulamalar ve gida giivenligine iliskin Onerilerine Tablo 5’te sunulmustur. Katilimcilarin gida giivenligi denetimi
konusunda izlenebilirlik agisindan bir degisimin olmadigini belirttigi (%42,85) sonucuna ulasilmistir. Devam
ettirilmesi diigiiniilen uygulamalar arasinda ortam havasit dezenfeksiyonu (%45,45), paket yemekler (%18,18)
uygulamalarinin daha ¢ok diisiiniildiigii; gida giivenligi konusundaki 6nerilere bakildiginda ise personel egitimlerinin
devam ettirilmesi (%26,31), pismis yemeklere ¢iplak elle dokunulmamasi (%21,05) ve paket yemek-tek kullanimlik
malzeme uygulamasi (%21,05) en ¢ok tercih edilen Oneriler arasinda yer almaktadir. Katilimeilarin konuya iligkin

goriisleri asagida yer almaktadir:

“Kalite ve gida giivenligi sistemlerine konu ile ilgili ek dokiimanlar (prosediir, talimat ve
formlar) olusturulmustur.” K8

“Satin alma giivenli kaynaklardan yapilmali, depolama diizeni ve kurallarina (yere iiriin
koyulmamasi, gida maddelerinin agzi kapall ve etiketli muhafaza edilmesi, depo sicakliklarina
dikkat edilmesi vb) uygun davranilmali, hazirlik asamasinda ¢capraz bulasmaya izin vermeyecek
sekilde c¢alisilmasi, pisirme ve bekletme siire ve sicakliklarina dikkat edilmesi, pismis
yiyeceklere ¢iplak elle temas edilmemesi ve miimkiin oldugunca paket yemek ve tek kullanimlik
malzemeler tercih edilmelidir.” K1

“Gida Giivenligi sistemlerini her daim isletmek, Personellerin egitim sikliklarinin arttirtimasi
ve uygulamalarin kontrolii iiretim alanlarina zorunlu ziyaretler disinda ziyaret¢i kabul
edilmemesi agik biifeler hem gida israfi noktasinda hem de gida giivenligi konusunda ¢ogu
zaman risk olusturuyor, miimkiin oldugunca kisiye ozel sunum tercih edilmeli. Ancak tek
kullanimlik plastik ekipmanlarin kullanim orani ¢ok artmis durumda, bu ¢evre kirliligi ve atik
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yonetimi agisindan son derece riskli bir durum. Bu durumun énlenmesi agisindan tiiketicinin
bilin¢lendirilmesi cok énemlidir.” K9

Sonug¢

Diinya 2019’un sonunda kiiresel bir salginla yiiz yilize gelmistir. 2020 y1linda bulagsma hizinin ivme kazanmas ile
degisen sartlara bagli olarak; yiyecek igecek endiistrisinde liretim ve servis siirecinin yeniden yapilanmasi

gerekmistir.

Yeme-igme iiretimi ve servisinin krizlerden nasil sekillendiginin ortaya ¢ikarilmasi énemli bir konudur. COVID
19 un bulagma siireci solunum yolu ile oldugu i¢in gida giivenligi agisindan alinacak 6nlemler de solunum yolu ile
bulagmay1 6nlemek tizere sekillenmistir. Bu donemde gida iiretim ve servis siirecinde ¢aligan personelin agisindan

da gerekli 6nlemler alinmstir.

Bu ¢aligmada; COVID-19 sonrasi igyerindeki degisiklikler ve dnlemler, kurallardaki degisiklikler, mekansal ve
sistemsel diizendeki degisiklikler, gida giivenligi ve bu alanda calisanlarin diislinceleri iizerinden temalar
sekillendirilmistir. Mevcut COVID-19 salgininin 6nlenmesi ve kontrolii, yalnizca kat1 6nleme tedbirlerini degil, ayn1
zamanda hizli ve dogru analitik yontemlerin yam sira gida giivenligi izlenebilirliginin siirekli yenilenmesini de
gerektirir. Ozellikle belirsizliklerle dolu gida tedarik zincirinin giivenligi igin COVID-19 sonrast donemde de olast

zararlardan kaginmak igin risklerin izlenmesi elzemdir.

Arastirma kapsaminda ulagilan verilerden elde edilen sonucglara gore katilimcilarin kurallarinda COVID-19
onlemleri kapsaminda degisimlerden ziyade ek kurallarin geldigi sonucuna ulagilmistir. Uretim personellerinin
sirasiyla maske ve eldiven kullanimi (%50), sosyal mesafeye uyma (%22,2) ve dezenfektan kullanimi (%16,6)
kurallarina uymalar1 gerektigi belirtilmistir. Servis personellerinde ise de en ¢cok maske ve eldiven kullaniminin
(%64,28) gerekliligi kural olarak gelmistir. Buna ek olarak HES (Hayat Eve Sigar) kodu alinmasi, COVID-19 testinin

istenmesi ve ag1 yasi gelenlerin as1 yaptirmasi gibi kurallar da gelmistir.

Salgindan sonra gida giivenligi egitimcileri, tiiketicilerle iletisim kurmali ve onlara gida kaynakli hastalik riskini
azaltmanin dnemini hatirlatmaya devam etmelidir. Bilim adamlari, tavsiyeler zaman i¢inde degistiginde bile bilimsel
kanitlar saglayarak tiiketicilerin otorite figiirlerine olan gilivenlerini korumalarina yardime1 olmalidir. Giivenli gida
uygulamalar1 paradigmasindaki degisimler, pandemi sirasinda gelistirilen ve edinilen giivenlik aligkanliklar tegvik
edilerek giiclendirilmelidir. Gida bilimi ve teknolojisi ¢aligmalar1 diger miittefik disiplinler ve paydaslarla isbirligi
icinde gida sektoriiniin toparlanmasini stratejik olarak planlamak ve katkida bulunmak {izere konumlandirilmalidir.
Gida tedarik zincirinin gelecekteki herhangi bir salgima yanit vermeye hazir olmasini saglamak icin gida

bilimcilerinin ve teknoloji uzmanlarinin hiikiimet politikalarini sekillendirmedeki ve karar verme stratejilerindeki

roli dikkate alinmalidir.
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Extensive Summary

The world faced a global epidemic at the end of 2019. Prevention and control of the current COVID-19 epidemic
requires not only strict prevention measures, but also rapid and accurate analytical methods as well as continuous

renewal of food safety traceability.

The stability of the coronavirus under environmental conditions and its persistence on commonly touched
surfaces, including food contact surfaces, raise concerns about food safety. Therefore, assessing the potential impact
of the virus on food safety is an extremely important issue for governments, the food industry, and consumers
worldwide (Han, Roy, Hossain, Byun, Choi, & Ha, 2021). Although the virus has not been declared a foodborne
pathogen in terms of food production and distribution, the community; is concerned about the survival of the virus

in raw foods of animal origin (Thomas & Feng, 2021).

There is no evidence that food is a possible route of transmission of COVID-19 (EFSA, 2020), but the potential
risks of infection through food and water should not be ignored due to the high persistence of the virus on food and
environmental surfaces. Of all touches to the face, 44% involve the mucous membrane, 36% the mouth, 31% the
nose, 27% the eyes, and 6% a combination of these areas (Kwok, Gralton, & McLaws, 2015). This means that there
is a significant risk of transmission during normal daily activities and when shaking hands with an asymptomatic

infected person (Duda-chodak, Lukasiewicz, Zi¢c, Florkiewicz, & Filipiak-Florkiewicz, 2020).

The possibility of transmission of the virus on contaminated surfaces, during packaging in a contaminated room,
or during transportation of food or sharing with an infected person should not be ignored (Galanakis, 2020; Han et

al., 2021).

Effective strategy to neutralize COVID-19 and monitoring of virus infection in the food and environmental sector

are necessary to control the rapid spread of COVID-19 (European Food Safety Authority (EFSA), 2020).

The aim of this study is to examine and draw attention to the food safety rules related to food production and

service that have changed or developed after the pandemic.

The data used in this study were collected through a semi-structured interview form made with the managers and
food safety team leaders working in 10 food companies producing food and beverage in the period of May-August

2021.

During the data collection phase, the companies were contacted beforehand to analyze their ability to participate
in the interview. Ethics committee approval for the research was obtained from Bagkent University Ethics Committee

Presidency (E-62310886-050,99-45924).
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For the one-to-one interview study used within the scope of qualitative research, 12 questions were asked to the
individuals. The individuals participating in the interview were asked questions about the food safety measures taken

in the eating and drinking units in terms of food safety after COVID-19.

Since the number of people in the interview technique was low and it was thought that a clear structure could be
created with the answers to the prepared questions, a categorization was made without using computer programs and

the themes were shaped based on the thoughts of those working in this field.

According to the results obtained from the data obtained within the scope of the research, it was concluded that
the participants' rules came with additional rules rather than changes within the scope of COVID-19 measures. It was
stated that the production personnel should follow the rules of using masks and gloves (50%), complying with social
distance (22.2%) and using disinfectants (16.6%). As for the service personnel, the necessity of using masks and
gloves the most (64.28%) came as a rule. In addition to this, rules such as obtaining the HES (Hayat Eve Sigar) code,
requesting the COVID-19 test and getting the vaccine for those who have reached the age of vaccination have also

been introduced.

After the pandemic, food safety educators must continue to engage with consumers and remind them of the
importance of reducing the risk of foodborne illness. Scientists should help consumers maintain their trust in authority

figures by providing scientific evidence, even when recommendations change over time.

The role of food scientists and technologists in shaping government policy and decision-making strategies should

be considered to ensure that the food supply chain is prepared to respond to any future epidemic.

The concept of cultural intelligence first appeared with the book Cultural Intelligence: Individual Interactions
across Cultures, published by Earley and Ang. Earley and Ang (2003: 53) defined the concept of cultural intelligence
as the ability of the individual to adapt successfully to a culture that he or she is foreign to. Cultural intelligence is a
multi-faceted competence that consists of communicating effectively with people from different cultures, cultural

knowledge and intercultural skills (Thomas & Inkson, 2017: 89).

Job attitude, on the other hand, is defined as all the feelings, thoughts and behaviors of individuals regarding the
profession (Kusluvan & Kusluvan, 2000: 254). It is known that job attitude has an important effect on individuals
fulfilling the requirements of the profession (Korkmaz, 2009, p. 35). Positive and negative attitudes of individuals
towards their profession affect their success and satisfaction in the profession. Employees develop positive or

negative attitudes towards their profession and reflect these attitudes to their professional behaviors (Ipek, 2015: 20).

The aim of this study is to determine the relationship between the personality traits of the tourist guide candidates
and their cultural intelligence and job attitudes. In the study, first, a literature review was made and a theoretical
framework was created. The population of this study, which uses three scales (personality traits, cultural intelligence
and job attitude) as the data collection method, constitutes the students of the tourism guidance department studying
at Afyon Kocatepe University Tourism Faculty in the fall semester of the academic year 2019-2020. The research
was carried out by full count method. A total of 370 students from 4 classes participated in the research. The data
were collected through an online survey between 25 November - 31 December 2019. The fact that the research was
conducted only on the students of Afyon Kocatepe University Tourism Guidance Department constitutes the

limitation of the research.
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The data obtained within the scope of the research were analyzed using the SPSS package program. First of all,
frequency and percentage distributions including demographic characteristics of tourist guide candidates and average
and standard deviation values were given in the study. Correlation analysis was applied to determine the relationship
between tourism guidance students' personality traits and their cultural intelligence (cultural adaptation) levels and

professional attitudes.

In the following part of the study, the findings and comments obtained from the analysis applied to the research
data are included. It was determined that 57.6% of the students participating in the aforementioned questionnaires
evaluated were women and 42.4% were men. 98.4% of the students included in the study are single and 1.6% are
married. When the average age is examined, 48.4% stated that they were between the ages of 18-20, 48.6% were
between the ages of 21-24, 1.4% were between the ages of 25-28, while 1.6% stated that they were between the ages
of 29. 24.1% of the students of the tourism guidance department are freshman (1st class), 29.2% sophomore (2nd
class), 25.7% sophister (3rd class) and 21.1% senior (4th class) students.

The internal consistency coefficients related to the reliability analysis were analyzed by calculating Cronbach's
Alpha () coefficients. The reliability coefficient (Cronbach's Alpha) for the cultural intelligence scale was calculated
as 0.944; job attitude scale (Cronbach's Alpha) was calculated as 0.967. Kalayci1 (2017: 405) interpreted the reliability
coefficient depending on the alpha coefficient and interpreted it as 0.80 < a < 1.00 as the scale is highly reliable.

Based on this information, it was observed that the reliability levels for both scales were high.

When the average dimensions of personality traits are examined, the dimension that the tourist guide candidates
are perceived most negatively is neuroticism (emotional instability); the most common personality trait of tourist
guide candidates is openness to experience; conscientiousness, agreeableness, extraversion and neuroticism,

respectively.

The cultural intelligence (cultural adaptation) level (X=3.92) of the tourist guide candidates is close to a good
level; on the other hand, it was determined that their job attitudes (X=3.65) were slightly above the middle level.
According to Pearson correlation analysis results between personality traits, cultural intelligence (cultural adaptation)
levels and job attitudes of tourist guide candidates in the study, neuroticism dimension did not have a significant
relationship with cultural intelligence (cultural adaptation) and job attitude, while significant and positive
relationships were found between all other variables. In this context, a positive, moderate and significant relationship
was found between cultural intelligence and job attitude (r = 0.577; p <0.01) (0.50 <r <0.69). When evaluated in
general, it can be said that the job attitudes of the tourist guide candidates with high cultural intelligence levels are

also high.

Between neuroticism and cultural intelligence was not found any significant relationship (p> 0.01). Between
extraversion and cultural intelligence, positive, weak; however, a significant relationship (r=0.300; p<0.01) was
found (0.25 <r <0.49). A positive, moderate, and significant relationship (r = 0.421; p <0.01) was found (0.25 <r
<0.49) between openness to experience and cultural intelligence (cultural adaptation). A positive, weak but
significant relationship (r=0.274; p<0.01) was found (0.25<r<0.49) between agreeableness and cultural intelligence
(cultural adaptation). A positive, weak but significant relationship (r=0.271; p<0.01) was found (0.25<r<0.49)

between conscientiousness and cultural intelligence (cultural adaptation).

344



Yilmaz, I. & Beyter, N. JOTAGS, 2021, Special Issue (35)

There was no significant relationship (p> 0.01) between neuroticism and job attitude. A positive, weak but
significant relationship (r=0.379; p<0.01) was found between extraversion and job attitude (0.25<r<0.49). A positive,
weak but significant relationship (r=0.385; p<0.01) was found between openness to experience and job attitude
(0.25<1<0.49). A positive, weak but significant relationship (r=0.282; p<0.01) was found between agreeableness and
job attitude (0.25<r<0.49). It was revealed that there is a positive, weak but significant relationship (r=0.340; p<0.01)
between conscientiousness personality trait and job attitude (0.25 <r <0.49). When the correlation coefficients are
examined, it is seen that there is a weak relationship between personality traits and cultural intelligence (cultural
adaptation). Among the personality traits, it was seen that the highest level of relationship was higher in openness to

experience and extraversion personality traits.

Be acquainted with personality traits is important in terms of revealing tourist guide candidates how suitable are
to perform the labor-intensive tourist guiding profession. As a matter of fact, personality traits of openness to
experience and conscientiousness are dominant shows that the candidates have man enough to do the tourist guiding
profession. Because being open to new cultures and experiences will increase the knowledge and experience of the
tourists who will be served more closely. The prominence of the conscientiousness dimension in the same way is one
of the defining features of the guidance profession. Therefore, it seems unlikely that a person without a sense of
conscientiousness will be able to perform the guidance profession for a long time. This is because the guide needs to
be an good example and be able to lead. If the guide does not fulfill the requirements of his job and violates the rules
he/she has determined, the tourists will not follow any rules in the same way, and this will cause problems on the

tour. Problems that may arise may cause the agency to suffer financial and emotional damages.

The good level of cultural intelligence (cultural adaptation) indicates that tourist guide candidates are eager to
learn about new cultures. Therefore, foreign cultures language, traditions, cuisine, food etc. will enable them to have
knowledge in different fields by learning their features. The job attitudes of the tourist guide candidates are above

the middle level, indicating that they have an opinion about the tourism sector and the guidance profession.

In order to increase the cultural intelligence (cultural adaptation) level of tourism guidance students, the heads of
the chambers affiliated to Tureb, chamber members, old and new Tureb presidents, archaeologists, art historians, etc.
seminars can be organized by inviting relevant people to faculties, and the guests can be provided with the cultural
knowledge they have acquired in their profession over time. Throughout the university education life, tourist guide
candidates can communicate with foreign students from different universities through exchange programs; they can
improve themselves by learning new and different cultures, beliefs, behaviors and so on. In addition, students can be
encouraged to do internships at overseas-based and multinational travel agencies. Thus, the ground can be prepared
for cultural interaction. In addition, the cultural intelligence (cultural adaptation) of the students can be improved by
establishing a connection with the tourism guidance departments of universities abroad and providing a lecture or

seminar from the relevant university.

The development of the job attitudes of tourist guide candidates depend on solving chronic problems such as
renumeration, low wages, lack of experience, lack of steady life, lack of insurance and having to pay insurance
premiums by themselves, illegal guidance activities, etc., If these chronic problems solve, the future of the profession

can be secured and positive job attitude can be developed among tourist guide candidates and tourist guides, also.
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Suggestions to researchers in future studies: Personality traits, cultural intelligence (cultural adaptation) levels
and job attitudes of tourist guide candidates should be investigated periodically. Studies can be conducted with
different variables (emotional intelligence, burnout, job satisfaction, motivation, emotional labor, leadership, etc.) by
researchers, on the personality traits, cultural intelligence, and job attitude. At the same time, qualitative studies can
be done using the same variables. Especially in a sensitive sector such as tourism, personality and job attitudes can
change very rapidly, and the personality traits and job attitudes of tourism guidance students and tourist guides can
be examined in depth with open-ended questions. A similar research can be conducted both on tourism guidance
students at different universities and on different fields and groups except for tourism. However, the same study can
be repeated at certain time intervals on the same sample group. In this way, the changes that occur over time can be
clearly revealed, the reasons for the changes in the people concerned can be determined, appropriate planning and

arrangements can be made and policies can be developed to meet the needs.
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