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PASTACILIKTA GIDA VE PERSONEL 
HIJYENI VE ETIK

HIJYEN KAVRAMI
Antik çağlardan beri hastalıklardan korunmak için 
temiz kalmak, temizlik yapmak ya da koruyucu 
sağlık yöntemleri insanlığın bildiği bilgilerdi. İlaç 
tedavisi hekim görevi olduğu ancak hastalıklardan 
korunmak herkesin görevi olduğu hijyenistler tara-
fından ifade edilmektedir. Hijyen kelimesi Türkçeye 
Fransızcadan geçmiştir. Hijyen kurallarına uygun 
uygulamalar sıfat halinde “hijyenik” olarak tanımlanır 
(TDK, 2023).

Tanrıça Hygeia’a göre hijyen “temizlik yoluyla 
iyileştirme” ya da “sağlığın korunmasıyla ilgilenen 
bilim” olarak tanımlanmaktadır. Hijyen kavramı yaşa-
mın her alanında yer alan ve tüm canlıları ilgilendi-
ren bir konudur. Bu konuların başında çevre, gıda, iş, 
ekonomi, psikoloji, politika gibi sağlık ve refah üzeri-
ne etkili olabilecek tüm alanlar yer alır.

Hijyen ve temiz olmak arasında doğrudan ilişki 
olmakla birlikte, temiz ortam, “hijyenik” olmayabilir. 
Temizlik sonrası hijyenik sonuç elde etmek için insan 
sağlığını olumsuz etkileyen ve mikroorganizmaların 
ve kimyasal kalıntıların da uzaklaşması gerekmekte-
dir. Toplum sağlığını yakından ilgilendiren turizm, 
yiyecek ve içecek hizmetleri sektörlerinde çalışanla-
rın bu konuda daha özenli olmaları gerekir. Çünkü 

yiyecek ve içecek hizmeti sunan kişiler hem kendi 
sağlıklarından hem de ve hizmet verdikleri kişilerin 
sağlıklarından öncelikli sorumludur. Yiyecek içecek 
işletmelerinde sağlanan hijyenik şartlar, bu işletme-
lerde çalışan kişilerin de hastalıklardan korunma-
sını sağlayacağı gibi verilen hizmetin kalitesini de 
artıracaktır.

4.1. Personel Hijyeni
Kişisel hijyen bireylerin kendi vücudunu ilgilendiren 
ancak mikroorganizmaların bulaşıcı gücü nedeniy-
le başkalarını da doğrudan etkileyen bir durumdur. 
Kişisel hijyenin önemi özellikle salgın hastalıklar dö-
neminde daha da artmıştır. Hastalıklara yakalanma 
veya başkalarına bulaştırma korkusu bireylerde ken-
di öz temizliği konusunda hassasiyeti artırmıştır.

Genel hijyen kuralları çerçevesinde,

 ♦ Sık sık duş almak,
 ♦ Dişleri günde en az 2 defa fırçalamak,
 ♦ Tuvaletten çıkarken elleri en az 20 saniye sabun-

la yıkamak,
 ♦ Yemek hazırlamadan önce elleri yıkamak,
 ♦ Temiz kıyafetler giyinmek,
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