HIJYEN KAVRAMI

Antik caglardan beri hastaliklardan korunmak igin
temiz kalmak, temizlik yapmak ya da koruyucu
saghk yontemleri insanhigin bildigi bilgilerdi. Ilag
tedavisi hekim gorevi oldugu ancak hastaliklardan
korunmak herkesin gorevi oldugu hijyenistler tara-
findan ifade edilmektedir. Hijyen kelimesi Turkceye
Fransizcadan gec¢mistir. Hijyen kurallarina uygun
uygulamalar sifat halinde “hijyenik” olarak tanimlanir
(TDK, 2023).

Tanrica Hygeia'a goére hijyen “temizlik yoluyla
iyilestirme” ya da “saghgin korunmasiyla ilgilenen
bilim”olarak tanimlanmaktadir. Hijyen kavrami yasa-
min her alaninda yer alan ve tim canlilar ilgilendi-
ren bir konudur. Bu konularin basinda cevre, gida, is,
ekonomi, psikoloji, politika gibi saglik ve refah Gzeri-
ne etkili olabilecek tim alanlar yer alir.

Hijyen ve temiz olmak arasinda dogrudan iliski
olmakla birlikte, temiz ortam, "hijyenik” olmayabilir.
Temizlik sonrasi hijyenik sonug elde etmek icin insan
sagligini olumsuz etkileyen ve mikroorganizmalarin
ve kimyasal kalintilarin da uzaklasmasi gerekmekte-
dir. Toplum saghgini yakindan ilgilendiren turizm,
yiyecek ve icecek hizmetleri sektorlerinde calisanla-
rn bu konuda daha 6zenli olmalari gerekir. ClnkU
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yiyecek ve icecek hizmeti sunan kisiler hem kendi
sagliklarindan hem de ve hizmet verdikleri kisilerin
sagliklarindan oncelikli sorumludur. Yiyecek icecek
isletmelerinde saglanan hijyenik sartlar, bu isletme-
lerde calisan kisilerin de hastaliklardan korunma-
sinl saglayacagi gibi verilen hizmetin kalitesini de
artiracaktir.

4.1. Personel Hijyeni

Kisisel hijyen bireylerin kendi viicudunu ilgilendiren
ancak mikroorganizmalarin bulasici glict nedeniy-
le baskalarini da dogrudan etkileyen bir durumdur.
Kisisel hijyenin dnemi ¢zellikle salgin hastaliklar do-
neminde daha da artmistir. Hastaliklara yakalanma
veya baskalarina bulastirma korkusu bireylerde ken-
di 6z temizligi konusunda hassasiyeti artirmistir.

Genel hijyen kurallari cercevesinde,

¢ Sik sik dus almak,

¢ Disleri glinde en az 2 defa fircalamak,

¢ Tuvaletten cikarken elleri en az 20 saniye sabun-
la yikamak,

¢ Yemek hazirlamadan once elleri yikamak,

¢ Temiz kiyafetler giyinmek,
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