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OZET

Konaklama/Agirlama sektoriinde, kaliteli ve saglikli hizmet sunmak, misafirlerin sagligin1 korumak ve
memnuniyetlerini saglamak, saglikla ilgili yasal hiikiimlere uymak ve maliyeti azaltmak igin hijyen ve
sanitasyon ¢ok 6nemlidir. Bunun i¢in de agirlama endiistrisinde gidalarin hazirlandigi ve servis edildigi tesislerin
hijyenik kosullarin1 daha iist diizeylere ¢ikartmanin yaninda ¢alisanlar1 egitmek, bilgi ve becerilerini gelistirmek
de gerekmektedir. Calisan personelin hijyen egitimi tek basina yeterli olmayip calisma ortaminin hijyenik
kosullara uygun olmasi/kurulmasi da gerekmektedir. Genellikle dinlenmek, eglenmek, yeni yerler gormek ve
mutluluk arayislar1 ile neseli bir tatil beklentisi ile seyahate c¢ikan bir turist agisindan sadece fiziki
gereksinimlerinin karsilanmasi degil ayn1 zamanda hijyen kaynakli kaygilarinin da giderilmesi gerekmektedir.
Ozellikle sagligim riske atmak istemeyen konuklarm; hijyen kosullarma uygun hizmet sunan isletmeleri tercih
ettikleri bilinmektedir. Boylece isletmelerde kaliteli hizmet ve {iriin sunmanin yaninda, rekabet artarak sektoriin
gelismesine sebep olmakta, ilkenin imajint sekillendirerek tanitimi agisindan 6nemli bir rol istlendigi
goriilmektedir. Bu kapsamda "Kalite Yonetim Sistemleri" ile ortam-gevre-gida hijyeni saglanirken, ilgili
bakanliklarca 5 Temmuz 2013 tarihinde personel hijyenine yo6nelik "Hijyen Egitim Yonetmeligi"
yayimlanmistir. Konaklama isletmelerinde ¢alisan personelin yonetmelige uygun olarak hijyen egitimi almasi
zorunludur. Bu baglamda personele verilen egitimin niteligi ve etkinligi onem kazanmaktadir.

Anahtar kelimeler: Konaklama, Hijyen, Hizmet i¢i egitim, Gida giivenligi."

HYGIENE TRAINING iN THE HOSPIiTALITY INDUSTRY

Abstract

In the hospitality industry, hygiene and sanitation are very important to provide quality and healthy
service, protect the health and satisfaction of guests, comply with health-related legal provisions, and reduce
costs. For this, it is necessary to raise the hygienic conditions of the facilities where food is prepared and served
in accommodation establishments to higher levels and to train the employees and develop their knowledge and
skills. In addition, the personnel's hygiene training alone is insufficient, and the working environment must be
suitable/established in hygienic conditions. For a tourist who travels with the expectation of resting, having fun,
seeing new places and seeking happiness and a joyful holiday, not only his physical needs should be met, but
also his hygiene-related concerns should be eliminated. Especially those who do not want to risk their health; it
is known that they prefer businesses that provide services under hygienic conditions. Thus, in addition to
providing quality services and products in enterprises, competition increases and causes the sector to develop. It
is seen that it plays a vital role in shaping the image of the country and promoting it. In this context, while
providing environment-environment-food hygiene with "Quality Management Systems”, "Hygiene Training
Regulation™ was published on 5 July 2013 by the relevant ministries for personnel hygiene. Personnel working in
accommodation establishments are required to receive hygiene training in accordance with the regulation. In this
context, the quality and effectiveness of the training given to the personnel gain importance.

Keywords: Hospitality, Hygiene, In-service training, Food safety.

* Bu ¢aligma, 5-7 Mayis 2023 tarihinde Kocaeli’de yapilan 1. Uluslararas1 Agirlama Endiistrisinde Hijyen Arastirmalari
Kongresi ‘nde sunulan ¢caligmanin genisletilmis ve gézden gegirilmis halidir.
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GIRIS

Gilinlimiizde tiim diinya iilkelerinde 6nemli halk saglig1 sorunu olan insan kaynakli enfeksiyon
ve gida zehirlenmeleri isyerinde ¢alisan personelin saghig: ile yakindan ilgilidir (Tayar ve Yarsan,
2014; Kozak vd., 2008; Kocoglu vd., 2004). Gida kaynakli hastaliklarin olugsmasindaki en ¢ok rapor
edilen durumlardan olan personel hijyeni eksikligi birgok tiilkede halk sagligi igin tehdit
olusturmaktadir (Dominguez vd., 2002; Eksen vd., 2004; Unliidnen ve Comert, 2013).
Enfeksiyonlarin, tiim diinyada en dnemli saglik sorunu olarak kabul edilmesi ve 6zellikle gida iiretim
ve servis alanlarinda denetim imkanlarinin artmasiyla beraber isletmelerde gida giivenligi ve hijyen
kavramina daha fazla 6nem verilmesini saglamistir (Tayar ve Yarsan, 2014; Tayar, 2010; Tayar ve
Hecer, 2015; Kozak vd., 2008).

Agirlama sektoriinde konuk memnuniyeti saglanmasi adina, rol iistlenen personelin hijyen
kurallarina uygun davranislar sergilemesi 6nem tasir. Konuklarin, cogunlukla hijyen kurallarini kaliteli
hizmetle de iliskilendirdikleri de g6z 6niinde bulunduruldugunda, agirlama sektorii ¢alisanlarin, gida
giivenligi ve hijyeni konularinda dogru davranislar sergilemeleri ciddi 6nem arz etmektedir (Almanza,
Ghiselli ve Khan, 2014). Bir turistin seyahat deneyimi sonrasi memnuniyet degerlendirmesinde hijyen
kriteri, tekrar ziyaret etme egilimi sergilenmesi ve s6z konusu ziyaretin bagkalarina tavsiye edilmesi
gibi belirleyici 6zellikleri ile 6ne ¢ikmaktadir (Ayaz ve Siinbiil, 2018).

AGIRLAMA SEKTORUNDE HIJYEN

Ulkemiz, turizm sektdriinde dnemli gelir girdisi olan iilkeler arasindadir. Turizm gelirlerinin

artmasi, ekonomik kalkinma i¢in biiyilk 6nem tasimaktadir. Turizmin gelismesi, turistlerin agirlama
tesislerinden duyduklari memnuniyetle yakindan iligkilidir. Agirlama sektoriinde, konaklama her ne
kadar temel hizmeti olarak goriilse de, konuk memnuniyeti igin yiyecek ve iceceklerin hijyenik kalitesi
de biiyllk Onem tagimaktadir. Toplumun biling diizeyinin artmasi, hijyenin Onemini tiiketici
beklentileri arasinda st siralara ¢ikarmakta olup giiniimiizde 6nemli bir kalite gostergesi olarak
goriilmesine de neden olmaktadir (Birer, 1988; Simsek, 2006).
Agirlama sektoriinde artan pazar rekabeti ve biling ile birlikte hizmet alanlarin memnun edilmesi daha
zor hale gelmektedir. Ozellikle hizmet iireten ve sunan isletmelerde, yiiksek insan miidahalesi
nedeniyle daha da zorlagsmaktadir (Akkus ve Cengiz, 2013). Bu siirecte turizm gibi kirilgan sektorlerde
hijyenik ve siirdiiriilebilir hizmet sunma rekabet avantaji olarak goriilmektedir. Bununla birlikte;
turizm isletmelerinde rekabet giiciinii zayiflatan ve pazar payini diisiiren en onemli sikayetlerden birisi
olarak hijyen eksikligi gosterilmektedir (Sahin, 2012).

Sektorde, yiyecek ve igecek hizmetleri memnuniyet saglamanin en zor oldugu alanlardan
birisini olusturur. Bu nedenle, faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinde sunulan hizmetlerin
standartlarinin artirilmasi agisindan nitelikli personel varligi ve hijyen uygulamalar1 olduk¢a 6nemli
bir giictiir (ince, 2015; Tayar ve Kiligc 2014). Konaklama isletmelerinde yapilan bir arastirmada
hijyenin, miisteri degeri yaratmada énemli bir rol oynadigi saptanmistir (Emir ve Celik, 2010). Ayrica
otellerde temizlik ve hijyenin, oda fiyatin1 ve miisteri tatminini etkileyen temel niteliklerden biri
oldugu da belirtilmektedir (Zhang vd., 2011; Subramanian vd., 2016; Ren vd., 2016).

Yiyecek ve igeceklerin 6nceden kabul gérmiis kurallar gergevesinde sunulmasi ve misafirlerin
psikolojik ve sosyolojik olarak rahat hissetmelerini saglayabilecek ortamlarin olusturulmas: agirlama
sektoriiniin temel gorevleri olmakla birlikte; giivenli gida hazirlanmasi ve sunulmasi da bu isletmeler
icin onemli bir gerekliliktir (Cousins, Lillicrap ve Weekes, 2014; Tayar ve Yibar, 2023). Eger gerekli
hijyen dnlemleri alinmazsa, tesisler insanlar arasinda énemli hastaliklarin bulagis1 ve yayilimi i¢in bir
odak haline gelebilir (Diiren, 1990; Cigerim ve Beyhan, 1994). Yapilabilecek en kiigiik bir hata,
oliimle sonuglanabilecek gida zehirlenmelerine neden olabilir (Sargin, 2005; Yildirim, 2014; Tayar ve
Kilig, 2014). Bu nedenle agirlama hizmetleri sunan igletmeler gida giivenligi konusundaki bilgi ve
becerilerini gelistirmelidir (Purnomo, 2006; Tayar ve Hecer, 2015).

EGITIM KAVRAMI
Kiiresellesme siirecinin her alanda hizli gelismelere yol a¢masi yogun rekabet ortami

olusturmakta ve igletmeleri verilen hizmetlerin kalite ve verimliligini artirilmasi1 ve kendilerini
yenilemeleri konularinda da zorlamaktadir. Isletmelerde basariy1 saglayacak faktorlerin basinda ise
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insan kaynagi ve niteligi gelmektedir (Aktas vd., 2015). Dolayisiyla isletmeler verimli ¢alisabilmek
icin ¢alisanlarina gerekli 6zeni gostermeli ve egitimlerine dncelik vermelidir.

Egitimin nitelikli personel yetistirmesi agisindan 6nemi ¢ok agik ortadir (Peker, 1996). Egitim,
bireyin dogumuyla baslayip yasami boyunca farkli bicimlerde toplumun beklentilerine uyacak sekilde
etkilenmesi ve degistirilmesi siireci olarak da ifade edilebilir. Benligiray (2016) egitimi “onceden
belirlenen amaclar dogrultusunda yapilan planli ogretme ve Ogrenme faaliyetleri sonucunda
insanlarin  davramiglarinda  belli  gelismeler saglamaya yarayan etkiler siireci”  seklinde
tanimlamaktadir.

Egitim, bireyin davramislarinda gelistirici bir degisimi meydana getirme siirecini ifade
ederken, bu yoniiyle isgiiciine nitelik kazandirarak iiretimde verimliligi de artirmaktadir (Uziimcii,
2015).

Egitim, kariyer gelisiminin baslangic noktasi olarak kabul edilebilir (Ladkin, 2002).
Personelin belirli bir gorevi yerine getirebilmeleri i¢in gerekli bilgi ve becerileri elde etmelerini
saglayacak araglardandir (Avcikurt, 2004).

Etkin bir egitim ve egitim programi personelin, gdérev bilincini ve sorumluluk duygularinm
gelistirmekle birlikte, inisiyatif kullanma diizeylerini yiikseltmesi, kendine olan giiven duygularinin
artmast, i3 doyumu ve orgiitsel bagliligr artirmasi, takim olma ruhunu gelistirmesi konularinda da
onemli katkilar saglamaktadir (Benligiray, 2016).

Turizm egitimi; her diizeydeki Ogrenciye turizm bilincini, misafirperverligin temel
prensiplerini vererek, ¢alisan personelin genel ve mesleki bilgilerini artirmak ve niteliklerinde uzman,
yonetici, aragtirici, uygulayici, teknisyen yetistirmek icin yapilan her tiirlii faaliyetler olarak
adlandirilmaktadir (Olali, 1973). Ulkemizdeki turizm egitim-6gretimi siireci bir hedef ve program
dahilinde, teori ile uygulamay1 bagdastiran kurumsal bir siirectir. Alanin ihtiyaglarina gore nitelikli
personel yetistirecek sekilde olusturulacak bir turizm egitim-6gretimi (Timur, 1992) ile bireysel
basarinin yaninda toplum basarisin1 da etkileyecek bir siire¢ olusturulmaktadir. Mesleki turizm
egitimi; sektoriindeki tiim isletmelerin gereksinim duyduklart bilgi (teorik ve pratik) ve becerilerle
donatilmig sistemli personeli yetistirmeyi saglayan bir siire¢ olarak ifade edilmektedir (Aymankuy ve
Aymankuy, 2002). Kurulusun cografi konumu, ilgili egitim miifredat1 ve egitim faaliyetleri sirasinda
kullanilmas1 gereken donanim (uzman/6gretim elemani ve malzemeler) gibi faktorler egitim
kurumlarinin dikkatle ve 6zenle planlamasi gereken bagliklar1 olusturmaktadir.

Bu kapsamda bir degerlendirme yapmak gerekirse, turizm egitimi vermek tizere agilan birgok
kurulusun faaliyet gosterdigi yerin egitime uygun olmadigi goriilmektedir. Mesleki bir egitim tiirii
olan turizm egitiminde, teorik bilgi yaninda uygulama derslerinin bulunma gerekliligi olmasina
ragmen, bu kuruluslarin cogunda donanimli bir uygulama merkezinin bulunmadig1 bilinmektedir. Ilgili
uygulamalar, ancak disaridaki yiyecek-igecek isletmelerinde stajlarda ya da galigarak yapilabilmekte,
bu da teorik mesleki egitimi almig mezunlarin sektore adaptasyonunu geciktirmektedir (Boyaci, 1992).
Ogrenciler gerceklestirdikleri staj faaliyetini, teorik olarak isledikleri derslerin 6grenimin bir pargasi
ve devamui niteliginde pratik uygulama olarak gormekle birlikte, mesleki bilgi ve beceri kazanmak,
sektorde tecriibe ve deneyim kazanmak olarak algilarken; pek cok isletme stajyer 6grencileri daha ¢ok
gecici ve ucuz isgiicii olarak algilamaktadir (Bulug, 1992). Bu da 6grenci ve is yeri arasinda, hatta
egitim kurumunda sorunlarin olugmasina sebep olmaktadir.

Zorunlu Hijyen Egitimi

Agirlama sektorli isletmeleri; alt yapi, kapasite ve yatinm maliyetlerine gore farklilik
gostermektedir. Ancak verdikleri hizmet kapsaminda hijyen uygulamalarinda ayni kurallara uymak
zorundadir (Tayar ve Hecer, 2016). Bu baglamda hijyen, agirlama sektorii i¢in oldukga biiyiik bir
oneme sahiptir. Clinki miisteri memnuniyeti; hijyenik kosullarda sunulan hizmetler ile dogru
orantilidir. Yeme ve igme hizmeti talep eden konuklar, tiikettikleri gidalarda kotii bir siirprizle
karsilagsmak istemezler (S6kmen, 2003).

Agirlama igletmelerinin yemek hizmetinden yararlanan konuklar, bu hizmetten memnun
kalmalar1 durumunda, isletme hakkinda olumlu duygular tasirken, aksi bir durumda isletmelerden
hosnutsuz bir sekilde ayrilacaktir (Tiirksoy ve Altinigde, 2008). Ozellikle beklentisi fazla olan, gelir
seviyesi yiiksek turist gruplarinin, bdyle bir olay yasayarak tatilinin birka¢ gilinlinii kaybetmesi hakli
tepki gostermelerine neden olmaktadir. Saglikli bir turizm sektorii olusturulmak isteniyorsa, mutfak
bdliimiinde, hijyenik kosullarin saglanmasina 6nem verilmelidir (Miiftiigil, 2003).
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Gida kaynakli hastaliklarin %20’si agirlama sektdriinde ¢alisan personelin hijyen konusunda
yetersizligi ile iliskilendirilmekte olup (Bilici, 2007), hijyen konusunda maksimum giivenirlige dikkat
cekilmektedir (Ural, 2007). Dolayisiyla yiyecek ve icecek iiretiminin her agsamasinda olusabilecek gida
kaynakli tehlikelerin onlenmesi i¢in calisan personelin hijyen konusunda siirekli egitim almasi
gerekmektedir(Akbulut, 2010). Bu nedenle bir gida personeli calismaya baslamadan once, gida
giivenligi ve gida hijyeni konularinda dogru bilgi ve beceriye sahip olmalidir. Ayrica bir gida
personeli, gida ile ilgili mevzuatlar kapsaminda hijyen kurallarina uymak zorundadir (Tayar ve Hecer,
2016). Hijyen egitimi ile 6grenilen bilgilerin kisisel hijyen, personel hijyeni, is hijyeni ve giivenli gida
isleme uygulamalarinda hayata gegirilmesi gerekmektedir (Seaman, 2010).

Aragtirmalara gore, agirlama sektoriinde isgiiciiniin toplam faaliyet giderleri igerisindeki pay1
%30’u gegcmektedir (Ozdemir ve Akpinar, 2001). Diger yandan, agirlama sektoriinde yiiksek diizeyde
kalifiye personel sikintis1 da gekilmektedir. Egitim, personelin belli bir gorevi yerine getirebilmesi i¢in
gerekli nitelikleri ve bilgiyi elde etmesini saglayacak araglardan biridir. Ancak, maliyet ve etkinlik gibi
kavramlarin 6ne ¢iktig1 giiniimiiz agirlama igletmelerinde dogru hedefler i¢in dogru yontemlerin dogru
zaman Ve yerde gerceklestirilmesi ¢ok daha biiyilk 6nem tasir. Ayrica egitim yontemlerinin etkin
olmasi da gereklidir (Jameson, 2000; Becton ve Graetz, 2001).

Ulkemizde 11.10.2011 tarihinde, Umumi Hifzissthha Kanununun portér muayenesi
yapilmasini zorunlu tutan 126. maddesi kaldirilmis, yerine gida giivenlik sistemleri ve kisisel hijyen
kurallarinin uygulanmasina dayanan “Hijyen Egitim Y Onetmeligi” yiiriirliige girmistir.

Bu yonetmeligin amaci; gida iiretim ve perakende is yerlerinde, insani tiiketim amacli sular ile
dogal mineralli sular iireten is yerlerinde ve insan bedenine temasin s6z konusu oldugu temizlik
hizmetlerinin verildigi is yerlerinde ¢alisanlara yonelik hijyen egitimi programlarinin planlanmasina,
egitimlerin verilmesine, is yeri sahibinin, isletenlerin ve ¢alisanlarin bu konudaki sorumluluklarina, bu
is yerlerinde c¢alismaya engel bulasici hastaliklarin ve cilt hastaliklarinin belirlenmesine ve bu
hastaliklarin iyilegsme halinin tespitine iliskin usul ve esaslar1 belirlemektir. Yonetmelik kapsaminda
belirtilen is kollar1 arasina agirlama sektoriinde bulunan yiyecek-igecekle temas etme olasiligi bulunan
bircok is yeri girmektedir. Basta is yeri sahipleri olmak iizere sorumlu yoneticiler, personelin hijyen
egitimi almasindan ve belgeli olarak ¢alistirilmasindan birinci derecede sorumludur.

Yonetmelikte bu is yerlerinde gerekli belgeye sahip olmayan kisilerin calistirilamayacagi da
belirtilmektedir.

Yonetmelik kapsaminda belirtilen hijyen egitimi, Milli Egitim Bakanligi Hayat Boyu
Ogrenme Genel Miidiirliigii'ne bagli 6gretim kurumlari tarafindan verilmektedir. Ayrica cesitli
sirketler de egitim iceriklerine baglh kalarak en az sekiz saat olacak sekilde bu egitimi vermektedir.
Personelin egitimlerde gecirdikleri siire is saatinden sayilmakta, egitim sonunda “e-yaygin sistemi”
tizerinden olusturulan kurs bitirme belgeleri ilgili kisinin hizmet verdigi siiresi boyunca gecerliligini
korumaktadir.

SONUC

Ulusal ve uluslararas1 diizeyde artan rekabet kosullari, agirlama hizmeti veren isletmeleri
nitelikli personeli istihdam etmek ve isletmede devamliliklarinin saglanmasi konusunda zorlayici rol
oynamaktadir. Egitim, bu acidan agirlama endiistrisinin gelismesinde ve verimliligin artirilmasinda
kilit bir faktor olmaktadir.

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de kalite standartlarinin saglanmasi igin olusturulan
belgelendirme ve denetleme sistemlerinin gelismesinin yaninda tiiketici bilincinin de giderek arttigi
goriilmektedir. Ozellikle saghigim riske atmak istemeyen konuklarm; iiriinlerin bozulma, kimyasal
kullanimi, kalintilar, katkt maddeleri, iiretim-pazarlama-satis asamalar1 ve hijyen kosullarina dikkat
eden sekilde uygun hizmet sunan isletmeleri tercih ettikleri bilinmektedir. Boylece isletmelerde kaliteli
hizmet ve iiriin sunmanin yaninda, artan rekabet sektoriin gelismesini saglamakta, uluslararas1 alanda
iilke imajin1 sekillendirerek tanitim agisindan 6nemli roller iistlenmektedir.

Diinyada giderek artan niifusa bagli olarak gelisen gida sektorii; kaliteli ve giivenli {iretim
kaynaklari, tiiketici gereksinimini karsilayarak, ¢evre ve calisani da koruma prensibi i¢indedir. Bu
sistemde, saglikli gida iiretimi i¢in en Onemli unsur gida kaynakli tehlikeleri Onlemek olarak
goriilmektedir. Gida kaynakli tehlikelerin kontroliiniin saglanmasi i¢in sadece yiyecek-icecek
sektoriinde degil biitiin sektorlerde hijyen egitimine gerek duyulmaktadir. Bu baglamda basta mutfak
personeli olmak tizere tiim diger ilgili personele verilecek egitimin niteligi ve etkinligi onemlidir.
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Turizm isletmelerinde, hijyen ve sanitasyonun saglanmasi ve gida kaynakli tehlikelerin
bertaraf edilmesi i¢in; satin alma, depolama, hazirlama-pisirme, servis ve artiklarin uzaklastiriimast
asamalarinda gida, isletme ve personel hijyeni kurallarina uyularak hareket edilmelidir. Bunun ig¢in
isletmelerde calisacak personele gesitli kurum ve kuruluslar tarafindan ilgili yonetmelige uygun olarak
hijyen egitimi verilmektedir.

Ayrica calisan personelin hijyen egitimi tek basina yeterli olmayip ¢aligma ortaminin da
hijyenik kosullarina uygun olmasi/kurulmas: gerekmektedir.

Agirlama sektorii ¢alisanlarina ige giriste ve diizenli araliklarla hijyen egitimi verilmesi ve
personelin sagliginin korunmasina yonelik gerekli 6nlemlerin alinabilmesi i¢in isletmeler denetlenmeli
ve bu konuda 6zendirilmedir. Bu sayede, sadece calisanlarin degil ayn1 zamanda bu isletmelerden
hizmet alan konuklarin ve dolayisiyla halk sagligi da korunmus olacaktir.
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