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ÖN SÖZ

Ağırlama sektöründe, kaliteli ve sağlıklı hizmet sunmak, misafirlerin sağlığı-
nı korumak ve memnuniyetlerini sağlamak, sağlıkla ilgili yasal hükümlere uymak 
ve maliyeti azaltmak için hijyen çok önemlidir. Bunun için de konaklama işletme-
lerinde gıdaların hazırlandığı ve servis edildiği tesislerin hijyenik koşullarını daha 
üst düzeylere çıkartmak ve çalışanları da eğitmek, bilgi ve becerilerini geliştirmek 
gerekmektedir. 

Genellikle dinlenmek, eğlenmek, yeni yerler görmek ve mutluluk arayışları 
ile neşeli bir tatil beklentisine yönelik seyahate çıkan bir turist, sadece fiziki gerek-
sinimlerinin karşılanmasını değil aynı zamanda hijyen kaynaklı kaygılarının da 
giderilmesini beklemektedir.

Özellikle sağlığını riske atmak istemeyen turistlerin hijyen koşullarına uygun 
hizmet sunan işletmeleri tercih ettikleri bilinmektedir. Böylece hijyen; işletmeler-
de kaliteli hizmet ve ürün sunmanın yanında, rekabeti arttırarak sektörün geliş-
mesine sebep olmakta, ülkenin imajını şekillendirerek tanıtımı açısından önemli 
bir rol üstlendiği de görülmektedir. 

Konukların kaygılarının giderilmesi için başta işletme yöneticisinden en alt 
düzeydeki çalışana kadar tüm personelin sorumluluğu bulunmaktadır. Dahası, 
konaklama hizmeti veren işyerlerinde tüm çalışanların bu sorumluluğu yerine ge-
tirebilmeleri için hijyen eğitimi almaları da yasal bir zorunluluktur.

Konaklama işletmelerinde çalışan personelin, yönetmeliğe uygun olarak hij-
yen eğitimi alması zorunludur. Bu bağlamda personele verilen eğitimin niteliği ve 
etkinliği önem kazanmaktadır. 

Bu kitap bilimsel gelişmeler ışığında, ayrıntıya girilmeden sade bir anlatımla 
kaleme alınmıştır. Ağırlama sektöründe gıda hijyeni temel prensiplerini içeren bu 
kitabın; amacı itibarıyla bir kurs notları olarak kalmayıp, içeriği gereği gıda hijyeni 
konusunda bilgi edinmek isteyenlerin de başvurabileceği bir kaynak olarak kulla-
nılması ayrıca sevindirici olacaktır.

Hijyen Eğitimine yönelik bu kitabın bilimsel yazına, akademisyenlere, genç 
araştırmacılara ve öğrencilere yararlı olması dileklerimizle…

Prof. Dr. Mustafa  TAYAR      Doç. Dr. Ömür ALYAKUT
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