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TASNIF DISI
BiRINCi BOLUM
SAHIL GUVENLIK KOMUTANLIGININ

TARIHCESI, MiSYONU, TEMEL DEGERLERI, ViZYONU VE GOREVLERI

1.  SAHIL GUVENLIK KOMUTANLIGININ TARIHGESI:

Tarih boyunca dinya uluslari arasinda Turkler daima dmri uzun ve teskilati dizenli
devletler kurmus, devletinin ve iginde yasayan insanlarin guvenligi icin canla basla
calismistir.

Tarihten alinan dersler sonucu, sahildar Ulkelerin glvenliginin vatan topraklarindan
degil mumkun olan en uzak mesafeden saglanmasi gerektigi anlagiimigtir.

Cumbhuriyet Dénemi Oncesi Sahil Giivenlik Komutanligi:

Sahil Glvenlik Tegkilati kurulus c¢alismalari, 19'ncu
yuzyilin ikinci yarisina kadar uzanmaktadir. Bu dénemde
Avrupa'da sanayi devriminin gerceklesmesi, Uretimde ve
uluslararasi ticarette bilylk gelismeler olmasi sonucu
gumruk konulari 6nem kazanmis ve gumriuk sorunlari ile
kacakgclilikla mucadele konulari 6n plana gegmistir.

Osmanli imparatorlugu déneminde gerek konumu ve gerekse esya cinsi g6z énine
alinarak gumriklere farkl isimler verilmistir. Bunlardan deniz kiyisinda bulunanlara "Sahil
Gumrikleri", sinir boyunda kurulu olanlara "Hudut Gumrukleri" ve ana karada bulunanlara da
"Kara Gumrikleri" denirdi. Sahil Gimrikleri hem i¢c hem de dis ticaret mallari i¢in s6z
konusuydu. Devlet icin gumruk vergileri dnemli gelir kaynagi idi. Ancak vergilerin toplanma
usulleri nedeniyle ¢esitli sorunlar ve sikayetler ortaya ¢ikiyor, bu da mal sahiplerinin yasa digi
yollara bagvurmalarina neden oluyordu.

Bu dénemde Hazine'ye bagh Tagra GiUmrik idareleri tarafindan yerine getirilen
Anadolu yarimadasindaki kiyilarin korunmasi, kagakgiligin énlenmesi ve izlenmesi gorevleri;
bu idareler arasinda herhangi bir irtibat bulunmamasi ve yapisal dagdiniklik nedeniyle
etkinlikle icra edilememekteydi. GUmriklerin bu durumdan kurtariimasi icin teskilat yapisi ile
ilgili calismalara baslanmis, yapilan c¢alismalar sonucunda 1859 yilinda Tasra Gumrik
idareleri, istanbul Emtia Gimriik Eminligi'ne baglanmis ve 1861 yilinda da bu kurumun adi
"Risumat Emaneti " olarak degistirilmistir. ilk Riisumat Emini Mehmet Kani Pasa olmustur.

Tanzimat Déneminde, Osmanli imparatoriugu ile diger tlkeler arasinda 1861 yilinda
yapilan ticaret anlagsmasi ile gimridk vergilerinin artirilmasi sonucu, gumrik kacakgihgi
olaylarinda artiglar goérulmustir. Bu durum Uzerine kacgakgilikla mucadelede etkinligin
artinlmasi maksadiyla yeni bir tegkilatin kurulmasi dusundlmis ve RlUsumat Emaneti
blinyesinde bir " GUmrik Muhafaza Tegkilati" kurulmustur.

Daha sonra deniz hudutlarimizdaki glvenlik ve sahil muhafaza hizmetlerini ylritmek
amaciyla, 1886 yilinda Jandarma Tegkilatina bagh olan "Kordon Bolukleri" olugturulmustur.
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Cumhuriyet Donemi Sahil Glivenlik Komutanhg:

Cumbhuriyet déneminin baslangi¢ yillarinda, 1126 ve 1510 sayil "Kagakg¢iligin Men ve
Takibine Dair Kanunlar" yarurlige konulmus, 01 Ekim 1929 tarihinden itibaren de 1499 sayili
"GuUmrik Tarifesi Kanunu" uygulanmaya baslanmistir. Bu kanunla birlikte giimrik vergilerinin
artinlmasi nedeniyle, kacakglilik olaylarinda artislar goérilmus ve kacakgilik olaylari 6zellikle
guney sinirlarimizda buyuk boyutlara ulagsmistir.

Bunun Uzerine, gerek gumrik hizmetlerinin daha iyi bir sekilde yuratilmesinin temini ve
gerekse deniz vyoluyla yapilan kagakciligin izlenmesi, arastirimasi, Onlenmesi ve
karasularimizin guvenliginin saglanmasi amaciyla, 27 Temmuz 1931 tarihinde kabul edilen
1841 sayili Kanunla gliney sinirlarimizda, yari askeri bir hiiviyet gosteren "Gumrik Muhafaza
Umum Kumandanh@i" kurulmus ve 1932 yilindan itibaren 1917 sayili Kanunla, Genelkurmay
Bagkanligi'na bagh olarak goérevine devam etmistir. Bu arada konuyla ilgili ¢alismalara
devam edilmis ve 1932 yilinda 1918 sayill "Kagak¢iigin Men ve Takibine Dair Kanun"
yararlige konulmustur. Bu Kanuna gore, kagakgilik davalari tutuklu olarak devam eder,
kacakgilik suglarindan dolayr mahkumiyet halinde ceza tecil edilmez ve silrgin cezasi

uygulanirdir.

1936 yilinda 3015 sayili Kanunun yurirlige girmesi ile Gimrik Muhafaza Umum
Kumandanhgi'nin emrindeki deniz teskilatina, askeri kimlik kazandiriimig ve karasularimizda
guvenlik ve emniyetin saglanmasi gorevi bu tesgkilata verilmigtir.

"GUmrik Muhafaza Umum Kumandanhgdi" gérev ydninden Gumrik ve Tekel
Bakanhgi, deniz hudutlarinin guvenligi ve personelin egitimi bakimindan Genelkurmay
Baskanligi biinyesinde 1956 yilina kadar faaliyetlerini stirdirmustur.

16 Temmuz 1956 tarihinde kabul edilen 6815 sayili "Sinir, Kiy1 ve Karasularimizin
Muhafaza ve Emniyeti ve Kagakgiligin Men ve Takibi islerinin Dahiliye Vekaletine Devri
Hakkinda Kanun"un yurarlige girmesiyle sinir, kiyi ve karasularimizin korunmasi ve
glvenligi ile kagakgiigin énlenmesi ve takibi sorumlulugu igisleri Bakanligi'na devredilerek
baglisi bulunan Jandarma Genel Komutanhdi emrine verilmis ve Gumrik Muhafaza ve
Umum Kumandanhgi'nin hukuki varligi sona erdirilmistir.

Bu tarihten itibaren Samsun, Istanbul, izmir ve Mersin'de Jandarma Genel
Komutanligina bagh olarak Jandarma Deniz Bodlge Komutanliklari kurulmus, ayrica
Jandarma Genel Komutanli§i Karargahinda bir Deniz Sube Mudurltgu olusturulmustur.

* 15 Nisan 1957 tarihinde sorumluluk sahasi; Turk-Yunan deniz hududundaki Enez'den,
Mugla - Antalya il deniz hududundaki Kocagay'a kadar uzanan sahayi kapsayan "Ege
Jandarma Deniz Bdlge Komutanhgi" kurulmustur.

* 1968 yilinda sorumluluk sahasi; o tarihte Turk-Rus deniz hududundaki Artvin-Kemalpasa
ile Tudrk-Bulgar deniz hududundaki Begendik arasindaki sahayr ve Marmara denizini
kapsayan "Karadeniz Jandarma Deniz Bdlge Komutanhgi" kurulmustur.

* 15 Temmuz 1971 tarihinde sorumluluk sahasi; Tlrkiye-Suriye deniz hududundaki Hatay-
Gulvercinkaya ile Antalya-Mugla il deniz hududundaki Kocagay arasindaki sahay! kapsayan
"Akdeniz Jandarma Bolge Komutanhgi" kurulmustur.
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Sahil Givenlik Komutanhginin Kurulusu

1960'h yillarin baslarindan itibaren dinya glvenlik
ortaminda g&zlenen degisiklikler, Turkiye'nin jeo-stratejik
konumu, kiyilarin uzunlugu, denizci bir millet ve denizci bir
devlet olma gereginin dikkate alinmasi, yeni ve profesyonel
bir Sahil Glvenlik Komutanligina olan ihtiyaci ortaya
cikartmistir. Diger taraftan, bazi Bakanliklarin karasulari ve
deniz ile ilgili hizmetlerinde, kanunlarla c¢ikarilan cesitli
yasaklari  uygulayacak vyeterli  glvenlik  guglerinin
bulunmamasi da g6z 6nunde bulundurularak, 1967 yilindan
itibaren Sahil Guvenlik Komutanhgi kurulmasi ¢alismalarina hiz verilmistir.

Bu cercevede yapilan galismalar sonucunda, 09 Temmuz 1982 tarihinde 2692 sayili
Kanun kabul edilmig ve 13 Temmuz 1982 tarihli Resmi Gazete'de yayimlanarak Sahil
Guvenlik Komutanhgi kurulmustur. Bu degisiklik ile birlikte Jandarma Genel Komutanligina
bagl olan Jandarma Deniz Bolge Komutanliklari, Sahil Guvenlik Komutanligi emrine verilmis
ve Sahil Glvenlik Karadeniz, Ege Deniz ve Akdeniz Komutanliklari adini almistir.

Sahil Guvenlik Komutanhgr 01 Eylil 1982 tarihinden itibaren fillen goéreve baslamis
ancak 2692 sayili Kanunun birinci gegici madde hikmuine gére 1985 yilina kadar Jandarma
Genel Komutanhgina bagl olarak gorev yapmasi kabul edilmistir.

2692 sayill Sahil Guvenlik Komutanhdr Kanununun, Marmara ve Bogazlarin
sorumlulugunu Sahil Guavenlik Komutanhdina vermesi sonucunda, goérevlerin en etkin sekilde
yapilabilmesi maksadiyla kurulus yapisina bir ana-ast komutanlik eklenerek Ekim 1982
ayinda "Sahil Guvenlik Marmara ve Bogazlar Komutanhgi" kurulmusgtur.

Sahil Guvenlik Komutanhginin faaliyetlerini sturdurebilmesi i¢in Ankara'nin merkezi bir
yerinde mustakil bir binaya ihtiya¢g duyulmus ve Bakanliklar Karanfil Sokakta bulunan binanin
mulkiyeti Basbakanhgdin 10 Eylul 1982 tarihli yazisi ile Komutanhga verilerek 01 Nisan 1983
tarihinde binaya yerlesilmigtir.

01 OCAK 1985 tarihine kadar Jandarma Genel Komutanligina bagh olarak gérev
yapan Sahil Glvenlik Komutanhgi, bu tarihten itibaren Tirk Silahli Kuvvetlerinin kadro ve
kurulusu igerisinde, barigta gérev ve hizmet yéniinden igisleri Bakanligina bagli, olaganistii
haller ve savas halinde ise Deniz Kuvvetleri Komutanligi emrine girecek silahl bir glvenlik
kuvveti olarak, Ulkemizin bitiin sahillerinde, ic sulari olan Marmara Denizi, istanbul ve
CGanakkale Bogazlarinda, liman ve korfezlerinde, karasularinda, minhasir ekonomik boélgesi
ile ulusal ve uluslararasi hukuk kurallari uyarinca egemenlik ve denetimimiz altinda bulunan
tim deniz alanlarinda faaliyetlerini surdirmeye baslamistir. 1993 yilinda Sahil Gulvenlik
Komutanliginin ana ast komutanliklarinin adlari yeniden dizenlenmis ve bdlge komutanligi
olarak asagidaki sekilde adlandiriimiglardir;

* Sahil Guvenlik Marmara ve Bogazlar Bolge Komutanhgi
* Sahil Glvenlik Karadeniz Bélge Komutanhgi
* Sahil Glvenlik Akdeniz Boélge Komutanhgi
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* Sahil Guvenlik Ege Deniz Bolge Komutanhgi

Sahil Guvenlik Komutanhdinin bugln ve gelecekteki personel ihtiyacinin karsilanmasi
ve gorev etkinliginin artirlmasi amaciyla 24 Haziran 2003 tarihinde 2692 sayili Sahil
Guvenlik Komutanhgr Kanunu'nda degisiklik yapiimistir. Bu degisiklikle Sahil Gulvenlik
Komutanligi, Turk Silahli Kuvvetlerine bagli Kuvvet Komutanliklari ve Jandarma Genel
Komutanligi gibi mustakil bir yapiya kavusturulmustur.

Sahil Guvenlik Komutanhdi 06 Ocak 2006 tarihinde Karanfil Sokakta bulunan ve 24 yil
Komutanlik Karargahi olarak hizmet eden binadan ayrilarak Bakanliklar Merasim Sokakta
insa edilen, gorevlerinin 6nemi ile uyumlu yeni ve modern Komutanlik binasina tasinmistir.

2. MiSYONUMUZ:

Sahil Guvenlik Komutanhdinin misyonu:

Deniz yetki alanlarinda ulusal ve uluslar arasi hukuku etkin kilmak can ve mal
glvenligini saglamaktadir.

Sahil Glivenlik Komutanhigi hizmet yéniinden igisleri Bakanhigina bagl silahh glivenlik
kuvveti olarak, Ulkemizin butin sahillerinde, igsulari olan Marmara Denizi, istanbul ve
Canakkale Bogazlarinda, liman ve koérfezlerinde, karasularinda, munhasir ekonomik bdélgesi
ile ulusal ve uluslar arasi hukuk kurallari uyarinca egemenlik ve denetimimiz altinda bulunan
tim deniz alanlarinda faaliyetlerini surdirmektedir. Denizlerimizde genel kolluk kuvveti olarak
gorev ve yetkilere sahip bulunan Sahil Guvenlik Komutanliginin gérev alani, muhtelif kanun,
tizuk, yénetmelik ve kararnamelerle dizenlenmigtir.

Belirtilen gorevler, 8.333 km'lik sahil geridi boyunca karasulari, munhasir ekonomik
bélge ve arama kurtarma sahalarini kapsayan toplam 377,74 km?lik sorumluluk sahasinda
yururlikteki mevzuat kapsaminda koordine ve icra edilmektedir.
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3. TEMEL DEGERLERIMiZ:

Temel degerler bir hareketin, &nerilen bir segenegin, bir kararin sonuglarini
degerlendirmede kullandigimiz prensiplerder. Ahlak prensiplerinden, Kisisel tercihlere kadar
uzanirlar, iyi, dogru ve glzel gibi yargilara varmamamizi saglar.

Kurum kualtGrimazin degistirimesinde ise temel kiltlrel 6deler olarak; degerler ve
inacglarin  birlikte duasinidimesi gerekmektedir. Kurum kdltdrinin olusumu ve devami
belirlenen “Temel Degerleri”. “Vizyonumuz’u gergeklestirme amaciyla ortaya koydugumuz ve
onlara bagli olarak hareket ettigimiz prensiplerdir. Kisaca Temel Degerlerimiz temsil

ettiklerimiz, inandiklarimiz ve amaclarimizi ifade etmektedir.

Sahil Guavenlik Komutanhginin Temel Degerleri:

o

Atatlirkgl Disiince Sistemi’ne ve Cumhuriyet’in temel degerlerine sadik olmak,
b. Insana saygili olmak ve hukukun dstiinliijiine inanmak,
C. Denizlerimizden yararlananlara gliven duygusu vermek,
c. Bahriye 6rf ve adetlerinden 6diin vermemek,

d. Cevreyi ve dogal kaynaklari korumak,

e. Yaraticiligi ve yenilikciligi desteklemek ve siirekli kilmak,
f. Kararlari akil ve bilime dayandirmak,

g. Kaynaklari etkin kullanmak,

dg. Sorgulayici ve arastirici olmak,

h. Bilgi ve tecriibeyi aktarmak ve giice dénligtlirebilmek,

. Bilimi ve teknolojiyi takip etmek ve kullanmak,

i. Personelin moral ve motivasyonunu en (st diizeyde tutmaktir.

4. VizYONUMUZ:

Bir Ulkenin sinirlari kara sinirlari ve deniz sinirlarindan meydana gelmektedir Sahip
oldugu 8.333 km’lik kiy1 seridini takip eden deniz yetki alanlari Tarkiye’nin deniz sinirini teskil
etmektedir.

Sahil Guvenlik Komutanligi, tim denizlerde goérev icra eden bir kolluk kuvveti olarak
Mavi Vatan olarak isimlendirecegimiz tim sorumluluk alaninda ve Glkenin deniz sinirlarinda
kendisine dusen gorevleri layikiyla yapma azmindedir.

Sahil Guavenlik Komutanhgi, yuruttigu projeler ve egitilmis personeli ile gérevlerini en
etkin sekilde icra edebilmek maksadiyla kendini devamli olarak gelistirme ve yenileme
gayreti icerisindedir.
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Sahil Glvenlik Komutanhginin Vizyonu:

Degisim ve gelisimde &ncl, denizlerimizde giiven veren, etkin ve saygin bir Sahil
Glivenlik Komutanligi olmaktir.

5. SAHIL GUVENLIK KOMUTANLIGININ GOREVLERI:

Sahil Guvenlik Komutanligi, bitin sahillerimizin, karasularimizin, i¢ sularimiz olan
Marmara Denizi, istanbul ve Canakkale Bogazlari ile liman ve korfezlerimizin givenligini
saglamak, ulusal ve uluslararasi hukuk kurallari uyarinca hukimranlik haklarina sahip
oldugumuz denizlerde, bu hak ve yetkilerin Deniz Kuvvetleri Komutanligi'nin genel
sorumlulugu disinda kalanlarini kullanmak, deniz yolu ile yapilan her turld kacakgihgi
Onlemek ve izlemek amaciyla 9 Temmuz 1982 yilinda 2692 sayili yasa ile kurulmus bir
glvenlik kuvvetidir.

Sahil Guvenlik Komutanligi'na 2692 sayili yasa ile tevdi edilen gorevler;
* Sahil ve karasularimizi korumak, guvenligini saglamak,
* Denizlerimizde can ve mal emniyetini saglamak,

* Deniz ve kiyilarda gorulecek basibos mayin, patlayici madde ve slpheli cisimler igin
gerekli tedbirleri alarak, ilgili makamlara iletmek,

* Deniz seyir yardimcilarinin ¢aligsma durumlarini izlemek, goérulen aksakliklari ilgili
makamlara iletmek,

* Karasularimiza giren multecileri, yanlarinda bulunabilecek silah ve muhimmattan
arindirmak ve bunlari ilgili makamlara teslim etmek,

* Deniz yolu ile yapilan her tirlli kagakgilik eylemine mani olmak,

* Gemi ve deniz araglarinin telsiz, saglik, pasaport, demirleme, baglama, avlanma,
dalgiclik ve bayrak ¢cekme ile ilgili kanunlarda belirtilen hikimlere aykiri eylemlerini 6nlemek,
* Su Urunleri aveciligini denetlemek,
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* Deniz kirliligini 6nlemek maksadiyla denetimler yapmak,

* Su alti dahglarini denetleyerek, eski eser kacakgiligina engel olmak,

* Tirk arama kurtarma sahasinda, uluslararasi arama ve kurtarma sézlesmesi ile ulusal
arama kurtarma yonetmeliginde belirtilen esaslar dahilinde arama kurtarma gorevlerini yerine
getirmek,

* Yat turizmi faaliyetlerini denetlemek,

* Emredildiginde Deniz Kuvvetleri Komutanhdi emrinde Ulke savunmasina katkida
bulunmaktir.
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IKINCi BOLUM
ILKYARDIM
1.  ILKYARDIMIN GENEL PRENSIPLERI :

a. lIlkyardim Nedir?

Herhangi bir kaza veya yasami tehlikeye dislren bir durumda, saglik goérevlilerinin
yardimi saglanincaya kadar, hayatin kurtariimasi ya da durumun kétiye gitmesini
Onleyebilmek amaci ile olay yerinde, tibbi ara¢ gere¢ aranmaksizin, mevcut ara¢ ve
gerekcelerle olay yerinde yapilan ilagsiz uygulamalardir.

b. Acil Tedavi Nedir?

Acil tedavi Unitelerinde, hasta / yarallara doktor ve saglik personeli tarafindan yapilan
tibbi midahalelerdir.

c. lilkyardimeci Kimdir?

ilkyardim taniminda belirtilen amag dogrultusunda hasta veya yaraliya tibbi ara¢ gerec
aranmaksizin mevcut ara¢ gereglerle, ilagsiz uygulamalari yapan egitim almis kisi ya da
kisilerdir.

G. ilkyardim ve Acil Tedavi Arasindaki Fark Nedir?

Acil tedavi bu konuda ehliyetli kigilerce gerekli donanimla yapilan mudahale olmasina
karsin, ilkyardim bu konuda egitim almis herkesin olayin oldugu yerde bulabildigi
malzemeleri kullanarak yaptigi hayat kurtarici mudahaledir.

d. ilkyardimin Oncelikli Amaglari Nelerdir?
(1) Hayati tehlikeyi ortadan kaldirmak,
(2) Hayati fonksiyonlarin sturdurtlmesini saglamak,
(3) Hasta/ yaralinin durumunun kétilesmesini dnlemek,
(4) lyilesmeyi kolaylagtirmak.
e. llkyardimcinin Ozellikleri Nasil Olmalidir?
Olay yeri genellikle insanlarin telagli ve heyecanli olduklari ortamlardir. Bu durumda
ilkyardimci sakin ve kararl bir sekilde olayin sorumlulugunu alarak gerekli mudahaleleri

dogru olarak yapmalidir. Bunun i¢in ilkyardimcida asagidaki o6zelliklerin olmasi
gerekmektedir;

(1) insan viicudu ile ilgili temel bilgilere sahip olmak,
(2) Once kendi can glvenligini korumak,

(3) Cevredeki kisileri organize edebilmek ve onlardan yararlanabilmek,
(4) Sakin, kendine guvenli ve pratik olmak,
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(5) Eldeki olanaklari degerlendirebilmek,

(6) lyi bir iletisim becerisine sahip olmak,
(7) Olayr aninda ve dogru olarak haber vermek.

f. ilkyardimcinin Midanhale ile ilgili Yapmasi Gerekenler Nelerdir?
(1) Hasta/Yaralilarin  (H/Y) durumunu degerlendirmek ve oncelikli
mudahale edilecekleri belirlemek,
(2) H/Y’larin korku ve endiselerini gidermek,

(3) H/Y’ya mudahalede yardimci olacak kisileri organize etmek,

(4)  H/Y’nin durumunun agirlagsmasini dnlemek igin kendi kisisel olanaklari ile
gerekli mudahalelerde bulunmak,

(5) Kiriklara yerinde midahale etmek,

(6) H/Y’yi sicak tutmak.
g. Hayat Kurtarma Zinciri Nedir?

Hayat kurtarma zinciri 4 halkadan olusur. Son iki halka ileri yagam destegine aittir ve
ilkyardimcinin goérevi degildir. lleri yasam destegi saglik personeli tarafindan olay yerinde,
ambulansta veya hastane acil servislerinde yapilan tibbi mtdahalelerdir.

1’inci Halka - Saghk kuruluguna haber verme
2’inci Halka - Olay yerinde yapilan Temel Yasam Destegi
3’Uincl Halka - Ambulans ekiplerince yapilan midahaleler
4’incl Halka - Hastane acil servisleridir.
§.  lIlkyardimin ABC’si nedir?
Biling kontrol edilmeli, biling kapali ise asagidakiler hizla degerlendiriimelidir.

(1) Hava yolu acikhginin degerlendirilmesi.
(2) Solunumun degerlendiriimesi (Bak-Dinle-Hisset)

(3) Dolagsimin degerlendirilmesi.
2.  GENEL ILKYARDIM BILGILERI
TEMEL YASAM DESTEGI :

Ani Olumlerde yasam kurtarici etkisi kanitlanmig olan bu uygulama, ilkyardimin en
onemli ayaklarindan birini olusturur. Yontem; elektrik ¢carpmasi, bogulma, ani darbe gibi
kazalarda geligebilen ani solunum veya kalp durmasinda kullanilan bir tekniktir.
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Resirh' 1 :Yasam Zinciri
a. Temel Yasam Destegi Ne Zaman Yapilmaldir?
On degerlendirmede eger hasta nefes almiyorsa ve/veya nabzi atmiyorsa acil olarak
temel yasam destegine ihtiyaci var demektir.
Temel Yasam Destedi Yapilmasina Yol Acan Nedenler ;
(1) Nefes (Solunum) Durmasi :
(@) Suda bogulma/bogulma tehlikesi atlatma
(b) Felg (inme)

(c) Yabanci cisim ile nefes yolunun tikanmasi (Nefes borusunun yabanci
cisim ile tikanmasi)

(¢) Duman ile bogulma

(d) Fazlailag ahmi (ilag Zehirlenmesi)
(e) Elektrik carpmasi

()  Yaralanmalar

(g) Kalp krizi

(@ Yidirim garpmasi
(2) Kalbin Durmasi :

ic ceker tarzda nefes alip verme, diizenli bir nefes alma sekli olmayip, kalbi durmus
hastalarda goralir ve dikkat etmek gerekir.

b.  Temel Yagsam Destegi Basamaklari :
(1) Cevre Guvenliginin Saglanmasi :

Hasta ve mudahale eden saglik personelinin dis etkenlerden etkilenmemesi ve zarar
gelmemesi igin gerekli olan tedbirlerin alinmasi gerekir. Bu amagla kendiniz, hasta ve olay
yerindekilerin givende oldugundan emin olun.

Tehlike yoksa; hastanin ya da yaralinin yanina giderek diz ¢okin,

Tehlike varsa; ambulans ve saglik ekibini ¢gagirin, glvenli bolgede bekleyin ve saglik
ekibine bilgi verin.
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(2)  Suur (Biling) Durumunun Degerlendirmesi :

Normal bir kisi kendine yoneltilen tim uyarilara cevap verir. Biling diizeyi yaralanmanin
agirligini gosterir. Hastanin bilinci yerinde ise tUm uyarilara cevap verir. Durum agirlastikca
Once so6zIU uyarilara sonra agrili uyarilara cevap alinamaz. En son asamada hasta tim
uyarilara kargi kapahdir.

Hastayi bir kol boyu mesafeden omuzlarindan tutarak yavasca sarsin ve “lyi misin”
benzeri sorular sorun.

Yanit veriyorsa konusarak sorununu anlayin.

Yanit vermiyorsa hastayi sert bir zemin Uzerine sirt Ustl gevirerek en yakindaki saglik
personeli; ambulansa yada 112’ye telefon edin ve yardim isteyin.

Arama Hizi;

(@) OnceAra:

() Yetigkin kalp ve nefes durmasi,

(I Kalp atiminda dizensizlik agisindan yuksek riski oldugu bilinen
cocuklardaki kalp ve nefes durmasi durumunda once saglik personeli aranmali, onlar gelene
kadar hastaya bilinen Ilkyardim uygulanmali.

(b) Hizh Ara:

(D Soluk alamama durumunda saglik personeli hizla aranir
(I Cocuk ve bebeklerde kalp ve nefes durmasi

(1  Travmaya / kazaya baglh kalp ve nefes durmalari

(IV) Suda bogulmalara bagli kalp ve nefes durmalari

(V)  Asiriilag alimina (ilag zehirlenmesi) bagh kalp ve nefes
durmalari

Acil doktor ve ambulans arandiginda (Sivilde 112) olayin yeri, aradigimiz telefon
numarasi, hastalik / yaralanmanin ne oldugu; kalp krizi, trafik kazasi vs, kag¢ kisinin yardima
ihtiyaci oldugu, hasta/yaralinin durumu, hasta/yarali igin nelerin yapilmakta oldugu (kalp ve
solunum masaiji gibi) ve hasta / yarali hakkinda istenen diger bilgiler verilmelidir.

Hasta/yaraliya tim temel yasam destegi uygulamalari sert bir zeminde sirt Ustl yatar
pozisyonda yapilir. Saglik personeli olmayanlarin, temel yasam destedi uygulamalarini
bilmiyor ise yapmamasi, siratle ilk yardim yapacak saglik ekibine haber vermesi gerekir.

(3) Nefes Yolu (Airway) Agmak :

Suuru kapall hastalarda nefes alamamaya neden olan nefes yolu tikanikhidinin en
onemli nedeni hasta/yaralinin dilinin geriye kagmasidir

(@) Suuru kapal hastalarda birinci basamak; Resim 2’deki gibi; énce
hasta / yaralinin agiz ici kontrol edilerek nefes yolu degerlendiriimeli ve yabanci cisim var ise
gorerek cikartiimalidir. Kontrol edilmeden parmagin hasta agzina kérlemesine sokmamasina
dikkat edilmelidir. Once agiz ici kontrol edilmeli, yabanci cisim gérdigi takdirde var ise
yardimci alet, yok ise parmak agiz i¢cine sokularak yabanci cisim ¢ikartiimalidir.
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Resim 2

(b) Nefes yolunda yapilmasi gereken ikinci igslem ise dilin geri kagmasini
engelleyecek ve havayolu agikhdini saglayacak manevralarin yapiimasidir. Bunun ydntemi;

Resim 3’deki gibi;bas geriye-¢gene yukariya gelecek
sekilde hareket etmektir.

Sol elin avug i¢i hastanin alnina koyulur. Sag elin ikinci
ve Uglincl parmak uglari ile gcene yukariya dogru kaldirihr. Bu
hareketi yaparken sag elimizle g¢enenin altinda yumusak
dokuya baski uygulamamaya dikkat edilmelidir. Bu durumda
kendimiz nefes yolunun kapanmasina neden oluruz

Resim 3
(4) Nefes Alip Vermenin Kontrolu ve Suni Teneffus: Hasta/yaralinin dnce
nefes alip almadigi kontrol edilmelidir. Bunun yontemi :
(@) Bak
Go6gus kafesi inip kalkiyor mu?
(b) Dinle
Soluk sesi duyuluyor mu?
(c) Hisset
Yanakta soluk havasi hissediliyor mu? seklinde olmalidir.

Nefes alip vermenin degerlendiriimesi temel yasam desteginde ikinci basamaktir.
Nefes alip vermenin degerlendirimesinde kullanilan bak-dinle-hisset islemi igin 5 saniyeden
daha fazla zaman kaybedilmemelidir.

Solunum normalse ambulans ¢agirdiktan sonra hasta yan gevrilerek solunum surekliligi
go6zlenir.

Yapilan kontrolde nefes alip almadigi anlasilan hasta / yaraliya ikinci basamak olarak
suni teneffis uygulamasi olmalidir. Solunumu olmayan hastaya ilk iki kurtarici soluk
verilmelidir.

Yapay solunuma baslamadan énce solunumun olmadigindan kesinlikle emin olunmalidir.
(¢) Suni Teneffiis Sekilleri :
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Agizdan Agza Solunum

Resim 4’de goruldigu gibi; bas geriye ¢ene yukariya hareketi yapildiktan sonra
hastanin burnu kapatilir ve hastaya agizdan agiza soluk verilir. Soluk verme islemi bir
saniyeyi gegmemelidir. Soluk verildikten sonra burun acilir ve hastanin soluk vermesine izin
verilir. Daha sonra ayni iglem hastanin kendi kendine solunumu baslayincaya veya
saglik personeli gelene kadar tekrarlanir.

Resim 4

Agizdan Burna Solunum :

Resim 5’de goruldugu gibi; agizdan agiza nefes verme iglemi benzerdir. Tek farki nefes
agiza degil hasta / yaralinin burnundan verilir. Agizdan buruna solunum asagidaki
durumlarda yapilmalidir.

P Ne zaman yapilmah?

Agizdan agiza nefes verilemiyorsa,

Agiz agilamiyorsa (kasiima),

Agiz ciddi sekilde yaralandi ise,

Agizdan agiza nefes verilirken agiz tam olarak
kapatilamiyor ve hava kagagi oluyor ise, bogulan veya
bogulma tehlikesi geciren hastalara sudan kurtarma sirasinda
agizdan buruna nefes verme iglemi yapilir.

Resim 5

ilk 2 kurtarici igin solugun her biri 1 saniye igcinde verilmelidir ve her solukta “gégls
kafesini yukseltecek kadar” fazla olmasi saglanmalidir.

Hava gitmiyorsa bas-¢cene pozisyonu duizeltiimelidir, yine gitmiyorsa hava yolu
tikaniklihk yoninden deg@erlendirilmelidir.

Bebekler ve g¢ene kilittenmesi gibi durumlarda, yapay solunum agizdan buruna hava
verilerek yapiimalidir.

ilkyardimei kendini korumak igin yapay solunum sirasinda ince bir tiilbent, gazli bez
gibi koruyucular kullanmahdir.
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(5) Kalp Masaji ile Kan Dolagiminin Saglanmasi

Kalbin calistirilmasi ve dolagsimin degerlendiriimesi temel yasam desteginde Uglnci
basamaktir. Kurtarici soluk ilkyardimcinin hastaya uyguladigi ilk nefes verme yaklasimidir.
iki kurtarici soluk verildikten sonra hastanin _nabzina bakilmaksizin direkt olarak kalp
masajina baslanmalidir.

(@) Kalp Masaji: Asagidaki resimde goérdldugu gibi gdégus ortasindaki
kemigin (iman tahtasinin) Gzerinden asagida belirtilen sira ile yapilmalidir.

()  Bir dakikada 100 masaj yapacak hizda,
(I Gogus kafesi 4-5 cm ¢okecek sekilde,
(1) Esit araliklarla ve kesintisiz olarak devaml.

Kalp masaiji ve kurtarici soluklar birbiri pesi sira 30 masaj ve 2 kurtarici soluk seklinde
yapilmalidir. 30 masaj-2 soluk-30 masaj-2 soluk tarzinda devam edilmeli ve her iki dakikada
bir solunum ve nabiz varligi degerlendiriimelidir. (Her bes siklusta bir.)

Resim 6

Kalp masajinin yapilirken bulundugunuz taraftaki en alt kaburga, isaret noktasi alinarak
iman tahtasi denilen gégsun ortasindaki kemigin en alt ve en ust noktasinin ortasi bulunur
iman tahtasi kemiginin alt yarisina el topugu direkt olarak yerlegtirilir, Gzerine diger el
gelecek sekilde konulur ve parmaklar kenetlenir. Baski noktasinin kaburga Uzerine
kaymamasina 6zen gosterilir, birakirken eller hastanin gégstinden ayrilmaz, baski ve
birakma sureleri esit olmalidir, dakikada 100 masaj hiziyla yapilir. (Resim 6’da goéruldugu

gibi yapilhr.)

Kalp masaji sirasinda Resim 7’deki gibi
masaj yapan kurtaricinin vicudu hastanin Ustiine egilir
durumda olmali ve kollari hastanin vicuduna dik olarak
bikilmeden masaj yapilmalidir.

Kalp masaji suni solunum uygulanmasina
hastanin durumu dizelene kadar yada saglik personel
.~ gelene kadar devam edilir.

Resim 7
Nabiz ve nefes alip vermesi (solunumu) geri gelen
hasta Resim 8de goérlldigu sekilde iyilesme pozisyonuna(koma pozisyonu) alinarak
bekletiimelidir.
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Resim 8

Nabiz Nasil Bakilir? : Boyun bolgesinde genis bir damar olan ve kalpten beyne kan
tasiyan sah damarindan yapilir. Bogdazin hemen vyanindaki bosluga ¢ parmagin
yerlestiriimesi ile nabiz yetigkinlerde rahatlikla saptanir. Nabiz kontroli boyunun her iki
tarafindan ayni anda bakilmamalidir.

(b) lyilesme Pozisyonu (Koma Pozisyonu) Nasil Uygulanir?
Hastanin sag veya sol tarafina gegilir ve hastanin diger tarafindaki kolunu kendi
tarafiniza dogru cekilir. Kendi tarafiniza dogru cekilen kolun bukdilen eli hastanin ytzinin

altina konur. Kalga ve diz bedene dogru cekilir.

() Nefes Borusuna Yabanci Cisim  Kagmasi Durumunda
Uygulanacak Hareketler:

Soluk borusuna yabanci cisim kagan hasta nefes almakta zorlanir ve ellerini bogazina
goturdr. Resim 9'da goérilen bu duruma bogdulma isareti denir.

Soluk borusuna yabanci cisim kagan hastaya yapilacak iglem
Heimlich Manevrasi olarak da adlandirilan bir harekettir. Resim
10’da goruldagu gibi ayakta olan hastanin arkasina gegilir ve iman

@ tahtasi kemiginin alt tarafina mide bdlgesine bir el yumruk sekli
»

verilerek yerlestirilir. Diger el de onun Uzerine koyulduktan sonra o
bdlgeye kollarla gogus kafesini de sikarak nefesi bosaltilacak
sekilde bes kez bastirilir. Burada amag hastanin siddetli ve derin
nefes vermesini saglayarak beraberinde yabanci cismin soluk
borusundan cikartmasini saglamaktir. Eger hasta yerde ise Resim
11°deki gibi kurtaricinin yuzi hastanin yuzine dogru olacak sekilde
hastanin Ustiine egilerek ayni bélgeye bes kez bastirilir.

Resim 9 : Bogulma Isareti
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Resim 10: Ayaktaki kiside Heimlich Resim 11 Yerde yatan kiside
Manevrasi yapilacak Heimlich Manevrasi

Bebeklerde i¢ organlar zarar goérecedi icin karin Ust bdélgesine Heimlich Manevrasi
uygulanmaz. Bebeklerde bu islem yerine sirta vurma hareketi yapilir (Resim 12). Bebek
onkolun i¢ tarafina yuzu asagiya dogru donuk olarak koyulur. Parmaklar ile ¢cenesinden 6ne
dogru itilerek desteklenerek boynun zarar gérmesi engellenir. Kurtarici kolunu dizinin Gstline
koyarak bebegi sabitler ve daha sonra diger eli ile bebegin sirtindan iki kirek kemigi arasina
hizl bir sekilde bes kez vurur. Yabanci cisim ¢ikmaz ise bebek diger kol Uzerine sirt Ustu
yatirilir ve iman tahtasi Uzerinden 5 defa isaret ve orta parmak kullanilarak baski yapilir. Bu
doénguye yabanci cisim ¢ikana kadar, ¢cikmaz ise saglik personeli gelene kadar devam edilir.
Amac siddetli nefes vermesini saglayarak, bu arada yabanci cismin de c¢ikmasini
saglamaktir.

Resim 12 Bebeklerde sirta vurma hareketi
YETISKIN HASTALARDA TEMEL YASAM DESTEGI (TYD) iS AKIS SEMASI
a. Kendisinin ve hasta/yaralinin guavenliginden emin olunur,

b. Hasta/yaralinin omuzlarina hafifce dokunarak ve “iyi misiniz?” diye sorarak bilinci
kontrol edilir ve eger bilinci yok ise:

c.  Tibbi yardim istenir. (112)
G. Hasta/yaraliyi sert bir zemin Uzerine yatirilir.

d. Hasta/yaralinin yanina diz ¢ékulur.
e. Hasta/yaralinin kravat, kemer ve yakasi agilir
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f. Agdiz icini kontrol ederek hava yolu tikanikligina neden olan cisim varsa ¢ikarilir.

g. Hava yolunu ac¢mak icin bir elini hasta/yaralinin alnina, diger elinin parmak
uclarini genesinin altina yerlestirilir.

g. Cene kemiginin uzun kenari yere dik gelecek sekilde basi geriye dogru egilir.

Hasta/yaralinin solunum yapip yapmadigini Bak-Dinle-Hisset yéntemiyle 5 saniye sire
ile kontrol edilir:

(1) Go6gus kafesinin solunum hareketleri gozlenir.

(2) Egilerek yUzinu hastanin agzina yaklagtirarak solunumu dinlenir ve
hastanin solugu yanagimizda hissetmeye calisilir.

(3) Elile g6gus kafesinin hareketleri hissetmeye calisilir.

h. Soluk alip vermiyorsa alninin Gzerine koyulan elin bas ve isaret parmagini
kullanarak hasta/yaralinin burnu kapatilir.

I Bas geriye dogru egilmis pozisyonda iken hasta/yaralinin agzini igine alacak
sekilde yerlegtirilir.

i. Eger solunum yoksa hasta /yaralinin gégsini ylkseltmeye yarayacak kadar her
biri 1 saniyenin Uzerinde 2 kurtarici nefes verilir, havanin geriye gikip gikmadigi kontrol edilir.
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j- Kalp basinci uygulamak i¢in gégus kemigini ortalayarak ( gégis kemiginin Ust ve
alt ucunun ortasi) gégusin merkezini tespit edilir.

k. Bir elin topugu gégusin merkezine yerlestirilir.

l. Diger el bu elin tzerine yerlestirilir.

m.  Her iki elin parmaklari birbirine gegirilr.

n. Parmaklari gogus kafesiyle temas ettirmeden, dirsekleri bikmeden, gégus kemigi
Uzerine vucuda dik olacak sekilde tutulur.
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0. Gogus kemigi 4-5 cm asagi inecek sekilde (yandan bakildiginda goégus
yuksekliginin 1/3’G kadar) baski uygulanir, bu islemi dakikada 100 kez uygulanir.

0. Hasta/ yaraliya 30 kalp masajindan sonra 2 solunum yaptirilir. (30:2)

p. Temel yasam destegine hasta/yaralinin yasamsal refleksleri veya tibbi yardim
gelene kadar kesintisiz devam edilir.

COCUKLARDA 1-8 YAS TEMEL YASAM DESTEGI NASIL YAPILIR ?
a. Kendisinin ve hasta/yaralinin guvenliginden emin olma

b. Cocugun omuzlarina hafifce dokunarak ve “iyi misiniz?” diye sorarak bilincini
kontrol etme (Cocugun bilinci yoksa ve gevrede birileri varsa 112'yi aratma) llkyardimci yalniz
ise ; 30:2 gogus basisinin 5 tur uygulamasindan sonra 112'yi arama

C. Cocugu sert bir zemin Gzerine yatirma

G. Cocugun sikan giysilerini gevsetme

d. Agiz igini kontrol edilerek varsa yabanci cisim temizleme

e. Hava yolunu agmak icin bir elini hasta/yaralinin alnina, diger elinin parmak

uglariyla genesinden tutarak geriye hafifge iterek solunum yolu agikligini saglama

f. Cocugun solunum yapip yapmadigini bak-dinle-hisset yontemiyle 5 saniye sure
ile kontrol etme
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g. Soluk alip vermiyorsa alninin Uzerine koyulan elin bas ve isaret parmagini
kullanarak hasta/yaralinin burnunu kapatma
g. Bas geriye dogru egilmis pozisyonda iken hasta/yaralinin agzini icine alacak

sekilde yerlestirme

h. Eger solunum yoksa Hasta/yaralinin gégstini ylkseltmeye yarayacak kadar her
biri 1 saniyenin Uzerinde 2 kurtarici nefes verme,havanin geriye ¢ikip ¢ikmadigini kontrol
etme

I Kalp basisi uygulamak igin gégus kemigini ortalayarak (gégus kemiginin st ve
alt ucunun ortasi) gégsin merkezini tespit etme

i. Bir elin topugunu goégsuin merkezine yerlestirme (gocuk yetiskin gérinimindeyse
yetiskinlerde oldugu gibi iki el ile kalp basisi uygulama;)

J- Parmaklari gégus kafesi ile temas ettirmeden, dirsekleri bikmeden, gogus kemigi
Uzerine viicuda dik olacak sekilde tutma

k. Gogus kemigi 2.5-5 cm asadl inecek sekilde (yandan bakildiginda g6gus
yuksekliginin 1/3'U kadar) baski uygulama,bu islemi dakikada 100 kez uygulama

l. Hastal/yaraliya ¢cocuga 30 kalp masajindan sonra 2 solunum yaptirma (30:2)

m. Temel yasam destegine hasta/yaralinin yasamsal refleksleri veya tibbi yardim
gelene kadar kesintisiz devam etme

BEBEKLERDE 0-1 YAS TEMEL YASAM DESTEGI NASIL YAPILIR ?

a. Kendisinin ve hasta/yaralinin guvenliginden emin olma

b.  Ayak tabanina hafifge vurarak bilincini kontrol etme. Bebegin bilinci yoksa ve
cevrede birileri varsa 112'yi aratma. llkyardimci yalniz ise ; 5 kurtarici solunumdan sonra
30:2 gégus basisinin 5 tur uygulamasindan sonra 112'yi arama

C. Sikan giysilerini gevsetme
C. Agiz igini kontrol edilerek varsa yabanci cisim ¢ikarma

d. Bir elini alnina koyma, diger elinin iki parmagi ile ¢ceneyi yukari geriye iterek
hafifce basi geriye egme
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e. Bebegdin solunum yapip yapmadigdini bak-dinle-hisset yontemiyle 5 saniye sire ile
kontrol etme

f. Solunum yoksa, agiz dolusu nefes alarak agzini bebegdin agiz ve burnunu igine
alacak sekilde yerlestirme

g. Bebegin gogsuni yukseltmeye yarayacak kadar her biri 1 saniyenin Uzerinde 5
kurtarici nefes verme ve havanin geriye ¢ikip ¢ikmadigini kontrol etme

g. Kalp baskisi uygulamak igin bebegin (iki meme basinin altindaki hattin ortasi
g6gus merkezini olusturur) gdégsun merkezini tespit etme

h.  Bir elin orta ve yuzik parmagini bebegdin gégus merkezine yerlestirme

Wy
J

\te

Vo A

’ :}\\ | = | \_’_‘/

I. iki parmakla gégus kemigi 1-1.5 cm asagi inecek sekilde (yandan bakildiginda
go6gus yuksekliginin 1/3'U kadar) basi uygulama,bu islemi dakikada 100 kez uygulama

i. Bebege 30 kalp masajindan sonra 2 solunum yaptirma (30:2)

J- Temel yasam destegine bebegdin yasamsal refleksleri veya tibbi yardim gelene
kadar kesintisiz devam etme

Bebeklerde nabiz kontroll dirsek 6nylz i¢ kisimdaki kol atardamarindan hissedilerek
yapilir,
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TEMEL YASAM DESTEGI (TYD) ICIN UYGULAMA TABLOSU

_ TYD / Suni
YAS GRUBU Eriskin Cocuk Bebek Solunum
(8 yas Ustu) (1-8 yas) (1-12 ay)

Adimiar Biling duzeyini
sapta

Soluk Yolu Bas-cene Bas-cene Bas-cene

(Bagpozisyonu) ¥¢ ¥¢ ¥¢
Solunumu

Solunum Bak-dinle-hisset |Bak-dinle-hisset |Bak-dinle-hisset Degerlendir

Solunum Yoksa,
Suni Solunumu
Baslat (*)

Her biri bir
saniye

surecek sekilde
2 soluk verilir

Her biri bir
saniye

surecek sekilde
5 soluk verilir.

Her biri bir
saniye
surecek
sekilde 5 soluk
verilir

Solunumu varsa,
koma pozisyonu
ver

Suni Solunum
Sayisi

En az,
dakikada 8-10

En az, dakikada
12-20

En az,
dakikada 12-20

Yabanci Cisim 5 sirttan darbe |5 sirttan 5 sirttan darbe 5
Tikanmasinda 5 karindan darbe 5 6gusten bastirma
Uygulamalar itme karindan itme 909

Dolasim
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Solunum
yoksa,
Nabiz Alma Yok Yok Yok 30 gbgus
baskisi 2 suni
solunum
Gogus Gogiis kemiginin|Gégiis kemiginin
v kemiginin o oS
Goguse baski o tam ortasi/iki tam ortasi/iki
tam ortasl/iki
uygulanacak yer memebasinin memebasinin memebasinin
s ortasina ortasina
ortasina
Gogus . . o
baskisinin Ik| el tabani Ust |Tek veya iki el 2 parmak ile
uygulanis| uste konarak tabani ile
Dakikadaki
(ortalama)
sayisi 100 kez 100 kez 100 kez
(sag.per.icin)
Kalp masaji/
Suni solunum 30:2 30:2 30:2

orani

3. SOKTAKI HASTAYA YAKLASIM

Vucut organ ve dokularina herhangi bir nedenle yeterli miktarda kan gitmedigi
durumlara sok denir.

a. Sok Belirtileri;
Soktaki hastada gortlen ilk belirtiler :

1)

@)
(b)

Nabiz hizli atar ve dakikada atim sayisi fazladir,

Soluk ve gri-mavi cilt géralur. Tirnak veya kulak memesine

bastirildiginda basilan yerin rengi beyaz olur ve eski rengine ¢abuk olarak geri gelmez,

)

®)

(©)

Soguk soguk terleme ve buna bagli nemli bir cilt gorular.

Sok gelistikge hastada gortilen belirtilerde fazlalasir. ilk goriilen belirtilere
ilave olarak asagidaki belirtiler ilave olur.

(a)
(b)
(c) Susama hissi,
(¢)
(d)

Halsizlik, bas donmesi,
Mide bulantisi, kusma,

Hizli ve ylzeysel (derin olmayan) solunum,

Beyne giden oksijen miktari azaldiginda:

@)
(b)
(©)

Hava aclhigi hissi,
Biling bulanikligi, bilin¢ kaybi ile,
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(¢) Kalbin ve solunumun durmasi meydana gelir.

(4) llkyardim kurtaricisinin gorevi;

(@) Soku tanimak,
(b) Soka neden olan duruma yénelik ilkyardim uygulamalarini yapmak

(c) Beyin, kalp, ve akcigere giden kan miktarini artirmak icin ayaklari
yuksege kaldirmak

(¢) Sdratle hastaneye ulasimi saglamak
b.  Sokta ilkyardim Uygulamasi :

(1) Hastanin Ggumesini engellemek icin bir battaniyenin Uzerine yatirihr, basi
asagida tutulur, kurtulacagini séyleyerek konusularak sakin olmasi saglanir
ve surekli guven verilir.

- '*—*N /

Resim 13

(2) Kanin hayati organlara gitmesi igin bacaklari yukari kaldirilir ve desteklenir.
Bacakta kiriktan supheleniliyor ise dikkatli olunur (Resim 13)

(3) Hastanin kiravat, kusak ya da kemer gibi vicudunda sikigsmalara neden
olabilecek seyler gevsetilerek boyun, gogus ve belindeki sikismalar dnlenir.

(4) Hastanin palto veya battaniyelerle ortilerek sicak tutulmasi saglanir.

(5) Buislemler yapilirken bir taraftan da suratle ambulans gelmesi igin “ACIL
AMBULANS CAGRI SISTEMI”ni aratarak ambulans gelmesi saglanir.

(6) Solunum, nabiz ve suur dizeyini 6lculir ve kaydedilir.

(7) Hastaya daha o6nce kalp masaji ile canlandirma yapilmis ise
yeniden canlandirma gerekebileceginden hazir olunur.

(8) Soktaki kisi rasgele hareket ettiriimez, gereksiz yere hareket etmesine izin
verilmez.

(99 Hasta veya kazazedenin sigara icmesine, yemek yemesine, bir seyler
icmesine izin verilmez.

(10) Sicak su ya da baska direkt 1si kaynaklariyla isitmaya calisiimaz.

(11) Susuzluktan yakiniyorsa biraz su ile dudaklari islatilabilinir ama igirilmez.
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(12) Bu tiir hastayi higbir zaman “YALNIZ BASINA BIRAKMAYIN”.

4.  KANAMALARDA iLKYARDIM :

Damar icinde dolasan kanin herhangi bir nedenle damar disina ¢ikmasina “kanama”
denir. Saglikh ve yetigkin bir kiside ortalama 5 litre kan bulunur. Toplam kan hacminin ani
olarak (Ucte biri kadar) kaybi hayati tehlike yaratir, kisi 6lebilir. Kan vicutta atardamar,
toplardamar ve kilcal damarlarda tasinir.

a. Kanamanin Nedenleri :

(1) Vicudumuzda bigak, silah vb. gibi delici kesici cisimlerle olan doku
yaralanmalari,

(2) Kirik, cikik ve burkulmalar,
(3) Dusme, carpma (is kazalari, ev kazalari vb.) sonucu olan yaralanmalar,
(4) Asiri basing degisiklikleri (Suda derine dalma veya cok ylkseklere cikma)

(5) Hastaliklar (TUberklloz, Ulser, hipertansiyon, kanserler vb.) nedenler ile
kanama olabilir.

(6) Kanamalar atardamar, toplardamar ve kilcal damarlardan meydana gelir.

(7) Atardamarlar oksijenden zengin kani tasirlar ve kesilmeleri durumunda
meydana gelen kanamalar yuksek basingli olup, ilk kanama aninda kan birka¢c metre yukari
fiskirabilir.

(8) Toplardamarlar oksijenden fakir kani tasirlar ve damar ic¢i basing
atardamara goére daha azdir. Ciddi ve buyldk toplardamarlarin yaralanmalarinda
toplardamarlardan da 6nemli miktarda kan kaybi meydana gelebilir.

(9) Kilcal damarlardan meydana gelen kanamalar daha ¢ok sizinti tarzindadir
ve genellikle kendiliginden durur. Ezici cilt yaralanmalarinda cilt alti kilcal damarlarin ezilmesi
sonucu morarmalar meydana gelir, buna ¢lruk denir.

b. Kanamalara Yaklasim :

Kanamalara yaklasimda daha o6nce anlatilanlari (Nefes yolu, nefes alip verme, kalp
calismasi ve kan dolasimi) unutmamak gerekir. Buyuk kanamalarda bunlardan kullanma
ihtiyaci dogabilecegi unutulmamalidir. Basit bir kanama ciddi yaralanmalari g6z ardi
etmemize neden olabilir.

Kanamali hastaya muidahale etmeden oOnce muhakkak eldiven giymek gerekir.
Mudahaleden énce ve sonra eller su ve sabunla iyice yikanmalidir.

C. Kanama Cesitleri :

Kanamalar ikiye ayrilir; dig kanamalar (gézle goérilen) ve i¢ kanamalar
(g6zle gorilmeyen). Dis kanamalar hemen her zaman distan basi ile durdurulur.

(1) Dis Kanamalar :

Dis kanamalara miudahale ederken hastanin yarali bolgedeki giysileri ¢ikartilarak yara
ortaya cikartiimalidir. Temiz bir bez veya kumas pargasi ile yaranin lzerine avug i¢i yada
-25-
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parmaklarla direkt basin¢g uygulanmalidir. Pihtilar temizlenmelidir. Direkt yara Uzerine
bastirilamiyorsa, 6rnegin yarada yabanci cisim varsa, yaranin etrafindan ve iki kenarina
sikica bastirmak gerekir.

Yaralanma el-kol gibi hareket eden organlarda ise; Resim 14’de géruldigu gibi; yaral
uzuv yaralinin kalp seviyesinin tstlinde tutulmahdir;

r

-y

£ |\

Resim 14

(@) Kirik varsa ¢ok dikkatli olunmalidir
(b) Kanama cok ise yaral yere yatirilir ve yarali bélgeyi yukari kaldirilir;
(c) Boylece yaraya giden kan akisi azalir ve kanama en aza indirilir.

(¢) Bayilip disme tehlikesi ortadan kalkar Kanayan yaranin iginde var
olan yabanci cisimler (cam, bigak, tahta pargasi vb.) ¢ikartiimamalidir. Kirik kemik uglari da
iceri itilmemelidir.

Yaranin Gzerine ilk koydugunuz bezi (kumasl) yerinde birakacak sekilde Uzerine temiz,
varsa steril bir pansuman bezi koyun ve varsa rulo bandaj, yoksa buna benzer bir bez veya
kumas pargasi veya kemer ile sikica sarin; ancak dolasimi engelleyecek kadar siki olmasin.

Yaradan hala kan siziyorsa, daha &énce yapilan pansuman sargilari kaldirmadan
Uzerinden yenisini baglayin ve yaradan c¢ikarilamayan ve gorulebilen yabanci cisim varsa, bu
cisme baski yapip, yaraya zarar vermesini Onlemek icin cismin iki kenarina bu cismin
yuksekliginde bez parcalari pansuman bezleri yerlestirilerek, bunun Uzerinden bandaj
yapilmalidir.

Resim 15
Yarali bolge Resim 15de gorildugu gibi; bandajlandiktan (sarildiktan) sonra,
bandajdan sonraki organ bdliminde nabiz mutlaka kontrol edilerek kan akimi muhakkak
kontrol edilmelidir. (Parmaklarda ve tirnaklarda morarma olmasi durumunda bandaj
gevsetilmelidir.)

Dis Kanamalarda Turnike Uygulamasi :
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Diger yontemlerle durdurulamayan kanamalarda turnike uygulamasi (kanayan yerin st
kismindan sikiimasi) son segenek olarak uygulanabilir. Zorunlu olmadikga TURNIKE
UYGULANMAMALIDIR. Cunku; kanamayi koétulestirebilir veya fazla baski uygulanmasina
sebep olarak doku hasarina, hatta kangrene neden olabilir.

Turnike uzuv kopmalarinda veya derin atar damar yaralanmalarinda hayat
kurtaracagindan korkusuz uygulanabilir.

Resim 16

Turnike yapilirken; deriyi kesebilecek ve alttaki dokuya zarar verebilecek ip, tel, lastik
vs... gibi malzemelerden kaginilmalidir. Resim 16’da géruldigu sekilde genisligi fazla olan
malzemeler kullaniimalidir. Turnike 1 saatten daha fazla kalmamalidir. Bir saatten fazla
turnikeli kalinacak ise; turnike biraz gevsetilerek organda kangren/beslenme bozuklugu ve
doku hasari olmamasi saglanmaldir. Turnike gevsetildiginde kanama bdlgesine digaridan
baski yapilmamalidir. Turnikenin Gzeri bandaj vb. malzeme ile kapatiimamaldir. Turnike
uygulamasi sonrasi, uygulama zamanini belirten bir not yazilarak hasta ile birlikte hastaneye
gonderilmelidir ya da kol-bacak, gégus derisi Uzerine kolay ¢ikmayacak bir mirekkepli kalem
ile tarih ve saat yaziimalidir.

(2) ¢ Kanamalar :

ic organlari besleyen damarlarin yirtiimasi ya da hasar gérmesi sonucu olur. Disaridan
fark etmek zordur ve ciddi kan kaybina neden olabilir. Hastaya hemen mudahale edilmedigi
takdirde sok tablosu gelisir ve hatta 6limu ile sonuglanabilir.

Herhangi bir darbe ve kazadan sonra su durumlardan i¢ kanamalardan suphelenilmeli:
(@) $ok bulgularinin gelismesi;

Susama hissi, soguk terleme, nefes alamama hissi ve hava agligi, deri renginin soluk
beyaz olmasi, karin agrisi, bulanti ve kusma, bas agrisi, gézlerin bir tarafa kaymasi, suur
bulanikhgr,

(b) Yaralanma bdlgesinde “¢lrik yada morarma” olmasi durumunda; giysi
ya da c¢arpan cismin seklinin ¢iktigi bir renk degisikligi

(c) Agiz, burun, kulak ve makat gibi vicut deliklerinden kan goérilmesi ile
ic kanamadan suphelenilmelidir.
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(¢) Ic kanamalarda llkyardimcinin goérevi soku en aza indirgemek ve
yaraliy1 hizl bir sekilde en yakin saglk kurulusuna ulastirmaktir.

(d) i¢ kanamal hastalarda ilkyardim uygulamalari:

(e) Resim 17°’de goruldugua gibi; yaral, sirt Gstu yere yatirilir ve bacaklari
yukariya kaldirilip, altina bir sey koyarak desteklenir.

0] Boyun, goégus ve belindeki giysileri gevsetilir.
()] Hemen doktoru, ambulansi (Sivilde 112’yi aranir).

(I Hasta, soguga karsi korunur.

(g0 Solunum, nabiz ve suur (biling) dizeyi goézlenir ve muimkinse
kaydedilir.

(VI) Eger suur kaybolursa “Temel Yasam Destegi
(Nefes yolu, nefes alip verme, kalbin ¢alismasi ve kan dolasimi) uygulanir.

basamaklari

Resim 17
G. Kulaktan Kanamalar :

(1) Amag:
(@) Kanin akmasina izin vermek,
(b)  Enfeksiyon riskini azaltmak,
(c) Hastaneye ulastirmak olmalidir.

(2) Bu durumdaki hastalarda ilkyardim:

(&) Yarali yari oturur pozisyona getirilir ve basi kanin akmasini saglamak
icin kanayan kulak hangi tarafta ise o yana eqgilir.

(b) Kulagi temiz pansuman ya da temiz bir bez ile értllir ve hafifce
tutulur.

(c) Yaralinin bu tedavi pozisyonunda hastaneye ulagiimasi saglanir.
DIKKAT: Kulagi tikamayin

Agizdan Kanamalar;

(1) Amag:
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(a) Kanamayi kontrol etmek,

(b) Hastanin nefes almasini kolaylastirmak ve kanin akcigerlere
kagmasini engelleyerek hava yolu glivenligini saglamak olmalidir.

(2) Bu Durumdaki Hastalarda ilkyardim:

(@) Yarah oturtulur, basi 6ne egilir, kanin nefes borusuna kagmadan
disariya kanin akmasini saglamak i¢in yarall yana eqgilir.

(b) Muimkuln ise yara gorulUyor ve uygun yerde ise; yara Uzerine bir gazli
bez yerlestirilir. Yaralinin bas ve isaret parmaklari ile en az 10 dakika bezi sikigstirmasi istenir.

(c) Kanama devam ediyorsa pedi yenisi ile degistirilir. Kani yutmamasi
ve digari akitmasi soylenir.

(¢) Kanama sonrasi da en az 12 saat sicak iceceklerden kaginmasi
saglanir.

DIKKAT : Pihti olusumunu bozup, kanamanin tekrarlamasini engellemek icin agiz
yikanmaz, ¢alkalanmaz.

d. Burun Kanamalari :

Burun kanamalari en ¢ok burnun 6n kismindan kaynaklanir. Burnun arka kismindan
kaynaklanan kanamalar daha nadirdir. Burnun 6n tarafindan kaynaklanan kanamalarin
blylk bdlimU disaridan basmakla durur.

(1) Uygulama:

Burnu kanayan kisi sakinlestirilir ve agizdan nefes alip vermesi saglanir. Bogaza kan
gitmesini engellemek icin hasta éne dogru oturur pozisyona getirilir. Burun iginde yabanci
cisim varligi kontrol edilir ve varsa cikartilir. Daha sonra Resim 18de gérildigu sekilde;
burun kanatlarinin hemen Ust tarafinda burun kemiginin ise alt tarafinda kalan boélgeye bas
parmak ve isaret parmagi ile yaklasik 10-15 dakikalik bir baski uygulanir.

-29-
TASNIF DISI



TASNIF DISI

Resim 18

(2) Burun Kanamasinda Dikkat Edilecek Noktalar :

(@) Burun Uzerine buz konulmasinin kanamanin durmasina yardimci
oldugu kesin olarak gdsterilmemistir, beze sarilarak konan buz herhangi bir zarar vermez.

(b)  Sirt Gstl yatirlmamalidir.

(c) Hareket etmesi ve fiziksel egzersiz yapmasi engellenmelidir.
(¢) Burunicine herhangi bir cisim veya ilag uygulanmamalidir.
(d)  Burnunu simktrmemelidir.

(e) Konusmasi, yutkunmasi ve 6kslirmesi engellenmelidir.

5. ELEKTRIK VE YILDIRIM GARPMALARINDA iLKYARDIM :
Elektrik garpmalarinda ilkyardim uygulamalari;
a. Hemen doktor, saglik personeli ve ambulans ¢agriimasini saglayin.

b. Hastaya dokunmadan Once hala elektrik kaynagi ile temasi olup olmadigini
kontrol
edin.

C. Elektrik kaynagini (digme ya da sigorta) kapatin. Eger kapatamiyorsaniz,
yarallyl kalin bir karton, plastik ya da tahta pargasiyla elektrik kaynagindan (kablo, tel,
makine vs.) gibi
elektrik iletmeyen bir materyal ile uzaklagtirin.

Ancak 600 voltun Uzerindeki durumlarda kuru tahtalar ya da diger materyaller elektrigi
iletebilir. En guvenli olani uzman bir kisi tarafindan elektrik kaynagi kapatildiktan sonra
yukarida belirtilen maddelerle hastayi kaynaktan uzaklagtirmaktir.

C. Nabiz ya da solunum yoksa hemen temel yasam destegine baslayin (Kurtarici
soluklar ve kalp masaijt).

Hasta elektrik direginde ise ve direkten indirilirken eger hastanin nefesi durmus ise
agizdan agza solunum yapilabilir. Hasta direkten indirildikten sonra yerde kalp masajina da
baslanabilir.
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Yildinnm ¢arpmasi olan hasta ile karsilasildiginda temel yasam desteginde anlatiimig olan
havayolu, solunum ve dolagsim kontrolleri yapilip gerekli temel yasam destegi verilir. Eger
yildirim ¢arpmasina bagli yiksekten distl ise travma agisindan da dikkatli olunmalidir.

Elektrik carpmalar kalp ritim bozukluklarina (kalp atim bozukluguna), doku hasarina, cilt
yaniklarina ve kiriklara neden olabilir. Kurtaricinin kendi guvenligini saglamasi icin hastanin
guc kaynagindan en az 3 metre uzakta olmasi gerekir. Ancak kesin guvenligi saglamak icin
Onerilen guc¢ kaynagindan 9 metre uzakta bulunulmalidir. Gl¢ kaynaklari bulundurduklari
enerjiden dolayl yerden birka¢ metre yukariya sigrayabilirler. Bu durumda sigramalarin
onune gegmek icin enerji kablolarinin Uzerine agir maddeler koymak gerekir ancak bu
oldukga tehlikelidir. Cok dikkatli olmay1 gerektirir. Unutmayin oncelik llkyardimcinin kendi
guvenligidir.

6. BOGULMALARDA iLKYARDIM :
Bogulmalar iki tirli meydana gelir.
a. Kuru Boguima :

Kuru bogulma soluk borusundaki kasiimaya bagl, yas bogulma ise kisinin akcigerlerine
su kagmasina bagli meydana gelir.

b.  Yag Bogulma:

Suda bogulmalarda olay yerindeki ilkyardim sudan kurtarma, boynun hareket
ettirilmemesi (tek bir hizada sabitlenmesi) ve temel yasam destegi basamaklarindan olusur.

Suuru Ac¢ik Hastanin Sudan Cikarilmasi (Resim 19):

(1) Susig ve kazazedenin suuru acgiksa;

Kazazedeye yaklasin ve tutunabilecegi bir sey uzatilarak disari gikmasini saglayin.
(2) Suderin ve tehlikeli ama yaklagma olanagdi varsa;

Platformdan yaklagin ve tutabilecegi bir sey uzatarak digariya ¢ikmasini saglayin.
(3) Suderin ve tehlikeli ve yaklagsma olanagi yoksa;

Kazazedeye tutabilecegi bir sey (ipe badli can simidi vs.) atmak ve buna tutunmasini
saglayarak digariya ¢ikmasini saglamak en mantikh yoldur

(4) Sudan gikardiktan sonra

(@ Suur ve solunumu degerlendirerek solunumu olmayan ve suuru
kapall hastalara daha énce anlatilan temel yasam desteg@i uygulamalari uygulanir.

(b) Soguga karsi 6nlem alnir.
(c) Mutlaka acil tibbi yardim istenir.

NOT: Hastanin akcigerlerine kagan suyu ¢ikartmak icin herhangi bir hareket yapmayin. Daha
Once temel yasam destedi uygulamalarinda anlatilan hareketlerin gerceklestiriimesi yeterlidir.
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7. YANIKLAR VE DONMALARDA IiLKYARDIM :
a. Yaniklar :

Ates, sicak cisimler, elektrik, radyasyon, asit ve alkali kimyasal maddeler (tuz ruhu,
camasir suyu, vs.) ile olusan yaralanmalara yanik denir. Yaniklar tce ayrilir:

(1) Birinci Derece Yaniklar: Derinin ylzeysel kizarik ve agrili halidir. Birinci
derede yanida en glzel érnek gines yaniklaridir.

(2) ikinci Derece Yanik: Birinci derece yaniktaki bulgulara ek olarak deride
su kabarciklari olusur.

(3) Ugclincli Derece Yanik: Yanigin derinin derin katlarini da icine almasi hatta
kemiklere kadar ilerlemesidir. Genellikle deri soluk ve sinir uglari da yandigi icin agrisizdir.

Yaniklarda ilkyardim Uygulamalari:

(a) Hastayr yanik kaynagindan ya da mumkin ise yanik kaynagini
uzaklastirarak yanma olayi sonlandirilir.

(b) Vicuda yapigmamis giysiler cikartiimali, ancak cilde yapisik ise
giysiler ¢cikartiimamalidir.

(c) Yanik bolge soguk su ile en az 15-20 dakika sogutulmalidir. Sogutma
doku hasarini ve agriyr azaltir. Buzlu su ile kisa sureli sogutmalarin etkili oldugu
dustnulmektedir ancak 10 dakikan daha uzun sirmemelidir. Buz yaraya direkt olarak temas
ettiriimemelidir.

(¢) Deriye herhangi bir losyon ya da krem; dis macunu, yogurt vs..
surtlmemelidir.

(d) Yanik sonrasi ciltte olugan kabarciklar patlatiimamali, gevsek bigimde
steril bez ile sariimalidir.

(e) Kimyasal yaniklarda; giysiler ¢ikartiimali ve yanik bdlgesi bol su ile
yikanmalidir.

(H YUz ve boyun bdlgesindeki yaniklar daha sonra ciltte 6dem denilen
sismelere neden olabilecegi igin nefes yolu tikanikligina neden olabilir. Nefes yolu tikanikligi
yoénunden dikkatli olunmalidir.

b.  Donmalarda ilkyardim :
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Donmalarda soguk 1singi denilen bdlgesel yaralanmalar ve hipotermi olarak
adlandirilan ve vicut i1sisinin dismesi seklinde iki durum meydana gelir.

Bolgesel yaralanmalar sogugun etkisiyle cilt ve cilt altt dokuda meydana gelir. Eller,

ayaklar, burun ve kulak sik donar. Agri, duyu kaybi, sertlesme ve su kabarcigi olusabilir.
Daha ciddi durumlarda cilt kangreni olabilir. Bolgesel soguk yaralanmalarinda:

(1) Hasta sicak bir yere alinir

(2) Etkilenen (el-ayak vs.) bolgedeki giysiler ¢ikartilir.

(3) Donan kisim kurulanir.

(4) Donan kisim yavasca isitilir (38-40°C). Yiksek isilarla isitiimamalidir.
(5) Ovma ya da masaj yapiilmamaldir.

(6) Su kabarciklari parlatiimamalidir.

Hiportermi (Vicudun sogumasi) : (Vlcut 1sisinin =35 °C ve altina dismesi ) Gsliime ve
titreme ile baslar. Deri soguk ve soluktur. Hastada suur bulaniklihdi, nefes yavaslamasi ve
kalp ve solunum durmasi geligebilir. Hipotermili bir hasta;

(1) Sicak bir alana tasinmali,

(2) Islak giysileri ¢cikarilmali,

(3) Yavas yavas isitiimalidir.

(4) Isitmak igin battaniye ve kuru giysiler kullanilabilir.

8. HASTA TASIMA TEKNIKLERI :

a. Yuruterek Tagsima :

Resim 20
Uygulama Resim 20’da goruldigu sekilde olur.

Kurtarici hastanin kolunu tutup boynuna koyar. Diger kolu ile de hastanin belinden
simsiki tutup hastayi destekler.
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Omuzdan Omuza Tasima :

g ep

Resim 21

Uygulama; Resim 21’de goéruldigu sekilde yapilir.

Her iki kolumuzla hastanin koltuk altlarindan tutulur, dizler bukulerek hasta kaldirilir ve
omza alinir.

C. Sirtta Tasima :

Resim 22

Uygulama Resim 22’de goruldugu sekilde yapilir. Tasiyici edilerek hastanin her iki
uyluk bolgesinden tutar ve hastay! sirtina alir. Bu arada hasta her iki kolunu birlestirerek

kurtaricinin gdévdesinden tutar.
G. Surukleyerek Tagima :

Uygulama Resim 23’da goruldugu sekilde ve dikkatli sekilde yapilmalidir.

(1) Kurtaricinin kalga ve dizleri bukulmelidir.
(2) Yerden destek alacak sekilde bir ayak digerinin biraz éniinde yerlestiriimelidir.

(3) Hastanin basi her zaman diz tutulmalidir.
(4) Adimlar omuzlardan daha genis olmamalidir.
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(5) Yaral battaniye yada perdeye sararak striklenmelidir

Resim 23

d. ki Kisi Tagima (Altin Besik Tagima)

Resim 24

Uygulama Resim 24’te goruldigu sekilde ve hastanin dismemesi igin ¢ok dikkatli olarak

yapilir.

Kurtaricilar ellerini avuglari ile kilit yapar bigimde birlestirirler ve bir tarafta hastanin dizleri
altindan, diger taraftan ise belinden destekleyerek hastayi kaldirirlar.

e. Sandalye ile Tagsima

(1) Hastalyaralinin
suurunun agik olmasi gereklidir.

(2) Merdiven inip
cikarken ¢ok kullanigh bir
yontemdir.

() ki ilkyardimci
tarafindan uygulanir.

(4) Resim 25’de goéruldigu gibi ilkyardimci
sandalyeyi arka taraftan, oturulacak

W

kisma  yakin

bir yerden, diger ilkyardimci sandalyenin 6n bacaklarini
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asag! kismindan tutarak hasta taginmalidir.

Resim 25
f.  Sedye ile Tasima;
En guvenli tasima seklidir. (Resim 26-33)
(1) Hasta/ yarali battaniye yada carsaf gibi bir malzeme ile sarilmalidir.

(2) Dusmesini dnlemek icin sedyeye baglanmalidir

(3) Sdrekli degistirilen adimlar sedyeye saglam tasima saglar.

Ondeki ilkyardimci sag, arkadaki ilkyardimci sol ayagi ile yirimeye baslamalidir
(4) Daima sedye hareketlerini ydnlendiren bir sorumlu olmali ve komut vermelidir.

(5) Daha gucli olan ilkkyardimci hasta / yaralinin bas kisminda olacak sekilde tutulmalidir.

Resim 26

(6) Hastanin bagi daima gidis yoninde olmalidir.

(7) Sedye daima yatay konumda olmalidir.

(8) Battaniyenin iki tarafi rulo yapildiktan sonra bas ortada kalan bélime
yerlestirilir.

Daha sonra alindan gecgen bir bandaj ile bas sabitlenir.
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Resim 27
g. Battaniye ile Tasima :

iki tarafina uzun birer sopa yerlestirilen battaniye rulo seklinde sopalara sarilir ve hasta
battaniye ile sopalardan olusturulan sedyeye bir iple sabitlenir.

Bundan sonra sedye ile tasimada Resim 28'deki sekilde hasta tasinir.

_ Resim 28
g. Merdivenlerden Indirme:

Uygulama Resim 29'de géruldigu sekildeki gibidir. Battaniye Uzerine alinan hastanin
omuzlarinin alt tarafindan battaniye tutulur. Kurtaricinin arkasi dénuk olarak hastayi surukler.
Mecbur kalinmadikga uygulanmamali ve diger tagima yontemlerinden biri tercih edilmelidir.

Resim 29
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h. Arag icinden Yarall tagima Teknigi :

Resim 29’da gorildugu sekilde; hasta/yaralinin ayaklarinin koltuklarin veya baska bir
seyin arasina sikismamis oldugundan emin olunmali ve emniyet kemeri ¢ikartiimalidir.
Motor kapatildiktan sonra ilkyardimci, yaraliya yan taraftan yanasir. Resimde 39'da
goéruldigu sekilde bir eliyle yaralinin kolunu, diger eliyle de c¢enesini kavrayarak boyun
tespiti yapar. Yaralinin bas-boyun-gévde ekseni mimkin oldugunca hareket ettirilmeden
biatin halinde aractan disari cekilirve yarali disari alindiktan sonra yavasga yere veya
sedyeye konur.

9. GEMIDE TAHLIYEDE GENEL KURALLAR :

Gemi icinde hasta ve yaralilarin tahliyesinde bazi kurallarin daima hatirda tutulmasi
gereklidir. Bu kurallar sunlardir.

a. Yaral tasinmadan 6nce gerekli ilkyardim yapilmalidir. Ciddi solunum problemleri,
kanama ve sok tedavi edilmeli, kirik, ¢ikik ve burkulmalar tespit edilmelidir. Yaralinin agrisini
azaltmak ve mevcut sartlar altinda en rahat imkani yaratmak icin elden gelen her sey
yapilmalidir.

b. Tasima mutlaka sedye ile yapilmali, eder sedye bulunmaz ise tagsimada
kullanilacak
olan aracin saglamhgindan emin olunmalidir.

C. Yarali, sedyeden kaymamasi, sarkmamasi ve dismemesi igin baglanmalidir.

C. Sedyeyi 6rtmek ve dis etkenlerden korumak igin battaniye veya herhangi bir érti
kullaniimahdir.

d. Genel bir kural olarak yaral bir kisi tahliye edilirken sirt Gstu yatirilmali, solunum
yolununun agik olmasina 6ézellikle dikkat edilmelidir.

e. Yarali, sedyede tasinirken, daima ayak ucu dnde olmalidir. Bdylece sedyeyi arka
taraftan tutan kimse, surekli olarak hastanin solunum guglugu belirtilerini izleme imkani
bulabilir.
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10. GESITLI YARALANMALARDA iLKYARDIM :

a. Cilt Yaralanmalari :

Herhangi bir nedenle deri butlinliginin bozulmasi ya da deri alti dokuda hasar
olugmasina yara denir.

Siyriklar cildin en Ust tabakasini iceren ylzeysel deri yaralamalaridir. Dikis gerektirmez.
Kuru tutuldugu takdirde kendiliginden kapanir. Tetanoz asisi i¢in bir saglik kurulusuna
basvurulmalidir.

Laserasyon denilen yaralarda ise deri tam kat kesilmigtir. Dikis atiimadan iyilesmez. Eger
varsa yara serumla yikanip, yara kenarli antiseptikli sollsyonla temizlendikten sonra
(antiseptikli sollsyonlar yara icine kesinlikle strtilmemelidir) kuru bir bezle kapatilip en yakin
saglk kurulusuna sevk edilmelidir.

Ozellikle kol ve bacaklarin ug¢ kisimlarindan kopan cilt ya da diger parcalar baskili
pansuman yapildiktan sonra en yakin saglik kurulusuna génderilmelidir. Kopan parca temiz
bir beze sarilip, temiz bir naylon torbaya konulup, torbanin agzi baglanir. Bu naylon torba
icinde buzlu su olan bagka bir torbanin igine konulup, hasta ile beraber gonderilmelidir.

Yara i¢indeki cisimler ¢ikariimamalidir. Kanama varsa tampon yapilmall ve yaranin Uzeri
kuru bir bezle kapatiimahdir. Yaralanan vucut bdlgesi mimkin oldugunca hareketsiz
tutulmalidir.

b. Kafa Yaralanmalari :

Sacgl deride kesi veya kanamasi olan, suur bulanikhd olan, bulanti ve kusmalari olan,
siddetli bas agrisi olan, burun veya kulaktan saman renkli bir sivi gelen hastalar kafa igi
yaralanmalar agisindan risk altindadirlar. Bu tur hastalarda temel yasam desteginde
anlatilanlar unutulmamali, gerekirse uygulanmahdir. Boyunluk varsa bu hastalarin boyunlari
hareketsiz hale getirilmelidir. Agik yaralar kuru ve temiz bir bez ile kapatiimalidir.

C. Gogus Yaralanmalari :

GoOgus bolgesinde olusan travmalara bagli akciger zarlari arasinda hava veya kan
toplanip, hastanin hayatini tehdit edebilir. Gdgus Uzerinde morluk, sislik, agri ve ciltte
yaralanmasi olan kisilerde olasi akciger yaralanmalari disinulip en yakin hastaneye ulagimi
saglanmalidir. Hastada gogus agrisi ve solunum zorlugu varsa bunlara karsi tedbir
alinmaldir.

(1) Hastada kaburga kirigi disunultyorsa, kol goégus Uzerine kapatilarak tespit
edilir.

(2) Baska travmasi varsa yari oturur ya da oturur pozisyonda nefes alip
vermesi kolaylastirilir.

(3) Eger gogus duvarindaki agik yara akciger dokusuna agiliyor veya hastanin
nefes alip vermesi ile hava giris ¢ikisi gozleniyor ise temiz ve islak bir bez kesi lzerine
koyulup, Ug tarafi kapatilip bir tarafi acik birakilmaldir.
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c. Karin (Batin) Yaralanmalari:

Karinda morarma, siyrik ve travmaya ait bulgular varsa, hasta batin igi travma
yoninden muhakkak degerlendiriimelidir. Sok bulgulari varsa hasta sok pozisyonuna
alinmalidir. Yaralar temiz bir bezle kapatiimalidir. Karin i¢i organlar disarida ise igeriye
sokulmaya calisiimamalidir. Delici alet yaralanmasi varsa hemen en yakin hastaneye
gotaralmelidir.

Yaralanmasi olan, travmali hastalarda boyun omurlarinda yaralanma agisindan dikkatli
olunmali ve boyun hareket ettirimemelidir (Boyunluk takiimalidir). Delici alet
yaralanmalarinda yaralanmanin derinlere gidebiliyor olabilecegi unutulmamalidir. Travmali
hastalar hastaneye goturulinceye kadar herhangi bir sey yememelidir.

11. ZEHIRLENMELERDE iLKYARDIM

Bir canlinin canlilik fonksiyonlarini etkileyen, bozan kimyasal, fiziksel ya da organik
maddeye zehir denir. Zehrin yol agtigi hastalik hali ise zehirlenme olarak tanimlanir.

Zehir niteligindeki farkli maddeler vicutta farkli reaksiyonlara neden olabilir. Zehirler
insan vicuduna agiz, solunum ve deri yoluyla girebilirler. Zehirler sivi, gaz, buhar ve kati
formda olabilir. Zehirlenme slphesi oldugu durumlarda zehir danisma merkezleri ile baglant
kurulmaldir.

Zehirlenmelerde genel olarak;

> Solunum anormalligi,

> Konusma bozuklugu,

> Koordinasyon guglugu,

> Tasikardi (kalp hizinda artma),
> Vucut 1sisinda artma, azalma,
> Go6z bebegi degdisiklikleri,

> Yuzde kizariklk,

> Deride kizariklik,

> Kota koku,

> Terleme,

> Suur degisikligi,

> Hayal gorme,

>

Koma hali gorulebilir.

Karin agrisi, bulanti, kusma, vucut salgilarinda artma ya da azalma bu bulgulara eglik
edebilir.
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Etkileyen maddenin ne oldugu, miktari, karsilasma yolu, karsilasma zamani ve varsa
diger etkilenenler &grenilmelidir. Olayin gelisimi, ¢evrede bulunan bos ilag kutulari,
enjektorler, koku yada mektup benzeri ip uglari varsa dikkatle incelenmelidir.

a.

Sindirim Sistemi Zehirlenmeleri :

ilaglarin kazara yada kasitl alinmasi, temizlik maddelerinin kasith ya da kaza ile
alinmasi, asiri alkol alimi, alkol ile beraber ilag alimi ve iyi yikanmamis veya bozulmus
besinlerin alinmasi sonucu olusabilir.

Bulgular:
1)
(2)
(3)
(4)
)
(6)

ilkyardim:

(1)

Anormal solunum, nabiz,

Gozyasinda artis,

Bogdazda yanma, agri, agizda kot koku,

Zehirlenmeye bagh nabizda hizlanma, tansiyon dusuklugd,
Karin agrisi, bulanti,

Biling degisikligi goralar.

Nefes yolu, nefes alip verme ve kalp c¢alismasi ile

dolasimi degerlendirilmelidir.

)
®3)

(4)
b.

(1)
)
©)

(4)

C.

Hava yolu devamliligi saglanmalidir.
Kusturma :
(@) Hasta zehri kisa slire dnce aldiysa,

(b) Asit, alkali ya da petrol turevi almadiysa,

(¢)  Suur durumu iyiyse kusturma denenebilir,
Kusamiyor ise; hastayl kusmasi icin zorlamak sorun yaratabilir.
Besin Zehirlenmeleri:

Yiyeceklerle bakterilerin bagirsaga alinmasi sonucu olusur.

Bulanti kusma, ishal, karin agrisi olur.

kan

Konserveden Botulizm denilen zehirlenme olur. Gilme sorunu ve yutma
guclugu meydana gelebilir.

Agir besin zehirlenmelerinde hastanin nefes alip verme ve kalp ¢alismasi
ile kan dolasiminin degerlendirmesi sonrasi hastaneye goéturilmelidir.

Solunum Yolu ile Zehirlenmeler:
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Karbonmonoksit zehirlenmesi solunum yoluyla olan zehirlenmeler arasinda en sik
karsilasilanidir. Dogal gaz ile isitilan yerlerde bulunan kisilerde veya garajda ¢alisan erlerde
egsozdan ¢ikan gazlara bagl olarak meydana gelebilir. Ayrica kuyu ve magara gibi metan
gazinin bulundugu yerlerde de solunum yolu ile zehirlenmeler meydana gelebilir. Sik gorulen
semptomlar bas agrisi, bulanti ve kusmadir. Bunun disinda nefes darligi, géglis agrisi ve
suur degisikligi olabilir. Karbonmonoksit zehirlenmesinde dudaklar, parmak uclari ve tirnaklar
morarma (kiraz kirmizisi renginde) olabilir.

Bu Durumda Yapilacak ilkyardim Uygulamalari:

(1) Hasta ortamdan hemen uzaklastirimalidir. ilkyardim olay yerinden
uzakta yapiimalidir.

(2) Nefes vyolu, nefes alip verme ve kalp c¢alismasi ile kan
dolagimi degerlendiriimelidir.

(3) Varsa oksijen baslanir yoksa hasta agik havada kalmalidir.
(4) Nefes yolu agikhgi korunur.

(5) Hasta en kisa surede ve c¢ok siratli olarak tedavi olabilecegi bir
hastaneye erigtiriimelidir.

G. Deri Yolu ile Zehirlenmeler :

Ozellikle tarim ilaglari risk olusturur. Hasta gok kot kokar. Salgilari (terleme ve tukriik
salya) artmigtir ve g6z bebekleri kiguktur. Solunum ve suur bozuklugu ya da kaybi olabilir.

ilkyardim Uygulamalari:

(1) Nefes yolu kontrol edilir, nefes alip verme ve kalp galismasi ile kan
dolagimi saglanmalidir.

(2) Hastanin elbiseleri soyulur ve sabunlu su ile yikanir. Yikama iglemi
sirasinda mutlaka varsa eldiven giyerek, yoksa zehirli maddenin deri ile temasini
engelleyecek bir madde ile el sarilarak yikama igslemi yapiimalidir.

(3) Hasta en kisa slrede hastaneye eristiriimelidir.
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UCUNCU BOLUM

TEMIZLIK VE HIJYEN KURALLARI

Bir yemekte, besin degerinin yiksek ve lezzetli olmasi yaninda ¢cesni malzemesi ve
nefaseti 6nemlidir. Bu eksiklikler kisiyi huzursuz eder ve ekonomik kayba sebep olur. Bir
yemegin temizligi sadece goriinen sekliyle degil hijyenik acidan da énemlidir. Yemegin temiz
olabilmesi igin galisan personelin saglik kontrollerini yaptirmasi kisisel temizlik ve hijyen
kurallarina uymasi gerekmektedir. Ascilar is igin ayri Uniforma giymeli, kullanilan ara¢ ve
gere¢ temiz olmali, yemegin icine girecek malzemeler dikkatli yikanmali ¢alisan yer temiz
tutulmali ve hasarat kontrolli yapiimalidir.

1. HIJYEN, TEMIZLIK VE KiSISEL HIJYENIN ONEMI

Hijyen, kisaca "saglik" demektir. Daha genis anlamda ise insan sagliginin korunmasi
bilimidir. Hijyen kelimesinin tam olarak anlasiimasi i¢in tanimi séyle yapmak daha dogru olur.
“Hijyen” Saglikh yasama ve saghgi korumada gerekli kurallari gosteren saglik bilgisidir.
“Temizlik” insan sagligini dogrudan ve dolayli yoldan olumsuz etkileyecek olan tiim
etkenlerin ortadan kaldiriimasidir. insan viicudu bir makineye benzer. Sistemin ¢alisabilmesi
icin gerekli dnlemleri almak lazimdir. Bu sebeple; beslenmeye ve temizlik kurallarina dikkat
etmek viicut sagligi acisindan énem tasir. Ozellikle Silahli Kuvvetler gibi toplu halde yasayan
insanlarin bulundugu yerlerde temizlik kurallarina titizlikle uyulmasi gerekir. Temizlik denince
kisisel temizlik kurallarindan baslayarak, yasanilan yere ve cevreye kadar genis bir alan
dasunulmelidir. Kigisel temizlik denince vucut, ylz, el, ayak, tirnak, sa¢, dis ve giyinilen
gunluk giysilerin temizligi akhmiza gelmektedir. Bir kisinin kendi sahsi temizligi ile ilgili
yapacagl isleri kisaca siralamak gerekirse;

a. Kisilerin haftada en az bir kez yikanmasi viicut sagligi agisindan gereklidir.
b. YUz temizligi icin her gun tiras olunmali ve yuz yikanmalidir.

C. Eller en ¢ok kirlenen organlardir. Temizligine dikkat edilmelidir. Tirnaklar kisa ve
temiz olmaldir.

C. Eller ise bagslamadan 6nce, kirli bir malzeme tuttuktan ve her tuvalete gittikten
sonra sabunla (en az 30 saniye) yikanmalidir.

d. Batan gun kapali olan ayaklar her gece yatmadan 6nce mutlaka yikanmalidir.

e.  Saglarin kisa ve temiz olmasina 6zen gosterilmelidir.
f. Disler temiz ve bakimli olmalidir.

. Yeterli ve dengeli beslenerek ayrica iyi giyinerek soguk alginhdindan
korunmalidir.

g. Soguk alginligina yakalananlar ékstrirken ¢ok dikkat etmelidir. Bir bagkasinin
yuzlne veya yiyeceklere kargi aksirmamali ve dksirmemelidir. Maske takmalidir.
h. Ozellikle yiyecek servisi yapanlar ellerini yiiziine ve sagina degdirmemelidir.

I. Hicbir sekilde el ile yiyecek servisi yapilmamali, servis masasi kullaniimaldir.
Tabak, bardak, catal gibi servis araglarini kirlenmekten korumak icgin catallar saplarindan,
bardaklar alt kisimlarindan, tabaklar ise kenarlarindan tutulmalidir.
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i. Hazirlama, pisirme ve Ozellikle servis sirasinda sigara icilmemelidir.

j- Hazirlanan bir yiyecek tadilmak istendigi zaman temiz bir kasik kullaniimali ve is
bittikten sonra kagik derhal yikanmalidir.

k. Ashanelerde calisanlar 3 ayda bir portér muayenesinden gegcirilmelidir. Herhangi
bir hastalik s6z konusu oldugu takdirde hasta personel calistiriimayarak besinlerle temasi
kesilmelidir.

2. ASCILARIN UYMASI GEREKEN KiSISEL TEMIZLIK KURALLARI

Saglikli yasamanin yolu temizlikten gecer. Temizlik olmadan saglikh yasamak mimkun
degildir. Uzun slre ayakta ve hareket halinde calismayi gerektiren yemek hazirlama ve
pisirme islemi, ancak saglikli bir viicuda sahip olmakla mimkindir. Hasta bir er veya
personel, bu hizmetin gerektirdigi aktiviteyi gosteremez. Ayrica hastaligi diger personeli
olumsuz etkiler ve bulastirma ihtimali vardir. Goérilliyor ki, yemek hazirlama ve pisirme
isleminde calisacak asci erlerin mutlaka saglam bir blinyeye sahip olmalari gerekir. Saglkli
olmak maksadiyla ascilarin uymasi gereken temizlik kurallarini séyle siralamak mimkunddir.

a. Vucut Temizligi :

Ascllar her galisma gunine mutlaka banyo ile baglamali ve bitirmelidir. Ayrica disarida
giyilen giysilerin muhakkak besinle temasini énlemek gerekir. Bu, yemek hazirlarken temiz
onlik kullanmakla saglanir. Calisan personele koruyucu olarak giydirilen bu 6nlukler acik
renk olmali ve her gun degistirilmelidir.

b. Sac¢ Bakimi :

Saglar saghgi ve bakimli gérinmeleri acisindan daima temiz tutulmalidir. Sagin
Ozelligini bilerek ona gore temizlik ve bakimi yapilmalidir. Yagl saclarin her gin uygun
sabun veya sampuanlarla yikanmasi lazimdir. Saclari uzatmak, koklerinin kuvvetsiz
kalmasina dolayisiyla uclarinin kiriimasina ve dokulmesine neden olur. Bastaki deride
bulunabilecek herhangi bir hastaliktan dolay1 dokulen sa¢ ve kepekler buyuk 6lcide mikrop
tasirlar. Bu nedenle her hafta tiras olmak gerekir. Yine yemeklere sa¢ dokilmesini dnlemek
icin ascl erler baslarina mutlaka kep giymelidir.

C. Cilt Bakimi :

Cilt denince aklimiza viicudun dis yiizeyi gelir. Ozel anlamda cilt ise insanin yizind,
cilt bakimi da ylz bakimini ifade eder. Yetigkin erkeklerde cilt bakimi, sakal tirasi ve yiz
temizligi seklinde olur. As¢i erler ishasi yapmadan énce mutlaka sakal tiragi olmalidir.

C. El ve Ayak Bakimi :

ise baslamadan once, eller bol sabunlu illk su ile yikanmali ve akan su ile
durulanmalidir. El saglkli gorulse bile ufak kesik ve yariklar mikrop kaynagidir. Bunlarin
kontrol altina alinmasi saglik agisindan 6nemlidir. Besin ile temasta olan as¢ilarin buttn deri
ve yaralari sarilip bandajlanmahdir. Donmus besinlerin elden geciriimesinde, elin ¢ok sicak
su veya deterjanla temas ettigi durumlarda lastik eldiven kullaniimalidir. Bunlar diz ve
purtzsiz olmalidir. Uzun tirnak mikrop deposudur.

Bu nedenle tirnaklar daima kisa kesilmis olmali ve sik sik yikanmalidir. Ayrica naylon
tirnak firgalari ile duzenli olarak firgalanmalidir. Bu firgalar kaynar su ya da klorlu su
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icerisinde dezenfekte edilmelidir. Ayrica tirnaklarin sigaradan sararmasi énlenmelidir. Ayak
bakimi da ascilar icin son derece dnemlidir. Ayaklar da eller gibi ¢abuk kirlenen organlardir.
Cunkld hizmet devamli ayakta durmayi ve yurumeyi gerektiren bir istir. Mutlaka gece
yatmadan dnce ayaklarin yilkanmasi gerekir. Fazla terleyen ayaklar ¢corap giyinmeden énce
pudralanmalidir. Naylon g¢oraplar kullaniimamali, teri kolayca emen pamuklu veya yunli
coraplar tercih edilmelidir. Ayak tirnaklari temiz tutulmali ve tirnaklar sik sik kesilmelidir.

d. Dis Bakimi :

Diglerin temiz tutulmasi gerekir. Sararmig, aralarinda yemek artiklari birikmis digler
agiz kokusuna sebep olurlar. Boyle digler ayrica ¢ok koéti bir gorinis de sergilerler.
Bakimsiz ve curuk digler hi¢ beklenmedik zamanlarda ¢esitli hastaliklar dogurarak personelin
calismasini engeller.

3. BESIN MADDELERININ TEMIZLiGi, BESIN MADDELERININ HAZIRLANMASINDA
UYULMASI GEREKEN HIJYEN KURALLARI

Besinlerimiz icerdikleri besin &geleri, lezzet, gorinds ve sekil agisindan farkhliklar
gOsterir. Bu nedenle her birinin satin alinmasi, hazirlanmasi ve saklanmasinda asagidaki
Ozelliklere dikkat edilmelidir.

a. Etler :

Etin muhakkak saglik kurallarina uygun olup olmadid1 kontrol edilmelidir. Et alinacak
yerin temiz ve duzenli olmasi, satis yapan sahsin giysisi, sag, sakal, el ve tirnak temizligi
onemlidir. Sicak yerde bekletilen etlerin parlak, diri, kendine has kokusu gider, etler gevser
ve yerine hosa gitmeyen kokular hissedilir. Bdyle etlerin alinmasi ve kullaniimasi
zehirlenmelere ve cgesitli hastaliklara neden olur. Kimes hayvanlari alinirken, taze ve parlak
gorunuslu olanlar ile renkleri koyulasmamis olanlar secilmelidir. Taze baliklara elle
bastirildiginda parmagin biraktigi iz hemen duzelir. Pullari ve ylzgecleri sert ve diridir. Taze
balilk parlak goérindgsli, solungaglari kirmizi pembedir. Karni sis olan baliklar ise
bayatlamistir. Etler saklanirken daima sogutma tertibath depolara konmalidir. Uzun sdireli
saklamalar icin buzdolabi veya deepfriz (derin dondurucu) kullaniimali ya da soduk hava
depolarinda muhafaza edilmelidir.

b. Yumurta :

Taze ve kabugu temiz olanlar secilmeli, kabuklari, kirik, catlak ve kirli olanlar
alinmamalidir. Taze yumurtada hava boslugu kugik olmali ve kirildiginda sarilari
dagiimamalidir. Yumurtalar buzdolabinda saklanmalidir. Yumurtali yemekler pisirildikten
sonra bekletiimeden tiketilimelidir.

C. Kuru Baklagiller :

Kullanirken tanelerin kuru ve dolgun olmasina, filizZienmemis, bdceklenmemis
olmasina, igerisinde tas ve toprak olmamasina ve bulundugu ortamin temiz olmasina dikkat
edilmelidir. Kullanmadan 6nce igersindeki yabanci maddeler ile bozuk goérindsli olanlar
ayrilmahdir.

¢. St ve Sit Urlinleri :

Taze sutin kendine has rengi, tadi ve kokusu vardir. Bozulmus ve eksimis sutler
hemen kesilir. Sut siselerde pastorize, 6zel kutularda sterilize edilmis olarak veya agikta
satilmaktadir. Alinan sutler pisirildikten sonra buzdolaplarinda 1 gin saklanmalidir. Sit ve
sutlh yiyecekler_de kisa slrede tiketilmelidir. Yogurt da st gibi kisa strede kullaniimahdir.
Yogurt ve sut kullanirken kaplarinin Uzerlerindeki son kullanma tarihlerine dikkat edilmelidir.
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d. Sebze ve Meyveler :

Sebzelerin yesil yaprakli, patates ve soganin filizienmemis olmasina dikkat edilmelidir.
Sebzeler bekletimeden kullaniimahdir. Kullanmadan o6nce ayiklanmali, yikanmal ve
parcalanmalidir. Pargalanmis sebze derhal kaynamakta olan sicak suya atilarak pisirilmelidir.
Uzim, kiraz, gilek gibi meyveler ezilmeden kullaniimalidir. Seftali ve kayisi gibi meyvelerde
cekirdek kolaylikla ayiklanabilmelidir. Kavun ve karpuzun kabuklari parlak olanlar alinmahdir.
Olgun kavunlarin dip kismi1 yumusaktir ve glizel kokar. Karpuz hafif vuruldugunda tok bir ses
verir. Sebze ve meyvelerin dayanma streleri farklidir. Sebze ve meyveler dizenli hava
akimina sahip olan soguk hava depolarinda uygun sekilde istiflenerek bekletiimelidir.

e. Tahillar :

Yemeklerde kullanilan unun tadinin aci olmamasina, kif kokusu olmamasina, bécek ve
yabanci maddelerin bulunmamasina dikkat edilmelidir. Ekmegin kabugu yanmamis, kabuk
icinden ayrilmamis olmali ve igersinde yabanci madde bulunmamalidir. Pisirmede kullanilan
un elenmelidir. Ekmegin ici iyi pismelidir. Bulgurun ve pirincin taneleri dizgin olmali,
icerisindeki yabanci maddeler ayiklanmali ve yemek vyapimindan Once yikanarak
kullanilmahdir. Makarna ve sehriyenin esmerimsi ve yesilimtirak renkte olanlari
kullaniimamalidir. Kullanmadan &nce igerisindeki yabanci maddeler ayiklanmali ve
yikanmalidir.

2. Yadlar:

Yadlarin ambalajlarinin tzerinde belirtilen son kullanma tarihlerine dikkat edilmelidir.
Tenekelerin delik olup olmadigina da dikkat edilmelidir. Yaglari yemek hazirlamada fazla
yakmadan kullanmalidir. Kizartmalarda yaglar en fazla U¢ kez kullanilabilir. Yaglar serin
yerde ve isiktan uzak tutulmahdir.
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DORDUNCU BOLUM
ASHANE MALZEMELERININ KULLANIMI

1. ASHANE MALZEMESIi NELERDIR

Yemeklerin hazirlanmasinda ve pisiriimesinde kullanilan her tirli arag ve gerece
ashane malzemesi denir. Bunlar; kazan, pisirme tencereleri, firinlar, tepsiler, kiyma makinesi,
hamur yogurma makinesi, tulumba makinesi, pleytler, fritdz, kepgeler, kevgirler, bicaklar,
kasiklar, catallar, dlgt kaplari ve benzeri malzemedir.

2. KIYMA MAKINESi KULLANIMI

a. Kiyma makinesi ¢alistirlmadan 6nce, kontrol edilerek bos olup, olmadigi goralir.

b. Kiyma makinesini besleyen elektrik kontrol panosundaki salter (ON) durumuna
alinir.

C. Makinenin igine bir parca et atarak, makinenin ¢alisip ¢alismadigi kontrol edilir.

C. Makinenin icine et atildiktan sonra, ete, el ile dokunulmaz. Ete et tokmagi ile
bastirilir.

d. Kiyma c¢ekilme islemi bittikten sonra salter kapatilir. Makinenin bigaklari
cikartilarak, icine bir parca temiz bez konulur ve salter agilarak makine tekrar calistirilir.
Makinenin iginin temizlendigi goruldukten sonra salter kapatilir.

e. Makine iyice temizlendikten sonra kurulanarak bir sonraki kullanima hazir hale
getirilir.

f. Etraftaki et kirintilari toplanarak, makine ¢evresinin gerekli temizligi yapilir.
g. Bakteri Uremesine engel olmak igin makine tuzlanir.
g. Her tlrli islem bittikten sonra makinenin dis muhafazasi kapatilir.

h.  Yukaridaki islemler her kiyma ¢ekilisinde uygulanir.

I Herhangi bir ariza veya elektrik kagagi tespit edildigi taktirde durum en yakin
amire rapor edilir.

3. FRITOZUN (KIZARTMA TENCERESi) KULLANIMI

a. Fritdz devreye alinacadi zaman, igindeki yag seviyesinin yeterli miktarda olup,
olmadigi kontrol edilir.

b. Salter acilarak fritdz Gzerindeki termostat digmesi istenilen dereceye ayarlanir ve
15 dakika kadar 1sinmasi beklenir.

C. Kizartma islemi bittikten sonra, herhangi bir kazaya sebep vermemek igin
bosaltma selesi kullanilarak bosaltma iglemi yapilir.

C. Kizartma islemi bittikten sonra, salter kapatilir.
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d. Fritdzin Gzerinde ve gbévdesinde yangin tehlikesi yaratabilecek herhangi bir yag
birikintisi veya kirinti kalmasina kesinlikle izin verilmemelidir.

e. Her kullanim sonunda yagin iginde biriken kirintilar ve fritdézin temizligi yapilir.

f. Fritoz sisteminde meydana gelebilecek herhangi bir yangin olayinda kimyasal
yangin sonduridcu sistemi (Potasyum karbonat, PKP) kullanilir. Yoksa tuz ile veya alevin
havayla temasi kesilerek séndurulir.

g. Kizartilacak malzeme fritdze koyulurken, yag sigratmamaya dikkat edilir.
g. Elektrik kagaginda durum derhal amirlere ve ilgili personele rapor edilir.
4.  PLEYT KULLANIMI
a. Calistirmadan dnce pleyt Gzerinde yanici madde olup olmadigina bakilir.
b. Dagitim panelindeki elektrik salteri "ON" durumuna alinir.

C. Kontrol panelindeki salter de "ON" durumuna getirilir.

C. Hangi pleyt kullanilacaksa onun anahtari i1s1 derecesine uygun konuma (1-2-3)
getirilir.

d. is bittikten sonra, dnce dagitim panelindeki salter, sonra kontrol panelindeki salter
"OFF" durumuna getirilir.

e. Calisma islemi bittikten sonra pleytin tzeri temizlenerek birakilir.
f. Elektrik kacaginda durum derhal amirlere ve ilgili personele rapor edilir.

5. CiHAZ VE YARDIMCI MALZEMELERIN KULLANIMI
a. Firinlarin Kullanimi:

(1) Finnlan gahgtirmadan 6nce i¢ kisimlarin bos olup, olmadigi kontrol edilir,
(2) Dagitim panelindeki elektrik salteri "ON" konumuna alinir.

(3) Kontrol panelindeki ¢ekme salteri istenilen duruma alinir. Termostat
istenilen pisirme derecesine gore ayarlanarak firin yemek ¢esidine goére isitilir

(4) Finna malzeme konurken; ciplak elle firrna dokunulmamalidir.

(5) Yemek pistikten sonra, 6nce termostat sonra kontrol ve dagitim
panellerindeki salter "OFF" durumuna alinir.

(6)  Firin durdurulduktan sonra, havalanmasi igin firin kapagi agik birakilr.

(7) Elektrik kacagi halinde durum derhal amirlere ve ilgili personele rapor edilir.
b. Hamur Karistirma Makinesinin Kullanimi:

(1) Calistirmadan énce makine kontrol edilerek, bos olup olmadidi gordlir.
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(2) Hamur icin gerekli olan malzeme bos oldugu gdriilen makineye konulur.

(3) Ana salter acllir.
(4) Kontrol tablosunun 6n ylziinde bulunan digmelere zaman ayari yapilir.
(5) "ON" dugmesine basarak makine caligtirilir.

(6) Calistirma digmesi iki kademelidir. (1) durumunda yavas, (lI) durumunda
hizli olarak dénmektedir.

(7) Hamur yapma islemi bittikten sonra calistirma digmesi (0) konumuna
alinarak, makine kapatilir.

(8) Her kullanim sonunda makine temizlenir.
(9) Islak el ile elektrik butonuna kesinlikle dokunulmamalidir.

C. Patates Soyma Makinesinin Kullanimi :

(1) Makine calistirmadan o6nce igerisi kontrol edilerek bos olup olmadigi
goralir.

(2) Makine, elektrik kumanda tablosundaki salterden agma kapama digmesi (I)
konumuna alinarak calistirilir.

(3) Makine icine, Ust kapak deliginden soyulacak patatesler kapasiteyi
asmayacak sekilde doldurulur ve Ust kapak kapatilir.

(4) Su vanasi agilarak suyun makine igerisine akmasi saglanir.

(5) Patates soyma islemi sirasinda makineye patates atilmaz ve makinenin
icine el sokulmaz.

(6) Soyma islemi takip edilerek, zayiata engel olunur.

(7) Soyma islemi tamamlandiktan sonra 6n kapak agilarak patatesler uygun bir
kaba bosaltilir.

(8) Bosaltma aninda motor durdurulmamalidir. Patatesler dénerken disari
alinabilir

(9) s bitiminde agma kapama digmesi (0) konumuna alinarak makine
durdurulur.

(10) Motor kayisi kontrol edilir, gerekirse gerdirilir veya degigtirilir.
(11) Makinenin elektrik aksami su ile temas ettiriimemelidir.

(12) Herhangi bir elektrik kagagi halinde makine derhal "OFF" konumuna getirilir
ve durum amire rapor edilir.

C. Cips Makinesinin Kullanimi :

(1) Cips makinesi kullanilacadi zaman 6nce elektrik acilir.
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(2) Cihazin uzerindeki "ON-OFF" dugmesi "ON" konumuna getirilir.

(3) Daha sonra isiyi istenilen seviyeye cikarmak icin voltaj digmesi istenilen
Isitma seviyesine ayarlanir ve lambanin yandigi gérulur.

(4) Cihaz kullanilirken igindeki yag seviyesinin isi tellerinin altina dismemesine
dikkat edilir.

(5) Is tamamlandiginda kapatma digmeleri "OFF" durumuna getirilerek cihaz
kapatilir.

(6) Yangin tehlikelerine karsi emniyet kolu ¢alisir durumda tutulmalidir.

(7) Herhangi bir ariza veya elektrik kagagi halinde durum derhal amire ve ilgili
personele rapor edilir.
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BESINCi BOLUM
BESINLERIN KORUNMASI VE MUHAFAZASI
1. ETLERIN MUHAFAZASI
a. BlyUk ve Kuguk Bas Hayvan Etlerinin Muhafazasi

Etler, mezbahalarda kesilip 0-1 derecede 24 saat bekletildikten sonra dagitilir. Etler,
sicak ortamda bozulacadindan soduk yerlerde (buzdolabi) muhafaza edilir. Kiyma haline
getirilmis etler buzdolabinda 1 giinden fazla bekletiimez. islenmis ve parcalanmis etler daha
once bekletilmedi ise 2-3 glin buzdolabinda bekletilebilir. Etler sojuk depolarda -32 derecede
dondurularak, -18 derecede uzun sure saklanabilir (Maksimum 2 yildir). Donmus etler soguk
yerlerde (+4-5 derecedeki sebze odasi sicakhginda) c¢ozdurulur. Et ¢ozulurken askidaki
etlerin altlarina kap konulmalidir. C6zilmUs etler tekrar dondurulmamalidir.

b. Kimes Hayvanlarinin Muhafazasi:

Kimes hayvanlarinin saklanmasi, aynen etlerde oldugu gibidir. SodJuk hava
depolarinda veya buzdolaplarinda etlerde belirtilen kosullarda veya donmus olarak saklanir.
Normal depolama isisi 0 derece civaridir. Bu takdirde saklama siresi 6 gund gecmemelidir.
Ancak, vakumlu paketleme yapilmissa bu silire 2 haftaya ¢ikabilir. Donmus olarak saklamada
ise kesilir kesilmez bekletiimeden, temizlenerek -32 derecede dondurulur (soklama) ve -18
derecede saklanir. Bu takdirde saklama suresi 3 ay kadardir.

C. Baligin Muhafazasi :

Kisa sure igerisinde kullanilacak baliklar buz icersinde veya 0 derecenin altinda
bekletilir. Baliklarin uzun sure saklanmasi ise ¢esitli ydontemlerle olur. Bunlar; dondurma,
tuzlama, konserve ve kurutmadir. Herhangi bir ydntemle uzun sire saklanacak baliklar,
sudan cikarilir ¢ikarilmaz  -32 derecede dondurularak -18 derecede 3-6 ay saklanabilir.
Tuzlanmig, kurutulmusg baliklarin saklama suresi, saklanan yerin i1s1 ve nem derecesine gore
degisir. Kuru ve serin yerlerde saklanan kurutulmus, tuzlanmis veya konserve edilmis baliklar
6-12 ay saklanabilir.

2. SEBZE VE MEYVELERIN MUHAFAZASI
Dayaniklilik yéninden taze sebze ve meyveleri iki grupta toplayabiliriz;
a. Cok Dayaniksiz Olanlar :

Bunlar, yesil ve sari sebzeler ile patlican, karnabahar, domates gibi sebzeler ve cilek,
kiraz, seftali, kayisi, erik gibi meyvelerdir. Dayaniksiz olan sebze ve meyveler buzdolabinda
3-5 gun slre ile tazeligini kaybetmeden saklanabilir.

b. Daha Dayanikli Olanlar :

Patates, sogan gibi sebzelerle, elma, ayva ve turuncggiller daha uzun sire
dayanabilirler. Patates sogukta bekletilirse bilesimindeki nisastanin bir kismi sekere donusur.
Bunun gibi patatesler kizartilinca renkleri hoga gitmez bir durum alir. Bu nedenle soguk
depoda bekletilen patatesler, oda isisina getirildikten sonra pigirilir. Yine patatesin
blzismesini, yesillenmesini ve filizienmesini 6énlemek i¢in de karanlik yerde bekletiimesi
gerekir. Sebze ve meyvelerdeki bozulmalarin dnlenebilmesi igin, orta nemli ve serin yerlerde
saklanmasi gereklidir. Soguk hava depolarinda 3-4 derecede ve % 80-90 nispi nemde, erik,
Uzim, seftali, kiraz 2-3 hafta; elma, armut, portakal, ayva gibi dayanikli meyveler ise 8 ay
saklanabilir.
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3.  SUT VE SUT URUNLERININ MUHAFAZASI

Pastorize edilen sise sutleri buzdolabinda 4-5 derecede yazin bir gin, kisin 2-3 gin
saklanir. Oda sicakliginda sut saklanmaz. Pastérize edilmemis sit kaynama derecesine
geldikten sonra en az bes dakika kaynatildiktan sonra cam kaplarda buzdolabinda 1-2 gln
saklanabilir. Kutulara doldurulmus steril sutler oda sicakliginda 3 ay, 0 derecedeki soguk
depolarda 6 ay saklanabilir. Yogurt, cokelek ve peynir gibi st Urinleri de serin yerde ve
kapali ambalajlar icerisinde saklanmalidir. Yagsiz suttozlari kapall, i1siksiz, kuru yerlerde 1-2
yil saklanabilir.

4.  KURU BAKLAGIL VE TAHILLARIN MUHAFAZASI
a. Kuru Baklagillerin Muhafazasi :

Bu besinler, uygun kosullarda saklanmazlarsa, bdceklenir ve kiflenirler. Bozulmayi
Oonlemede en 6nemli nokta, nem kontroludir. Bu gesit malzemelerin saklandigi yerlerdeki
nem orani % 5'den fazla olmamalidir. Fazla nemli olmayan yerlerde taneler bez torbalarda
saklanir. Cok nemli yerlerde ise iyice kurutulduktan sonra naylon torbalarda, disarinin nemi
tanelere islemeyecek sekilde kapatilarak nemi az, serin yerlerde saklanir. Nemli ve sicak
yerlerde saklanan tanelerde ¢ogalan kifler hastaliklara neden olabilir. Bozuk ve kirik taneler,
yabanci maddeler, bozulmayi hizlandirir. Tanelerin arasina iri tuz eklenmesi de nemi
cektiginden saklanmay! kolaylastirabilir.

b. Tahillarin Muhafazasi :

Tahillar, kuru ortamda saklanmalidir. Uriinlerin nem orani yiiksek olursa kiflenir ve
bdceklenir. Kuflerin bir bolumu saglk i¢in zararli olan madde (toksinleri) Uretirler. Piring ve
bulgur icinde kirikk ve bozuk tanelerin, yabanci maddelerin fazla olmasi, kiflenme ve
bdceklenmeyi artirir. Bu nedenle satin alinan besin, énce temizlenip gerekirse bir kez daha
kurutulduktan sonra bez torbalarda, kuru yerlerde saklanir. Ekmek, taze iken tlketilen bir
besindir. Ekmekler, ekmek muhafaza yerinde veya naylon torba igine konarak bekletilir. iki
gun icinde tuketiimeyecekse, naylon torbaya konup buz odasinda saklanabilir. Bayat ekmek,
dilimlenip dibi ve kapagi islak bir tencere veya tavaya yerlestirilir, kapali olarak 10 dakika
kadar tutulursa, firindan ¢ikmig gibi olur. Ayrica bayat ekmekler gorbalara eklenir. Yumurtaya
bulanip kizartilir, kofte igine konur.

5. YUMURTANIN MUHAFAZASI

Yumurta mimkin oldugu kadar serin yerde bekletilmelidir. O ila 1 derecedeki soguk
yerlerde, yumurta uzun sire bozulmadan saklanabilir. Buzdolabinda, yumurtayr 1-2 hafta
tazeligini yitirmeden saklamak mumkdnddr. Yumurta yikandiginda kabugundaki goézle
gorulmeyen delikleri kapatan zamkh kisim ayrildigindan ¢abuk bozulur. Yine fazla nemli
ortam da bozulmay! hizlandirir.

6. YAGLARIN MUHAFAZASI

Acilasmayi (Oksidasyonu) hizlandirici etkenleri yok etmek igin; yaglar, serin yerde,
isiktan uzak, metal malzemeyle temas etmeyecek sekilde saklanir. Ozellikle, tereyagdi ve
bitkisel sivi yaglarin oda isisindan daha serin yerlerde saklanmasi tavsiye edilir. igersinde
yag bulunan besinlerin saklanmasinda da benzer kosullar aranir. Kurabiyelerde sekerin
varligi acillasmay! geciktirir.
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ALTINCI BOLUM

YEMEK PiSIRME TEKNIKLERI
1.  GENEL

a. Bir ve daha cok turdeki besinlerin, lezzet vericiler de eklenerek belirli ydntemlere
goére islenmesine "yemek" denir. Lezzetli yemek hazirlamada, standartlastiriimis yemek
tarifleri kullanilir. Bir yemek tarifesi iki béliumden olugur :

> Yemegin adi, porsiyon sayisi, porsiyon 6l¢lisu ve pisirme arag ve geregleri.
> Yemegin icine konan besinlerin ve lezzet vericilerin tirleri ve miktarlari.
b. Hazirlama ve pisirme yontemleri:

Pisecek yemegin, kac Kigilik veya porsiyonluk olacagi bilinmelidir. Birgok yemek
tarifleri, ev kosullarina gére dort veya alti porsiyonluk olarak verilmektedir. Bu tarifleri
biyiitmek icin dnce yemegin icine konan besinlerin miktarlar iki katina ¢ikarilip denenir. lyi
sonu¢ alinirsa, bir kat daha ¢ogaltilarak tekrar denenir. Yemege konan besinlerin miktarlari
arttikca, tarifin yapilis seklinde de degisiklik yapmak gerekebilir. Buna goére bir dizeltme
yapilip tekrar denenir. Bu islem denemeler iyi sonu¢ verinceye kadar surdurulir. Yemek
tarifinde bir porsiyonun o6lglsi gdsteriimelidir. Porsiyon 0Ol¢lsu, yerine gore adet, standart
blylUklikte kepce veya kasikla gosterildigi gibi; genislik, uzunluk ve derinligi belli dilimler
olarak da gosterilebilir. Yemek tarifelerinde yemegin pisecedi kabin da gosterilmesi gerekir
Yemegin yanhs kapta pisirilmesi kalitesini etkiler. Yemegin i¢cine konan besinlerin ve lezzet
vericilerin orani, bireylerin ve toplumlarin aligkanliklarina gére degisebilir. Bizim tlkemizde
yemek pisirme Ozellikleri yoresel olarak ¢ok cesitlidir. Bu yoresel 6zelliklerin dikkate alinmasi
gerekir. Hazirlanan tariflerin denenerek standart hale getiriimesi ve degisikliklerin yapilmasi
gerekir. Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi igin uygulanan islemler de yemegin kalitesini ve
besin degerini etkiler. Hazirlama pisirme islemlerinin sec¢iminde asagidaki hususlara dikkat
edilmelidir Yemegin besin degeri korunmali ve gelistiriimelidir. Zaman ve enerji harcamasinin
asgari seviyede tutulmasi gerekir. Lezzet artirlimali ve goéruntsiu guzellestirilmelidir. Artiklar
en azda tutulmalidir. Bu hususlarn yerine getirmek icin, besinlerin hazirlanmasinda,
pisirimesinde ve saklanmasinda uygulanacak ilkeler iyi bilinmeli ve butin iglemler bu ilkelere
gore yapiimalidir. Yemek pisirmede zaman ve enerji harcamasinin en aza indirilebilmesi igin,
yapilacak iglemler iyi planlanmali, olanaklar iginde az sayida kap kullaniimalidir. Yemegin
yapilisinda, hangi islemin hangisinden sonra gelecegi iyi bilinmeli ve tarife bu esasa gore
yazilmaldir.

2.  YEMEK PiSIRME YONTEMLERI
a. Haslamalar:

Haslamalar, bazi yiyecek maddelerinin suda haglanmasi yolu ile yapilan yemeklerdir.
Haslamalarda iki noktaya dikkat etmek gerekir. Birincisi; haglamasi yapilacak yiyecegin
miktarinin konulacak tencereye gore c¢ok kuglk olmamasi gerekir. Yani; tencere yiyecek
maddesinin timini rahatlikla alabilmelidir. ikinci nokta ise, tencereye konacak su
haglanacak yiyecegi tamamen ortmelidir. Baylk ve kucluk bas hayvanlarin hemen her
parcasindan haglama yapilir. Haglama etler stimli tencerede veya agir ateste, normal
tencerelerde pigsirilir. Pigirildikten sonra s6gus et olarak kullanilabilecegi gibi sebze
garniturleri ile de kullanilabilir. Sebzeler haslanirken kapak agik tutulmamalidir. Sadece
lahana ve karnabahar pisirilirken kapak ara sira agilarak istenmeyen koku hafifletilir. Etlerin
haslanmasinda dikkat edilecek hususlar :

(1) Etin suyundan faydalanilacaksa; tencereye patates, havug, sodan, kereviz
ve maydanoz gibi sebzeler ilave edilir. Soguk su konarak pigirilir.
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(2) Haslama muddeti etin cinsine gére ayarlanmalidir. Dana eti, koyun ve kuzu
etine gore daha fazla pisiriimelidir.

(3) Et kaynamaya basladiktan sonra ates kisiimalidir. Hizli ateste pisirilen etin
rengi koyulasir ve suyu bulanik olur.

(4) Et kaynayincaya kadar tencerenin kapagi acik tutulmal ve kopukler bir
kasikla alindiktan sonra kapak kapatilarak pisirilmelidir.

(5) Etlerin tuzu pismeye yakin atiimalidir. Onceden atilacak olursa etin rengi
bozulur.

b. Kizartmalar (Tavada Pigirme) :
Kizartmalar, tavaya konacak yaga bagl olarak iki sekilde yapilir.

Bu sekillerden birinde tavaya az yag konur. Bunun d&lglsd, etin tavaya yapismasini
Onleyecek kadar bir yag olarak dusinudlmelidir. Eti, hafif yag bulunan tavaya iyice kizmadan
koymak yanhstir. Kizartmalarda celik tavalar tercih edilmelidir.

Bol yad konularak yapilacak kizartmalarda ise yariya kadar yag konur. Yag iyice
kizdiktan sonra yiyecek maddesi icine atilir. Bu ¢esit kizartmalar icin ¢elikten yapiimis derin
kaplar ve sapli tencerelerin kullaniimasi dogrudur. Bol yagda yapilan kizartmalarda kullanilan
yag en fazla 3 kez kullanilabilir.

Yagda kizartmada dikkat edilecek hususlar :
(1) Yagda kizartma icin 6nerilen yag kullanilir.
(2) Gerekli 1si derecesini buluna kadar yag yavasca kizdirilir.
(@ Isinin 200 derecenin Ustlne gikmasi gerekir.

(b) IsI derecesi dusuk olursa; yiyecek maddesi ¢ok yag emer ve yiyecek
agirlagir.

(c) IsI derecesi ¢ok ylUksek olursa; yag yanar ve yiyecege fena bir tat
verir.

(3) Tavada yeteri kadar yag bulundurulur. Sik sik yeni yag eklemesi tavadaki
yagin tazeligini korumasini saglar.

(4) Kizaracak yiyecek maddelerinin esit boyutta ve bilesimde olmalari standart
pisme ve kahverengilesme igin gereklidir.

(5) Kizartmadan ©Once yiyecek maddeleri oda sisinda bulundurulur.
Kizartilacak patatesler soguk hava depolarindan alinarak oda sicakligina getiriimeli,
kizartmadan 6nce soyularak fazla bekletmeden kizartiimalidir.

(6) Yiyecek maddeleri fazla unlanmamahdir. Unlu gida maddelerinin
kizartiimasi1 durumunda kizartma yagi bir gin stresinde iki U¢ defa stzulur.

(7) Tava gok yiyecek maddesi ile doldurulmaz. Clnku; yiyeceklerin fazlaligi
Isinin digsmesine neden olur.
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(8) Yagin sigramamasi igin, yiyecek maddesi tavaya olabildigince kuru
atiimaldir.

(9) Kizartma sepeti kizgin yagin icerisine yavasca indirilerek yagin tasmasi
onlenir.

(10) Genis yuzeyli yiyecek maddeleri teker teker kizartilir.
(11) Sepet arada sirada silkelenerek parcalarin birbirine yapismasi énlenir,

(12) Kizartma kazani dizenli olarak temizlenir. Haftada en az bir kez, dnce sivi
deterjanla, sonra iki kez su ile doldurulup kaynatilir.

C. Izgaralar :

Su ve yag kullaniimadan ates Uzerine 1zgara konularak yapilan yemeklerdir. |zgaralar;
kémUr atesinde, elektrikli ve tip gazl 1zgaralarda pisirilir. 1zgara yapilacak etler yumusak ve
taze etlerden secilmelidir. Bu pisirme usull daha ¢ok sis, pirzola, koéfte, fleminyon, kontrfile,
bonfile ve ddnerlerin pisiriimesinde uygulanir.

Etler 1zgara yapilirken dikkat edilecek hususlar :

(1) Izgara yapilacak etler hayvanin az hareket eden yerlerinden yapilmalidir.

(2) Etler mumkinse; sarap ve sirke karisimina konularak 48 saat
bekletiimelidir.

(3) lzgara, Uzerine et konmadan 6nce isitiimall ve yaglanmalidir.

(4) Etin bir yGzU pisirildikten sonra diger yizi cevrilmelidir. Sik sik ¢evrildiginde
et kurur.

(5) Atesin harareti az olursa et sulanir ve besin degeri azalir.

(6) Etlerin yagindan dolayi; kdmur atesinin parlamamasi icin atese bir iki tutam
tuz atilmalidir.

(7)  Etleri pigirirken delici araglar kullaniimamalidir.
G. Kavurmalar :

Genel olarak etlerde uygulanan bu yemek pisirme usuliinde su kullaniimaz. Tava veya
tencere ile yapilir. Sicaklik baglangicta yuksektir, sonra hafifletiimelidir.

d. Soteler :

Cesitli yiyecek maddelerinin sotesi olmakla birlikte, daha gok etler sote yapilir. Sotesi
yapilacak olan et, tava veya tencerede ¢ok az yagda bir ka¢ defa karistirilarak 4-5 dakika
icinde pisirilir. Sotelere salga ve diger gerekli malzemelerde konulabilir. Ancak bu malzeme
yagi kizdirmadan, erittikten hemen sonra konulur.

e. Tencere Yemekleri

Biraz su ve yagla pigirilen yemeklerdir. Yag eridikten sonra pigirilecek malzeme ile
birlikte gere@i kadar da su konur. Ancak etli yemeklerde; etlerin yumusamasini saglamak
icin, etin sebzeden bir slire dnce tencereye konulmasi gerekir. Et ve sebze tencereye birlikte

-55-
TASNIF DISI




TASNIF DISI
konduklarinda etin pismesi i¢in gececek zaman iginde sebzeler dagilir.

f. Firin Yemekleri :

Kapali olmayan kaplar icinde, firinda pisirilen yemeklerdir. Bu yemeklerde pek az su ve
yag kullanilir. Firin isisi pisecek yemege gére ayarlanmalidir, genellikle kullanilan orta 1sidir.
Yemekler piserken yagl ve suyu arada sirada kasikla alinip yemegin Gzerinde gezdirilir.
Bdylece yemegin daha yumusak ve daha lezzetli olmasi saglanir. Eger pisirilen sebzeli et
yemegi ise, sebze ve etin beraber hazirlanarak firina verilmesi gerekir.

g. Gratenler (Ogratenler) :

Herhangi bir sekilde pisiriimis bir yemegin, sicakhgin kuvvetli olarak Ustten verildigi
firina surilmesi suretiyle Ustindn kizartildigi yemeklerdir.

g. Benmari Usulu Pisirmeler :

icinde su kaynayan bir kabin icine ikinci bir kabi oturtmak suretiyle kaynayan suyun
sicakligiyla pisirilen yemeklerdir. Genellikle igine yumurta karistiriimis sutli ve salcali
yemeklerde kullanilir.

h. Sufleler :

Sufle yumusak ve kabarik anlamina gelmektedir. Suflenin tatli ve tuzlu olarak pek ¢cok
cesidi vardir. Tuzlu suflelerde ana madde besamel sosu ve yumurtadir. Tath suflelerde ise
ana madde sit, seker, yumurta ve meyvedir. Suflelerin bir baska tarifi ise yumurtalarin
havalandirilarak sdratli ¢irpisindan elde edilen kopuklla siviya yag ve un ile sebze, et, balik
ve kiimes hayvanlarinin puresinin ilave edilmesi seklindedir. Sufle yapimi ve pisirilmesi
oldukga dikkat ister. Sufleler yenecegi zaman pisiriimelidir. Hemen sofraya getirilip yenir.
Genellikle hafif hararetli firilnda pisiriimelidir.

3. ET VE BALIKLARIN PiSIRILMESI

Etlerin kurulugunu Onlemek ve pismeyi tam olarak saglamak igin etler ortaya yakin
Isida uzun sure pisirilmelidir. Et piserken su kaybi 6nlenmelidir. Etler bag dokusu kapsamina
goére (sirt ve but etleri kuru i1sida ¢abuk, bacak etleri su icinde uzun slrede) pisirilirler.
Dondurulmusg etlerin pigirilmesi de ayni sekildedir. Oncelikle etlerin buzlar ¢ozilir. Cozilme
sirasinda etler suyundan bir miktar kaybedebilir. C6zlldikten sonra tekrar dondurulmaz.

a. Kuru Isida Pigirme :

Bu yontem, baglanti dokulari az olan etlere uygulanir. Her tirla 1zgara, firnnda rosto,
yagsiz ve dibi yaglanmis kalin tavalarda yapilir. Yine baglanti dokusu biraz fazla olan etler
kiyma haline getirilip kofte yapilabilir ve kuru isida pisirilebilir. l1zgara yapilirken ylzey
kisimlarina gelen ates ¢ok yuksek olmamalidir. YUksek ates yluzeydeki proteinlerin birdenbire
katilagarak, 1sinin etin i¢ kismina ulagsmasini engeller. Cok yuksek isi dis ylizeyin yanmasina
ve su kaybinin fazla olmasina yol agarak besin kaybini arttirir. Firinda yapilan rostolarda da
orta sicakhk derecesi kullanilir. Kizgin firlna rosto konulmaz. Etin yagh kismi Ust tarafa
gelecek sekilde yerlestirilir. Rostonun pisme siresi par¢canin bayukligine baglidir.

b. Nemli Isida Pigirme :

Baglanti dokusu ¢ok olan kus basi ve parga etler igin kullanilir. Nemli 1sida pisirmede
¢ok veya az su konabilir. Genellikle, baglanti dokusu daha az olan kebap, biftek, pirzola ¢ok
az su hatta sadece domates eklemek suretiyle hafif ateste pisirilir. Tepsi pirzola, firin kebabi
ve benzeri kofte yemekleri bdyle pisirilir. Isi ylksek olmadidi igin buhar kaybi olmaz,
domatesten saglanan nemle et kendi suyu icinde piser.
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C. Yagda Kizartma :

Genellikle, etler kiyma haline getirilerek kofte yapilip yagda kizartir. Yagda
kizartmada, yag cok kizgin olursa dis ylzey aniden katilasarak igeriye isinin gegcmesi
guglesir. Etin baglanti dokusu fazla olursa, et sert olur. Bu da etin lezzetini olumsuz y6nde
etkiler.

C. Kimes Hayvanlari Etlerinin Pisiriimesi :

Kimes hayvanlarinin pigirilmesi de diger etler gibidir. Hayvan yaslandik¢a eti daha sert
olur. Bu bakimdan hayvanin yasina goére pisirme yéntemi uygulanir. Cok geng olanlar 1zgara
ve rosto olarak, yasli olanlar ise su i¢inde pisirilir.

d. Balik Etlerinin Pigirilmesi :

Balikta baglanti dokular azdir. Bu bakimdan piserken kolayca dagilir. Hafif ateste
pisiriimesi, seklinin bozulmasini o6nler. Kisa zamanda piser. Genellikle, yagli baliklar
(palamut, hamsi, sardalya) 1zgara veya su icinde pisirilir. Yagi az baliklar (mezgit, izmarit,
mercan) yagda kizartilir. Kizartirken dagilmayi 6énlemek icin énce un'a bulanip sonra sicak
yagda kizartilir. Baliklar, genellikle, lezzet verici bir garnitiirle servis edilir. Ornegin, limon
baliga lezzet katici olarak en c¢ok kullanilan bir maddedir. Sebze salatalari da iyi birer
garnitardurler.

4.  SEBZE VE MEYVELERIN PiSiRILMESI
a. Dogal Renklerini Koruma :

Yesil rengi korumak ve bozulmayi engellemek igin kisa slrede pisirilir. Sebze piserken
bir kez kapagdi acilarak ugucu asitlerin sebzeye etkisi onlenir. Beyaz renkli sebzelerde
bulunan renk veren maddeler bozularak kahverengiye donustr. Bu nedenle, kesilen sebzeler
dogrudan sicak suya atilarak kahverengilesmesi onlenir. Yesil sebzelere, piserken veya
pistikten sonra asit (limon, sirke) ekleyip bekletiimez. Kirmizi mavi renkleri veren sebzeler
(patlican, domates), pisme ortaminin asiditesine gore renk degistireceginden bu sebzelere
soda eklenmez. Bunun yaninda, kirmizi sebzeler biraz sirke eklenerek pisirilirse renk daha
kirmizi ve canli olur.

b. Seklini Koruma :

Fazla suda, uzun slre pisen sebze c¢cok yumusar ve ezilir. Bu durum sebzenin
gorunusini de olumsuz etkiler. Bu nedenle, pisme suresi dogru olarak saptanmalidir. Bazi
sebzeler drnegdin, kabak, patlican ¢ok kisa slrede piser. Bunlari pisirirken lezzet vericiler
(salga, sogan gibi) ve su dnceden hazirlanir ve kesilmis olan sebzeler bunun igine konur. Sik
sik kanistirmak da sebzenin seklini bozar. Birkag sebze bir arada pisirilirse, dnce geg¢ pisen
konur, o biraz yumusayinca Uzerine digerleri eklenir. Meyvelerden komposto yapilirken
ezilmesini dnlemek icin, yumusak meyveler (erik, seftali, kayisi gibi) énce hazirlanmis sicak,
sekerli suruba eklenerek pisirilir. Kuru meyveler ise 6nce su ile yumusatilir, sonra seker
eklenerek pigirilir.

C. Lezzetini Koruma ve Artirma :

Sebzenin lezzeti, piserken olusan asit ve kukurtli molekdllere (limon suyu, lahana ve
karnabahar kokusu) baglidir. icinde asit, madenler, seker ve yagh 6gelerin bulundugu
sebzeler hafif karakterde tat verirler. Sogan, karnabahar, lahana gibi sebzelerde bulunan
kUkartld 6gelerin lezzeti daha keskindir. Ozellikle, lahana ve karnabahar uzun siire pisirilirse
lezzet hosa gitmez bir durum alir.
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C. Besin Degerini Koruma :

Sebzelerin besin degerlerindeki kayip, genellikle, vitamin ve madenlerle ilgilidir. Sebze
ve meyvelere uygulanan gesitli islemler bunlarin kaybina yol acabilir :

(1) Saklama Sirasinda Kayip :

Bunun igin saklama teknigine dikkat edilmelidir. Sebze ve meyveler hasat edildikten
sonra yikanip ezilmeden serin yerde saklanir.

(2) Hazirlama Esnasinda Kayip :

Bunun i¢in sebzeler, dnce yikanacak ve pisirilecedi zaman ayiklanacaktir. Kesildikten
sonra beklerse C vitamininde kayip olur.

(3) Piserken Kayip :
Pisirme slresine gore kayip az veya ¢oktur. Pisirme suresi uzadik¢a kayip artar.
(4) Pistikten Sonra Beklemekle Kayip :

Bekletilen yerin 1s1 derecesine ve bekleme slresine gbre kayip az veya coktur.
Bekleme sliresi uzadikga besin degerinde de kayip artar.

(5) Dondurulmus Sebzelerin Pisirilmesi :

Dondurulmus sebzelerin buzlari ¢ézulirken, sebzeler suyunu kaybeder ve diriligi azalr.
C vitaminlerinde kayip artar. Bu nedenle, ¢ozdiirmeden hemen diger sebzeler gibi pisirilmesi
gerekir. Hazirlanmis yemekler de dondurulup bir ka¢ hafta saklanabilir.
5. KURU BAKLAGILLERIN PiSIRILMESI

a. Islatma :

Kuru baklagiller oda isisindaki suda 8-10 saat islatilir. Bu i1slatma suresi yerine gore 12
saate cikabilir. Islatmada sicak su kullanilirsa bu sire kisalir. Islatma slresinde taneler,
agirhg kadar su gekerler.

b.  Dis Zarlarini Cikarma (Kabuk Soyma) :

Islatilan taneler yumusar ve dis zarlari kolayca cikarilabilir. Dis zarlarin ayriimasi
sindirimi kolaylastiracagindan gereklidir.

C. Pisirme :

Cig tanelerde, proteinin sindiriimesini zorlastiran (tripsin enziminin gdrevini engelleyen)
madde (antitripsin) vardir. Pisirme ile antitripsin 6zelligini kaybeder ve kuru baklagilin
sindirimi kolaylasir. Pigirme 1sis1 100 derecenin Uzerine ¢iktigi zaman protein kaybi olur. Sulu
Isida pisirilen kuru baklagillerin pisirme suyu atilmaz ise, besin kaybi ¢ok az olur.
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C. Lezzet Vericilerin Eklenmesi :

Pisen kuru baklagiller, pilavlara, ¢orbalara eklendigi gibi, sogan, sal¢a ve yagla sade
yemekler yapilabilir. Kuru baklagiller etle pisirildigi zaman sodan ve salca da eklenir.

6. TAHILLAR VE DIGER YIYECEKLERIN PiSIRILMESI

Un; ekmek, pasta, kek, yufka ve benzeri besinler digsinda corba ve tathlarda da
kullanilir. Corba ve tatllarda un kullanilirken topaklagsmayi énlemek igin, un énce soguk su ve
diger sivilarla karistirilarak st kivamina getirilir ve sonra yavas yavas karistirilarak pigirilir.
Pelte yaparken de, nisasta ayni sekilde, 6nce soduk su ile ezilir. Suyun kalani eklenip yavas
yavas karigtirilarak pisirilir. Piserken istenen c¢esitte meyve suyu ve seker eklenir. Fazla
seker ve limon suyu nisasta peltesinin sulu olmasina yol acar Pisen pelte kaselere
bosaltildiktan sonra karistirilmaz. Piring ve bulgur pisirilirken 6nce icersindeki yabanci
maddeler (tas, toprak v.s.) ayiklanir. Daha sonra yikanir. Yikanan piring ve bulgur icinde yag
ve tuz bulunan kaynamakta olan suya bogaltilarak pisirilir. Makarnanin da once icersinde
yabanci madde olup olmadigi kontrol edilir. Daha sonra i¢inde yag ve tuz bulunan kaynar
suya salinir. Makarnanin haglama suyu kesinlikle atiimamalidir.
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YEDINCi BOLUM

BULASIKLARIN YIKANMASI, HASARAT iLE MUCADELE VE GOPLER

Birliklerde bulasik yikama; kaplarin yalniz sabunlu su ile yikanmasi degil, ayni
zamanda mikroplarin éldurtlmesi islemini de igine alan bir suregtir. ClUnki birliklerde pek ¢ok
kisi bir arada yemek yemektedir ve mikro organizmalar kaplardan insanlara bulasabilir. Bu
nedenle bulasiklarin sterilize edilmesi, yani zararli mikro organizmalardan arindiriimasi
gereklidir. Copler, mikro organizma ve hagere Uremesi igin uygun bir ortam olusturarak
cevreye fena koku sacgarlar. Toprak, su ve hava kirlenmesine neden olurlar. Bu nedenle
toplanmalari, tasinmalari ve ortadan kaldiriimalari 6zellikle genis kitlelere yemek servisi
yapan birliklerde blylk énem tasir.

1. ELILE BULASIK YIKAMADA DIiKKAT EDILECEK KURALLAR
Birliklerde olusan bulasikli kaplar iki grupta toplanmaktadir;

a. Kazan, kepce, kevgir, pisirme tepsisi ve tenceresi gibi mutfak icinde olusan
bulasiklar, buyuk olduklari igin elde yikanmalidir.

b. Tepsi, tabak, bardak, catal, kasik, bicak gibi kaplar, yemek servisi sonucu olusan
bulasiklar, kicuk bulasiklar oldugu igin, genellikle bulasik makinesinde yikanir. Ancak,
bulasik makinesi olmadigi zaman elde yikanmalidir.

C. ister elde, ister makinede olsun bulasik yikamada su adimlar mutlaka
izlenmelidir.

(1) Kaplardaki artiklarin siyrilmasi; Tabaklardaki artiklar ¢cop bidonlarina siyrilir.
Siyirma bulasik fircasi veya sungeri ile yapilir. Firga kirlendikge, igi sicak deterjanli su olan
kapta temizlenir.

(2) Sicak sabunlu su ile yikama; Burada suyun sicakhigi 45-50 derece
olmalidir. Yikamada uzun sapli firgalar veya slngerler kullanilir. Bulasik deterjani segerken
sivl olanlar tercih edilmelidir. Su kirlendikge degistiriimelidir. Bulasik yikarken kaplar su
siraya gore dizilir;

(3) Durulama; Deterjanli su ile yikanan kaplar, durulama kivetinde durulanir.
Mimkinse akan su tercih edilmelidir. Cok fazla su kaybi olmasi engellenmek istenirse; duru
su kullanilabilir. Ancak, bu su da kirlendikge degistiriimelidir.

(4) Sterilizasyon; Ozellikle toplu beslenme yapan kurumlarda sterilizasyon
islemi mutlaka yapiimalidir. Bulasikta sterilizasyon iki sekilde yapilir;

(@) Sicak su ile; 100 derecedeki suyun iginde yarim dakika veya 75
derecedeki suyun icinde 2 dakika tutulur. Kaplarin bu sicakliktaki suya konulmasi ve
cikariimasi sirasinda ellerin yanmamasi igin kaplar suya tel sepet ile daldirilir.

(b)  Durulanmis olan kaplar milyonda 50-100 kisim klor bulunan suda iki
dakika tutulur. Burada suyun sicak olmasina gerek yoktur.

(5) Kurulama; bulasiklari kurutmada mumkinse yukaridan sicak hava Ufleyen
bir sistem kullaniimalidir. Bu yoksa bulasiklar tel stizgeglerde kendi hallerinde kurumaya
birakilir. Bulasiklar kurutulurken bez kullaniimaz. Yapilan arastirmalar, mutfakta en fazla
mikro organizmalarin bezlerde olustugunu ortaya koymaktadir.
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(6) Depolama (temiz kaplarin yerine kaldirilmasi); Kurumus bulasiklar derhal
kapali dolaplara kaldirilarak, Gzerine disebilecek toz ve mikroptan sakinilmalidir.

C. Elde bulasik yikarken yukaridaki adimlari izleyebilmek igin gerekli araclar
sunlardir;

(1) Bulasik kiveti
(2) Yikanan kaplarin suzulmesi icin tel sizge¢
(3) Bulasik fircasi
(4) Bulasik teli ve bulasik stingeri
(5) Sdrtica tozlar
(6) Deterjan
2. MAKINE iLE BULASIK YIKAMADA DIiKKAT EDILECEK KURALLAR

Makine ile bulasik ylkamada once kaplardaki artiklari siyrilir. Kaplar sepetlere

yerlestirildikten sonra makineye konur. Makinenin kapagi kapatilarak ¢alistirilir. Makineye %
0.3 oraninda deterjan, sertlik gidericiler ve deterjan tuzu gibi malzemeler konur. Deterjan ve
diger kullanilan malzemelerde ambalajlarinin Gzerinde bulunan kullanma talimatina uyulmasi
gerekir.
Yikama iglemi bittikten sonra kaplar, sepet icinde bir stire bekletilir. Kaplar ¢ok sicak sudan
gec tikleri igin ¢cabuk kururlar. Makinede bulasik ylkama isi bittikten sonra, makine uzun
fircalar yardimi ile yikanir. Bulasik hanedeki raflar, evyeler v.b. temizlenir, kurulanir. is
bitiminde bulagikhanenin yeri temizlenerek kurutulur.

3. HASARAT IiLE MUCADELEDE DIKKAT EDILECEK KURALLAR

Hasarat ve zararlilar denince hemen fare, pire, tahtakurusu, karasinek, hamambdcedgi,
kakalak, sivrisinek, guve, karinca ve orumcek gibi canllar gelmektedir. Bunlar cesitli
mikroplari bir yerden diger bir yere tasiyarak bulagici hastaliklara neden olmaktadirlar.
Fareler ve bdcekler dzellikle kirli yerlerde ¢ogalir ve yasarlar. Bunlarla micadele icin atilacak
ilk adim yasamalari i¢in gerekli kosullari ortadan kaldirmaktir. Bunun i¢in galigilan yer temiz
tutulur ve etrafa dokuilmis yiyecekler temizlenir. Ashane ve mutfaklardaki delik ve catlaklar
kapatilir.

a. Farelerle Mlcadele :

Farelerin gecebilecedi buatun delikler tikanmahdir. Butin yiyecekler farelerin
ulagsamayacagi ¢elik veya ¢inko kaplara konmali, agzi iyice kapatilmahdir. Cop tenekelerinin
agzi sikica kapatilmali, binanin digina konmalidir. Su depolarinin agizlari kapatiimali,
lagimlarda agik yer birakilmamalidir. Hava bosluklarinin Gzerleri tel érgllerle kapatiimalidir.
Fare goruldugunde derhal ilagli yiyecekler ve kapanlarla 6ldirme yoluna gidilmelidir.

b.  Kakalak/Hamambdcegi ile Micadele :

Mutfaklarda en ¢ok goérilen ve g¢abuk Greyen bécekl hamambdcegidir. Bu boceklerin
yuva yapabilece@i yerler musluk ve boru kenarlari ve catlaklar, sicak islak mahallerdir.
Hamambdcegi/kakalak ile micadele;

(1) Kiler, mutfak, banyo veya bunlarin gok goruldigu duvarlardaki, dolaplardaki
catlaklar, oyuklar, kalorifer borularinin gectigi delikler siva veya macunla kapatilarak
gizlenecekleri yerler ortadan kaldiriimaldir.

(2) Acikta yiyecek (6zellikle sekerli ve nigastali yiyecekler) birakiimamal,
kisisel dolaplarda, c¢ekmecelerde v.b. yerlerde yiyecek bulundurulmamali, yerlerdeki ve
dolaplardaki yiyecek kirintilari kisa strede temizlenmelidir.
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(3) Yerde ylriyen bu haserelere karsi kalici etkili insektisitler tercih edilmelidir.
insektisitler (sprey seklindeki ilaglar), sadece ugan haserelere kargi kullanilir. Kalic etkili bu
insektisitler havaya puskurtilmemeli, yalnizca hagerelerin gezindikleri duvar kenarlarina
(sUpurgeliklere), dolap araliklarina v.b. yerlere uygulanmalidir. Yiyecek konulan dolaplar
Once bosaltimali, uygulamadan sonra iyice havalandiriimali, sonra yiyecekler
yerlegtiriimelidir. Dogrudan yiyeceklerle temasta olan (ekmek kabi gibi) kisimlara Hag
uygulanmamalidir. Mutfaklara, kilerlere yapilacak uygulamalarda ilacin yiyeceklere veya
yiyecek kaplarina temasindan sakiniimalidir. ilaglama yapilan kisimlara paspas yapiimamali,
gerekirse kuru supurgeyle temizlenmelidir.

(4) Bu haserelerin gelisme periyodu yaklasik iki ay strdiginden ilaglamalar en
az iki ayda bir kez yapilmali ve micadeleye en az 8 ay devam edilmelidir.

(5) Micadele bir binanin belirli kisimlarinda degil, tim binada yapiimalidir.

(6) Micadelede basari kazandiktan sonra mutfak, kiler, hamam, yatakhane
gibi yerler devamli kontrol edilmeli ve tek bir canli hagere gorulse bile hemen ilaglamalara
yeniden basglanmalidir.

C. Karasinek :

Copler, gubreler, acik tuvaletler, karasineklerin yasamasi ve Uremesi icin en elverisli
yerlerdir. Korunmada bunlarin ortadan kaldiriimasi yada kapali tutulmasi gerekir. Copler agzi
kapali olarak korunmall ve en az haftada iki kez toplanmalidir. Karasineklerin Greme ortami
yok edilemiyorsa ilaglama gerekir.

4.  YEMEK ARTIKLARI VE GOPLER

Ashanelerde fazla miktarlarda olusan yemek artiklari bir degerlendirmeye tabi
tutulmaldir. Daha sonra kullanilabilecek durumda olanlar secilerek buzdolaplarina
konmalidir. Ancak bulasik ylkama esnasinda olusan yemek artiklari ¢ép olarak kabul
edilmelidir. Coplerde mikro organizma ve hagere Uremesi igin uygun bir ortam olustururlar.
Bu nedenle toplanmalari, taginmalari ve ortadan kaldiriimalari gerekir. Silahli Kuvvetler gibi
toplu beslenme yapilan yerlerde yiyecekler hazirlama, pisirme, servis ve servis sonrasi
asamalarinda kayba ugramaktadir. Hazirlama da soyma ve siyirma araglarinin
kullaniilmamasi sebzelerin elde bigcakla ayiklanmasini zorunlu kilmakta, bu arada sebzelerde
onemli artiklar olusturmaktadir. Pisirme sirasinda atesin c¢ok yuksek tutulmasi yiyecegin
yanmasina sebep olur. Yanan yiyecekler kullaniimayip atilir. Atilan yiyeceklerin gérinusu ve
kokusu, calisanlar ve yemek yiyenler Uzerinde olumsuz etki yaratir. Ayni zamanda sinek,
bdcek ve kemiricilerin ilgisini ceker. Diger besinlere ve insanlara mikrobik bulasma kaynagi
olusturur. Codplerin toplandigi bidonlar bosaltildiktan sonra mutlaka yikanmali ve
ilaclanmalidir.

5. GOP DOKME YONTEMLERI

Kara birliklerinde c¢opler atilarak, yakilarak veya gomdulerek yok edilmelidir. Teneke,
cam ve sise gibi ¢opler veya ¢oplerin tamami, birligin veya belediyenin tespit ettigi yerlerde
yakilmalidir. YUzer birliklerde seyir esnasinda geminin ki¢ Ustinden, emniyet tedbirleri
alinarak, en az iki kisi ile ¢op dokulur. Cép dokme islemi muhakkak kopri Ustine rapor edilir.
Bu islem yapilirken mutlaka ¢6pli doken erlerin beline emniyet kemerleri baglanir ve
puntellere kancalarla tutturulur. Cép dokultrken kirletilen kisimlar temizlenir.
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SEKiziNCi BOLUM
EKMEK PiSIRME TEKNIKLERI
1. EKMEGIN ONEMiI

Ekmek; ekmeklik tahil unlarina su, tuz, maya katimasi ile hazirlanan katlenin,
yogrularak uygun bir sekilde fermente edildikten sonra pisiriimesi ile yapilan Griine denir.
Ekmek daha ¢ok bir enerji kaynagidir. insan viicudunda enerji meydana getiren gida
maddelerinin en ucuzudur. 100 gram ekmek, 276 kalori verir. Bir erin gunlik ihtiyaci 3000
kaloridir.

2. EKMEKLIK UNUN OZELLIKLERI

Ekmek ve diger unlu yiyeceklerin yapiminda genellikle bugday unu kullanilir. Bugday
ununun kullaniimasinin nedeni daha 6nce de belirtildigi gibi bugday ununun bilesimi ile
ilgilidir. Ekmek yapiminda protein miktari % 12 veya daha yuksek olan ve yogurmaya elverigli
sert veya sert-yumusak bugday unlari karisimi kullanilir. Sert bugday unlarindan yapilan
hamurlar yumusak bugday unlarindan yapilan hamurlara goére daha c¢ok yogrulmaya
elveriglidir. Bu tur unlardan yapilan ekmekler daha iyi kabarirlar. Bugday ununa bu 6zelligi
gliten ve proiamin proteinleri verirler. Bugday ve ¢avdar ununa su eklendigi zaman bu
proteinlerin diger ogelerle bir araya gelerek olusturdugu yapiya "gliten kompleksi" denir.
Diger tahil unlar gluten olusturmadiklarindan ekmek yapimi igin elverisli degildir. Ancak,
bugday unu karistirilarak ekmek yapilabilir. Gliten, hamura yapiskan ve elastik bir ézellik
verir. Gluten olusumunda, yeterince yogurma onemlidir. Un, su ile karistirildiktan sonra
yeterince yogdrulursa kuvvetli gliten olusur. Az veya cok karistirma glitenin zayif olmasina
yol acar. Fazla maya katiimasi gliteni zayiflatir. Bu durumlar ekmek hacminin kiguk
olmasina neden olur. Hamurda gliten olusumu hamura konan su miktari, seker, yag, tuz ve
yogurma siiresine bagh olarak degisir. Ornegin, pasta unlarinin protein miktar diisik
oldugundan ekmeklik unlardaki kadar gluten olugturmazlar. Tam budday unundan yapilan
ekmekler esmer ve daha kiguk olurlar. Bu durum tahil tanesinin kepek ve embriyo
kisimlarinin ekmek yapimi icin elverigli olmadigini gosterir.

3. EKMEGE KATILACAK MADDELERIN OZELLIKLERI

Ekmek hamurunun yapiminda kullanilan diger malzemelerin baslicalari su, maya ve
tuzdur. Ekmek cegsidine gore arzu edilirse yag, sut ve seker de katilabilir.

a. Su:

Unlarin su ¢cekme 6zelligi farklidir. Kaliteli ekmek elde etmek igin una katilan suyun
miktarina, unun su kaldirmasi denir. Unun cinsine gére su miktarini ayarlamak gerekir. Orta
sertlikteki sular ekmek yapmaya en elverigli sulardir.

b. Tuz :

Ekmege % 1,5 oraninda katilan tuz lezzet verir, gliten tesekkulina kolaylastirir ve
mayalanmay kontrol eder. Tuz ilave ediimeyen ekmekler sert olur. Fazla tuz da mayalanma
suresini uzatir. Ekmek yapmakta kullanilan tuz mutfak tuzu ézelliklerinde olmalidir.

C. Maya :

Ekmeklerin kabarmasi, ekmek mayasi ile saglanir. Maya, unda az miktarda bulunan ve
mayalanma sirasinda nisastanin parcalanmasi sonucunda olusan sekeri kullanir. Bunun
sonucu karbondioksit, etil alkol, asetik ve laktik asitler olusur. Mayanin tdremesi i¢in 100 gr.
una 2 gr. seker ilave edilebilir. Mayalanma suresince yavas yavas olusan gaz hamuru
kabartir. Pisirme sirasinda isi etkisiyle gaz genigler ve ekmek kabarir. Gliten ve nisasta
piser, ekmegin bilinen gdzenekli yapisi elde edilir. Ekmek piserken gaz ve alkol ucar.
Mayanin en iyi Uredidi 1s1 27-30 derecedir. 35 Derecenin Ustinde mayanin faaliyeti azalir,
daha ylUksek isida ise 6lir. Ekmek mayasi piyasada kuru ve yas maya olarak satilir. Ayrica
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ekmek mayalandirmasinda eksi ve tatli maya da kullanilir.

(1) Kuru Maya :

Kuru maya, fabrikalarda, kig¢lk uzun ve yuvarlak sekilde kurutulur ve ambalajlanir.
Kuru maya oda sicakliginda saklanabilir.

(2) Yas Maya:

Yas maya, biranin mayalanmasi sonucu olusan kopuk alinarak elde edilir. Yas maya,
buzdolabinda 1-2 hafta dayanabilir. Daha uzun slre saklamak icin dondurulmasi gerekir.
Kullanirken ilik suda islatilarak eritilmelidir.

(3) Eksi Maya:

Undan yapilan hamur uzun sure bekletilince un, su ve havadan karisan mikroplar
hamurda cogalirlar. Bu hamur tekrar un, su ile karistirihp hamur yapilir ve mayalanma
sonucu mikroplar ¢cogalir. Buna eksi maya denir.

(4) Tath Maya:
Alkol mayalaridir. Daha ¢abuk kabarir. Bira mayasi tatli mayalar tirine girer.
C. Yag :

Ekmege % 4 oraninda katilan yag, ekmegin lezzetini ve hacmini artirarak i¢ yapisinin
daha kic¢lk ve dizgun gézenekli olmasina yardim eder. Yag miktari % 4'Un Ustlne ¢ikarsa
ekmegin hacmi azalir ve ekmegin yapisi agirlasir.

d. Seker :

Seker, genellikle mayali ekmeklere katilmaz. Mayanin faaliyeti icin gerekli olan az
miktardaki seker unda vardir ve mayalanma sirasinda da nisastadan olusur. Bazi ekmek
tirlerinde eger arzu edilirse % 2-7 oraninda katilabilir. Sekerin yaklagsik % 3 oraninda
katilmasi mayanin dremesine yardim eder. Eder biraz tatl ekmek istenirse seker miktari %
3'Un Uzerine gikartilabilir. Seker ekmegin lezzetini arttirir, kabugun daha guzel renk almasini
saglar. Seker miktar1 % 10'un Uzerine gikarsa hamurun mayalanmasi yavaslar.

4. EKMEK YAPIMI VE PiSIRILMESI

Ekmek vyaparken ya butin malzemeler hep beraber konarak karigtiriir ve
mayalandirma yapilir ya da unun yarisina, su, maya ve tuz karistirilip mayalandirilir. Kalan
un sonradan ilave edilerek hamur tekrar kabarmaya birakilir. Ekmek yapiminda kullanilacak
suyun 1lik olmasi, mayanin hamura ilave etmeden Once iyice kabarmasi, hamurun
mayalanma isisi ve mayalama suresi, yag ilave edilecekse 6nceden hafifce eritiimesi
Onemlidir. Hamur baslangi¢ hacminin iki misli olana kadar mayalandirilir. Bu sirada parmakla
hamurun (zerine hafifce bastirildiginda hamurda iz kalir veya hamurun Uzeri parmakla
hafifce yirtilirsa iginin géz g6z kabardigi gortlir. Hamur karistirirken su miktarinin iyi
ayarlanmasi gerekir. Su miktari az gelen hamurlar kati olurlar ve iyi gliten olusamaz. Su
miktari fazla gelen hamurlar ise asiri yumusak olurlar ve kabarma sirasinda olugan gaz
hamur iginde tutulmaz. Kuru ve sivi malzemeler karistirildiktan sonra, hamur hafif unlanmig
hamur tahtasi Uzerine alinarak yogrulur. Bu sirada hamurun catlamamasina dikkat
edilmelidir. Yogurma islemi hamurda yeterli gliten olugsmasi ve hamurun i¢ine hava girmesi
icindir. Yodurduk¢ca hamurun yapisma 6zelligi azalir. Yogurma suresi, hamurun miktarina ve
unun cinsine gore 5-10 dakika arasinda degisir. Yeteri kadar yogrulmayan hamurlar kabarma
sirasinda iyi gaz tutamazlar ve firinda da iyi kabarmazlar. Bdyle ekmeklerin hacimleri kigik,
Uzerleri gatlak olur ve i¢ yapilari duzgun gbézenekli olmaz.
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Asiri yogurma da gluteni zayiflatir ve hamurun gaz tutma 6zelligini azaltir. Yogurma
igslemi bittikten sonra hamur mayalanmaya birakilir. Mayalanma sirasinda hamurun kabuk
tutmasi istenmez. Bunun icin hamurun Uzeri hafifce yaglanabilir. Mayalanma sliresine; maya,
seker ve tuz miktari ile mayalanma isisi ve unun cinsi etki ederler. Sert bugday unlari
yumusak bugday unlarindan daha uzun slrede mayalanirlar. Eger ekmek yapiminda
yumusak bugday unu kullaniliyorsa hamur ikinci kez mayalandiriimamalidir. ClnkU glitenin
asiri yumusamasina neden olur. Hamur kabardiktan sonra hamura sekil verilir. Bu sirada
yalnizca hamurun yapismasini 6nlemek icin az miktarda un kullanilir ve hamura son sekil
verilerek kabartilir. Hamurun son kabarma isleminde 1si, ilk kabarma isisindan biraz daha
yuksek olursa mayalamanin suresi kisaltilabilir. Mayalanmaya yine hamurun hacmi iki misli
olana kadar devam edilir Bu sirada firin yakilarak kizdirilir. Pigirme islemine gecildiginde;
firn 1sisi ilk 15 dakika icin ylUksek (210-220 derece), daha sonra orta (180-190 derece)
olmahdir. Uzun sdreli yuksek firin 1sisi ekmek kabarmadan kabuk olusumuna, dusik firin
Isisi da ekmegin asiri kabararak ¢okmesine ve kabugun ge¢ olusmasina neden olur. Her iki
halde de ekmegin hacmi kiglllr. Pisirme sirasinda firin kapaginin sik sik agilmamasi
gerekir, cunku firin isis1 duser. Ekmek firina konduktan ilk 10-15 dakika iginde kabarir, daha
sonra maya fazla isidan 6lir ve ekmegin de kabarmasi durur. Firinda hamurun hizla
kabarmasinin nedeni 1si etkisiyle glitenin yumusamasi sonucu esnemesidir. Maya 6ldukten
sonra ekmekte olugan karbon dioksit, etil alkol ve su buhari ugar. Isi etkisiyle gluten catisi
olusur, nisasta da bu catinin aralarini doldurarak ekmegin bilinen yapisini olusturur.
Gozenekler ugucu maddeler nedeni ile olur. Firin sicakhgi ¢ok yuksek olursa, kabuk kalin
olur ve catlaklar meydana gelir. Firinin nemi disuk olursa, kabuk mat bir renk alir.
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DOKUZUNCU BOLUM
ASGILIKTA EMNIYET TEDBIRLERI

1. ELEKTRIK KONUSUNDA ALINACAK EMNIYET TEDBIRLERI
a. Gevsek prizler ve figler onariimadan kullaniimamalidir.
b. Islak el ile elektrikli araglara dokunulmamalidir.

C. Elektrikli araglarin isi biter bitmez figleri prizden ¢ekilmelidir. Bu isi yaparken sol el
ile priz tutulmali, sag elle fis yerinden yavas yavas oynatilarak ¢ekilmelidir.

C. Elektrikli araglar yere dusurilmemeli ve carpilmamalidir. Disme ya da carpma
araca zarar verir. Bu tur zararlar kullanma sirasinda kazaya yol agarlar.

d.  Ayni sigorta hattinda bulunan iki ara¢g ayni zamanda kullaniimamalidir.

e. Elektrikli araglari temizlerken fisi prizden c¢ekilmis olmali ve arag¢ iyice
sogumaldir.

f. Elektrikli araglar su ile i1slatiimamali, dikkatli bir sekilde temizlenmeli, motor kismi
su ile temas etmemelidir.

g. Elektrik panolarinin 6nline izolasyon icin lastik konulmaldir. Calisirken lastik
Uzerine c¢ikilmalidir.

2. YANIK VE YANGIN KONUSUNDA ALINACAK EMNIYET TEDBIRLERI
a. Sicak tencere ve kazanlar giplak elle tutulmamalidir.

b. Kizartma yaparken ates ayarl tutulmali, yag alev aldigi takdirde Uzerine tuz
serpilmelidir. Mevcut ise PKP (Potasyum Karbonat) ile sonduarilmelidir.

C. Yemekler, kazanlar igerisinde yere konmamalidir. Sa¢ ayak Uzerine veya tagima
arabalarina konmalidir.

G. Firinlar veya ocaklar yakilmadan énce kibrit yakilarak hazirlanmali, gaz digmesi
sonra acilip ocak veya firn yakilmaldir. Ocak veya firin tutusmadan kibrit sénerse, gaz
muslugu kapatiimali, Islem yeniden tekrarlanmalidir.

d. Kaynamakta olan bir kabin kapadi daima ters yone yani dig tarafa dogru
aclimalidir. Bu hareket buharin yize dogru degil ters yone gitmesini saglar.

e. Basingl stim kazanlari 6zenle kullanilmalidir. Tam sogumadan kapak
acllmamalidir.

f. Ocak ve firinlarin igi bittiginde digmeler hemen kapatilmaldir. Ana vana daima
sag tarafa cevrilerek kapatiimaldir.

g. Havagazi veya tlp gaz borularinda gaz sizintisi olup olmadigi sabun kopugu ile
kontrol edilmelidir.

g. Gaz, ispirto, benzin gibi yanici maddeler mutfakta saklanmamalidir.
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3. KESIK VE KANAMALAR KONUSUNDA ALINACAK EMNIYET TEDBIRLERI:

a. Keskin bicaklar ortalikta birakiimamalidir. Cepte veya belde tasinmamalidir. is
bittiginde, bunlar icin ayrilan bir cekmecede, keskin taraflari hep ayni yone gelecek sekilde
konmalidir.

b. Calisan makineler durdurulmadan elle dokunulmamalidir. Makineyi ¢alistirmayi
bilmeyenler kullanmamalidir.

C. Bulasik suyu iginde keskin araclar islatiimaya terk edilmemelidir. Bunlar tek tek
yikanip kurulanarak yerlerine kaldirilmahdir.

C. Konserve kutulari 6zel konserve acacaklari ile agiimalidir. Konserveleri gelisi
glzel araglarla 6rnegin bigak, satir, sis ve benzeri ile agmaya calismak kesilmelere yol
acabilir.

d. Kesme ve dograma isi daima dis tarafa dogru yapilmalidir.

e. Keskin bir arag, baskasina verilirken, karsidakine aracin sap kismi uzatiimall,
kargidaki araci iyice kavrayana kadar ucu birakilmamalidir.

f. Elde keskin veya sivri uglu bir ara¢ varken kosulmamali veya hizli hareket
edilmemelidir.

4. I__iKiT PETROL GAZI KULLANILMASI KONUSUNDA ALINACAK EMNIYET
TEDBIRLERI

a. is biter bitmez ocaklar kapatiimalidir. Borularda kacak oldugu goérildiigiinde
derhal tamir ettirilmelidir.

b. Koku hissedildiginde pencereler agiimali ve ates yakilmamalidir.

5. DUSME VE KIRIK KONUSUNDA ALINACAK EMNIYET TEDBIRLERI VE YARALI
NAKLI

a. Doéseme Uzerine damlayan veya dokulen su ya da yad hemen silinip
temizlenmeli, yere dusen yiyecek pargalari, sebze ve meyve kabuklari yerden alinmalidir.

b. Gidis-gelis yolu Uzerindeki kutular, temizlik araglari veya diger araglar
kaldirimahdir. Los koseler ve yerler aydinlatiimalidir.

C. Uzeri cok dolu tepsiler veya st Uste yigilmis adir esyalar iki kisi tarafindan
tasinmalidir.

C. Mutfakta is yaparken algak, rahat ve kaymayan ayakkabi giyilmelidir.
d. Bol ve dar giysiler yerine sade ve rahat olan galisma elbisesi giyilmelidir.
e. Dolap kapaklari, cekmeceler daima kapal tutulmahdir.

f. Dolaplarin ust raflarina agir esyalar konulmamalidir. Bunlar yer dolaplarina
yerlestiriimelidir.

g. Her is bitiminde caligilan yer temizlenmelidir. Sabunlu sular yemek artiklari yere
atilmamalidir.

d. Yaralanan kigiye derhal ilkk midahale yapiimahdir.
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6. ZEHIRLENME KONUSUNDA ALINACAK EMNIYET TEDBIRLERI

a. Kemirgenleri ve hasereleri dldirmek icin kullanilan tarimsal muacadele ilaglar
mutfaktan uzak yerlerde, etiketlenmis olarak saklanmalidir.

b. Sirlari dokilmus ve kalayi gitmis bakir kaplarda yemek pisiriimemeli, iglerinde
yemek birakilmamalidir.

C. Bulasiklarin yikanmasinda kullanilan deterjanlar yemeklere karismamalidir.
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ONUNCU BOLUM
DIGER DERS KONULARI

Adaylarin mesleki bilgi sinavinda sorumlu tutulduklari diger konularin basliklari bu
bdlimde belirtiimigtir.

1. MESLEK BILGISi SINAVI DIGER KONULARI:
a. 2692 Sayili Sahil Guvenlik Komutanligi Kanunu
b. Sahil Guvenlik Komutanhgi Teskilat, Gorev Ve Yetkileri Yonetmeligi
c. Uzman Erbas Yonetmeliginin tamami,

mesleki bilgi sinavina dahildir.

-69-
TASNIF DISI




