»

TURKKIZILAYI

1868

Afetlerde Beslenme

Hizmetleri Kilavuzu




J

TURKKIZILAYI

18&8

TURK KIZILAYI
AFETLERDE BESLENME
HIZMETLERI KILAVUZU

Editorler
Dr. ilhan 6ZTURK
Diyetisyen Cigdem KOCAK

Hazirlayanlar
fsmail ORAL, M. Mujdat BOZBEY, G. Giilay OZCAN, Aydin OZDEMIR, Alper GULER,
Ayse E. COSAR, Suat ASLAN, Diyetisyen Fadime SOYLU, Cadlar Hatipoglu

Bu yayinin biitin hakiari Tiirk Kizilayina aittir.

Kamu yararina ve editim amagh ¢alismalarda dnceden izin almak ve kaynak gostermek
sartiyla kismen ya da aynen ¢odaltilabilir.
Hicbir sekilde ticari amagla ¢odaltilamaz ve parayla satilamaz.
"Bandrol Uygulamasina Iliskin Usul ve Esaslar hakkinda Yonetmeligin 5. Maddesinin
2. fikrasi cercevesinde bandrol tasimasi zorunlu dedildir.”

Baski
2017






iCINDEKILER

GHRIS......ovueeevereesueeeeseressaeces s s s s b s s b b s s b s bbb R bbb 5
BOLUM 1. BESLENME........ooorooeeeeeeeeeeeeesesessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseees 7
BESLENME NEDIR?.......cooueieeeeeeeceseesassesssssssssssssssssssssssssssssessssssssssassssssssassssasssssassassssnns 7
INSANLARIN BESLENME THTIYACL..........oeeveeeeeereeeseresssessssessesssssssassssssssassssasssssssassesnns 7
BESLENME iHTIYAGLARININ BILESENLER............covvvueeeueeeeseeesssnsssaesssssssasesssssssasesssenes 7
1. BESIN TURLERI .....o..coereveceereesessessessssssssssssassssssssssssssssasssssssssnsssas 9

1.1 TAHILLAR. ..o ssessssssssesssssssessssssssssanes 9

1.2 NISASTALI BITKILER...........ovevereereeesseressesessssssssenessssnsssanes 13

1.3 BAKLAGILLER...........oueveecreeerecrersssessssessaessesssssesassssanees 13

1.4 YAGLI TOHUMLAR........ooeeeeeeeeereerseesessssssssesesesssessesens 16

1.5 SEBZELER........couceecveeeessesessssssssssssssssssssssssessssssssassssens 17

1.6 MEYVELER..........covueeveceeectesessssasssssssssssssesssssssasssssnssanees 17

LI A 7 (I 18

1.8 HAYVANSAL URUNLER..........cooeeeeeerereeecreeessssessesnsssseeas 18

LI T (= T 19

110 ICECEKLER........coeoeeeeeeeeseeesereeseesssesessasessssssssesesssnssssaneess 19

2. BESIN TOKSITLENMESI..........ocveeecrererseeseresssssssssassssssssassssasssaesses 19

3.GIDA ISLEME VE PISIRME..............covvvuererereereesssareesasesssasessasesssasssans 20

1.1. BESLENME VE AFETLERDE BESLENMENIN ONEML...........coovvemmeereerereeeranes 21
1.2. BESLENME HiZMETLERINDE TURK KIZILAYININ YERI........cooouumerereernneraeesanens 23
BOLOM 2. TURK KIZILAYI BESLENME HIiZMET MODELI..........oocoureeeerereernerersesensssnnens 29
2.1. HIZMETIN SURESI VE VERILIS SEKLI.........ococrvrrueeerereersmseseeesassseseessssssssesessans 29
2.1.1.  ERKEN DONEM BESLENME HIZMETI........cooomrerrerereeresesssesesssssssessssanees 29

2.1.2.  UZUN DONEM BESLENME HIZMETI........ccomrercrreenersssssssesssssssssssanssanes 31

2.2. BESLENME HiZMETLERINDE KULLANILAN ARAG VE EKIPMANLAR.................. 33
SEYYAR IKRAM ARACL..........ooereeereeessesessssssssssssssssssssssssssasssssssansssans 33

SEYYAR MUTFAK........coourernereseseressessassssssssssssassssssssassssssssansssasssaessas 35

SAHRA MUTFAK KiTi (5.000 KISILIK)..........coervermerereerererseneranessenesssneens 36



SAHRA MUTFAK KiTi (1.000 KiSILIK).........coocorerremrereerneraeesenessnesaseesns 38

MOBIL MUTFAK (KARAVAN TiPi)......cooueererernerenessnssssssssssssssssssssssesanes 38

MOBIL MUTFAK (DORSE USTU 40°LIK KONTEYNER).........oocoveerrerrnrenns 40

MOBIL EKMEK FIRINL.........oureeeeeeeeseseeeessssssssssssssssssssssssssssssessssseens 41

2.3. BESLENME EKIPLERININ GOREV TANIMLARI VE EKIiP YAPILARL............ccccce..... 46

2.3.1.  BESLENME EKIiPLERININ ALAN YAPILANMASL..........ccccosvcueemrnerrnerreesnnns 46

2.3.2.  GOREV TANIMLARIL.........cvveeereeeeenseesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssnes 46

2.4. ALANA INTIKAL/KURULUM/URETIM/DAGITIM/ALANDAN GIKI$ SUREGLERI...48

2.4.1.  SEVKIYAT VE ALANA INTIKAL.......oovereeereeercsseseesssssssssssessssssessssansssnes 48

2.4.2.  KURULUM VE KONUSLANMA..........oocoomeereeerrenenseesssenessanessssssssansssssneess 48

2.4.3.  URETIM VE ISLETIM.........oooreerueeerereerueneesesesssesssssssssssessasesssssssasssssseess 50

2.4.4.  DAGITIM ORGANIZASYONU.........omrerercreeeressssesessssssssssssssssssssassssnes 51

2.4.5. TOPARLANMA VE GIKIS........ooeeeeereeeeseeeseesssssessssssssnsssssssssessssasssssaneess 53

2.5. IZLEME, DEGERLENDIRME VE RAPORLAMA...........rveereeereereseesessesesssssassssnees 54

BOLOM 3. BESIN GUVENLIGH. ......vuevveceeecreeeesssesesssessessssessssssssssssssssssssassssssssassssnssses 57

3.1 BESIN GUVENLIGINi SAGLAMA YOLLARL..........ooeerreeererereresesesesssasesasssasesssesasesans 57

3.1.1.  BESLENME HiZMETi VEREN PERSONELIN KiSISEL HIJYEN................. 57

3.1.2.  BESIN HIJYENI.....oooverereereecrecssssesseessssssssssessssssssasssssssssssssassssnsssassssnns 60

3.1.3.  ARAG — GEREG VE ORTAM HIJYENI.........covvvuerereerereenreesesseeseessseneens 64

BOLUM 4. HASSAS GRUPLARIN BESLENMESI............ccourmeeeereeeseesssssassessssassssasssssesas 69

4.1. BEBEKLER VE GOCUKLARIN BESLENMESI...........ocorvereereeereressessesssanssasssanees 70

4.2. HAMILE VE EMZIREN KADINLARIN BESLENMESL..........coooreveeeeereereserneranesans 71

4.3. YASLILARIN BESLENMESI..........ooorvevereereenseseseesssnsssanessssssssessssssssssanessssssssansssans 72

4.4, ENGELLILERIN BESLENMESI........ccovcuueeeeersrssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssasssans 73
4.5. KRONIK HASTALARIN/BAGISIKLIK SiSTEMi

YETERSIZ KISILERIN BESLENMESI..........ccourrveereeercssessssssssssassssssssssessasssanes 73

BOLUM 5 KAYNAKGA.........coooeeveeerueesseeesasessssessssssssssssssssssasessasssssssessassssssessasesssanessans 77

BOLOMGB TERIMLERSOZLUGU..........cooueeeeereeeeecresnsssessesessssssssssssssssssssssssssssssssassssnsssas 78

BOLUM 7 KISALTMALAR..........oeeeeeeeeeessresssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssesssesssssssssssessnnes 81

BOLUM 8 EKLER..........oeoeeeeeeeeeeeeeeeeeessesessesessaseseasaseasasesssaseasssessaseseassseasaseseseseasasessasens 82



Tark Kizilayl, afet yonetimi alaninda kuruldugu giinden bugiine kadar gerek ulusal,
gerekse uluslararasi arenada 6rnek miidahale galismalari ve projeler gergeklestirmistir.
Diinya capinda elde ettigi bu basariyi stirddrlebilir klmak adina kendini siirekli yenileyen,
gelistiren bir strateji ile yoluna devam etmektedir.

Ayni dogrultuda bir strateji izleyen llkemiz de Afet Miidahale Yonetiminde 18.12.2013
tarih ve 28855 sayili “Afet ve Acil Durum Miidahale Hizmetleri Yonetmeligi ve 03.01.2014
tarih ve 28871 sayili resmi gazetede yayimlanan Turkiye Afet Miidahale Plani ile yeni bir
modele gegis yapmistir.

Bu modelde, afet ve acil durumlara iliskin miidahale calismalarinda goérev alacak
hizmet gruplari ve koordinasyon birimlerine ait roller ve sorumluluklar tanimlanarak
afet dncesi, sirasl ve sonrasindaki miidahale planlamasi temel prensipleri belirlenmistir.
Sistem icerisinde Tirk Kizilayina beslenme hizmet grubunda ana ¢dziim ortadi; barinma,
haberlesme, psikososyal destek, ayni badis, depo ve dagitim yonetimi, saglik, nakliye,
uluslararasi destek ve igbirligi ile ulusal ve uluslararasi nakdi bagis hizmet gruplarinda da
destek ¢dziim ortadi sorumlulugu verilmistir.

Turk Kizilayr Ulusal Dizey Beslenme Hizmet Grubu Plani ile beslenme ihtiyaclarini
kendileri karsilayana kadar afetzedelere gereken beslenme hizmetinin verilmesi amacina
yonelik afet ve acil durumlarda ihtiyac duyulacak beslenme alanindaki tim giic ve
kaynaklarin ulusal, bolgesel ve yerel diizeyde planlanmasi, olay bdlgesine hizli ve etkin
bir sekilde miidahale ekiplerinin intikali ile destek ¢dziim ortaklari (kamu kurumlari, ilgili
tim kuruluglar, yerel ydnetimler, sivil toplum kuruluslari vb.) arasinda etkin bir yonetim
ve koordinasyonun saglanmasi hedeflenmistir.

Turk Kizilayina verilen beslenme hizmeti ana ¢dziim ortagi sorumlulugunu basari ile yerine
getirebilmek icin hazirlanan bu kilavuz, yillardir edinilen bilgi ve tecribelerin isiginda,
alanda beslenme hizmetlerinin tiim stireglerinin ifasinda insani yardim calisanlarinin her
zaman basvurabilecedi bir rehber niteligindedir.

Ulusal Afet Yonetimi

Miidiirliigii
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BOLUM 1 BESLENME

Beslenme Nedir?

Beslenme; organizma ve gevre arasindaki madde ve enerji aligverisini inceleyen bir
bilimdir. Beslenme kavrami beslenmeye iliskin ihtiyaclari ve sirecleri dikkate alir. Bu
bakis agisi, insan organizmasinin biyolojisi ile sinirli olmayip ilgili grubun kdiltirel yapisini
da icermektedir. Beslenme miidahaleleri ise afet ydnetiminde oldudu gibi cok disiplinli
bir yaklasimi icermektedir.

insanlarin Beslenme Ihtiyac

Insan organizmasi, cevresiyle karsilikli etkilesime giren acik bir biyolojik sistemdir. Pratik
olarak yasayan organizmalarin tiim bilegenleri birbirine bagimlidir. Herhangi birindeki
degisiklik tim diger bilesenleri etkileyecektir. Beslenme ihtiyacinin analizi, enerji kullanimi
acisindan organizmanin tim faaliyetlerini etkileyeceginden sistematik bir sekilde gdzden
geciriimesi dnem arz etmektedir.

Beslenme Ihtiyaclarinin Bilesenleri
Enerjiye Bagimhilik

Beslenme ihtiyaci dogrudan eneriji ile ilgilidir. Bu bolimde hayat ve enerii iliskisi ile ilgili
temel bilgiler verilmektedir.

Enerji ile Ilgili Genel ilkeler
1. Madde ve enerji evreni olusturur ve bu kavramlar birbirleriyle iligkilidir.

2. Enerji; mekanik, elektriksel, termal ve radyant (yeryiziine yayilan glines enerjisi
gibi) birgok bicimde olabilir. Termodinamik ilkesi ile ifade edildigi gibi enerji bir
formdan digerine donistirdlirken toplam enerjiyi muhafaza eder.

3. Bir enerjiden digerine déniisiim termal enerjinin artmasina neden olur. Ornegin,
elektrikle calisan bir motor mutlaka asiri 1sinir. Enerji girdisinin bir kismi termal
formda kayboldugu igin tamamen kinetik enerjiye donistirilemez. Benzer sekilde,
organizmada bulunan kaslar calisirken kimyasal enerji sadece mekanik enerjiye
degil, ayni zamanda termal enerjiye donisir. Fiziksel egzersiz organizmanin
Isinmasina neden olur.
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Ornegin, sicak bir viicut, termal denge elde edilene kadar kendiliginden isisini
daha serin ortama aktarir. Boylece gevresi ile bir denge kurar.

4. Enerji, olgulebilir bir varliktir. Bilim insanlari, enerji tirline elektrik, mekanik,
Isima termal vb.) badl olarak farkli birimler vermistir.

Enerjinin dondstimd, toplam enerjiyi korur ve bu nedenle, doniisim &lgltleri, farkli enerji
Ol birimleri arasinda bulunur. Joule ve kalori arasindaki déniisiim faktorii asagidaki
gibidir:

1 kalori (cal) = 4.18 joule (J) veya 1 J = 0.239 cal: 1 kilo kalori (kcal) = 4.18 kilojoule
(kJ)

Maddeye Bagimhlik

Yasayan organizmalarin molekiiler yapisi oldukga basit olup hayatini idame icin sadece
birkag farkli molekiile ihtiyag duyar. Bu basit molekiiler yapiya ragmen bu molekiillerin
kimyasal yapilar cok farkli roller Ustlenir. Bunlar; su, asitler, aminoasitler, bazlar,
sekerler, yadlar, vitaminler, enzimler ve bazi mineraller halinde biitlin canli hiicrelerde
bulunmaktadir.

Su (H20)

Su hayatin temel kaynadidir. Ayni zamanda, insan viicudunun 70’1 % ila 901 % sudan
olusmaktadir. Su, fotosentez sirasinda oksijeni sagladigindan her yasam bigimi igin
hayati 6nem tasir.

Amino Asitler

Amino asitler proteinlerin ve ayni zamanda hormonlarin ve diger molekiillerin yapi taglarini
olusturmaktadir. Amino asitler, hiicrede temel bir rol oynar. Bunlar; insan viicudunda
hormon diizenlenmesi, enfeksiyona ve kanamaya karsi korunma gibi gérevlerdir.

Lipitler

Lipitler, suda g¢odziinmeyen molekiller olup hiicre zarinin yapisina katkida bulunurlar.
Bunlar enerji depolama ve tasima elemanlaridir.

Vitaminler

Vitaminler ve koenzimler, canli hiicrelerin igleyisi igin vazgegilmez olan kiiglik organik
maddelerdir (karbon yapilari). Hiicrenin hemen hemen tiim kimyasal reaksiyonlari igin
vazgegilmezdir. Vitaminler ve koenzimler sadece cok kiiglik miktarlarda gereklidir ve
protein bilesenleri, niikleik asitler, karbonhidratlar ve lipitlerden farkl olarak hiicresel

kompozisyonun gok sinirli bir pargasini olugtururlar.
Mineraller

Mineraller, organizmanin isleyisi acisindan vazgecilmezdir ve islevleri, spesifik kimyasal
ozelliklerine bagh olarak énemli dlclide dedisir. Olusturulamayacaklari icin dogrudan
ya da dolayl olarak toprak niteligi ve yeralti suyunun etkileri ile sekillendirilen mineral
ortamda bulunmalar gerekir.

Var olmak igin canlilar yukarida bahsedilen tiim bu molekilleri dengeli bir sekilde
edinmelidir. Bu olay beslenme ihtiyacinin 6z{id(r.
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1. BESIN TURLERI

Insan besini cok cesitlidir. Dogada bulunan islenmemis hammaddeler, pek cok siirecten
gegerek tiiketime hazir yiyecek haline gelmektedir. Siirecler, dogadaki ham iceriklerin
elde edilmesi, donistirilmesi, baska iceriklerle birlestiriimesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi
gibi siregleri kapsamakta ve besin cesitliligini etkilemektedir. Kiiltiirel cesitliligin fazla
olmasi Grtin gesitliligini de artirmis ve bu da birbirlerinden ayirt edilmesini zorlastirmistir.

Dolayisiyla bu noktada hammaddelerin siniflandiriimasi 6nemlidir. Beslenme ihtiyaglarinin
giderilmesinde g6z oniinde bulundurulan nokta besin igerigidir. Bu da &zellikle cig
besinler arasinda gérece daha basit bir siniflandirma yapilabilmesini saglamistir. Gidalar,
ya besin iceriklerine gore ya da biyolojik kdkenleri, kendilerinden nasil faydalanildig,
goriinlsleri gibi genel dzelliklerine gdre siniflandirilir, Besin iceridine gore siniflandirma,
bazi gidalarin vitamin ve mineral iceriklerine gore yerlerinin tespit edilmesinde oldukca
kullanighdir.

Beslenme alaninda besinler, genellikle asadida gorildigi gibi on iki grupta
incelenmektedir:

1. Tahillar 8. Yaglar

2. Nisastall bitkiler 9. Hayvansal gidalar

3. Baklagiller (et ve sakatat, balik, larva ve bocek-
4. Yagh tohumlar giller, yumurta ve siit Grtnleri)

5. Sebzeler 10. Sekerler ve suruplar

6. Meyveler 11. Megrubatlar

7. Mantarlar 12. Bitkiler ve baharatlar

IIk iki grup (tahillar ve nisastali bitkiler), bagl basina temel insan besinini olusturmaktadir.
Temel besinler, insanlarin enerji ihtiyaglarinin buylk bir kismini karsilamaktadir;
baklagiller, meyveler, sebzeler ve hayvansal gidalar ise yine insan viicudu igin 6nemli
tamamlayici gidalardandir. Diger yandan, bazi geleneksel biiyiikbas hayvan yetistiricileri
hayvansal gidalara dayali diyetlerine bagh kalirken avlayici-toplayicilar ise sebzeler basta
olmak Uizere meyve ve hayvansal gidalardan olusan daha gesitli bir beslenme temelinde

yasamaktadir.
1.1 Tahillar

Tahillar insanoglunun temel besin maddeleridir; enerji, protein ve B grubu vitamin
gereksinimlerinin gogu tahillardan karsilanir. Ayrica tahillarin tretimi de, diinya genelinde
insanlarin baglica gecim kaynaklarindandir. Uretim hacmi bakimindan iglenmis tam taneli
tahillar su sekilde siralanmaktadir: Budday, piring, misir, arpa, sipiirge darisi, yulaf,
cavdar ve akdari

Cesitli tahil tlrleri besin igerikleri ve yapilar itibariyle de farklik gbstermektedir.
Tahillarin Besin Degeri:

100 g yenebilir, kabuklu, islenmemis, tam taneli tahilin besin dederleri asadidaki tabloda
su sekilde ifade edilmistir:
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TAHIL E'I'::IJI PROTEIN | KALSIYUM | DEMIR | THIAMINE | RIBOFLAVIN | NiACIN
K g mg mg mg mg mg
(KJ)
339

ARPA | P 35 4 0.5 0.2 7

MISIR 363 10 12 2.5 0.35 0.13 2
(1517) : ' '

AKDARI | 3°° 10 20 5 0.6 0.1 1
(1,484) ' :
388

voar | GO 12 60 5 0.5 0.15 1

piring | 360 7.5 40 2 0.32 0.06 46
(1,505) : ; ; :
350

CAVDAR | ol 8 25 3.5 0.27 0.1 12

SUPURGE | 355

DARIST | (Laoay | 104 32 45 0.5 0.12 3.5

. 344
BUGDAY | o | 115 30 3.5 0.4 0.1 5

Tablo — 1 /100 g Tam Taneli Tahiin Besin Dederi

Genel olarak belirtmek gerekirse, tam tahilli karbonhidratlarin 100 g'inda (yenebilir,
kabuklu, islenmemis) ortalama 350 kcal enerji dederi; B grubu vitaminler, kalsiyum, demir;
glusit ve protein bulunmaktadir. Fakat karbonhidratlarin gogu A ve C vitaminlerinden
yoksundur. Tam tahilli karbonhidratlar lif icermektedir. Besin lifleri, badirsak
fonksiyonlarinin dizenlenmesinde, plazmadaki kolestrol seviyesinin disirilmesinde,
glisemik tepkimenin dengelenmesinde ve instilin emiliminde 6nemli rol oynamaktadir.

Bugday: Budday, ekimi en g¢ok yapilan tahildir ve bliyik olclide insan tiketimi igin
uretilmektedir. Iki cesit bugday bulunmaktadir: Yumusak bugday, sert bugday ya da
durum buddayi. Bugday, besin dederinden 6tlirli muazzam bir temel besin dgesidir.
Enerji gereksiniminin 75’inin % beyaz undan, 20'sinin % sebzelerden ve 5'inin %
hayvansal gidalardan karsilandigi bir diyet, gelisme cagindaki cocuklar da dahil olmak
lizere tim insanlar icin dengeli bir beslenme olarak dederlendiriimektedir.

Bugdayin farkl tiketim sekilleri sunlardir:

e Buddayin yumusayana kadar kaynatilip kurutulmasi ve sonrasinda ezilmesiyle
bulgur elde edilir. Bulgur da sikca kullanilan bir besindir.

e Buddayin 6gditdllp kaba irmiginden ayrilmasiyla saf un elde edilir.

o Irmik genellikle durum bugdayindan elde edilir.

Piring: Ekimi en cok yapilan tahil buddaydir. Bugdaydan hemen sonra ise piring
gelmektedir. Cogu Asya (lkesi icin enerji ve protein acisindan temel besin maddesi
piringtir.

o



D)

TURKKIZILAY]

Piring, tim tahillar icinde sindirilebilme orani en yliksek ve en iyi protein kompozisyonuna
sahip tahildir. Dider tahillara gore 30 % oraninda daha az protein icermektedir; fakat
insan viicudu piringteki proteini organizmasinda daha iyi muhafaza edebildiginden bu da
diger tahillarla hemen hemen es deder bir sonug olusturmaktadir.

Sonug olarak piring; enerji, protein, B grubu vitaminler, kalsiyum ve zengin demir
icerigiyle ozellikle Asya lkeleri icin vazgecilmez bir temel besin maddesidir.

Misir: Ilk olarak Orta Amerika'da gériilmis olan misir, diinya genelinde ekimi en cok
yapilan tiglincii tahil grubunu olusturmaktadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin
verilerine goére ekilen misirin sadece lcgte biri insan tiiketimi icin kullaniimakta, geri
kalani ise hayvan yemi ve endustriyel nisasta tretiminde kullaniimaktadir.

Icerigindeki protein degerinin diisiik olmasi (lisin ve triptofan konsantrasyonlari
diisiktir), niasin iceriginin disik olmasi ve biyolojik olarak kullaniimaya elverigli
olmamasi gibi nedenlerle misirin besin dederi bugday ve pirince oranla biyiik 6lgiide
disiktir. Sonuc olarak, misirin temel besin 6desi olarak bulundudu diyetlerde ciddi
bir pellegra hastaligi riski dogmakta ve glinimizde hala beslenmeye dayall kriz
durumlarinda gérilebilmektedir. Fakat bu durum misirin ana vatani olan Orta Amerika’da
gortilmemektedir. Clinkli Orta Amerika’da misir kullanimdan ve islemden gegirilmeden

once geleneksel yontemler kullanilarak kalsiyum hidroksitle isleme tabi tutulmaktadir. Bu
da musir niasin yoniinden biyolojik olarak elverigli hale getirmekte, amino asit dengesini
saglamakta ve aflatoksin miktarini diisirmektedir.

Misirin diger tahillara benzer sekilde kullanim alanlar su sekilde siralanmaktadir:
e Islenmeden ham olarak haslanmis ya da kizartilmis olarak tiiketilebilmektedir.

o  Ozellikle Latin Amerika’da misir taneleri kavrulur, kizartilir ya da haslanir ve diger
besinlerle birlikte ya da yalniz basina tiiketilir.

e “Gruel” ya da Uganda’daki “ugali” adiyla lapa kivaminda pisirilir.

e Irmik yapiminda kullanilir.

e Misir unu yapiminda kullanilir.

e Misir tohumunun 6z{, misirézi yadi yapiminda kullanilir.

e Bira ve Amerikan viskisi (burbon) tretiminde de misirdan faydalanilir.

Son olarak, misir baklagillerle birlikte tiiketildiginde pellegra, beriberi ya da diger
malniitrisyon hastaliklari riski ortadan kalkabilmektedir.

Siipiirgedarisi: Siiplirgedarisi, sicak ve kurak iklim kosullarina olan dayanikliligindan
dolayr Afrika (lkelerinde temel besin 6desi olarak fazlasiyla tiiketilmektedir.
Sipirgedarisinin besin degeri protein bakimindan misira yakindir, fakat insan viicudunun
enerji gereksinimlerini karsilamada fazlasiyla yetersizdir. Bu durum Angola gibi lilkelerde

pellegra salginina yol acabilmektedir.
* Pellegra: niasin eksikliginden kaynakli bir deri hastaligi.




D)

TURKKIZILAYI

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiiti'niin verilerine gére siipiirgedarisi Uretimi,
Hindistan ve Afrika’nin fakir bolgelerinde verimsiz olup hektar basina ortalama 1 ton
drtin elde edilebilmektedir. Bu bélgelerde daha ziyade insan tiiketiminde kullaniimaktadir.
Endustrilesmis Ulkelerde tretimi daha verimlidir ve hektar basina 3-5 ton stiplirgedarisi
elde edilebilmektedir. Bu bélgelerde hayvan yemi olarak kullaniimaktadir.

Supurgedarisinin kullanim alanlari da birbirinden farkli olan degisik tirleri bulunmaktadir.
Acik renk olan tlri besin maddesi olarak kullanilirken koyu renkli olan tirleri bira
Uretiminde kullanilr.

Akdari: Cok gesitli ve botanik olarak birbirinden farkl akdari tohumlari bulunmaktadir.
Sipurgedarisina benzer bicimde Afrika kdkenli bir tiirdiir ve bircok ydnden siiplirgedarisina
benzerlik gostermektedir. Akdari sicaklida ve kararsiz yagish iklimlere en dayanikli tahil
tird oldugundan daha ziyade disik gelirli, sicak ve yari kurak tlkelerde yetistirilmektedir.

Diger temel besin 6desi olarak faydalanilan tahil tirlerine oranla akdarinin besin
degerlerine iliskin cok fazla bilgi bulunmamakla birlikte karakteristik ozelliklerinin
benzerligi nedeniyle siipiirgedarisina benzer oldugu distnilmektedir. Fakat genelde
fakir Glkelerde Qretildigi ve geleneksel ydntemlerle gok fazla isleme tutulmaksizin
tuketildigi icin protein igerigini daha fazla muhafaza etmektedir. Akdarinin yiyecek olarak
tliketilmesi ve hazirlama stiregleri siiplirgedarisina benzerdir.

Arpa: Arpa, tarima gecisin ilk dénemlerinde en ¢ok tiiketilen besin 6Jesiyken, orta gagda
Ozelikle Avrupa’da tiiketim oranlari ciddi bir disls gostererek yerini bugday (ekmek) ve
0 dénem igin yeni yeni tiketilmeye baglanan misir ve patatese birakmistir.

Arpa, glinimiizde insanlar icin temel besin 6desi olarak kullanilmamakta, fakat hala bira
ve viski Uretimindeki kullanim yerini korumaktadir. Ayrica hayvan yemi olarak da buylk
oOlgiide kullanilmasi tahil tiiketiminde dordinci sirada olmasinin bir diger nedenidir.

Yulaf ve Cavdar: Yulaf ve gavdar, Uretiminin ucuz olmasi ve mahsullniin verimli olmasi
nedeniyle Avrupa’da buddaya iyi bir alternatif olarak tiiketilmekteydi. Besleyici yoniiniin
yiksek olmasi, iklim degisikliklerine dayanikli ve ucuz olmasi gibi nedenlerle 6zellikle
diisiik gelir diizeyine sahip insanlar tarafindan tercih ediliyordu. Fakat dzellikle kinci
Diinya Savasi'ndan sonra alim gticiiniin, gida cesitliliginin ve ulasilabilirliginin artmasi
gibi nedenlerle yulaf ve cavdarin tiketim orani diismistir. Son yillarda ise beslenme
alanindaki tercih edilirligi ylikselme egilimi gdstermektedir.
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1.2 Nisastal Bitkiler

Tahil Uretimi yetersiz oldugunda nisastall bitkiler tahillarin yerine temel besin 6gelerine
alternatif olarak tiiketilebilmektedir. Her seyden 6nemlisi bunlar, tlirlerine gére oranlari
dedismek (izere insan viicudu icin enerji, protein ve vitamin kaynaklaridir. Nisastall
bitkilerin diinya genelinde en ¢ok tiiketilen tirleri su sekilde siralanmaktadir: Standart (en
yaygin olan) patates, tatl patates, hint yer elmasi, plantain (daha ¢ok pisirilerek yenen
bir tiir muz), golevez, sagu (hintirmidi). Bu tiirde daha pek cok bitki bulunmakla birlikte
ortak 6zellikleri nisastali yumru kéklere sahip olmalaridir. ilk olarak Amerika kitasinda
ortaya ¢ikan nigastall bitkiler, 16. ylizylldan sonra Uretimlerinin nispeten kolay olmasi ve
yuksek verim vermeleri gibi nedenlerle diinya geneline ¢ok hizli bicimde yayilmistir.

Nisastali bitkilerin insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olmalarini saglayan
Ozellikleri kisaca sunlardir:

e Cok cesitli toprak tlrlerinde yetisebilmektedir.

o Uretimleri ucuz olup ¢ok fazla is giicii gerektirmemektedir.

o  EKili olduklari arazideki ylizeysel verimleri cok yuksektir.

e Hazirlanmalari ve pisirilmeleri kolaydir.

e Yl boyunca hasat yapilabilir.

e Ekildikten sonra parazitlenmeleri ya da Urinlerin hastalik kapmasi zordur.

Lipit (yag asidi), az miktarda vitamin ve mineral igermek (igeriklerindeki ylksek C
vitamini hari¢) disinda nisastali bitkiler protein yontinden yetersizdir. Nisastal bitkilerdeki
vitaminin bir kismi da pisirme ve saklama islemleri esnasinda kaybolmaktadir. Dislik
enerji ve protein yodunluklarindan dolayl insan diyetinde temel besin 6gesi olarak
faydalanilabilmeleri icin yliksek miktarlarda tiiketmek gerekmektedir, bu da her zaman
mimkiin olamamaktadir. Nisastali bitkilere dayali beslenmek icin protein, kesinlikle
vitamin ve mineral yoniinden zengin besinlerle desteklenmeleri gerekmektedir.

Nisastali bitkilerden elde edilen besinler genellikle ¢ig olarak tiiketiimemektedir; daha
kolay sindirilebilir ve lezzetli hale gelebilmeleri igin farkl tirlerde pisirme teknikleri
uygulanmaktadir. Bazilari; yikama, soyma, haslama, kizartma, kurutma, farkl besinlerle
birlikte pisirme, fermente edilme gibi islemlerden gegirildikten sonra tiiketilmektedir ve
bu bitkinin tiriine gore dedismektedir. Nisastali bitkilerden un da Uretilmekte ve diger
tahil ve baklagil unlarnyla karstirilarak tiiketilebilmektedir.

1.3 Baklagiller

Baklagiller, insan organizmasindaki sindirilme oranlari bakimindan temel besin dgesi
olarak sayllamasalar da insan beslenmesindeki rolleri bliytiktir. Baklagiller, insan diyetini
dengeleyen ve temel besin 6gelerini tamamlayan besinlerdir.

®
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Baklagiller, genelde kabuklu meyve veren bitkilerdir; fakat bazi tiirleri biitiin olarak
tiketilebilmektedir. Aslinda insanlar, baklagilleri tek basina dedil, ayni tahillarda oldugu
gibi tanelerini tiiketmektedir. Baklagiller ailesi, kiiciik otcul bitkilerden agaclara uzanan
18.000 bitki tirtnl igermektedir. Tarima gegisin ilk donemlerinden bu yana diinyanin
her yerinde baklagiller yetismektedir.

Baklagillerin Besin Degeri

Kuru baklagiller protein (tahillarin iki kati ve nisastali bitkilerin 10-20 kati olmak Uizere),
enerji ve B grubu vitaminler agisindan zengindir; A vitamini icermezler; fakat baz tiirleri
¢ok az miktarda C vitamini icerebilir, kalsiyum ve demir ydniinden zengindir. Bunun yani
sira baklagiller cok iyi birer lif kaynadidir, bagirsak kanserini 6énlemeye yardimci olur
ve baklagillerle desteklenen bir diyet kandaki kolestrol seviyesinin disiriilmesine de
yardimci olur.

Diinya genelinde tiiketilen en yaygin baklagil tirleri sunlardir:
e Yer fistigi (Bati Afrika, Kuzey Amerika, Endonezya)
e SlUmbdil fasulyesi (Bati Afrika, Hindistan)
e Bakla (Avrupa, Akdeniz, Ortadogu)
e Mirdimik (Hindistan)

e Fasulye (Latin Amerika, Karayipler, Kuzey Amerika, Orta ve Gliney
o Afrika, Avrupa)

e Lima fasulyesi (Tim nemli tropikal ve yar tropikal bdlgeler)
e Yam fasulyesi (Nemli tropikal Afrika topradi)

e Mas fasulyesi (Hindistan, Afrika)

e Mercimek (Avrupa, Ortadogu, Akdeniz)

e Bezelye (Avrupa, Akdeniz)

e Bambra yer fistigi (Bati Afrika)

e Glvercin bezelyesi (Nemli tropikal Afrika, Hindistan, Karayipler)
e Nohut (Akdeniz, Orta Dogu)

e Soya fasulyesi (Uzakdogu ve Giineydogu Asya)

Baklagillerin Tiiketiminden Kaynaklanan Sorunlar

Zengin besin dederlerine ragmen baklagiller, temel besin 6gesi olmaktan ziyade, temel
besin 6gelerini destekleyici gidalardir. Bunun nedenleri su sekilde siralanabilir:

Verim: Baklagillerin ekili olduklari arazideki yizey verimleri tahillarin yarisi ya da
licte biri kadardir. Nisastal bitkilerle karsilastirildi§inda ise bu oran, onda bire tekabill
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edebilmektedir. Ekili arazi s6z konusu oldugunda, ciftciler, harcadiklari is glicli ve toplam
getiriyi en uygun bicimde dengelemek durumundadir. Bir diger yandan tahillarin, nisastali
bitkilerin ve baklagillerin karisik ekim yapilmasi, verimli sonuclar dogurabilmektedir;
tahillar, baklagilleri 1si ve soguktan korurken nisastali bitkiler topradi nitrojen agisindan
zenginlestirmektedir.

Flatulans: Fistik digindaki baklagiller, dzellikle sitten kesilme dénemindeki gocuklarda
flatulansa yol agmaktadir. Bu, baklagillerden biyik miktarlarda tiketilmeyisinin en
biylk nedenlerindendir. Bu soruna, uzun siire pisirerek tiiketmek diginda bir ¢dzim
bulunmamaktadir.

Hazirlama: Kuru baklagiller, yemeye hazir hale gelmesi diger besinlere gére daha
fazla caba ve sire gerektirmektedir. Ayrica baklagiller, kurutma ve saklama islemleri
esnasinda sertlestidi icin pisme siireleri de daha uzundur.

Kavuz ayirma (kabuk soyma), pisirmeden evvel sodali ya da normal suda bekletme gibi
islemler bu pisirme strelerini kisaltabilmektedir (50% - 90% arasinda). Sadece bagl
basina tuzun pistikten sonra baklagile eklenmesi bile bu pisirme sirelerini ciddi 6lclide
kisaltacaktir.

Depolama — Saklama Islemi Esnasinda Olusan Kayiplar

Baklagiller saklanirken kemirgenlere ya da haserelere maruz kalabilir, bu da toplam
mevcutta 20%-50% kayiplara yol agabilmektedir.

Bitkinin biiylimesi sirasinda miimkiinse bocek ilaci kullanimi, saklama-depolama islemleri
sirasinda baklagillerin boceklenme riskini dnemli 6lclide azaltmaktadir. Bunun yani sira
baklagillerin saklandidi ortamin isisi, buharla dezenfeksiyon kadar kurutulma siireci de
Onemlidir. Mevcut tarim kosullarinda kuiguk 6lgekli giftgiler, kuru baklagil tanelerini hava
gecirmeyen paketlerde saklayarak bdceklenmelerini ve bu nedenle meydana gelecek
olasi kayiplari 6nlemektedir.

Sindirim: Protein ve nisasta igeren baklagillerin insan organizmasinda sindirimi,
tahillardan ve nisastall bitkilerden zordur ve dolayisiyla baklagillerin sindirimi siskinlik ve
sindirim rahatsizligi olusturmaktadir.

Kavuz ayirma (kabuk soyma), filizleme, gimlendirme, pargalama-kirma, fermente etme
ve kavurma gibi yontemler ile uzun sireli pisirme bu sindirim problemlerini azaltmaya
yardimci olabilmektedir.

Besinin Kendi iceriginden Kaynaklanan Olumsuz Faktorler

Protein Sindirim Enzimi Inhibitorleri:

Bu maddeler, sindirim enzimlerini bloke ederek insan organizmasi tarafindan sindirilmesini
engellemektedir. Filizlendirme ya da tlketmeden evvel birkag saat (baklagilin tiriine
gore) haglama bir élclide bu durumu engelleyebilmektedir.
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PHA:

Dider bir adi da lektin olan PHA, memelilerin kirmizi kan hiicrelerini (eritrosit) birlestirir
ve parcalar. Bu da gida zehirlenmelerine yol acar ve sindirilen protein kalitesini olumsuz
yonde etkiler. Suda bekletme ve sonrasinda uzun slre pisirerek tiiketme PHA'y
degistirerek olumsuz etkilerini azaltmaktadir.

Fitat:

Fitat, kalsiyum, demir ve c¢inko emilimini ciddi miktarda azaltmakta ve protein
sindirilebilirligini hasara ugratmaktadir. Fakat normal pisirme yontemleriyle fitatlar yok
olmaktadir.

Bakliyat Hazirlama:
Insanlar baklagillerin tiiketilmesinden kaynaklanan sorunlari engelleyebilmek amaciyla
deneyimleri sonucunda birtakim yéntemler gelistirmistir.

Suda Bekletme:

Pisirme &ncesi suda bekletme yaygin bir kullanimdir. Suda bekletme dis kabugun
soyulmasini sadlarken toksin seviyesini diisiiriir ve baklagil tanelerini yumusatarak
pisirme suresini kisaltir. Suda bekletme islemi baklagilin tiirline ve depolanma stiresine
gore degisir. En genel haliyle baklagiller, bir gece oda sicakligindaki suda bekletilir ya da
sicak suda bekletilerek islem siiresi kisaltilir.

Kavuz Ayirma (Kabuk Soyma):
Soymak, baklagillerin lezzetini arttirmak ve sindirimini kolaylastirmak igin dis kabuklarinin
cikariimasidir.

Pisirme:

Pisirme, baklagillerin tiiketilmesini saglamak icin en 6nemli asamadir; ¢linkii toksinleri
yok ederek lezzetini artirarak sindirimini kolaylagtirir. Pisirme konusunda iki temel
pisirme yontemi vardir. Bunlar; sulu pisirme (kaynatma veya firinda pisirme) ve kuru
pisirme (kavurma veya kizartma) seklindedir. Sulu pisirme ile baklagiller suda ¢bziinen
vitaminlerin 70'ini % ve minerallerinin 80'ini % muhafaza eder.

Sonug olarak baklagillerin vitaminleri, proteinleri, mineralleri ve diger mikro besin
igerikleri ile insanlarin beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasinda biiylk katki saglar.

1.4 Yagh Tohumlar

Icerdigi enerji ve lipit bakimindan zengin olan yagl tohumlar ayni zamanda protein
acisindan da oldukga besleyicidir. Yagli tohumlar, tamamen yenilebilen ve yadi cikarilanlar
olmak tzere iki alt gruba ayrilabilir. Hem normal zamanlarda hem de kitlk dénemlerinde
lipit kaynagi olmanin yani sira diyette de 6nemli tamamlayici bir rol oynar.

1.4.1 Yag Uretimi ve Direkt Tiiketim Icin Yagh Tohumlar

Bu kategoride fistik ve yaygin olarak tohum grubunda anilan bitkiler bulunur. Fistik
olarak anilan bitkiler arasinda ceviz, findik, badem, antepfistigi, kaju fistigi, Brezilya

©
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fistigi ve macadamia fistiginin yani sira Giiney Afrika’da yaygin olan Mongongo fistigi gibi
daha az tanidik egzotik cesitler bulunur.

Kurutulmus 100 g kuru fistigin yenilebilir bolimi; ortalama 14 g protein, 60 g yag ve
14 g basit seker icin yaklasik 650 kcal (2,717 kJ) enerji sadlar. Findik, iyi bir tiamin ve
riboflavin kaynadi olup az miktarda niasin icerse de A ve C vitamini icermez.

Cok bilinenleri balkabadi ve kavun gesitleri ile aygekirdegi, susam ve keten tohumudur.
Kabuklari olmadan bu tohumlarin 100 g ortalama enerji dederi, 23 g protein, 46 g lipit
ve 11 g seker icin 550 kcal'dir (2,300 kJ).Vitamin ve mineral icerikleri, fistiklarinkine
benzemektedir.

1.5 Sebzeler

Taze veya kurutulmus olarak tamamen ya da kismen vyenilenebilir, disik enerji
yodunluklarindan o&tiirii temel gida maddeleri olarak kullaniimaya elverigli olmayan
bitkilerdir. Bununla birlikte, Uretilmesi son derece ucuz olan bahge sebzeleri, giinliik
beslenmede 6nemli bir rol oynamaktadir. Sebzeler, ayrica beslenme gesidini ve lezzetini
gelistirir.

1.5.1 Sebzelerin Besin Degerleri

100 g sebzenin ortalama besin degeri, 1.8 g protein igin yaklasik 35 kcal (146 kJ)dir. Bu
degerler tazeligine, mevsime, topraga gore biyik farkliliklar gosterir.

Vitamin icerikleri acisindan, sebzeler 6zellikle tahila dayali beslenme igin gereklidir.

Sebzeler, ayrica makul miktarlarda riboflavin, kalsiyum ve demir gibi mineralleri de
sadlar. Ancak bu mikro besinlerin viicuttaki emilimi ¢cok azdir. Sebzeler; ayni zamanda
lif agisindan da zengindir. Son dénemde yapilan aragtirmalar, sebze tiiketiminin kanser,
hipertansiyon ve yiiksek kolesterol risklerinin azaltiimasinda dodrudan veya dolaylh
onemini teyit etmistir.

1.5.2 Sebzelerin Kullanimi

Sebzeler, bircok farkli sekilde hazirlanabilir. Hazirlama tirleri; kaynatma, kizartma,
buharda pisirmek, soslar ile karistirmak, gok az miktarda yliksek sicaklikta pisirmek
(vitaminleri korumanin en iyi yolu) fermante etmek ve konserve yapmaktir.

Taze sebzeler, insana normal bir yagsam sirmek igin gerekli olan tim vitaminleri ve
mineralleri saglamakta ve insan viicudunda anemi ve g6z kurulugu gibi vitamin ve mineral
eksikligi nedeniyle ortaya gikan hastaliklari dnlemede ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir.
Beslenme hizmetinde gdrev alan insani yardim gorevlileri, etkilenenlerin beslenmelerinde
sebzelerin bulunup bulunmamasina 6zen gostermeli ve gereken dnlemleri almalidir.

1.6 Meyveler

Meyve kelimesi genel olarak tath ve esansh bitki Grinlerini ifade eder. Meyveler C
vitamini acgisindan zengin besin 6geleri olup ayrica bircogu B-karoten bakimindan da
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zengindir. Meyvelerin enerji dederi dusiiktir. 100 g taze meyvenin ortalama enerji
degeri, 60 kcal (250 kJ) olup bunun 90'Ini % seker olusturmaktadir. Meyveler ayrica
sinirll oranda B grubu vitaminleri icerir. Meyveler B-karoten ve askorbik asit sayesinde
dengeli beslenmeye katkida bulunur. Sebzeler gibi meyveler de lif bakimindan zengin
oldugundan badirsak kanseri riskini azaltip kan kolesterol diizeylerini disrdr.

1.7 Yaglar

Yadlar, hayvansal ve bitkisel Uriinlerden cikarilan, yemeklerde kullanilan ve dogada
dogal halde bulunmayan lipit maddeleridir. 100 g yagin ortalama enerji degeri 900 kcal
(3.760 kJ)dir. Yaglarin beslenme konusunda énemli iki islevi, enerji kaynadi olmalari
ve gidalardaki lezzeti artirmalaridir. Yagda ¢oziilen vitaminlerin emilimi, yag tiiketimine
baglidir. Yaglar, enerji acisindan ¢ok zengin oldugundan az miktarda tiiketilmesi yeterlidir.

Doymus yag asitlerine dayall beslenme (tereyadi ve hayvansal yaglar) kalp hastaliklarini
tektikleyicidir. Ote yandan kirmizi et alimi ile birlikte tekli veya coklu doymamis yaglar ve
balik tiiketimi bu hastaliklara karsi koruyucudur. Giinlik enerji aliminin 30 ila 35'inin %
yaglardan karsilanmasi tavsiye edilir.

1.8 Hayvansal Uriinler

Hayvansal (rilinler; insanlar icin 6nemli bir protein, vitamin ve mineral kaynadidir.
Hayvansal Grtinlerin insanlar icin vazgecilmez olmadidi da bilinmelidir. Beslenme tahil ve
baklagiller gibi bitkisel trlinlerle de dengelenebilir.

BESIN ENERJi | PROTEIN | DEMIR | TIAMIN | RIBOFLAVIN | NIACIN
(kcal) (9) (mg) (mg) (mg) (mg)
SIGIR ETI 266 17 2,5 0,07 0,15 4,2
KOYUN ETi 225 18 2,7 0,2 0,25 5
DANA ETi 175 19 2,9 0,18 0,27 6,5
DOMUZ ETi 290 16 2,5 1 0,2 4,5
KUMES
e i 20 1,75 0,1 0,2 8
AV
HAYVANLARI | 120 22 8,50 0,05 0,1 6

Tablo — 2 /100 g Etin Besin Degeri
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1.9 Seker

Seker, surup, bal ve pekmez; tatlliklari, sindirilebilirlikleri ve yiiksek enerji degerleri
nedeniyle oldukca popiilerdir. Bununla birlikte glésid formundaki kalorilerin disinda viicuda
hicbir sey sadlamaz. Asin alimlar saglik icin zararlidir (diyabet riski, kardiyovaskdler
hastaliklar, obezite ve dis curikleri vb.). Ticari seker, seker kamigi ve seker pancarindan
uretilir. Her ikisi de yaklagik 16 % seker (sakaroz) igerir. 100 g islenmis sekerin besin
degeri 400 kcal ‘dir.

1.10 icecekler

Insanoglu sivi ihtiyacini sadece temiz su ile karsilayabilecekken lezzetlerinden 6tiirii
diger icecekleri de tercih eder. Bu durum gazl iceceklerin, alkollerin, tath veya gikolatall
iceceklerin, cay, kahve ve meyve sularinin tercih edilmesinin nedenini agiklamaktadir.
Bazi icecekler 6nemli miktarda enerji ve vitamin igermesine ragmen anne siitli harig diger
iceceklerin besleyici roll ikinci siradadir. Sekerli iceceklerin fazla tiiketimi ¢ocuklarda ve
yetiskinlerde obeziteye neden olabilmektedir.

2. Besin Toksitlenmesi
Gida, cesitli nedenlerle zehirlenmeye veya enfeksiyona neden olabilir.
1. Gidalarnn Uretildigi bitkiler veya hayvanlar toksinler Gretebilir.

e Cim bezelyesi latirizme neden olan bir nérotoksin icerir.

o Dider baklagiller, kirmizi kan hiicrelerine ve badirsak hiicrelerine saldiran
hemagulitininler* igerir.

e Bazi deniz baliklari, potansiyel olarak dlimciil nérotoksinler icerir.,

e Orkinos gibi bazi baliklar, yakalandiktan sonra hizla islenmelidir; aksi taktirde
icerigindeki protein bozulur ve bas agrisi, carpinti ve diyare olusturan histamin
Uretir.

e Lahana ailesindeki sebzelerin potansiyel olarak guatr yaratma 6zelligi vardir.
e BazI mantar tirleri 6lumcul toksinler Uretebilir.

2. Midye gibi bazi gidalarin bilesiminde karincalanma, kas giicstizliiglii ve kusmaya
neden olan toksin igerikli organizmalar bulunabilmektedir.

3. Gidalara bakteri veya parazitler bulasabilir.
e En yaygin olani salmonella ve akut gastro-enterite neden olan sari stafilokoktur.

e  Clostridiumbotulinum en glgli toksinlerden birini Gretir (1 pg / kg élimcdl bir
dozdur) Konserve kutularda, salam sosis gibi besinlerde gelisir. Blylimesi nitrit
eklenerek engellenir.

e Bruselloz, zayifiga ve atese neden olur. Siitii taze icen veya taze siitten yapilimis
sut trdnleri tiiketenler arasinda yaygindir.

e Sidir tiberkilozu, taze siit yoluyla kolaylikla bulasir; lenf bezleri, eklemler ve
kemiklerde lezyonlara neden olur.

e Parazit enfeksiyonunun en yaygin olani sidir tenyasi tarafindan istila edilen sigir
eti tlketiminden kaynaklanmaktadir.

* hemaglutinin: Alyuvarlari kimelendiren ve ¢oktiiren antikor molekiili
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o Enfeksiyon oriental karacier kurdu (Clonorchis sinensis) ve oriental akciger
iltihabi (Paragonimus westermanii) tuzlu su baliklari ve kabuklularin yetersiz
pisirilmesi veya bu hayvanlarin cig tiiketiminden kaynaklanir.

4. Laktoz intoleransi, favizm, spesifik gida alerjileri) icerebilir.

5. Gidalar, tarimsal uygulamalar ve hijyenik depolamada kullanilan bazi kimyasal
maddeler (fungisitler, bdcek oldlriict ilaglar, hormonlar ve antibiyotikler) veya
cevre kirliligi (dioksin, civa, kadmiyum, radyoaktif maddeler) ile kirlenebilir.

6. Gidalar, sarkiteri endustrisinde kullanilan bazi kimyasal koruyucular gibi tehlikeli
olabilecek kimyasal maddeleri icerebilir.

7. Yiyecekler hastalikl bitkilerden veya hayvanlardan Uretilmis olabilir.

Gida toksisitesi ile ilgili baslca saglik sorunlari, bakteriyel ve parazit bulagmalari ile
bazi gidalarda bulunan toksinler ile ilgili olanlardir. Bulasma, siklikla dogrudan temas
(eller, gida, kirletilmis nesneler, bocekler, kemirgenler ve evcil hayvanlar) yoluyla olusur.
Yiyecekler, ayni zamanda patojenler igin mikemmel bir kiiltlir ortamidir (6zellikle sit,
dodgal ve tozdan yeniden yapilandiriimis siit).

Temel gidalar veya diizenli olarak tliketilen gidalarda bulunan toksinler, genelde tim
niifusu etkilediginden ciddi sonuclara yol acabilir. Ozellikle cogu erken bebek 8liimiiniin
nedeni budur. Bu problemlerin éniine gegmek igin Ureticiden tiiketiciye kadar gida zinciri
boyunca suyla temizleme dahil olmak (izere atik ve vektorlerin uygun sekilde bertarafini
saglamak gibi siki hijyen tedbirlerine ihtiyag vardir. Ayrica, tiiketicilere potansiyel olarak
toksik madde igeren gidalar ve bunlari glivenli ve saglikli bir sekilde hazirlama yéntemleri
hakkinda bilgi verilmelidir.

3.Gida Isleme ve Pisirme

Gida isleme; pisirme dahil olmak Uzere islemden gecirme, sindirilebilirliklerini ve
lezzetlerini artirma, korunmasini ve tasinmasini kolaylastiracak sekilde yiyecekleri
zenginlestirmek olarak tanimlanabilir.

Islenmis gidalarin besin degerleri asadida durumlardan etkilenebilir:
1. Tahillarin rafine edilmesi, B grubu vitamin igerigini dnemli éiglide azaltabilir.

2. Suda islatarak bekletme, suda c¢b6zinen vitaminleri ve mineralleri ortadan
kaldirabilir.

3. Sulu pisirme (6rnedin kaynatma veya kisik ateste uzun sireli pisirme), suda
¢ozlinen vitaminleri ve mineralleri gdzebilir ve bdylece pisirme suyu yemekle birlikte
tiiketilmedidi takdirde onlari atik hale getirebilir. Ayrica, kaynatma genellikle temel
gidalarin enerji yogunlugunu azaltir.

4, Pisirme, vitaminlerin 30 % ila 60 % oraninda kaybolmasina neden olabilir; C
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vitamininde bu kayip 100 %'e ulasabilir.

5. Ortam asitligi vitamin stabilizesini etkiler. C vitamini ve tiamin, nétr veya
alkalik ortamlarda kararsizdir. Ancak asit ortamlarinda kararlidir. Retinol asit
ortamlarinda kararsizdir. D vitamini ise nétr ortamlarda kararsiz olup riboflavinde
alkalik ortamlarda kararsizdir. E vitamini, niasin ve B6 ile B12 vitaminler, ortam
asiditesinden etkilenmez.

6. Sadece riboflavin, niasin ve vitamin B6 acik havada stabildir (Atmosferik oksijen
tarafindan oksitlenmez).

7. Sadece tiyamin ve niasin isida dayanikhdr.
8. Sadece niasin ve B12 vitamini istya dayanikhdir.

9. Doymamis yag asitleri, yliksek sicakliklarda kararsizdir ve potansiyel olarak toksik
driinlerle sonuglanan oksidasyona neden olur.

10. Gidalar; normal sekilde pisirilirse (yani yanmamissa) glusid, protein ve lipitlerin
yemek dederi, pisirme isleminden etkilenmez veya az miktarda etkilenir.

11. Tahillar ve bakliyatlar, filizlendiginde C vitamini bakimindan zenginlesir (30 ila 50
mg / 100 g kuru madde).

12. Toksik olmayan yararll bakteriler yoluyla yapilan fermantasyon, asitligi artirir ve
boylece tehlikeli olabilecek diger mikroorganizmalarin biyiimesini engelleyerek
gida maddelerinin korunmasini uzati. Ayni zamanda lezzet ve sindirilebilirligi
artirir, bdylece islenmis gidalari zenginlestirir.

1.1. BESLENME VE AFETLERDE BESLENMENIN ONEMI

Beslenme; canliidin gerekliligini yerine getirmek ve metabolizma faaliyetlerini
surdilrebilmek igin gereken besin maddelerinin ve enerji kaynaginin dis ortamdan
alinmasi faaliyetidir. Besinler, bedende gerceklesen kimyasal tepkimeler icin gerekli
enerjinin yani sira bedene destek olan, hiicrelerin olusmasi ve yenilenmesi igin gereken
maddeleri de saglar.

Beslenme; sadece acglik duygusunu bastirmak, karin doyurmak ya da gelisiglizel yemek-
icmek olmayip saghgi korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini yiikseltmek igin viicudun
gereksinimi olan besin 6gelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak icin
bilingli yapilmasi gereken bir eylemdir.

Insan viicudu; bilyiimek, 6grenmek, calismak, hareket edebilmek, diisiinebilmek, saglikli
kalabilmek gibi nedenlerle yeterli miktarda dogru besine ihtiyag duyar. Bu nedenle saglik
ve beslenme yakindan iligkilidir.

Kanita dayali bilimsel arastirmalarla insanin biiyiime ve gelismesi, saglikli ve lretken

olarak uzun siire yagamasi igin 70°e yakin besin 6gesine gereksinimi oldugu ve bu 6gelerin
(11) Mourey A., Nutrition Manuel For Humanitarian Action ICRC.
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her birinden gilinliik ne kadar alinmasi gerektigi belirlenmistir. Yine bu besin 6gelerinin
herhangi biri alinmadidinda, gereksiniminden az ya da cok alindiginda, biliyiime ve
gelismenin engellendigi ve saghgin bozuldugu bilimsel olarak ortaya konmustur.®

Viicudun biiylimesi, yenilenmesi ve calismasi igin gerekli olan enerji ve besin 6gelerinin
her birinin yeterli miktarlarda alinmasi ve vicutta uygun sekilde kullaniimasi durumu
“yeterli ve dengeli beslenme” ifadesi ile aciklanir. Saglikli beslenmenin hedefi; yeterli ve
dengeli beslenmenin saglanmasidrr.

Yeterli ve dengeli beslenen birey her yonden saglikli gériinimdedir. Tersi durumda birey
sagliksiz goriinimde, hareketleri agirlasmis, isteksiz, istahsiz ve yorgundur. Ayrica,
zihinsel gerilik, hal ve hareketlerde dengesizlik, yetersiz beslenmenin ileri asamadaki
isaretlerindendir. ©®

Afet gibi normal yasami kesintiye ugratan olaganistii durumlarda da saglikli beslenmenin
saglanmasi son derece 6nemlidir.

Bliylik kayiplara neden olan afetlerde sadlik ve beslenme hizmetlerinin organizasyonunun
etkin bir sekilde saglanmasi, insanlarin felaketin hem fizyolojik hem de psikolojik
sonuglarinin  Ustesinden gelebilmeleri icin zorunludur. Beslenme hizmetlerinin
organizasyonu, kaynaklarin verimli kullanimina yonelik gerekli uygulamalari igeren hizli,
etkin, basit plan ve programlardan olusmaldir.®

Acil durumlarda beslenme programlarinin amaci; yeterli, dengeli ve saglikli beslenme

kosullarini saglamak ve insanlarin yetersiz, dengesiz ve sagliksiz beslenmesini 6nlemektir.
@

Kisi Basina Onerilen Enerji/Kalori Miktarlari

Afet ve acil durumlarda normal yetiskinler icin kisi basina enerji gereksinimi glinde
ortalama 2.100 kcal'dir. S6z konusu enerji; yaklasik 450 gr. tahil, 25 gr. yag, 50 gr. kuru
baklagiller iceren yemekler ile saglanabilir. Toplam enerjinin 10-12 % si proteinden, 17
% si yaglardan karsilanmaldir. @®

Bu besinlere ek olarak cay, seker, tuz (iyotlu), baharat, bulunabiliyorsa taze sebze ve
meyveler kisilerin kiiltiirel ve beslenme aliskanliklarina bagh olarak verilebilir, @

Beslenme hizmeti sunumunda afet calisanlari, hamile ve emziren kadinlarin daha fazla
kaloriye ihtiyaci oldugu unutulmamalidir. Kamplarda ve beslenmeye iliskin faaliyetlerde
bu hususa dikkat edilmelidir.

(2) “Afet Durumlarinda Beslenme Hizmetleri”

(4) “Sphere Projesi insani Yardim Sézlesmesi ve Insani Yardimda Asgari Standartlar”

(s) “Tiirkiye'ye Ozgii Besin ve Beslenme Rehberi- Yeterli ve Dengeli Beslenme”
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1.2. BESLENME HiZMETLERINDE TURK KIZILAYININ YERI

18.12.2013 tarih ve 28855 sayili “Afet ve Acil Durum Midahale Hizmetleri Yonetmeligi ve
03.01.2014 tarih ve 28871 sayili resmi gazetede yayimlanan Tiirkiye Afet Miidahale Plani
(TAMP) ile ulusal ve yerel diizeyde miidahale organizasyon sistemi olusturulmustur. Bu
sistem; operasyon, bilgi planlama, lojistik, bakim, finans ve idari isler olmak tizere 4 servis
grubu olarak yapilandiriimistir. Servislerin altinda miidahale hizmetlerinin ytrittlmesi
amaciyla ulusal diizeyde 28 farkli, yerel diizeyde ise 26 farkli hizmet grubu olusturulmus
ve bu hizmet gruplarindan sorumlu ana ve destek ¢dziim ortaklari belirlenmistir.

S6z konusu plan dogrultusunda Tirk Kizilayr afet bolgesinde afetzedelere yonelik
beslenme hizmetlerinin gergeklestiriimesi ve beslenme hizmeti verecek tim kamu kurum,
kurulus, yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslarinin koordinasyonundan sorumludur.

Beslenme hizmet grubu ana ¢dziim ortaginin gérev ve sorumluluklari:

e Afetzedelere uygun beslenme hizmetlerinin yirittlmesi

e Beslenme igin gerekli tesislerin kurulmasi

o Afet bolgesine yiyecek, icecek ve icilebilir su temininin sadlanmasi
e Gida dagitim standartlarinin belirlenmesi

e Gida tedarik zincirinin kurulmasi ve gida dagitiminin yapilmasi

Tirk Kizilayl, dncelikli olarak beslenme hizmetlerinde sahip oldudu sorumluluklarini
Ulusal Afet Yonetimi Mudurligiine (AFOM) bagh 9 Bolge Afet Yonetim Merkezi ve 23
Yerel Afet Yonetim Merkezi ile yuritmektedir.

Bu bdlgeler;
e Ic Anadolu Bélge Afet Yonetim Mudiirliigii (Ankara)
e  Marmara Bolge Afet Yénetim Miidiirligi (istanbul)
e  Bati Karadeniz Bolge Afet Yonetim Midiirliiga (Diizce)
e  Glineydogu Anadolu Bolge Afet Yonetim Midirlugu (Elazig)
e Akdeniz Bolge Afet Yonetim Midirligi (Adana)
e Kuzeydogu Anadolu Bolge Afet Yonetim Mudirligi (Erzurum)
e  Ege Bolge Afet Yonetim Mudirliga (Izmir)
e Dogu Anadolu Bolge Afet Yonetim Mldirligi (Mus)
e Kuzey Marmara Bolge Afet Yonetim Midarlugu (Kirklareli)

Ulusal Diizey Beslenme Hizmet Grubu Plani gergevesinde yiritilmesi 6ngorilen
faaliyetler asagida verilmektedir:

®
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Afet Oncesi: Beslenme hizmetine iliskin afet 6ncesi ihtiyag tespitlerini yapma, pisirme ve
dagitim ile kayit sistemlerini tanimlama, planlama, kapasite olusturma (ortak hazirlanan
plan cercevesinde paydaslar ile gérev dadiimi, taahhiitler, tedarik ve strekli tedarik
zincirlerinin kurulmasi, stoklama, bakim programi yiiriitme, insan kaynadi gelistirme) ve
tatbikatlar ile kapasiteyi zinde tutmak. Bu cercevede de paydaslar ile isbirlii icerisinde
surekli arastirma/gelistirme faaliyetlerini stirdiirmektir.

Afet Ani ve Miidahale Siireci: Midahaleyi merkezde koordine etme ve yonetme,
alanda ise afetzedelere tanimlanan sistemler gercevesinde beslenme hizmeti verme,
kayit altina alma, izleme, dederlendirme ve raporlama yapmaktir.

Afet Sonrasi: Beslenme hizmet ekip ve ekipmanlarinin toparlanmasi, faaliyet sonu
degerlendirme toplantilarinin yapilmasi, deneyimlerin paylasiimasi ve 6grenilen derslerin
gikarilmasi, arastirma/gelistirme ve planlama galisma gruplarina geri bildirimlerin
yapilmasi, “Beslenme Hizmet Grubu Gorev Sonu Faaliyet Raporu”nun hazirlanarak AFAD
ve paydagslar ile paylagsmaktir.

Turk Kizilayl, afet miidahale sistematidi icerisinde ve ilgili yasada (5902 sayili Afet ve
Acil Durum Yoénetimi Baskanhginin Teskilat ve Gorevleri) yer alan kurullardaki gorevleri
yaninda, Beslenme Hizmet Grubu Ana ¢6ziim Ortagi olarak kurumsal yapisini ve ilgili destek
¢dziim ortadi bakanlk, kurum kuruluglar, STK'lar ve 6zel sektoriin organizasyonlarini
esas alarak Beslenme Hizmetleri Grubunu asagidaki sekilde teskil etmektedir:
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Beslenme Hizmet Grubunun Gorevleri

1. Destek ¢oziim ortaklari arasinda koordinasyon saglamak
2. Afet haberinin alinmasi ile operasyon stirecini baslatmak

3. Hizmet grubu sorumlusu Vali Yardimcisi koordinasyonunda operasyonel kararlari
almak

4, Ulusal Beslenme Hizmet Grubu Planinda kurum/kuruluslarin tagra teskilatlarina
atfedilen goérev ve sorumluluklarin ilgili kurum/kurulus temsilcisi ve hizmet
gruplari ile koordine edilerek yerine getirilmesini saglamak

Kaynaklar ve ihtiyaglar gergevesinde operasyonu yénetmek
Operasyona iliskin bilgiyi ydnetmek ve raporlamak

izleme ve degerlendirme calismalarini yénetmek®

ULUSAL DUZEY YEREL DUZEY
ANA Turk Kizilayi Turk Kizilayr Bolge/Yerel
cozim Afet Yénetim Merkezleri
ORTAGI Tiirk Kizilayl Subeleri
T.C. Icisleri Bakanligi T.C. Icisleri Bakanligi
Tasra Teskilati
T.C. Saglk Bakanlidi T.C. Saghk Bakanhg
Tasra Teskilati
T.C. Aile ve Sosyal T.C. Aile ve Sosyal
DESTEK Politikalar Bakanligi Politikalar Bakanligi Tasra
cozim Tegkilati
ORTAKLARI T.C. Gda Tarm ve T.C. Gda Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi Hayvancilik Bakanhgi
Tagra Teskilati
Sivil Toplum Kuruluslan Sivil Toplum Kuruluglan
Ozel Sektor Ozel Sektor ve
Belediyeler

Tablo — 4 /Beslenme Hizmetleri Cozim Ortaklar

(6) “Turk Kizilay! Ulusal Diizey Beslenme Hizmet Grubu Plani”
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BOLUM 2. TURK KIZILAYI BESLENME HiZMET MODELI

2.1. HIizMETIN SURESI VE VERILIS SEKLI

Beslenme hizmetlerinin stiresi, erken dénem (ilk 72 saat) ve uzun donem (72 saat
sonrasl) olmak Uzere iki gruba ayrilir.

2.1.1. ERKEN DONEM BESLENME HizMET1

Afet ve acil durumun ilk saatlerinden itibaren baslayan ve 0-72 saat aralifinda sunulan
beslenme hizmetidir. Il/Ilce Afet ve Acil Durum Yoénetim Merkezi (IL AADYM) ile
koordineli olarak beslenme hizmeti gerceklestirili. Ayrica Il-Iice Miilki Idari Amirlerin
(vali, kaymakam) yazil talebi Gizerine de kisa dénem beslenme hizmeti verilebilir.

Afet ve acil durumu takip eden kritik saatlerde afetzedelere sicak bir icecedin (corba, cay,
yuksek enerjili besin maddeleri vb.) verilmesi, beslenme ihtiyacini karsilarken afetten
etkilenen insanlara psikolojik destek saglayan bir aractir. ilk giinlerde hazir besinlerin
(kolay tedarik edilebilir, herhangi bir islem gerektirmeyen ekmek, simit, kek, biskivi,
meyve suyu, yiiksek enerjili besin maddeleri vb. verilmesi uygundur. Bu dénemde
oOzellikle tiiketimi kolay, cabuk bozulmayan gida maddeleri saglanmalidir. @

Afetve acil durumun biyiikligiine gére beslenme hizmetinde kullanilacak araglar degisiklik
arz edecektir. Afet ve acil duruma hizli ve etkin miidahale hayati énem tasidigindan dolay!
alana kolay intikal edebilen, kurulumu kolay ve hizla hizmet sunabilen araclarin éncelikle
kullanimi uygun olacaktir. Kapsami ve hizmet kapasitesi dar alanlarda 6ncelikle ikram
araglari kullanilirken; kapsami genis ve blyik hizmet kapasitesi gerektiren alanlarda
ikram araglari ile birlikte mobil mutfaklar, mobil firinlar, mutfak kitleri, seyyar mutfaklar
ve modiiler sistemler de es zamanli olarak sevk edilmekte ve kullaniimaktadir.

Erken dénem beslenme hizmeti siliresince pratik olarak temin edilebilen ve kolaylikla
dagitimi yapilabilen Grlinler asagida siralanmigtir:

A. Acil Beslenme Kiti

Sicak yemek servisi baslatilana kadar beslenme hizmetinin kismen yerine getirilebilmesini
saglamak amaciyla hazirlanmis kitlerdir. Acil Beslenme Kiti igerisinde en az 1 adet tuzlu
ve 1 adet tath biskiivi, 1 adet 200 ml. meyve suyu ve 1 adet 0,25 ml. su bulunmalidir.

(2) “Afet Durumlarinda Beslenme Hizmetleri”

29)
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B. Kumanya

Olasi bir afet ve acil durum sonrasinda ilk 72 saat igerisinde afetzedelerin acil beslenme
ihtiyacini karsilamak amaciyla pratik, hijyenik ve saglikl kosullarda sunulan beslenme
hizmetidir. Genelde kolay temin edilebilir, hazirlanabilir ve kalori degeri yliksek gidalardan
olusur. Buyuk olgekli afetlerin ilk giinlerinde sicak yemek dagitim ekipmanlari tesis
edilene kadar afetzedelerin beslenme ihtiyacinin kargilanmasi icin kullanilir. Kumanya
iceriginde kolay temin edilebilen, kisa slirede hazirlanabilen peynir, ekmek, helva, meyve,
yuksek enerjili beslenme malzemeleri ve icme suyu vb. bulunur. Kumanyalar, ihtiyag
duyuldugunda zaman zaman uzun siireli beslenme faaliyetlerinde ara 6giin olarak da
dagitilabilir, @

C. Soguk ve Sicak icecek

Olas! bir afet ve acil durum sonrasinda Ilk 72 saat icerisinde afetzedelerin acil beslenme
ve sivi ihtiyacini karsilamak amaciyla ve sicak yemek dagitim hizmeti tam kapasite ile
sunulana kadar verilen gay-gorba vb. sicak iceceklerdir.

D. Yiiksek Enerjili Beslenme Malzemeleri

Yiiksek enerijili yiyecekler sindirimi kolay, vitamin ve mineral bakimindan zengin, dogal
ve besin dederi yiiksek yiyeceklerdir. Genellikle enerji veren yiyeceklerle yiiksek kalorili
yiyecekler birbiriyle karistirilir; ancak bu ikisi birbirinden tamamen farklidir. Ornegin
kisi kendini bitkin hissettiginde 1.500 kalorilik bir fast-food hamburger meniisii yemek
enerjisini yerine getirmez, aksine kan sekerinin dalgalanmasina neden olacad igin bir
siire sonra kendini daha yorgun hissetmesine neden olur.

(7) “Afete Hazirlik ve Miidahale Egitimi Katilimci Kitabi”
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2.1.2. UZUN DONEM BESLENME HizMETI

Acil dénemin sonlanmasi, ihtiyag tespit calismalarinin tamamlanmasi ile afetzedelerin
toplu olarak gegici/kalici barinma Unitelerinde barindiriimasi asamasinda (72 saat ve
sonrasinda) baglayan dénemdir. il/ilce Afet ve Acil Durum Yénetim Merkezi ile koordineli
olarak afetzedelere sicak yemek hizmeti sunumu gergeklestirilir.

Bu donem iyilestirme siireci de goz oOnlinde
bulundurularak yuritilmelidir.  Afetzedelerin
normal yasam kosullarina donmeleri ve icinde
bulundugu kosullara uyumun saglanmasinin
ardindan, sicak yemek hizmeti sonlandirilarak aile 4 -
mutfak seti dagitimi ve kuru gida yardimi yapili. Kuru gida yardimlari, toplumun
beslenme aligkanliklarina uygun olarak afetzedelerin kendi ihtiyaglarini karsilayabilecek
duruma gelene kadar gegen siire zarfinda kesintisiz devam edebilir.

A. Gida Paketi

Afetlerde daditilmak (izere 6nceden hazirlanmis, icerisinde bir ailenin ortalama 7 glinliik
beslenme ihtiyacini karsilayabilecek gidalardan olusan paketlerdir. Iceriginde mercimek,
nohut, piring, kuru fasulye gibi kuru gidalar ile tuz, yag ve seker gibi temel gida maddeleri
bulunmaktadir.

Tiirk Kizilayinda standart olarak kullanilan iki tip gida paketi (TIP 1 -TIP 2) bulunmaktadir.
Bu gida paketlerinin igerigi, ulusal ve uluslararasi yardim faaliyetlerine gore farkllik
gosterebilmektedir. Ornegin, TIP-1 gida kolisi, barbunya icermesi nedeniyle Balkan
Ulkeleri ve Avrupa'ya, TIP-2 gida kolisi ise nohut icermesi nedeniyle Arap ve Orta Dogu
llkelerinde yogunlukla kullanilmaktadir. Ulusal diizeyde ise bunlarin karmasindan olusan
paketler olarak diizenlenmistir. Gida paketlerinin agirhdi ortalama 20,75 kg'dir. Bunun
nedeni, 5 kisilik yetigkin bir ailenin uluslararasi insani standartlar cercevesinde giinliik
2.100 kcal'lik minimum eneriji ihtiyaci g6z 6niine alinarak hazirlanmis olmasidir.
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Gida paketi, genellikle daginik yerlesim ve toplu barinma alanlarinda acil donem sonrasi
afetzedelerin kendi kendilerine yemek pisirme imkanlarina sahip olmalari durumunda
dagitili. Gida paketi dagitimi, afetzedelerin normal yasama donis slireclerine yardimci
olmaktadir. @

TIP 1 GIDA KOLis1 ICERIGI TIP 2 GIDA KoLisi iCERiGI
S.NO | MALZEME CiNSi | MIKTARI S.NO| MALZEME CiNsi MIKTARI
1 PIRINC 2,5kg 1 PIRINC 2,5kg
2 KURU FASULYE 2 kg 2 KURU FASULYE 2 kg
3 TOZ SEKER 5kg 3 TOZ SEKER 5 kg
4 UN 5kg 4 UN 5kg
5 TUZ 0,75 kg 5 TUZ 0,75 kg
6 MAKARNA 2 kg 6 MAKARNA 2 kg
7 BARBUNYA 1 kg 7 NOHUT 1 kg
8 BULGUR 2,5 kg 8 BULGUR 2,5 kg
TOPLAM AGIRLIGI 20,75 kg TOPLAM AGIRLIGI 20,75 kg

Tablo - 5 / Tip 1 ve TIP 2 Gida Kolisi Igeridi

B. Mutfak Seti

Afetzedelerin normal hayatlarina dénmelerini saglamak amaciyla; 5 kisilik bir ailenin
yemek pisirebilmesi, pisirilen yemegin ayri kaplarda yenebilmesi ve muhafaza edilebilmesi
icin aile mutfak seti dagitili. Toplam koli agirhdi yaklasik 7,5 kg'dir, ©

(7) “Afete Hazirlik ve Midahale Egitimi Katiimci Kitabi”
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AILE MUTFAK SETI iCERIGI
S.NO | MALZEMENIN CINSi | MIKTARI | |S.NO| MALZEMENIN CiNSi | MIKTARI
1 KOVA 1 ADET 10 YEMEK KEPGESI 1 ADET
2 LEGEN 1 ADET 11 TUZLUK-BIBERLIK 1 ADET
3 TABAK 5 ADET 12 TAVA 1 ADET
4 SAHAN 5 ADET 13 TENCERE BUYUK 1 ADET
5 SURAHI 1 ADET 14 TENCERE KUGUK 1 ADET
6 BARDAK 5 ADET 15 BULASIK SUNGERI 4 ADET
7 KASIK 5 ADET 16 SABUN 4 ADET
8 CATAL 5 ADET 17 208 CT’EL’; ABSIY GOP 1 ADET
9 CORBA KEPGESI 1 ADET TOPLAM AGIRLIGI 7,5 KG

Tablo — 6 /Aile Mutfak Seti

2.2. BESLENME HIZMETLERINDE KULLANILAN ARAG VE EKIPMANLAR
SEYYAR iKRAM ARACI

A.Genel Bilgiler

Seyyar ikram araclari, afet ve acil durumlarda afetzedeye corba, cay ve kumanya
dagitiminda kullaniimaktadir.

Seyyar ikram araglarinda LPG tip ile calisan gdmme ve sabit tip, 2 adet corba pisirme
tenceresi, ortalama 63 It kapasiteli 1s1 yalitiml sicak yemek tasima kabi (thermobox) ile
birlikte 250 bardak kapasiteli 40 It hacimli gay makinesi bulunmaktadir. Bir seferde 4 kg hazir
gorba kullanilarak ortalama 50 It corba, ayrica bir seferde 1 kg cay kullanilarak ortalama
80 It cay Uretilebilmektedir.

Mevcut seyyar ikram araclari, maksimum kapasitede calistirildidinda bir 6giinde 1.000
kisinin ihtiyacini karsilayabilecek kapasiteye sahiptir.

B.Kurulum

Alana sevk edilen seyyar ikram araci, sebekeden elektrik alinabilecek (220 volt) bir yere
konuslandirlir. Elektrik alinabilecek yer yoksa 2 KVA jeneratér ile arag galistirilabilir.
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C.Kullanim

1. Ana gaz vanasi kontrolli bir sekilde agilir.

2. Harici bir ates kaynadi kullanilarak bek ateslenir.

3. Ocak muslugu acilir ve musluk 20 saniye kadar basil
tutulur.

4. Alev denetleme tertibati devreye girdiginde alevin son-
medigi anlagilir.

5. Seyyar ikram araci icerisinde sabit tip 2 adet corba
pisirme tenceresi bulunmaktadir.

6. 250 bardak kapasiteli 40 It hacimli 2 adet gay makinesi
bulunmaktadir.

7. Aydinlatma ve ana salter diigmeleri ile acma-kapama
yapilarak kullanilr.

8. Uretim sonlandirldiginda 6nce musluklar daha sonra ana
kesme vanasi kapatilir.

9. Ocak yanmadigi zaman islemler tekrarlanir,
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SEYYAR MUTFAK

A. Genel Bilgiler

Seyyar Mutfak, iki g6zl basingli tencereden olusan bir arag ile gekilebilen tek dingil
ocaklardir.

Seyyar mutfaklar, tiip ile calismakta ve ortalama her bir gdzlinde bir seferde 500 kisilik
yemek hazirlanabilmektedir. Tek cesit yemek cgikartildidinda bir 6§tinde 1.000 kisinin

beslenme ihtiyacini karsilayabilmektedir.

B. Kurulum

1. Alana intikal eden seyyar mutfak alanda belirlenen
bélgeye konuslandirilir. On ve arka kisimlarda bulunan 4
adet ayadin ayarlarindaki pimler cekilerek yere sabitlenir
ve el freni gekilir.

2. Seyyar mutfagin bacasi yukari kaldirilir ve mandalla
sabitlenir.

3. Dedantdr ve hortum yardimiyla seyyar mutfak sanayi
tlptine baglanir.

4. Genel temizlik yapilir.
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C. Kullanim

¢ Yemeklik malzemeler kazanlara ilave edilir.

e Ana ategleme vanalari kontrol edilir.

e Yag haznesi kontrol edilir.

e Tip agik konuma ve 10 kademesine getirilir.

e Ana ategleme vanasi agllir ve ateslenir.

e Kazan kapaklar kapatilarak mandallar ile kilitlenir.

e Yemek, tlriine gore ortalama 1-2 saat arasi pismeye birakilir.
 Belirli araliklarla basing ibresi kontrol edilir. Ibre 200 bar’i gecmemelidir.
e Yemek pistikten sonra diidik ile hava alinir.

e Atesleme vanasi kapatilir.

e Kazan kapadi acllir ve servise baglanir.
SAHRA MUTFAK KiTI (5.000 KISILIK)

A. Genel Bilgiler

Sahra mutfak kiti; en az 5.000 kisiye en az 3 gesit yemek hizmeti sunmak amaciyla
olusturulmus, 63 m? veya 105 m2’lik bir cadir ile gerekli her tiir mutfak ekipmani ve
birimlerin (yemek hazirlama (nitesi, yikama Unitesi, pisirme Unitesi vb.) bulundugu
kitlerdir.

Tam kapasiteyle calistirildiginda 5.000 kisiye her 6ginde 3 cesit yemek hizmeti
sunmakta olup tek cesit yemek pisirilmesi durumunda bu sayr 15.000 kisiye kadar da
artirilabilmektedir.

B. Kurulum

1. Pisirme ve hazirlik {initesi icin en az 63 m? veya 105m2 alana, 10 cm kalinli§inda
grobeton/tesviye beton zemin hazirlanir.

2. Bulasikhane icin yaklasik 75 m2 alana 10 cm kalinhidinda grobeton/tesviye beton
zemin hazirlanir (63 m2 gadir igin).

3. Depo olarak kullanilmak tizere yaklasik 120 m2 alana 10 cm kalinliginda grobeton/
tesviye beton zemin hazirlanir (105 m2 gadir igin).

4. Sebeke suyu ve aydinlatma icin tesisat cekilir.
5. Cadir kurulacak alanin orta gizgisi boyunca su gideri icin borular ve 1zgara ddsenir.

6. Hazirlanan beton atilir.

@
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7. Hazirlanan beton Uzerine gece ylizey sertlestirici eklenir.
8. Kuruyan beton Uzerine 105 m2 ve 63 m2 cadir kurulur.

9. Mutfak ekipmanlari yerlerine yerlestirilir.

C. Kullanim

S-3 ocaklar igin sanayi tipi (45'1ik)
tdpler cadirin disina yerlestirilir (tip
basinglari 2 bari gegmemelidir).

Yemek hazirlama Unitesinde mentiye
gore hazirlanan malzemeler yemek
pisirme Unitesine sevk edilir.

Pisirme Uinitelerinde malzemeler uygun
sirelerde pisirilir.

Yemek pisirme Unitesinde hazirlanan
yemekler tasima kazanlari ile alanda
belirlenen dagitim noktalarina sevk
edilir.

Sebze dograma makinasi ve patates
soyma makinasi ile yemek hazirligina
baslanir.

Yemek pisirme ve yemek dagitim
kazanlar yikama Unitesinde yikanarak
hazir hale getirilir.
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SAHRA MUTFAK KiTI (1.000 KiSiLiK)

A. Genel Bilgiler

Sahra mutfak kiti; en az 1.000/5.000 kisiye 3 gesit yemek hizmeti sunmak amaciyla
olusturulmus, 63/105 m2’lik bir cadir ile gerekli her tir mutfak ekipmani ve birimlerin
(lojistik depolama, yemek hazirlama Unitesi, yikama Unitesi, pisirme Unitesi vb.)
bulundugu kitlerdir.

B. Kurulum

1. 1.000 kisi icin yaklasik 75 m2, 5.000 kisi icin ise yaklasik 120 m2 alana 10 cm
kalinliginda grobeton/tesviye beton zemin hazirlanir.

Gadir kurulacak alanin orta gizgisi boyunca su gideri igin borular ve izgara ddsenir.
Hazirlanan beton atilir.
Hazirlanan beton (izerine gece ylizey sertlestirici eklenir.

Kuruyan beton (izerine 63/105 m2 gadir kurulur.

I A

Mutfak ekipmanlari yerlerine yerlestirilir.

C. Kullanim

1. S-3 Ocaklar igin sanayi tipi (45'lik) tupler cadirin digina yerlestirilir (tip basinglari
2 bari gegmemelidir).

2. Yemek hazirlama linitesinde meniye gére hazirlanan malzemeler yemek pisirme
Unitesine sevk edilir.

3. Pisirme lnitelerinde malzemeler uygun stirelerde pisirilir.

4. Yemek pisirme (nitesinde hazirlanan yemekler tasima kazanlar ile alanda
belirlenen daditim noktalarina sevk edilir.

5. Yemek pisirme ve yemek dagitim kazanlari yikama Unitesinde yikanarak hazir hale
getirilir.

MOBIL MUTFAK (KARAVAN TiPI)

A. Genel Bilgiler

Karavan tip mobil mutfaklar, karavan igerisinde olusturulmus mutfak ekipmanlarindan
olugmaktadir.

Uygun bir arag ile cekilerek istenilen boélgede hizmet vermek (zere tasarlanmisg
karavan mutfaklar, tam kapasite ile galistirildidinda 1.000 kisiye 2 cesit yemek hizmeti
sunulabilmekte, tek gesit yemek pisirilmesi durumunda ise bu say1 2.000 kisiye kadar
artinlabilmektedir. @
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B. Kurulum

1. Alana sevk edilen karavan mutfak, su giderinin uygun oldugu ve sebekeden
elektrik alinabilecek bir yere konuglandirilir.

2. Karavan mutfadi galistirmak igin 2 adet 45’lik sanayi tiipu takilir ve ana vanasi
acilir. Basinca dikkat edilir, 2 bari gegmemesi

3. Karavan mutfag calistirmak igin 2 adet ,
45’lik sanayi tlp( takilir ve ana vanasi agilir. ] i T
Basinca dikkat edilir, 2 bari gegmemesi
sadlanir.

4. Elektrik ana salterleri agllir.

5. Mutfak igerisindeki havalandirma agilir.

C. Kullanim

1. S-3 Ocaklara badlanan tiipler icin icerde
bulunan vana acilarak sisteme gaz verilir.

2. Yemek hazirlama tezgahinda malzemeler
menuye gore hazirlanir.

3. Helvane kazanlarda pisirilen ye-mekler, k
pisirilen alanda dagitimi yapilacak ise
karavanin yan kapadi acilarak servis yapilir, alan disinda dagitimi yapilacak ise
tasima kazanlariyla dagitim noktalarina sevk edilir.

4. Yemek pisirme ve yemek dagitim kazanlari yikama Unitesinde yikanarak hazir hale
getirilir.
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MOBIL MUTFAK (DORSE USTU 40’LIK KONTEYNER)

A. Genel Bilgiler

Dorse Ustli mobil mutfaklar; 40k tir dorsesi icerisine yerlestiriimis mutfak
ekipmanlarindan olusmaktadir.

Bir gekici ile taginarak istenilen bdlgede hizmet verilebilmesi amaciyla tasarlanmistir. Mobil
mutfaklarin tasarim ve kullanilan ekipmanlari nedeniyle sicak yemek kapasitelerinde
farklihklar bulunmakta olup hali hazirda Tirk Kizilayr envanterinde 2 tip mobil mutfak
mevcuttur. Mobil mutfaklarda tek seferde 5.000/8.000 kisilik corba veya 2.500/4.000
kisilik 2 gesit sicak yemek kapasitesi bulunmaktadir.

B. Kurulum

1. Alana sevk edilen mobil mutfak zemini
teraziye alinmis, su giderinin uygun oldugu
ve sebekeden elektrik alinabilecek bir yere
konuslandirilir. Jenerator ile tira elektrik
verilerek salterler agilir.

2. Tinn yan ve arka kapaklari acilir, alt ayaklari
sada, ortaya ve sola gelecek sekilde yerlestirilir.

3. Sebeke elektrigi yok ise en az 280 KVA'lik jener-
ator kurularak mobil mutfak panosuna baglanir.

4. Sebeke suyu badlantisi yapilir. Eger sebeke suyu
yok ise mobil mutfaga entegre en az 2 tonluk su ||
tankina su konularak sisteme hidroforla verilir.

5. Elektrik ana salterleri acilir.

Mutfak icerisindeki havalandirma agilir.

Kazanlar istenilen 1s1 derecelerine getirilerek
pisirme islemleri baslatilir.
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8. Tahliye cikisi yapilarak igerideki sular disari
aktarilir.

9. Bulasikhane ve depo icin 2 adet 63 m2 cadir
kurulur.

C. Kullanim
1. Yemek hazirlama tezgahinda malzemeler meniiye gére hazirlanir.

2. Kaynatma tenceresi ve devrilir tavada pisirilen yemekler pisirilen alanda dagitimi
yapilacak ise mobil mutfagdin yan kapadi acilarak servis yapilir, alan disinda dagitimi
yapilacak ise tagima kazanlariyla dagitim noktalarina sevk edilir.

3. Yemek pisirme ve yemek daditim kazanlari, yikama Unitesinde yikanarak hazir
hale getirilir.

MOBIL EKMEK FIRINI

A. Genel Bilgiler

Mobil ekmek firini, yari romork seklinde Uretilmis olup gekici tir ile istenilen noktaya
tasinabilmektedir.

Mobil ekmek firininda 22 guval (50 kg'lik) un, 14 adet (500 gr'lik) ekmek mayasi, 11 kg
tuz ve 735 litre su ile 8 saat icerisinde 200 gr'lik 5.000 adet ekmek Uretebilmektedir.

Mobil ekmek firinlarinda hamur yogurma boéliminde 1, kes-tart makinesinde 1,
dinlendirme makinesinde 1, hamur dizme bélimiinde 2, firina siirmede 1 ve sepetlemede
1 kisi olmak Uzere toplam 7 personel ile tretim yapiimaktadir.
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Cikan ekmedin dinlendiriimesi amaciyla
1 adet icinde caml havalandirmasi olan
20lik konteyner ve 100 adet dinlendirme
kasasi ile ekmeklerin dagitimi igin yeteri
kadar uygun kasalar kullanilir.

Firin, elektrik ve mazotla calismakta olup
8 saat igerisinde yaklasik 120 litre mazot
harcamaktadir.

B. Kurulum

firninda 2 ton kapasiteli bir adet su
deposu bulunmaktadir.

1. Alana konuslandirilan mobil ekmek firini
su ve elektrik tesisati cekilir. Mobil ekmek

2. Elektrik panosundaki sigortalar agilir.

baglanir. Sehir elektriginin olmadig
durumlarda jeneratdre baglanir. Ana

Sehir Elektrigi seklindedir.

Kosullar geregi var ise sehir elektrigine

salterde 1. Konum: Jeneratér, 2. Konum:

aracilidi ile yakit takviyesi yapilir.

3. Bir tonluk yakit deposu bulunmaktadir.
ihtiyaca gére 100 It'lik depoya pompa

kontrolleri ve genel temizligi yapilir.

4. Tesisat yapilan mutfagin su ve elektrik

@
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Ekmek yapimi igin kullanilacak malze-
meler hazirlanir.

Su hidrofor diigmesi acllir ve su depo-
suna su doldurulur.

Kis ayinda kullanim igin su 1sitma man-
dah agilr.

Firin haznesi start tusuna basilarak
bagslatilir.

Fan ve briilorler agilir (digmeler sola ve
yukariya kaldirihr). Sicaklik 280 °C ve 18
dk'ya ayarlanir.

Buhar dinlendirme odasi calistirilr.
Buton; kigin giines olan y6ne, yazin ise
buhar olan yéne gevrilir.

Hamur asamasi igin mikser (hamur
kazani) calistinilr.

Mikser stire olarak 15 dk yavas devir, 5
dk hizli devir olarak ayarlanir.

Miksere 75 kg un, 500 gr hamur
gelistirme katki maddesi, 40 It su ilave
edilerek 10 dk mikser ile hamur yoguru-
lur.

10.

10 dk sonunda 750 gr tuz ilave edilerek
kanistirlmaya devam edilir.
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11.

15 dk sonunda 3 kg yas maya ilave
edilerek karistirimaya devam edilir.
Imkanlarin olmadigi durumlarda 1 kg
kuru maya kullanilr.

12.

Belirli araliklarla mikserin ileri - geri
butonlari otomatik olarak calistirilir.

13.

20 dk sonunda hamurun yapismamasi
igin kes-tart ekipmaninin hamur haznesi
sivi yag ile islatilir. Bu islem, yag
eksildikce yapilmaldir.

14.

Hamur kes-tart makinesinin gramaji 100
gr'a ayarlanir. Gramaijlar istege bagl
olarak 50 200 gr arasinda degisebilir.

50-200 gr

15.

Hamur kesilerek alinir ve kes-tart
makinesine aktarilr.

16.

Hamurun yapismamasi igin makinenin
Ust kismindan un serpilir.
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17.

Hamur kes-tart makinesine yukaridan
verilir ve makinanin bandindan gramajl
ayarh olarak gikar.

18.

Kes-tart makinesinden sonra hamur
cevirme (yumak yapma) makinesine
geger.

19.

Yuvarlak hale gelen hamur, ilk asama
hamur dinlendirme makinesinde 6-7 dk
bekletilir.

20.

Dinlendirilen hamur fitil yapma
makinesine dliser ve burada ekmek
seklini alir. Fitilden ¢ikan hamur
tepsilere dizilerek arabalara yerlestirilir.

21.

Hamur arabalari hamur dinlendirme
Unitesine alinir ve 30-40 dk bekletilir.

22,

Hamur dinlendirme Unitesinden cikarilan
arabalar firina alinir. Start tusuna
basilarak firin calistirilr.

23.

Yaklasik 60 dk’da pisen ekmekler
tepsilerde soguduktan sonra
dinlendirme gadirina alinir ve kasalarla
sevk edilir.

24.

Ekmekler pistikten sonra ekmek

pisme Unitesinden ¢ikariimadan 6nce
havalandirma fanlari galistinlarak Gnite
kapisi acilir. Kapilar acilirken sicak
buhardan olumsuz etkilenmemek igin
kapinin arkasinda olunacak sekilde kapi

acilr.
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2.3.

BESLENME EKIPLERININ GOREV TANIMLARI
VE EKiP YAPILARI

2.3.1. Beslenme Ekiplerinin Alan Yapilanmasi

[ Tiirk Kizilayr Alan Koordinatorliigli ]
[ Operasyon Ekip Baskanliklari ]
Lojistik Ekipleri Dagitim Ekipleri  Uretim Ekipleri

2.3.2. Gorev Tanimlari

Tiirk Kizilay1 Alan Koordinatérliigiiniin Gorevleri

Afet haberinin alinmasiyla birlikte faaliyet stirecinde ihtiyag tespitleri dogrultusunda
faaliyet calismalarini (ekiplerin olusturulmasi, afet alanina intikal, konuslanma,
kurulum, Gretim, isletim ve dagrtim) yiriitmek,

Sistemler yonetimi (mali isler, muhasebe, finans, biitge, nakliye, bagis ve tedarik,
stok yonetimi, insan kaynaklari, haberlesme ve bilgi teknolojileri) siireclerini
yuritmek,

Beslenme hizmetinin Uretilecedi ve sunulacadi alanlarin, biiro, depo, mutfak vb.
tesislerin kurulmasina yonelik faaliyetleri ytriitmek,

Yiritilecek olan faaliyete yonelik ihtiyaclari beslenme hizmet grubuna bildirmek,
Paydaslar ile koordinasyonu saglamak,

Beslenme hizmetlerine iliskin alandaki tiim faaliyetleri (kurum, kurulus, yerel
yonetim ve sivil toplum orgitlerine ait) faaliyetlerini periyodik olarak AFAD’In
koordinasyon merkezindeki Afet ve Acil Durum Yonetim Merkezi'ndeki Tlrk
Kizilayinin “Beslenme Hizmet Grubu” temsilcili§ine raporlamak,

Alanda sunulan beslenme hizmetinin denetim ve kontrol siireclerini ytriitmek,

Beslenme faaliyetleri sonunda alanda bulunan ekip, ekipman ve her tiirlii arag
gerecin ilgili merkezlere sevk edilmesini saglamak,

Faaliyet sonunda ilgili paydaslar ile edinilen tecriibeler ve alinan dersler
gercevesinde hizmet ve kapasite analizi yapmaktir.
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OPERASYON EKiP BASKANLIGI

1.
2.
3.

4

Alanda sunulan beslenme hizmetinin eksiksiz yiritilmesini saglamak,
Bagli ekiplerin (liretim, daditim ve lojistik) sevk ve idare edilmesini saglamak,

Beslenme hizmetlerine iliskin faaliyetleri periyodik olarak Tirk Kizilayr Alan
Koordinatorlii§line raporlamaktir.

Uretim Ekibi

Il ve Ilce Afet Miidahale Planlarinda belirlenmis olan alanlarda beslenme tesisi
kurulumuna baslamak,

Alanda mevcut sabit beslenme tesislerinde sicak yemek (retim faaliyetine
baglamak,

Gunlik Uretilen sicak yemegi, yapilan planlama dahilinde dagitim ekiplerine teslim
etmek,

Beslenme tesislerinde Uretim asamasinda ortaya cikacak ihtiyaclar tespit ederek
Operasyon Ekip Baskanligi'na bildirmek,

Beslenme tesisleri sicak yemek lretim kayitlarini tutmak ve periyodik olarak
lojistik ekibine raporlamak,

Beslenme faaliyetleri sonunda alanda bulunan ekip, ekipman ve her tirll arag
gereci ilgili merkezlere sevk etmektir.

Dagitim Ekibi

Alanda erken donem (0-72 saat) sliresince kumanya, cay, corba, hazir gida, su,
ekmek vb. dagitimini gergeklestirmek,

Belirlenecek noktalarda planlama dahilinde sicak yemek daditim faaliyetlerini
yuritmek,

Dagitim faaliyetlerini periyodik olarak lojistik ekibine raporlamaktir.

Lojistik Ekibi
Operasyonel diizeyde muhasebe ve finans islemlerini ytriitmek,

Insan kaynaklari ile ilgili is ve islemleri yiriitmek (mesai, izin, rapor, harcirah,
avans, ekip degisimi vb.),

Satin alma is ve islemlerini ydratmek,

Afet bdlgesindeki ekibin ulasim, konaklama, ekipman tedarik islemlerinin
gerceklestiriimesini saglamak,

Beslenme hizmet grubu adina afet bolgesine génderilen her tiirlii malzeme ve

@
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ekipmanin teslim alinmasi, kaydedilmesi, stoklanmasi ve ihtiyag sahiplerine
ulastiriimasi ile ilgili faaliyetleri ERP sistemi Gizerinden ytiritmek ve raporlamak,

6. Afet bolgesinde haberlesme sistemini kurmak, haberlesme sistemini olusturan
cihazlarin sirekli faal olmasini sadlamak ve haberlesme arag ve cihazlarinin
envanterini tutmak,

7. Afet bolgesinde ekiplerin kullaniminda olan hizmet araglarinin takibini yapmak

8. Tiirk Kizilayi Alan Koordinatorliigiine sunulmak lizere operasyon ekibi faaliyetlerini
periyodik olarak Operasyon Ekip Baskanligina sunmaktir.

2.4. ALANA INTiKAL/KURULUM/URETIM/DAGITIM/ALANDAN CIKIS
SURECLERI

Sevkiyat ve Alana Intikal

Afet ve acil durumlarda Ulusal Afet Yonetimi Midiirliga (AFOM), Basbakanlik AFAD ile
koordinasyon icerisinde Kizilay Bolge/Yerel Afet Yonetim Merkezleri ile subelerini harekete
gegirir ve ilgili merkezlerden 6ncli miidahale ekiplerinin bdlgeye sevk edilmesini sadlar.
Alana intikal eden ekipler, dncelikle beslenme hizmetlerine iliskin ihtiyaci tespit eder.

Ulusal diizeyde miidahaleyi gerektirecek bir afet veya acil durum olmasi durumunda
kumanya, hazir gida paketleri, yiiksek enerjili beslenme malzemeleri, su, ekmek, cay/
corba vb. malzemeler olay bdlgesine sevk edilir ve alanda olusturulan dagitim ekipleri
araciidiyla hizla dagitilir. Es zamanl olarak alanda tespit edilen ihtiyaclar cergevesinde
personel, arag-gereg, ekipman ve beslenme Uniteleri bolgeye sevk edilir. Tirk Kizilayi
AFOM ve bagli Bolge/Yerel Afet Yonetim Merkezlerinden saha destek ekipleri de teskil
edilerek alana gorevlendirilir.

Kurulum ve Konuslanma

Alana intikal sonrasi teskil edilen Turk Kizilayi Alan Koordinatorligi, afetin kapsami
ve ihtiyag tespitleri cercevesinde alana gorevlendirilecek ekiplerin intikal, kurulum ve
konuslanmalarini koordine eder. Alan koordinatorligii, imkéanlar gergevesinde fiziksel
olarak il/Ilce Afet ve Acil Durum Yénetim Merkezi (AADYM)'ne yerlesir. Imkan olmamasi
durumunda ise yerel imkanlarla tahsis edilen veya kiralanan bir ofiste yerini alir. Afetin
boyutu ve kapsami g6z oniline alinarak alan koordinatorltigli biinyesinde olusturulan
operasyon ekibi sayisi artirilabilir.

Operasyon ekiplerinde kurulum, lretim ve dagitim yapan alt ekipler ({iretim ve dagitim
ekipleri) ise kendilerine tahsis edilen noktalarda tretim tesislerini kurar, isletir ve dagitim
faaliyetlerine baglar. S6z konusu ekiplerin tim bu galismalari, Il/Ilce AADYM ile koordine

edilir.
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Beslenme Araglarinin Kurulumunda Dikkat Edilecek Hususlar

Meydana gelen afetin niteligi, cografi kosullari, 6nceden 6n goériilemeyen degiskenler
nedeniyle farkliliklar goésterebilir. Bu kapsamda asagidaki konu basliklarinda dikkat
edilmesi gereken hususlar belirtilmistir.

Mutfak kurulumunda asagidaki hususlara dikkat edilmelidir: Depo ve
Malzeme Kabul Alani

Arac yaklagimina ve araglarin manevra yapmalarina imkan saglayacak acik alan
olmalidir.

Gelen malzemenin bosaltiimasi amaciyla miimkiinse ytikleme ve bosaltma rampasi
bulunmalidir.

Depoya hasere girmesini engelleyici tedbirler alinmaldir.
Tarti ve kalite kontrol imkani saglanmalidir.
Aydinlik ve dis etkenlere karsi korunakli olmalidir.

Kullanilan zemin malzemesi agir yiiklere dayanikli, kaymaz ve kolay temizlenebilir
olmalidir.

Depo igerisinde kullanilan raf sistemleri, paslanmaz gelik kolay temizlenebilir
olmali; hava sirkiilasyonunu kesmemek icin kapall raflar yerine delikli veya
1zgarali raflar kullaniimalidir.

Hazirlik Uniteleri

Hazirlik alanlarinin zemin kaplamasi ve duvarlarinin kolay temizlenebilir malzemeler
olmasi tercih edilmelidir.

Hazirlik Unitelerinde agik renkli kaplamalar tercih edilmeli kdse birlesimlerinde
yuvarlak profilli 6zel kdse pargalar kullaniimalidir.

Hazirlik Gnitelerinde iyi bir aydinlatma (500 lux) temin edilmeli, miimkiin oldugunca
dogal 1siktan faydalaniimalidir.

Uretim Alanlan

Yeterli aydinlatma (500 lux) saglanmalidir.

Yangin ihtimalinin en yiiksek oldugu bu kisimda gerekli tedbirler alinmali, ozel
sondurme sistemleri dustnilimelidir.

Termal hava hareketlerinin ve kokunun dnlenmesi amaciyla iyi bir havalandirma
sistemi kurulmalidir.

Pisirici ekipmanlarinin  6niinde pislik olusumunu &nlemek ve mutfagin
yikanabilmesini temin amaciyla yer 1zgaralari bulunmalidir.

/9]
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e Bu bollimde atik sularin ¢ok yagli olmasi nedeniyle mutlaka yag tutucu sistemler
distnilmelidir.

e Pisirme islemi sonucu olusan duman, isi ve kokunun uygun ortamlara transferi
saglanmalidir.

Uretim ve Isletim

Beslenme Uniteleri/tesislerinin (ikram araci, seyyar mutfak, karavan mutfak, konteyner
mutfak ve sahra mutfak kiti) alanda konuslandiriimasi ile diizenli sicak yemek ¢ikariimaya
baslanir ve Uretilen yemek, dagitim araglari ile afetzedeye ulastirilir, Beslenme hizmeti
oncelikle ikram araglari ve seyyar mutfaklar ile verilir. Bu asamada afetzedenin hayatini
idame ettirici gida, tek cesit yemek (corba vb.) ve ekmek daditimi gerceklestirilir.

Karavan mutfak, konteyner mutfak ve sahra mutfak kitlerinin alanda konuslandiriimasini
(24-72 saat) miteakip beslenme tesislerinde yemek (retilmeye baslanir. Barinma
hizmetleri grubu tarafindan kamplarin olusturulmasi, afetzedelerin vyerlestiriimesi
ve kayit altina alinmasi ile birlikte beslenme hizmeti sunulacak kisi sayisi ve dagitim
noktalari belirlenmis olur. Belirlenen cadir kent, konteyner kent ve diger noktalarda sicak
yemek dagitimi gergeklestirilir.

Kamp yonetimi, Turk Kizilayr Alan Koordinatorliigiine “Yemek Talep/Siparis Formu” ile
resmi talebini yapar. Alan koordinatorliigli, bu veriler cergevesinde Uretim ve dagitim
planini yapar. Yemek dagitimlari, ilgili kamp sorumlulari gézetimi altinda yapilir ve kamp
sorumlusuna onaylatili. Yemek dagitiminda éncelikle tek kullanimlik malzemeler (koplik
tabak, bardak, plastik catal ve kasik vb.) kullanilir. Bu form, ayni zamanda Tirk Kizilayinin
s0z konusu beslenme hizmetini piyasadan tedarik etmesi durumunda da kullanilir.

Acil dénemde kurulan kamplarin tahliyesi ve afetzedelerin olusturulacak gecici barinma
(konteyner kentler) alanlarina nakli ile birlikte beslenme hizmeti sunum modeli sicak
yemek dagitimindan gida maddesi dagitimi seklinde degisir. Bu asamada, afetzedelerin
normal hayatlarina dénmelerini saglamak amaciyla 5 kisilik bir ailenin yemek pisirebilmesi,
pisirilen yemegin ayri kaplarda yenebilmesi ve muhafaza edilebilmesi igin tasarlanan
mutfak seti dagitimi gergeklestirilin. Bu dénemde kamp yonetimleri ile koordinasyon
icerisinde afetzedelere belirli donemlerde (haftalik, aylik gibi) gida maddeleri dagitimi
gergeklestirilir ve dagitimlar kamp yonetimi tarafindan kayit altina alinir.

Tirk Kizilayi, ihtiyaglar gergevesinde ve gerekli gérdiigu takdirde beslenme hizmetlerine
iliskin ayni badis kampanyasi baslatiimasi karari alabilir. Ayni badis kampanyasinin
sonlandiriimasi ile beslenme hizmetlerinin yiritilmesi icin nakdi badis kampanyalari
baslatili. Kampanya neticesinde toplanan badislarla olay bdlgesinde afetzedelere
beslenme hizmeti sunumuna devam edilir.

Cadir kent ve konteyner kentlerde afetzedelerin normal hayatlarina dénuslerini
hizlandiran, yerel pazari canlandiran, kendi tercihlerine gére aligveris yapma ve yemek
pisirme imkani sadlayan, aile bitinligind koruyan, afetzedelere psikolojik agidan
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destek sadlayan ve beslenme hizmeti maliyetlerini diisiiren Kizilay Gida Kart Modeli ile
de beslenme hizmet sunumu yerine getirilebilir.

Yukarida siralanan biitiin faaliyetler, il/Ilce AADYM Beslenme Hizmet Grubu ile koordine
edilir. Beslenme hizmetlerinin sunumu icin gerek duyulacak insan kaynadi, finans, arac-
gereg, ekipman, Uinite, fiziksel yapi vb. Tiirk Kizilay! kaynaklarindan ve il/Ilce AADYM'de
yer alan ilgili hizmet gruplarindan yerel ve ulusal diizeyde temin edilir.

Yemek Yapiminda Kullanilacak Malzemelerin Temini ve Miktar

e Olasl bir afet ve acil durumda dagitimi gerceklestirilecek sicak yemekler icin
malzeme tedariki, lojistik slireg ve depolama imkanlari g6z oniine alinarak ilgili
malzemelerin temini gergeklestirilmelidir.

e Ek-1'de belirtilen yemekler icin gerekli malzeme miktarlan ve kalorileri yer
almaktadir. S6z konusu miktarlar, bir kisi (porsiyon) olarak hesaplanmis olup
dagitim yapilacak kisi sayisi ile orantili olarak artiriimalidir.

Dagitim Organizasyonu

Afetlerde dagitim, afet sonrasinda afetten etkilenen kisilere veya gruplara insani yardim
malzemelerinin ulastinimasidir.” Tim gida dagitim yontemleri, yerel kosullara uygun,
adil, uyumlu, seffaf ve tarafsiz olmalidir.

e Dagitim yapilmadan 6nce herhangi bir olumsuzluga karsi ilgili mevzuat gercevesinde
gikarilan yemekten numune alinarak muhafaza edilmelidir.

o Etkili ve tarafsiz dagitim ydntemleri yerel gruplar, ortak calisilan organizasyonlar
ve cesitli afetzede gruplarin danismanhdinda tasarlanmalidir.

e Dagitim noktalar kolay erisimi ve givenligi saglamak icin afetzedelerin ikamet
ettikleri yerlere miimkiin oldugunca yakin olmalidir.

o Afetzedeler verilecek gida paylar ve daditim planinin kalite ve miktar hakkinda
bilgilendirilmelidir. ®

Ihtiyac Tespiti

Gida yardimlarinda toplumsal cinsiyet, engellilik, dini ve etnik kéken vb. gibi ayrimlar
yapmaksizin toplumda en fazla risk altindaki kisilerin gereksinimlerinin karsilanmasi
hedeflenmelidir.

Daditici organlar, tarafsizliklari ve glivenilirlikleri temel alinarak segilmelidir. Dagitim
organlar yerel toplum liderlerini, yerel olarak secilmis yardim topluluklarini, yerel
kurumlari, yerel sivil toplum 6rgtlerini, gondllileri, devleti veya uluslararasi sivil toplum
Orgdtlerini igerebilir. ¥

(4) “Sphere Projesi insani Yardim Sézlesmesi ve Insani Yardimda Asgari Standartlar”

(7) “Afete Hazirlik ve Miidahale Egitimi Katilimci Kitabi”
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Kayit

Gida yardimi alan hanelerin resmi kayitlarinin tutulma islemi, ortam bu isleme elverigli
hale geldikten hemen sonra ve miimkiin oldugunca hizl bir sekilde yapilmali ve bu islem
belirli periyotlarla giincellenmelidir.

Yerel yonetimler tarafindan olusturulan aile listeleri bu konuda yardimci olabilir. Kayit
tutma islemi, acil durumun ilk asamalarinda yapilamayabilir, ancak acil durum sonrasi
tamamlanmalidir. @

Daditim organizasyonu vyapilirken risk altindaki ve incinebilir/korunmasiz gruplari
kapsamasina 6nem gosterilmelidin  Ancak s6z konusu gruplar belirlenirken insan
onurunu incitici olaylarin yasanmasina engel olunmahdir. ¥

Dagitim Noktalan

Sadece dagitici kurumlar igin lojistik olarak elverisli yerlere degil, afetzedeler icin de
glvenli ve elverigli yerlere kurulmalidir.

Dagitimin sikligi ve dagitim noktalarinin sayisi hesaplanirken afetzedelerin daditim
noktalarina veya dagitim noktalarindan evlerine varis slreleri ve yardim malzemelerini
tasima uygunlugu da géz 6niine alinmalidir.

Afetzedeler yardim malzemelerini almak igin uzun sire ylriimek zorunda birakilmamali
ve daditimlar glinliik yasantiy kesintiye ugratmayacak zamanlarda yapilmalidir.

Giivenlik

Yardm malzemelerinin dagitiminin  aksamasi glivenlik riskleri yaratabilir. Yardim
malzemelerinin az oldudu zamanlarda, dagitim yapilirken gerilim artabilir. Kadinlar,
gocuklar, yaslilar ya da engelliler yardim malzemelerini alamayabilir ya da paylan
zorla ellerinden alinabilir. Bu riskleri en aza indirgemek igin gerekli glivenlik énlemleri
alinmalidir.®

Giivenlik Onlemleri
Dagitim glivenliginin saglanmasinda dikkate alinmasi gereken hususlar sunlardir:

e Dagitim noktalar, mimkiin oldugunca kasabalarin ve biiylik sehirlerin
disinda kurulmalidi. Buna ek olarak yerel resmi makamlar, gerekli glvenlik
onlemlerini alabilmeleri icin dagitimin yapilacadi yer ve tarihi hakkinda énceden
bilgilendirilmelidir.

e Yerel resmi makamlarin temsilcileri ya daditim aninda hazir bulunmali ya da
kendilerine kolayca ulasilabilir olmalidir.

e Dagitim noktalarinda ve etrafinda silah bulundurulmamalidr.
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Dagitim merkezlerinin giivenlik elemanlar tercihen yardimdan yararlananlar
arasindan secilmelidir.

Genellikle yetkili makamlar tarafindan Gnerilen veya temin edilen polis ya da
askeri personelin varligi miimkiin oldugunca az sayida olmalidir. Ciinkii dagitim
alaninda gok sayida polis ya da askerin olmasi, yardim alanlarin tepki géstermesine
dolayisiyla karmasa yasanmasina neden olabilir.

Bir dagitim sirasinda bireyler veya gruplardan kaynaklanan sikintilar yasanabilir
ve daditimin gidisatini tehlikeye sokabilir. Bu durumda cevre kontrol edilmeli ve
yardim almayi bekleyen afetzedeler sakinlestiriimelidir.

Bilgilendirme

Afetzedeler asagidaki konular hakkinda bilgilendirilmelidir:

Daditilan gida paylarinin gesidi, miktari ve eder farkli hazirlanmigsa bunun
nedeninin belirtiimesi,

Daditim plani (giin, saat, yer, siklik) ve eder varsa dis etkilerden kaynaklanan
aksamalar,

Gidanin besin kalitesi ve eger gerekiyorsa, gidanin besin degerinin korunmasi,

tasinmasi ve saklanmasi igin gereken kosullarin saglanmasi 6nem arz etmektedir.
@

Toparlanma ve Cikis

Tirk Kizilayr Alan Koordinatorliigi, miidahale ve ©n iyilestirme galismalarinin
tamamlanmasini miiteakip faaliyet sonu raporlarini hazirlayarak il/ilce AADYM ile
koordinasyon igerisinde toparlanir ve asli gorev yerlerine hareket eder.

Afet midahale sireci sonunda alandan toplanan arag-gereg, ekipman ve Uniteler ilgili
merkezlere sevk edilir ve bakim onarimi yapilir.

Afet ve/veya acil durumda kullanilacak beslenme arag-gereg ve ekipmanlari, Tlrk Kizilayi
Bolge Afet Yonetim Merkezleri ile bagh Yerel Afet Yonetim Merkezlerinde hazir halde
bulundurulur.

(4) “Sphere Projesi Insani Yardim Sézlesmesi ve Insani Yardimda Asgari Standartlar”
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2.5. iZLEME, DEGERLENDIRME VE RAPORLAMA

izleme, alanda gerceklestirilen beslenme faaliyetlerinin genel isleyisi ile hedeflenen
sonuglarin elde edilmesi icin gdzlem, bilgi toplama, 6lgme-dederlendirme ve raporlama
slreclerini iceren operasyonel bir bitiindir.

Gida yardimi dagitiminin izlenmesi ve dederlendiriimesi, tedarik zinciri ve dagitim
organizasyonunun her asamada dogru uygulandiginin uygulanmasinin gézlemlenmesi
ve yapllan dederlendirmelerin raporlanmasiyla gergeklestirilir.

izleme degerlendirme yontemlerinden en yaygin kullanilanlarindan biri de dagitim
noktalarinda daditim yonteminin esitligini ve dogrulugunu olgmek icin hanelere
daditilan gida paylarina rastlantisal olarak agirlik élglimlerinin uygulanmasi ve yardim
programindan faydalanan insanlarin kisisel gorislerinin alinmasidir.

Toplum bazinda gida yardimi alan hanelere vyapilan gelisiglizel ziyaretler ilgili
faydalanicilarin giinlik gida tahsisatlarinin kullanislihdgini, miktar olarak yeterliligini ve
kiltirel olarak kabul edilebilirligini 6lgmekte ve ayrica yardim kriterlerini kargilayan
ama gida yardimina ihtiyag duyup yardim alamayan insanlarin belirlenmesinde yardimci
olabilir.

Alandaki faaliyetlerin izleme, dederlendirme ve raporlamasinda Tirk Kizilayr Ulusal
Diizey Beslenme Hizmet Grubu Planinda yer alan raporlama formatlarina gore is ve
islemler gergeklestiriimektedir.
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BOLUM 3. BESiN GUVENLIGI

3.1 BESIN GUVENLIGINiI SAGLAMA YOLLARI

Besin giivenligi saglamada temel ilke yiyecek ve igeceklerin satin alinmasindan tiiketimine
kadar gecen tiim asamalarda hijyen ve sanitasyonun saglanmasidir.

Besin glivenligini saglamak igin
e Kisisel hijyen
e Besin hijyeni

e Yiyecek igecekle ilgili alanlar ve arag-gereg hijyeni ile ilgili kurallara mutlaka
uyulmalhdir.

3.1.1. Beslenme Hizmeti Veren Personelin Kisisel Hijyeni

Besinlere mikroorganizma bulastiran en 6nemli kaynaklardan biri yemedi hazirlayan
kisilerdir. Bu nedenle yemek hazirlayan kisilerin kisisel temizlige ¢ok énem vermesi
gerekir. Bireyin kendi viicudunu ve giyeceklerini temiz tutmasi ve temizlemesi kisisel
hijyenin amacidir.

Besin givenliginin saglanmasi, oncelikle toplu beslenme yapilan kurum/kuruluslarda
galisan personelin temizligi ile yakindan iligkilidir. Glinkii besinle ugrasan personel, pek
gok mikroorganizmanin potansiyel kaynadini teskil eder ve 6zellikle solunum (soguk
alginigi vb.) ve sindirim sisteminde (dizanteri, kolera, tifo vb.) hastalik yapan etkenlerin
besinlere bulasmasinda énemli rol oynar. Kisi tiim dig ortam Kkirleticilerinin surekli etkisi
altindadir. Eliyle dis ortamdaki birgok kirletici etmene dokunur. Ayakkabilariyla gezerken
kirletici bir takim 6gelere basar. Tozlar, viicuduna ve saglarina konar. Insan derisi bir
dereceye kadar disaridan gelen kirleticilere karsi koruyucu bir engel olusturmaktadir.
Ancak derideki catlaklar, yaralar bir takim hastalik etkenlerinin kolayca viicuda girmesine
neden olabilir.

El ve viicut temizligi, calisilirken giyilecek uygun is kiyafetlerinin (6nliik, eldiven, maske,
kep vb.) secimi, kiyafetlerin temizligi ve personelin genel saghdi gibi konulari kapsar.
Bir toplu beslenme hizmeti veren kurulusta Gretilen yemeklerin giivenilirligi personelin
temizliginden emin olmakla baglar.

1. Kisisel Hijyeni Saglamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

a. Agiz/Burun/Saclar

Sag dipleri mikroplarin yasamasi igin gok uygundur. Kafa derimizde bir milyon adet /cm?2
bakteri (6zellikle Staphylococcus aureus) bulunur ve bu nedenle de saclarin temizligi ve
bakimi kisisel temizlik acisindan biiyiik nem tasir. Ozellikle (iretim ve servis alanlarinda
galisan bayanlar mutlaka saglarini arkadan toplamali ve bone takmali, erkekler ise sag
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dokiilmesini dnleyecek seklide bone/kep giymelidir. Burun adiza oranla daha sinirl
mikrobiyal nifusa sahiptir. Bunun sebebi viicudun etkin bir filtre sistemi olmasidir. 7
milimikron capindan daha blylik olan mikroorganizmalar nefesle cekilir ve yukar
kisimlarda tutulur.

Bu burun ylizeyine yayilmis yapiskanli mukus sayesinde olur. Yaklasik olarak 3 milimikron
ya da daha biiyilik capli ve yiizeyin igine isleyen mikroorganizmalar oldugu gibi kalir.
Kendiliginden bronslara yerlesen bu mikroorganizmalar viicudun savunma mekanizmasi
sayesinde yok edilir. Bakteriler, 6zellikle soguk alginligi olan personel sayesinde burundan
ellere yiyeceklere ve hatta burunun hafifce kasinmasiyla bile iletilebilir. Soguk alginhigina
yakalanmis personel koruyucu olarak maske kullanmalidir. Aksi takdirde hapsirma,
Okstirme esnasinda damlaciklar yoluyla bakteriler yiyeceklere bulasabili. Grip gibi
rahatsizliklarin ¢ogu bulasicidir. Bu sebeple grip olanlar calistirlmamalidir. Tm dkstriik
ve hapsirmalar mikroorganizma igerirler. Ellerin mikroorganizmalardan korunmasi icin
mimkiin oldugu kadar temiz tutulup tek kullamimlik steril eldivenlerin kullaniimasi
gerekmektedir. @

e Besinlerle ugrasirken asla agiz, burun, saglara dokunulmamali,
e Mutfakta yemek hazirlarken sakiz cignenmemeli, sigara igilmemeli,

o Oksiirme ve hapsirmada mutlaka kagit mendil kullaniimali veya kolun i¢ kismiyla
agiz kapatiimali,

e Yemeklerin tat kontrolleri yemedin karistirildigi kasik ile degil, ayn bir kasik ile bir
tabaga koyulararak yapilmali,

e Genel viicut temizligine 6zen gosterilmel,

e Digleri giinde en az 3 defa fircalanmalidir.

b. Giysiler

Calisma giysilerinin temizli§gi hem capraz bulasmanin 6nlenmesi hem de kisisel temizlik
acisindan 6nemlidir. GunlUk isler sirasinda farkinda olmadan bircok farkli mekana girilir.
Girilen her mekéanda, viicuda ve giysilere milyonlarca mikroorganizma bulasabilir.
Bu nedenle disarida giyilen kiyafetlerin kesinlikle besin (retim ve servis alanlarinda
giyilmemesi gerekir. Calisilirken istihdam edilen ise uygun kiyafetler giyilmelidir.®

o Yiyecek icecekle ugrasirken sac dokiilmesine karsi 6nlem alinmali,
e Yemek hazirlarken mutlaka bir 6nliik kullaniimal,

e Mutfak dnllklerinin uygun araliklarla temizligi saglanmalidir.
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c. Eller

Eller ve tirnaklar, mikroorganizmalari viicuda tasiyan baslica araglardir. El temizligi
kisisel hijyenin ilk adimidir. El yikama, gunlik yasanti icinde her seyden 6nce kisinin
kendi saghdi icin 6nemliyken, calisma ortaminda, diger kisilerin saghdi icin de énem
kazanmaktadir. Cevre ile siirekli temas halinde olan eller yoluyla taginan bakteriler basit
bir soguk alginligindan, éldiirlicti bircok hastaligin gelisimine neden olabilmektedir.

Eller, saglikli el yikama ilkelerine uygun ydntemlerle sik sik yikanmalidir.
Eller;

e Her is basglangicinda,

e Cig besinlere temas ettikten sonra,

e Tuvaletten her gikista,

¢ Sigara ictikten ve mendil kullandiktan sonra,

e Paraya temas ettikten sonra,

e Kirli arag-gereglere temas ettikten sonra,

e Oksiiriip hapsirdiktan sonra,

e (Coplere temas ettikten sonra,

e Yemekleri servis etmeden 6nce mutlaka hijyenik bir sekilde yikanmaldir.

Hijyenik yonden uygun el yikama asamalari:

1. Ellerin dayanabilecedi sicaklikta su agilmali,

2. Bilekten parmak ucuna kadar eller sabunlanmali,

3. El ve parmak aralari en az 20 saniye kadar ovusturulmali,
4. Akan su altinda eller iyice durulanmali,

5. Temiz bir havlu veya kadit havlu ile eller kurulanmalidir.

e Eldiven Kullanimi

Toplu beslenme sistemlerinde 6&zellikle soduk sandvig, salata gibi besinlerin
hazirlanmasinda, cig etler ile temasta ve yemeklerin servisi esnasinda mutlaka tek
kullanimlik eldivenler kullaniimalidir. Eldiven giyilmeden 6nce eller, mutlaka teknigine
uygun yikanmali ve eller kuru olmalidir. Eldivenler, yirtiima sonrasi derhal degistiriimeli,
ellerin kirlenmemesi icin degil, besinleri kirletmemek amach kullanildidi unutulmamalidir.
Cig etler ve besinler ile temas sonrasi ayni eldiven ile pismis besinlere temas edilmemeli,
eldivenler yikanarak tekrar tekrar kullanilmamalidir.

(3) “Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlari igin Hijyen El Kitabi”
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e Saghk Kontrolleri

Toplu beslenme hizmetlerinde calisanlarin yasal mevzuata uygun olarak diizenli saglik
kontrolleri yaptirlmalidir. Personelin besinlerle taginmasi ihtimali olan bir hastaligi var
ise bu personelin besin Uretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, tastyici hastaligi
bulunan personel calistirlmamalidir. Enfekte yaralar olan personelin besin Uretim ve
servisi ile ugrasmasi kesinlikle engellenmelidir. Basit cizik veya yaralarin su gegirmez
bandaj ile tamamen kapatiimasi, kullanilan yara bandi/bandajin gida isletmeleri icin 6zel
olarak hazirlanmis ve mavi renkte olmasi tercih edilmelidir.

f. Genel Viicut Temizligi

Deri viicudun bazi atiklarini ter araciligiyla disari atar ve deri tizerindeki ter buharlastiginda
bu atiklar deri yiizeyinde kalir. Diizenli olarak viicut temizligi ve banyo yapilmazsa bu
pislikler temizlenmez, deri (izerinde bakteriler cogalir ve bircok hastaliklara neden olur.
Bu atiklar ayni zamanda koétl kokuya neden olur. Toplu beslenme hizmetlerinde galisan
personelin ise baslamadan 6nce ve is bitiminde viicut temizligini saglayacak sekilde
dus almalar gerekmektedir. Bunun igin isveren tarafindan gerekli olanaklar mutlaka
saglanmalidir.

3.1.2. Besin Hijyeni
Besinlerin

e Satin almas,

e Depolanmasi,

e Hazirlanmasi ve pisirilmesi,

e Servisi esnasinda hijyen kurallarina uyulmasi gerekmektedir.

1. Satin Alma

Besinlerin givenilir yerlerden ve satin alma ilkelerine uygun olarak alinmasi, daha isin
basinda hem besin giivenligi hem de ekonomik yonden yarar sadlar.

e Besinler glvenilir kaynaklardan satin alinmali,
e Guvenli oldugundan emin olunan besinler satin alinmali,

e Taze peynir yerine pastorize edilmis stitlerden yapilmis, olgunlasmis ve uygun siire
salamura edilmis peynirler tercih edilmeli,

e Sokak sitl satin alinmamali,

e Et, tavuk, sit, balik gibi potansiyel riskli besinlerin 1-4,5 °C’ lerde depolandigindan
emin olunmal,
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Etlerde, yapisinin elastik olmasina, renk, koku ve gériniminiin normal olmasina
ve damgali olmasina dikkat edilmeli,

Hazir kiyma yerine parca etten cektirdiginiz kiyma, parca tavuk yerine bitiin tavuk
tercih edilmeli,

Balik alirken kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak, gézlerinin berrak
ve hafif kabarik, solungaclarinin kapali ve koyu kirmizi renkte olmasina dikkat
edilmeli,

Gatlak, kirli, kirik yumurta satin alinmamali,

Dondurulmus besin alirken -18 °C’ de depolandidindan emin olunmali, ambalajin
ic kisminda buz kristallerinin olmamasina 6zen gdsterilmeli,

Dondurulmus besinler aligverisin sonunda édeme yapmadan hemen 6nce alinmall,

Ambalajli besinler satin alinirken mutlaka etiket bilgileri (Gretim tarihi, son kullanma
tarihi, Gretim izni vb.) dikkatlice okunmali,

Ezik, cirlk, camurlu, bécek yenidi (izi) olan sebze ve meyveler satin alinmamali,
Mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveler tercih edilmeli,

Konserve besin satin alinirken alt ve st kapaklan siskin, kutusu hasar gérmis,
kapadi gevsemis, zedelenmis olan kutular satin alinmamali

Tahil ve kurubaklagillerin kiifli bécek yenigi olan, kirik taneli olmamasina 6zen
gosterilmelidir.

2. Besinlerin Depolanmasi

Besinlerin satin alindiktan sonra uygun bir sekilde depolanmalari blyik 6nem tasir.
Uygun kosullarda depolanmayan besinler bozulur. Bu durumda besin 6gesi kayiplari
olusur ve besin saghi§i bozucu hale gelebilir.

Depolama uygun olmadiginda besinler; fiziksel degisiklikler, bakteri, kiif ve enzimlerin
neden oldugu sonuclardan dolayi bozulur.

Genel Depolama Ilkeleri

Satin alinan besinler hemen kullanilmayacaksa uygun sicaklikta depolanmali,
Buzdolabinin uygun sicaklikta (0-4 °C) oldugu sik sik kontrol edilmeli,
Buzdolabi kapadi uzun siire agik tutulmamali,

Cig et, tavuk ve baliklar ayr paketlerde ve ayri saklama kaplarinda buzdolabinin
en soguk rafinda saklanmal,

Capraz bulagsmayi 6nlemek amaciyla ¢ig besinler ile pismis yiyecekler ayri raflarda
ve lizeri kapali sekilde depolanmali,
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Kuru gidalar (fasulye, nohut, barbunya, bulgur, piring vs.), un, seker gibi yiyecekler
palet Ustiine dizgln bir sekilde siralanarak depolanmall,

Cig kiimes hayvan etleri, baliklar veya diger etlerden damlayan sularin kesinlikle
diger yiyeceklerle temasi engellenmeli ve bu tiir yiyecekler miimkiinse buzdolabinin
dondurucu kisminda depolanmali,

Pisen yemekler hemen servis edilmeyecek ise en fazla 2 saat igerisinde uygun
kosullarda sogutarak buzdolabina kaldiriimali,

Cabuk bozulabilen, dayaniksiz besinler kalitelerinin en Ust diizeyde oldugu
zamanda, satin aldiktan sonra en kisa siirede tiiketilimeli,

Dondurulmus halde satin alinan besinler kendi paketlerinde saklanmali,

Dondurulacak olan besinlerin lizerine besinin cinsi, dondurma tarihi yazlarak
etiketlenmelidir.

BESIN SICAKLIK °C SURE (GUN)

Et 0-2 3-5
Kiyma 0-2 1-2
Balik (-1)-0 1-2
Yumurta 4-7 7
Pastdrize st 3-4 1
Yumusak Meyveler 4-7 2
Sert Meyveler 4-7 14
Sodan, Patates 15-20 14-21
Yesil Sebzeler 4-7 5
Dider Sebzeler 4-7 14

Tablo — 7 /Bazi Besinlerin Sodukta Saklama Derece ve Streleri

3. Besinleri Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

TUm taze meyve ve sebzeler sirkeli suda bekletildikten sonra bol su ile iyice
yikanmal,

Cig ve pismis besinler birbirinden ayri hazirlama ylizeylerinde ve ayri arag gerecler
ile hazirlanmali,

Hazirlama sirasinda, 6ig besinler pismis veya yari hazir hale getirilmis besinlerden
uzak tutulmal,

Cig besinleri elledikten sonra eller uygun sekilde iyice yikanmall,

Basta cig tavuk olmak izere et ve balikla temas eden tiim ylizeyler ve arac geregler
her kullanim sonrasinda bol sicak deterjanli su ile yikanmali ve dezenfekte edilmeli,
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e Dondurulmus besinler, buzdolabi sicakliginda, orijinal ambalaj icinde akan soguk
su altinda veya mikrodalga firinlarda ¢ozdirilmeli,

e  Bir kez ¢6zdiirlilmus olan besinler tekrar dondurulmamali,
o Terbiye edilmis et Uriinleri agzi kapal bir sekilde buzdolabinda muhafaza edilmeli,

e Et, siit, yumurta gibi potansiyel riskli besinler, hazirlk asamasinda buzdolabinin
disinda en fazla 2 saat bekletilmeli, iki saatten fazla buzdolabi disinda kalmis
potansiyel riskli besinler tiiketim igin gtivenli olmamaktadir.

4. Dezenfeksiyon Nasil Yapilir?
e Ozel ticari kimyasal maddeler kullanilabilir.
e Sicakhdi 77-90°C arasinda olan sicak suda 30 saniye bekletme yapilabilir.

e Camasir suyu ile yapilabilir. Dort litre su igerisine 1 yemek kasigi gamasir suyu
koyarak hazirlayacadiniz karisim dezenfeksiyon icin yeterlidir. Bu karisim giinliik
olarak hazirlanmalidir.

e Ancak unutulmamalidir ki, asiri gamasir suyu kullanmak besinlere kimyasal madde
bulasmasi nedeniyle zehirlenmelere neden olabilir.

5. Besinleri Pisirirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
e Pisirmede kullanilacak arag gereclerin temizliginden emin olunmali,

e Yiyecekler pisirilirken pisirme sicakliginin bakterilerin Glebilecedi sicakliga (65°C
ve lizeri) ulasmasina dikkat edilmeli,

e Besinlerin 6zellikle de potansiyel riskli olanlarin uygun sicaklikta pisirildiginden
emin olunmali, bunun igin bir yemek termometresi kullanilmali,

e Pistikten sonra 2 saat icerisinde tiiketilecek olan sicak yemekler sicak, (65°C ve
tzeri), soguk yemekler ise soguk (5°C ve altinda) muhafaza edilmeli,

e Pisen yemekler 2 saatten fazla oda sicakliginda, tezgah veya ocak Uzerinde
bekletilmemelidir. ®

6. Coplerin Kaldirilmasi

Cop ve atiklar, zararl mikroorganizmalar, hasere ve kemirgenler icin gok uygun
ortamlardir. Bu nedenle ¢opler; besinler, arag-gerecler, calisma ylzeyleri ve insanlar
icin 6nemli bir bulasma kaynadidir. Toplu beslenme yapilan yerlerde ¢opler, cogunlukla
yiyecek-icecek artiklarindan olusur. Bunlarin en kisa slrede uygun yontemlerle
ortamdan uzaklastirilmasi gerekir.

(5) “Tirkiye'ye Ozgii Besin ve Beslenme Rehberi - Yeterli ve Dengeli Beslenme”
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Copler gelisiglizel yerlerde dedil, bu is icin 6zel yapilmis ¢op bidonlarinda
biriktirilmelidir.

Copler miimkin oldudu kadar besinlerin hazirlandidi alanlardan uzakta tutulmali,
kokunun olusmamasi ve haserelerin gelmemesi icin sik araliklarla atiimahdir.

Cok fazla ¢op birikiyorsa veya ¢opler uzun sire bekleyecekse icerideki ¢op toplama
alaninin sogutulmasi gerekir.

Copler tekerlekli gop arabalari ile taginmalidir; ancak bu arabalar kesinlikle yiyecek
maddelerinin taginmasinda kullaniimamalidir.

Hasere ve kemirgen sorununun énlenmesi igin kirlenmis olan ¢6p bidonlari igten
ve distan cok iyi temizlenmelidir.

Yemekler, ic sicakliklari 15 saniye stire ile 74°C olacak sekilde iyi pisirilmelidir.
Pismis yiyeceklerle el temasinda bulunulmamaldir.

Yemeklerin sogutma islemleri 4 saat icinde yemedin ic sicakligi 4°C olacak sekilde,
uygun bir ortamda yapilmalidir.

Tam yiyecekler izerleri kapatilarak depolanmalidir.

Disaridaki ¢op toplama alani temiz olmali ve bakimi iyi yapilmali, ¢bp toplama
alanlarinin etrafi saglam, ici kolay temizlenebilir materyalden yapilmis olmali ve
suyun akmasi igin yeterli e§im verilmis olmalidir.

Cop kaplarinin yikanacadi alan sicak ve soduk su tesisatina sahip olmali, bu
alan yemek hazirlama ve depolama alanlarindan uzakta ve kirlenmeye neden
olmayacak sekilde yapilmis olmalidir.

3.1.3. Arac Gereg ve Ortam Hijyeni

Besin glivenilirligini tehdit eden faktorlerden en dnemlilerinden birisi, Toplu Beslenme
Sistemlerinde (TBS) kullanilan arag gereclerin yetersiz hijyenidir. Toplu Beslenme
Sistemlerinde iyi planlanmis bir mutfak igerisinde etkili arag gerecin segimi, dogru ve
hijyenik kullanimi ile planli ve kontrollii bir ydnetim ile egitimli personel birlestiginde
kaliteli hizmet sunumu kacinilmazdir. Arag gereg satin alirken 6zellikle temizleme kolaylid
ve sanitasyona bllyik 6nem verilmelidir. Arag gerecin imalatinda kullanilan ve besinle
temas eden ylzeylerin toksik olmayan maddelerden yapilmis olmasi da 6nemlidir.

Arag Gereg Hijyeninde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Ozellikle potansiyel riskli besinlerin satin alinmasi ve pisirme sicaklii ve servis
sicakiginin 6lglilmesi esnasinda kullanilacak olan probe termometrelerin* her
kullanim 6ncesi ve sonrasinda termometrenin besin ile temas eden kisimlari sicak

* Probe Termometresi: Yiyecek - yemek termometresi
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sabunlu su ile temizlenerek ve saf alkollii pamuk veya dezenfektan igerikli tek
kullanimlik kagit ile dezenfekte edilerek yapiimalidir.

Tartim cihazlarinin her is glinii sonunda deterjanh ik suya daldinimis bir bez
ile tartim tablasi silinerek kurulanmalidir. Ayrica, i etlerin tartim islemlerinden
Once tartim tablasi Gizerine tek kullanimlik bez ya da koruyucu musamba serilmesi
kontaminasyon** riskini azaltmada énemlidir.

Sogutucu Uniteler/dondurucularin temizligi de son derece 6nemlidir. Sogutucu/
dondurucularin temizliginde izlenmesi gereken adimlar sunlardir: Elektrikle baglanti
kesilir ve icinde bulunanlar bosaltilir. I¢ yiizey 1lik, orta derecede bir deterjanla
temizlenir. Ovucu tozlar kullaniimaz. Dig kisim da ayni sekilde temizlenir. Hem igi
hem disi kurutulur. Kondansatoriin etrafindaki hava akiminin engellenmemesi igin
gorindr dis kir, toz veya ¢opten arindiriimaldir.

Calisma tezgahlarinin temizliginde tahta tabanli olanlar, her kullanimdan sonra
sicak sodali su ve yumusak bir firca ile firgalanmali, durulanip kurulanmalidir.
Paslanmaz celik tabanli olanlar, her kullanimdan sonra sicak deterjanh su ile
yikanip durulanmali ve kurulanmalidir. Mermer ve polietilen* tabanl tezgahlar ise
sicak su ve yumusak bir firca ile fircalanip yikanmali, durulanip kurutulmahdir.

Besinlerin  kontaminasyonunda 6nemli bir neden, kullanilan kesme/dograma
tahtalari olmaktadir. Bu nedenle, capraz bulasmayi dnlemek icin renkli kesme
tahtalari kullaniimalidir. Ornegin, tavuk icin sari, kirmizi et icin kirmizi, sebzeler
igin yesil ve dondurulmus gidalar igin mavi vb. Polietilen* yapida olan dograma
tahtalari, her kullanimdan sonra sicak deterjanli su ile yikanip durulandiktan sonra
kurutulmalidir.

Ahsap et kiitiiklerinin temizliginde dikkat edilmesi gereken noktalardan biri, su
ve deterjanlanin sik kullanilmamasidir. Tahtanin suyu igine gekmesi, tahtanin
sismesine yol agabilir. Her kullanimdan sonra firga veya kaziyici ile kazinarak, Gizeri
adi tuz ile sivanarak nemi alinmalidir. Polietilen malzemeden olanlar, deterjanl su
ile yikanip durulandiktan sonra kurulanmaldir.

Benmariler gilinlik olarak temizlenmeli, her kullanimdan sonra isi kaynadi
kapatilmali ve igerisindeki su bosaltiimalidir. Sicak deterjanh su ile yikanarak
durulanip kurutulmahdir.

Kuzinelerin temizligi, ocak tam olarak sogumadan ilikken yapilmalidir. Ayrilabilen
tim parcalar cikartilarak sicak, deterjanh ilik su iginde yikanip kurutulmal ve ocak
lizerindeki yerlerine yerlegtirilmelidir. Cikmayan kir ve yaglar varsa toz ovucular
veya 0zel temizleme maddeleri kullaniimalidir.

Firinlar, basingh tencereler, sebze ylkama makinesi, dilimleyiciler fritdzler gibi
mutfak arag geregleri Uretici firmanin talimatlari ve kurum igi olusturulan temizlik
proseddrleri dogrultusunda yapiimalidir.

*Kontaminasyon :  Kimyasal, biyolojik radyoaktif ve niikleer maddelerin belirli bir bolgeye,
kisilere, yapilara, su kaynaklarina ve topraga bulagsmasi durumu
* Polietilen : Gida maddeleri konulmasi amaciyla yapilan plastik esyalarda (Or: Su sileleri)

kullanilmasi sart olan petrol tiirevi.

®
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Gida Depolarinin Haserelerden Korunmasi

Gida Uretimi yapilan alanlarda bocek ya da fare poplilasyonunun bulunmasi, Uretilen
gidalarin ciddi tehlikeler icermesine yol acar. Bu nedenle de gida Uretimi ya da satis
yapan alanlarin hijyenik olmasi ve insan saghdi agisindan tehlike olusturabilecek hicbir
etken tagimamasi son derece dnemlidir. Ancak haserelerin bir ortama girisindeki temel
etken, sicaklik ve nemdir. Bu da gida deposu, yemekhane ve mutfak gibi alanlarin hasere
tehdidi altinda olmasina yol acar. S6z konusu alan ya da alanlar son derece temiz olsa
dahi, ilaglama yapilmadidi siirece haserelere rastlanmasi miimkiin olacaktir.

Gida Deposunda En Sik Goriilen Hasereler

Hamam bdcedi tiirleri, fare, karinca, glimiisciin gibi zararli canllar gida deposu gibi
alanlarda cok sik gorilmektedir. Gida maddelerine zarar verebilen bu canlilarin
bulundugu alanlarda bdcek ilaglama uygulamasinin yaptiriimasi ve haserelerin kisa
siirede yok edilmesi sarttir. Bunun yani sira, gida deposu, kafe, lokanta ya da yemekhane
gibi alanlarda pire, sinek, tespih bocegdi gibi canlilar da goriilebilmektedir. Hasere ya da
kemirgenlere karsi 6nlem alabilmek igin zararlilarin gériilmedigi gida isletmelerinde dahi
dizenli olarak bdcek ilaglama yaptiriimasi gereklidir.

Gida Deposunda Ilaglama Nasil Yapilir?

Gida deposunda ilaclama, sivi ilaglar kullanilarak yapilabilmektedir. Sivi ilaglarin
kullanilmasi, dezenfeksiyon 6zelligi de saglayacagindan hasere ve kemirgenlere karsi
oldukga etkili olacaktir. Bunun yani sira hamam bécedi tiirleri ile miicadele igin yapilacak
uygulamalarda jel ilaglama da kullanilabilmektedir. Zararlilarla etkili bir sekilde miicadele
edebilmek ve yapilacak uygulamalarda garanti saglayabilmek igin profesyonel ilaglama
firmalari tarafindan hizmet almak gereklidir. Basit yontemler kullanmak gida alanlarinda
ciddi zararlar yaratabilmektedir. Fare sorunu da gida deposu, kafe ve yemekhane gibi
alanlarda gok sik goriilmektedir. Fare ile miicadele igin etkili ilaglarin kullanilmasi sart
oldugu gibi, kemirgenlerin girisine karsi énlem alinmasi da énemlidir. Fare girisinin sik
oldugu alanlarda yapilacak ilaglama uygulamalarinda ise sivi ilaglara bagvurulmasi ya da
istasyon kullaniimasi sarttir.
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BOLUM 4. HASSAS GRUPLARIN BESLENMESI

Bir afetten etkilenen niifustaki tiim bireylerin kaynak ve glic kontrolii esit dedildir.
Bu nedenle insanlar, etnik koéken, dini ya da politik iliskileri bazinda farkh sekillerde
etkilenirler. Normal durumda risk altinda olmayan kisiler yer degistirme nedeniyle
etkilenebilir. Kadinlar, gocuklar, yaslhlar, engelli insanlar ya da HIV ile yasayan insanlara
yardim goétirilemeyebilir ya da s6z konusu bu Kkisiler fiziksel, kiltiirel ve/veya sosyal
engeller ylziinden seslerini duyuramayabilirler. Genelde tiim hassas gruplarin beslenme
hizmetlerine erisimi diger gruplara nazaran daha sinirli oldugundan bu gruplarin esit bir
sekilde bu hizmetlere erisimleri saglanmalidir.®

2015 UNHCR verilerine gore kotii beslenme ve aclik, diinya genelinde 60 milyon
kisiyi temsil eden muilteci ve yerlerinden edilmis gruplar arasinda oldukga yaygindir.
Beslenmeye yonelik ihtiyaglari karsilanmadiginda gok hizli bir sekilde kétli beslenme
(yetersiz ve dengesiz beslenme) durumu yasayabileceklerinden dolayi etkilenen niifusun
midahale faaliyetlerinde gbz ©niine alinmasi gereken en hassas gruplarin dnceden
belirlenmesi 6nemlidir. Bu gruplar genellikle:

e Kadinlar (hamile ve emziren kadinlar, anneler, bekar anneler, bazi kiiltiirlerde
evlenmemis yetiskin kadinlar, geng kizlar gibi)

o Erkekler (bakmakla yikimli oldudu ailesi bulunanlar, sug isleme potansiyeli olan
geng erkekler, ergenler gibi)

e Bebekler ve kiiclik cocuklar (Afetin etki alani ya da etkilenen toplumun gelismislik
diizeyi her ne olursa olsun en cok zarar goérebilir gruplar bunlardir)®

e Cocuklar (Yeni dogan ile 18 yas arasl, anne ve/veya babasini kaybetmis cocuklar,
askeri glicler ya da silahli gruplar tarafindan kullanilmis cocuklar, istismara ugramis
ya da ugrama riski altindaki cocuklar, hukuki problemleri olan ¢ocuklar, tehlikeli
islerde calisan gocuklar, sokakta yasayan ya da galisan cocuklar, yeterli derecede
beslenemeyen cocuklar gibi).

e Yagslilar (6zellikle kendilerine bakan aile tyelerini kaybetmis yasllar gibi)
¢ Kronik hasta ve badisiklik sistemi yetersiz olan kisiler®

e Yoksullar

e Miilteciler, yerinden edilmis kisiler, gogmenler, etnik azinliklar

e Fiziksel, zihinsel ve gelisimsel engele sahip kisiler

e Ruhsal travma yasayan/yasamis Kisiler (aile Uiyelerinden birini kaybetmis, tecaviiz
ya da siddete maruz kalmis, kot davraniglara tanik olmus kisiler gibi)

e Psikolojik/psikiyatrik sorunlara sahip kisiler

®
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e Kurumlarda kalan kisiler (yetimler, huzurevi sakinleri, cezaevindeki insanlar, akil
sagligi merkezinde ve hastanede kalan hastalar, rehabilitasyon merkezlerinde
kalanlar).

e Yardim calisanlari 9,

4.1. BEBEKLER VE COCUKLARIN BESLENMESI

Yasanan deneyimler gostermistir ki; yeni dogan ve bebek oliimleri ile 6lim oranlari acil
durum ve afetlerde ciddi bicimde yiikselmektedir. Diinya’da 5 yas alti 6lim oranlarina
bakildiginda 0,0002/giin oldugu goriilmustir. Erken yaslarda kot beslenmek, bireylerin
bilissel, motor, fiziksel, sosyal ve duygusal gelisimlerini olumsuz yonde etkilemektedir.
Gida ve beslenme ihtiyaclari goz 6niinde bulunduruldugunda, afet ya da acil durumlarda
yeni dodan ve bebek beslenmesine yonelik uygulamalari desteklemek amaciyla 6zel
mudahalelerde bulunulmasi gerekebilmektedir. Bu miidahaleler yardim siresince diizenli
olarak devam ettirilmelidir.®

Afet durumunda annelerin psikolojik agidan olumsuz etkilenmesi siit salgilanmasinda
azalmaya ve tamamen kesilmeye neden olabilir. Afet durumunda anne kaybedilmis veya
sutl yeterli gelmiyor ise bebegin beslenmesi asadidaki sekilde olmaldir;

e 0-6 ay arasinda siit, yogurt, muhallebi, biskiivi, tahil unu ve sebze corbalar, taze
meyve suyu ve piireleri

e 06-12 ay arasinda 06 aylik dénemde verilen besinlere ilave olarak kuru baklagil
yemegi ve corbalari ile yumurta ®

Acil Durumlarda Yeni Dogan Beslenmesine Yonelik lkeler
(0-6 ay)

1. DiinyaSaglik Orgiitii (WHO)'ne gore afet ya da acil durumlardan etkilenen toplumlar
dahil olmak (zere tim bebekler ilk alti ay, bebek talep ettikce emzirilmelidir.
Mamayla beslenmekten ziyade, bebegin anne siitli almasina dncelik taninmalidir.

2. Bebegin iki yasina kadar alti aydan sonrasi ek gida destekli olmak {izere emzirilmesi
saglanmalidr.

3. Anne sitiine alternatif olarak kullanilan mamalarin miktar, kalite ve igerikleri siki
bir denetimden gegirilmeli ve bu hususta sunlara dikkat edilmelidir:

e Mamalar, bebeklerin beslenme ihtiyacini karsilayacak nitelikte olmali ve anne
sitl alamayan bebeklere mama destedi saglanmalidir.

e Mamalarin hazirlanmasi, kullanimi ve saklanmasinda gereken 6zen gosterilmeli
ve egitimli personel tarafindan annelere bu konuda yol gdsterilmelidir.

e Bebekler mamalarla beslenirken kullanilan arag gereglerin saglk ve hijyen
kurallarina uygun olmasi saglanmalidr.

(4) “Sphere Projesi insani Yardim Sézlesmesi ve Insani Yardimda Asgari Standartlar”
(8) **World Health Organizations

(9 *World Vision International

(10) “Afetlerde Psikososyal Destek Uygulama Rehberi”
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Bebekler ve Kiiciik Cocuklar icin Tamamlayici Beslenme

Alti aydan itibaren bebekler, anne sitiiniin yani sira ek gidalarla beslenmeye
baslanmalidir. Bunlar bebedin gelisimiyle birlikte dedisen beslenme ihtiyaglarini
karsilayabilecek nitelikte enerji ve mikro besin yoninden zengin ve yerelden
temin edilen besinler olmalidir. Bu, afet ve acil durumlardaki imkadn kisitindan
dolayi zorlayici bir durumdur. Mevcut besinlerin ise yari kati ve hafif sekilde, bebek
beslenmesine uygun hazirlanmasi zor olabilmektedir. Cevresel ve fiziksel kosullar da
besinlerin bu sekilde hazirlanmasina imkan vermeyebilir. Tahillar, baklagiller ve sofra
yadlari bebeklerin beslenmesi icin uygun olmamaktadir. Clinkii bebeklerin ¢abuk
sindirilebilir gidaya ihtiyaci vardir. Kullanilan tamamlayici gidalarin gereken esansiyel
yagdlari igermesi de bebedin biiyiime ve gelisimi icin 6nemlidir (enerjinin 30-40"1 %
yaglardan gelmelidir). Bebeklerin ilk 06-24 aylik dénemleri biylime ve gelismeleri
acisindan en 6nemli donemdir. Dolayisiyla aldiklari enerjinin en az 12'si % protein
kaynaklarindan karsilanmalidir. ikinci alti aylik dénemde ise anne siitii, artik bebegin
50 % beslenme ihtiyacini karsilar niteliktedir. Ikinci yilda ise alinan enerjinin 35-
40'ina % kadar diismektedir.

Tamamlayicl gida olarak bebeklere baklagil, tahil, yag ve seker birlikte kombinlenmeli
ve/veya gesitli meyve, sebze, yumurta ve balik gesitlerini de icermelidir. Bu konuda
geleneksel yontemler de Ogrenilmeli ve gida maddelerinin yerelden temini dncelikli
olarak saglanmalidir.

Misir-soya ya da bugday-soya seklinde kombinlenmis gidalar da kullanilabilmektedir.
Protein igerikleri artirilmis; demir, ginko gibi diger mikro besinler, vitamin ve mineral
yoniinden zenginlestiriimis formlar tercih edilmelidir.

4.2. HAMILE VE EMZIREN KADINLARIN BESLENMESI

Emzirme

Anne siitii yeni dogan ve bebeklerin saglikli bilyiime ve gelisimi icin en ideal besindir.
Bebedin anne siitiinden elde edecedi besinler, diger alternatiflerine gore ¢ok daha fazladir.
Anne sitli bebegin ihtiyaci olan tiim besinleri karsilamakla kalmaz, bebegi enfeksiyon
riskine kars da korur. Ayrica emzirmek anne ile bebek arasinda fiziksel ve duygusal bir
bag kurmakta ve bebeklerin duygusal gelisimi igin 6nemli bir yarar saglamaktadir.

Godu acil durumda emzirme, bebeklerin beslenme ve saghdi igin normalden daha
buyik 6nem arz etmektedir. Acil durumlarda bebekleri disaridan besleme icin gereken
su, yakit, bebekler icin gereken gida icerikleri ve mamalar genelde yetersizdir. Bu
durumda disaridan verilen beslenme uygulamalari ishal ve kotli beslenme gibi sonuglar
dogurabilmekte, bu da bebek 6liimlerine yol agmaktadir. Siitannelik gibi tim alternatif
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careler tlketildiinde ancak bebek mamas tercih edilmektedir. Bu nedenle mamalar,
uzman beslenme ve sadlik calisanlarinin gergeklestirdigi ihtiyag tespiti sonucu gerekli
gorildiigu takdirde alinip dagitilmalidir. Bebek mamasi dagitimi yapildiginda ise kapsamli
igerik ve kullanim bilgileri yerel dilde kisilere aktariimahdir.

Ek gidalar ise hem anne siitlintin kalitesini artirmak, hem de annenin sagligini korumak
acisindan 6nemlidir. Ayrica annenin psikolojik olarak da bu konuda tesvik edilip
desteklenmesi, bilylk bir strese maruz kalan yardma muhta¢ konumdaki anne ve
bebedi icin olumlu olacaktir.

UNHCR, UNICEF, WFP ve WHO emzirmenin yayginlastiriip desteklenmesi konusunda
uluslararasi prensiplere uymaktadir. Afet ve acil durumlarda beslenme hizmeti veren
kuruluslar ve personelin de bu prensiplere riayet etmesi dnemlidir.

Hamile Beslenmesi

Hamilelik ve emzirme dénemlerinde kadinlarin enerji, protein ve mikro besin ihtiyaclari
ciddi bir artis gostermektedir. Hamileler icin glinde fazladan 285 kcal, emziren kadinlar
icin ise glinde fazladan 500 kcal enerji alimi gerekmektedir.

Demir, folik asit, A vitamini ve iyotun dizenli alimi anne ve bebek sagligi igin 6nemlidir.

Zenginlestirilmis gida Uriinleri icerdigi enerjinin 10-12 % (15'e % kadar)'si proteinden,
20-25'i % yaddan gelecek sekilde lretilmektedir. Zenginlestirilmis karisik gida Grinleri
Ozellikle demir, folik asit ve A vitamini basta olmak Uzere glnlik mikro besin ihtiyacinin
lcte ikisini karsilayacak sekilde kombinlenmektedir.®

Afet durumu igin belirlenen giinliik beslenmeye ilave olarak 2 su bardadi siit-yodurt
tiiketilmesi gereklidir. Bulunabiliyorsa taze meyve tiiketimi saglanmalidir. Taze meyvelerin
iyice yikandiktan sonra tiiketilmesine dikkat edilmelidir.®

Hamile ve emziren kadinlar gtinliik demir ve folik asit destedi almalidir. Ancak cocuklarda
da oldugu gibi bu eksikligi glinliik alimlarla gidermek sorun olabilir. Bu ylizden zengin
urlin cesidi tasiyan diyetlerle, demir eksikligi riskini azaltacak dénlemler alinmalidir. Ayrica
yeni dogum yapmis kadinlara alti hafta A vitamini verilmelidir.

Hamileler icin gerekli durumlarda giinde 60 mg demir ve 400 mg folik asit
kullanilabilmektedir.®

4.3. YASLILARIN BESLENMESI

Yaslilar, afetlerden en cok etkilenen gruplar arasinda yer almaktadir. Normal sartlarda bile
beslenmesine dikkat edilmesi gereken bu grubun, afet durumunda da kendi ihtiyaclarini
karsilamada glicliik gekebilecekleri diisiincesi ile beslenmelerine 6zen gosterilmelidir.

(2) “Afet Durumlarinda Beslenme Hizmetleri”
(4) “Sphere Projesi Insani Yardim Sozlesmesi ve Insani Yardimda Asgari Standartlar”
(8) **World Health Organizations
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Normal donemdeki diyetlerine ek olarak her giin siit, yogurt, miimkiinse taze meyve
tliketimi saglanmalidir. Eger kronik bir hastalik s6z konusu ise, o dogrultuda beslenmede
degisiklikler eldeki olanaklar dogrultusunda yapilmaya calisiimalidir.®

Gidaya erisimi azaltan ve beslenme gereksinimini artiran hastalik, psikososyal stres,
soguk ve fakirlik gibi beslenme riski yaratan etkenler olabilir. Yagh gruplarin besin
gereksinimleri belirlenirken;

e Yasl insanlar gida kaynaklarina kolayca erisebilmelidir.
e Besinler yaslilarin tiiketebilecegi formda ve nitelikte olmalidir.

e Gidalar yash insanlarin fazladan protein ve temel besin maddeleri gereksinimlerini
karsilamalidir. @

e Ozellikle 60 yasindan sonra bazal metabolizma hizinin diismesi, kas kiitlesindeki
azalma ve hareket kabiliyetinin yavaslamasi nedeniyle giinlik gereken enerji
miktari azalsa da, mikrobesin ihtiyaci azalmamaktadir.®

o Aile destedinden yoksun olan kimsesiz yaslilar igin afet ve acil ddnemlerde toplum
bazli destek programlari yuritilmelidir. Yashlara, gidalarin hazirlanmasi ve icme
sularinin temini konusunda da destek saglanmaldir.®

4.4. ENGELLILERIN BESLENMESI

Engelliler, yasadiklari ortamlardan kaynaklanan daha ileride olumsuzluklar artabilecek
bir takim beslenme riskleri ile karsi karsiya kalabilirler. Beslenme riskleri daha az besin
alinmasini ve bodulmaya yol acan c¢igneme ve yutma bozukluklarini, beslenirken
uygunsuz durus ve pozisyonlari, gida ve giines 1sigina erisimi engelleyen azalmig hareket
kabiliyetlerini, gida erisimini engelleyen sosyal ayrimciligi ve cogunlukla beyin felci olan
insanlari kapsayabilir.

Engelliler afetlerde yakin aile bireylerinden ve ya bakicilarindan ayrn kalma riski
altindadirlar. Bu riskler belirlenmeli ve gidaya erisim kolaylastirilarak, gida destegi
mekanizmalar gelistirilerek ve enerji yoninden zengin gidalara ulasim kolaylastirilarak
azaltiimaldir.®

Ayrica; engelliler dis ortamda fazla bulunmadiklarindan dolayl D vitaminin yaninda
magnezyum, demir ve ¢inko eksikliklerine badli saglik sorunlari yasayabildiklerinden, bu
mineralleri de iceren beslenme mendiileri 6glinlerine eklenmelidir.

4.5. KRONIK HASTA/BAGISIKLIK SISTEMI YETERSiz
KISILERIN BESLENMESI

Seker Hastalarn

Seker hastalarinin diyetlerinde 6nerilen yiyeceklerin zamaninda ve dnerilen miktarlarda
yenilmesi kandaki seker oraninin hizli bir sekilde diismesini ve yukselmesini onler. Bu
nedenle uzun sireli a¢ kalmak veya 6giin atlamak yanlistir. Ogiin sayisi, sikligi ve miktari

uzman saglik personelince diizenlenmelidir.

@
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Diyabetli bireylerin beslenme tedavileri; yasina, boyuna, viicut agirlidina, fiziksel aktivite
dlzeyine, sosyoekonomik durumuna ve beslenme aligkanliklarina goére diyetisyen
tarafindan hazirlanmalidir. Beslenme programi kisiye 6zel olmahdir.

e Beyaz ekmek yerine kepekli ekmek, piring yerine bulgur, meyve suyu yerine meyve
tercih edilmelidir.

e Taze sebze ve salata her 6giinde bulunmalidir.

e Kuru baklagiller daha sik tiketilmelidir.

Yiiksek Tansiyon Hastalarn

Yiksek tansiyonlu bir kisinin bol bol taze meyve ve sebze tliketmesi gerekmektedir.
Ayrica minerallerden magnezyum, kalsiyum ve potasyum minerali barindiran besinlerin
yuiksek tansiyonun diizelmesinde 6nemli rol oynar. Potasyum en gok mandalina, portakal,
seftali, muz, kayisi ve patateste bulunur. Ayrica magnezyum iceren baklagiller, ceviz ve
findikta ylksek tansiyonun giderilmesinde oldukca faydalidir.

Yiiksek tansiyonlu kisiler, yemeklerde kesinlikle tuz kullanmamali ve yagdan da uzak
durmalidir. Zaten yiyeceklerin kendisinde belli élglilerde tuz ve yag bulunur. Konserve
gidalar, tursu ve sadliksiz soslardan uzak durulmalidir. Kalorisi yiiksek gidalar da kiloya
sebebiyet vererek tansiyonu yiikseltir. Dolayisiyla bu konuda da dikkatli olmak gerekir.

C vitamini iceren besinler de bu acidan oldukca yararlidir. Brokoli, briksel lahanasi,
karalahana, sarimsak, kereviz, badem, yadsiz siit ve siit triinleri yliksek tansiyon sorunu
igin oldukca faydali besinlerdir.

Tekrarlayan kronik enfeksiyonlar, sadece badisiklik sisteminin zayifladidi durumlarda
ortaya cikar. Zayif bir badisiklik sistemi, enfeksiyona yol acar; enfeksiyon badisiklik
sisteminde hasara neden olur ve bu da viicut direncini daha da zayiflatir. Distk badisiklik
islevinin en yaygin nedeni besin yetersizlikleridir. Glinliik beslenmede ¢ok fazla sekere
yer verilmesi, obezite, alkol tiiketimi cesitli nedenlerle bagisiklik sisteminin islevini azaltir.
Yeterli protein alimi en iyi diizeyde bagisiklik islevi icin sarttir. Fakat fazlasi yine bagisiklik
sistemini olumsuz yénde etkiler. Viicuda alinan besinler eneriji icin oksijenle yandidinda
serbest radikaller yani oksijen iceren Urinler olusturur.

Bagisiklik Sistemi Yetersiz Olan Kisiler

Badisiklik sisteminin desteklenmesinde kullanilan en 6nemli maddeler A, E, C, B
vitaminleri, karotenler, demir, ginko ve selenyumdur. Bu vitaminlerin eksikliklerinde ise
badisiklik seviyesi azalacagindan enfeksiyonlara egilim artacak ve sonucta saghgimiz
bozulacaktir.
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A vitamini: Antitiimor aktivitesi, savasgi hiicrelerin (akyuvar) gliclendirilmesi, antikor
tepkisinin artiriimasi dahil olmak tizere badisiklik siirecini destekler ve uyarir. A vitamini
eksikligi olan kisiler 6zellikle viral enfeksiyonlara daha kolay yakalanir. Siit, balik yadi,
yumurta gibi besinlerde yliksek miktarda bulunur.

Betakaroten: Serbest radikallerin tutulmasini sadlar. Yesil yaprakll sebzeler, kirmizi,
turuncu, koyu sari renkli sebzelerde ylksek miktarda bulunur.

C Vitamini: Antiviral ve antibakteriyal etkisinin yani sira bagisikligi artirir ve giiglendirir.
Turuncgiller, yesilbiber, maydanoz, kiraz, kavunda yiksek miktarda bulunur.

E Vitamini: Serbest radikallerin tutulmasina yardima olur. Soya, susam, ceviz, badem,
fistik vb yagl tohumlarda yliksek miktarda bulunur.

B6 Vitamini: Yetersizligi, bagisiklik sisteminin zayiflamasina neden olur.

Folik Asit - B12 Vitamini: Eksikligi savasg hiicre sayisinin ve enfeksiyona neden olan
organizmalarla savasma yeteneginin azalmasina neden olur. Folik asit &zellikle 1spanak
olmak Uzere yesil yaprakli sebzeler, kuru baklagillerde yiksek miktarda bulunur. B12
kirmizi et, balik, yumurta, tavuk, siit ve siit Griinlerinde yiiksek miktarda bulunur.

Demir Eksikligi: Lenf bezlerinin yapisinin bozulmasi, savasgl hiicrelerin iglevinin
azalmasi gibi bagisiklik sisteminde &nemli bozukluklara neden olur. Ozellikle kirmizi
et, yumurta, kuru baklagiller, yesil yaprakli sebzelerde bitkisel kaynakl demir bulunur.
Hayvansal kaynakli demirin vicuttaki kullanim orani bitkisel kaynakli demire gére daha
yuksektir.

Cinko: Birgok virlis cinsinin cogalmasini engeller. Pek cok bagisiklik sistemi reaksiyonunda
hayati roll vardir. Yumurta, et ve siitte yiksek miktarda bulunur.

Selenyum: Badisiklik sisteminin tlim parcalar (izerinde etkisi vardir. Agiri vitamin
tiketiminin zararh etkileri olabilir. Yagda eriyen vitaminler (A,D,E,K) viicutta depolandig
igin uzun sire ylksek doz alimlari durumunda toksik etki gordlebilir. Agiri C vitamini bazi
organlarda sorunlara, Asiri B6 vitamini ise sinir sistemi hasarina neden olabilir.
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BOLUM 6. TERIMLER SOZLUGU

Acil Durum: Toplumun tamaminin veya belli kesimlerinin normal hayatlarini ve
faaliyetlerini durduran veya kesintiye ugratan, acil miidahaleyi gerektiren olaylar ile bu
olaylarin olusturdugu kriz halini, biy(k fakat genellikle yerel imkanlarla bas edilebilen
capta, ivedilik gerektiren tim durum ve halleri

Afet: Toplumun tamami veya belli kesimleri igin fiziksel, ekonomik ve sosyal kayiplar
doduran, normal hayatl ve insan faaliyetlerini durduran veya kesintiye udratan,
etkilenen toplumun basetme kapasitesinin yeterli olmadigi doga, teknoloji veya insan
kaynakli olaylari

Afet ve Acil Durum Yonetim Merkezi: Afet ve acil durumlarda midahalenin
koordine edildigi, 24 saat esasina goére calisan, kesintisiz ve giivenli bilgi islem ve
haberlesme sistemleri ile donatilan merkezleri

Agroterorizm: Korku yaratmak, ekonomik kayip vermek ve/veya istikrari bozmak
amaciyla bir hayvan veya bitki zararlisinin tarim sistemine kasten sokulmasi ya da
fungus, bakteri, virlis gibi patojenlerin bireysel veya grup olarak kiltlr bitkilerine veya
orman agaglarina dogrudan veya dolayl olarak tarim sektériine zarar vermek amaciyla
kasitl ve diismanca amaglar icin kullaniimasi

Ana Co6ziim Ortagi: Hizmet grubunun yiritecedi hizmetlere iliskin koordinasyondan
sorumlu olan bakanlk/kurum ve kuruluslari

Antibakteriyel: Bakterilerin yagsamasini durduran veya tdremesini 6nleyen kimyasal
maddeyi

Antiviral : Virlslerin Greme adimlarindan bir veya birkagini engelleyerek viris
Uremesini durduran veya baskilayan ajanlari

Bagisiklik Sistemi: Bir canlidaki hastaliklara karsi koruma yapan, patojenleri ve
timor hiicrelerini taniyip onlari yok eden sistemlerin toplami

Destek Coziim Ortagi: Hizmet gruplarinda ana ¢dziim ortadi olarak gérev alan
bakanlik, kurum ve kuruluslarin galismalarinda destek olarak gérev alan paydaslari

Dezenfeksiyon: Cansiz ortamdaki bakteri endosporlari disinda kalan patojen
mikroorganizmalarin 6ldurilmesi, Gremelerinin yavaslatiimasi veya durdurulmasi islemi

Enfeksiyon: Organizmada hastalia yol agan bir mikrobun yerel ya da genel olarak
yayllmasi, bulasmasi

Gida Giivenligi: 1) Insanlarin sadlikli yasayabilmesi icin gereken tiim gida
maddelerinin Uretilmesi, nakledilmesi, saklanmasi ve satiimasi ile ilgili kosullari



belirleyen diizenlemelerin tiimdni

2) Gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik her tiirlii tehlikenin yok edilmesi
icin alinan hijyen énlemlerini

Hijyen: Saglida zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve
alinan temizlik 6nlemlerinin timi

Kontaminasyon: Kimyasal, biyolojik radyoaktif ve niikleer maddelerin belirli bir
bolgeye, kisilere, yapilara, su kaynaklarina ve toprada bulasmasi durumu

Miidahale: Afet ve acil durumlarda can ve mal kurtarma, saglik, iase, ibate, glivenlik,
mal ve gevre koruma, sosyal ve psikolojik destek hizmetlerinin verilmesine yonelik
calismalari

Oncii Miidahale Ekibi: Afet haberinin alinmasini miiteakip etkilenen alana en yakin
birimden hareket eden ve afetin biylkligl, tird, etkilenen kisi sayisi ile ilgili ilk
bilgilerle muhtemel miidahale sekli ve dlgeginin olusmasina yardimci olan ekipleri

Sanitasyon: Halk sagligini korumak amaci ile vyiizeylerden gida kalintilari,
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilari gibi kirlerin
uzaklastirilmasi igin alinan énlemlerin timda

Servis: Miidahale organizasyonu igerisinde yer alan ve hizmet gruplarinin bagli oldugu
ana yonetim birimlerini

Standart Operasyon Prosediirii: Degisik afet ve tehlikeler olustugunda uygulanmasi
gereken kurallar ve tutulmasi gereken kayitlar

Tiirkiye Afet Miidahale Plani: Afet ve acil durumlara iliskin miidahale galismalarinda
gorev alacak hizmet gruplar ve koordinasyon birimlerine ait rolleri ve sorumluluklar
tanimlayan, afet Oncesi, sirasi ve sonrasindaki miidahale planlamasinin temel
prensiplerini belirleyen plani

Ulusal Diizey Beslenme Hizmet Grubu Plani: Beslenme hizmet grubu ana ve
destek ¢6ziim ortaklarinin gérev ve sorumluluklarini, afet ve acil duruma hazirlik ve
midahale streclerini iceren, afet ve acil durum aninda etkin koordinasyon icin gerekli
olan hizmet grubu teskilini, ekipman, insan kaynaklari kapasitesinin mevcut durumunu
ve ihtiyag duyulan kapasiteyi sunan plani

Uluslararasi Insancil Hukuk: Uluslararasi veya uluslararasi olmayan silahli catisma
durumlarini hilkme baglayan yonetmelik ve ilkelerin yer aldigi mevzuat

Zarar Gorebilir /Incinebilir Gruplar : Bireysel farkliliklarin yani sira psikolojik
olarak zarar gorebilme riski/tehlikesi altinda olan gruplari
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BOLUM 7. KISALTMALAR

AADYM Afet ve Acil Durum Yonetim Merkezleri

AFAD T.C. Bagbakanlik Afet ve Acil Durum Yonetim Baskanhgi
IHL Uluslararasi Insancil Hukuk
SOP Standart Operasyon Prosediri

TAMP Tlrkiye Afet Midahale Plani

TSB Toplu Beslenme Sistemleri

UDBHGP  Ulusal Diizey Beslenme Hizmet Grubu Plani
UNHCR Birlesmis Milletler Miilteciler Yiiksek Komiserligi
UNICEF Birlesmig Milletler Cocuklara Yardim Fonu

WFP Birlesmis Milletler Diinya Gida Programi

WHO Birlesmis Milletler Diinya Saglik Orgiitii



BOLUM 8. EKLER

EK-1 YEMEK MENULERININ ENERJI DEGERLERI VE GRAMAJLARI

1. GUN
KAHVALTI
YEMEK CINsi KCAL
SUT, KASAR ) 343
PEYNIR,ZEYTIN,FINDIK EZMESI
OGLE YEMEGi
MERCIMEK CORBA 145
ETLI PiLAV 435
AKSAM YEMEGI
TAVUK HASLAMA 644
PIRINC PILAVI 351
GUNLUK KALORI DEGERI
1. GUN
O6GUN KCAL
OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.575
KAHVALTI 343
EKMEK(100GR) 266
TOPLAM 2.184
3.GUN
KAHVALTI
YEMEK CINsi KCAL
SUT,KASAR PEYNIR, TEREYAGI, 322
YESIL ZEYTIN,REGEL
OGLE YEMEGI
YEMEK CINSi KCAL
KIYMALI ISPANAK 293
MAKARNA 228
AKSAM YEMEGI
ET SOTE 467
BULGUR PILAVI 304
YOGURT 124
GUNLUK KALORI DEGERi
3. GUN
OGUN KCAL
OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.416
KAHVALTI 322
EKMEK(100GR) 266
TOPLAM 2.004

2.GUN
KAHVALTI
YEMEK CINSi KCAL
SUT,BEYAZ ) 380
PEYNIR,ZEYTIN,FINDIK EZMESI
OGLE YEMEGI
YEMEK CiNsi KCAL
ETSiZ NOHUT 299
MAKARNA 228
AKSAM YEMEGI
DOMATES CORBA 124
TAVUK SOTE 370
PiRINC PILAVI 351
GUNLUK KALORI DEGERI
2. GUN
OGUN KCAL
OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.372
KAHVALTI 380
EKMEK(100GR) 266
TOPLAM 2.018
4. GUN
KAHVALTI
YEMEK CINsi KCAL
GAY,YUMURTA, TEREYAGI, -
REGEL,ZEYTIN
OGLE YEMEGI
YEMEK CiNsi KCAL
ETLI YESIL MERCIMEK 429
BULGUR PiLAVI 304
AKSAM YEMEGI
DOMATES 124
ETLI TAZE FASULYE 224
PIRINC PiLAVI 351
GUNLUK KALORI DEGERI
4. GUN
OGUN KCAL
OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.432
KAHVALTI 371
EKMEK(100GR) 266
TOPLAM 2.069




5. GUN 6. GUN
KAHVALTI KAHVALTI
YEMEK Cinsi KCAL YEMEK CiNsi KCAL
GAY,KREM PEYNIR, 313 GAY,BEYAZ PEYNIR, YESIL 369
TEREYAGI,BAL ZEYTIN, TAHIN-PEKMEZ
OGLE YEMEGI OGLE YEMEGI
KIYMALI BEZELYE 416 ETSiZ KURU FASULYE 282
MAKARNA 228 PIRINC PILAVI 351
AKSAM YEMEGI AKSAM YEMEGI
MEVSIM TURLU 534 COBAN KAVURMA 470
BULGUR PILAVI 304 MAKARNA 228
YOGURT 124 MEYVE(PORTAKAL) 50
GUNLUK KALORI DEGERI GUNLUK KALORI DEGERi
5. GUN 6. GUN
OGUN KCAL OGUN KCAL
OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.606 OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.381
KAHVALTI 313 KAHVALTI 369
EKMEK(100GR) 266 EKMEK(100GR) 266
TOPLAM 2.185 TOPLAM 2.016
7. GUN
KAHVALTI
YEMEK CiNsi KCAL

MEYVESUYU, KASAR PEYNIR,

YUMURTA,ZEYTIN,PATATES 333

HASLAMA _ _

OGLE YEMEGI
EZOGELIN CORBA 88
TAVUK SNITZEL 264
AKSAM YEMEGI
ETLI PATATES 976
MAKARNA 228
GUNLUK KALORI DEGERi
7. GUN
OGUN KCAL

OGLE VE AKSAM YEMEGI 1.556

KAHVALTI 333

EKMEK(100GR) 266

TOPLAM 2.155




T anbing

Jepeieyeg (54 BeA 25154y S Suuid

08 sajejed ST’0 42q1q 1ziway v/ uowrnr

[or4 BeA 35154y ov/T zouepAe [ uebos niny
z/T epnWwNA ST JERTERTEEN ST’0 sueN niny| z zny|
or/1 zouepAey ST'0 Jaqiqeey| ST'0 EEEN]
ot 151 Yow»i3 4 zny 4 zny (o4 SnaeH ov/T zouepAe
oT uebos nuny ST sajewoq oz s9jewoq z zng 8 Be, 25154y
z zny v e5jes v e5jes 0S so1eIed 0S so1ered
ST sajewoq 0z uebos nuny v nun Aepbng oT uebos niny [ SnaeH
+ e5es o 132 eueq € BeA 35154y 9 BeA Y5154y ot uebos nunyy
0€T 13 eueg S/T seoyeled 0z EENRICINENN] 002 13 eueq 0sz 13 nAeL
PV /1D awaz|ew PVv/iD swazjew pPVv/iD awazjew pPv/iD awazjew PV /1D awaz|ew

3140M I1V31VS 310S S3A1lvlivd 1113 vauod NIT3ID0Z3 13 VWV1ISVH MNAVL VWVISVH
ot 1201 1594
SsT’o RN ST sajewoq ST sojewoq ST uebos nuny
ST0 Jaqiqeley v eSles 12 eSles z zny
Z znl| ot uebos nuny ST uebos nany 0T uebos niny ya Bex 325154y
ot 12q1g [159A ST’0 R z zn]| SsT’0 RINEN| ST sajewoq
ST sajewoq ST'0 J12qig 1ziwary VA Be Ya515Ay ST0 Jaqig 1ziwary] v e5jes
v e5|es ST'0 Jaqiqeley ST sejewoq ST'0 Jaqiqe.ey| o€ sojejed
0T uebos nuny rd zng 14 e5es Z zng [oY4 SnaeH
9 Bea 25154y ot Bex 5154y ot 13 eueq 0T Bex 5154y or 13 eueg
002 FERLYETE 0ST 13 eueq 0ST 2AInseq aze | 0ST 113 eueq 0ST 2Alozeg
pPVv/i1D swazjew pVv/i1D swazjew pv/io swazjew pv/i9 swazjew pv/iD awazjew
JLOS JINAVL VIWANAVI NVEOD JATINSVH 3Zvl 1113 310S 13 IAT3Z349 1113
0T SnaeH ot 12419 1594 0T 12419 1594 0T 1aq1g 159
09 sajejed ST ssjewoq 9 BeA 35154y 9 BeA 335154y 9 Be 335154y
ST sajewoq S Suuid oT uebos nuny| oT uebos niny| oT uebos nuny|
i4 e5jes ot uebos nuny ST’0 J2qiqetey ST'0 J=2qiqete) ST'0 J=qiqesey
ot uebos niny| I e5jes ST'0 19q1g 1IZIwdy sT1’0 19419 1ZIWny ST'0 19q1g 1ZIWry
ST’0 Y z zn]| z zn] | z zny z zn] |
ST'0 Jaqiqesey T 1285 zo] | ST sajewoq ST sajewoq ST sajewoq
4 zn1 9 BeA 325154y 14 eSles 12 eSles 12 e5es
o1 BeA 325154y 09 n3 eueq 09 n3 eueg 09 13 eueg 09 n3 eueg
0sT 3 eueg S/LT Seuedst 09 SBWIDIBIN |I5DA 09 INYonN 09 AInseq nuny
pV /1D Qswazjew pVv /1D swazjew pVv/1D swazjew pVv /1D swazjew pV /1D swazjew
I19va3ad Sv.L AVNVASI ITVIWAIN ATWIDUINW J“_”WH> 1713 1NHON 1113 JAATINSVE NAN 1113




8 sajewoq

€ e5les

ov/T zouepAepy oz/t euNWNA € BeA 35154y

S0 12q1g 1Ziwany [ 0} QueN nIny| g nun Aepbng

q LIUAS Jesey| / nun Aepbng /T uow]

ST mns ST Supiid ov/T zouepAely

C zny 4 zny ST0 Jaqiqe.ey|

L BeA 95154y € BeA 395154y 4 zn|

124 eSes (14 UNBoA o€ Sunid

pv/i9 awoazjew pv/i9 awazjew pv/i9 awazjew

b1 uowr] I1SVEd0) S3ALVINOA Vau0) VIAVA 305 SNINId I1SILVWOQ]
ob/1 zouepAepy 4 yeswiies
ST'0 Jaqiqesey ot 139 eueq C Seswies 00T HNBoA
Z zn] | q uefos nuny| z edles 00T HnBoA 0z/T moaJtag
S nun Aepbng ST0 J9qiqiziwry ST'0 J43qiqesey 0z/1 moaJtag C 1BeAunisz
74 sajewoq S 12q1q1594 ST sajewoq 4 1BeAunisz 4 zn] |
v e5|es rd zn] 4 zn] Z zn] 10 Queu nuny|
ST EYETS o1 bea 325154y qT beA 35154y 1’0 [ueu nuny| ST MNIDAIALY
S Be 5154y 09 anbing 09 Sutiid 0S dijeeles 14 Sijejejes
pv/i9 swazjepw pVv/i9 swazjep PV/49 swazjepw pv/i9 awazjep pv/i9 awazjepw

vau0) JATYHIAS IAV1Id ¥N91N4d 3Aavs IAV1Id JATNHAS T AIDVD Z AIDVO
v/T uowr]
S nun Aepbng
ST0 aueN nuny
SsT'0 Jaqiqe.e)|
S uebos nuny
4 zn] |
(3 113 eueq S 2Ayas ST sajewoq
Y4 zng] 4 znj 4 znj 4 zng Y4 mu_mm
L Be 325154y ST BeA 5154y ST BeA 395154y ST BeA 325154y 12 Be 325154y
09 euwsexel 09 Suuid 09 Suuid 09 Sutlid 0z SOWIDIBN 1ZIWLIY
pv/i9 awazjew pv/i9 awoazjew pv/i9 awazjew pv/i9 awazjew pv/i9 awazjew
VNAWIVIN 3AaVS IAV1Id ONINId 3AaVs IAV1Id ONINId I113 IAV1Id ONTNId "H3S Va0 NIAWIDUIW AN




NOTLAR




TURKKIZILAY

TURK KIZILAYI
TOPLUMSAL HIZMETLER )
FAALIVET ALANI KOORDINATORLUGU

ULUSAL AFET YONETIMI MUDURLUOGU
2017

ISBN: 978-605-5599-26-3




	ön kapak son hali kurumsal
	AFETLERDE BESLENME HİZMETLERİ KILAVUZU
	ARKA KAPAK-02

