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HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAY 

Bilgi İşlem Sorumlusu Kalite Sorumlusu Mesul Müdür 

 

YIL: 2024 
 

Konu Başlığı 

 

Hedef 
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Aşamaları Amaç ve Hedefleri Konu Başlıkları Materyali 
 Yeri 

 Süresi 

 Yöntemi 

Etkinliği 

Değer. 

Yöntemi 
Temel Kalite 
Eğitimi / 
Doküman 
yönetimi 

Tüm 
Personel Temel 

Çalışanları Sağlık 
Kalite 

Standartları hakkında 

bilgilendirmek 

 Kurumsal Hizmetler 

 Hasta ve Çalışan Odaklı 

Hizmetler 

 Sağlık Hizmetleri 
 Destek Hizmetleri 

 Gösterge Yönetimi 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 SKS 

Ekranı 

 SKS Kitabı 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 

 Soru 
Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
     X      

 

 

Kalite 
Politikası, 
Misyon, 
Vizyon Ve 
Değerler 

Tüm 
Personel Temel 

Çalışanları Kurum 
politikaları hakkında 
bilgilendirmek 

 Kalite Politikası 
 Misyon 
 Vizyon 
 Değerler 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 SKS 

Ekranı 
 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

Anlatım 
 

 Soru 
Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
     X       

İstenmeyen 

Olay 

Bildirim 

Sistemi 

Tüm 

Personel 
Temel 

Merkezde meydana 
gelen istenmeyen 
olaylardan ders 
çıkartmak ve benzer 
olayların bir daha 
yaşanmasını 
engellemek 

 İstenmeyen olay bildirim 
sisteminin amacı, önemi ve sistem 
ile ilgili sorumluluklar 
 Sistemin yapısı 
 Çalışanlar açısından bildirimlerin 
gizliliği ve güvenliği  
 Sistemin odağı olan hatalardan 
öğrenme ve sürekli iyileştirme 
kültürü 
 İstenmeyen olay bildirim sistemi 
kapsamında yer alan istenmeyen 
olaylar  
 Bildirimin yapılma şekli ve 
uyulması gereken kurallar  
 Bildirim formlarının nasıl 
doldurulacağı  
 Bildirimlerin nasıl 
değerlendirileceği ve analiz 
edileceğine ilişkin genel bilgi 
 İstenmeyen olayların meydana 
gelmesi durumunda, hasta ve 
hasta yakınının nasıl 
bilgilendirileceği 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İstenmeye

n Olay 

bildirim 

sistemi 
 

 

 

 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 Örnek olay 

 Soru 

Cevap 

Kalite 

Sorumlus

u 

 
 

     X   
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İstenmeyen 

Olay 

Bildirim 

Sistemi, 

Ulusal 

bildirim 

sistemleri 

Tüm 

Personel 
Temel 

Merkezimizde 
İstenmeyen olay 
bildirim kültürünü 
oluşturmak 

 Bildirimlerin bireysel ve 
kurumsal olarak yapılabildiği 
 Bildirim sırasında hiçbir kişisel 
bilginin (Ip adresi, lokasyon bilgisi, 
kişi adı vb.) veri tabanına 
kaydedilmediği 
 Bildirimlerin hasta ve çalışan 
güvenliği ile ilgili iyileştirmeler 
yapılmasına katkı sağladığı aynı 
zamanda SKS’nin geliştirilmesi 
amacı ile kullanılacağı 
 Bildirimlerin yapılacağı ulusal 
sistemlerin adresleri 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İstenmeye

n Olay 

bildirim 

sistemi 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 Örnek olay 

 Soru 

Cevap 

Kalite 

Sorumlus

u 
      X     

 

Acil Durum 
Ve 

Afet 

Yönetimi 

Tüm 

Personel 
Temel 

Acil Durumlar için 
tüm 

Çalışanların hazırlıklı 

olmasını sağlamak 

 Temel afet bilinci 
 Yangın söndürücüleri ve 

hortumlarının kullanımı 
(uygulamalı) 

 Yapısal olmayan risklerin 
azaltılması (YORA)  

 Kimyasal, biyolojik, radyoaktif 
ve nükleer tehditlere maruz 
kalan hastaların başvurması 
durumunda yapılması gerekenler 
ve yönlendirme süreci 

 Afet ve acil durum triyajı  

 Acil durum plan krokileri 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

 Tatbikat 

uygulaması 

Yemekhane 
120 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Soru 

Cevap 

İş 
Güvenliği 

Uzmanı 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 X    

 

 

 

 

Deprem 
Tüm 

Personel 
Temel 

Çalışanların deprem, 

önlemler ve 

uygulamalar hakkında 

bilinçlenmesini 

sağlamak 

 Deprem ve korunma yolları 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 
 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

Anlatım 
 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
   

 

 

 

 

 X    
 

 

 

 

Acil Durum 
Kodları 

Tüm 

Personel 

Temel 
Teorik, 
Uygulamal
ı 

Hasta ve çalışan 
güvenliğini sağlamak 
amacıyla acil 
müdahaleye ihtiyaç 
duyulan hallerde ilgili 
sorumlu ekibin en kısa 
zamanda olay yerine 
ulaşmasını temin 
etmektir. 

 

 Mavi Kod 
 Pembe Kod 
 Kırmızı Kod 
 Beyaz Kod 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 Tatbikat 

uygulaması 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Soru 

Cevap 

Kalite 
Sorumlus
u 

      X      

Hasta 
Mahremiyeti  
 

Tüm 
Personel 

Temel Hasta mahremiyetini 
Sağlamak 

 Hasta memnuniyeti, önemi ve 
sağlanması ile ilgili kurallar 

 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

Anlatım 
 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
       X     

İletişim 
Becerileri 

Tüm 
Personel Temel 

Çalışanlar arasında 
etkili 

İletişim kurulmasını 

geliştirmek 
Hasta ve Çalışan 
Güvenliğini sağlamak, 
Memnuniyeti 
artırmak  

 Stres yönetimi  
 Etkili iletişim  
 Mobbing 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 
 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

Anlatım 
 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
       X     
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Hizmet 
Sunumları 

Tüm 
Personel Temel 

Tüm çalışanların 
Merkezimizde verilen 
hizmet süreçleri 
hakkında 
bilgilenmesinin 
sağlamak 

 Hizmet Sunum Süreçleri 

 Bilgisayar 
 Projeksiyo
n 
 Web 
sayfası 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

Anlatım 
 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
       X     

Hizmet 
Sunum 
Süreçleri 

Karşılama
, kabul, 
danışma 
ve yönlen. 

Temel 

Çalışanların hizmet 
sunum süreçlerini 
öğrenmesini ve 
hastalarla olan iletişim 
becerilerinin artmasını 
sağlamak personeli 
bilinçlendirmek 

 Hasta memnuniyeti 
 Hasta hakları, sorumlulukları ve 

hastaların uyması gereken 
kurallar  

 İletişim becerileri 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 
 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

Anlatım 
 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlus

u 
       X     

Kimlik 
Doğrulama 

Sağlık 
Çalışanlar
ı 
 

Temel Hasta Güvenliğini 
Sağlamak  Hasta Kimliğinin Doğrulanması 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
30 dk. 

 Örnek olay 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

Kalite 
Sorumlus
u 

        X    

Hastaların 
Güvenli 
Transferi 

Transfer 

Personeli 
Temel Hasta Güvenliğini 

Sağlamak 
 Güvenli transfer 
 Taşıma Kaldırma Teknikleri 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

 

Yemekhane 
40 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Soru 

Cevap 

Kalite 
Sorumlus
u 

        X    

İlaçların 
Güvenli 
Transferi 

Transfer 

Personeli 
Temel İlaç Güvenliğini 

Sağlamak 

 İlaçların güvenli transferi ve 
tehlikeli ilaç kırılmalarına 
müdahale 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

 

Yemekhane 
40 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Soru 

Cevap 

Kalite 
Sorumlus
u 

        X    

El Hijyeni 
Sağlık 

Çalışanları 

Teorik, 

Uygulamal

ı 

Doğru el yıkama ve 
ovalama tekniğini 
öğretmek 
Enfeksiyonlarının 
oluşumunu önlemek 
Enfeksiyonların ellerle 
çapraz bulaşmasını 
engellemek 

 El hijyeninin önemi 
 El hijyeni endikasyonları 
 El hijyeni sağlama yöntemleri 
 Eldiven kullanımı ile ilgili 

kurallar 
 El antiseptikleri ile ilgili genel 

bilgiler 
 El Hijyeni için 5 Endikasyon" 

yaklaşımının simülasyonları 

 Alkol bazlı el antiseptikleri ile 

ilgili alınması gereken güvenlik 

önlemleri 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Slayt 
gösterisi 

 Video 

gösterim 

 Uygulamalı 

anlatım 

 Gözlem 

 Soru 

Cevap 

 El 

Hijyeni 

Uyum 

Raporu 

 

Enfeksiyon 

Hemşiresi          X    

İşaret ve 

levhaların 

işlevsel 

kullanımı  

Tüm 
Personel Temel 

İşaret ve levhaların 
işlevleri hakkında 
personelin 
bilinçlenmesinin 
sağlamak 

 Merkezimizde kullanılan işaret 
ve levhalar 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 Projeksiyo

n 

 

Yemekhane 
40 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Soru 

Cevap 

Kalite 
Sorumlus
u 

         X   

Geçici atık 

deposu veya 

konteynerin 

temizliği 

Atık 
Personeli Temel 

Personelin atık 

ekipmanlarının 

temizliğinin yapılması 

konusunda 

bilgilenmesini 

sağlamak 

 Geçici atık depolarının ve 
konteynerinin temizliği 

 Atıkların toplanması ve 
taşınması 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 

Yemekhane 
40 dk. 

 Düz 

anlatım 

 Soru 

Cevap 

Kalite 
Sorumlus
u 

         X   
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Atık 
Yönetimi  
 

Tüm 

Personel 
Temel 

Atık oluşumunu 
azaltmak 
Atıkların kaynağında 
doğru ayrışmasını 
sağlamak 
Hasta ve Çalışan 
Güvenliğini Sağlamak 

 Atık türleri ve atıkların türlerine 
göre ayrıştırılması 

 Atık toplama ekipmanının 
kullanımı 

 Atıkların toplanması, taşınması, 
geçici depolanması hakkında 
genel bilgi 

 Atıkların yarattığı sağlık riskleri, 
neden olabilecekleri yaralanma 
ve hastalıklar 

 Bir kaza veya yaralanma anında 
alınacak tedbirler 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Enfeksiyon 

Hemşiresi           X   

İzolasyon 

Tanımlayıcıla

rı 

Sağlık  

Personeli 
Temel 

İzolasyon 

uygulamalarını ve 

önlemlerini 

zamanında ve doğru 

gerçekleştirmek. 

 İzolasyon Önlemleri 

 İzolasyon Kartları 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Enfeksiyon 

Hemşiresi            X  

Enfeksiyonları
n 
Önlenmesi 

Sağlık  
Personeli 

Temel 

Enfeksiyonları ve 
standart önlemlerin 
önemini 
açıklayabilmek, 
El hijyeni ve kişisel 
koruyucu ekipman 
kullanımının 
enfeksiyon 
kontrolündeki önemini 
açıklayabilmek, 
El hijyeni talimatında 
yer alan basamakları 
listeleyebilmek, 
Hava yolu ile bulaşan 
enfeksiyonları ve uygun 
izolasyon önlemlerini 
açıklayabilmek, 
Damlacık yolu ile 
bulaşan enfeksiyonları 
ve uygun izolasyon 
önlemlerini 
açıklayabilmek, 
Temas ile bulaşan 
enfeksiyonlar ve uygun 
izolasyon önlemlerini 
açıklayabilmek. 

 Enfeksiyonlar ve önlenmesi 
 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Enfeksiyon 

Hemşiresi            X  

Sağlık Hukuku Tüm 
Personel Temel 

Kurum çalışanlarını 
sağlık hukuku 
konularında 
bilinçlendirmek. 

 Sağlık hukuku kapsamında 
dikkat edilecek konular 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Kurum 
Avukatı        X     

Cihaz Eğitimi 

İlgili 

cihaz 

Kullanı

cıları 

Temel 

İleri 
Uygulamalı 

Çalışan personelin 

Kullanılması özel 

teknik teçhizat 

uzmanlık gerektiren 

cihazların kullanımı 

hakkında bilgi 

edinmesi, 

Cihazların doğru 

kullanılması 

 Kullanılması özel teknik teçhizat 

uzmanlık gerektiren cihazların 

kullanımı 

 İlgili 

cihazlar 

 İlgili 

doküman 

İşbaşında 

eğitim 
60 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 Uygulama 

 Soru 

Cevap 

Yetkili 

Firma 

 
 

 

 

İhtiyaç doğrultusunda sürekli 

eğitim 
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Temizlik Temizlik 
Personeli Temel 

Merkezin temizliği, 

temizliği etkili 

yapılması konusunda 

personeli 

bilinçlendirmek 

 Genel alanların temizlik kuralları 
 Belirlenen risk düzeyine göre 
alanların temizlik kuralları 
 Temizlik maddelerinin kullanım 
özellikleri  
 Çalışanlar arası iletişim 
 Hasta ve hasta yakınları ile 
iletişim  
 Kişisel koruyucu donanım 
kullanımı 
 Temizlik malzemelerine maruz 
kalma (göze sıçraması, ciltle 
teması gibi) durumlarında 
yapılacaklar 
 Temizlik ve dezenfeksiyonun 
etkinliğini bozan yapısal sorunlar 
ve bu sorunlar hakkında 
sorumlulara bilgi verilmesi 
gerekliliği 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Enfeksiyon 

Hemşiresi            X  

Dezenfektanl
a 
rın 

Kullanımı 

Sterilizas 

yon 

Personeli 

Temel, 

Uygulamalı 

Dezenfaktanların 
etkin kullanımını 
sağlamak 

 Dezenfektan etkinliğinin 
sağlanması için dikkat edilecek 
hususlar 
 Gerekli kişisel koruyucu 
donanımın kullanımı 
 Havalandırma koşulları 
 Kaza durumunda yapılacaklar 
 Dezenfeksiyon etkinliğini bozan 
durumların bildirimi 
 Dezenfektanların saklanma 
koşulları 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Enfeksiyon 

Hemşiresi            X  

Tanı amaçlı 
alınan 
dokuların 
güvenliği 

Transfer 

Personeli 
Temel 

Doku örneklerinin 
güvenli transferi ve 
ilgili laboratuvarlara 
teslimini sağlamak 

 Doku örneklerinin transferi ve 
ilgili laboratuvarlara teslim 
edilmesi 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
30 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlusu  
          X  

Bilgi 
Yönetim 
sistemi 

Tüm 

Personel 
Temel 

BGYS’nin etkin ve 
güvenli kullanımını 
sağlamak 

 BYGS ve otomasyon kullanım 
 Şifre oluşturma ve kullanımı 
 Bilgi gizliliği ve güvenliği 
 Yetkilendirme 
 Bilgi güvenliği ve kişisel verilerin 

korunması konusunda 
çalışanlara farkındalık eğitimi 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 

Yemekhane 
60 dk. 

 Uygulamal

ı anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Bilgi işlem 

Sorumlusu  
           X 

Tehlikeli 

Malzemelerin 

Taşınması 

Tüm 

Personel 
Temel 

Çalışan güvenliğinin 

sağlanması 

 Tehlikeli madde sınıfını gösteren 
simgeler  
 Güvenli Taşıma İlkeleri 
 Çalışan Güvenliği açısından 
dikkat edilmesi gerekenler 
 MSDS Güvenlik Formları 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 
60 dk. 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Kalite 

Sorumlusu  
           X 

HBTC Eğitim 
Hemşirele

r 

Temel 

Uygulamal

ı 

Kullanıcıların HBTC 
kullanımı hakkında 
bilgi edinmesini 
sağlamak 

Cihazların doğru 

kullanılması ve doğru 

sonuç elde edilmesi 

 Çalışılacak testlerin preanalitik, 

analitik ve postanalitik evrelerinde 

dikkat edilmesi gereken hususlar 

 Kalibrasyon ve kalite kontrol 

sonuçlarının değerlendirilmesi 

 Cihazın temizliği ve bakımı 

 Cihaz ve 

ekipmaları 

Yemekhane 

60 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 Uygulama 

 Gözlem 

 Soru 

Cevap 

Yetkili 

Firma 
           X 
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Kesici Delici 
Alet 
Yaralanması / 
Kan ve Vücut 
Sıvısıyla 
Temas 
Halinde 
Yapılacaklar 

Tüm 
Personel Temel Çalışan Güvenliğini 

Sağlamak 

 Kişisel Koruyucu Ekipmanlar 
 Kullanım Amaçları 
 Kullanım Şekilleri 
 
 

 Bilgisayar 

 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

 KKE 

Yemekhane 
40 dk. 
 Örnek olay 

 Düz 

anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

 

Enfeksiyon 
Hemşiresi            X 

Numune 
Alma / 
Numune 
transferi 

Sağlık 

Çalışanlar

ı 

Transfer 

personeli 

 

Temel 

Uygulamalı 

Numunelerin 
zamanında 

doğru şekilde 

alınmasını ve 

transferini sağlamak 

 Numune alma yöntemleri  
 Numune transferi 

 Bilgisayar 
 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 

40 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 

 Gözlem 

 Soru 

Cevap 

 

Hemşire            X 

Göstergelerin 

İzlenmesi 

Bölüm 

Kalite 

Sorumlula

rı 

Temel 

Uygulamal

ı 

Göstergelerin 
zamanında ve doğru 
takip edilmesinin 
sağlanması 

 Gösterge Nedir 
 Bölüm Bazlı Göstergeler 
 Gösterge Kartları ve Takip 
Formları 

 Bilgisayar 
 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 

60 dk. 

 Düz 

Anlatım 

 

 Soru 

Cevap 

Kalite 

Sorumlus

u 

     X       

İG Eğitimleri 

Tüm 

Çalışanla

r 

Temel 

Güvenli çalışma 
ortamının sağlanması 
İş kazalarının 
önlenmesi 
Personelin iş güvenliği 
bilgi ve duyarlılığının 
artırılması 

Genel Konular 

 Çalışma mevzuatı ile ilgili 

bilgiler, 

 Çalışanların yasal hak ve 

sorumlulukları, 

 İşyeri temizliği ve düzeni, 

 İş kazası ve meslek hastalığından 

doğan hukuki sonuçlar 

Sağlık Konuları 

 Meslek hastalıklarının sebepleri, 

 Hastalıktan korunma prensipleri  

 Biyolojik ve psikososyal risk 

etmenleri, 

 İlkyardım 
Teknik Konular 

 İş kazalarının sebepleri ve 

korunma prensipleri  

 Elektrik, tehlikeleri, riskleri ve 

önlemleri, 

 Güvenlik ve sağlık işaretleri, 

 Kişisel koruyucu donanım 

kullanımı, 

 İş sağlığı ve güvenliği genel 

kuralları 

 Kimyasal, fiziksel ve ergonomik 

risk etmenleri, 

 Elle kaldırma ve taşıma, 

 Parlama, patlama, yangın ve 

yangından korunma, 

 İş ekipmanlarının güvenli 

 Bilgisayar 
 Projeksiyo

n 

 İlgili 

doküman 

Yemekhane 

Yılda 8 saat 

toplam 

 

 Düz 

anlatım 

 Slayt 
gösterisi 

 Örnek olay 

 

 Gözlem 

 Soru 

Cevap 

 Ön – 

Son Test 

 

İG 
Uzmanı 

 

İşyeri 

Hekimi 

 

 

            

 


