Dokiiman No KLMYO/TLO08

YEMEKHANE —
TALIMATI Yayin Tarihi 07.08.2017
Revizyon No 01
KULU MESLEK YUKSEKOKULU Revizyon 21.01.2021
Tarihi
Sayfa No 1-10

1.AMAC

Bu talimatin amaci, Kulu Meslek Yiiksekokuluna bagli olarak hizmet veren yemekhanede uyulmasi
gereken kurallart ve talimatlart agiklamaktir.

2.KAPSAM
Bu talimat Kulu Meslek Yiiksekokuluna bagli olarak hizmet veren yemekhaneyi kapsamaktadir.
3.SORUMLULUK

Talimatin hazirlanmas1 ve kontrolinden Kulu Meslek Yiiksekokulu Midiirliigii sorumludur.
Uygulamalarin sorumlular1 uygulama agiklamalarinda belirtilmigtir.

4. UYGULAMA
4.1. ALET EKiPMAN DEZENFEKSiYONU

. Klorlanacak olan aletler ( bicak-kesim tahtasi) iizerinde herhangi bir gida arti1 kalmayana
kadar yikanir,

. Sebze-et bigak ve tablalar1 ayr1 kaplarda 10 It. suya 100 ml. Sumo klor konularak hazirlana
sollisyonda bekletilir,

. Kap icerisinden alet-ekipman alinacagi zaman eller “4.5. EL YIKAMA” basligina uygun
olarak yikanip, klorlu su igerisinden eldiven ile alinmalidir,

4.2. AYIKLAMA-YIKAMA

Cig-donmus sebze:

. Cig sebzelerin ¢iiriik, ezik kisimlar1 ayiklanir.

. Donmugs sebzelerin i¢inde yabanci madde olup olmadigi kontrol edilir.

. Kontrol, her 10 kg iiriinde 3 farkli noktadan 6rnek alinarak yapilir.

. Kontrol sonucu yabanct madde tespit edilirse islem tekrarlanir.

. Cig sebzede iiriinler bol su ile herhangi bir gamur kalintis1 kalmayacak sekilde yikanmalidir.

NOT: Ilkbahar ve sonbahar aylarinda yagisin fazla oldugu dénemlerde, bocek problemi yogun oldugu
icin ayiklama daha dikkatli ve birka¢ kez tekrarlanarak yapilmalidir.

Hububat-bakliyat:

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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Ayiklama islemi aydinlik bir ortamda yapilmalidir.
Ayiklama parti parti iiriin dokiilerek yapilmalidir.

Ayiklanan {iriinde yabanci madde kalmayana kadar ayiklama yapilmalidir.

Kontrolii: Operasyon yoneticisi ve asgibasi tarafindan kontrol edilmelidir.

Un-irmik elekte elenmelidir (elegin yirtik olup olmadigi kontrol edilmelidir.)
Makarnalar suya konularak boceklenme olup olmadigi kontrol edilir.

Hububat bakliyat yikamasinda ise, {lirliniin son suyu berrak olana kadar yikanmalidir.

NOT: Kuruyemis ve baharatlar icinde hububat-bakliyat ayiklama yontemindeki kurallar gegerlidir.

Konserve —tursu, acilan her teneke uygun kaba almir ve igerisinde yabanct madde olup

olmadigina bakilir.

halinde

Kontrolii, sorumlu as¢ibasina aittir. Kontrol sonucu, bir tane dahi yabanct madde bulunmasi
ayiklama islemi tekrarlanmalidir.

4.3. BULASIK YIKAMA

Her giin bulagik makinesi ve pompalari kontrol edilmelidir.

Bulagik makinesinin piiskiirtiicii spreylerinin ug¢lart her giin kontrol edilmeli, tikali olanlar
temizlenerek agilmalidir.

Bulasik makinesinin perdeleri her giin kontrol edilip, temizlenmelidir.
Bulasik makinesinin 6n suyu temiz olmalidir.

Bulasik Makinesi Kullanimi:

Bulagiklara 6n yikama yapin (6n yikamada kesinlikle deterjan kullanilmaz)
Sicak suda 6n yikama yapiniz. (35 derece tizeri)
Bardaklari ve tabaklar ayr1 ayn yikayimniz.

Bulasiklar1 Makineye Dizerken:

Uygun basket kullanilmasina,

Gida artig1 olmamasina,

Tabaklarin st {iste yigilmamasina,
Basket kenarina tabak konulmamasina,

Catal-kagiklarin,catal kasik sepetine,saplar asag1 gelecek sekilde karisik yerlestirilmemesine
dikkat ediniz.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
Unvani Yo6netim Temsilcisi Unvani Midiir
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Bulasik yikama islemi tamamlandiktan sonra,yeterli kurutma saglanmiyorsa,temiz bir tiilbent ile
kurulayarak temiz rafa yerlestiriniz.

Kullanilan tiilbentler her giin yikanip, dezenfekte edilir. sicak su i¢inde deterjan ile yikanir.daha sonra
10 dakika ¢amasir suyunda(5 It suyal su bardagi camasir suyu)bekletilip ,durulanarak kurutulur.

e Makinenin,kendi yikama diiresi beklenmeli,basketler makineden ¢ikmadan ¢ekilmemelidir.
o Bulagik makinesi temizligi mutfak temizlik ve hijyen talimatlarinda belirtildigi sekilde yapilir.
Elde Yikama Yapihiyorsa:

o Bulagiklari gida artiklarindan arindiriniz,

e On yikama islemi yapiniz,

e Yikama suyu sicakligi 40 derece iizerinde olmalidir,

e Yikama isleminde deterjan kullaniniz,

e Sicak su ile durulayiniz,

e Biiyiik kaplar1 temiz raflara yerlestiriniz,

o Kiiciik kaplar1 yukarida belirtildigi sekilde kurulayarak, temiz raflara yerlestiriniz.

4.4. EKIPMAN YETERLILIKLERI

e Isletmede kullanilan tiim ekipmanlar gida islemeye uygun yapida kolay temizlenebilir,
yikanma esnasinda aginma ve korozyona dayanikli malzemeden olmalidir.
e (ida ile temas eden yiizeyler toksik madde, yabanci koku ve tat icermemeli ve gidaya
bulastirma ihtimali olmamalidir.
Isletme iginde ahsap ekipman kullamlmamalidir ( merdane, oklava ve tulumba aleti haric).
Kirik, paslh ekipman kullanilmamalidir.
Ekipmanlarin kontrolii diizenli olarak yapilmalidir.
Pisirme, saklama, sogutmada kullanilan ekipmanlar paslanmaz ¢elik olmalidir.
Yirtilmis, zarar gormiis ekipman iiretimden cekilerek kullanimi engellenmelidir ( 6r: makine
tokmaklari, tath firgalari vs. )
Et tezgahlar1 asindik¢a tiraglanmalidir.
Et- tath - soguk ekipmanlari renk veya bir isaretleme sistemi ile tanimlanarak birbirlerinden
ayrilmalidir. Bu isaretleme sistemi veya renk ile yapilan ayirim mutfak i¢inde yazili olarak
personelin gorebilecegi bir yere asilmalidir.
e  Mutfakta {iriin, ¢c6p amach kullanilan kovalar kullanim amacina gére ayrilir ve tanimlanir.
e Temizlik i¢in kullanilan kovalar ayr1 olmali ve tanimlanmalidir.
e Mutfaklarda kullanilan temizlik fir¢a ve ¢ek paslari, yikama hortumlari kirli ve temiz yiizeyler
icin ayr1 olarak tanimlanmali, ayr1 olarak depolanmalidir.
e Deterjanlar i¢in ayri 6l¢ii kab1 kullanilmali, eger ayn1 kap kullaniliyorsa bir 6nceki deterjanin
etkisini yok etmek amaciyla her kullanim dncesi duru su ile galkalanmalidir.
45. EL YIKAMA

Eller Ne Zaman Yikanmalhdir?

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

Unvani Yonetim Temsilcisi Unvani Midiir
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Tuvaletten ¢iktiktan sonra,

Sigara ictikten sonra,

Is baslangicindan 6nce,

Is gecislerinde,

Gazete, kalem v.s. dokunduktan sonra,
Kirli ekipmanla temastan sonra,

Cig gidalara dokunduktan sonra,
Agza, saglara dokunduktan sonra,
Aksirip, oksiirdiikten sonra,

Eldiven takmadan 6nce,

Temizlik yapildiktan sonra,

Her yarim saatte bir YIKANMALIDIR.

Eller Nasil Yikanmahdir?

ANl e N

4.6.

Eller 1slatilir,

Akan su altinda kiri akitilir,

Dezenfektanli sabun ile en az 30 saniye yikanir,

Bol su ile durulanir,

Muslugu kapatmadan once eller kagit havlu ile kurutulur,
Musluk kagit havlu ile kapatilir,

ELDIiVEN KULLANMA

Pisirilen son {irlinlerde yapilan iglemlerde,

Salata hazirligi vb. islemlerde

Pigmeyecek ise sarkiiteri malzemelerinin dilimlenmesinde,
Porsiyonlama sirasinda (Ele direk temas halinde),

Servis sirasinda,

Numune alimi esnasinda,

Direk tiiketime sunulacak her tiirlii gidanin hazirlik ve islenmesinde eldiven takilmalidir.
Eldiven Takilmadan Once:

Eller el yikama talimatina uygun olarak yikanmalidir.

Eldiven Degisikligi Ne Zaman Yapilmah ? :

Bir isten farkli bir ige gegildiginde,
Kirli ekipmanlara dokunuldugu takdirde,
Yarim saatten fazla ayni eldivenle ¢alisildiginda,

Eller el yikama talimatina uygun olarak yikanip, eldiven degisikligi yapilmalidir.

4.7. GIDA DEPOLAMA

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
Unvani Y o6netim Temsilcisi Unvani Miidiir
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Kulu MYO yemekhanesinde depolama yapilmamakta, {iriinler Ogilinlerde aninda {retilip
tiketilmektedir.

4.8. HASERE KEMIRGEN MUCADELESI

Genel Kurallar:

Cop artiklarini diizenli kaldirilmasi saglanmalidir.

Kapi, pencere, havalandirma bosluklari miimkiin oldugunca kapali tutulmalidir.

Tuvalet, soyunma odalar1 diizenli ve temiz tutulmali, gida bulundurulmamalidir.

Dolap arkalari, benmari altlar1 ve ocak kenarlar stirekli temiz tutulmalidir.

Uretim alam1 iginde direk disar agilan kapi ve pencerelerde sineklik bulunmamalidir.
Mutfakla direk temas halinde bulunan agiklik ve delikler kapatilmalidir.

Cop kovalarinin sik bosaltilmasi ve temizlenmesi gereklidir.

Kap1 altinda bosluk kapatilmalidir.

Su giderlerinin ( logarlarin) ve mazgal agizlar fare girisi- ¢ikisini engelleyecek biiyiikliikte
1zgaralarla kapatilmalidir.

Depo iglerinde tahta kasa bulundurulmamalidir ve karton kolide gelen iiriinlerin
posetlenmesi saglanmalidir.

Kuru gida deposundaki raflarin yerden ve duvardan en az 30 cm uzakta olacak sekilde
diizenlenmesi saglanmalidir.

Uretim alan1 ve depolarda agz1 acik gida maddesi bulundurulmamalidir.

Ilaclama Oncesinde Alinacak Tedbirler:

Uretim alani, yerler ilaglamadan birkag saat dnce temizlenmeli ve tiim alanlarmin kurumasi
saglanmalidir.
Gidalar ilaglamaya direkt olarak maruz kalmayacak sekilde, dolap i¢i gibi kapali ortamlarda
muhafaza edilmelidir.
Tabak, bigak, catal ve kaplar ilag temasina izin vermeyecek sekilde ( Ornegin, genis
naylonlarla kaplanarak) muhafazaya alinir.
Depolar iginde gida varken ilaglamamalidir. Problem goriildiigii durumlarda ¢uval igindeki
driinler disar1 ¢ikarilmali, depo iginde sadece teneke, plastik kova gibi kapali ambalajh
iiriinler olmak kosuluyla duvar diplerine ilaglama yapilmalidir.

Ilaglama Sonras1 Alinacak Tedbirler:
Muhafazaya almmamayan tabak, catal, kasik ve kaplar varsa deterjanli su ile yikanir
(muhafaza altina alinmig ekipmanlarin yikanmasina gerek yoktur).
[laglamadan en az bir giin ( iiretim akis1 uygun degil ise en az yarim giin ) sonra, ilaglanan
alanlar temizlik hijyen talimatinda belirtildigi sekilde temizlenir ve iyice durulanir.

Kemirgen Miicadelesi igin Dikkat Edilecek Hususlar:

Yem istasyonlarinin yeri kesinlikle degistirilmemelidir.
Temizlik yapilirken istasyonlarin igerisine su tutulmamalidir.
[stasyonlarm kirilmamasina ve kaybolmamasina dikkat edilmelidir.

4.9. KiSISEL BAKIM VE HiJYEN

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
Unvani Yo6netim Temsilcisi Unvani Midiir
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Kiyafet-goriiniim:

Operasyon yoneticisi, mutfak icerisinde beyaz doktor onliigli giymeli; kiyafetinin temiz ve
itlilii olmasina dikkat etmelidir.

Giinliik kiyafet ile iiretim alanina girilmemelidir.

Her giin sakal tirag1 olunmalidir.

Saclar kisa olmal1 ve tiretim alaninda kep veya bone takilmalidir.

Is elbiseleri daima temiz olmali.

Is elbiselerinde {ist cep bulunmamali var ise iist cep kullanilmamalidir.

Mutfak icerisinde temiz ve kaygan tabanli olmayan terlik giyilmelidir.

Garsonlarin ayakkabilar1 daima temiz ve boyali olmalidir.

Mutfak personeli iiretim alaninda makyajli olmamalidir.

Mutfak personeli iiretim alaninda saat vs. gibi miicevherat takmamalidir.(alyans haric)
Tirnaklar kisa ve ojesiz olmalidir.

Personelin mutlaka yaka kartlari takili olmalidir.

Saghk:

Disler her giin firgalanmalidir.

Mevzuatin 6ngordiigii sekilde personelin saglik tetkikleri yaptirilmalidir.

Kesilmelerde kanin gidaya bulasip bulasmadigi kontrol edilmeli, eger bir bulagsma varsa gida
imha edilmeli, kanin bulagtig1 alet-ekipman derhal yikanip dezenfekte edilmelidir.

Yara ve yaniklarda {izeri bantlanip, ¢caligirken iizerine eldiven takilmalidir.

Hal ve hareket:

410. M

Tezgah ve masa iistlerine oturulmamalidir.

Kirli catal — kasik kullanarak veya parmakla yemeklerin tadina bakilmamalidir.

Yemeklerin iizerine aksirip Oksiirmemeli bu esnada agiz kapatilmali ve eller mutlaka
yikanmalidir, eger eldivenli ise eldivenler degistirilmelidir.

Mutfaga girerken mutlaka dezenfektan havuzuna basilmali, eger galos kullaniliyorsa galoslar
degistirilmelidir.

Kil riskine kars1 bone ve kolluk kullanilmali, bone ve kolluklar tekrar kullanilmamalidir.
ASKE VE KOLLUK KULLANIMI

Maske Kullanima:

Agiz ve burun bolgesini kapatacak sekilde takilir,
Deforme oldugu ve yirtildig1 zaman yenisiyle degistirilir.

Maske Kullanilacak Asamalar:

HAZIRLAY AN ONAYLAYAN
Unvani Yonetim Temsilcisi Unvani Miidiir
Ogr Gor. Muhammet Sait SIMSEK Dr.Ogr. Uyesi Mehmet Turan DEMIRCI
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Porsiyonlama ve siisleme islemleri yapilirken,

Salata yapiminda klorlama agamasindan sonra,

Sandvi¢ ve kumanya hazirliginda,

Sarkiiteri malzemeleri dilimlenirken,

Soguk tabak hazirlarken,

Numune alirken,

Servis esnasinda,

Son iiriinde(servise ¢ikmaya hazir olan yiyeceklerin porsiyonlanmasinda, dilimlenmesinde).

NOT: Hasta ve biyikli personel iiretimde mutlaka maske kullanmalidir.

4.11. MUTFAKTA CAM MALZEME KULLANIMI

Tim {retim alani, depolar ve ofis igerisinde bulunan lambalarda lamba koruyucusu
bulunmalidir.

Uretim alanina bardak, kavanoz, siirahi gibi malzemeler girmemelidir.

Baharat kaplari cam malzemeden olmamalidir.

Mutfak pencere camlart veya kapi gibi yerlerde bulunan camlar cam film ya da PVC ile
kaplanmalidir.

Serviste kullanilan cam ekipmanlarin kirik, ¢atlak vs. olmamasina dikkat edilmelidir.

Her servis 6ncesi ve sonrasinda cam malzemeler kontrol edilip, kirik veya catlak olanlar varsa
ayrilmalidir.

Bulasik makinesinde yikanan ekipmanlar {ist iiste dizilirken dikkatli olunmalidir.

Cam kavanoz igerisinde gelen malzemeler mal kabul esnasinda ¢ok iyi kontrol edilmeli, kirtk
saptanirsa {irin iade edilmelidir.

Cam kavanozlarm kapak kisminda kirilma olup olmadigi kontrol edilip, kirilma varsa {iriin
imha edilmelidir.

Dolaplarda muhafaza edilen cam kavanozlar ve siseler alt raflarda ve plastik kasa igerisinde
muhafaza edilmelidir.

4.12. SERVIS-SERVIS SONRASI HIZMET

Giinlin meniisii menii boarda asilmalidir.

Servis saati geldiginde salonda temizlik ile ilgili herhangi bir malzeme olmamalidir.

Salonun genel temizligi, masalar, masa ortiileri, sandalyeler, salatalar, sosluklar ve benmarinin
temizligi uygun olarak yapilmalidir.

Teshir masas1 varsa, masa miisterilerin salona girig yaptig1 yerde olmalidir.

Masa iistii malzemeler (menanj takimi) ve sandalyeler her giin kontrol edilmelidir.

Masa ortiileri her giin kontrol edilir, kirli olanlar degistirilmelidir.

Servis boyunca benmari ¢evresi, salat bar sosluklar ve teshir masasinin temizlik ve diizeni
saglanmalidir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

Unvani Yonetim Temsilcisi Unvani Midiir
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Salata soslar1 0 numara kepge ile sunulmalidir.

Sirke, yag, limon suyu konulan sosluklar giinliik olarak temizlenmelidir.

Servis ile ilgili gida giivenligi uygulamalar1 yapilmalidir.

Servis dncesinde salonda bekleyen tiim gidalar yagli kagit ile kapatilmalidir.

Yemeklerin sicaklik 6l¢iimleri, duyusal kontrolleri yapilmalidir.

Benmari suyu yeterli, temiz ve sicakliginin 85-90 derece olmasi saglanmalidir.

Yemekler servise cikarken yanmis, kararmus gastronomlar degistirilmeli, mutlaka temiz
kaplarda servis yapilmalidir.

Servisteki kaselerin, tabaklarin, bardaklarin kirik olup olmadig1 kontrol edilmelidir.

Servis esnasinda biten yemegin {lizerine yemek ilave edilmemeli, biten kap ¢ikarilip yeni yemek
konulmalidir.

Yemek servisi oncesi ve sirasinda mutfak personeli kisisel bakim ve hijyen talimatina uygun
olarak davranmalidir.

Servis esnasinda personelde mutlaka yaka kart1 bulunmalidir.

4.13. TESIS BiNA YETERLILIKLERI

Mutfak alanina girisler, olas1 zararlara karis iirlinleri ve ekipmanlar1 korumak iizere kontrol altina
alinmalidir.

Isletme sahasi zararhilarin girisini, barnmasim engellemek icin ¢dp vb. birikimine izin
verilmemelidir.

Mutfak girisleri siirekli olarak kapali tutulmalidir. Pencereler kapali olmali ya da sineklik
bulunmalidir.

Hammadde kabul alanlari ile hammadde depolart, iiretim alanindan ayr1 olmalidir.

Kimyasal malzemelerin iiriine karismamasi i¢in gerekli tedbirler alinmis olmalidir.

Isletme icinde cam kirilmalarmi onleyici tedbirler alinmis olmali, lambalarda mutlaka
koruyucu bulunmalidir.

Su kanallar1 temizlenmeye uygun olmali ve diizenli olarak temizlenmelidir.

Duvar ve zeminler yikanabilir malzemeden olmali, zemin su birikimlerini engelleyecek
meyilde olmalidir.

Mazgal ve logar kapaklar1 fare vb. canli girisine uygun olmamalidir

Duvarlar, yerler kirik oyuk bolgeler bulunmamalidir.

Bulasikhanede yikama 1zgarasi ve raf sayis1 yeterli olmalidir.

Uygun sekilde yerlesim saglanarak olasi bulagsmalar engellenmelidir.

4.14. URETIiM ASAMASI UYGULAMASI

Tum riskli diriinler (et, tavuk vb.) hazirlik, servis gibi asamalar sirasinda yarim saatten fazla
oda sicakliginda bekletilmemelidir.
Uriinler yumurtali bulamaca batirilarak hazirlaniyorsa, bulamag yarim saatte bir yenisi ile

degistirilmelidir.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
Unvani Yonetim Temsilcisi Unvani Midiir
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Taze hazirlanmis dolma ici, borek sosu gibi ara iriinlere iiriin takviyesi yapilmamali bu
durumlarda yeni iiriin ile degistirilmelidir.

Karisim olarak servise sunulacak salatalar servise sunulacaklar giin karistirilmalidir.

Kuru baklagillerin 1slatilmasi iglemi bir gece 6nce yapilmalidir.

Kisirlik bulgurun islatilmasi iglemi 80—82 derecelik su icerisinde en az 15 dk bekletilerek
yapilmalidir.

Yemek hazirligr esnasinda temizlik yapilmamali, eger yapilmasi gerekiyorsa gidalara su-
deterjan sigramasi, bulagmasi engellenecek sekilde tedbirler alinmalidir.

Uretimin her asamasinda temiz ve dezenfekte edilmis alet-ekipman kullanilmalidir.

Yemek iiretiminde ahsap, pash ve kirik ekipman kullanilmamalidir.

Et/sebze hazirliginda kullanilan bigak ve kesme tablalart ayr1 olmali ve mutlaka tanimlanmis
olmalidir.

Caligma sonrasi1 kullanilan alet-ekipmanlar dezenfekte edilmelidir.

Sogutulan yemeklerin tekrar 1sitilmasi halinde i¢ sicakliginin 75 derece olmasi saglanmalidir.
Yemek hazirlandiktan sonra “Yemek Muhafazasi Talimati” kurallarina uyulmalidir.

4.15. SAHIT NUMUNE ALMA

Sahit numune aliminda kullanilacak malzemeler: Termometre, kilitli torba, etiket, sumaquick,
catal, kasik vb.

Maske takilir, eller el yikama talimatina uygun olarak yikanr,

Numune alinirken kullanilacak malzemeler alkolle dezenfekte edilir,

Numune alinacak yemegin farkli noktalarindan 200 gr numune alinir,

Numune alimi esnasinda numune posetinin i¢ kisimlarina dokunulmamasina ve poset
igerisinde hava kalmamasina dikkat edilir,

Alkol ile termometrenin probu dezenfekte edilip, yemegin orta noktasindan yemek sicakligi
Olciliir.

Su Numunesi Nasil Alimir ? :

Yemek

Kisisel hijyen kurallar1 uygulanir,

Musluk agilip, bir miktar su akatilir,

Muslugun agiz kismina alkol sikilip, ates ile yakilir,

Musluk tekrar agilip bir miktar su akitilir,

Numune posetinin agzi1 alkolle dezenfekte edilir ve numune posetinin ylizeyle temasi
onlenerek su numunesi alinir.

numunesi_etiketinde: Uriin adi, sicakligi, numune alim tarihi, numune alim saati, numune

alan kisinin ad1 —soyadi,

Su _numunesi etiketinde: Numunenin alindig1 tarih-saat ve numune alan kisinin adi -soyadi

yazilmalidir.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
Unvani Yonetim Temsilcisi Unvani Miidiir
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Sahit numuneler, +4 derecelik dolaplar veya deepfrezzlerde 72 saat saklanmalhdir.

5. ILGILI DOKUMANLAR

5.1. DIS KAYNAKLI DOKUMANLAR

Talimat kapsaminda kullanilacak dis kaynakli talimat bulunmamaktadir.
5.2. IC KAYNAKLI DOKUMANLAR

Talimat kapsaminda kullanilacak i¢ kaynakli talimat bulunmamaktadir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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