T.C.
AKSARAY UNIVERSITEST
MUTFAK ISLEYIS ve HIJYEN PROSEDURU

1. Amagc:
Bu prosediiriin amaci, ASU ‘de yiyecek ve icecek yiiklenici firma tarafindan saglanan yemek
ve servis hizmetlerinin hijyen kurallarina uygun olarak hazirlanmasi ve sunulmasini ve ayrica
yiiklenici firma biinyesinde galigan personelin ig saglig1 ve is giivenligini denetlemektir.

2. Kapsam:
Bu prosediir, ASU’de yiyecek ve icecek yiiklenici firma tarafindan saglanan yemek ve servis
hizmetlerinin gida giivenligi ve hijyen kurallarina uygun olarak hazirlanmasi ve sunulmasina ve
yiiklenici firma biinyesinde ¢aligsan personelin is saglig1 ve ig glivenligine ait tim uygulamalari
kapsar.

3. Sorumlular:
ASU’de Beslenme ve Diyetetik Hizmetlerinden sorumlu olarak ¢alisan Diyetisyen, ASU
SKSDB ve yiiklenici firma sorumlusu ve biitiin ¢alisanlart.

4. Tammlar:
Yiiklenici Firma (YF): Yemek ve Servis Hizmetlerini Yiiklenen Firma
Hijyen Kurallari: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak i¢in yapilacak uygulamalar ve
alman temizlik 6nlemlerinin yer aldig1 kurallardir.
Saghk Kontrolleri: Gegis riski tasiyan etkenler agisindan ¢aliganlarin muayene ve laboratuvar
tetkikleridir.
Hijyen Egitimi:05.07.2013 tarihinde (R.G.:28698) yayimlanmis ve yiiriirliillige girmis hijyen
egitimi yonetmeligine uygun alinan egitimdir.
Dezenfeksiyon: Fiziksel ve kimyasal yontemler kullanarak patojen mikroorganizmalarin
oldiiriilmesi veya iiremelerinin durdurulmasi islemidir.
Dezenfektan: Patojen mikroorganizmalarin yok edilmesini saglayan kimyasal ajanlardir.
Temizlik : Yiizey tizerindeki her tiirlii kirin ortamdan uzaklastirilmasidir.
Deterjan : Suya eklendiginde temizlige yardim eden kimyasal ajanlardir.

5. Tlgili Dokiimanlar:
5.1. Dis Kaynaklar
Dékiimanlar
* YF Servis Oncesi Kontrol Formu Ogrenci Yemekhanesi
* YF Servis Oncesi Kontrol Formu Personel Yemekhanesi
= YF Yemekhane Periyodik Temizlik Haftalik Kontrol Formu
* YF Malzeme Kontrol Formu
= YF Depo Sicaklik Kontrol Formu
*  YF ilaglama Servis Tutanag
= YF Saglik kontrolleri Raporlar1
=  Muayene Kabul Komisyon Tutanag1
=  Uygun Kosullarda Numune Alimi
» T.C Saglik Bakanhg, I¢ Isleri Bakanligi ve Gida Tarim Ve Hayvancilik Bakanlig: tarafindan
05.07.2013 tarihinde (R.G.:28698) yayimlanmus ve yiiriirliillige girmis Hijyen Egitimi
Yo6netmeligi
* 560 say1li Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair kanun hiikmiinde kararname ve
kararnameye dayanilarak hazirlanan Gida Uretim ve Satis Yerleri hakkindaki yonetmelik
= Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi
= Gida Maddeleri Tiiziigi

5.2. I¢ Dokiimanlar:
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Teknik Sartname Madde 93 -108 Mutfak Alanlar1 Temizlik ve Dezenfeksiyon ile ilgili
Hiiktimler

Teknik Sartname Madde 26-36 Tasima, Depolama ve Saklama Ile Ilgili Hiikiimler
Teknik Sartname Madde 62 Yemek ile Ilgili Hiikiimler

Teknik Sartname Madde 37-61 Mutfak ve Yemek Servisi ile Ilgili Hiikiimler

Teknik Sartname Madde 79-92 Personel ile Ilgili Hiikiimler

Teknik Sartname Madde 50 Numune Alma ile ilgili Hiikiimler

Teknik Sartname Madde 64-78 Yemeklerde Kullanilacak Malzeme Nitelikleri

Teknik Sartname Madde 6 Gida Is1 Kontrolii ile Tlgili Hiikiimler

Teknik Sartname Madde 109-110 Zararli Miicadele ile Ilgili Hiikiimler

Servis Oncesi Kontrol Formu Ogrenci Yemekhanesi

Servis Oncesi Kontrol Formu Personel Yemekhanesi

Yemekhane Periyodik Temizlik Haftalik Kontrol Formu

Malzeme Kontrol Formu

Depo Sicaklik Kontrol Formu
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FAALIYET

ACIKLAM
A

SORUMLULAR

ASU ve Yiiklenici
Firmanin gorev ve
yetki tanimlarinin
yapilmasi

ASU yiyecek icecek hizmetlerini, yiiklenici yemek firmas1 Aksaray
Universitesi Sosyal Tesisler Mutfaginda yiiriitmektedir.

ASU merkez kampiis , Sosyal Bilimler Yiiksekokulu, Teknik bilimler
Meslek Yiiksekokulu, Giizelyurt —Eskil-Sultanhani-Ortakdy Meslek
Yiiksekokullarinda yemek hizmeti verir.

Aylik yemek meniisii, ASU Diyetisyeni tarafindan TEKNIK
SARTNAMADE belirtilen ilkelere gore aylik olarak hazirlanir.
Hazirlanan menii servis dncesinde duyusal olarak kontrol edilir.
Menii listeleri Yiiklenici yemek firmast sorumlusuna aylik olarak
teslim edilir. Yiklenici yemek firmasi tarafindan “Giinliik Yemek
Meniisii” duyuru panolarinda ve internet sayfasinda personelin
bilgisine sunulur.

ASU ogrenci ve personeline vermis oldugu yiyecek igecek hizmeti
kapsami i¢inde hazirlanan tim yemek ve servis hizmetinin temizlik
ve hijyen kurallarina uygun sunulmasina 6nem verir.

Mutfaklar ve yemekhanenin tiim temizlik ve hijyen planlari, bu
planlamanin uygulamalarinin sorumlulugu yiiklenici yemek firmasina
aittir.

ASU adina hijyen denetimi yapmak ASU Diyetisyenine aittir.

Personelin hijyen egitimi ise; yemek firmasi1 sorumlusu ve ASUJ
diyetisyeni ile birlikte verilir.

Diyetisyen

Yiiklenici Firma
Sorumlusu

Mutfak hijyeninin
saglanmasi

Yiiklenici yemek firmasi tarafindan hijyenik kaliteyi saglamak
amactyla bolimlerin ve ekipmanlarin temizlik iglemleri Teknik
Sartname Madde 93 -108 Mutfak Alanlar1 Temizlik ve
Dezenfeksiyon ile ilgili hikkiimlere gore yapilir.

Teknik Sartname Madde 93 -108; temizlenecek yiizeyi, ne ile,
hangi dozajda ve siklikta, kim tarafindan temizlenecegini ve

temizligin kim tarafindan kontrol edilecegi agamalarini igerir.

Diyetisyen

Yiiklenici Firma
Sorumlusu
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3

FAALIYET

ACIKLAM
A

SORUMLULAR

Tiim béliimler i¢in Yemekhane Periyodik Temizlik Kontrol Formu
kullanilarak kontrol yapilir ve kayitlar saklanir.

Temizlik kontrol onayi, Uzman diyetisyen tarafindan Temizlik ve
Hijyen Plani’nda belirtilen yiizey ve ekipmanlar tek tek kontrol
edildikten sonra verilir.

ASU Diyetisyeni merkez mutfak ve yemekhaneyi giinliik olarak
denetler ve Servis Oncesi Kontrol Formunu, haftalik olarak
Mutfak Periyodik Temizlik Formunu onaylar.

Temizlik ekipmanlari ve kimyasallari mutfak iginde Teknik
Sartname Madde 93-108 Mutfak Alanlar1 Temizlik ve
Dezenfeksiyon ile ilgili hiikiimlere gore kullanilir ve depolanir.
Depolarin hijyeni ve yerlesimi Teknik Sartname Madde 26-36
Tasim Depolama ve Saklama kosullarina gére yapilir.

Yiiklenici yemek firmasi, Teknik Sartname Madde 109-110 Zararh
Miicadele ile ilgili hiikiimlere gore ayda bir ilaglama firmasina,
ilaglatir.

Bu ilaglama sonuglart ilaglama firmasi tarafindan yemek firmasina
iletilir.

Tiim ilaglama notlarinin bir niishas1 ASU Diyetisyenine génderilir.

Personelin
calisabilirligi ve
hijyeninin saglanmasi

Ise alman personelden ise alinmadan once bulasict enfeksiyon
icermedigini (verem, zatiirre gibi iist solunum yollar1 enfeksiyonu)
kanitlayan akciger filmi, saglik raporu, Hepatit A tahlilleri istenir.
Tim personelin Hepatit A ve akciger filmi takipleri ve saglik
raporlarinin bir niishas1t ASU Diyetisyenine gonderilir ve yiiklenici
firmanin personel dosyasinda tutularak firma sorumlusu tarafindan
takip edilir.

Tiim personelden Hijyen Egitimi Belgesi talep edilir.

Tim personelinin hijyeni, eldiven, maske bone kullanimi ve

Diyetisyen

Yiiklenici Firma
Sorumlusu
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FAALIYET

ACIKLAM
A

SORUMLULAR

el yikama kontrolii Teknik Sartname 79-92 Personel ile ilgili

Hiikiimlere gore yapulir.

Makine kullanim ve
bakiminin saglanmast

Tesiste kullanilan tim ara¢ ve gereglerin kullanimi temizligi ,
dezenfeksiyonu ve bakimi YF’ya aittir.
Tiim arag ve gereclerin arizalanmasi durumunda YF en kisa siirede

onarimint yaptirmakla yiikiimliidiir.

Yiiklenici Firma
Sorumlusu

Personel egitiminin
saglanmasi

Mutfak personeli yiiklenici yemek firmasiin sorumlulugunda
temizlik ve dezenfeksiyon iglerinde kullanilmasi gerekli deterjan ve
dezenfektanlar konusunda egitici kurum veya kisilerden belirli
araliklarla egitim alir. Teknik Sartnameye gore dezenfeksiyon yapilir.
Yeni alinan personelin egitimi firmanin isletme sorumlusu tarafindan
verilir.

YF IS Giivenligi VE Saglign Uzmam tarafindan is giivenligi

konusunda tiim personele egitim verir.

Diyetisyen

YF Is Saghig ve
JGiivenligi Uzmani

Yiiklenici Firma
Sorumlusu
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FAALIYET

ACIKLAM
A

SORUMLULAR

Yiiklenici yemek firmasina ait ¢alisan personel Teknik Sartnamede
belirtilen Mutfak ve Yemekhanelerde Calistirilmasi Gereken
Personel Listesinde bulunan personel sayisindan az olmaz ve ise
uygun kalifiye elemanlardan olusur.

Yiiklenici firma, personelinin is saglig1 ve is giivenliginin gereklerini

yerine getirir ve ASU tarafindan denetlenir.

Tiim personel Teknik Sartnamede belirtilene gore ¢alisma alaninaj

uygun olacak sekilde (Asc1, Garson vb.)giyinir.

Mutfak isleyisinin
saglanmasi

Gidalarin hijyenik agidan uygunluk kontroli Teknik Sartname
madde 64-78 Yemeklerde Kullamlacak Malzeme Niteliklerine
gore uygun iiriin alimi ile baslar.

Her gida grubu Tagima Depolama ve Saklama kosullarina gore uygun
olacak sekilde yiiklenici yemek firmasi sorumlusu ve ASU
Diyetisyeni tarafindan kontrol edilir.

Kabul kriterlerinden biri olumsuz ise gerekli durumlarda firma
sorumlusu tarafindan YF Uygun Olmayan Uriin tutanag doldurulur
ve {iriin iade edilir.

YF yemek ile birlikte vermis oldugu su; 200 cc’lik bardak seklindeki
bir defadan fazla kullanilmayan kapali ve sagliga zararli olmayan
ambalajlarda olmalidir. Ambalaj iizerindeki isaretler Gida Kodeksi
Yonetmeliginin 9’uncu boliimiine uygun olacaktir. Ambalaj {izerinde
Firma adi, Adresi, Net agirhig, Parti seri numarasi, Uretim ve son
kullanma tarihi bulunmalidir.Sular berrak, tortusuz ve renksiz

olmalidir. icerisinde yabanci madde bulunmamalhdir.

Diyetisyen

Yiiklenici Firma
Sorumlusu
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FAALIYET

ACIKLAM
A

SORUMLULAR

Giinliik meniide yer alan yiyecek ve igeceklerin gramajlar1 Teknik
Sartnamede verilen gramaj listesine gore yiiklenici firma gida
miihendisi tarafindan hesaplamir ve malzeme kontrol formu ile ASU
Diyetisyeni tarafindan denetlenir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi Teknik Sartname 37-61
Mutfak ve Yemek Servisi ile ilgili Hiikiimlere ve ASU diyetisyeni
tarafindan belirtilen meniiye gore yapilir.

Hazirlanan yemekler mutfaktan yemekhaneye tagima kosullarina
uygun sekilde, zamaninda ve diizenli olarak yapilir. Dig birimlere
gonderilen yemekler termobox ile taginir.

Yiyecek icecek hizmetinde kullanilacak hammaddeleri ve iiretilen
yiyecekleri kontrol etmek amaciyla Tirk Gida Kodeksine uygun
numunelerinin alinmasi saglanir.

ASU gerekli gordiigii zamanlarda,YF il kontrol labarotuvarlarinda
numuneleri tetkik ettirerek raporlarmi alir ve ASU diyetisyenine verir.
Yemeklerin uygun sicaklikta olup olmadig1 servis dncesinde kontrol

edilir ve servis 6ncesi kontrol formunda belirtilir.
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FAALIYET

ACIKLAM
A

SORUMLULAR

Servis sirasinda gozlenen problemler ASU diyetisyeni tarafindan
YF’ya bildirilir ve takibi yapilir.

Yemek arabalar1 yemekhanedeki bulasik yikama kismina getirilerek
atiklardan armdirilir ve temizligi saglanir.

Bulagiklarin yikanmasi ve dezenfeksiyonu Teknik Sartnameye uygun
sekilde yapilir.

Mutfaktan ve yemekhaneden ¢Oplerin toplanmast  ve tagmmast
Teknik Sartname Madde 102 de belirtildigi gibi yapilir.

Yiiklenici yemek firmasi cevre temizligine dnem verir ve ASU

diyetisyeni tarafindan denetlenir.

Mutfak Isleyis ve
Hijyenin
degerlendirilmesi

Yiiklenici firma ise baglamadan Once prosediir, talimat, form ve
gizelgelerini ASU Diyetisyenine degerlendirtmelidir.

Mutfak ve servis hizmetinde kalite miigteri memnuniyetinin de
stirekliligini saglayabilmek i¢in hijyen ve isleyis denetimleri giinliik
periyotlarla ASU diyetisyeni tarafindan yapilir ve Servis Oncesi
Kontrol Formu Mutfak Periyodik Kontrol Formu ile
degerlendirilir.

Mutfagin gergek seviyesini belirlemek amaciyla denetimler

iretimin devam ettigi saatlerde yapilir.

Diyetisyen
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6. Gozden Gecirme ve Onaylama:
Siirec sahibinin gézden gegirmesi:
Yonetim temsilcisinin gézden gegirmesi:

YoOnetimin onayi:

Tarih :
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<>

AKSARAY UNIVERSITESI SOSYAL TESISLER DEPO SICAKLIK KONTROL FORMU
DEPO ADI/NUMARASI:

DEPO iCiN UYGUN SICAKLIK:

TARIH

SAAT

SICAKLIK

KONROL EDEN
SORUMLU
iSiM-iMZA

SAAT

SICAKLIK

KONROL
EDEN
SORUMLU
iSimMm-
iMZA

SAAT

SICAKLIK

KONROL
EDEN
SORUMLU
iSiMm-
iMzZA
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MALZEME KONTROL FORMU Tarih:.../.../....

ASU SOSYAL TESISLER (Merkez Yemekhane )

1. Grup Yemek (Corbalar) Uretilen Yemek Sayisi 2. Grup Yemek (Ana Yemek) Uretilen Yemek Sayisi

3.Grup Yemek ( Yardime1 Yemek) Uretilen Yemek Sayisi 4. Grup Yemek (Tatl, Salata, vs...) Uretilen Yemek Sayisi

FiRMA T.SARTNAMEYE

MALZEMENIN CINSI TARAFINDAN GORE

Sira No BIRIMI KULLANILAN KUIC__:‘IEQE:l_é\:I\lASI
MIiKTARI

MIKTAR

O O No(O|h~WIN|F

[EY
o

[EEN
[EEN

[EE
N

-
w

=Y
o

-
(S}

[y
[op}

[EY
~

-
0]

[EY
©

N
o

N
[y

N
N

Yiiklenici Firma Sorumlular:

Yemeklerin hazirlanmasinda Yiiklenici Firma tarafindan onerilen miktarlarin, Idare taraflpdan Teknik Sartnamede belirtilen
yemek gramajlarina uygunlugu kontrol edilmis onaylanan miktarlardaki malzemelerin depo ¢ikiglari Idaremiz tarafindan kontrol edilerek

(HSYS-PR-002- Revizyon Tarihi:..../...... [ooiinn. ; Revizyon No:00)



yapilmigtir.

T.C.
AKSARAY UNIVERSITEST
MUTFAK ISLEYIS ve HIJYEN PROSEDURU

iDARE YETKILIiLERI

AKSARAY UNIVERSITESI SOSYAL TESISLER
SERVIS ONCESIi KONTROL FORMU

Servis Yeri: Salon- 3-4 Ogrenci Yemekhaneleri

Tarih:....... . R

E|H ACIKLAMA

PERSONEL

Personelin kiyafeti temiz ve diizgiin mii?

Personelin sa¢ ve sakal tirasi uygun mu?

Personelin ayakkabilar1 temiz mi?

Personelin tirnaklari kisa kesilmig mi?

Personelin elleri temiz mi?

MONU

Moniide yazili olandan eksik var m?

Yemek sicakliklart uygun mu?

Meyveler taze ve temiz, porsiyonlar uygun mu?

SERVIiS EKIPMANLARI

Tabldot tepsiler temiz mi?

Catal, kasik ve bigaklar temiz mi?

Catal, kagik ve bigaklar kiiverlere diizgiin yerlestirilmis mi?

Serviste pegete var mi?

Servis kasik, kepce, kevgir ve magalar1 temiz mi?

Personel servis eldiveni kullaniyor mu ?

Servis arabalar1 temiz ve yeterli sayida m1?

Benmarinin dig yiizeyleri temiz mi?

Benmari suyu degistirilip temizlenmig mi?

Benmari suyu seviyesi yeterli mi?

Benmari suyu sicakligi 80 derecenin iizerinde mi?

SERVIS SALONU

Servis salonunun yerleri, masa ve sandalyeler temiz mi?

Masa ve sandalyeler diizgiin olarak yerlestirilmis mi?

Masalarin tamaminda tuzluk ve karabiberlik var mi?

Tuzluk ve karabiberlikler temiz ve dolu mu?

Limonsuyu ve yag siseleri temiz mi?

KONTROL EDENIN ADI:
KONTROL EDENIN GOREVi:
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AKSARAY UNIVERSITESI SOSYAL TESISLER
SERVIS ONCESIi KONTROL FORMU

Servis Yeri: Salon 1-2 Personel Yemekhaneleri

Tarih:....... . R

E|H ACIKLAMA

PERSONEL

Personelin kiyafeti temiz ve diizgiin mii?

Personelin sa¢ ve sakal tirasi uygun mu?

Personelin ayakkabilar1 temiz mi?

Personelin tirnaklari kisa kesilmis mi?

Personelin elleri temiz mi?

MONU

Moniide yazili olandan eksik var mi1?

Yemek sicakliklari uygun mu?

Meyveler taze ve temiz, porsiyonlar uygun mu?

SERVIiS EKIPMANLARI

Tabak ve kaseler temiz mi?

Catal, kasik ve bigaklar temiz mi?

Catal, kasik ve bigaklar masalara diizgiin yerlestirilmis mi?

Servis kasik, kepce, kevgir ve magalart temiz mi?

Personel servis eldiveni kullantyor mu?

Servis arabalar1 temiz ve yeterli sayida m1?

Benmarinin dig yiizeyleri temiz mi?

Benmari suyu degistirilip temizlenmis mi?

Benmari suyu seviyesi yeterli mi?

Benmari suyu sicakligr 80 derecenin iizerinde mi?

SERVIS SALONU

Servis salonunun yerleri temiz mi?

Masa ve sandalyeler diizgiin olarak yerlestirilmis mi?

Masalarin tamaminda tuzluk ve karabiberlik var mi?

Tuzluk ve karabiberlikler temiz ve dolu mu?

Pegetelikler temiz ve dolu mu?

Ekmek kaplar1 temiz mi?

Ekmek kaplar1 doldurulmug mu?

Limonsuyu ve yag siseleri temiz mi?

Masa ortiileri temiz ve diizenli mi?
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KONTROL EDENIN ADI: ONAY:
KONTROL EDENIN GOREVIi:
IMZA:

YEMEKHANE PERiIYODIK TEMIiZLiK KONTROL FORMU

EVET |HAYIR

URETIM (IMALAT) BOLUMU

Mikser temizlenmis ve bir sonraki kullanima uygun birakilmig mi?

Hamur yogurma makinesi /rende- dograma makinesi temizlenmis ve bir sonraki
kullanima uygun birakilmig mi?

On hazirlik {initesi temizlenmis ve bir sonraki kullanima uygun birakilmis mi1?

Firin temizlenmis ve bir sonraki kullanima uygun birakilmig m1?

Tezgah yiizeyleri temizlenmig ve bir sonraki kullanima uygun birakilmig mi1?

Dolap igleri temiz ve diizenli mi?

Dolap kapaklari temizlenmis mi?

Ocak temizlenmis ve bir sonraki kullanima uygun birakilmig m1?

Temiz kazanlar uygun ve diizenli yerlestirilmis mi?

Davlumbazlarin periyodik temizligi yapilmig mi?

Firmlar kullanimdan sonra temizlenmis, dezenfekte edilmis ve bir sonraki
kullanima uygun birakilmig mi?

Yer ocaklar1 kullanimdan sonra temizlenmis ve bir sonraki kullanima uygun
birakilmig m1?

Kaynatma kazanlar1 temizlenmis, dezenfekte edilmis ve bir sonraki kullanima
uygun birakilmig mi1?

Kullanilan tavalar temizlenmis, dezenfekte edilmis ve bir sonraki kullanima uygun
birakilmig m1?

Tezgah iistleri temizlenmis, dezenfekte edilmis ve bir sonraki kullanima uygun
halde birakilmis mi?

Firinlar temizlenmis ve bir sonraki kullanima uygun halde birakilmis mi1?

Buzdolaplarimin igi ve dig1 temiz mi ?

Dolaplarin i¢leri temiz ve diizenli mi?

Dolap kapaklar ve iistleri temizlenmis mi?

Lavabolarin temizlik ve dezenfeksiyonu yapilmig m1?

Lavabolarin kenarindaki sivi sabunluklar dezenfektanl deterjanla dolu mu?

Sabunluklarin dis yiizeyleri temiz mi?

Kagit havlular var m?

Cop kutular1 temizlenmis mi?

Cop kutularina poset gecirilmis mi?

Zeminler temiz mi?

Giderler temiz mi?

Duvarlar, siipiirgelikler ve kenar bdlgeler temiz mi?

Tagima arabalar1 ve diger arabalar temiz mi ve uygun yerlerine birakilmig mi1?

Bone ve galos kutulan temiz ve dolu mu?

Yerde yabanci bir madde veya cisim var n1?

Bulagikhane béliimiiniin zemin ve tezgahlari temiz mi?

Temiz bulasiklarin bulundugu odanin zemin,duvar,dolap ve raflari temiz mi?
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SERVISLER

1. Servis tezgahi temizlenmis mi?

2. Servis tezgdhinin alt1 temizlenmis mi?

3. Servis tezgahindaki benmariler temiz mi?

4. Serviste gida, yabancit madde vb. var mi?

SOGUK ODALAR

Soguk oda kapilar1 temiz mi?

Soguk odalarin sicakliklar1 uygun ve iyi ¢alistyor mu?

Soguk odalarda gidalar uygun sekilde yerlestirilmis mi, agikta yiyecek var mi?

Soguk odalarin raflar temiz mi?

Soguk odalarin duvarlar1 temiz mi?

Soguk odalarin yerleri/zemin temiz mi?

GENEL DEGERLENDIRME VE DUSUNCELER:

KONTROL TARTHI & oovvoveeeeeeeeeeee e
KONTROL EDEN & ooooeeeeeeeee e,
UNVANI e e

IMZA e e
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