OTEL ISLETMELERI
MUTFAKLARINDA URETIM SURECI
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Mutfakta Uretim Asamalari

» Yiyecek malzemelerinin satin alinmasi
» Teslim alinmasi

» Depolanmasi

» Uretime hazirlanmasi

» Pisirilmesi

» Porsiyonlanmasi ve servise sunulmasi
» Uretim sonrasi temizlik calismalar

.

Yiyecek Malzemelerinin Satin

Alinmasi

» Mutfak yoneticisi ihtiyac duydugu yiyecek
malzemelerini malzeme istek formuna yazar,
formu imzalayarak ambar memuruna iletir

» Ambar memuru talep edilen yiyecek
malzemelerinin depoda yeteri kadar olup
olmadigini kontrol eder

» Eksik olan yiyecek malzemelerini satin alma
birimine bildirir

» Satin alma birimi piyasa arastirmasi yapar

» En uygun saticlyi belirleyerek siparis emri
munu hazirlar

A
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Otel isletmeleri Mutfaklarinda
Uretimin Kapsami

» Mutfakta dretimin 6zini yemek pisirme
olusturur

» Ancak Uretim ile ilgili calismalari mutfagin
fiziki alaniyla sinirlamak dogru olmayacaktir

» Mutfakta Uretim; yiyecek malzemelerinin satin
alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi,
Gretime hazirlanmasi, pisirilmesi,
porsiyonlanmasi, servise sunulmasi ve
sonrasindaki temizlik islemlerini kapsayan bir
surectir

| z

Yiyecek Malzemelerinin Satin

Alinmasi

» Yiyecek malzemelerinin satin alinmasinda
sadece maliyetler g6z 6niinde
bulundurulmamakta, kalite ve hijyen de diger
onemli faktorleri olusturmaktadir

» Satin alma islemleri ile elde edilmek istenen
sonug; Uretimi aksatmadan, meniide yer alan
yemeklerin siirekli sunumunu saglayabilecek
ve ayni zamanda da fazla stoklama yapmadan
dogru bir stok seviyesinin korunmasi
gergeklestirebilmektir

» Satin alma prosediirii isletmeden isletmeye

farkhlik gosterse de genellikle soyledir:
m :

Yiyecek Malzemelerinin Satin
Alinmasi

» Satin alinacak yiyecek malzemesinin miktar ve

kalitesini etkileyen bazi faktorler vardir:
Meni kalemleri

o Servis yontemi

o Satilabilecek yemek miktari

> Mutfagin hizmet sundugu konuk profili

- Standart recgete ve verim testleri

- Standart satin alma o6zellikleri formu

o Satin almadan sorumlu kisi ya da kisilerin bilgi ve
becerileri

> Mutfak calisanlarinin bilgi ve becerileri

. isletme biitcesi

\ .



Yiyecek Malzemelerinin Satin
Alinmasi

» Mutfak yoneticisi satin almayla ilgili su

noktalara dikkat etmelidir:

- Mutfaktan satin alma boélimiine geri bilgi
akisi saglanmalidir

> Yiyecek malzemeleri ile ilgili istekler
belirtilirken dikkatli davraniimahdir

> Mutfak yoneticisi zaman zaman satin alma

islemlerine bizzat katilmalidir
> Siparislerin zamanlamasina 6zen
goOsterilmelidir

Yiyecek Malzemelerinin Teslim
Alinmasi

» Teslim almadan sorumlu olacak kisinin su
islemleri yapmasi gerekir:

- Yiyecek malzemelerinin miktar ve fiyatlarini, siparis
emri formu ve saticinin elindeki faturayla
karsilastirmak

> Malzemelerin kalitelerini satin alma 6zellikleri
formuna goére degerlendirmek

> Gerekli formlari diizenlemek ve bunlarin birer
nishalarini muhasebeye ve ambar memuruna
ulastirmak

> Eksik malzemeler hakkinda satici ile goriiserek
gerekli diizeltmeleri yapmak

> Malzemeleri mutfak ve ilgili depolara iletmek

Yiyecek Malzemelerinin Teslim

Alinmasi

» Malzemeler depoya gonderildikten sonra
ambar stok kartina islenmelidir

» Malzemeler icerisinde etler maliyetleri yiksek
oldugu icin 6nemli bir grubu olusturur

» Teslim alma sirasinda rengi kontrol
edilmelidir

» Kokusuna ve yiizeyine bakilmalidir
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Yiyecek Malzemelerinin Teslim
Alinmasi

» isletmeye gelen malzemelerin depolara
aktarilmadan 6nce kontrollerinin yapildig
asamadir

» Bu gorevi blylk otel isletmelerinde satin
alma boélimiine baglh bir teslim alma
memuru, kiclk isletmelerde ise isletme
mudird, yiyecek icecek miudiri ya da
ascibasi yerine getirir

Yiyecek Malzemelerinin Teslim
Alinmasi

» Glnlik olarak alinan malzemeler dogrudan
mutfaga iletilir

» Digerleri uygun depolara génderilir

» Depolara tasirken uygun bir sira izlenmelidir

» Donmus gidalar depoya ilk tasinmasi gereken
malzemelerdir

» Sonra soguk odalara konacak et, balik, kiimes
hayvanlari, sebze ve meyveler, sarkiiteri tiirii
malzemeler gelir

» Dayanikl malzemeler en son tasinabilir

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Satin alinan malzemeler, teslim alindigi
andan itibaren kullanilincaya kadar
depolanmalidir

» Kullanim amaclari dikkate alindiginda bir
otel isletmesinde yer alabilecek depolar iki
ana baslik altinda toplanabilir:
> Ana depolar
> Gunluk ihtiya¢ (Mutfak koltukaltr) depolari




Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Ana Depolar: Mutfak disinda bulunan
depolardir

» Ambar memurunun sorumlulugu altindadir

» Genellikle uzun siire dayanabilen yiyecek
malzemelerinin saklandigi kuru gida
depolarnidir

» Bu gidalar uzun siire burada saklanabilir,
mutfak taleplerine uygun olarak buradan
cikist yapihr

| :

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Depolanmak istenen malzemenin 6zelligine
gore ise depolar;
> Kuru gida depolari
> Soguk odalar
Olarak ikiye ayrilir

P :

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

> Depolar serin ve nemsiz olmali, hava akimi
saglanmahidir

> Yapay aydinlatma saglanmalidir

> Depo temiz tutulmali, kemirgenler ve diger
zararhlara karsi 6nlem alinmahdir

o Yeteri kadar raf bulunmalidir. Bunlar yerden 20-25
cm yiksek olmal ve duvarla arasinda 5 cm
olmalidir

> Gerekli bakim-onarim ve temizlik calismalari belirli
strelerde ve diizenli olarak yapiimahdir

> Tek kapisi bulunmali ve agik olmadigi zamanlarda
kilitli tutulmahdir

- :
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Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Guinluk ihtiyac (Koltukalt) Depolari: Giinlik
olarak ihtiyac duyulan malzemelerin
saklandigi depolardir

» Mutfak alani icerisinde yer alirlar ve genelde
soguk oda seklindedirler

» Kuru gidalarin ana depodan alindiktan sonra
kisa sireli depolanabilecegi kiiglik kuru gida
depolari da bulunabilir

| :

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Kuru Gida Depolari: 10 - 15 derece arasinda
Istlya sahip olan; konservelerin, cay, seker, un,
hububat, sal¢a, patates gibi yiyeceklerin
saklandigi depolardir

» Kuru depolamayla ilgili su hususlara dikkat
edilmelidir:

| :

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Soguk odalar ise isi derecelerine gore ikiye
ayrilir:

» Kisa sireli depolamalarda kullanilan ve en
fazla 4 Cisiya sahip soguk odalarda; et, balik,
tavuk, siit ve sat drlnleri, yumurta, sebze ve
meyveler saklanabilmektedir



Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Uzun sireli depolama icin kullanilan ve -18
ile -36 derece arasinda isilara sahip olan
soguk odalar ise derin dondurucu olarak
adlandirilmaktadir

» Bu depolarda et, tavuk, balik gibi yiyecekler
dondurulmus bir sekilde saklanirlar

» Soguk odalar tek bélmeli ya da birden fazla
bolmeli olabilir

m N

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

> Sogutucular stirekli calisir durumda tutulmahdir

> Deponun kapisinin acilma sayisi ve siiresi en az
diizeyde tutulmalidir

- Kapasitelerinin Gizerinde malzeme
konmamahdir

> Malzemeler sicak olarak konmamahdir

> Deponun isisi surekli olarak kontrol edilmelidir

> Malzemelerin depolarda bekletilebilecegi
streler bilinmeli ve bu siirelere uyulmahdir

Uretime Hazirhik

» Satin alinan yiyecek malzemelerinin cogu
islenmemis durumdadir

» Depodan malzemeler alindiktan sonra pisirme
ya da servis oncesi ¢esitli asamalardan
gecirilir

» Bu asamalar sunlardir:

m »
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» Soguk odalarla ilgili su hususlara dikkat

edilmelidir:

> Soguk odalar iceriden kolayca acilabilir bir
sekilde yapilmalidir

> Kolay temizlenebilmesi icin yluzeylerin diiz,
girintisiz ¢ikintisiz olmasi gerekir

- Nem derecesi istenen dizeyde tutulmahdir

> Havalandirma saglanmalidir

- Haftada bir kez genel temizlikleri yapiimahdir

Yiyecek Malzemelerinin
Depolanmasi

» Hem soguk odalar hem de kuru gida depolari
icin depodan malzeme cikisi ilk giren ilk cikar
(FIFO - First In First Out) prensibine gore
yaptimalidir

Uretime Hazirhk

» Etlerin kemiklerinden, sinir ve yaglarindan
ayrilmasi ve kullanim amacina goére
parcalanmasi

» Izgara yapilacak etlerin marine (terbiye)
edilmesi

» Donmus etlerin ¢ozdirilmesi

» Sebzelerin ve meyvelerin ayiklanmasi,
yikanmasi ve dogranmasi

» Baliklarin pullarinin ve i¢ kisimlarinin
¢ikarilmasi, yitkanmasi ve filetolarinin
cikarilmasi



Uretime Hazirhk

» Kurubaklagillerin ayiklanmasi, i1slatilmasi ve
on haslamadan gecirilmesi

» Et, tavuk ya da baliklardan et sularinin
hazirlanmasi

» Sicak soslarin hazirlanmasi

» Hamurlarin hazirlanmasi

» Hazirhigi tamamlanan yiyeceklerin pisirilmeye
degin saklanmasi

| :

Pisirme Yontemleri

Yéntem Pigirme Sekli
* Bn Haglama (Blanching)
*® Hafif Ateste Haslama (Poaching)
Suda Pigirme Yantemleri * Haslama (Boiling / Simmering)
® Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing)
*® Kendi Suyu lle Pisirme (Stewing)

Buharda Pisirme Yontemleri | ® Buharda Pisirme (Steaming)

* tzgarada Pisirme (Grilling / Broiling)

Kuru Isida Pisirme Yontemleri | # Firinda Kizartma (Roasting)w

* Finnda Pisirme (Baking)

* Sote (Sauteing)

® Wok iginde Kanstirarak Pisirme (Stir Frying)
® Derin Yagda Kizartma (Deep Fat Frying)

* Az Yaida Kizartma (Shallow Fat Frying)
m 27

Yagda Pisirme Yontemleri

Suda Pisirme Yontemleri

» On Haslama (Blanching)

» Agartma da denilmektedir

» Cig malzemelerin kaynar suya birkag dakika icin
daldinhip cikariimasi seklinde tanimlanir

» On pisirme yéntemi olarak da adlandirilabilir

» Amag; sebzelerin renginin ortaya ¢ikmasini
saglamak ve sebzelerdeki enzimlerin
aktivitelerini engellemektir

» Yemek kalitesine olumlu etki eden bir yontemdir

» Malzemeler 6nce kaynayan suya atilir, daha sonra

I buzlu suda sogutulur
29
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Yiyeceklerin Pisirilmesi

» Bu islem standart recetelerde belirtilen ve
dolayisiyla hazirlik asamasindan ¢ikan yiyecek
malzemesinin 6zelligine en uygun pisirme
yontemi kullanilarak yapiimahdir

Suda Pisirme Yontemleri

» Besin maddelerinin su veya sos icinde
pisirilmesidir

» Suyun kaynama derecesine gore belirlenen ve
adlandirilan bir pisirme yontemidir

» Yagda kizartma ya da kavurma gibi pisirme
yontemlerine gore insan saghgi agisindan
daha saghkhdir

| :

Suda Pisirme Yontemleri

» Hafif Ateste Haslama (Poaching):

» Bizim mutfagimizda “pose yapmak” olarak
adlandirihr

» Besinler kaynama derecesinin altindaki
sicaklikta yavas yavas kaynatilarak
pisirilmektedir

» En iyi 6rnek cilbir yemegidir

» Cok uzun sire pisirme gerektirmeyen beyaz
etli baliklar ve tavuk g6gsu gibi narin

besinlerin pisirilmesinde de kullanihr



Suda Pisirme Yontemleri

» Henliz kaynamamis olan su kullanihr

» Haslama benzeri bir yontemdir

» Kullanilan su miktari besinin ylizeyini
ortmelidir

» Yumurta, tavuk, balik gibi besinlere
uygulanabilir

Suda Pisirme Yontemleri

» Haslama yapilirken sunlara dikkat edilmelidir:

» Yesil yaprakli sebzeler pisirilirken tencerenin
kapadi kapatilirsa renkleri kararir

» Makarna yapiminda da kapak kapatilmaz

» Haslama suyu atilmamali et suyu, sos ya da
corba yapiminda kullaniimalidir

Suda Pisirme Yontemleri

» Besin maddesinin suyu yeterliyse sivi
eklenmez, kendi suyunda pisirilir

» Bu yonteme Tirk mutfagindan en iyi 6rnek
guvectir

» Pisirme islemi ocak lizerinde yapilabilecegi
gibi dnceden isitilmis firinda da uygulanabilir

» Et, bliyuk baliklar ve lahana, bakla, fasulye
gibi sebzeler bu yontemle pisirilebilir

m »
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Suda Pisirme Yontemleri

» Haslama (Boiling):

» Besin maddelerinin su icinde ve suyun
kaynama noktasi olan 100 derecede
kaynatilarak pisirilmesidir

» Tark mutfaginda yaygin olarak
kullaniimaktadir

» Et sulari ile et sulari kullanilarak hazirlanan
cesitli soslar ve corbalar, kok sebzeler bu
yontem ile pisirilirler

Suda Pisirme Yontemleri

» Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Braising):

» Besinlerin az miktarda su ile kisik ateste
pisirilmesidir

» Kuru 1sida ve suda pisirme yontemleri birlikte
kullanildigindan kombine pisirme metodu
olarak da tanimlanir

» Etlerin orta sertlikteki boliimleri icin uygulanir

» Et 6nce yiksek 1sida tavada sote edilir, daha
sonra az miktarda sivi (su, et suyu, meyve
suyu ya da sarap) icinde yavas yavas pisirilir

Suda Pisirme Yontemleri

» Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing):

» Tavuk eti, bonfile, kontrfile gibi yumusak
etlerin kusbasi dogranarak kisik ateste cok az
sivi ilavesi veya kendi suyunda pisirilmesi
esasina dayanir

» Bu sIvi; su, meyve suyu, sarap veya et suyu
gibi sivilar olabilir

» Et ve baliklar kendi suyunda ¢ok az yag ile
sote edilir, daha sonra kendi suyunda veya
sivi ilave edilerek kisik ateste pisirilir



Buharda Pisirme Yontemleri

» Buharda Pisirme (Steaming):

» Bu yontemde besinler buharin olusturdugu
nem iginde basincl tencerelerde veya buhar
tenceresinde kisa surede pisirilirler

» Yiyeceklerin rengi ve besin degerini korumak
amaciyla uygulanir

» Turk mutfaginda yaygin olarak kullanilan bir
yéntem degildir

» Cin mutfaginda oldukga sik kullanilir

Mushiki; Japon mutfaginda kullanilan buharda pisirici
s 39

Kuru Isida Pisirme Yontemleri

» Izgara yapilirken sunlara dikkat edilmelidir:

» Pisirme isleminden 6nce 1zgaranin isitilmasi
ve yaglanmasi gerekir

» Fazla sert olmayan yiyecekler pisirilmelidir

» Baliklarla diger yiyecek malzemeleri ayni
1zgarada pisirilmemelidir

» Izgara lizerinde biriken yaglar ve yiyecek
artiklari kazinarak temizlenmelidir

| :
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Buharda Pisirme Yontemleri

» Yapilan bir arastirmaya gore haslama ve
buharda pisirme yontemiyle en ¢cok zarar
goren besin 6geleri folik asit ve C vitaminidir

» Cig tuketimle karsilastirildiginda buharda
pisirme besinlerdeki folik asidi % 15
azaltirken, haslama yontemi % 35 dolayinda
azaltmistir

» Ayni sekilde C vitaminindeki kayip buharda
pisirme yontemiyle % 15 olmusken, haslama
yontemiyle pisirmede % 25 olmustur

Kuru Isida Pisirme Yontemleri

» Izgara Yapma (Grilling / Broiling):

» Bu yontemde besinler isi kaynaginin ustiine
(grilling) ya da altina (broiling) yerlestirilerek
dogrudan isi temasi ile hizli ve yiiksek i1sida
pisirilir

» Komur atesi, elektrik ya da gazl isiticilar
kullanilarak yapilabilir

» Genellikle yumusak etler, tavuk, balik ve bazi
sebzelerde kullanilir

» Turk mutfaginda sikhkla kullanilir

Kuru Isida Pisirme Yontemleri

» Broiling, salamander kullanilarak su
eklemeden yapilan bir pisirme yontemidir

» Etlerin ¢abuk pisen kisimlari ya da cabuk
pisen et cesitleri icin uygulanir

» Baska bir yontemde iki tarafli 1zgaradir

» Ist kaynagl hem altta hem de ustte yer alir

» Broiler diye adlandirilan bu ekipman bir
konveyore sahiptir ve (izerine konulan gida
maddesi ayni anda Usti ve alti pismis olarak
diger taraftan alinir

» Daha ¢ok fast food mutfaklarinda kullanilir

- :



Kore Barbekiisii - Galbi
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Kuru Isida Pisirme Yontemleri

» Firinda Pisirme (Baking):

» Firinda kizartma yonteminde oldugu gibi su
eklemeden kuru isida pisirme yontemidir

» Firin sicakhi@gr 150 - 175 C arasindadir

» Ekmek, pasta, makarna, tatlilar, etli sebze
yemekleri, tavuk yemekleri ve baliklara
uygulanir

a5

Yagda Pisirme Yontemleri

» Sote yaparken sunlara dikkat edilmelidir:

» Yiyecek malzemeleri tavaya konmadan 6nce
tava iyice i1sitilmahdir

» Yiyeceklerin her yaninin esit pismesi icin
strekli karistiriimalari gerekir

» Ayni tavada farkli yiyecek malzemeleri
pisirilecekse bu durumda yiyecekler tavaya
sirayla konur

» Yiyeceklerin kizartilmasi tamamlanmadan

tavaya sivi eklenmemelidir
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Kuru Isida Pisirme Yontemleri

» Firinda Kizartma (Roasting):

» Su eklemeden kuru isida pisirme yontemidir

» Bu yontem genellikle et ve tavuga uygulanir

» Blyuk et parcalar Gsti kapatiimadan bu
yontemle pisirilebilir

» Etlerin ylizeyinin kurumamasi icin yagh kismi
Uste gelecek sekilde tepsiye yerlestirilir ve
kizartma esnasinda, kisa araliklarla etlerin
lizerine, etin kendi suyu ve yagi strilir

Yagda Pisirme Yontemleri

Sote / Kavurma (Sauteing):

Yiksek isida kisa sireli bir pisirme yontemidir
Kiicuk parcalar halindeki besin maddeleri tavada
yagsiz veya cok az yag ile sote edilirler

Az yagda pisirme yontemiyle benzerlik gosterir
Et ya da tavuk sote edildiginde tavadan alinir,
tavaya sarap, et suyu ya da sebze suyu eklenir ve
tavada kalan kahverengi kismin temizlenmesi
saglanir

Bu isleme deglaze adi verilir
Elde edilen sivi sos olarak kullanilir

>

Yagda Pisirme Yontemleri

» Az Yagda Karistirarak Kizartma (Stir Frying):

» Asya mutfagina 6zgu bir pisirme yontemidir

» Kiiciik parcalara dogranmis et, balik veya
sebzelerin yiksek ateste az miktarda yagda
karistirlarak kizartilmasidir

» Soteye benzer ancak daha fazla yag kullanihr

» Pisirme siresi daha uzundur

» Wok tava kullanilir

» Yag ilave edilmeden tava iyice isitilir, besinler
daha sonra ilave edilir


http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/d/df/Korean_barbeque-Galbi-02.jpg

Yagda Pisirme Yontemleri

» Derin ve Kizgin Yagda Kizartma (Deep Fat
Frying):

» Besinlerin sicak yag icinde pisirilmesi esasina
dayanir

» Yagin isisi 175 - 180 C civarinda olmahdir

» Duisuk 1sida yapilan kizartma islemi besinlerin
fazla yag cekmesine, yiiksek sicaklik ise
yanmasina neden olacaktir

» Kizartma tavasi fazla doldurulmamalidir

» Kaliteli yag kullanilmalidir

Yagda Pisirme Yontemleri

» Bu yontemde sunlara dikkat edilmelidir:

» Tavaya gereginden fazla yiyecek malzemesi
konmamahdir

» Yiyecekler islak ise kurulanmalidir

» Yiyecekler pisirme isleminden 6nce
tuzlanmamahdir

» Bu tur kizartmalar icin kalin tabanli ve fazla
derin olmayan yayvan tavalar kullanilabilir

| sa
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Yagda Pisirme Yontemleri

» Her kizartmadan sonra % 10-20 yag
eklenmeli ve yag 2-3 kizartmadan sonra
degistirilmelidir

» Kizartmalar miimkin oldugunca servis
saatine yakin yapilmahdir

» Yag; su, tuz ve yiyecek artiklarindan
korunmalidir

Yagda Pisirme Yontemleri

» Az Yagda Kizartma (Shallow Fat Frying):

» Az yagda kizartma islemi genellikle tavada
yapihr

» Once tava isitilir ve icine yag ilave edilir

» Yag cok iyi isinmalidir

» Balik, et, tavuk ve cesitli sebzeler icin
uygulanabilir

Porsiyonlara Ayirma ve Servise
Sunma

» Yemegin sunumunu gerceklestirebilmek igin
oncelikle porsiyonlara ayrilmasi gerekir

» Bunun icin standart porsiyonlardan
yararlanihir

» Standart porsiyonlama her misteriye servis
edilecek yiyecek miktarinin esit olmasini
saglayan bir ydontemdir

» Yiyecekler porsiyonlandiktan sonra uygun
tabaklara yerlestirilerek stislenmelidir


http://upload.wikimedia.org/wikipedia/en/0/00/GntPapad.jpg

Porsiyonlara Ayirma ve Servise
Sunma

» Uygulanacak servis sekli Rus servisi ise; bitin
halde hazirlanmis yemek miisterilere
gosterildikten sonra yeniden mutfaga
getirilerek porsiyonlara ayrilir

» Fransiz servisinde ise; servis elemanlari
tarafindan masa ile servis edilir

» ingiliz servisine gére ise yemekler gueridon
adi verilen servis arabasi tUzerinde
porsiyonlanarak servis edilir

Uretim Sonrasi islemler

» Bulasik Yikama:
» Mutfak bulasiklari yemek pisirme alanina
yakin bir yerde el ile yikanirlar

» Musteri bulasiklari ise mutfak ile servis alani
arasinda bir yerde genellikle bulasik
makinelerinin yardimiyla yikanirlar

» Bulasik yilkama asamalari sunlardir:

Uretim Sonrasi islemler

» Coplerin Toplanmasi:

» Bunun icin su yontemlerden yararlanilabilir:
» Cop bidonlarinda toplamak

» Cop bacalari ile toplamak

» Cop oguticileri ile yok etmek

» Soguk ¢op odalarinda toplamak
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Gueridon Masasi

Uretim Sonrasi islemler

» Artiklarin siyrilmasi

» Sicak deterjanli su ile yikama
» Durulama

» Sterilizasyon

» Kurulama

» Depolama
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