ODTU KKK
IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

MUTFAK PERSONELI TALIMATI

MUTFAK PERSONELI

Kampus dahilinde yemek hazirhgi, pisirmesi, sunulmasi hizmetini veren tim alt isveren
personelidir.

ALINMASI GEREKEN ONLEMLER — KURALLAR

1. Cahsanlarin saglik kontrolleri igin;
e 3 aylik periyodik portér kontrolleri
e 6 aylik periyodik hemogram-TiT tetkikleri
e 1 yillik periyodik akciger grafilerinin yaptiriimasi,

2. Depo ve dolaplarin diizeni ve temizligi igin
e Uriinlerin depolama sicakliginin uygun olmasi
® Depolarin temiz ve dizenli tutulmasi
e Urlinler Gizerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE vs. izinlerinin olmasina
dikkat edilmesi
¢ Son kullanma tarihi ge¢mis triin olmamasina dikkat edilmesi
e Depoda ¢lriik, koti ambalajh, pasli, Gzeri agik vs. Griin olmamasi
e Depoda yabanci madde bulunmamasi (personel Uniforma, tahta malzeme, temizlik
malzemesi vb.)
* Depoda tahta kasalarla malzeme saklanmamasi
e Eski kalmis Giriin bulunmamasi

3. Yemek numunelerinin glinlik olarak alinip etiketlenerek (tarihli) istenildiginde aninda
ulastirilacak sekilde 72 saat muhafaza edilmesi

4. Tim sebze ve meyvelerin uygun dezenfektanlarla temizlenerek kullaniimasi
5. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin temizligine titizlikle dikkat edilmesi
6. Mutfak temizliginin her zaman 6n planda tutulmasi
7. Salata ve yemek barlarinin temizlik ve diizenine dikkat edilmesi
8. Sut ve sit Grlnlerinin son kullanim tarihleri kontrol edilerek satin alinmasi ve kullaniimasi
9. Mutfakta kullanilan et, tavuk, balik ve Griinlerinin hijyeni icin
e Uriinler hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletiimemesi
e Uriinler dogranmak tizere sogutucudan kisim kisim gikariimasi

e Hazirhk asamalarinda mutlaka cerrahi eldiven kullaniimasi ve kullanilan eldivenlerin
tekrar kullanilmadan ¢ope atilmasi



10. Dondurulmus Grtnlerin hijyeni icin
e Tim dondurulmus Urlinlerin paketten tencereye direkt atilmamasi
e Dondurulmus Urinlerin oda sicakliginda ¢éztndirilmeye birakilmamasi
e Cozlnen Urunlerin asla tekrar dondurulmamasi
e Cozundurilmek Gizere sogutucuya alinan etlerin muhafaza siiresi sogutucuya alindigi
glnden itibaren 2 glindir, ciger, kiyma (catering mix) gibi hassas Urlinlerin ¢6zilme
gergeklestikten sonra hemen kullaniimasi, bekletiimemesi

11. Sicak servisi yapilacak urinlerin 1 glin énceden tam pisirilmesi lezzetini kaybetmesine
sebep olur, ayni giin pisirilmesi zor olan yemekler icin bir glin dnceden 6n hazirlik yapilmasi
veya yari pismis hale getirilmesi

12. Sicak servisi yapilacak Urinler pisirildikten sonra lezzet ve kalitesini kaybetmemesi icin
derhal benmarilere alinarak min 65 C2 de korunmasi

13. Hazirlik ve pisirme islemleri sirasinda rinlerin tadina asla parmakla bakilmamasi
14. Yemeklerin servisi ile ilgili olarak

e Sicak Urlinlerin sicakliginin servise kadar ve servis sirasinda min. 65 C2 olmasi

e Sicak Urlnler ben-mariye konulmadan 6nce ben-mari sicakliginin min. 70 C2 ye
ulasmis olmasi

e Soguk Urinlerin sicakhgl servise kadar ve servis sirasinda max. 10 C2 olmasi

e Soguk etajerin bulunmadigi yerlerde Urtnlerin sogutucuda max. 10 C2 de korunmasi
ve servistezgahina azaldikga ilave edilmesi

e Porsiyonlasmis tath, zeytinyagi, meyve vs. Urlnlerin kapaklari yok ise Ust Uste
konulmamasi

e Tepsili Grtnler st Uste diziliyor ise aralarina yagh kagit konmasi

e Pisirilerek sunulan tim yiyeceklerin en uygun kivamda hazirlanarak servis edilmesi
(cig kalmamasi ya da ¢ok pisirilmemesi vb.)

* Yemeklerin yag ve salca oranlarina dikkat edilmesi

15. Mutfak alaninin hijyeni ile ilgili olarak
e Mutfaga girecek ziyaretgilerin bone, galos (veya hijyen paspasi) ve ziyaret¢i 6nligi
kullanmalarinin saglanmasi
e Mutfaklarda bitki ve hayvan bulunmamasi
» Hasarelere karsi gerekli dnlemlerin alinmasi
e Kullanilan metodlarin insan saghgi igin risk olusturmasinin énlenmesi
e Kullanilan 6nlemler sonunda ¢alisma tezgahlari ve mutfak alanlarinin dezenfektanl
deterjan iletemizlenip durulanmasi
e Cop kovalarinin icinde tek kullanimlik posetler bulunmasi ve kapaklarinin daima
kapali olmasi
® Cop kovalarinin diizenli olarak dezenfektanlarla temizlenmesi
e Coplerin mutfak ortamindan sik sik uzaklastiriimasi (aksam mesai saati bitisinin
beklenmemesi)
e Bakir kaplarin kullanilmamasi
e Hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi ve tim ziyaretcilerimizin de ayni titizligi
gostermesi
¢ Lavabolarda deterjan kullanilmasi ve temizligine 6zen gosterilmesi
e Gerekli durumlarda ellerin yikanmasi



e Uzeri acik gida maddesi birakilmamasi

e Uretim alaninda atik ve yabanci madde (asiri birikmis ¢oép, personele ait kisisel
esyalar, kullanim disi olmus malzemeler) bulunmamasi

e Bulasik makinelerinin temiz ve ¢alisir durumda olmasi

e Kesim tezgahlarinin yipranmamis (yipranan kesim tezgahlari bakteri tutmamasi igin
traslattirihr) olmasi

e Mutfakta tahta malzeme bulunmamasi

16. Yiyeceklerin tasinmasi esnasinda kullanilan tasitlar ve kaplarla ile ilgili olarak;
* Temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek 6zellikte olmasi
e Yiyeceklere zararli maddelerin bulagsmasini 6nlemek igin temiz ve iyi durumda
tutulmasi

17. Swvi, tane veya toz halindeki yiyeceklerin toplu halde tasinmasi icin ayrilmis tasitlar ve
kaplar ile ilgili olarak;
e Kullanilan tasitlar ve kaplarin yalnizca yiyecek igin ayrilmasi, zararli maddelerin
bulasma tehlikesi olan yerlerde bu kaplarin agik¢a isaretlenmesi
e Zararli maddelerin bulasmasina yol agma ihtimali nedeniyle tasitlarin veya kaplarin
yiyecek disinda bir sey igin kullaniimamasi

18. Personel hijyeni-saghgi ve glivenligi ile ilgili olarak
e GOreve gore tek tip personel kiyafeti giyilmesi
e Kiyafetlerin daima temiz ve diizglin gériiniimde olmasi
e Kirli personel kiyafetlerinin mutfak ve depo alanlari disinda kapal sekilde muhafaza
edilmesi
e Tirnaklarin kisa, temiz ve ojesiz olmasi, her yikamada fircalanmasi
e Uniformalarin temiz ve diizenli (ceplerinde kalem defter cakmak vs olmamasi)
* Ayakkabilar ve terliklerin yipranmamis temiz olmasi
e Personelin goriniminin hijyen kurallarina uygun (el, tirnak temizligi, sa¢ tirasi
uygun ve temiz) olmasi
® Personel saglik muayeneleri ve kontrollerinin diizglin olarak yaptirilmasi
e Soyunma odalarinin temiz ve diizenli olmasi
® Personel tuvaletlerinin temiz ve kokusuz, sifonlarinin ¢alisiyor olmasi, yer ve duvar
temizligine 6zen gosterilmesi
e Kirli kiyafetler ve esyalarin kontrollu bir yerde bulundurulmasi
e Solunum yolu enfeksiyonu olan, burnu akan, gozleri yasaran, sirekli 6ksiren,
hapsiran, ellerinde, kollarinda yara olan, karin agrisi, ates, bulanti, istifra, ishal gibi
sikayetleri olan personelin vakit gegirmeden Saglik Servisine basvurmasinin saglanmasi
e Mutfak alanina girmeleri gereken diger kisilerin yiyecekleri ellemesi, onlara dogru
hapsirmasi, slimkirmesi, 6ksiirmesi ya da hazirlanmis aciktaki gida maddelerinin
Ustinde veya hazirlandiklari yerlerde yemek yemelerinin 6nlenmesi
e Mutfakta calisan personelin ya da gida maddesi hazirlayan herhangi bir kisinin
(arkadas, akraba gibi) yiyeceklerle gecen bir hastaligi oldugunu ya da boyle bir olasiligin
varhginin farkinda oldugu durumlarda bu kisilerin yiyecek hazirlamamalarinin,
tezgahlari ellememelerinin /dokunmamalarinin / temas etmemelerinin saglamasi
* Yemek hizmeti veren sirketin, calisanlarinda deride iltihapli (enfekte olmus) bir
yaranin ya dakulak, burun veya gozlerinde herhangi bir akintinin oldugunu bilmesi veya
bundan kuskulanmasi durumunda, mutfak calisaninin gida maddelerinin kontamine
olmasini 6nlemek icin olasi tim énlemleri aldigindan emin olmasi (Ornegin, derideki
acik iltihaph bir yaranin Saglk Servisince gorilerek gerekli miidahalenin yapildigindan,
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sargl beziyle ve su gecirmez bandajla kapandigindan ve diizenli pansuman ve
kontrollerini yaptirdigindan ya da nezleli birinin muayene olup burun akintisini
Onleyiciilag almaya basladigindan emin olmasi gibi)

« istifra eden, ishali, mide bulantisi, karin agrisi olan ya da atesle birlikte bogaz agris
olan ya dayiyeceklerle gecen herhangi bir hastaligl olma ihtimalinden dolayl yemek
hazirlama isleri disinda birakilmis mutfak ¢alisaninin, Saglik Servisi ya da tam tesekklli
bir bir saglik merkezi referansiyla bu hastaliginin gectigi dogrulanmadikga, yiyecek
hazirlama isine geri donduirilmemesi

e Mutfak calisanlarinin hijyeni icin lavabolarin yanlarinda sabun ve diger temizlik
maddelerinin ve personelin ellerini bir kez kurulayip atabilecekleri bez veya kagit havlu
bulundurulmasi, uygunsa kagit havlularin atilabilecegi bir ¢6p kutusu saglanmasi ve
lavabolarin el, kol ve yiiz yikamanin disindabaska maksatlarla kullaniimamasi

e Mutfak ¢alisanlarinin kendilerini ilgilendiren saglik ve hijyen kurallari hakkinda Gida
Muhendisi tarafindan bilgilendirilmesinin saglanmasi

19. El hijyeni ile ilgili olarak
* ise baglarken ve is bitiminde
e Calisma tezgahi degistirildiginde
* Molalardan sonra
e Tuvalet gikislarinda
e Mendil kullandiktan, 6ksirip hapsirdiktan sonra
e Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra
e Saglar, yuz, kulak vs. dokunduktan sonra
e Para gibi her turli kirli cisimlerle temastan sonra
e Cig et, sebze vs. dokunduktan sonra
e TUketime hazir gidaya dokunmadan 6nce
e Sigara kullanimindan sonra
e Yemegin porsiyonlanmasindan ve servisinden 6nce dezenfektanh (antibakteriyel
ozelligi bulunan) sivi sabun ile dezenfekte edilmesi

20. Eldiven kullanimi ile ilgili olarak;
e Firin Eldiveni: Sicaklik gecirmeyen, yanici olmayan 6zelliktedir, etlerin yanmasini
onlemek icin sicak malzemelerin tutulmasinda kullanilmasi
e Seffaf Eldiven: Yemek servisi sirasinda kullanilmasi (Tek kullanimliktir)
e Temizlik Eldiveni: Bulasik yikama, genel temizlik ve tuvaletlerin temizligi olmak lzere
3 ayriamagla kullanilir, ancak 1 adet eldiven asla iki iste birden kullaniimamalidir, bu
isler icin mutlaka ayriayri eldivenlerin olmasi
¢ Cerrahi Eldiven: Hazirlik eldiveni olarak kullanilmasi (Tek kullanimliktir) kullandiktan
sonraatiimasi (Sicak alanlarda kullanilmamasi)(Tek kullanimlik eldivenler bir is icin
kullanildiktan sonra ¢ope atilmalidir, yikanarak tekrar kullanilmaz)

21. Cerrahi Eldivenin;
e Et ve tavuk hazirhginda
e Bir sonraki asamada pisirme islemine girmeyecek uriinlerle calisirken (Ornegin,
porsiyonlama,salata hazirhgi, garnitlir hazirligi, vs.)
e Yari pismis son pisirme islemine girecek Grtnlerin gecirdigi tim asamalarda
e Elinde vyara, ciban, sivilce vs. olan personelin izin verilen alanlardaki tim
calismalarinda
¢ Sahit numune alimi sirasinda mutlaka kullaniimasi
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e Cerrahi eldiven takilmadan once ellerin dezenfekte edilmesi

e Eldiven ile Grin haricinde hicbirseye dokunulmamasi

» Baska bir ise gecilirken yeni eldiven takilmasi

* is bitiminde eldivenin atilmasi ve ellerin tekrar dezenfekte edilmesi

22. Kesici aletler ile ¢alisirken;
e Her kullanimdan sonra mutlaka temizlenerek kaldirilmalari
e Saka araci olarak kullanilmamasi ve bu ekipmanlari kullanan kisilerle konusulmamasi
veyasaka yapmak suretiyle mesgul edilmemesi ve dikkatlerinin dagitiimamasi

23. Bigakl dograma makineleri ile galisirken;
e Kesim sirasinda ellerin bigaklara kesinlikle yaklagtirilmamasi
e Kesilecek tirlinl bigaga degdirmek i¢in makinenin bu is igin yapilmis olan pargalarinin
kullanilimasi
e Bigak arasinda kalan pargalarin makine kapatilmadan alinmaya asla galisiimamasi
e Bigak ile kesilerek diisen pargalarin altina el yaklastirlmamasi, bir yagh kagit ve/veya
tepsi koyularak el degdiriimeden onun lizerine diismesinin saglanmasi

24. Kiyma makineleri ile galisirken;
e icine atilan parcalarin asla elle itilmemesi, bu islem icin tokmak kullaniimasi
e Calisma sirasinda pargalarin atildig1 bélime yiz yaklastirlmamasi, yakindan igine
bakilmamasi
e Kullanim talimatlarina uygun olmayan drinlerin asla kiyma makinelerinden
gecirilmemesi
e Temizleme islemine baslanmadan mutlaka fisten ¢ekilmesi veya bagli oldugu salterin
kapali konuma getirilmesi

25. Mutfakta kullanilan bigaklarin;
e Eller ve parmaklar altina girmeyecek sekilde kullaniimasi
e Et kesen galisanlarin ¢alisirken celik 6rguili eldiven takmasi
e Malzeme dograyan calisanlarin galisirken parmak koruyucu takmasi
e Her kullanimdan sonra temizlenip dezenfekte edilerek uygun yerlere kaldiriimasi
e Cebe konarak veya kemere takilarak kisilerin (izerlerinde tasinmamasi
e Asla saka araci olarak kullanilmamasi

26. Buharli firinlar ve pisiriciler ile ¢alisirken;
e Glivenlik kapaklarinin ve contalarinin saglamliginin suirekli kontrol edilmesi
* Pisirme sonrasinda kapak acilirken iceride biriken buharin ylize carpmamasi icin acar
acmaz Uzerine egilerek icine bakilmamasi, belli bir siire beklenmesi
e Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen gosterilmesi

27. Klasik gazli firinlarla calisirken:
* Gaz kacaklarini 6nlemek icin gaz vanalari, alev memeleri ve baglanti hortumlarinin
kontroledilmesi
e Firinin alev ayarinin normal konumda olmasi
e Kapasitelerinin Gzerinde kullanima zorlanmamalari
e Her kullanim sonrasi gaz musluklarinin kapatiimasi
* Firini yakarken icine uzanilmamasi, bunun icin uzun bir cubuk kullanilmasi ve firinin
karsisinda degil yaninda durularak yakilmasi
e icinden Griinlerin alinmasi isleminde uygun eldivenler kullaniimasi



e Temizleme islemleri icin talimatlarda belirtilen sartlara aynen uyulmasi, varsa
elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen gosterilmesi

28. Mikrodalga firinlar ile ¢ahisirken;
e Ariza veya kapagin kapanmamasi durumunda asla kullanilmamalari
e Aliminyum madde ihtiva eden veya metalden mamul higcbir ekipmanin igine
konulmamasi
* Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen gosterilmesi

29. Fritoz ve kizarticilar ile gahsirken;
¢ 180 veya 190 dereceden daha fazla isitmaktan kaginilmasi
e Kullanilan yaglarin dnerilen periyodlarda degistiriimesi ve yanmis yaglarin asla
kullanilmamasi
e Kizgin yagin igine su akmamasina veya yaga atilacak trinun islak olmamasina dikkat
edilmesi
e Alev alma durumunda gazin veya elektrigin kesilmesi, kapaginin kapatilmasi, lzerine
asla su dokidlmemesi ve yangin séndiirme cihazi kullaniimasi
e Pisirme islemi esnasinda sicak yagin Uzerinin kapatilmamasi (sicaklik kapagin
Uzerinde su birikintisine neden olacak ve buradan tekrar yagin icine su damlalar
dusecektir)
e Sogumus olan yaglarin Gzeri agik ise igerisine birsey diismesini engellemek igin kapal
tutulmasi
e Eski yag Uizerine yeni yag eklenmemesi
e Kizartma sirasinda asla plastik eldiven kullanilmamasi

30. Calisilan mekanin zeminin 1slak ve / veya yiyecek artiklarindan temizlenmemis olmasi
kayma vedismelere neden olacagindan o6zellikle dikkat edilmesi ve gereken o6nlemlerin
alinmasi

31. Temizlik esnasinda yemek artiklarinin su giderlerine bosaltilmamasi, atik maddelerin su
giderlerini tikamamasi adina gerekli dnlemlerin alinmasi

32. Mutfakta kullanilan temizlik maddeleri ile ilgili olarak;
e Temizlik maddelerini kullanirken Gzerlerindeki uyari yazilarina dikkat edilmesi
e Ellere ve gozlere temas etmesi durumunda bol su ile yikanarak saglik birimine
ulasiimasi
e Kullanimi bilinmeyen veya taninmayan bir temizlik maddesini kullanmadan 6nce
mutlaka uyari yazilarinin okunmasi, o maddeyi taniyan kisilerden gerekli bilgilerin
alinmasi ve daha sonra kullanima gecilmesi
e Temizlik maddelerinin icerisine Uretici firma tarafindan tavsiye edilmedikce asla
baska maddeler karistirilmamasi

33. Mutfaktaki elektrik panolari ile ilgili olarak;
e Kapali bir kutu icerisine alinarak korunmus olmasi
e Sadece yetkili ve egitimli kisiler tarafindan acilmasi
e Uzerlerine su gelmemesinin kesinlikle saglanmasi, tam altinda plastik paspas
bulundurulmasi

34. Kullanilan kuru gida ve diger malzemelerin dis kosullardan etkilenmeyecek sekilde kapal
surette saklanmasi



35. Cay otomatlarinin temizliginin diizenli olarak yapilmasi

36. Kalori cetvelinin kilokalori cinsinden menide gosterilmesi

37. Et ve et irlinlerinin alinmasi esnasinda Saglik Servisimizin de hazir bulunmasi

38. Yemek masalarinin, kullanilan araglarin (tabak, gatal, bigak, vb), yemekhane zemininin
temizligine dikkat edilmesi

39. Mutfak, yemekhane, soguk hava depolari, kuru gida depolari, kullanilan arag ve gereclerin
rutin olarak denetleneceginin ve kayitlarinin tutulacaginin dikkate alinmasi

40. Mutfak alanlari iginde kesinlikle sigara igcilmemesi

41. Pisirme islemleri sirasinda kesinlikle naylon 6nliik ve eldiven kullanilmamasi!

42. Yangin durumunda;
e Tim personelin yangin cikmasi durumunda séndirme tiplerinin nasil kullanilacagini,
gaz vanalarinin nerede oldugunu ve nasil kapatilacagini, elektrik salterinin nerede
oldugunu ve naslil kapatilacagini, nereye haber vermesi gerektigini biliyor olmasi
e Yangin ¢iktiginda ve/veya 6nlemler konusunda tiim personelin bir yandan kendi
aralarindauyumlu c¢alisirken diger yandan firma personeli ile nasil koordinasyon
kuracagini bilmesi
e Gaz vanalarinin kapatilmasi
* Gaz ana giris vanasinin kapatilmasi
e Elektrik salterinin kapatilmasi
e Yardim gelene kadar mevcut yangin tlpleri ile yangina midahale edilmesi
gerekmektedir.

43. Gida malzemelerinin giris kalite kontroliinde dikkat edilmesi gereken hususlar:

BUtln gida Grlnleri onaylanmis tedarikgilerden temin edilmelidir .

Teknik sartnameye uygun olmayan biitlin gidalar reddedilmelidir.

Bitln gidalar yabanci maddeler, hasereler ve kemirgenler agisindan kontrol
edilmelidir,rastlaniimasi halinde reddedilmelidir.

Guvenli st arahigr disinda gelmis olan yiksek riskli gidalar reddedilmelidir.

Diger mutfakta galisanlarin ellerini kesmemesi igin dilimleyici, mixer vb. aletlerin
koruyucusunun her zaman takili olmasi gerekmektedir.

Kesici aletler kesinlikle saka araci olarak kullanilmamalidir. Her kullanimdan sonra
temizlenip dezenfekte edilerek uygun yerlere kaldiriimalidir.

Calisanlarin mutfaktaki sicak cihazlar Uzerindeki uyarici isaretleri bilerek bu
isaretlere uygun davranmalari gerekmektedir.

Mutfak calisanlari, mutfak temizlik ve hijyen standartlarina en Ust seviyede
kurallarina uymalidirlar, buna gore baslarina bone, gerektiginde ellerine cerrahi
eldiven ve ylizlerine toz maskesi ve ayaklarina galos takmalari gerekmektedir.
Calisanlar mutfaktaki tim cihazlarin, ara¢ gereclerin givenli, temiz ve calisir
durumda olmalarini saglamalidirlar.

Calisanlarin  mutfaktaki cihazlarin kullanma talimatlarini okuyarak, cihazlar
hakkinda bilgili olmalari gerekmektedir.

Calisanlarin olasi bir yangin aninda yangin sondiirlici ve yangin battaniyesini
kullanmayi bilmesi gerekmektedir.



e Mutfakta havalandirma yeterli olmali, ¢alisanlarin  bunalip  bayilmasi
engellenmelidir.

e Mutfakta yeterince yangin sondiirlicli ve yangin battaniyesi bulunmalidir.

e Kaygan zeminler mimkiin oldugunca engellenmeli, engellenemedigi durumlarda
ilgili kisimlara uyari levhalari asiimalidir.

e Surekli kaygan zemin olan bulasik yikama alani vb. yerlerde ¢alisanlarin kaymaz hal
Uzerinde veya lastik botlar giyerek ¢alismasi gerekmektedir.

e Sicakla temas eden calisanlarin calisirken deri eldiven takmasi gerekmektedir.

KULLANILMASI GEREKEN KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR

Lastik bot (Stirekli kaygan zemin olan bulasik yikama alani vb. yerlerde galisanlarin kullanmasi
icin)

Celik 6rgilu eldiven (Et kesen ¢alisanlarin kullanmasi igin)

Parmak koruyucu (Malzeme dograyan ¢alisanlarin kullanmasi igin)

Deri eldiven (Sicakla temas eden calisanlarin kullanmasi igin), Seffaf eldiven, temizlik eldiveni,
cerrahi eldiven,

Toz maskesi

Galos

Bone

Lastik eldiven

ALINMASI GEREKEN EGITIMLER

Temel is Sagligi ve Givenligi Egitimi

Kisisel Koruyucu Donanimlarin Kullanimi Egitimi

Ergonomi Egitimi




