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MALZEME KONTROL FORMU                   Tarih : …./…./……

	

	ASÜ SOSYAL TESİSLER (Merkez Yemekhane )
	     1. Grup Yemek (Çorbalar)
	Üretilen Yemek Sayısı
	2. Grup Yemek (Ana Yemek)
	Üretilen Yemek Sayısı

	
	
	
	

	
	
	
	

	3.Grup Yemek ( Yardımcı Yemek)
	Üretilen Yemek Sayısı
	4. Grup Yemek (Tatlı, Salata, vs…)
	Üretilen Yemek Sayısı

	
	
	
	

	
	
	
	



	    Sıra No
	MALZEMENİN CİNSİ


	BİRİMİ
	FİRMA TARAFINDAN KULLANILAN MİKTARI
	T.ŞARTNAMEYE GÖRE KULLANILMASI GEREKEN MİKTAR
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Yüklenici Firma Sorumluları
           Yemeklerin hazırlanmasında Yüklenici Firma tarafından önerilen miktarların, İdare tarafından Teknik Şartnamede belirtilen yemek gramajlarına uygunluğu kontrol edilmiş onaylanan miktarlardaki malzemelerin depo çıkışları İdaremiz tarafından kontrol edilerek yapılmıştır.
İDARE YETKİLİLERİ
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