EK-1 YEMEK HiZMETi TEKNIiK SARTNAMESI

1. Giris, Amag ve Kapsam

1.1. Bu Sartname, Istinye Universitesi yerleskelerinde verilecek “Yemek ve Yemekhane Hizmet Alim1”
isinin kapsamini, teknik sartlarini ve Yiiklenicinin yiikiimliiliiklerini belirler. Hizmetin Universitenin
ihtiyaglarmi tam, kaliteli ve kesintisiz olarak karsilamas: esastir.

2. Tanimlar

2.1. Bu $artnamede gegen ve asagida listelenen terimler metin igerisinde agik¢a baska anlamda
kullanildig: ifade edilmedigi siirece kargilarinda belirtilen anlama gelecektir:

Universite: Istinye Universitesi
[stekli: Thaleye teklif veren gercek veya tiizel kisi

Yiiklenici: Ihale sonucunda kendisiyle S6zlesme imzalanan Istekli

3. Teknik Sartname

3.1. Genel Sartlar

3.1.1. Yiiklenici, Universitenin mevcut cihaz ve ekipmanlarina (yerleskelerdeki ekipman listesi EK-
1’dedir) ek olarak ihtiyag duydugu cihaz ve ekipmani kendisi temin eder. Bunlarin bedeli Universiteye
fatura edilemez.

3.1.2. Yiiklenici, teslim aldig1 alanlardaki tiim dekorasyon eksikliklerini (kirik fayans, hasarli zemin vb.)
kendisi giderir. Bunlarin bedeli Universiteye fatura edilemez.

3.1.3. Yemekhanelerdeki oturma diizeni Universite tarafindan tahsis edilmistir. Konsept degisikligi
Universitenin yazili iznine tabidir.

3.1.4. Ana yerleskedeki imalathane mutfaginda ve diger yerleskelerde bulunan tiim demirbaglar EK-
1’de listelenmistir ve Yiikleniciye tutanakla devir teslim edilerek kullanilacaktir. Yiiklenici, bu
demirbaslarin uygunlugunu gésteren yetkili servis raporunu her ii¢ ayda bir Universiteye sunar.

3.1.5. Yiiklenici, teslim aldig1 cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimin Sézlesme siiresince kendisi
yaptirr. Sézlesme sona erdiginde teknik cihazlari, yetkili servislerinden alinacak ¢alisir raporuyla
birlikte saglam olarak Universiteye teslim eder. Teslim aldig1 cihaz ve malzemelerin arizasinin
giderilememesi, kullanic1 hatasiyla zarar gérmesi veya kaybolmasi halinde Yiiklenici bunlar ayni marka
urtinlerle yeniler. Yiiklenici bu yiikiimliiliikleri yerine getirmezse Universite kontrol ve bakimlari yetkili
servise yaptirir ve bedelini Yiikleniciye riicu eder.

3.1.6. Yiiklenici, teslim aldig1 alanlarda tiikettigi elektrik, su ve dogalgaz bedellerinin Universitenin
siizme sayag verileri lizerinden kendisine yansitilmasini kabul eder.

3.1.7. Tim yerleskelerdeki yag tutucu ve gider hatlarinin periyodik temizligi, bu hatlarda Universitenin
onaylayacagi biyolojik {iriinle otomatik bakteri dozajlama sisteminin kurulup kesintisiz calistirilmasi,
olasi tikanikliklarin derhal giderilmesi ve bu kapsamdaki tiim gider ve sorumluluk Yiikleniciye aittir.

3.1.8. Yiiklenici, imalathaneye bagl bacalari en az yilda 1 (bir) kez temizletir ve buna iliskin belgeleri
Universiteye sunar.

3.1.9. Yiiklenici, yemekhaneye ait tiim havalandima santrallerinin filtrelerini degisim zamam
geldiginde degistirir. Yiiklenici bu yiikiimliiligii yerine getirmezse filtreler Universite tarafindan
degistirilir ve bedeli Yiikleniciye riicu edilir.

3.1.10. Istekliler agagidaki belgeleri teklifleri ekinde eksiksiz ve gegerli olarak sunmak zorundadir:



ISO 9001: 2015 Kalite Yonetim Sistemi

ISO 14001: 2015 Cevre Yo6netim Sistemi

ISO 45001: 2018 Is Saghg1 Giivenligi Yénetim Sistemi
[SO 22000: 2018 Gida Giivenligi Yoénetim Sistemi

ISO 10002: 2018 Miisteri Memnuniyeti Yonetim Sistemi

TSE HYB (Hizmet Yeterlilik Belgesi)

TSE 13811:2018 Hijyen ve Sanitasyon Y&netim Sistemi
ITO Faaliyet Belgesi (Sicil Kayit Sureti)

Firma Marka Tescil Belgesi

Yiiklenici bu belgelerin gegerliligini Sézlesme siiresince korur; siiresi dolan belgeyi yenileyerek
Universiteye sunar.

3.1.11. Yiiklenici, imalat alaninda Universitenin su sebekesini kullanir. Olasi su kesintilerinde hizmetin
aksamamas! i¢in gerekli tedbirleri almak Yiiklenicinin sorumlulugundadir.

3.1.12. Yiiklenici, planlanan giinliik yemek ihtiyacini karsilayacak malzeme ve hizmeti temin eder.

3.1.13. Yiiklenici, mekan dizayni ve kullanilacak i tefrisat: Universite yonetiminin uygunluk verecegi
sekilde olusturacagni, Universite’nin onay1 olmadan herhangi bir islem yapmayacagini taahhiit eder.

3.1.14. Yiklenici, gida saglik kurallarma uygun, temiz, kaliteli, ¢ig, hazir yiyecekleri satin alma,
depolama, hazirlama, pisirme ve dagitim islerini yapmakla yiikiimliidiir.

3.1.15. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanacaktir.

3.1.16. Turk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri, tatlandirici ve
lezzetlendiriciler veya gida ile temas eden madde ve malzemeler iiretimde kullanilamaz.

3.1.17. Yiklenici, iiniversitenin onaylayacagi markalar ile ¢alisacaktir. Onayli marka listesi alternatifleri
ile olusturularak, sézlesme ekine eklenecektir. Listede yapilacak degisiklikler Universiteye 6nceden
yazili olarak bildirilecektir.

3.1.18. Sozlesme kapsaminda iiretilen yemekler ve kullanilan malzemeler; 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ve ikincil mevzuatina, Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Y6netmeligine ve yiiriirliikteki diger gida mevzuatina uygun olacaktir.

3.1.19. Yemegin pisirilmesi, tasinmasi, muhafazasi ve servisi ile servis sonrasi toplama, bulasik ve
yemekhane ile miistemilatinin temizligi asamalarinda bu Sartnameye ve ilgili mevzuata aykirilik
nedeniyle dogacak her tiirlii sorumluluk Yiikleniciye aittir.

3.1.20. Yiiklenici, iiretim asamasindan veya tiiketime sunulan gidalardan sahit numune alip saklama
kosullarina gére 72 saat muhafaza edecegini ve gerekli durumlarda yetkili bir laboratuvara gonderilerek
numunelerin tetkik ve tahlillerini yaptiracagini kabul, beyan ve taahhiit eder.

3.1.21. Yiklenici, iiniversite personeli (akademik-idari), burslu 6grenci ve iicret karsiliginda diger
Ogrenci ve misafirlere hizmet verecektir.

3.1.22. Yiiklenici, iiniversitenin diizenlemis oldugu etkinliklerde iiniversite tarafindan talep edilmesi
halinde yemekhanede masaya servis yapmay: taahhiit eder.



3.1.23. Yiklenici iiniversitenin yazili 6n izni olmadan isletmekten sorumlu oldugu alanlar baskalarina
devir ve/veya temlik edemez, kiraya veremez, kullandiramaz, yararlandiramaz, ortaklasa veya ig birligi
halinde kullanamaz.

3.1.24. Yiiklenici, isletmeyle ilgili herhangi bir yatirim1 ancak isin ayrintilarini gosteren plan, proje vb.
belgeleri Universiteye sunup yazili onay aldiktan sonra yapabilir.

3.1.25. Yiiklenici, ¢alistig1 alanlarda malzeme ve personelin is giivenligini ilgili kanun ve mevzuata
uygun olarak saglamakla yiikiimliidiir.

3.1.26. Yiiklenici, hizmetin aksamadan yiiriitiilmesi igin yeterli sayida personel istihdam eder ve
Universitenin bildirdigi veya bildirecegi agilig-kapanis saatlerine uyar. Yiiklenici en az asagidaki sayida
personel ¢aligtirmakla yiikiimliidiir; bu sayilar ancak Universitenin yazili onayiyla degistirilebilir:

A i R g

Gi;;'ev _"Asgari Say1
 Gidamihendisi [
Proje miidiirii 1
Diyetisyen 1
Asgibasi | 1
Asci 3
Ase1 yardimcisi 2
Depocu 1
Garson 2
Bulagike1 5
Karakazan 1 -
Sofor 1
Kasiyer 1
Servis personeli 2
T;)plam 22 J

3.1.27. Yiiklenici, Universite ile iletisimi yiiriitecek yonetici ve diyetisyen diizeyinde yetkili personel
gorevlendirir.

3.1.28. Yiiklenici, personeline yaka kimlik kart: ¢ikarilabilmesi i¢in personel 6zliik dosyalarini (ise girig
bildirgesi, vesikalik fotograf, adli sicil kaydu, ikamet belgesi, ISG egitim belgesi ve ige giris muayene
formu) 3 (ii¢) is giinii i¢inde eksiksiz olarak Universiteye teslim eder. Personel, Universiteye giris ve
¢ikislarda bu karti turnikelere okutmak zorundadir.

3.1.29. Universite yonetimince belirlenen Yemek Komisyonu, Yiiklenici temsilcileriyle ayda 1 (bir) kez
toplanarak menti, sikayet, etkinlik vb. giindem konularin1 gériisiir ve tutanaga baglar.

3.1.30. Yemek komisyonu gerek gordiigii durumlarda yemek iiretim tesisini, depolarini ve kullanilan
malzemeleri denetleme yetkisine sahiptir.

3.1.31. Olast bir genel salgin durumunda alinacak tedbirler karsilikli istisare edilerek hayata gegirilecek
ve yiiklenici bu tedbirlere uyum saglayacaktir.

3.1.32. Yiiklenici; en az 3 (ii¢) yil fiili sektor tecriibesi olan bir proje miidiirii ile en az 3 (iig) yil fiili
sektdr tecriibesi ve en az 3 (ii¢) olumlu referansi bulunan bir as¢ibasi gorevlendirir. Siipervizorlerin en



az 2 (iki) y1l fiili sektor tecriibesi olacak; garsonlar en az lise mezunu olacak ve gorevleriyle ilgili hizmet
i¢l egitime tabi tutulacaktr.

3.1.33. Yiiklenici, mutfak ve hizmetlerin mevzuata uygun vyiiriitiilmesini koordine etmek ve bundan
sorumlu olmak iizere, hizmet verilen her giin bir gida miithendisi bulundurur.

3.1.34. Yiiklenici, ise baslama tarihinden itibaren en ge¢ 45 (kirk bes) giin iginde, ¢alisanlarn
mahremiyetini ihlal etmeyecek sekilde (giyinme-soyunma odalari harig) hizmet alanlarinda siirekli kay1t
yapan bir giivenlik kamerasi sistemi kurar ve kayitlari en az 3 (iig) ay saklar.

3.1.35. Yiiklenici, hizmet verdigi mutfak ve yemekhaneler igin ilgili kurumlardan alacag: isletme Kayit
Belgesini ige baslama tarihinden itibaren 1 (bir) ay iginde Universiteye sunar. Tiim masraflar
Yiikleniciye aittir.

3.2. Yemek Servisi
3.2.1. Hizmet giinleri ve saatleri asagidaki gibidir:

a) Hafta i¢i (Pazartesi-Cuma): 11:30-16:00 saatleri arasinda, belirlenen servis noktalarinda ogle
yemegi verilir.
b) Cumartesi ve Pazar: Universitenin talep etmesi halinde 11:30-13:00 saatleri arasinda 6gle
yemegi verilir.
¢) Servis noktalari, giinleri ve saatleri Sézlesme siiresince Universite tarafindan, Yiiklenici ile
istisare edilerek degistirilebilir.
¢) Sabah ve aksam yemegi: Universitenin talep etmesi halinde, Sozlesmedeki birim fiyat esaslar
cergcevesinde verilir.

3.2.2. Yemek servis noktalar::

a) Vadi Ana Yerleske — Hamidiye Mah., Selguklu Cad., No:4, Kagithane/istanbul (4 benmari;
imalathane bu yerleskededir)

b) H Blok Yerleskesi — Ayazaga Mah., Kemerburgaz Cad., No:3H/4A Blok, Sariyer/istanbul (1
benmari; tasima yemek)

¢) Topkapr Yerleskesi — Maltepe Mah., Teyyareci Sami Sok., No:3, Zeytinburnu/istanbul (1
benmari; tagima yemek)

3.2.3. Yemek, Vadi Ana Yerleske imalathanesinde Yiiklenici personeli tarafindan yerinde iiretilir ve H
Blok ile Topkapr yerleskelerine thermobox ile tagmir. Tiim servis noktalarinda yemek, Universitenin
mevcut yemekhane ve arag-gerecleri kullanilarak Yiiklenici personeli tarafindan self servis olarak
dagitilir. Yemek salonu ve kullanilan tiim arag-gereg, hizmet verilen her giin temizlenir.

3.3. Menii

3.3.1. Yiklenici, aylik menii hazirlayarak her ayin en ge¢ 20’sinde iiniversite onaymna sunacak ve
liniversite tarafindan onaylanan meniiler esas aliacaktir.

3.3.2. Menii besin 6gesi ve kalori hesaplamalar yiiklenicinin diyetisyeni tarafindan yapilacak; ilan
edilen giiniin meniisiiniin de kag kalori oldugu ayrica belirtilecektir.

3.3.3. Yiklenicinin {iniversiteye sunacag1 yiyecek ve igecek gramajlar1 EK-2’de sunulmustur.

3.3.4. Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacaktir. Yemeklerin sunumu hijyenik
kosullarda yapilacak ve servis edilen yemegin goriintiisiine 6zen gosterilecektir.

3.3.5. Yemeklerde kullanilan etler belediye mezbaha damgali, sakatat igermeyen yerli dana ve kuzu eti
olacak, tavuk eti kullanildiginda tavuklar Universite tarafindan onaylanan tedarik¢ilerden satin
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almacaktir. Ozellikle mix et olarak tabir edilen soyali vb. katki maddeli et ve kaplamali et uriinleri
kesinlikle kullanilmayacaktir.

3.3.6. Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ile meyveler taze veya mevsimine gére maruf bir
firmanin iirtinii olacak ve kullanilmadan evvel sebze-meyve dezenfektani ile gok iyi yikanacaktir.

3.3.7. Yogurt/Ayran/Ekmek kapali pakette olacaktir.
3.3.8. Yemeklerin sicaklig1 prob termometreler ile kontrol edilecektir.

3.3.9. Pisirilen yemeklerin renk, kivam, koku ve tad1 istenen nitelikte olacaktir. Sicak yemekler en az
65°C, soguk yemekler en fazla 4°C sicaklikta servis edilecektir.

3.3.10. Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicak gidalar 1siticilarda tutulacak; sicaklik ve siire
takibi kayt altina alinacaktir. Thermobox ile taginan yemeklerin sicakligi ¢ikista ve teslim noktasinda
olgiilerek kaydedilecektir.

3.3.11. Son kullanma tarihi (SKT) kontrol edilmeyen higbir gida iiriinii servise sunulmayacaktr.

3.3.12. Yiiklenici, 3 (iig) kap yemek ile yaninda segmeli biife (salata, meze, ayran, tatl, meyve) olmak
lizere toplamda 4 (dort) kap yemek verecektir. Corba almayan kisi, segmeli biifeden (tatli harig) ikinci
bir iiriin alabilir.

Birinci Kap : Corba

Ikinci Kap : Kirmiz1 Et, Beyaz Et ve etsiz alternatifli sebze yemegi olarak her giin 3 ¢esit servis
edilecektir.

Ugiincii Kap: Pilav, makarna, borek, zeytinyagl vb.
Dérdiincii Kap: Tatl/meyve/yogurt/cacik/ayran/salata

Obezite ile miicadele kapsaminda segmeli iiriinlerde gazli igecek, meyve suyu/mesrubat vb. iiriin
kullanilmayacaktir.

Menii i¢eriginde sunulacak gesit sayis1 agagida gosterilmistir.

Menii icerigi Sunulacak Cesit Sayisi
© Gotba | lgesit
Ana Yemek 3 Cesitten 1 Se¢meli
Yardimci Yemek 2 Cesitten 1 Se¢meli
Tamamlayici 5 Cesitten 1 Se¢meli

3.3.13. Et yemeklerinde, etler kuzu veya dana etinden kemiksiz olarak pisirilecektir. Soya bazli et/kiyma
tiirevleri kesinlikle kullanilmayacaktir.

3.3.14. Yemek soslarinda lezzet, kivam, renk, yogunluk artirict MSG ve tiirevleri kesinlikle
kullanilmayacaktir.

3.3.15. Tavuk ve hindi yemekleri but ve gogiis etleri ile yapilacaktir (Boyun ve kanat boliimleri
kesinlikle kullanilmayacaktir).

3.3.16. Zeytinyagli ve sebzeli yemeklerde sebzeler taze, kilgiksiz veya dondurulmus olacaktir.
3.3.17. Meniilerdeki patates, patlican, biber vb. iiriinlerin kizartma yerine firinda pisirilmesi esastir.

3.3.18. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yag1, pamuk yag, prina yagi, kullanilmis yaglar, trans
yaglar, margarin vb. yaglar kesinlikle kullanilmayacak olup, zeytinyagr, bitkisel siv1 yaglar ve tereyagi
kullanilacaktir. Salatalarda yalnizca zeytinyagi kullanilacaktir.
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3.3.19. Tatlilar, birinci sinif evsaf ve 6zelligine haiz bulunacaktir. Her tiirlii tatlinin imalatinda kullanilan
malzemeler iyi kalitede olacak olup, glikoz surubu, aspartam vb. suni tatlandiricilar kesinlikle
kullanilmayacaktir.

3.3.20. Meyveler, mevsim gesitlerine gore taze ve temiz verilecektir.

3.3.21. Yiiklenici, her ayin son Cuma giiniinde iiniversitenin onayni alarak Universite personeline 6zel
bir giin (Italyan, Fransiz, Meksika mutfagindan esintiler, Osmanli Yemekleri, Gaziantep Yemekleri vb.
giinit) yapmay1 kabul, beyan ve taahhiit eder. Giinler ve menii yemek komisyonunda degerlendirmeye
sunulacaktir.

Temizlik

3.4.1. Mutfak servis asansorleri, yiyecek giris alanlari, mal giris alanlar1 ve ¢6p evsel depolama alanlar
yiiklenici tarafindan kendi temin ettigi sarf malzeme ve ekipmanlar ile temizlenecek olup, bulagmaya
yol agacak ¢6p ve atik yaglar (sifir atik kapsaminda belirlenmis kurumlara teslim edilerek evraklari
ibraz edilecektir), atik suyu birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar
olusturmayacaktir. Universite sifir atik kapsaminda belgeye sahip oldugu i¢in ¢oplerin ayristirilmis bir
sekilde belirlenen alanlara atilmasi ayrica 6nem arz etmektedir.

3.4.2. Yiiklenici, yemek iiretim personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizliklerine dikkat edecektir.
Erkek elemanlar sa¢/sakal/biyik uzatmayacak, giinliik olarak ise baslamadan 6nce sakal tiras1 olacaktir.
Bay ve bayan personel sa¢ bakimlarina dikkat edecektir. Yiiklenici personeli lekeli, yirtik, sokiik,
diigmesi kopuk, kirli, rengi soluk bir iiniforma veya kiyafet ile dolasmayacak ve giiler yiizlii hizmet esas
olacaktir. Bu hususlar yiiklenici tarafindan giinliik olarak takip edilecektir.

3.4.3. Yiklenici personeli, mutfak ve servis alaninda hijyeni saglamak igin galos, plastik eldiven ve
saclarmn tamamini ortecek basliklar ve agiz maskesi kullanacak ve ise baslamadan 6nce ve tuvalet
¢ikisinda ellerini mutlaka dezenfektanli soliisyonlarla temizleyecektir.

3.4.4. Yiiklenici, 6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu hiikiimlerine gore yiikiimliiliiklerini yerine
getirecegini, personelin sagligimi korumak iizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirini alacagini ve
tehlikeli kosullarda galismasina izin vermeyecegini, ayrica personellerine is saglig1 ve giivenligi ile ilgili
mevzuat hiikiimlerini ve kazalardan korunma y6ntem ve garelerini gretmekle yiikiimlii oldugunu kabul,
beyan ve taahhiit eder.

3.4.5. Yiiklenici, personelinin saglik taramalarini T.C. Saglik Bakanhgmin yemek hizmetlerinde
¢alisanlara iliskin giincel mevzuatina uygun olarak, oncelikle Universitenin hastanelerinde veya tam
tesekkiilli bir devlet hastanesinde ya da Hifzissthha laboratuvarinda yaptirir. Hizmetin
devralinmasindan itibaren 1 (bir) hafta i¢inde mevcut tiim personelin, sonrasinda ise alinacak personelin
ise ige baglamadan 6nce port6r muayenesi ile Hepatit B dahil bulasici hastalik taramalar1 yaptirilir; bu
kontroller en az 3 (ii¢) ayda bir tekrarlanir. Personel listesi Universiteye, saglik raporlarinin birer sureti
Universitenin isyeri hekimine verilir.

3.4.6. Yiklenici sigortasiz, portér muayene karti ve rutin saglik kontrolleri eksik olan personel
calistiramaz.

3.4.7. Yiiklenici, hizmet verdigi alanlarda zararli miicadelesi kapsaminda ilaglamalari periyodik olarak
yaptirmali, tiim yemleme ve fiziksel 6nlem noktalari igin alan yerlesim planlarini belirlemeli ve siirekli
kontrol altinda tutmals, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel 5nlemler igin diizenli temizlik
ve bakim faaliyetleri yiiriitiilerek kayit altina almali ve iiniversite ile paylasmaldir.

3.4.8. Yiiklenici, yemek ve yemekhanelerin hazirlanmasinda ve yemeklerinde kullanilacak her tiirlii gida
maddeleriyle pisirme usulleri, muhafazasi ve tevzinde, Umumi Hifzissithha Kanunu, Gida Maddeleri
Tiiziigi ve diger ilgili mevzuat hiikiimlerine ve Belediye’nin dngorecegi bilumum saglik kosullarina
uygun hareket edecektir.



3.5.

3.4.9. Yiklenici, yemekhanelerde bulunan masa, sandalye ve genel mahalin temizliginden direkt
sorumludur.

3.4.10. Yiiklenici, yemekleri personel ve &grencilere servis ederken Universite’den yazili onay aldigi
kaliteli tepsi, porselen tabaklar, bu tabaklara uygun kapaklar, catal, bicak ve kasik vb. malzeme
kullanacaktir. Higbir surette plastik, aliiminyum folyo, melamin seramik tabak tarzi iiriinler yemek
servisinde kullanmayacaktir. Kullandig1 porselen tabaklarda gatlak/kirik olmamasina dikkat edecektir.
Catlak/kirik olmasi halinde derhal yenisi ile degistirecektir.

3.4.11. Taramalarda enfeksiyon tespit edilen veya portor oldugu anlasilan personel, tedavisi siiresince
ve kontrol tetkikleri temiz gikincaya kadar galigtirilmaz; yerine 24 (yirmi dort) saat iginde yeni personel
gorevlendirilir.

3.4.12. Hastalik, yillik izin gibi uzun bir aradan sonra isbagi yapacak personelin bulagici hastalik

tagimadig1 ve galismasinda tibbi sakinca bulunmadigi, raporlariyla birlikte Universiteye yazili olarak
bildirilir. Yanls, eksik veya hig bildirim yapilmamasinin sonuglarindan Yiiklenici sorumludur.

3.4.13. Yiiklenici, her personel i¢in Saglik Takip Kart1 olusturur; mevzuat geregi yapilan tiim tetkik ve
takipler bu kartlarda saklanir ve Universitenin incelemesine her zaman acik tutulur.

Yemek Dagitim Yerlerinde istenilen Arag ve Gerecler

3.5.1. Porselen yemek tabag, porselen servis tabag, tatl: tabag1, dortgen salata tabagy, kase, ¢atal, kasik,
bigak, tatl kagigi, Werzalit-Selfrom yemek servis tepsisi, pegetelik (her bir masa i¢in), baharatlik,
yagdanlik, limonluk vb. ihtiya¢ duyulacak tiim malzemeler yiiklenici tarafindan sunulacaktir.



Ek 2

YEMEK GRUPLARI VE GRAMAJ TABLOSU

Yemekler Ornek Yemek Ad Higl Ba§ 1 Kemiksiz Cig Et
Gramaji
Kemiksiz Kirmiz1 Et =it Saic— Dang kaglama— e 100 gr
Kebap vb.
Ciftlik Kebabi — Orman Kebabi
Kofteler Tiim Kofte Yemekleri 80 gr
Kemikli Tavuk Pili¢ Roti — But — Kanat 250 gr
Kemiksiz Tavuk veya Balik Plh? Soj[e = Filig Tagean— Bahle 100 gr
Cesitleri
Kirmiz1 veya Beyaz Etli Sebze -| Tiim Sebze Yemekleri ve 50 gr
Yemekleri veya Dolmalar Sarmalar — Dolmalar 40 gr
Kiymali1 Sebze Yemekleri Ispanak — Taze Fasulye 40 gr
. . Kiymali Bezelye — Kiymali
Kiymali Bakliyat Yemekleri Mercimek 40 gr
Kirmizi Etli Bakliyat . .
¥emekleri Etli Nohut — Etli Kuru Fasulye |40 gr
Et Doner 100 gr
Tavuk Doner 100 gr

Diger Yemekler Porsiyon Gramaji
Pilavlar 60 gr
Makarnalar 60 gr
Borekler 90 gr
Meyveler 200 gr
Salatalar 100 gr
Piire 100 gr
Zeytinyagli Yemekler 100 gr
Tatlilar 100 gr
Kompostolar 200 gr
Yogurt/Cacik 150 gr




MALZEME ADET EBAT
1 SERVIiS TEPSi STANDI ARA RAFLIDEKORATIF AHSAP KAPLAMA 1,00 150*70*85 ANA YERLESKE
2 KUVER UNITESi DEKORATIF AHSAP KAPLAMA 1,00 70*70*85/135 ANA YERLESKE
3 BARDAK SERViS UNITESi DEKORATIF AHSAP KAPLAMA 1,00 70*70*85/135 ANA YERLESKE
4 SICAK SERVIS UNITESIi 5 GN 1/1-150 D. AHSAP KAPLAMA 1,00 190*70*85/135 ANA YERLESKE
5 SOGUK SERViS BUZDOLABI D.AHSAP KAPLAMA 1,00 160*70*85/165 ANA YERLESKE
6 SOGUK SERViS BUZDOLABI D. AHSAP KAPLAMA 1,00 160*70*85/165 ANA YERLESKE
7 NOTR SERVIS TEZG. ARA RAFLI DEKORATIF AHSAP KAPLAMA 1,00 140*70*85 ANA YERLESKE
8 KASA TEZGAHI TEK GEKMECE GRANIT UST TABLA 1,00 150*70*85 ANA YERLESKE
9 TEPSi KAYDIRMA STANDI "L" TiPi 4 BORULU 1,00 280*1180*35/25,2 | ANA YERLESKE
10 SOS BAHARAT UNT.DOLAPLI AHSAP KAPLAMA(KUVET DAHIL) 1,00 140*70*85/135 ANA YERLESKE
11 KUVER UNITESi DEKORATIF AHSAP KAPLAMA 2,00 70*70*85/135 ANA YERLESKE
12 BARDAK SERViS UNITESi DEKORATIF AHSAP KAPLAMA 2,00 70*70*85/135 ANA YERLESKE
13 SICAK SERVIS UNITESIi 5 GN 1/1-150 D. AHSAP KAPLAMA 2,00 190*70*85/135 ANA YERLESKE
14 SOGUK SERViS BUZDOLABI D.AHSAP KAPLAMA 2,00 140*70*85/165 ANA YERLESKE
15 SOGUK SERViS BUZDOLABI D. AHSAP KAPLAMA 2,00 160*70*85/165 ANA YERLESKE
5 KASA TEZGAHI TEK GEKMECE GRANIT UST TABLA 2,00 120*70*85 ANA YERLESKE
17 TEPSi KAYDIRMA STANDI 4 BORULU 1,00 15 MT ANA YERLESKE
18 SOS BAHARAT UNT.DOLAPLI AHSAP KAPLAMA(KUVET DAHIL) 1,00 140*70*85/135 ANA YERLESKE
19 TEK EVYELi TEZGAH DOLAPLI 2,00 120*70*85 ANA YERLESKE
20 GALISMA TEZGAHI DOLAPLI GRUP GEKMECELI 2,00 190*70*85 ANA YERLESKE
2 RAF 4 SIRA IZGARA 2,00 183*61*183 ANA YERLESKE
22 MALZEME VE EKMEK DOLABI 1 AD DEVRILIR G. 3AD ARA RAF 2,00 140*60*165 ANA YERLESKE
23 SOGUK BANKET 15 GN 2/1 1,00 90*82*181 ANA YERLESKE
24 SICAK BANKET 15 GN 2/1 1,00 90*82*181 ANA YERLESKE
B - SICAK MUTFAK ANA YERLESKE
25 YER OCAGI 3 YANISLI D.G ARABALI 10,00 80*60*55 ANA YERLESKE
26 KAYNATMA TENCERESI D.G iNDIREK 2,00 250 LT ANA YERLESKE
27 ALT STAND 2,00 100*100*40 ANA YERLESKE
28 DAVLUMBAZ ORTA TiP FILTRELI 1,00 780*300*50 ANA YERLESKE
9 KOMBI FIRIN D.G 2,00 20GN 2/1 ANA YERLESKE
30 GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 80*120*85 ANA YERLESKE
31 DAVLUMBAZ DUVAR TiP FILTRELI 1,00 410*140*55 ANA YERLESKE
32 IZGARA D.G OLUKLU 90 SERI 1,00 80*90*85 ANA YERLESKE
33 IZGARA D.G DUZ 90 SERI 1,00 80*90*85 ANA YERLESKE
34 ARA TEZGAH DOLPALI 90 SERI 2,00 40*90*85 ANA YERLESKE
35 FRITOZ ELKT. GIiFT SEPETLI 90 SERI 1,00 80*90*85 ANA YERLESKE
36 KUZINE FIRINLI DG 6 YANISLI 1,00 120*90*85 ANA YERLESKE
37 DAVLUMBAZ DUVAR TiP FiLTRELI 1,00 500*140*55 ANA YERLESKE
38 SICAK BANKET 12 GN 21 1,00 90*82*181 ANA YERLESKE
39 TEK EVYELi TEZGAH TABAN RAFLI 1,00 140*70*85 ANA YERLESKE
40 BUZDOLABI DEPO TiP GiFT KAPILI 1,00 140*80*205 ANA YERLESKE
M KAZAN TASIMA ARABASI 2,00 90*70*55 ANA YERLESKE
42 FIRIN TEPSi ARABASI 15 GN 2/1 3,00 59*69*154 ANA YERLESKE
43 " "HAREKETLI GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI " 2,00 140*70*85 ANA YERLESKE
C - ET VE TAVUK HAZIRLIK ANA YERLESKE
44 EVYELi GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 190*70*85 ANA YERLESKE
45 BIGAK STERIL DOLABI 1,00 10 BICAK ANA YERLESKE
46 ET KUTUGU 6 CM KIRMIZI 1,00 70*70*85 ANA YERLESKE
47 POLIETILEN GALISMA TEZGAHI TABAN RAF GEKMECE 6 CM 1,00 180*70*85 ANA YERLESKE




48 GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 80*70*85 ANA YERLESKE
49 ET KIYMA MAKINESi PASLANMAZ SOK TAK KAFA SOGUTMALI 1,00 32NO ANA YERLESKE
50 BUZDOLABI DEPO TiP GiFT KAPILI 1,00 140*80*205 ANA YERLESKE
51 GALISMA TEZGAHI 1,00 60*70*85 ANA YERLESKE
52 HAMUR YOGURMA MAKINESI 1,00 50 KG ANA YERLESKE
53 KOFTE SEKILLENDIRME MAK. TEK KONVEYORLU 3 KALIPLI 1,00 1200 AD/SAAT ANA YERLESKE
54 GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 160*70*85 ANA YERLESKE
55 POLIETILEN GALISMA TEZGAHI TABAN RAF GEKMECE 1,00 180*70*85 ANA YERLESKE
56 EVYELi CALISMA TEZGAHI 1,00 120*70*85 ANA YERLESKE
D - SEBZE HAZIRLIK ANA YERLESKE

57 GIiFT EVYELI TEZGAH TABAN RAFLI 1,00 190*70*85 ANA YERLESKE
58 ON YIKAMA DUSU 1,00 ANA YERLESKE
59 POLIETILEN GALISMA TEZGAHI TABAN RAF GEKMECE 1,00 190*70*85 ANA YERLESKE
60 SEBZE YIKAMA SUZME TEZGAHI 1,00 190*70*185 ANA YERLESKE
61 ON YIKAMA DUSU 1,00 ANA YERLESKE
62 GALISMA TEZGAHI 1,00 70*70*85 ANA YERLESKE
3 PATATES SOYMA MAKINASI FILTRELI 2,00 25 KG ANA YERLESKE
64 SEBZE BASMA ARABASI 2,00 75*75*75 ANA YERLESKE
65 HAREKETLI GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 140*70*85 ANA YERLESKE
66 SEBZE DOGRAMA MAKINASI AYAKLI 1,00 ANA YERLESKE
E - SOGUK MUTFAK HAZIRLIK ANA YERLESKE

67 TEK EVYELi TEZGAH TABAN RAFLI 1,00 70*70*85 ANA YERLESKE
68 TEZGAH TiP BUZDOLABI GARNITUR UNITELI 3 KAPI 1,00 200*70*85/135 ANA YERLESKE
69 POLIETILEN GALISMA TEZGAHI TABAN RAF GEKMECE 1,00 140*70*85 ANA YERLESKE
70 GIDA DILIMLEME MAKINASI 1,00 CAP 30 ANA YERLESKE
7 BUZDOLABI DEPO TiP TEK KAPI 1,00 70*80*205 ANA YERLESKE
72 GALISMA TEZGAHI 1,00 80*70*85 ANA YERLESKE
F - HAMUR HAZIRLIK ANA YERLESKE

73 FIRIN TEPSi ARABASI 15 GN 2/1 2,00 59*64*154 ANA YERLESKE
74 MERMER GALISMA TEZGAHI UST UNITELi 1,00 190*70*85/135 ANA YERLESKE
5 UN SEKER ARABASI PASLANMAZ 2,00 50*50*50 ANA YERLESKE
76 TEK EVYELIi GALISMA TEZGAHI 1,00 90*70*85 ANA YERLESKE
77 BUZDOLABI DEPO TiP TEK KAPI 1,00 70*80*205 ANA YERLESKE
78 PLANET MIKSER 3 DEVIRLI 1,00 60 LT ANA YERLESKE
79 HAREKETLI GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 140*70*85 ANA YERLESKE
G - BULASIKHANE ANA YERLESKE

80 KiRLi ALMA VE GOP SIYIRMA TEZGAHI 1,00 160*75*85 ANA YERLESKE
81 GIFT EVYELI BULASIK YIKAMA MAKINESI GiRiS TEZGAHI 1,00 160*75*85 ANA YERLESKE
82 ON YIKAMA DUSU 1,00 ANA YERLESKE
83 BULASIK YIKAMA MAKINESi KONVEYORLU 1,00 3000 TABAK ANA YERLESKE
84 DAVLUMBAZ 1,00 300*100*50 ANA YERLESKE
85 BULASIK MAKINESi CIKIS TEZGAHI TABAN RAF 1,00 120*75*85 ANA YERLESKE
86 KiRLi ALMA VE GOP SIYIRMA TEZGAHI 1,00 110*75*85 ANA YERLESKE
87 BULASIK YIKAMA MAKINESI GiRiS TEZGAHI GiFT EVYE 1,00 160*75*85 ANA YERLESKE
‘88 e © " "ONYIKAMADUSU — 7 T 1,00" " TANA YERLESKE
89 BULASIK YIKAMA MAKINESI GIYOTIN TiP 1,00 1000 TABAK ANA YERLESKE
90 DAVLUMBAZ 1,00 100*100*50 ANA YERLESKE
91 BULASIK MAKINESI GIKIS TEZGAHI TABAN RAF 1,00 70*70*85 ANA YERLESKE
92 iSTIF RAF1 4 SIRA IZGARA 3,00 122*61*183 ANA YERLESKE
93 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA 1,00 137*61*183 ANA YERLESKE
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94 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA 1,00 152*61*183 ANA YERLESKE
95 ISTIF RAFI 4 SIRA IZGARA 1,00 107*61*183 ANA YERLESKE
96 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA 1,00 183*61*183 ANA YERLESKE
H - KAZAN VE TENCERE YIKAMA ANA YERLESKE
97 KAZAN VE TENCERE YIKAMA TEZGAHI 2,00 160*90*55/90 ANA YERLESKE
98 KAZAN TENCERE BEKLETME 1,00 140*90*55/90 ANA YERLESKE
99 DAVLUMBAZ 1,00 480*110*50 ANA YERLESKE
100 KEPGE KEVGIR ASKISI 2,00 100 CM ANA YERLESKE
101 KAZAN VE TENCERE iSTiF RAFLARI 4 SIRA PERFORE DELIKLI 3,00 190*80*160 ANA YERLESKE
I - MAL KABUL/COP/MUTFAK GIRiS ANA YERLESKE
102 COP KONTEYNER 3,00 700 LT ANA YERLESKE
103 COP KONTEYNER 6,00 250 LT ANA YERLESKE
104 YUK TASIMA ARABASI 1,00 100*80*20 ANA YERLESKE
105 HAREKETLI GALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 1,00 140*70*85 ANA YERLESKE
106 TERAZI 1,00 300 KG ANA YERLESKE
107 DiZDEN KUMANDALI EL YIKAMA EVYESi 1,00 50*38 ANA YERLESKE
8 GALOS BONE ELDIVEN KUTUSU 1,00 50*25 ANA YERLESKE
109 ¢cOP KUTUSU 1,00 Q50 ANA YERLESKE
110 HIJYEN PASPASI 2,00 90*60 ANA YERLESKE
111 GERIi TOPLAMALI TEMIZLiK ON YIKAMA DUSU 3,00 15 MT ANA YERLESKE
112 SINEK OLDURUCU FiLM KAPLAMA 6,00 70*32*21 ANA YERLESKE
SOGUK HAVA DEPOLARI ANA YERLESKE
113 SEBZE SOGUK ODA ZEMINSiz 1,00 760*300*240 ANA YERLESKE
114 ET SOGUK ODA ZEMiNSiz 1,00 500*300*240 ANA YERLESKE
115 ET DERIN DONDURUCU ZEMINSiz 1,00 350*300*240 ANA YERLESKE
116 HAMUR VE GENEL SOGUK ODA ZEMINSiz 1,00 440*270*240 ANA YERLESKE
SOGUK HAVA DEPOLARI VE DEPOLAR iSTiF RAFLARI ANA YERLESKE
117 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA RAFLI 9,00 183*61*183 ANA YERLESKE
118 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA RAFLI 2,00 183*53*183 ANA YERLESKE
119 iISTIF RAFI 4 SIRA IZGARA RAFLI 9,00 152*61*183 ANA YERLESKE
"0 ISTIF RAFI 4 SIRA IZGARA RAFLI 12,00 152*53*183 ANA YERLESKE
121 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA RAFLI 4,00 137*53*183 ANA YERLESKE
122 iSTIF RAFI 4 SIRA IZGARA RAFLI 1,00 122*53+183 ANA YERLESKE
123 PLASTIK PALET 5,00 120*80 ANA YERLESKE
YER GIDERLERI ANA YERLESKE
124 YER GIDERI ALT HAZNELI 8,00 30*30*15 ANA YERLESKE
125 YER GIDERI ALT HAZNELI 1,00 75*30*15 ANA YERLESKE
126 YER GIDERI ALT HAZNELI 11,00 120*30*15 ANA YERLESKE
127 YER GIDERI ALT HAZNELI 6,00 165*30*15 ANA YERLESKE
120 e miom: Thov e e e 71| 1,00 | 19070'851135 | ANAYERLESKE
130 DAVLUMBAZ ORTA TiP FILTRESIiZ 1,00 200*90*50 ANA YERLESKE
131 NOTR SERVIS TEZGAHI LIZBF?-TJOR:JI;:;gg:;:;A:élsingaJ:ARn::l ACIK TEK SIRA SERVIS 1,00 60*70*85/135 ANA YERLESKE
T2 | o A WU CK STORGECE | 150 | 150770160 | ANAYERLESKE
133" KASA TEZGAHI TABAN RAFLIJEE&(O(;;S:_(TI;::E:ESLLiT::::t:G:ALI ASCI TARAFI ACIK T ONU - . 1,00 v 80*70%85 ‘ANA YERLESKE _—
134 TEPSi KAYDIRMA STANDI 4 SIRA BORULU 1,00 510*35*3 ANA YERLESKE
135 CALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI ETRAFI KAPALI ASGI TARAFI AGIK 1,00 190*70*85 ANA YERLESKE
136 TEMIZ TAKIM iSTIF RAFI 4 SIRA RAFLI ARKASI VE YANLARI AGIK (AGIR YUKE UYGUN) 1,00 140*60*150 ANA YERLESKE
137 BANKET ARABASI ELEKTRIKLI 12 ADET 2/1 KUVET KAPASITELI 1,00 84*92*198 ANA YERLESKE
138 MOBIL BULASIK TOPLAMA VE TASIMA ARABASI (ENDUSTRIYEL TEKERLEKLI AGIR YUKE 2,00 100*70*70 ANA YERLESKE




139 BOS TEPSi TOPLAMA ARABASI GiFTLi ETRAFI KAPALI ONU AGIK 5,00 27 TEPSI ANA YERLESKE
140 PORSELEN TUZLUK 26 ANA YERLESKE
141 PORSELEN K.BIBERLIK 26 ANA YERLESKE
142 PORSELEN KURDANLIK 42 ANA YERLESKE
143 KURDANLIK VAZO 26 ANA YERLESKE
144 GUKUR YEMEK TABAK 570 ANA YERLESKE
145 CACIK KASE 330 ANA YERLESKE
146 DUZ PILAV TABAK 475 ANA YERLESKE
147 DUZ TATLI TABAGI 435 ANA YERLESKE
148 13 CM KAYIK TABAK 105 ANA YERLESKE
149 15 CM KAYIK TABAK 65 ANA YERLESKE
150 12 CM (CORBA) JOKER KASE 310 ANA YERLESKE
151 CAM KASE PASABAHGE 80 ANA YERLESKE
152 TATLI CATAL 175 ANA YERLESKE
153 TATLI KASIK 325 ANA YERLESKE
154 TATLI BICAK 320 ANA YERLESKE
5 YEMEK KASIK 105 ANA YERLESKE
156 YEMEK CATAL 65 ANA YERLESKE
157 YEMEK BICAK 175 ANA YERLESKE
158 37*53 POLIFORM TEPSi KREM RENK 900 ANA YERLESKE
159 SANAYiI TiPi TOST MAKINASI 2 GOZLU R80 1 ANA YERLESKE
160 GN KUVET 1/1/100 DELIKLi SUZGEG 8 ANA YERLESKE
161 GN KUVET 11 30LUK 23 ANA YERLESKE
162 GN KUVET 1/1 15LIK 48 ANA YERLESKE
163 GN KUVET 1/1 60LIK 102 ANA YERLESKE
164 GN KUVET 171 90LIK 7 ANA YERLESKE
165 GN KUVET 1/1 KAPAK 4 ANA YERLESKE
166 GASTRONOM KUVET KAPAGI 1/1'E GORE 60 ANA YERLESKE
167 GASTRONOM KUVET KAPAGI 1/2'YE GORE 6 ANA YERLESKE
168 FIRIN TEPSIi 5 CM'LIK 40*60*5 8 ANA YERLESKE
39 FIRIN TEPSIi 10 CM'LiK 40*60*10 42 ANA YERLESKE
170 TEL KEVGIR 17 CM 2 ANA YERLESKE
171 KEPGE NO 1 1 ANA YERLESKE
172 KEPGE NO 2 10 ANA YERLESKE
173 KEPGE NO 3 2 ANA YERLESKE
174 KEPGE NO 4 5 ANA YERLESKE
175 KEPGE NO 5 2 ANA YERLESKE
176 KEPCE NO 6 2 ANA YERLESKE
177 KEPGE NO 7 5 ANA YERLESKE
178 KEPCE NO 9 3 ANA YERLESKE
179 KEVGIR NO 1 4 ANA YERLESKE
180 KEVGIR NO 2 6 ANA YERLESKE
181 KEVGIR NO 3 4 ANA YERLESKE
182 KEVGIR NO 4 1 ANA YERLESKE
183 KEVGIRNOG " T ‘| ANA YERLESKE[ ~
184 SPATULA 1 ANA YERLESKE
185 MAKARNA MASA 6 ANA YERLESKE
186 SALATA MASA 6 ANA YERLESKE
187 IZGARA MASA 65 CM 5 ANA YERLESKE
188 PORTAKAL SIKMA KOLU 1 ANA YERLESKE




189 TABAK BASKET 6 ANA YERLESKE
190 CATAL KASIK BASKET 7 ANA YERLESKE
191 BARDAK BASKET 15 ANA YERLESKE
192 GIRPMA TELi KROM NO:4 1 ANA YERLESKE
193 GELiK SUZGEG 80/16 2 ANA YERLESKE
194 HASIR EKMEK SEPETI 4 ANA YERLESKE
195 SALAM DILIMLEME MAKINASI 1 ANA YERLESKE
196 KIZARTMA TELI 2 ANA YERLESKE
197 BAHARATLIK 4 'LU 2 ANA YERLESKE
198 CELIK SUZGEG 50*12 3 ANA YERLESKE
199 GELIK SUZGEG 60*12 2 ANA YERLESKE
200 LIMONATA MAKINASI MOTORLU 1 ANA YERLESKE
201 RESO 1 ANA YERLESKE
202 PiLAV SUZGECI 50*12 2 ANA YERLESKE
203 FIRIN TEPSiSi KAPAGI 60*45 10 ANA YERLESKE
204 GAY FiNCANI VE TABAGI 60 ANA YERLESKE
5 27 CM MAKARNA TABAK 24 ANA YERLESKE
[ 206 RENDE 1 ANA YERLESKE




MALZEME ADET
1 CEKMECELi NOTR TEZGAH 1 HBLOK
2 NOTR TEZGAH KAPAKLI 1 HBLOK
3 CAM TESHIR DOLABI 1 HBLOK
4 BENMARI, TABAK RAFLI 2 HBLOK
5 NOTR RAFLI TEZGAH KUVER UNITELI 1 HBLOK
6 SURGULU KAPAKLI NOTR TEZGAH 1 HBLOK
7 EVYE 1 HBLOK
8 METAL 3 KATLI RAF 1 HBLOK
9 BANKET ARABASI 1 HBLOK
10 SOGUK DiK DOLAP 2 HBLOK
11 3 KATLI METAL RAF 3 HBLOK
12 500LUK BULASIK MAKINESI 1 HBLOK
13 BULASIK MAKINESI CIKIS TEZGAHI 1 HBLOK
14 2KATLI TASIMA ARABASI 2 HBLOK
15 YER TiPi EVYE 1 HBLOK
16 COP SIYIRMA TEZGAHI 1 HBLOK
17 SALON MASA 75 HBLOK
18 SALON SANDALYE 300 HBLOK
19 MALZEME TASIMA ARABASI 2 HBLOK
20 TEPSiI ARABASI 6 HBLOK




MALZEME ADET
1 CEKMECELIi NOTR KASA TEZGAHI 1 TOPKAPI
2 RAFLI NOTR TEZGAH 2 TOPKAPI
3 5 GOZLU TABAK RAFLI BENMARI 1 TOPKAPI
4 CAM TESHIR DOLABI 2 TOPKAPI
5 NOTR RAFLI TABAK TEZGAHI 1 TOPKAPI
6 KUVER UNITESI 1 TOPKAPI
7 RAFLI NOTR TEZGAH 1 TOPKAPI
8 BANKET ARABASI 1 TOPKAPI
9 SOGUK DOLAP 2 TOPKAPI
10 KAPAKLI NOTR TEZGAH 2 TOPKAPI
11 EVYE 1 TOPKAPI
12 TEL 3 KATLI RAF 1 TOPKAPI
13 TELEViZYON 1 TOPKAPI
14 BAHARAT - SOS TEZGAHI 1 TOPKAPI
15 TEL 3 KATLI RAF 4 TOPKAPI
16 NOTR TEZGAH 2 TOPKAPI
17 TUNEL BULASIK MAKINESI 1 TOPKAPI
18 EVYE 1 TOPKAPI
19 TEPSi TASIMA ARABASI 10 TOPKAPI
20 6KIiSILIK SALON BEYAZ MASA 22 TOPKAPI
21 4KiSILiIK SALON BEYAZ MASA 23 TOPKAPI
22 SALON BEYAZ SANDALYE 190 (TOPKAPI




