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YÜKSEK ÖĞRENİM KREDİ VE YURTLAR KURUMU 
GENEL MÜDÜRLÜĞÜ



	............................................................................................ İL  MÜDÜRLÜĞÜNE




	İl Müdürlüğünüze bağlı ………………………………… Yurdu …………………………….. işletmesi için yapılacak işletici seçimine katılmak istiyorum.
	Halen  ………………………………………..……………………………………………………… adresinde ………………..………………………. işletmesini çalıştırmaktayım. 

	Kurumunuz tarafından hazırlanan Küçük İşletmelere İlişkin Usul ve Esaslar ve İşletme Sözleşmesini okudum. 
1. Küçük İşletmelere İlişkin Usul ve Esaslar ile işletme sözleşmesi hükümlerine uymayı, Küçük İşletmelere İlişkin Usul ve Esasların 8’inci maddesindeki taahhütleri yerine getirmeyi, 
2. Kurum tarafından yapılacak güvenlik soruşturması sonucunda işletmeyi çalıştırmaya engel durumumun bulunması halinde başvurumun değerlendirme dışı bırakılmasını,
3. Kurumun belirlemiş olduğu Yurt Hizmet Kalite Standartlarına uymayı, 
	4. Kurumunuzda yapılacak değerlendirme sonucu işletici olarak seçilip, İşletme Sözleşmesinin imzalanması için, tarafıma yapılacak duyurudan itibaren 5 iş günü içerisinde İşletme Sözleşmesini imzalamadığım takdirde söz konusu işletme yeri için tespit edilen ve Kurumunuz namına yatıracağım geçici teminatın irad kaydedilmesini, 
[bookmark: _GoBack]	5. İşletici olma şartını taşımadığımın tespit edilmesi, işletmeyi çalıştırmaya hak kazanmış olsam dahi vermiş olduğum belgelerin gerçeğe aykırı olduğu tespit edilmesi halinde kesin teminatımın Kuruma irad kaydedilerek sözleşmenin bildirimsiz feshini kabul ve taahhüt ederim. 
	

	

	
	
	








											...../...../……..




YAZIŞMA ADRESİ               		:				         ADI-SOYADI													    (İMZA)



EK: Dosya Fihristi





TESLİM KAYIT NO:


DOSYA FİHRİSTİ             



	SIRA NO
	İÇİNDEKİ BELGELER
	ADEDİ

	1
	Matbu Dilekçe
	(      Adet)

	2
	İmza Sirküleri
	(      Adet)

	3
	Adli Sicil Belgesi
	(      Adet)

	4
	Tahsil Belgesi
	(      Adet)

	5
	Ticaret Odası veya Meslek Kuruluş Kayıt Belgesi
	(      Adet)

	6
	İhale Durum Belgesi
	(      Adet)

	7
	Vergi Levhası
	(      Adet)

	8
	İkametgah Belgesi (Diğer işletmeler için)
	(      Adet)

	9
	Geçici Teminat Dekontu
	(      Adet)

	10
	Ticari Sicil Gazetesi
	(      Adet)

	11
	
	(      Adet)

	12
	
	(      Adet)

	13
	
	(      Adet)

	14
	
	(      Adet)

	15
	
	(      Adet)

	16
	
	(      Adet)

	17
	
	(      Adet)

	18
	
	(      Adet)










İŞLETİCİ ADAYI VE İMZASI                                                        TESLİM ALAN  VE İMZASI                  







NOT :Dosya içerisine konulan belgelerin sırası ve adedi belirtilerek işletici adayı tarafından yukarıya yazılacak ve imzalanacaktır.



(EK-1/a)




TAAHHÜTNAME



…………………………. İl Müdürlüğüne bağlı ………..…………………………… Yurdu ………………………………………….…………….. işletmesini çalıştırmaya hak kazandığım takdirde kesin teminat miktarını nakit yatırmayı taahhüt ediyorum.



...../...../……..


ADI-SOYADI				    (İMZA)




TAAHHÜTNAME



…………………………. İl Müdürlüğüne bağlı ………..…………………………… Yurdu ………………………………………….…………….. işletmesini çalıştırmaya hak kazandığım takdirde kesin teminatı bankalar ile özel finans kurumlarının verecekleri süresiz ve limit içi teminat mektubuyla                                                                      yatırmayı taahhüt ediyorum. 


...../...../……..


ADI-SOYADI				    (İMZA)







Not: Taahhütnamelerden tercih edilen imzalanacaktır. Kesin teminatı nakit yatırmayı tercih edenlere (+) puan verilecektir.



(EK-1/b)




TAAHHÜTNAME
(Lokanta ve lokanta-kantin işletmeleri için)




…………………………. İl Müdürlüğüne bağlı ………..…………………………… Yurdu ………………………………………….…………….. işletmesini çalıştırmaya hak kazandığım takdirde MEB veya Kültür ve Turizm Bakanlığı onaylı ustalık belgesine haiz aşçılarla, fakülte veya yüksekokulların aşçılık bölümünden mezun aşçı çalıştıracağım. 


...../...../……..


ADI-SOYADI				      (İMZA)




TAAHHÜTNAME
(Lokanta ve lokanta-kantin işletmeleri için)




…………………………. İl Müdürlüğüne bağlı ………..…………………………… Yurdu ………………………………………….…………….. işletmesini çalıştırmaya hak kazandığım takdirde belgesiz aşçı çalıştıracağım. 


...../...../……..


ADI-SOYADI				      (İMZA)



Not: Taahhütnamelerden tercih edilen imzalanacaktır. MEB veya Kültür ve Turizm Bakanlığı onaylı ustalık belgesine haiz aşçılarla, fakülte veya yüksekokulların aşçılık bölümünden mezun aşçı çalıştırmayı taahhüt edenlere (+) puan verilecektir.
(EK-2)


LOKANTA VE KANTİN İŞLETMELERİNDE ÇALIŞTIRILMASI 
GEREKLİ PERSONEL SAYISI

 Yurdun Adı:						  Kapasitesi: 
	
Çalıştırılacak Personelin Vasfı
	
Yurt Müdürlüğü Tarafından Tespit Edilen Sayı



LOKANTA İÇİN

	
GIDA MÜHENDİSİ VEYA DİYETİSYEN
	

	
AŞÇI
	

	
AŞÇI YARDIMCISI
	

	
TATLICI
	

	
KASİYER
	

	
SERVİS PERSONELİ
	

	
TEMİZLİK PERSONELİ
	

	
BULAŞIKÇI
	



KANTİN İÇİN

	
KASİYER
	

	
OCAKÇI
	

	
SERVİS PERSONELİ
	

	
TEMİZLİK PERSONELİ
	



NOT : Yurt Müdürlükleri tarafından işletmelerde çalıştırılması gerekli personel sayısı tespit edilecektir.


Yurt Müdürlüğü tarafından tespit edilen sayıda personel çalıştırmayı taahhüt ederim.


											ADI-SOYADI
											      (İMZA)




(EK-5)
KÜÇÜK İŞLETMELER GÜNLÜK KONTROL FORMU

	
YURDUN ADI
	
KAPASİTESİ
	
İŞLETMENİN CİNSİ
	
İŞLETİCİ ADI


	
	
	
	






	
KONTROLÜN

	
KONTROLÜ YAPANIN
	
KONTROLÜN NETİCESİ
	
KONTROLÜ YAPANIN İMZASI

	
TARİHİ
	
SAATİ
	
ADI-SOYADI
	
ÜNVANI

	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	






(EK-6)
KÜÇÜK İŞLETMELER DENETLEME FORMU

İLİ					:
YURDUN/VARSA BLOKUN ADI	:
MÜDÜRÜN ADI-SOYADI		:					YURDUN KAPASİTESİ 	:
İŞLETİCİ/VEKİLİN ADI-SOYADI	:					BLOK SAYISI 		:

	LOKANTA
	TAM PUAN
	VERİLEN PUAN

	1.
	Salonların temizliği
	5
	

	2.
	Masaların ve sandalyelerin temizliği
	4
	

	3.
	Depoların temizlik tertip ve düzeni
	4
	

	4.
	Depolardaki malzemelerin tertip ve düzeni
	4
	

	5.
	Kapı, pencere ve camların temizliği
	4
	

	6.
	Yemek hazırlama yerlerinin temizlik, tertip ve düzeni
	4
	

	7.
	Yemek pişirme yerlerinin temizlik, tertip ve düzeni
	4
	

	8.
	Yemek çeşitleri yeterli mi?
	5
	

	9.
	Yemekler tespit edilen gramajda mı?
	5
	

	10.
	Yemek dağıtım yerlerinin temizlik, tertip ve düzeni
	5
	

	11.
	İşletmeye alınan etlerin belgeleri idareye veriliyor mu?
	4
	

	12.
	Ekmek muhafaza dolabı ve ekmek sepetlerinin temizliği
	2
	

	13.
	Et kıyma makine ve tezgahlarının temizliği
	2
	

	14.
	Kullanılan gıda maddelerinin temizliğine dikkat ediliyor mu?
	4
	

	15.
	Çatal, kaşık, bıçak ve tepsilerin temizliği
	2
	

	16.
	Sürahi ve bardakların temizliği
	2
	

	17.
	Bulaşık yıkama yerlerinin temizliği
	4
	

	18.
	Lokanta için onaylanmış fiyat listesi asılmış mı?
	4
	

	19.
	Yasal gereğine uygun terazi var mı?
	2
	

	20.
	Çöp kutuları yeterli mi?
	2
	

	21.
	Çöp bidonlarının ağzı kapalı mı?
	2
	

	22.
	Haşarelere  karşı mücadele yeterli mi?
	3
	

	23.
	Tüpgaz kullanma talimatına uygun olarak:
	
	

	
	a. Tüpler dışarıda mı?
	2
	

	
	b. Muhafazası var mı?
	2
	

	
	c. Bağlantı hortumu bakırdan mı?
	2
	

	24.
	Taahhüt ettiği kadar personel çalıştırıyor mu?
	3
	

	25.
	Hijyen eğitim belgesi tamam mı? 
	4
	

	26.
	Personelin kılık, kıyafet ve temizliği yeterli mi? Mutfak ve servis bölümlerinde çalışan görevli personel saç bonesi, maske ve eldiven kullanıyor mu?
	6
	

	27.
	İşletici ve çalışan personelin evrakları tamam mı?
	2
	

	28.
	Çalışan personelin yaka kartı var mı?
	2
	

	
	
	
	

	
	                                                                                                 TOPLAM PUAN
	100
	



	DENETLEME KOMİSYONUNA KATILANLAR

	GÖREVİ
	
	
	
	
	İŞLETİCİ/VEKİLİ

	ADI-SOYADI
	
	
	
	
	

	İMZASI
	
	
	
	
	



Not: Denetim yapılan işletmede maddelerden bir ya da birkaçı olmadığı durumlarda yeni oluşacak toplam puan üzerinden değerlendirme yapılır.
(EK-6)

KÜÇÜK İŞLETMELER DENETLEME FORMU

İLİ 					:
YURDUN/VARSA BLOKUN ADI	:
MÜDÜRÜN ADI-SOYADI		:					YURDUN KAPASİTESİ 	:
İŞLETİCİ/VEKİLİN ADI-SOYADI	:					BLOK SAYISI		:


	KANTİN
	TAM PUAN
	VERİLEN PUAN

	1.
	Salonların temizliği
	6
	

	2.
	Depoların temizlik tertip ve düzeni
	6
	

	3.
	Kapı, pencere ve camların temizliği
	6
	

	4.
	Dolaplar ve rafların temizliği
	5
	

	5.
	Yeteri kadar çöp bidonu var mı?
	5
	

	6.
	Çöp bidonlarının ağzı kapalı mı?
	5
	

	7.
	Haşerelere karşı mücadele yeterli mi?
	5
	

	8.
	İşletici ve çalışan personelin evrakları tamam mı?
	4
	

	9.
	Çalışan personelin yaka kartı var mı?
	2
	

	10.
	İşletici taahhüt ettiği sayıda personel çalıştırıyor mu?
	5
	

	11.
	Çalışan personelin kılık, kıyafet ve temizliği yeterli mi? Mutfak ve servis bölümlerinde görevli personel saç bonesi, maske ve eldiven kullanıyor mu?
	6
	

	12.
	Hijyen eğitim belgesi tamam mı?
	4
	

	13.
	Gıda maddeleri temiz ve düzenli tutuluyor mu?
	6
	

	14.
	Gıda maddelerinin satışı (kar marjı) sözleşmeye uygun mu?
	6
	

	15.
	Kantindeki çeşitler yeterli mi?
	6
	

	16.
	Kantinde satılan her türlü emtianın onaylı fiyat etiketleri var mı?
	5
	

	17.
	Kahvaltı ve diğer gıda maddeleri muhafaza ve satışı hijyenik şartlara uygun olarak sunuluyor mu?
	6
	

	18.
	Kahvaltılıklar tespit edilen gramajda satılıyor mu?
	4
	

	19.
	Çay için ambalajlı şeker kullanılıyor mu?
	2
	

	20.
	Tüpgaz kullanma talimatına uygun olarak;
	
	

	
	a. Tüpler dışarıda mı?
	2
	

	
	b. Muhafazası var mı?
	2
	

	
	c. Bağlantı hortumu bakırdan mı?
	2
	

	
	
	
	

	
	


	
	

	
	                                                                                                 
                                                                                                TOPLAM PUAN

	
100
	




	DENETLEME KOMİSYONUNA KATILANLAR

	GÖREVİ
	
	
	
	
	İŞLETİCİ/VEKİLİ

	ADI-SOYADI
	
	
	
	
	

	İMZASI
	
	
	
	
	



Not: Denetim yapılan işletmede maddelerden bir ya da birkaçı olmadığı durumlarda yeni oluşacak toplam puan üzerinden değerlendirme yapılır.


(EK-6)



KÜÇÜK İŞLETMELER DENETLEME FORMU

İLİ					:
YURDUN/VARSA BLOKUN ADI	:
MÜDÜRÜN ADI-SOYADI		:					YURDUN KAPASİTESİ :
İŞLETİCİ/VEKİLİN ADI-SOYADI	:					BLOK SAYISI		   :


	DİĞER İŞLETMELER
	TAM PUAN
	VERİLEN PUAN

	1.
	İşletmeler temiz, tertipli ve düzenli mi?
	10
	

	2.
	Kullanılan malzemeler hijyenik şartlara uygun mu?
	10
	

	3.
	İşletici ve çalışan personelin evrakları tamam mı?
	10
	

	4.
	Çalışan personelin kılık, kıyafet ve temizliği yeterli mi?
	10
	

	5.

	İşletme yerinde hijyenik şartlara uyuluyor mu?
 ( Berber ve kuaför işletmeleri için çalışanların Hijyen Eğitim Belgeleri mutlaka kontrol edilecek.) 



















	10

	

	
	                                                                                                 
                                                                                                TOPLAM PUAN

	
50
	

	
DENETLEME KOMİSYONUNA KATILANLAR

	GÖREVİ
	
	
	
	
	İŞLETİCİ/VEKİLİ

	ADI-SOYADI
	
	
	
	
	

	İMZASI
	
	
	
	
	





(EK-4/a)


İŞ YERİ İNCELEME RAPORU


	MÜRACAT ETTİĞİ İL MÜDÜRLÜĞÜ
	

	MÜRACAAT ETTİĞİ YURT
	

	MÜRACAAT ETTİĞİ İŞLETME TÜRÜ
	

	İŞLETİCİ ADAYI İSMİ/ÜNVANI
	

	İŞ YERİ ADRESİ/TELEFON
	

	İŞ YERİ DENETLEME TARİHİ
	




	İŞ YERİ HAKKINDAKİ GENEL DURUM



	

	FAALİYET ALANI (Yemek Fab.,lokanta, Bakkal, Ofis vb.)
	

	İŞLETME KAPASİTE DURUMU (Üretim, Satış, Müşteri Kapasitesi vb.)
	

	İŞLETMEDE ÇALIŞAN PERSONEL SAYISI
	

	İŞLETME GENEL TEMİZLİK-TERTİP-DÜZENİ
	

	İŞYERİ HİJYENİ

	

	ÇALIŞAN PERSONEL HİJYENİ

	

	ALET EKİPMAN HİJYENİ

	

	TESPİT EDİLEN DİĞER HUSUSLAR
	



KOMİSYON ÜYELERİ












	YURT ADI
	BLOK
	İŞLETME TÜRÜ
	İŞLETİCİ FİRMA
	İŞLETİCİ
	VEKİL
	VERGİ NO
	DÖNEMİ
	CEZAYI VEREN MAKAM
	VERİLEN CEZA TÜRÜ ve SÖZLEŞME MADDESİ
	CEZANIN TEBLİĞ TARİHİ
	CEZA PUANI

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


(EK-7)

CEZA KARTI


………………….. İL MÜDÜRLÜĞÜ



NOT: Birden fazla sözleşmesi bulunan işleticiye ceza verilmesi durumunda, cezanın verildiği işletme yerinin sözleşmesi dikkate alınır.

