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Değerli ilgili,
[bookmark: _GoBack]Öğrencimizin gerçekleştirmiş / gerçekleştirmekte olduğu stajın tarafınızca değerlendirilmesi için öğrencimiz hakkındaki görüşleriniz bizim için önem taşımaktadır. Size sunulmuş olan bu form, stajyer öğrencimizin performansının ölçülmesi için tasarlanmış olup, ilave etmeyi uygun gördüğünüz yorumlarınız da bize yardımcı olacaktır. Öğrencimize işletmenizde staj yapma olanağını sağladığınız ve eğitim programımıza katkılarınız için teşekkür ederiz.

*Sayın Yetkili, bu formun öğrencinin stajı süresince amirliğini yapan elemanınız tarafından doldurularak aşağıdaki adrese kapalı ve kapağı mühürlü zarf içinde öğrenci ile gönderilmesi rica olunur.


	Kurum/Kuruluş Yetkilinin Adı Soyadı / Ünvanı:
	
	İmzası:  

	Sorumlu Yetkilinin Adı Soyadı Unvanı
	                                                          İmzası:


	Kurum/Kuruluşun Adı Faaliyet Alanı:
	
                                                          Kaşesi:                      


	Kurum/Kuruluşun Adresi:
	

	Telefon:
	 Faks:                                        E-posta : 
                                                         Web Adresi:

	Öğrencinin Adı Soyadı:
	                                                         Stajın Türü:

	Staj Tarihleri:
	...../...../....... - …../...../.......

	

	Değerlendirme Anahtarı: Aşağıda verilen puanlama cetvelini kullanarak her sorunun karşılığını puanlayınız.


	0-20: Zayıf
	   21-40: Orta
	41-60: İyi
	61-80: Çok İyi
	81-100: Mükemmel

	




	Stajyer Öğrencinin;
	Puan

	Devam Durumu
	

	Zaman Yönetimi
	

	İşine gösterdiği özen
	

	İletişim becerisi
	

	Sorumluluk alma, insiyatif kullanma becerisi
	

	Mesleki bilgi ve becerisi
	

	Alet/Malzeme kullanma becerisi
	

	Anlama ve uygulama becerisi
	

	Sonuç odaklı çalışma becerisi
	

	Kendisini geliştirme isteği
	

	Sektöre uygunluğu
	

	Yeni fikir ve öneri geliştirebilme
	

	Takım çalışması ve iş bölümüne yatkınlık
	

	Staj süresi boyunca mesleki gelişimi
	

	






	


	0-20: Zayıf
	   21-40: Orta
	41-60: İyi
	61-80: Çok İyi
	81-100: Mükemmel

	
	
	
	
	
	

	11
	Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.

	
	

	12
	İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi olur.
	
	

	13
	Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde kullanır.
	
	

	14
	Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) etkin kullanır.
	
	

	15
	Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir.
	
	

	16
	Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder.
	
	

	17
	Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülemeyen karmaşık sorunları çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır.
	
	

	18
	Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.
	
	

	19
	Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir.
	
	

	20
	Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile iletişim kurar.
	
	

	21
	Aşçılık mesleği ile ilgili temel kavramları açıklar ve mutfakta kullanılan temel araç ve gereçleri tanımlar.
	
	

	22
	Mutfakta kullanılan yiyecek ve içecek gruplarını sınıflandırarak menü planlaması yapar ve bu doğrultuda standart yiyecek ve içecek reçetelerini hazırlar.
	
	

	23
	Doğrama ve pişirme tekniklerini kullanarak yemeklerin ön hazırlığı, pişirilmesi, süsleme, dekor ve sunumunu yapar.
	
	

	24
	Mutfakta; hiyerarşik yapıyı, gıda güvenliğini, hijyen uygulamalarını ve atık azaltımını örneklendirir.
	
	

	
**Aşağıdaki kısım Akademik Danışmanı tarafından doldurulacaktır

	Öğrencinin;
	Puan

	1. Staj yeri yetkilisi değerlendirmesinden alınan ortalama puan*
	

	2. Staj defteri ve/veya raporu yeterliliğinden alınan puan
	

	3.Program Çıktıları değerlendirme sonuç ortalama puan
	

	TÜM DEĞERLENDİRMELERİN ORTALAMA PUANI
	



	STAJ DEĞERLENDİRME KARARI

	                               Uygun                                                                                                        Uygun Değil




	

…./……202..
	
İşletmede Mesleki Eğitim ve Staj Koordinatörlüğü                              Akademik Danışman




	Not: Öğrencinin başarılı sayılabilmesi için staj ortalama puanı 100 üzerinden en az 60 olmalıdır. Staj süresi, Staj için en az 40 iş günü olmalıdır.
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