AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
OGRETIM ELEMANI VE DERS DEGERLENDIRME ANKETi SONUGLARI

BiRiM/BOLUM ADI Yiyecek ve icecek isletmeciligi B6limii

DERS KODU/ADI REM104 - Restoran isletmeciligi

SORULAR 2023/2024 GUz | 2023/2024 BAHAR | 2024-2025 GUZ | 2024-2025 BAHAR
A.Dersin islendigi Fiziksel Ortam Degerlendirmesi

1 Dersligin sinif mevcudu igin yeterli kapasiteye sahip olmasi - - - 4,64

2. Dersligin yeterli donanima (yazi tahtasi, projeksiyon vb.) sahip olmasi - - - 4,64

B.Laboratuvar ve/veya Atélye GCalismalari Degerlendirmesi

1. Laboratuvar uygulamalari kapsaminda gérevlendirilmis olan 6gretim elemani

tarafindan yeterli dizeyde bilgilendirme - - - 4,56
2. Laboratuvarlarda bulunan ekipmanlarin kullanilabilir olmasi ve teknolojiye

uygunlugu - - - 4,44
3. Laboratuvarlarda her 6grencinin uygulama yapabilme olanagi - - - 4,64
4. Laboratuvarlarda kullanilan malzemelerin yeterli ve siirekli temin edilebilir olmasi - - - 4,56
C.Ogretim Elemani Degerlendirmesi

1. Ogretim elemaninin konuya hakimiyeti ve yetkinligi - - - 4,72
2. Dersin programda gériinen 6gretim yéntemine (Cevrim ici/Cevrim Disi) uygun olarak

islenmesi - - - 4,60

3. Dénem basinda dersin amaglanan giktilari, konularin islenis programi, ders
kitabi/referans malzemeleri, derse devam sartlari, degerlendirme sistemi ve
kazanilacak bilgi, beceri ve yetkinlikleri agiklamasi, derslerini belirtilen plana uygun

olarak islemesi - - - 4,68
4. Derslere aktif katiimasi, zamaninda baglamasi, ders saatini etkin ve verimli

kullanmasi - - - 4,64
S. iletisim becerisi - - - 4,68
6. Ogrenciyi motive etmesi - - - 4,60
7.Sinif disinda 68renciye yardimci olma istegi ve ulasilabilir olma durumu - - - 4,76
8. Dersi temel ve/veya mesleki yetkinlikler kazanmay saglayacak sekilde kurgulamasi - - - 4,64
9. Derslere aktif olarak katilim saglamasi - - - 4,56
10. Konularin gergek hayat ile iligkili ve uygulamalari géstermesi - - - 4,60
11. Sinav ve degerlendirmede objektif ve adil olmasi - - - 4,72
12. Sinav ve 6devleri zamaninda degerlendirmesi ve sonuglarini zamaninda duyurmasi - - - 4,72
13. Her sinavdan (kugtik sinavlar, vizeler, final vb.) sonra, sinav sonucu ile ilgili

ogrencilere geri bildirim yapmas - - - 4,64
GENEL SONUG - - - 4,64
DERS OGRENME CIKTILARI DEGERLENDIRMESI

1. Restoran isletmelerini tanir. - - - %89,00
2. Restoran isletmelerinde kurulus yeri ve fizibilite analizlerini 6grenir. - - - %93,00
3. Restoran igletmelerinde organizasyon ve yonetim konusunda bilgi sahibi olur. - - - %91,00
4. Restoran isletmelerinde dekorasyon ve planlama konusunu 6grenir. - - - %92,00

5. Restoran isletmelerinde men( planlamayi bilir. - - - %89,00




