AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
OGRETIM ELEMANI VE DERS DEGERLENDIRME ANKETi SONUGLARI

BiRiM/BOLUM ADI

Yiyecek ve igecek isletmeciligi Béliimii

DERS KODU/ADI REM129 - Yiyecek Hazirlama Teknikleri ve Uygulamalari |
SORULAR 2023/2024 GUZ | 2023/2024 BAHAR | 2024-2025 GUZ | 2024-2025 BAHAR
Ogretim Elemani Degerlendirmesi

1. Ogretim Elemaninin konuya hakimiyeti ve yetkinligi 4,60 - - -
2. Derse hazirlikl ve zamaninda gelmesi 4,52 - - -
3. Ders saatini etkin ve verimli kullanmasi 4,52 - - -
4. iletisim becerisi ve dgrenciyi motive etmesi 4,44 - - -
5. Sinif diginda 6grenciye yardimci olma istegi 4,60 - - -
6. Sinav ve degerlendirmede seviyeli ve adil olmasi 4,60 - - -
7. Kullanilan ders kitabi ve referans malzemesinin etkinligi 4,32 - - -
8. Konularin gergek hayat iliski ve uygulamalarini géstermesi 4,48 - - -
9. D6nem basinda dersin amaglanan giktilari, konularin islenis programi, ders kitabi/refé| 4,44 - - -
10. Her sey dikkate alindiginda, 6gretim elemani hakkinda genel degerlendirmeniz 4,52 - - -
11. Faydalilik, beklentilerinizi karsilama ve kazanimlariniz dikkate alindiginda, ders

hakkinda genel degerlendirmeniz 4,56 - - -
GENEL SONUC 4,51 - - -
DERS OGRENME CIKTILARI DEGERLENDIRMESi

Temel mutfak bilgisini tanimlamak %85,00 - - -
Mutfaklarinda kullanilan malzemeleri tanimak %86,00 - - -
Mutfaklarinda yapilan yemekleri uygulamak %87,00 - - -
Farkli pisirme tekniklerini uygulamak %87,00 - - -
Farkli sunum yéntemlerini uygulamak %87,00 - - -




