	
		Öğretim Elemanı ve Ders Değerlendirme Anketi Sonuçları



	


	
	
	

	
	
	
	

	
	
	

	
	
	
	

	
		AYDIN ADNAN MENDERES ÜNİVERSİTESİ 
ÖĞRETİM ELEMANI VE DERS DEĞERLENDİRME ANKETİ SONUÇLARI

	BİRİM/BÖLÜM ADI
	Veteriner

	DERS KODU/ADI
	VET505 - Gıda Hijyeni ve Kontrolü

	SORULAR
	2023/2024 GÜZ 
	2023/2024 BAHAR 
	2024-2025 GÜZ 
	2024-2025 BAHAR

	A.Dersin İşlendiği Fiziksel Ortam Değerlendirmesi

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	B. Laboratuvar ve/veya Atölye Çalışmaları Değerlendirmesi

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	C.Öğretim Elemanı Değerlendirmesi

	[bookmark: _GoBack]1.Öğretim Elemanının konuya hakimiyeti ve yetkinliği
	
	
	4,71
	

	2.Derse hazırlıklı ve zamanında gelmesi
	
	
	4,67
	

	3.Ders saatini etkin ve verimli kullanması
	
	
	4,68
	

	4.İletişim becerisi ve öğrenciyi motive etmesi
	
	
	4,73
	

	5.Sınıf dışında öğrenciye yardımcı olma isteği
	
	
	4,63
	

	6.Sınav ve değerlendirmede seviyeli ve adil olması
	
	
	4,54
	

	7.Kullanılan ders kitabı ve referans malzemesinin etkinliği
	
	
	4,70
	

	8.Konuların gerçek hayat ilişki ve uygulamalarını göstermesi   
	
	
	4,71
	

	9.Dönem başında dersin amaçlanan çıktıları, konuların işleniş programı, ders kitabı/referans malzemeleri, derse devam şartları, değerlendirme sistemi ve kazanılacak bilgi, beceri ve yetkinlikleri duyurması ve açıklaması
	
	
	4,76
	

	10.Her şey dikkate alındığında, öğretim elemanı hakkında genel değerlendirmeniz
	
	
	4,71
	

	11.Faydalılık, beklentilerinizi karşılama ve kazanımlarınız dikkate alındığında, ders hakkında genel değerlendirmeniz
	
	
	4,75
	

	Genel Sonuç
	
	
	4,69
	

	

	1.Gıda kimyası, beslenme ve besin ilişkilerini öğrenir
	
	
	92,06%
	

	2.Gıda kontaminasyonları ile gıda maddelerindeki sağlığa zararlı etken ve maddeleri öğrenir.
	
	
	90,08%
	

	3.Gıdalarda mikrobiyal gelişme üzerine etkili faktörler ile besin zehirlenmelerini öğrenir.
	
	
	89,68%
	

	4.Gıdaların dayanıklılığını etkileyen teknolojik uygulamaları öğrenir.
	
	
	92,86%
	

	5.Et, süt, kanatlı eti, yumurta, su ve su ürünlerinin kontaminasyon kaynakları ile bunlarla ilgili kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri öğrenir.
	
	
	89,29%
	

	6.Gıda işletmelerinde hijyen ve sanitasyon ve HACCP konularını öğrenir
	
	
	91,67%
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