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YENİ MEZUN PROGRAM DEĞERLENDİRME ANKETİ RAPORU

Giriş
Kalite koordinatörlüğü tarafından üniversitemizin eğitim-öğretim faaliyeti veren akademik birimleri çağdaş bir eğitim verilebilmesi ve eğitimin alt yapısının geliştirilmesine yönelik anket düzenlenmiştir. Anketin amacı; Eğitim-Öğretim süresince programın müfredatlarında yer alan dersler ve uygulamaların değerlendirilmesi, bundan sonraki yıllarda eğitim-öğretimin kalitesinin artırılmasıdır. Yeni mezun program değerlendirme anketinden elde edilen sonuçlar raporlanmaktadır.
A. Bölüm/Program Değerlendirmesi
Bölüm/Program: Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü/Aşçılık Programı
Anketin İçeriği

Yeni mezun program değerlendirme anketi, genel değerlendirme ve program çıktısına ulaşma olmak üzere iki bölümden oluşmaktadır. Aşağıda ilgili bölümlerde yer alan sorular ve program çıktıları bulunmaktadır.

A. GENEL DEĞERLENDİRME

	1
	Toros Üniversitesi’nde aldığım eğitim kalitelidir. 

	2
	Alanımla ilgili bilgileri kavrama ve kullanabilme yetkinliğine sahibim.

	3
	Aldığım eğitim başlangıçtaki eğitim beklentilerimi karşıladı.

	4
	Eğer tekrar seçme şansım olsaydı yine Toros Üniversitesi’ni seçerdim

	5
	 Eğer tekrar seçme şansım olsaydı yine aynı bölümü seçerdim.

	6
	Üniversiteye yeni girecek öğrencilere Toros Üniversitesi’ni tavsiye ederim.

	7
	Toros Üniversitesinde aldığınız eğitimin en güçlü 3 yönü nedir?

	8
	Toros Üniversitesinde aldığınız eğitimin geliştirilebilecek 3 yönü nedir?

	9
	Varsa eklemek istediğiniz düşünceler ve öneriler



B. PROGRAM ÇIKTISINA ULAŞMA
	 
	PROGRAM ÇIKTILARI

	1
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.


	2
	Gastronomi alanında hâkim olan Fransızca terminolojiyi kullanabilme; mesleği ile ilgili kaynakları okuyup-anlayabilecek düzeyde İngilizce bilgisine sahip olabilme.


	3
	Mutfak ile ilgili fiziksel ortamı planlayabilme, ekipmanları, araç gereçleri ve teknolojileri tanıyabilme, kullanabilme ve koruyabilme.


	4
	Gastronomi ve Sanat alanlarına yönelik donanıma sahip olma ve edindiği bilgi ve becerileri uygulayabilme.


	5
	Temel beslenme ilkeleri konularında bilgi sahibidir ve alanında uygular


	6
	Disiplinler arası çalışma ve araştırma yapabilme becerisi kazandırmak.


	7
	Yiyeceklerin kalori ve besin değerlerini hesaplar.


	8
	Sektörde sorumluluk alabilme ve astlarının mesleki gelişimine katkı sağlayabilme, takım çalışmasına yatkın ve liderlik özelliklerine sahip olabilme, işbirliği içinde olduğu kişilerle iletişim kurabilme yeterliliğine sahip olabilme.


	9
	Gastronomi alanında edindiği bilgi ve beceriler ile yaşam boyu öğrenmeye ilişkin olumlu tutum geliştirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibi olabilme.


	10
	İçinde bulunduğu örgütün tüm paydaşlarıyla hem sözlü hem de yazılı olarak doğru iletişim ve bilgi aktarımını gerçekleştirecek ve yönetebilecek iletişim becerilerine sahiptir.


	11
	(Catering) Toplu yemek organizasyonlarında görev yapar. Yiyecek üretimi alanında iş sağlığı ve güvenliği, yiyecek hijyeni ve güvenliği ile genel iş pratiğinde en iyi uygulamaları gerçekleştirebilir.


	12
	Mönü planlaması yapar, uygulatır ve denetler.


	13
	Ulusal ve uluslararası mutfaklar hakkında bilgi sahibi olur. Bu kapsamda yemek çeşitleri hazırlar ve geliştirir.


	14
	Soğuk-sıcak mutfak kapsamında yiyecek ve içecek hazırlamasını bilir ve uygular.





Anket Sonuçları

[bookmark: _GoBack]2022-2023 Eğitim-öğretim yılı sonunda yapılan ankete 12 yeni mezun öğrenci katılmıştır. 
Anket sonuçlarına alınan sonuçlar aşağıdaki şekilde özetlenmiştir. 

	Yeni Mezun Program Değerlendirme Anketi Sonuçları

	Bölüm/Program
	Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri /Aşçılık  

	Mezuniyet Dönemi
	2021-2022 Bahar Dönemi  

	Yeni Mezun Program Değerlendirme Anketi  Soruları/Puanlar (Genel Değerlendirme)
	% Memnuniyet

	
	

	Sorular
	1. Öğrenci
	2. Öğrenci
	3.   Öğrenci
	4.   Öğrenci
	5. Öğrenci
	6. Öğrenci
	7. Öğrenci
	8. Öğrenci
	

	1
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	100

	2
	EVET
	EVET
	HAYIR
	EVET
	HAYIR
	EVET
	EVET
	EVET
	75

	3
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	100

	4
	EVET
	EVET
	HAYIR
	EVET
	HAYIR
	EVET
	HAYIR
	EVET
	62,5

	5
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	EVET
	100

	6
	EVET
	EVET
	HAYIR
	EVET
	HAYIR
	EVET
	HAYIR
	EVET
	62,5

	ORTALAMA
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	83,3




Genel Değerlendirmede bulunan 7,8,9 numaralı sorular ile ilgili görüşler yazılmalı.

	ÖĞRENCİLER
	7. Soru
	8. Soru
	9. Soru

	1
	Sektör işbirliği, staj olanakları, hocalar çok iyi
	Mutfak, kampüs, ekipmanlar
	Yok

	2
	Staj yeri bulma, uygulama dersleri, dışarıdan şefler getirilmesi
	Fiziki şartlar, sosyal alan, daha fazla gezi 
	Yok

	3
	Divan otel işbirliği, son dönem staj, şefler
	İngilizce dersi zayıf, daha fazla uygulama, mutfak küçük
	Yok

	4
	Hocaların sektördeki şeflerle arası iyi, hocalar arkadaş gibi, staj uzun
	Mutfak ekipmanı yetersiz, pastacılık dersi az, dersler uzun
	Uygulama dersleri artsın

	5
	Kampüs yakın, mutfağı istediğimiz gibi kullanıyoruz,
	Mutfak profesyonel değil, dersler zor, okul küçük
	Yok

	6
	Hilton, Divanla işbirliği var, hocalar çok yardımcı
	İngilizce ve bilgisayar dersleri zor, geziler az, sosyal aktivite az
	Yok

	7
	Etkinlikler fazla, sektörden şeflerle tanıştırma,
	Mutfak kötü, malzemeler eksik, pastacılık dersi yok
	Yeni mutfak yapılsın

	8
	Staja Divana göndermeleri
	Kampüs, derslikler, mutfak fiziki olarak kötü, kampüs küçük, yemekhane yok
	Yok








	Yeni Mezun Program Değerlendirme Anketi Sonuçları

	Bölüm/Program
	Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri /Aşçılık  

	Mezuniyet Dönemi
	2021-2022 Bahar Dönemi  

	Yeni Mezun Program Değerlendirme Anketi Soruları/Puanlar (Program Çıktıları)
	ORTALAMA

	
	

	Program Çıktıları
	1. Öğrenci
	2. Öğrenci
	3.   Öğrenci
	4.   Öğrenci
	5. Öğrenci
	6. Öğrenci
	7. Öğrenci
	8. Öğrenci
	 

	1
	5
	5
	3
	5
	5
	5
	4
	5
	4,63

	2
	5
	5
	3
	5
	4
	5
	4
	5
	4,50

	3
	5
	4
	3
	5
	4
	5
	4
	5
	4,38

	4
	5
	4
	3
	5
	3
	5
	4
	5
	4,25

	5
	5
	3
	3
	5
	4
	5
	5
	5
	4,38

	6
	5
	3
	3
	5
	5
	5
	3
	5
	4,25

	7
	5
	4
	3
	5
	4
	5
	3
	5
	4,25

	8
	5
	4
	3
	5
	4
	5
	3
	5
	4,25

	9
	5
	4
	3
	5
	4
	5
	4
	5
	4,38

	10
	5
	4
	3
	5
	4
	5
	5
	5
	4,50

	11
	5
	4
	3
	5
	5
	5
	5
	5
	4,63

	12
	5
	4
	3
	5
	5
	5
	5
	5
	4,63

	13
	5
	5
	3
	5
	3
	5
	5
	5
	4,50

	14
	5
	5
	3
	5
	3
	5
	4
	5
	4,38

	15
	5
	4
	3
	5
	5
	5
	3
	5
	4,38

	ORTALAMA
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	4,42






· İyileştirmeye açık yönler (Soru bazında değerlendiriniz, ortalama puan 3.10 altında olanlar iyileştirmeye açık yön olarak değerlendirilir)





· İyileştirme Eylem Planı (Odak toplantılar, değerlendirme raporu, tanımlı süreçlerde varsa değişiklikler)

B. Fakülte/Yüksekokul Değerlendirmesi

	Yeni Mezun Program Değerlendirme

	Bölüm/Program
	Ortalama Puanlar

	
	Genel Değerlendirme
	Program Çıktıları

	Adalet
	 
	

	Aşçılık
	
	

	Bilgisayar Programcılığı
	 
	

	Grafik Tasarım
	
	

	İnşaat Teknolojileri
	
	

	Mekatronik
	
	

	ORTALAMA
	 
	



· İyileştirmeye açık yönler (Soru bazında değerlendiriniz, ortalama puan 3.10 altında olanlar iyileştirmeye açık yön olarak değerlendirilir).
· İyileştirme Eylem Planı (Odak toplantılar, değerlendirme raporu, tanımlı süreçlerde varsa değişiklikler.
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