A. Mesleki Yeterlilik ve Uygulama Becerilerine İlişkin Öz Değerlendirme (Gastronomi) (Self-Assessment of Professional Competence and Practical Skills (Gastronomy)
Bu bölüm, staj dersine kadar almış olduğunuz teorik ve uygulamalı derslerin, mesleki yeterliliklerinize ne düzeyde katkı sağladığını belirlemek amacıyla hazırlanmıştır. Aşağıdaki ifadeleri staj süresince gösterdiğiniz performansa göre değerlendiriniz (This section has been prepared to determine the extent to which the theoretical and practical courses you have taken up to the internship course have contributed to your professional competencies. Please evaluate the following statements based on your performance during the internship period.)
	Değerlendirme Kriteri (Evaluation Criteria)
	Tamamen Katılıyorum (Strongly Agree)
	Katılıyorum (Agree)
	Kısmen Katılıyorum (Partially Agree)
	Katılmıyorum (Disagree)
	Hiç Katılmıyorum (Strongly Disagree)
	[bookmark: _GoBack]Kapsam Dışı (Out of Scope)

	Hammaddenin tazeliğini ve uygunluğunu duyusal/objektif göstergelerle ayırt ederim. 
	
	
	
	
	
	

	I can distinguish the freshness and suitability of raw materials using sensory/objective indicators.
	
	
	
	
	
	

	Özel diyetler ve gıda alerjenleri hakkında doğru kararlar verir, uygun ürün ve malzemeleri seçerim.
	
	
	
	
	
	

	I make the right decisions about special diets and food allergens, and select appropriate products and ingredients.
	
	
	
	
	
	

	Hazırlık düzenini (Mise-en-place) zaman planına göre tamamlar, servis saatine eksiksiz yetiştiririm. 
	
	
	
	
	
	

	I complete the mise-en-place according to the time plan and ensure everything is ready for service.
	
	
	
	
	
	

	Temel kesim tekniklerini (brunoise, julienne, chiffonade vb.) doğru ölçü ve hızda uygularım.
	
	
	
	
	
	

	I apply basic cutting techniques (brunoise, julienne, chiffonade, etc.) with the correct measurements and speed.
	
	
	
	
	
	

	Tabak tasarımında yükseklik, kontrast, doku ve soslama tekniklerini dengeli şekilde kullanırım.
	
	
	
	
	
	

	I use height, contrast, texture and saucing techniques in a balanced way in plate design.
	
	
	
	
	
	

	Yöresel bir yemeğin özgün teknik ve malzeme özelliklerini doğru biçimde uygularım.
	
	
	
	
	
	

	I correctly apply the unique techniques and material characteristics of regional dishes.
	
	
	
	
	
	

	Dünya mutfaklarına ait temel pişirme tekniklerini ayırt eder ve uygularım. 
	
	
	
	
	
	

	I distinguish and apply the basic cooking techniques of world cuisines.
	
	
	
	
	
	

	Hazırlanan ürünlerin birim ve porsiyon maliyetini hesaplarım.
	
	
	
	
	
	

	I calculate the unit and portion costs of prepared products.
	
	
	
	
	
	

	Kişisel hijyen, el yıkama, eldiven/maske kullanımı ve üniforma standartlarına eksiksiz uyarım. 
	
	
	
	
	
	

	I fully comply with personal hygiene, hand washing, glove/mask use, and uniform standards.
	
	
	
	
	
	

	Çapraz bulaşmayı önlemek için hazırlık ve pişirme alanlarını doğru şekilde ayırırım.
	
	
	
	
	
	

	I correctly separate preparation and cooking areas to prevent cross-contamination.
	
	
	
	
	
	

	Tabaklama estetiğinde renk, kontrast, ritim ve boşluk kullanımını dengelerim. 
	
	
	
	
	
	

	I balance the use of colour, contrast, rhythm, and space in plating aesthetics.
	
	
	
	
	
	

	Sıcak ve soğuk içeceklerin hazırlanmasında uygun demleme, karıştırma veya servis tekniklerini doğru uygularım.
	
	
	
	
	
	

	I correctly apply appropriate brewing, mixing, or serving techniques when preparing hot and cold beverages.
	
	
	
	
	
	

	Ekip içinde sorumluluk alır, iş birliği ve iletişim kurallarına uygun çalışırım.
	
	
	
	
	
	

	I take responsibility within the team and work in accordance with the rules of cooperation and communication.
	
	
	
	
	
	

	Pişirme ve hazırlama ekipmanlarını (fırın, fritöz, ızgara vb.) ürün türüne uygun şekilde ayarlar ve kullanırım.
	
	
	
	
	
	

	I adjust and use cooking and preparation equipment (oven, deep fryer, grill, etc.) appropriately for the type of product.
	
	
	
	
	
	

	Hazırlık ve pişirme sırasında oluşan kayıpları dikkate alarak porsiyonlamayı doğru şekilde yaparım.
	
	
	
	
	
	

	I portion correctly, taking into account losses incurred during preparation and cooking.
	
	
	
	
	
	

	Reçetede belirtilen ölçü, işlem sırası ve kritik kontrol noktalarına uygun şekilde üretim yaparım.
	
	
	
	
	
	

	I produce in accordance with the measurements, sequence of operations, and critical control points specified in the recipe.
	
	
	
	
	
	

	Yemeğin kökeni, kültürel anlamı ve hikâyesini doğru ve anlaşılır biçimde aktarırım.
	
	
	
	
	
	

	I convey the origin, cultural meaning, and story of the dish accurately and clearly.
	
	
	
	
	
	

	









B. Staj Deneyimi ve Bölüm Eğitimine Yönelik Geri Bildirim (Internship Experience and Feedback on Departmental Education)

Bu bölüm, staj sürecinde edindiğiniz deneyimleri, güçlü ve gelişime açık yönlerinizi kendi bakış açınızla ifade etmenizi amaçlamaktadır. Lütfen her soruya kısa ama açıklayıcı şekilde yanıt veriniz (This section aims to have you express your experiences gained during the internship, your strengths, and areas for improvement from your own perspective. Please answer each question briefly but clearly)


	Staj süresince kendinizi en çok hangi konuda geliştirdiniz? (In which area did you develop the most during your internship?)




	Stajda sizi en çok zorlayan durum neydi? (What was the most challenging situation you faced during the internship?)




	Stajda daha önce derste görmediğiniz veya yeterince deneyimlemediğiniz bir uygulama oldu mu? (Was there any application during the internship that you had not previously encountered in class or had insufficient experience with?)




	Staj süresince hangi işi, görevi veya süreci daha fazla yapma fırsatınız olsaydı, kendinizi daha çok geliştireceğinizi düşünürdünüz? (If you had had the opportunity to do more of a particular task, role, or process during your internship, which one do you think would have helped you develop further?) 
 



	

C. Staj Yapılan Kuruma İlişkin Değerlendirme (Evaluation of the Internship Institution)

Bu bölüm, staj yaptığınız kurumun öğrenme ortamı, destekleyici tutumu ve mesleki gelişiminize katkısı hakkındaki genel görüşlerinizi almak amacıyla hazırlanmıştır. Aşağıdaki ifadeleri kendi deneyiminize göre değerlendiriniz. (This section is designed to gather your general opinions about the learning environment, supportive attitude, and contribution to your professional development at the organisation where you completed your internship. Please evaluate the following statements based on your own experience.)



	Değerlendirme Kriteri (Evaluation Criteria)
	Tamamen Katılıyorum (Strongly Agree)
	Katılıyorum (Agree)
	Kısmen Katılıyorum (Partially Agree)
	Katılmıyorum (Disagree)
	Hiç Katılmıyorum (Strongly Disagree)
	Kapsam Dışı (Out of Scope)

	Staj yaptığım kurumda öğrenme ve uygulama fırsatları sunuldu.
	
	
	
	
	
	

	The organisation where I did my internship provided learning and practical opportunities.
	
	
	
	
	
	

	Kurum çalışanları ve yöneticiler, öğrencilere karşı destekleyici ve saygılıydı.
	
	
	
	
	
	

	The organisation's staff and managers were supportive and respectful towards the students.
	
	
	
	
	
	

	Kurumun fiziki koşulları (mutfak, ekipman, hijyen, çalışma ortamı) eğitim için yeterliydi.
	
	
	
	
	
	

	The organisation's physical conditions (kitchen, equipment, hygiene, working environment) were adequate for training.
	
	
	
	
	
	

	Kurum, öğrencilere sorumluluk alma ve üretim süreçlerine aktif katılım fırsatı sağladı.
	
	
	
	
	
	

	The organisation provided students with opportunities to take on responsibilities and actively participate in production processes.
	
	
	
	
	
	

	Kurumda edindiğim deneyim, mesleki gelişimime anlamlı katkı sağladı.
	
	
	
	
	
	

	The experience I gained at the organisation made a meaningful contribution to my professional development.
	
	
	
	
	
	

	Fırsatım olsaydı, staj yaptığım kurumda mezuniyet sonrası çalışmak isterdim.
	Evet
	Kararsızım
	

Hayır (Kısaca nedenini belirtiniz)



	If given the opportunity, I would like to work at the organisation where I completed my internship after graduation.
	Yes
	Undecided
	No (Please briefly state the reason)
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