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	               İŞVEREN STAJYER ÖĞRENCİ DEĞERLENDİRME ANKETİ



Sayın İşveren,

Bölümümüz öğrencilerinin hem işyeri hem de öğrenciler açısından verimli bir staj dönemi geçirmelerini sağlamak amacıyla bu anket uygulanmaktadır. Bu amaçla sizlerin değerlendirmeleri ve görüşleri oldukça önemlidir. Stajyer öğrencilerimizin sizler tarafından değerlendirilmesine yönelik olarak hazırlanan bu anketi doldurarak kapalı bir zarf içinde staj yapan öğrenciye teslim etmenizi rica ederiz. Katkılarınız için teşekkür eder, iş hayatınızda başarılar dileriz. 
Gıda Mühendisliği Bölümü 

Staj Komisyonu
	BÖLÜM 1: STAJYER ÖĞRENCİ BİLGİLERİ

	Adı ve Soyadı
	

	Sınıfı
	  2             3                4

	Numarası
	

	Staj Yaptığı Tarih
	

	Staj Türü
	 Üretim        Laboratuvar

	Yazışma Adresi:



	e-posta:
	Telefon: (        )


Firma yetkilisi;
Adı Soyadı:
İmza – kaşe: 

Tarih:

	BÖLÜM 2: İŞYERİ/İŞVEREN BİLGİLERİ  

	İşyeri Adı
	

	İşyerinizde staj yapan SAÜ Gıda Mühendisliği Bölümü öğrenci sayısı 
	

	İşyerinizde staj yapan toplam Gıda Mühendisliği öğrenci sayısı
	

	İşyerinizde çalışan toplam Gıda Mühendisi sayısı
	

	İşyerinizde çalışan toplam Mühendis sayısı
	

	Adres
	

	e-posta:
	Telefon: (        )
	Faks: (         )


	BÖLÜM 2: DEĞERLENDİRENİN BİLGİLERİ 

	Adı Soyadı
	

	Görevi-Ünvanı
	

	Adres
	

	e-posta:
	Telefon: (          )


Firma yetkilisi;

Adı Soyadı:

İmza – kaşe: 

Tarih:

	BÖLÜM 3: İŞVEREN STAJYER ÖĞRENCİ DEĞERLENDİRME ANKETİ
	DEĞERLENDİRME

En uygun kutuya (X) işareti koyunuz

	1: Çok zayıf        2: Zayıf        3: Orta        4: İyi         5: Çok iyi 
	1
	2
	3
	4
	5

	1. Amiri ile iletişim
	
	
	
	
	

	2. Çalışma arkadaşları ile iletişimi
	
	
	
	
	

	3. Görevi yerine getirme 
	
	
	
	
	

	4. Mesleki bilgi seviyesi
	
	
	
	
	

	5. İşe devamda titizlik
	
	
	
	
	

	6. Kendini ifade etme becerisi
	
	
	
	
	

	7. Mühendislik uygulamaları için gerekli olan modern teknik ekipman/cihazlar/yazılım kullanabilme becerisi
	
	
	
	
	

	8. Çevre ile iş güvenliği ve sağlığı konularındaki farkındalığı
	
	
	
	
	

	9. Kalite yönetim sistemleri hakkındaki bilgisi
	
	
	
	
	

	10. Deney yapma, veri toplama, sonuçları analiz etme ve yorumlama becerisi
	
	
	
	
	

	11. Bireysel çalışma becerisi
	
	
	
	
	

	12. Etik ilkelerine uygun davranma, mesleki ve etik sorumluluk hakkında bilgi 
	
	
	
	
	

	EKLEMEK İSTEDİĞİNİZ DİĞER DÜŞÜNCELER:



Firma yetkilisi;

Adı Soyadı:

İmza – kaşe: 

Tarih:
Sakarya Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Esentepe Kampüsü, 54187, Serdivan/SAKARYA

Tel: 264 295 55 85,  Fax: 264 295 56 01, E-posta: food@sakarya.edu.tr
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