PASTACILIK VE EKMEKÇİLİK PROGRAMI
YAZ STAJI DEĞERLENDİRME RAPORU

Pastacılık ve Ekmekçilik programı öğrencilerinin 2024-2025 akademik yılı 50 iş günü stajı  sağlık raporu vb. gibi durumlar sebebiyle staja geç başlayıp stajı uzayan öğrenciler hariç 23 Haziran-20 Ağustos 2025 tarihleri arasında gerçekleştirilmiştir. 

Staj süresince öğrenciler ve kurum yetkilileri ile düzenli olarak her bir öğrenci için en az dört kez telefonda görüşülerek süreç takip edilmiş, talepler, varsa sorunlar çözülmek üzere görüşmeler sürdürülmüştür.

Denetmenliğimde bulunan kurumlar da 50 iş günü stajını gerçekleştiren öğrencilerimizin hem telefonla yapılan denetimlerde hem de Staj dosyalarına yansıtılan değerlendirmeler doğrultusunda kurum yöneticileri tarafından objektif ve yapıcı bir şekilde değerlendirildikleri gözlenmiştir. Yöneticiler tarafından yapılan değerlendirmelerde öğrencilerin “Davranışlar ve Dış Görünüm”, “İletişim Becerileri” ve İş Performansı” kategorilerinde genel olarak “yeterli-çok iyi” arasında performans sergiledikleri belirlenmiştir. Ayrıca yöneticilerin, öğrencilerin performanslarını değerlendirme noktasında öğrencilerin gayretli, ilgili, sabırlı, güler yüzlü, işbirliğine ekip çalışmasına yatkınlık, kurum işleyişine uygun davranma, verilen sorumlulukları yerine getirme, verilen işe hakimiyeti gayret gösterme gibi özelliklerine dikkat çektikleri belirlenmiştir.
2024-2025 Yaz Stajında denetmenliğimde bulunan ve staj yönergesine uygun davranmayan öğrencimiz bulunmamaktadır. 

Öğrencilerin genel olarak staja başladıkları ilk hafta kurum işleyişine uyum sağlama noktasında ufak sorunlar yaşadıkları tespit edilmiştir. Denetimlerde gördüğümüz ilerleyen haftalarda bu uyum sağlanmıştır. İlerleyen haftalarda uygulama ve görevlendirmelerde aktif rol almaya istekli oldukları ve kurum yöneticileri ile karşılıklı anlayış çerçevesinde olumlu iletişim ortamlarının oluştuğu gözlenmiştir.

ÖĞRENCİLERİN KURUMDA YAPTIKLARI İŞLER
· Hijyen, kalite, kontrol süreçleri. 
· Günün ön hazırlığının yapılması.
· Hamur hazırlığı.
· Mayalı hamurların mayalanma süreci.
· Mayasız ve diğer hamur çeşitlerinin hazırlanması.
· Tatlı ve pastaların hazırlıklarının yapılması 
· Otelde yer alan restoranlar ve cafe ler de sunulacak olan tatlı ve pastaların hazırlıklarının yapılması.

KURUM YÖNETİCİLERİNİN ÖĞRENCİLERİN GELİŞİMİNE İLİŞKİN GENEL DEĞERLENDİRMELERİ

Staj Yetkililerinin öğrencilerin kendilerini geliştirmesini gerekli gördükleri hususlar aşağıda sunulmuştur;

· İşe devam ve dakiklik
· İşyerinde becerilerinin tecrübe kazanarak arttırılması
· Mesleki bilgi ve becerilerin geliştirilmesi
· Yaratıcılık becerisi geliştirilmeli,
· Daha planlı ve aktif çalışmalı,

