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ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Restoran ve Mutfak Ergonomisi ASC256 3 3+0 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Ergonominin mutfak ile restoran dizaynindaki &nemini wurgulamakr.

Bu ders kapsaminda, ergonominin tanimi, mutfak ve restoran tasariminda ergonominin énemi, ergonominin is verimine etkisi konulari

Ders leerigi Uzerinde durulacaktir.

Ders Kaynaklari Regina S. B. & Joseph, F. (2010). Succesful Restaurant Design. John WileyandSons, Inc, New York.
Hafta Konu

1 Temel tasarim elemanlari nelerdir?

2 Temel tasarimi etkileyen faktorler nelerdir?

3 Ergonomi nedir?

4 ic mekanda ergonomi

5 Ergonomi biliminin mobilya tasarimt ile olan iligkisi

6 Ergonomik tasarimda antropometrinin 6nemi

7 Ergonomik tasarimda antropometrinin dnemi

8 Ara sinav. Mutfak Tasarmi

9 Mutfak ve restoran tasariminda ergonominin 6nemi

10 Ergonomik kriterler nelerdir?

11 Restoran tasariminda gerekli diizenlemeler nelerdir?

12 Restoran mutfagi nasil olmalidir?

13 Restoranda dikkat edilmesi gereken antropometrik élgtler nedir?
14 Ergonominin is verimine etkisi

Program Ciktilari

Asclilik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici disinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Turk mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Gikhs PG1 PC2 PC3 PC4 PG5 PC6 PC7 PGC8 PC9 PC10 PC11 PG12
Ergonomi &grenilir = = - - -
Restoran ergonomisi 6grenilir - - - - -
Mutfak tasarim kurallarini 8grenir. = - - - -
Mutfak ekipman dizaynini 6grenir - - - - - - -
Ergonominin mutfak ile restoran dizaynindaki &nemini égrenilir = = = = = - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337195
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