BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
insan Kaynaklari Yénetimi ASG252 4 2+0 3,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac isletmelerde insan Kaynaklari Departmanlarinin islevierini, fonksiyonlarini yeni yaklagimlari da dikkate alarak sunmaktir
isletmenin destek aktiviteleri kapsaminda yer alan insan kaynaklarinin yonetimi ve ilkeleri,érgiitenmesi, is analiz, personel planlamasi,
Ders Igerigi personel saglama ve secme, oryantasyon, egitim, yetistirme ve gelistirme, kariyer planlamasi, 6dul ve tGcretlendirme gibi temel
fonksiyonlari kapsar
Ders Veren Ogr. Gor. Mene BILIR
Ders Kaynaklari Dursun BINGOL , Insan Kaynaklari Yonetimi
Hafta Konu
1 Temel kavramlar, dersin tanitimi
2 is Analiz ve is Dizayni
3 insan kaynaklari planlamasi
4 insan kaynaklari temin ve segimi
5 insan kaynaklar ydnetiminde egitim, yetistirme ve gelistirme faaliyetlerinin 6nem, amag, ilke ve politikalari.
6 Performans degerlendirme kavrami ve performans yonetimi sistemi
7 Kariyer planlama
8 Ara Sinav
9 isletmelerde ticret yonetimi
10 Ucret sistemleri
1" is degerleme kavrami, yapisi, yontemleri.
12 insan Kaynaklari Yonetiminde Koruma Islevi(is Guvenligi ve isgéren sagligi)
13 Calisanlarin is ortamina uyumlastirimasi
14 isci-isveren iliskileri
Program Ciktilar
1 Ascilik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.
2 Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢6zme becerisine sahip olur.
3  Baska alanlarla birlikte takim olarak ¢alisabilme becerisi kazanir.
4 Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.
5  Aaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gergeklestirebilme becerisini elde eder.
6  Etkiniletisim kurma becerisi kazanr.
7  Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kawamlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
8  Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
9 Mutfaklar, kultlirler ve yaratici disiinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.
11 Klasik ve modern pigirme teknikleri ve suireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.

12 Tarkm

utfaginin inceliklerine hakim olur ve Turk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG9 PC10 PG11 PG12

insan kaynaklar konusunda teorik bilgilere sahip olmak - - = = = = = - - -

Pratikte uygu

insan kaynaklar ydnetimini biitiinciil olarak gérebilmek - - = = = = = - - -
insan kaynaklari ydnetiminin stratejik Snemini kavramak - - - - - - - - - -

lananlara elestirel bir gézle bakabilme becerisi kazanmak - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337012
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