BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS
is Hukuku MOS202 1 2+0 2,0
Birim B&lim Ascilik - On Lisans ( Yz yiize)
Amac Bu ders ile Turk Is Hukuku ve is yasami ile ilgili hukuki hak ve sorumluluklarin karanmasi amaglanmaktadir.
Ders lgerigi i§"hukukunl',|r? tarihggsi, is hukukunun temel !.(avrar.nlz?rl, bireyse!'ig hu.kuku, is s6desmesinin kurulmasi, is sézZesmesinin turleri, is
s6desmesinin feshi ve sonuglari, caligsma sureleri, dinlenme sireleri
Ders Kaynaklan Ders notlar,i kanunu, Prof Dr,Ercan N.<Yi_C_“§iT,i§ Hukuku,Segckin Yayincilik,
Is Hukuku, Prof. Dr. Prof. Dr. Haluk Hadi SUMER. Mimoza, 2010, Konya
Hafta Konu
1 Is hukuku kavrami, Is hukukunun tarihgesi
2 Is hukukunun kaynaklari ve 6zellikleri
3) Calisma yasaminin érgutleri,
4 is hukukunun uygulama alani
5 Is s6Zesmesi unsurlari ve ézellikleri
6 Is lligkisinin Tarleri
7 Is S6desmesinin Gegersidigi ve Gegersidigin Sonuglari
8 is Sédesmesinin Gegersidigi ve Gegersiigin Sonuglari - Ara sinav
9 Is S6desmesinden Dogan Haklar ve Borclar
10 Is SéZesmesin Sona Erme Halleri
1 is Sédesmesinin Fesih Yolu lle Sona Ermesi
12 is Sédesmesinin Sona Ermesinin Sonuglari
13 Kidem Tazminati
14 Calisma Siireleri, Dinlenme Streleri ve Tatiller

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PG4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12

Iscinin calisma stiresi, dinlenme siiresi ve tatillerini bilir. = o o - - - - -
is hukukunun kavramlarini ve uyusmadiklarini bilir. - - - - - -

is s6desmesinin kurulmasi, unsurlari, gecersizik halleri ve sona erme hallerini bilir. = = = = - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337038
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