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GM406 - HUMAN RESOURCES MANAGEMENT IN TOURISM BUSINSSES - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu
General Info

Objectives of the Course

The aim of the course is to equip the students with basic human resources management issues and inform them on human resources management applications. In
addition, it is aimed to enable the students acquire essential skills to work in this field.

Course Contents

Human Resource Policy and Planning, Recruitment, Career Planning, Wage Management, Industrial Relations, Contemporary Human Resource Management
Applications and Techniques.

Recommended or Required Reading

Acar, AC. insan Kaynaklari Yoénetimi. ISTANBUL UNIVERSITESI ACIK VE UZAKTAN EGITIM FAKULTESI
Planned Learning Activities and Teaching Methods
Lecture, Question-Answer

Recommended Optional Programme Components
Analyses of the relevant cases

Instructor's Assistants

There is no instructor assistant for this course.
Presentation Of Course

This course is conducted face-to-face.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Onur Sevket Yildiz

Program Outcomes

Knows the basic definitions relevant to human resource management.
Recognizes the functions of human resource management.
Recognizes the necessary actions while managing human resources.
Gains the required knowledge to manage human resources.
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Weekly Contents

Order Preparationinfo

1 Course book 1-38

2  Course book pages 38-60

3 Course book pages 60-95

4  Course book pages 95-144

5 Course book pages 144-

169
6  Course book pages 169-
204
7  Course book pages 204-
245
8
9  Course book pages 245-
293
10 Course book pages 283-
330
11 Course book pages 330-
375
12 Course book pages 375-
427
13 Course book pages 427-
473
14 Course book pages 473-
504
15 Course book pages 504-
539
Workload
Activities
Vize
Final

Derse Katihm

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirlik

Final Sinavi Hazirlik

Assesments

Activities
Ara Sinav

Final

Laboratory TeachingMethods Theoretical
Lecture, Question & Introduction to human resource management
Answer
Lecture, Question & Job analysis
Answer
Lecture, Question & Human resource planning
Answer
Lecture, Question & Employee selection and recruitment
Answer
Lecture, Question & Employee training
Answer
Lecture, Question & Career management
Answer
Lecture, Question & Performance evaluation and performance management
Answer
Examination Mid-term examination
Lecture, Question & Job evaluation
Answer
Lecture, Question & Wage management
Answer
Lecture, Question & Work safety and employee health
Answer
Lecture, Question & Legal aspects of human resource management
Answer
Lecture, Question & Industrial relations
Answer
Lecture, Question & International human resource management
Answer
Lecture, Question & Measurement and evaluation in human resource
Answer management
Number PLEASE SELECT TWO DISTINCT LANGUAGES
1 1,00
1 1,00
14 2,00
9 2,00
9 2,00
6 2,00
6 2,00

Weight (%)
40,00
60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( iKINCI OGRETIM ) X Learning Outcome Relation
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Adirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ulusal ve uluslararasi gida gtvenligi standartlarini bilir ve uygular.

Alani ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroll ve ment fiyatlandirmasi yapar.

icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek Gretimi ile ilgili tim suregleri bilir ve bu stireclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yaziimlarini ileri diizeyde kullanir.

ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.

ikinci bir yabana dilde en az Avrupa Dil Portféyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zli ve sozsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goériinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saghkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdurilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gliclii kurumlar, 17) amaclar icin ortak ¢aba.

Temel insan kaynaklari yonetimi ile ilgili tanimlari bilir.

insan kaynaklari yénetimi islevlerini bilir.

insan kaynaklarini yénetirken yapilmasi gerekenleri bilir.



L.O.4: Insan kaynaklarini yénetecek bilgiye sahip olur.
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