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DERSIN KISA iCERIGi Turizmde medya, yeni medya ve elektronik iletisimin temellerinin incelenmesi
o  Geleneksel medya ve yeni medyanin farkinin anlasilmasi
DERSIN AMACLARI e  Medya turizm iliskisinin kavranmasi

e  Medyanin turizm sektoriindeki kullaniminin ve algilaniginin belirli
diizeyde anlagilmasi

DERSIN MESLEK EGIiTiMIiNi Medya, turizm ve pazarlama iletisiminin etkilesimini analiz edebilecek yetenek
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI | kazandirmak

Medya kavramini bilir

Medyanin geligim siirecini ve hangi dzelliklere sahip oldugunu yorumlar.
DERSIN OGRENIM CIKTILARI Giincel e-turizm uygulamalarini, teknolojilerini ve basarilt uygulamalari bilir
Yeni medyanin turizmdeki 6nemini kavrar

Yeni tiiketiciler ve yeni medya kullanim egilimleri ile ilgili fikir sahibi olur.
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA KONULAR

Geleneksel Medya ve Yeni Medya Kavramlari

Pazarlama Iletisimi Unsuru Olarak Yeni Medya Kavrami

Web’in Doniisiimil: Geleneksel Medya’dan Yeni Medyaya

Yeni Medya ve Ozellikleri

Yeni Medyanin Turizm Faaliyetlerindeki Rolii

Yeni Medya Araglari ve Bu Araglarin Turizm Sektoriinde Kullanimindan Elde Edilen Yararlar

Yeni Medyada Turizm Isletmelerinin Basarili Paylasimlarmdan Ornekler

Turizmde Pazarlama iletisiminde Network ve Iliski Yonetimi

Yeni Medyada Marka Kimligi ve Stratejileri

Dijital Cagda Icerik Yonetimi: Ornek Olay Paylagimlar
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Turizmde Dijital Tiiketicileri Anlamak
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Yeni Medya Yeni Tiiketiciler Mi Olusturuyor?

-
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Yeni Medya ve Deneyim Paylagimi

14 Yeni Medya Kullanimi ve Gelecek Egilimler

15,16 Final Sinavi

PROGRAM CIKTISI

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
konusma ve yazma becerileri gosterir.

Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.

Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder,
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
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Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamalarin bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

X

Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve
uygun davraniglar gelistirir.

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

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

10

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

11

Yiyecek-icecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve
uygular.

12

Satin alma agsamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek tiretimi ile ilgili tim
stirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢zer.

13

Caligma alan ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve is¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.

14

Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.

15

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢er¢evesinde degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkist Var. 3:Tam Katkist Var.
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