DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

Profesyonel Kahve Hazirlayici (Barista)

DERSIN SINIFI

11-12.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 3 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is saghgr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda
profesyonel kahve hazirlayicisi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Kahvenin tanimi, dnemi ve gesitlerini aciklar.

Kahve hazirlamada kullanilan makinalari kullanir.
Kahve demleme ydntemlerini kullanarak kahve hazirlar.
St isleme yontemlerini kullanarak kahve hazirlar.

Soguk kahve gesitlerini hazirlayarak servise hazir hale getirir.

o a kw0 N

icecek meniisii tasarlayarak birim maliyeti hesaplar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Servis atdlyesi

Donanim: Masalar,sandalyeler,servis bankosu,servis tepsileri, fincanlar,
Siat kopurtict, sitzgegler, french press, Kavurma makinesi, espresso
makineleri, degirmenler Tirk kahvesi ekipman ve makineleri, filtre kahve

ORTAM VE . . . . o

DONANIMI ekipman ve makineleri, hassas terazi, sicak su demligi, karigtirici ve
kasiklar, minimum 54 pargalik koku seti , aroma garki, karaf ve termometre

OLCME VE

DEGERLENDIRME

Bu derste; 0©grenci performansi belirlemeye yonelik galismalar
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olgegi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.

. sl KAZANIM i )
OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)
Kahvenin Tanimi 5 16
igecek Ekipmanlari 3 18
Kahve Demleme 3 30
KAZANIM SAYISI VE | Tome) Stt sleme
.. 2 8
SURE TABLOSU Gesitleri
Soguk kahve
cesitleri 4 20
Maliyet Kontrolii
ve Menii 2 8
Olusturma
TOPLAM 19 100




OGRENME

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

BiRIMi Ll BLAR ACIKLAMALARI
Kahvenin Tanimi
ve Tarihgesi
Yesil Kahve
Cekirdegi . _ o
Kahve Cekirdegi 1. Kahvenin tanimini ve tarihgesini aciklar.
Kahvenin X;trlnrglan 2. Yesil kahve gekirdegi gesitlerini agiklar.
Tanimi Kahve 3. Kahve gekirdegdi Uretim agamalarini agiklar.
Gekirdegini 4. Kahve gekirdegi demleme yontemlerini agiklar.
Demleme
Yéntemleri 5. Kahve gekirdedi duyusal analizini agiklar.
Kahve Cekirdegi
Duyusal Analizi
(Kahve Tadimi)
Kahve
Hazirlama 1. Kahve hazirlamada kullanilan ekipmanlari
icecek Ekipmanlar kullanir, temizlik ve periyodik bakimlarini yapar.
Ekipmanlan Kahve Demleme | 2. Kahve demleme ekipmanlarini kullanir,
Ekipmanlar temizlik ve periyodik bakimlarini yapar.
Diger Aracg ve 3. Diger arag ve geregleri tanir, temizlik ve
Geregler periyodik bakimlarini yapar.
Basingli Basingl makinelerle kahve demleme
Makinelerle yéntemlerini kullanarak kahve c¢esitleri
Demlenen hazirlar.
kahveler e Espresso ve gesitlerini hazirlar.
(Esspresso Bazli
icecekler) Basingsiz makinelerle kahve demleme
Basingsiz yéntemlerini kullanarak kahve c¢esitleri
Kahve Demleme Makinelerle hazirlar.
Demlenen o Filtre kahve ve cesitlerini hazirlar.

Kahveler (Filtre
Kahve Cesitleri)
Telvesi lle
Beraber Pigirilen
Kahveler (Turk
Kahvesi ve

Cesitleri)

Telvesi ile beraber pisirilen kahve demleme
yontemlerini kullanarak kahve c¢esitleri
hazirlar.
e Cezve ile Turk Kahvesi hazirlar.
o Turk kahvesi makinesi ile Turk
Kahvesi hazirlar.

Temel Siit
isleme
Teknikleri Ve
Cesitleri

Sitln Kalitesi ve
Onemi

Latte Art (Sut
Dokim Sanati)

Kahve hazirlamada kullanilan sttin kalitesi
ve dnemini agiklar.

Kahve ile siti birlestirerek farkli ydntemlerle
sut dokum sanatinin gesitli 6rneklerini
uygular.




Soguk kahve
cesitleri

4. Frozen Cesitleri

1. Soguk kahve gesitlerini hazirlar.
o Frappe hazirlar

1. Klasik soguk e Frappuccino hazirlar
kahve hazirlama ¢ |ce Mocha hazirlar

2. Milkshake e Coco Brew hazirlar.
Cesitleri e Iced Americano

3. Smoothie

e Iced Latte
2. Milkshake cesitlerini hazirlar.
Smoothie gesitlerini hazirlar.
4. Frozen cgesitlerini hazirlar.

Cesitleri

d

Maliyet Kontrolii
ve Menii
Olusturma

1. lIgecek Maliyeti 1.

2. Menl Tasarlama

Icecek maliyeti hesaplar.
(cost kontrol) Icecek mendisi tasarlar.

Hesaplama

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi,
ogrenci sayisi goz onunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde
meslek alan zimre 6gretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan
asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

Kahvenin
Tanimi

hobd=

o

Kahvenin tanimini ve tarihgesi ile ilgili sunum hazirlar.
Yesil kahve cekirdegi cesitleri ile ilgili pano hazirlar.
Kahve isleme asamalarini agiklayan bir video hazirlar.
Kahve demleme asamalarini ile ilgili arastirma sonuglarini
arkadaglari ile paylasir.

Kahve ¢ekirdeginin duyusal analizi ile ilgili sunum hazirlar.

icecek
Ekipmanlari

Noohkhwbh=

Espresso makinasini kullanima hazir hale getirir.
Filtre kahve makinasini temizler.

Tark kahvesi makinasini kullanir.

Kahve 6guttci kahve ¢ekirdeklerini 6gutur.
Soguk igecek dolaplarini temizler

Soguk igecek dolaplarinin dolumunu yapar.
Makinalarin bakimi ile ilgili talimatname olusturur.

Kahve Demleme

hobd=

Espresso ve gesitlerini hazirlar.

Filtre kahve ve ¢esitlerini hazirlar.

Cezve ile Turk Kahvesi hazirlar.

Turk kahvesi makinesi ile Tlrk Kahvesi hazirlar.

Temel Siit
isleme
Teknikleri Ve
Cesitleri

hoOb=

Kahve ile sutu birlegtirerek yaprak deseni yapar.

Kahve ile sutu birlegtirerek serbest dokme teknigini kullanir.
Kahve ile sutu birlegtirerek isleme teknigini kullanir.

Kahve ile sutu birlegtirerek gokkusag! teknigini kullanir.




Soguk kahve
cesitleri

Frappe hazirlar,

Frappuccino hazirlar

Ice Mocha hazirlar

Coco Brew hazirlar.

Muzlu (vb) smothiee hazirlar.
Limon frozen hazirlar.

coahwh=

Maliyet Kontrolii
ve Menii
Olusturma

-—

icecek maliyetini olusturan gider kalemlerini agiklayan bir sunum
hazirlar.

1 fincan espresso maliyetini hesaplar.

3. Kahve cesitleri sunan bir igletme icin icecek mentsi 6rnegi tasarlar.

N

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

Ogrenciler ders sirasinda KKD (6n énliik, kep veya bone, mutfak bezi, eldiven,
maske) giymelidir.

is saghig ve glvenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi
tedbirler alinmahdir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimahdir.

Uygulamalar bélgesel ve donanima goére secilerek yapiimahdir.

Bu dersin iglenigi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkhliklara saygi, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana
cikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diz anlatim,
soru cevap, drnek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi ydontem ve teknikler
kullanilabilir.

Ogrencilerin is saghgi ve glivenligi kurallarina yénelik somut agiklamalar yapilmahdir.
Anahtar yetkinliklerin kazandiriimasi yonunde aciklamalar yazilmaldir. Ders
kazanimlari anahtar yetkinliklerle iligkilendirmeye uygunsa bu konuda uyari
yazilmahdir. Ornek: Bu derste 6grencilere yaptidi ¢alismalara sinif arkadaslarina
sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin gelismesi saglanmalidir.

Anlatimdan ve 6rnek galismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide
pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapilmalidir.

Ders ile ilgili program uygulayicisi 6gretmenlere uyari niteliginde onem arz eden ve
yukaridaki aciklamalar disinda bulunan hususlara burada yer verilebilir.




