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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Kararn ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait ¢erceve dgretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistirilmek tlizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmistir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amacglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmast onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden
ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda O6grencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller hicbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK114

ALAN Yiyecek i¢ecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Barmen

MODULUN ADI Kahve Hazirlama ve Servisi

MODULUN TANIMI Kahve ve kahve ¢esitlerinin tanitilarak hatirlandigi ve kahve
servisi tekniklerinin anlatildig1 6grenim materyalidir.

) 40/24

SURE

. Kisisel Hazirik Yapma, Bar On Hazirliklari, Konuklari

IO Karsilamak ve Servis Hazirliklart dersi modiillerini
basarmig olmak

YETERLIK Kahve servisini yapabilmek

MODULUN AMACI

Genel Amag: Uygun is ortami saglandiginda; yiyecek ve
icecek hizmetleri departmanin da servis tekniklerine uygun
olarak kahve hazirlayarak servis yapabilmek.

Amagclar: Uygun yontem ve teknikleri kullanarak gesitli
kahveleri hazirlayabilmek.

Hazirlanan kahveleri uygun servis yontem ve tekniklerini
kullanarak konuga servis edebilmek.

Ortam: Servis atolyesi ve uygulama restorant,
Donanim: Televizyon, DVD, tepegdz, projeksiyon,

EGITIM OGRETIM bilgisayar, printer, scaner, tiim servis arag Vb
ORTAMLARI VE (kahve makineleri, pisirme ocaklari, cezve, fincan gesitleri,
DONANIMLARI kahve ¢esitleri, su, siit, krema, tepsi, Tiirk kahvesi arabasi,
lokum, p6tibor)
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen Olgme araglari ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri, tavirlan

6lcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak Slgme
araglar ile degerlendirileceksiniz.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Kahve bitkisi, yasemin gibi kokan beyaz renkli cicegi, kiraza benzeyen kirmizi
meyvesi ile 10. Yiizyilda Habesistan (Etiyopya) da kesfedildi.

Kanuni Sultan Siileyman déneminde, kahve Istanbul'a getirildi. Kisa zamanda, ¢ok
begenilerek saray mutfaginda yerini aldi. Saraydan konaklara ardindan evlere giren kahve,
Istanbul halkinin kisa siirede tutkunu oldugu bir lezzet haline geldi.

Satin alinan ¢ig kahve cekirdekleri tavalarda kavrulup, dibeklerde doviildiikten sonra
cezvelerde pisiriliyordu.

[lk kahvehaneler 1554'te Taht-ul-kale' de acildi. Kaleici anlamina gelen bu bélge
bugiin Tahtakale olarak bilinmektedir. Buradaki Tahmis Sokak da adini kurukahve anlamina
gelen "tahmis"ten almigtir.

Kahve ve kahvehaneler zaman iginde sosyal yasamin ayrilmaz bir pargasi olmustur.
Boylece diinyada hicbir icecegin sahip olamadig dl¢iide bir kiiltiir de dogmustur.

Ustelik sadece Istanbul'da degil, diinyanin her yerinde kahvehaneler entelektiiellerin
bulugsma yeri, kahve ise sanatcilarin en sevdigi ortak icecek oldu. Alexandre Dumas, André
Gide, Moli¢re, Victor Hugo, Honoré de Balzac, Voltaire, Ludwig van Beethoven, Immanuel
Kant gibi sanatc1 ve diisiiniirler i¢in kahve bir yasam bi¢imi haline geldi.

Iste simdi, servis alanimiza gelen misafirlerimizin istedigi kahve cesitlerini hazirlayacak ve
giivenli ve seri bir sekilde nasil servis yapabileceginizi dgreneceksiniz.

Bu sayede turizm isletmelerinde istihdam edilebilecek ve iyi is olanaklarina
kavusacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI -1

( AMAC )

Uygun yontem ve teknikleri kullanarak, ¢esitli kahveleri hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

»  Bireysel olarak veya kendi aranizda olusturdugunuz gruplarla 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarma ve kaynaklara inceleme, gozlem ve
arastirma ziyareti yapiniz.

Bu ziyaretlerinizde;

> Isletmede kahve hazirlamada kullanilan makine cesitleri ve kahve cesitleri
hazirlanirken nelere dikkat edildigi gibi konularda aragtirmaniz1 destekleyecek,
fotograflar, brosiirler, basili evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj
yapiniz.

Aragtirmalarimizi, arkadaglarinizla paylasiniz.

1. KAHVE HAZIRLAMA

1.1. Kahve Tanim ve Ozellikleri

1.1.1. Tanimi

Bir efsaneye gore, o meshur kahve c¢ekirdegi, 3. Yiizyilin kesislerinden olan ve
Etiyopya'da yasayan ¢coban Khaldi tarafindan kesfedilmistir. Khaldi, ke¢ilerinin parlak, koyu
yaprakli bir agactaki kirmizi meyveleri yerken ¢ilginca dans ettiklerini gormiis ve kendisi de
bunun iizerine o meyvelerden yemistir. Enerji verici etkisini gézlemledikten sonra bu kesfini
cevresindekilerle paylasmis ve ¢ok kisa siirede bu meyvenin iinii herkese yayilmistir

Arap kesigleri, kahve meyvesini kavurmus ve bir sivi iginde kaynatarak i¢cmeyi
denemislerdir. Kahve, kisa siire icinde dini seremonilerde icilen bir icecek haline gelmis olup
gece boyunca dua eden kisilerin uyanik kalabilmeleri i¢in vazgec¢ilmez olmustur. Osmanlt
Imparatorlugu déneminde geleneksel bir icecek olan kahve beraberinde kahvehane kiiltiiriinii
de olusturmustur

Kanuni Sultan Siileyman déneminde Viyana kusatmasi sonrasi ¢uvallar halinde kahve
Avrupalilarin eline gegmis ve 1773 yilinda Kita kongresinde Ingiltere'nin ¢aya yiiksek vergi
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uygulamasini protesto etmek amaci ile Amerika Birlesik Devletlerinde ulusal igecek olarak
ilan edilmesi ile kiiltiir olarak algilanma siireci baglamistir.

Kahve adinin nereden geldigi konusunda kesin bir bilgi yoktur. Bir grup, Arapca
kahva (gahwah) sozctiglinden ileri geldigini diger bir grup ise, kahvenin anayurdunun
Etiyopya’daki Kaffa ili oldugu ve adimin da oradan geldigini 6ne siirmektedir. Gahwah
sOzciigiiniin anlam1 kuvvet, kudret, enerjidir.

1.1.2. Ozellikleri

Dozunda igildigi takdirde sagligi tehdit edecek zararli yani yoktur. Bir fincan
kahvedeki 50 mg. kafein hemen viicuttan atilir.

Teskin edici ve dinlendirici 6zelligi vardir. Kan dolasimimi saglar. Bas agrilarimi
gegirir. Sindirime yardimei olur.

Ancak, fazla icildigi takdirde zihin agici, uyarici, enerji verici 6zelligi 6n plana ¢ikarak
uykusuzluk, sinir bozuklugu ve garpinti yapar.

1.1.3. Kahvenin Anatomisi

Vatan1 Afrika olan; fakat Asya ve Amerika’nin tropik bdolgelerinde yetistirilen, 20
kadar ¢esidi olan bir agactir. En ¢ok bilinenleri, Coffea Arabica ve Coffea Canephora
(Robusta) dir.

Yapraklari sivri u¢lu, kenarlar1 dalgalidir. Meyvesinin iginde iki tane ince iki ¢ekirdek
bulunur. Her ¢ekirdegin icinde; aynmi sekilde bir tohum, tohumlarinda ise kafein alkaloitleri
vardir.

Kahve agaci; bol yagis alan, nemli ortami sever. . Fidanin meyve iiretmeye baslamasi
icin 3-5 yil gerekir. Beyaz cicegi yesil meyve verir. Meyvesi yilda birkag kez olgunlasir.

Eger kahve cekirdegi daha sonra tohum olarak kullanilacaksa cekirdek kabuktan
ayrilmaz. Cekirdeklerin dis kabuk ve meyvesinden incinmeden ayrilmasi gereklidir.

Resim 1: Cig kahve c¢ekirdekleri



Olgunlasinca; kirmizi ve mor renge, toplanip kurutulmasiyla; yesil renge, kavrulmasi
ile kahverengiye doniisiir. Kavrulmasi sirasinda kahvenin kendine 6zgii kokusu agiga cikar.

Resim 2: Kavrulmus kahve cekirdegi

ve yilda en fazla 2 kere iiriin verebilir.

ARABICA ROBUSTA

> Cekirdekleri en ¢ok yiiksek rakimlarda | > Deniz seviyesine daha yakin yiiksekliklerde
(deniz seviyesinden 1200 ile 1800 metre yetistirilmektedir. Ancak, Arabica
yiiksekte) yetisir. ¢ekirdeklerinin sevilen lezzetine sahip

> Daha az nem, kafein ve asitlik igerir. degildir.

> Daha az mutasyona ugramistir ve daha | > Kahve c¢ekirdekleri hastaliklara son derece
tutarhdir. dayaniklhidir.

> Olgunlagmasi daha uzun siirdiigii icin | >  Cogu ticari kalitedeki instant ve
daha lezzetli, daha yumusak aromaya "siipermarket" kahvelerinde kullanilir.
sahip ve daha kalitelidir. »  Robusta ¢ekirdekleri Arabica

> Cekirdekleri biiytikliiklerine, ¢ekirdeklerinden daha fazla kafein igerir.
sekillerine, yogunluklarma ve renklerine | > 2 senede olgunlagmasini tamamlar ve yilda 4
gore segilir. kere olmak {izere {iriin verebilir.

> Agaci 5 yilda olgunlagmasini tamamlar | »  Robusta daha fazla kahve meyvesi lirettigi

icin daha ¢ok kullanilan tiir olup kahveler
i¢inde en ucuzudur.

Kahveler, cografi kdkenlerine gore dort ana kategoride gruplandirilabilir:

Hawaii kahveleri

VVVVVY

Karayipler kahveleri; Jamaika

Afrika kahveleri; Etiyopya-Habesistan, Kenya
Orta Amerika kahveleri; Kostarika, Guatemala
Giliney Amerika kahveleri; Brezilya, Kolombiya

Glineydogu Asya kahveleri; Sumatra-Endonezya, Java-Endonezya

Kahve iiretmek bir sanattir. Satin almadan tadima, harmanlamadan kavurmaya,
ogiitmeden paketlemeye her asama ayr1 bir ustalik, bilgi, tecriibe, birikim ve incelik ister.

Her kahve tiirli ayr1 sekilde ogitiiliir. En inceden kalina dogru; Tiirk kahvesi,
Espresso, filtre kahve...

Tiirk kahvesi diger kahve tiirlerine gore ¢ok daha zor bir 6glitme asamasindan gecer.
Ciinkii ¢ok ince olmasi gereken kahvenin, oldukca hassas ayarlarla ve ustalikla takip
edilmesi gerekir. Bu ylizden de sadece 6zel degirmenlerde ogiitiilebilir.
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Resim 3:Tiirk kahvesi kavurma ve 6giitme makinesi
1.1.4. Ambalaj ve Depolama

Kahve, satilacag1 sekle gore ¢ekirdek olarak veya dgiitiilerek hemen paketlenmelidir.
Kahvenin, tiiketilecegi zamana kadar 6zelliklerini kaybetmemesi i¢in gelistirilen paketleme
sekilleri soyledir:

Yastik poset: Bu posetlerde 100 gr olarak satisa sunulur. Ozel ambalajinda son
kullanma tarihine kadar ilk glinkii tazeliginde korunur. Tavsiye edilen raf omrii 8 aydir.

Teneke kutu ambalaj: 250 ve 500 gr olarak satisa sunulmustur. Tavsiye edilen raf
omrii 18 aydir.

Cam kavanoz: 100 ve 200 gr. Olarak satisa sunulur. Daha ¢ok instant ve filtre kahve
cesitleri bu sekilde satilmaktadir.

Vakumlu ambalaj: En uzun siire saklama imkami olan paketleme seklidir. Ogiitiilmiis
kahve, 6zel ambalaj malzemesinden yapilmis posetlere doldurulur. Ardindan otomatik
vakum makinelerinde ambalaj i¢indeki hava alinarak bu posetler kapatilir.

Vakum ambalajlarda 250 ve 500 gr olarak satisa sunulan 6giitiilmiis filtre ve espresso
kahveler, 6zel ambalajinda son kullanma tarihine kadar ilk giinkii tazeliginde korunur.
Tavsiye edilen raf 6mrii 24 aydir.

Cig kahve keten veya jiit cuvallarla ambalajlanip nakledilir. Bu ¢uvallar rutubetli, pis
kokulu asir1 sicak yerlerde saklanmamalidir. Izgara {izerine konarak saklanmalidir.

Resim 4: Sol Da Vakumlu ambalaj; sagda ise teneke kutu ambalaj
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1.1.5. Saklama Kosullar

Kahve, asagida siralanan etkenlerden uzak tutulmalidir:

> Ug degerlerde sicakliklar (¢ok sicak ya da ¢ok soguk)
> Isik

> Nem

> Giiglii kokular

Kahve derin dondurucuya ya da buzdolabina konmamalidir. Ciinkii kahve, yasayan bir
organizmadir ve yogun 1s1 degisikliginde farkli kimyasallarla iletisim igerisine girerek aroma
ve lezzetinde degisim meydana gelebilir.

Kahve ¢ekirdekleri ogiitiildiikten sonra tazeliklerini uzun siire koruyamadiklari igin
kahve ¢ekirdekleri kahve hazirlanmadan hemen 6nce 6giitiilmelidir.

Kahve paketinin agildiktan sonraki dmrii 24 saattir. Cekirdek kahvenin émrii ise iki
haftadir. Kahveler miimkiinse, ¢ekilmemis olarak depolanmali, ¢ekilmis olarak alinan
kahveler ise en kisa siirede tiiketilmelidir.

1.1.6. Faydal Bilgiler

> Kahveyi hazirlarken daima temiz igme suyu kullanilmalidir.

> Yiiksek kaliteli, taze kavrulmus ve taze olarak ogiitiiliip paketlenmis kahve
tercih edilmelidir.

> Kahve daima agzi kapali olarak saklanmalidir. Kendine ait bir saklama kabi
yoksa bir cam kavanoza bosaltilabilir. Bu saklama kab1 daima temiz tutulmali,
kahve i¢indeki kahve bitmeden yeni kahve ilave edilmemelidir.

> Saklama kabinin igine rutubetli ya da 1slak kasik sokulmamalidir.

> Saklama kaplarmin temizlik asamasinda kokulu sabun ve deterjan benzeri
temizlik maddeleri kullanilmamalidir. Mutlaka kullanmak gerekiyorsa temizlik
islemi bittikten sonra bol su ile durulanmalidir.

»  Fincanlarin yikanmasinda da miimkiin oldugunca kokusuz sabun kullanimina ve
bol su ile durulamaya 6zen gosterilmelidir.

1.1.7. Kahvenin Ekosisteme Katkisi

Tropik bolgelerde karsilasilan en biiyiik ¢cevre sorunlarindan biri de ormanlarin tahrip
olmasi ve ¢oraklagsmasidir. Bunu 6nlemenin bir yolu da hizli biiyliyen kahve, limon, portakal
gibi agaclarin ekimine oncelik verilmesidir.

Ozellikle kahve agaclarinin, cicek agtiktan sonra doktiikleri yapraklari, topragmn
verimini arttirici pek ¢ok kimyasal ve mineral igerir. Ayrica bu yapraklar, topragin iistiinde
giiclii bir koruyucu tabaka olusturarak erozyonu onler.



Bir diger faydasi da, her yil milyonlarca kisiye ¢alisma imkani saglamasidir. Kahve
yetistirilen iilkelerde 20 milyona yakin aile, temel gida ihtiyaclarii kahve plantasyonlarinda
calisarak elde ettikleri gelir sayesinde karsilamaktadir.

1.2. Kahve Hazirlamada Kullanilan Makineler
Kahve hazirlamakta kullanilan yontemler:
> Tiirk metodu denen yontemde kavrulup cekilmis olan kahve, kaynar su i¢inde
bekletilerek kahve cekirdegindeki aromalarin ve rengin suya ge¢cmesi saglanir

ve ardindan, genellikle i¢ine seker katilarak igilir.

»  Bir diger yontem de “infiizyon” yontemi; kahveyi biraz daha iri ¢ekip su iginde
bekletmek ve ardindan siizgegten veya filtreden gegirerek igilmesidir.

> Ugiincii yontem ise “perkolasyon” ydntemi; kaynayan ya da kaynamaya yakin
bir suyu buhar basinci ile ¢ekilmis kahvenin i¢inden gecirmeye yarayan bir

yontemdir.

Glinlimiizde, kahveleri 6zelliklerine gore daha cabuk hazirlamak igin, makineler
kullanilmaktadir.

1.2.1. Tiirk Kahvesi Makinesi

Tirk kahvesi, cezvelerle yapilabilecegi gibi, artik giiniimiizde makine ile de
yapilabiliyor.

Tiirk kahvesi makinesinin 6zellikleri soyledir:
Bagimsiz kullanilabilen, kisa zamanda iki farkli pisirme haznesi ile minimum tek

kisilik veya ayn1 anda maksimum 4 kisilik kahve yapma imkaniyla, yaklasik 2,5 dakikada 4
kisilik kahve hazirlanabilir.

Resim 5: Tiirk kahvesi makinesi
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Ayni anda iki farkli secenekte kahve yapabilme olanagi (Sade ve Sekerli gibi)
vardir.

Sade, az, orta ve sekerli kahve segeneklerini hatirlatma gdstergeleri,
Aydmlatmali hazne yuvasi ve aydinlatmali kolay su doldurulabilen su deposu
vardir.

Fincana uygun su miktarin1 belirleme ve otomatik su alimi ile rahat kullanim
imkani1 vardir.

Pisirme durumunu gosteren durum isiklari, sesli uyar1 ve su gosterge 15181
vardir.

Fincanlar iistte yer alan kisma yerlestirebilirsiniz.

>
>
>
>
>
>

1.2.2. Filtre Kahve Makinesi

1.2.2.1. Filtre Kahvenin Hazirlanmasi

Genel olarak makinede filtre kahve hazirlanirken, kahve 6l¢iisii aynidir: bir litre suya
55-60 gr kahve veya her bir fincan i¢in bir yemek kasig1 — yaklasik 5-6 gr.” dir.

Filtre kahve makinesi ¢alisma sistemine gore birkag sekilde iiretilmistir:
> Damla Metoduyla

Ev tipi en basit filtre kahve aparatidir. Cam kahve toplama haznesi ve bunun {izerine
oturan plastik huni olmak {izere iki kisimdan olusur.

Cam hazne, icinde bir miktar sicak su gezdirilerek 1sitilir.

Filtre kagid1 huniye yerlestirilir.

Uygun miktarda kahve, filtreye konur.

Kahvenin esit olarak dagilmasi i¢in huni hafifce sallanir.

Bir su 1siticisinda kaynatilan su, 10-15 sn bekledikten sonra filtre i¢indeki
kahveleri 1slatacak kadar dokiiliir. Suyun sicakligi 92-96 derece arasinda
olmalidir.

Birkag saniye bekledikten sonra kalan suyun tamami kahve {izerine
bosaltilir.

Birkag¢ dakika igerisinde kahve cam hazneye damlayarak icime hazir hale
gelecektir.

> Press pot/cafetiere ile

. Silindirik cam hazne, i¢inde bir miktar su gezdirilerek veya bir espresso
makinesinin buhar ¢ubugu kullanilarak 1sitilir.

. Ogiitiilmiis kahve cam hazneye konur. Kahvenin iizerine sicak su ilave
edilir.

. Cam haznenin tizerine, siizgecli/filtreli basma kolu yerlestirilir ve

kahvenin demlenmesi i¢in 3-5 dakika beklenir.
9



Kahve i¢ilmeden 6nce cam hazne iizerindeki pistona yavas yavas
bastirilarak demlenmis kahvenin 6giitiilmiis kahveden filtre edilerek
ayrilmasi saglanir.

Resim 6: Filtre ve Cappucino kahve makinesi

» ELEKTRIKLI KAHVE MAKINESIYLE

Makine brosiiriindeki tavsiyeleri dikkate alarak damla metoduna benzer bir sistemle

kahve hazirlanir.

Makinenin kendi biinyesinde olan su haznesine soguk su konur.
Makinenin sabit bir filtresi mevcut degil ise, filtre kagidi huniye
yerlestirilir. Kahve filtreye konur.

Kahvenin esit olarak dagilmasi i¢in huni hafifce sallanir.

Calistirma tusu acildiginda makine, suyu kendi ideal sicakligina ulastirip
kahvenin bulundugu huniye aktarir.

Su haznesinde bulunan dikey isaretler ka¢ porsiyon kahve hazirlanacagini
ve hazirlandigini gosterir.

Cam haznesinin altinda bulunan 1sitic1 tabla, makinenin agik tutuldugu
stirece kahvenin sicak olarak korunmasini saglar.

Hazirlanan kahvenin 20 dakika i¢inde tiiketilmesi gerekir.

Filtre haznesine konan kahve her pisirme sonrasinda yenilenmeli, bir kez
kullanilan kahve ile asla ikinci bir pisirme islemi yapilmamalidir.
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> Profesyonel Makinelerle

Bu tip makineler 6zellikle orta ve biiyiik Slgekli kafe, restoran, otel gibi isletmelerde
tercih edilmektedir.

Profesyonel tip makinelerde filtre kahve hazirlarken, elektrikli kahve makinelerinde
uygulanan prosediir takip edilir. Makine brosiiriindeki tavsiyeleri dikkate almak gereklidir.

Bu tip makinelerde de kahve servisinde siirekliligin saglanmasi i¢in kahvenin sicak
olarak korunmasini saglayan 1sitic1 tablalar (plate) mevcuttur.

Hazirlanan kahvenin 20 dakika iginde tiiketilmesi gerekir.
Glnilimiizde liretilen ¢ok cesitli kahve makineleri vardir. Biiyiik igletmeler tek tek

makineleri almak yerine, bir makine alarak ayni islevleri tek bir makinede yapmayi tercih
ediyorlar. Bu onlar i¢in hem daha pratik hem de daha ekonomik oluyor.

Resim 7: Filtre ve Espresso Makinesi

1.2.3. Espresso Makinesi

Kavrulup ince gekilmis kahvenin iginden 90 °C sicakliktaki suyu yiiksek basingla ok
kisa bir siire gecirerek, kahve ¢ekirdeklerinin aromasini, tadin1 ve rengini suya tasiyan bir
yontemdir. Bu siirenin ¢ok kisa olmasi dnemlidir.

Kahvenin adi bu yiizden Italyanca’ da “ekspress” anlamina gelen espressodur.

> Profesyonel Makinelerle

Genellikle otel, restoran ve kafelerde kullanilir.

. Makinenin su haznesi, soguk su ile doldurulur.

. Ogiitiilmiis kahve; espresso hazirlama makinesinin, icinde kendi siizgeci
(filtresi) bulunan kahve haznesine konur.
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Ozel sikigtiricismin altinda bastirilmak suretiyle kahvenin sikigtiriimasi
saglanir.

Sikistirlan kahve, basingl sicak suyun iginden gegecegi yuvaya
yerlestirilir.

Siizgec altina fincan konduktan sonra, makinenin diigmesine basmak
suretiyle demleme islemi baslatilir.

Fincanin iigte ikilik kism1 doldugunda (40 ml) igslem durdurulur.

Ev Tipi Olanlan

Alt hazne soguk su ile doldurulur.

Aradaki filtreli/siizgecli boliime &giitiilmiis espresso kahve koyulur.
Ogiitiilmiis kahve daima siizgegli haznenin iist seviyesine kadar dolu
olmalidir.

Kahve hafifge bastirilarak sikistirilir.

Siizgecli haznenin digina tasan 6giitiilmiis kahveler temizlenir ve siizgegli
hazne alt haznenin {izerine oturtulur.

Ust hazne de sikica vidalanarak kapatilir ve kisik atesteki ocaga
yerlestirilir.

Suyun kaynamast ile olusan buhar basinci, suyun kahve i¢cinden gegerek
ortadaki kanal yoluyla iist hazneye ulagmasini saglar ve kahve demlenir.
Kaynama sesleri azaldiginda iist haznenin kahve ile doldugu anlasilir.
Kap ocaktan alinir ve kisa bir siire bekledikten sonra kahve servis edilir.

Resim 8: Filtre ve Espresso kahve makinesi
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1.3. Kahve Cesitleri ve Hazirlanmasi

1.3.1. Filtre Kahve

Sicak suyun filtre i¢indeki kahve iizerine dokiilmesi ve filtreden siiziilerek asagidaki
kapta birikmesidir.

Eskiden filtre kahve elde hazirlanirdi. Ancak giiniimiizde filtre kahve makineleri ile
daha ¢abuk ve saglikli filtre kahve hazirlayabiliriz.

Makine ile kahve hazirlarken dikkat edilmesi gereken hususlar:

Filtre doldurulurken, kahve filtreye diizgiin yayilmis olmalidir.

Kahvenin demlenmesi 4-6 dakika kadar olmalidir.

Cok fazla miktarda kahve yapiliyorsa, ilk alinan sert kahve tekrar igine
dokiilmelidir.

Kahve yapiminda taze su kullanilmali ve 1s1s1 95 °C derece civarinda olmalidir.
Kahve 85 °C derece gibi bir 1s1da tutulmalidir.

Kahve, yapildiktan sonra 1 saat iginde tiiketilmelidir (ilk 30 dakika en iyi
zamandir).

Kahveyi ihtiyaciniz oldugu zamanda ve ihtiyaciniz oldugu kadar hazirlayin.
Hazirlandiktan sonra kahvenin uzun siire bekletilmesi hem sogumasina hem de
bir siire sonra aromasini kaybetmesine neden olur.

> Demlenmis bir kahve hi¢ bir zaman yenisinin igine karigtirllmamali veya
iizerine su ilave edilerek tekrar demlenmemelidir.

YV VVV VVYVY

Gilinlimiizde, bir¢ok isletme bir kisilik paketlerde hazir filtre kahve kullaniliyor. Bunun
en 6nemli nedeni, misafirlere istedikleri zaman taze ve sicak kahve verebilmektir.

Resim 9: Filtre kahve yapiminda kullanilan hazir kahve
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1.3.1.1. Hazir Filtre Kahve Kullamlan Makinelerde, Filtre Kahve Hazirlayabilme

Resim 10: Filtre Kahve Hazirlama

Hazir filtre kahve bolmeye yerlestirilir.

. Makinenin altinda bulunan kol sag tarafa ¢ekilir. Boylece hazir filtre
kahve makinenin i¢ine girer.

. Muslugun altina fincan konulur.

. Makine ¢aligtirilinca, fincan hazir filtre kahveden gecen kahve ile dolar.

. Hazir filtre kahve kullanilan makinelerde, diger kahve ¢esitleri de ayn1

sekilde hazirlanir. Ornegin espresso kahve gibi. Aradaki fark, makinenin
iizerindeki diigmelerden gelir. Buhar diigmesi gibi.

1.3.1.2. Kahve Makinesinde Kahve Hazirlayabilme

Kahve makinesinin filtresini ¢ikarip su haznesine dlgerek belirlenen miktarda su
konmalidir,

Kahve haznesine belirli miktarda kahve konmalidir,

Filtre makinenin iizerine yerlestirmelidir,

Makineyi ¢alistirarak kahve demlenmelidir,

Kahveleri potlara veya dogrudan fincanlarina koyarak konuga gétiirmelidir.

VVVY 'V

Bu tip filtre kahve makinelerinde kahve igine konulmustur. Diigmeye bastiginiz
zaman, fincana kahve dolmaya baslar.

Resim 11: Filtre kahve hazirlama
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> Espresso Kahve

Espresso ¢ok sert, italyan tarzi bir kahvedir. Italya’dan diger Avrupa iilkelerine ve
biitiin diinyaya yayilmis bir kahvedir. Kendi adiyla anilan makinesinde hazirlanir ve kiigiik
espresso fincaninda servis edilir.

Bir fincan espresso kahve i¢in 6.5 gr Kahve kullanilir. Bu kahveden gecirilmesi
gereken su miktar1 ti¢ ¢orba kasigidir. Su, kahvenin iginden ¢ok kisa siirede gectigi icin,
cekirdekteki kafeinin ancak yarisini alir. Daha fazla sivi koyarsaniz g¢ekirdeklerin i¢indeki
odunsu tatlar ve diger nahos lezzetler suya gegerek tadinin bozulmasina neden olur.

Iyi bir espresso yapmak igin, taze 6giitiilmiis kahve gekirdekleri, su, kesme seker ve
0zel bir makineye ihtiyaciniz vardir. Bu makineler suyu kaynatarak meydana gelen sicak
buharin 6giitiilmiis kahve ¢ekirdeklerinden ge¢cmesini saglar.

Iyi bir espressonun en 6nemli kismu tizerindeki kopiiktiir. Bu kopiige ftalyanca’da
crema (krema) ad1 verilir. lyi bir crema, hem kullanilan kahvenin kalitesine, hem de kahveyi
yapan kiginin maharetine baglidir.

Milkkemmel bir espressonun kopiigli kalindir, kadifemsidir ve rengi acgik-
kahverengidir. Buna “kaplan derisi” adi verilir. Bu rengi elde etmek igin, basingli suyun
cekilmis kahvenin iginden sadece 30 saniye siireyle gecmesi gerekir. Bundan uzun siire
akarsa renk koyulasmaya ve lezzet bozulmaya baslar.

Bir diger test ise kopiigiin dayaniklilig1 testidir. Bir kiiciik kasik sekeri kahvenize
koydugunuzda bu sekerin kdpiigiin iizerinde iki saniye batmadan durmas1 gerekir.

Resim 12: Espresso Hazirlama Resim 13: Makine ile Espresso Hazirlama
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> Mocca Moka Kahve

Sert bir kahve ¢esidi olan moka adi, Arabistan'in kahve iiretilen Moka sehrinden
gelmektedir.

Bir litre suya 80-90 gr kahve hesabiyla, kahve makinesinde hazirlanir. Espresso
kahveye gore, hem basing diisiik hem de daha uzun siirede hazirlandigi i¢in sert olur.

Normal kahve fincaninin yaris1 bilyiikliigiindeki moka fincani ile servis edilir.

Tiirk kahvesi ile arasindaki farklar sunlardir:

. Tirk kahvesi telveli, moka telvesiz kahvedir.
. Fincanlarn bitytikligi farklidir.
. Servisindeki fark ise, mokanin yaninda bir de kiiciik kasik verilmesidir.

Bunun nedeni, Tiirk kahvesi hazirlanirken, sekerli istenilirse pisirme
sirasinda icine konmasidir. Moka da ise misafir kahvesine istedigi kadar
sekeri kendisi koyar.
> instant Kahve
Kahvenin c¢esitli islemlerden sonra suda eriyen graniil haline getirilmis seklidir.
Hazirlanmasi ve servisi ¢ok kolay bir kahve ¢esididir. Suyu kaynattiktan sonra, birkag
saniye beklenir. Fincana kahve ve tizerine sicak su konulup servis edilir. Yaninda sicak siit,
kahve kremas1 veya krema tozu verilir.

Misafir arzu ederse, seker ve siitiinii kendisi koyar.

Bir porsiyon i¢in 1 tatli kagig1 graniil kahve kullanilir.

Resim 14: instant kahve
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> Kafeinsiz Kahve

Kahveyi ¢ok sevenler, kahveden vazgecemeyenler, fakat igindeki kafeini kullanmak
istemeyenler icin iretilmis kahve cesididir. Kafein ya yoktur, ya da en az diizeye
indirgenmistir. Su ile icerigindeki kafein orani azaltilmistir. En fazla kafein orani1 %0,5” tir.

Her kahve c¢esidi icin iiretilmis kafeinsiz kahve vardir. Servisi agisindan higbir fark
yoktur.

> Tirk Kahvesi

Geleneksel Tiirk kahvesi hazirlanisi, pisirilmesi, sunulmasi, ara¢ ve gerecgleriyle ayri
bir kiiltiirdiir.

Tirk kahvesinin ¢ekirdek durumundan pigirilme ve sunulma asamasina kadar
kullanilan ara¢ ve geregleri gergek bir miize olusturacak zenginliktedir. Bakir ve piringten
yapilan su ibrigi, cezve fincan zarflar1 ve pismis kahveyi tasimak i¢in kullanilan kahve
askilarinin karakteristik ozellikleri vardi. Bunlar bazen giimiis ve altindan da olabilir.

Fincanlar tamamen Tiirk zevkine uygun bigim ve motiflerle gerek iilke igindeki Iznik
ve Kiitahya atolyelerinde; gerekse Avrupa’nin {inlii porselen merkezlerinde imal edilirken
daha sonra bu takimlar Avrupa iilkeleri tarafindan kendi piyasalar i¢in de imal edilmis ve
"ala turque" diye isimlendirilmistir.

Osmanl Imparatorlugunun etkisindeki Yunanistan, Makedonya, Yugoslavya gibi
yerlerde ve Tiirkiye’de kadinlar tarafindan Tiirk kahvesi genellikle sekerli olarak alinirdi. Bu
bakimdan sade, yandan ¢arkli, orta vb gibi isimlerle kirki askin kahve pisirme sekli
bulunmaktadir. Sayet kahvenin degisik ve giizel bir koku tagimasi isteniyorsa fincanlarin
dibine yerlestirilen bir mahfaza i¢ine kokulu maddeden bir par¢a konurdu. En ¢ok yasemin,
amber, karanfil ve kakule kullanilirdi.

Sogutma kabi, muhafaza kutusu gibi bazi ara¢ ve geregler ise agagtan yapilmakta ve
oymalarla dekore edilmekteydi. Bursa ve Istanbul’da yapilan nakish, yazili ve ahsap
aplikasyonlu kahve degirmenleri de tinliidiir.

Resim 15: Kahve degirmeni ve bakir cezve
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Tiryakiye yakisir bir kahve agir ateste 15-20 dakika pisirilmeli, cezve sik sik atese
stirtiliip geri ¢ekilmelidir. Nasil pisirilirse pisirilsin kopiiksiiz bir Tiirk kahvesi diisiiniilemez.
Eski Tiirk kahvesi ise genellikle sekersiz olurdu. Bunun yerine kahve Oncesinde veya
sonrasinda tath bir sey yemek veya igmek gelenegi vardi. Tath olarak serbet gibi icecekler
alindig gibi regel, sekerleme veya lokum da yenirdi.

. Tiirk Kahvesinin Hazirlanmasi
(o] Yapilacak kahve miktarina gore uygun cezve segilmelidir.
(o] Konuktan alinan siparis dogrultusunda kahvenin seker miktart
belirlenmelidir.
(o] Cezveye, kac¢ fincan kahve yapilacaksa o kadar fincan su, sekerli

olacaksa seker konur.

o Kisik atese cezve yerlestirilir.

o Fincan sayisina gore yeteri kadar (her fincan icin bir cay kasigi)
kahve konur.

o Ik kaynamadan sonra (kabarmasindan sonra) gerekirse atesten
indirerek- kahve ¢okene kadar beklenir.

(o} Kahve ¢oktiikten sonra, bir kere tath kasig ile karistirilir.

o Tekrar kisik atese konur

o Ikinci kaynamadan sonra (¢ok kaynamadan) atesten alinir.

(o} Onceden 1sitilmis fincanlara kopiik, ¢ay kasigi ile cezveden aliarak
paylastirlir.

o Cezve tekrar ocaga konarak bir kere daha kaynatilir.

o Kaynadiktan sonra, kalan kahve fincanlara paylastirilir.

o Bir kisilik hazirlaniyorsa, tekrar tekrar kaynatmaya gerek yoktur.
1.3.1.3. Hazirlamis1 ve Sunumu Ozel Kahveler
> Viyana Usulii Dondurmah Kahve

Dondurmali ve krem santili soguk filtre kahvedir.

Malzemeler Araglar
> 2-3 top vanilyali dondurma
> Soguk filtre kahve > Konik bardak
> Krem santi > Pipet

> Toz kahve

Yapihsi:

Kendine has konik bir bardaga iki veya ii¢ top vanilya dondurmasi konur.
Agzina kadar soguk filtre kahve ile doldurulur.

Bardagin tizerini ortecek sekilde krem santi sikilir.

Uzerine kahve serpilerek garnitiirlenir ve pipet konarak servis edilir.
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> Seytan Kahvesi (Cafe Diable)

Liiks restoranlarda kanyak, kahve likorii ve filtre kahve ile hazirlanan bir kahvedir.
Flambe arabasinda veya Ozel olarak hazirlanmis servis arabasinda misafir masasinda
hazirlanir.

Tarifi
Malzemeler Araglar
> 4 cl. Kanyak
> 4 cl. Kahve likorii > Flambe arabast
> 2 fincan filtre kahve *

o > Ozel kahve tavasi
> 2 kahve kasig1 toz seker > Ozel kahve kepeesi
> 1 portakalin helezon seklinde soyulmus kabugu. Kabuk > Biiviik catal p

iizerine 2-3 cm. araliklarla karanfil sokulur. > Fi yuxe
: - incan
> 1 parga limon kabugu
» 2 parca cubuk tarcin.
Yapihsi:
. Ozel kahve tavas: atese oturtularak kanyak ve kahve likorii icine konur.
. Toz seker, cubuk tar¢in, limon kabugu, portakal kabugu, tavaya konarak
sitilir.
. Portakal kabugu catalla yukariya kaldirilir.
. Kepge ile tavadan alinan likor-kanyak karigimi alevlendirilerek kabuk
iizerine yavas yavag dokdiliir.
. Alevler séniince portakal kabugu tekrar tavaya konur. Uzerine filtre
kahve ilave edilip 1sitilir.
. Ozel kepgesiyle tavadan alinip siiziilerek fincanlara konur.
Tarifi
Malzemeler Araglar
> 4 cl. Kanyak
> 4 cl. Kahve likorii > Flambe arabasi
> 2 fincan filtre kahve > Ozel kahve tavasi
> 2-3 adet kesme seker > Ozel kahve
> Kiip seklinde kesilmis bir adet limon kepgesi
> 1 portakalin helezon seklinde soyulmus kabugu > Biiytik catal
> 1 parca limon kabugu > Fincan
> Krem santi




Yapihisi:

. Kesme sekerler kiip seklinde kesilmis limonlara siirtiiliir.

. Ozel kahve tavasi atese konulur.

. Limonlar tavaya konur. Karamel haline getirilir.

. Catala batirilmis portakal kabugu tavanin i¢ine konur. Portakal kabugu
catalla yukariya kaldirilir.

. Likor-kanyak karisimi, 6zel kahve kepcesine konulduktan sonra, ocak
tizerinde 1sitilir.

. Alev almaya baslayinca portakal kabugunun iizerine yavas yavag dokiiliir.

. Alevler séniince portakal kabugu tekrar tavaya konur. Uzerine filtre
kahve ilave edilip 1sitilir.

. Ozel kepgesiyle tavadan alinip siiziilerek fincanlara konur

. Siislemek igin krem santi konur.

> Amerikan Usulii Buzlu Kahve

Malzemeler Araglar
> 2-3 kasik kar buz
»  soguk filtre kahve > 25 cl. Kisa ayakli konik bardak
> 2 kagsik krema > Bar kasig1
»  krem santi > Pipet
> 1 sise maden sodasi
Yapihis::
. Bir adet soguk kahve bardagina iki-ii¢ kasik kar buz konur.
. Bir fincan soguk filtre kahve ile iki kasik krema ilave edilerek karistirilir.
e Ugzerisoda ile doldurulur.
. Uzerini tamamen ortecek sekilde krem santi sikilir.

>  Irlanda Kahvesi (Irish Coffee)

Malzemeler Araclar
> 4 cl. Irish whisky . . <
> | fincan filtre kahve > Ate_se dayafllkl1 6zel Irish Coffee bardag:
- > Ispirto ocagi
> 1 kahve kas181 esmer seker > Kahve kasisi
> 2 biyiik kasik taze krema v 318
Yapihis::

. Atese dayanikli 6zel bardaga seker ve whisky konur.
. Bardak ispirto ocagina yerlestirilip devamli ¢evrilerek icindeki seker
eritilir.
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. Sicak filtre kahve ilave edilerek atesten alinir.
. Hafif ¢irpilmis krema, kahveye karistirilmadan bir kasik sirtindan
bardaga konur.

» Kapucino (Cappucino) Kahve

Malzemeler Araglar
> 1 fincan espresso veya

moka, . > Filtre Kahve Fincani
> I fincan st > Espresso Makinesi
> 1 biiyiik kagik krem santi > Kall)lve Kasio1
> Rendelenmis ¢ikolata veya e

toz kakao
Yapilis::
. Espresso veya moka bir filtre kahve fincanina konur.
. Siit espresso makinesinde buharla kopiirtiilerek 1sitilir ve kahveye ilave
edilir.
. Uzerine krem santi konur.
. Rendelenmis ¢ikolata veya toz kakao ile garnitiirlenir.

> Meksika Kahvesi

Malzemeler Araclar

> 3/4 fincan moka,

> 3 cl. Kahlua (kahve likorii) | > Filtre kahve fincan

> Y5 cay kagig1 toz targin > Kahve kasi81

> 2 kasik krem santi > Dantel kagit

> Bir tutam toz kakao

Yapihsi:

. Sicak bir fincana likdr, tar¢in ve moka konur.
. Kahvenin {izeri krem santi ile kapatilir.
. Kakao ile garnitiirlenir.

» Kral Usulii Kahve (Kaiser Melange)

Malzemeler Araglar

> 1 yumurta sarist (¢ig)

> 1 cay kagig1 bal > Filtre kahve fincani
> 1 fincan sicak moka, > Kahve kasig1

> 1 cl. kanyak > Dantel kag1t

> 2 biyiik kasik krema
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Yapihisi:

. Yumurta saris1 ve bal iyice ¢irpilir.
. Kanyak ve taze krema ilave edilerek karigtirilir.
. Karisim kahve fincanina bosaltilir ve tizeri sicak moka ile doldurulur.

1.4. Kahve Sozliigi

Caffe Latte: Italyada icilen Espresso ve iizerine konmus sicak buharlanmis siit.
Kahvaltida igilir.

Caf, au lait (Kafeole): Caffe Latte'nin Fransiz versiyonu

Caff, americano: Espressonun iizerine sicak su ekleyerek espresso tadinin homojen
dagilmasini saglamak.

Caffeine: Arabica'da %1.1, Robusta'da ise %2.2 bulunan ve insanin keyfini etkileyen
madde. Psikoaktif ilag. Cayda da bulunur.

Cinnamon Roast (tar¢cin firinlama): En kisa siireli firinlama, agik kahverengi
cekirdekler olusur ve iizerlerinde yag yoktur. Asidi fazladir ancak ucuza mal olur ve
firinlama sirasinda agirlik kaybi azdir. Genellikle karigimlarda kullanilir.

Espresso Macchiato: Espressonun iizerinde bir kat siit kdpiigii olmasidir.

Espresso Risretto: Espressonun bir modifikasyonu. Basingli suyu daha kisa siire agik
tutup, az miktarda ama koyu bir espresso elde etmektir.

Espresso con panna: Espressonun iizerine krem konmasidir.

Firmlama (Roasting): Kahve cekirdeklerinin 6zel firinlarda kavrulmasi. Kavurma
derecesine bagli olarak kahve cekirdeginin rengi koyu kahverengiye doner. Kavurulan
kahvede eriyebilen yag ve proteinler yiizeye ¢ikar, asitler baska asitlere doniisiir ve sekerler
karamelize olur.

French roast (Fransiz firinlama): Bitter ¢ikolata rengindedir ve g¢ekirdegin iizeri
tama yakin yag ile kaplidir. Espresso firinlama da denir. En fazla firinlanmis kahvedir.

Full-city roast: Orta derecede firinlanmis kahve ¢ekirdegi. Yaygin olarak kullanilan
bir firinlama ise de, giderek daha koyu gekirdekler ragbet gérmektedir. Cekirdeklerin
iizerinde yag yoktur.

Italian roast (italyan firinlama): Cekirdeklerin iizeri yaridan fazla yagla kaplidir.
Iyice koyulasmustir. Siitlii ¢ikolata rengi vardur.

Karamelizasyon: Kahve c¢ekirdeginde bulunan ve kivamu ve tadi etkileyen
karbonhidratlarin firinlanma islemi sirasindaki degisimi. Kahve cekirdegi koyulastikca,
karamelizasyon artar ancak agir1 firinlanirsa, yanik kokar.

Kava Turecka: Cek Cumbhuriyetinde kahveye 'kava' adi verilir. Kava Turecka ise
Tiirk kahvesi anlamina gelir. Bizim i¢tigimiz kahveden farki daha biiyiik fincanlarda i¢ilmesi
ve daha kalin ¢ekilmis kahveden yapilmasidir. Bu kahve dibe tam ¢cokmez ve kopiigii icerken
agziniza gelir.

Klorojenik asit: Kahvenin asiditesini veren ana asitlerden. Tadi kotii olup, kahve
firinlandik¢a giderek kaybolur ve yerini tad verici asitler alir.

Kolloidler: Kahvede eriyemeyen ancak metal filtrelerden gegebilen partikiiller.
Kahvenin agizdaki izleniminde énemli etkisi var. Kahve kopiigiinii olustururlar.

Latte Machiatto: Buharlanmas siitiin igerisine biraz espresso koymak.

22



Rio-Y: Rio de Janeiro kaynakli kahvelerde bulunan iyotlu, ilacimsi bir tat. Avrupa ve
Amerika'da tercih edilmese de, Tiirkiye'de en ¢ok tercih edilen kahvedir.

Tahmis: Kurukahve

Vienna Roast: Orta derecenin iizerinde firinlanmus gekirdeklerdir. Uzerlerinde yag
belirmeye baslar. Tercih edilen bir firinlama seklidir.

Yash kahve: Sicak ve nemli havada depolanan yesil kahve cekirdekleri. Pahali ve
aranan kahvelerdir.

Koku (Fragrance): Ogiitiilmiis kahvenin kokusunu degerlendirmek igin kullamilir.
Aroma (Aroma): Kahveden alinan lezzetlere gore kahvenin 6zelliklerini tanimlamak igin
bir¢ok farkli terim kullanilir: Meyvemsi, findiksi, eksimsi, baharatsi, sarapsi, ¢ikolatamsi
gibi...

Lezzet (Taste): Kahveden alinan lezzetlerin degerlendirilmesi igin kullanilir.

Burun (Nose): Icime hazir olan kahveden alman kokularin degerlendirilmesi igin
kullanilir.

Asidite (Acidity): Kahvede aranan bir lezzettir. Belirli kahvelerdeki keskinlik ve
eksiligi belirtir.

Govde (Body): Kahvenin agizda biraktig1 yogunlugu anlatmak i¢in kullanilir.

Buket (Bouquet): Koku, aroma ve tadim sonrasi kalict lezzetlerin bilesimini ifade
eder.

Acihik (Bitterness): Keskin, isirici lezzet. Tamamen istenmeyen bir unsur degildir.
Kahvenin kavrulmasina ve hazirlama metoduna bagli olarak artabilir veya azalabilir.

Angtron: Kavurma isleminden sonra cekirdekleri renklerine gore ayiran elektronik bir
makinedir.

Barista: Espresso makinesinde ¢alisan, espresso ve espresso bazli igecekler yapabilen
kisiye denir.

Canephora: Robusta ¢ekirdeginin anlamdasidir.

Elek Boyu: Farkli boylardaki ¢ekirdekleri ayirmak igin kullanilan bir derecelendirme
sistemini belirtir. Spesiyal kahvelerin elek boyu genellikle 15-19 arasinda degisir.

Estate Kahve: Tek bir tarlada yetisen kahvelere verilen isimdir. Bu tip kahveler
yetistiricinin gosterdigi 6zen sayesinde tadi ve kalitesi miikemmel kahvelerdir (Sedoso De
Colombia, Condesa De Costa Rica, Hawaiian Kona, Jamaican Blue Mountain, Royal
Zimbabwe).

Harman (blend): Bir ya da birden fazla kahve ¢ekirdegi ¢esidinin ya da tiirliniin bir
karigimidir.

Kafein giderme (decaffeination): Kahve cekirdeklerinin dogal olarak igerdigi
kafeinin yilizde 99’unu gideren bir iglemdir.

Kavurma: Yesil kahve ¢ekirdeklerinin 1sitilmasi ile kahverengi halini almasidir

Organik kahve: Kimyasal giibreler ya da pestisitler kullanilmadan yetistirilmis
kahveyi belirtir.

Otsu: Kot bir kahve tadini belirtir. Genellikle, ¢ekirdekleri yikamak i¢in saf olmayan
su kullanildiginda ortaya ¢ikar ya da isleme sirasindaki uygunsuz kurutmadan kaynaklanir.

Quaker: Olgunlasmamis haldeyken toplanmis kahve bitkisidir.

Stinker: Asir1 olgunlagmis haldeyken toplanmis kahve meyvasidir

Swiss Water Metot: Kahve c¢ekirdeklerinin kafeinin %99'unun su tanklarinda
tamamen dogal olarak uzaklastirilmasi islemidir
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

OLCME SORULARI

Asagidaki sorulara dogru olan secenegi isaretleyerek cevaplayiniz.

A. Coktan Se¢cmeli Test

1)

2)

4)

Irish Coffee hazirlanirken, nelere dikkat edilmelidir?
A) Bardagin kirllmamasina
B) Kesme seker kullanilmali
C) Filtre kahve soguk olmali
D) Krema kahveye iyice karigmali

Kahve bitkisinin anavatani neresidir?
A) Asya
B) Afrika
C) Giineydogu Asya
D) Giliney Amerika

Tiirk kahvesinin 6zellikleri nelerdir?
A) Ince ¢ekilmis olmasi
B) Agir ateste uzun siire pisirilmesi
C) Servisinde lokum, potibor ve su kullanilmast
D) Hepsi.

Kahvehane kiiltiirii nasil dogmustur?
A) Kahvenin Istanbul’a gelmesi ile birlikte
B) Kahve tiim diinyaya yayilinca
C) Sohbet ortami1 yaratmak i¢in
D) Higbirisi

Kahveler nigin en kisa zamanda tiiketilmelidir?
A) Bozulmamasi i¢in
B) Taze kullanabilmek igin
C) Cekilmis kahvenin 6mrii 24 saat oldugu icin
D) Hepsi
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Asagidaki ifadelerde yer alan bosluklara uygun kelimeleri yaziniz.

B. Doldurmal Test

1. Suyun her taraftan esit miktarda dem alabilmesi i¢in, filtre kahvesinde

.................... filtreye diizgiin yayilmig olmalidir.

2. Tirk kahvesinin 6zelligi, uzun siirede ..............ceeueenee. ateste pisirilmesidir.
3. Seytan kahvesi yaparken, ................. giivenligine dikkat etmek gerekir.
4. Tiurk kahvesi eskiden erkekler tarafindan ....................... icilirdi.

5. Espressoda kopiigiin dayanikliligimi test etmek i¢in, kahvenin {izerine bir kasik

.................... konur

6. Kafeinsiz kahvedeki kafein orani, ...................... ile azaltilmistir.

7. Fincanlarin  yikanmasinda, mimkiin oldugunca .........ccccceeienen. sabunlar
kullanilmalidir.

8.  Filtre kahve yapildiktan sonra, en fazla ................. saat icerisinde tiiketilmelidir.

9. Kahve agaci gesitleri igerisinde, en kaliteli 0lant, ..........cccoceveeeeeierenieieneeeeeee dir.

10. Bugiin tiim diinyada kahve iiretimi yapan iilkeler igerisinde %30 oran ile,

.................................................. basta gelir.

NOT: Smav siiresi 10 dakikadir. Sorular1 cevaplarken, objektif olmasi igin bilgi konularia
bakmayiniz.
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OGRENME FAALIYETI -2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, hazirlanan kahveleri servis yontem ve tekniklerini
kullanarak konuga servis edebilmek.

(ARASTIRMA )

> Bireysel olarak veya kendi aranizda olusturdugunuz gruplarla 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve yiyecek icecek isletmelerine, inceleme,
gdzlem ve arastirma ziyareti yapiniz.

Bu ziyaretlerinizde;

> Kahve servisi sirasinda uygulanan yontemler konusunda  arastirmanizi
destekleyecek, fotograflar, brosiirler, basili evraklar toplayarak, isletme

yetkilileri ile réportaj yapiniz.

Aragtirmalarinizi, arkadaglariizla paylasiniz.

2. KAHVE SERVISI

2.1. Kahve Servisinde Kullanilan Fincan Cesitleri

»  Kahve Fincani

Filtre kahve, capucino, siitlii kahve ve instant kahve gibi igeceklerin servisinde
kullanilir. Tek kulplu, kendine 6zgii alt tabagi olan bir fincandir. Cay fincanindan kiiciik ve
daha incedir. Yaklasik 12-15 cl s1v1 alir

»  Espresso Fincam

Kahve fincanindan daha kiigiiktiir. Tek kulplu, yaklagik 7-10 cl siv1 alir. Kendine 6zgii

alt tabag1 vardir. Ozel makinesinde yapilan ve kendi adiyle anilan kahvenin ve mokanin
servisinde kullanilir.

26



> Tiirk Kahvesi Fincam

Kahve fincanlarimin en kiigtigtidiir. Tek kulplu olup 5-7 cl siv1 alir. Kendine ait bir alt
tabag1 vardir. Sadece Tiirk kahvesi servisinde kullanilir.

Resim17: Fincan ¢esitleri

Kahvenin ¢esidi ne olursa olsun, hazirlanmadan 6nce misafirlerden siparis alinmasi
gerekir. Siparis alinirken, anlasilir bir dille konugulmaly, istekleri sorulmali, siparis ve
detaylar mutlaka not edilmelidir.

2.2. Tiirk Kahvesini Servis Etme

> Tiirk Kahvesi Arabasindan Servis

Tiirk kahvesi arabasi genellikle lobide bulunur. Coffee girl, arabanin baginda durur.

27



(UYGULAMA FAALIYETI )

> Misafirden kahve siparisini alir.
> Arabanin basina donerek, pisirmek i¢in gerekli ara¢ ve gerecleri temin eder.

e I LA AR S A

Resim 18: Tiirk Kahvesi Arabasindan Servis

> Misafirin gézii 6nlinde uygun yontemi kullanarak kahveyi pisirir.
> Kahveyi fincana bosaltir.

Resim 19: Tiirk kahvesi arabasindan servis
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Misafirin Oniine tepsi ile birlikte fincani ve cezveyi getirir.
Once bos fincani misafirin Oniine birakir, sonra cezveden fincana servis yapar.
Veya dogrudan dogruya fincanda serviste oldugu gibi servis yapar.

YV VYV

Resim 20: Tiirk kahvesi arabasindan servis

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

Temiz ve diizenli olunuz.

Dikkatli olunuz.

Kahve pisirme yontemine dikkat ediniz.
Seri olunuz.

Resim 21: Tiirk kahvesi arabasindan servis
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Cezve ile Servis

Once kahve siparisi alinir. Mutfaga doniiliip, pisirmek icin gerekli ara¢ ve gerecler
temin edilir. Uygun yontem kullanilarak kahve pisirilir.

Servis usuliine uygun tepsi hazirlanir.

Dolly’nin iizerine kahve fincani, bir bardak su ve kagit pegete konur.

Pisirilen kahve cezve ile birlikte tepsiye yerlestirilir.

Tepsi bir kez daha kontrol edilir.

Misafirin yanina gidilir.

Misafirin sag tarafindan Once pegete, bos fincan, sonra da su birakilir.
Cezvedeki kahve de dikkatli bir sekilde fincana bosaltilir.

Ikinci bir yontemde, fincan tepsinin igerisindeyken cezvedeki kahvenin
bosaltilip, misafire dyle servis edilmesidir.

YV VVVVVYY

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

° Temiz ve diizenli olunuz.
° Dikkatli olunuz.
. Seri olunuz.

Resim 22: Cezve ile servis
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Fincanda Servis

Kahve siparisi alindiktan sonra, pisirme ara¢ ve gerecleri temin edilir. Uygun yontem
kullanilarak kahve pisirilir. Servis usuliine uygun tepsi hazirlanir.

> Fincana konulmus kahve tepsiye yerlestirilir.
> Yanina bir bardak su konur.

Resim 23: Fincanda Tiirk Kahvesi Servisi

> Tepsi kontrol edildikten sonra misafirin yanina gelinir.
»  Misafirin sag tarafindan dnce kahve fincan1 daha sonra da su servis edilir.

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

° Temiz ve diizenli olunuz
Dikkatli olunuz.
° Seri olunuz.

Resim 24: Fincanda Tiirk Kahvesi Servisi
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Filtre Kahve Servisi

Makine ile hazirlanan filtre kahve, fincan veya porsiyon olarak servis edilir.

Fincanda Servis

> Kahve dolu fincan, iizerine dantel kagit konmus tabakta, yaninda kasikla
masaya gotirilir.

> Sag taraftan misafirin 6niine konur.

> Seker ve sicak siit — krema veya krema tozu- da masaya birakilir.

Resim 25: Fincanda Filtre Kahve Servisi

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

. Seri olunuz.
. Tepsiyi dikkatli tagtymiz.
. Servis onceligine dikkat ediniz.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Porsiyon Servisinde

Yaklasik 2.5 fincan kahve, makineden kahve potuna doldurulur.
> Sicak siit ve bos fincanla masaya gotiiruiliir.

> Once fincan masaya konur.

> Sonra kahve ve siit doldurularak potlar da masaya birakilir.

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

. Kahve servisinde seker, fincanin biraz ilerisine, potlar da sagina konur.

. Hepsinin saplari kolayca tutulabilecek sekilde sag asagiya doniik
olmalidir.

. Seker kullanmayanlarin olabilecegi diisiiniilerek, masalarda poset icinde

suni tatlandiricilar bulundurulmalidir.

Resim 26: Porsiyon halinde filtre kahve servisi
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Espresso Kahve Servisi
Makinede hazirlanan espresso kahve, fincana konur.

Resim 27: Espresso Kahve Servisi

> Tepsi usuliine uygun hazirlanir.
> Fincan, seker, istenirse siit tepsiye yerlestirilir.
»  Misafirin sag tarafindan servis edilir.

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

. Kahveyi sogutmadan servisini yapimiz.
. Seri olunuz.
. Temiz ve dikkatli olunuz.

Resim 28: Espresso kahve servisi
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Mocca (Moka) Kahve Servisi

Kahve makinesinde hazirlanan moka, fincana konur.

Resim 29: Moka Servisi

Tepsi igerisine dolly yerlestirilir.

Uzerine moka fincans, bir kiiciik kasik ve seker konur. Salona getirilir.

Misafirin sag tarafindan fincan masaya birakilir.

Seker de fincanin biraz ilerisine konur. Misafir kahvesine istedigi kadar sekeri
kendisi koyar.

Y VVY

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

. Yontem ve teknigine uygun kahve servisini yapiniz.
. Dikkatli olunuz.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Instant Kahve Servisi

Iki tiirlii servisi vardir:

Fincan servisi

Fincana bir kasik graniil kahve konup, sicak su doldurulur.
Tepsiye seker, sicak siit, kahve kremasi veya krema tozu konur.

Hazirlanan tepsi salona getirilir.
Misafirin sag tarafindan fincan servis edilir. Misafir seker ve siitii kendisi koyar.

VVYVY

el

Resim 30: Instant Kahve Servisi

Porsiyonluk Posetlerle Servis

» Fincan veya potla sicak su, bir kii¢iik tabakta kahve posetleri, seker ve siit masaya
getirilir.
» Misafirin sag tarafindan bos fincan servis edilir.

» Daha sonra fincanlara su servisi yapilir. Misafirler kendileri kahve, seker ve
stitlerini alirlar.

36



Resim 31: Instant Kahve Servisi

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler
. Suyun sicakligina dikkat ediniz.

. Seri olunuz.
. Tepsiyi tasirken agirlik merkezine dikkat ediniz.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Kafeinsiz Kahve Servisi

Hangi kahve gesidi ise servisi de ona gore yapilir. Ornegin, instant kafeinsiz kahve ise,
servisi instant kahve de oldugu gibidir.

Hazirlamsi ve Sunumu Ozel Kahvelerin servisi
»  Viyana Usulii Dondurmah Kahve

Hazirlanan kahvenin, igine pipet konur. Servis usuliine uygun tepsi hazirlanir.
Misafirin sag tarafindan, masaya birakilir.

> Seytan Kahvesi (Cafe Diable)

Kahve, hazirlanma sekline gore fincana konur. Tepsiye dolly yerlestirilir. Fincan ve
kagit pegete tepsiye yerlestirilir. Misafirin sag tarafindan servis edilir.

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler

. Temiz ve diizenli ol.
. Is glivenligine dikkat et.
. Pratik ol.

> Amerikan Usulii Buzlu Kahve

Kahve hazirlanir. Bardagin igerisine pipet konur. Tepsi hazirlandiktan sonra bardak
ve kagit pegete yerlestirilir. Misafirin sag tarafindan servis edilir.

> Irlanda Kahvesi (Irish Coffee)

Kahve dikkatli bir sekilde hazirlanir. Tepsiye dolly yerlestirildikten sonra, bardak ve
kagit pecete konur. Misafirin sag tarafindan servis edilir.

Dikkat Edilmesi Gereken Oneriler
. Hijyene dikkat ediniz.

. Onceligin is giivenligine dikkat ediniz.
o Pratik olunuz.



> Kapucino (Cappucino) Kahve

Kahve hazirlandiktan sonra, fincan ve kagit pecete tepsiye yerlestirilir. Tepsiye ayrica
bir kagik ve sekerde konur. Misafirin sag tarafindan servis edilir.

Resim 32: Cappucino Servisi

> Meksika Kahvesi

Fincan, dantel kagitli tabak {izerinde, yaninda kahve kasigi ile birlikte servis edilir.
Seker misafirin arzusuna baglidir.

> Kral Usulii Kahve (Kaiser Melange)

Fincan dantel kagit konulmus tabagi {izerinde servis edilir. Yaninda kagik, seker vb bir
sey vermeye gerek yoktur.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi, agagidaki sorular1 cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki sorulara dogru olan secenegi isaretleyerek cevaplayimiz.

A. Coktan Secmeli Test

1. Kafeinsiz kahve servisi nasil yapilir?
A. Hangi kahve ¢esidine giriyorsa, o kahvenin servis sekli ile
B. Ozel bir servis sekli yoktur
C. Genellikle instant kahve servisinde oldugu gibidir
D. Hepsi

2. Cezveden Tiirk kahvesi servisi yaparken, asagidakilerden hangisi dogrudur?
A. Pigirilen kahve fincanlara bosaltilir.
B. Fincan tepsinin icerisindeyken cezvedeki kahve bosaltilip 6yle servis edilir.
C. Fincan cezve ile birlikte misafirin masasina birakilir.
D. Higbiri

3. Kahve fincanlan ile ilgili olarak hangisi dogrudur?
A. Filtre kahve ile Moka servisinde kullanilan fincan aynidir.
B. En kiigiik boy fincan Moka fincanidir.
C. En biiyiik boy fincan Espresso fincanidir.
D. Espresso ve Moka servisinde ayni1 fincan kullanilir.

Asagidaki ifadelerde yer alan bosluklara uygun kelimeleri yazimz.

B. Doldurmah Test
1. Meksika kahvesini servis ederken, ..................... misafirin arzusuna baghdir.
2. Porsiyon servisinde yaklasik .............. fincan filtre kahve, makineden kahve potuna
doldurulur.
B e kahvenin yaninda herhangi bir sey vermeye
gerek yoktur.

NOT: Simav siiresi 10 dakikadir. Sorular1 cevaplarken, objektif olmasi i¢in bilgi konularina
bakmayiniz.
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CPERFORMANS DEGERLENDIRME )

> Yaptiginiz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlaymiz.

»  Kazandigmiz tecriibeleri goz Oniine alarak: kahve siparigini aldiktan sonra,
pisirme arag¢ gereglerini temin ederek, kahveleri usuliine uygun olarak pisiriniz.
Hazirlanan  {riinleri, uygun tepsiyi secerek, dikkatli bir sekilde servisini
yapiniz. Zamani goz Oniine alarak, sessiz ve dikkatli bir sekilde toplayip, tepsi

ile bulasikhaneye goétiiriiniiz.

DEGERLENDIRME

> Raporun degerlendirilmesi: Icerik, Sekil ve imla kurallari, Resimler, Toplanan
belgeler, Gorlisme ve miilakatlar olmak {izere 35 puan iizerinden

degerlendirilecektir.

> Uygulamanin degerlendirilmesi: 65 puan iizerinden degerlendirilecektir.

AMAC: | Uygun is ortam1 saglandiginda teknigine uygun olarak servis yapabilmek, servis
esnasinda veya sonunda boglar toplayabilmek.

OGRENCININ:
ADI-SOYADI:

OKUL SINIFI/
NO: SUBESI

ISLEM BASAMAKLARI

EVET |HAYIR

1. Siparis alma.

1. Pigirme arag-gereci temin ettiniz mi?.
> Dogru arag-gere¢ kullandiniz m?.

> Uygun pisirme yontemini belirlediniz mi?.

3. Uygun tepsi se¢imi

b Malzemelerin tepsiye dogru yerlestirdiniz mi?
> Dogru tabak se¢imi yaptiniz mi?
4. Dogru servis yapma
> Servis kurallarina uydunuz mu?
5. Kullanilan malzemeleri yikama
> Kullanilan malzemeleri kuruladiniz m?
b Kullanilan malzemeleri yerine kaldirdiniz mi1?

6. Isini belli bir diizende yaptiniz mi1?
> Zamana dikkat ettiniz mi?

7. Kilik kiyafetiniz uygun mu?

8. Tavir-davraniginiza dikkat ettiniz mi?

TOPLAM PUAN

Istenilen yeterligi kazandiysaniz, bir sonraki modiile geginiz. Hedeflenen davranislara
ulasamadiysaniz modiili bastan tekrarlayiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz ve dogru cevap saymizi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz.

A. Coktan Se¢meli Test

S.1 A

S.2 B

S.3 D

S.4

S.5

o

B. Doldurmal Test:

1)

KAHVE

2)

KISIK YA DA AZ

3)

IS

4)

SEKERSIZ

)

SEKER

6)

SU

7)

KOKUSUZ

8)

BIR

9)

ARABICA

10) BREZILYA

Cevaplarin hepsi dogru olmalidir. Eger dogru ise Uygulamali Degerlendirme Olgegi-
I’e gecebilirsiniz. Yanlis cevaplar varsa, “Ogrenme Faaliyeti 1
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tekrar etmelisiniz.



UYGULAMALI DEGERLENDIRME OLCEGi-1

Bu faaliyet kapsaminda hangi becerileri kazandiginizi, asagidaki “Uygulamali
Degerlendirme Olgegi-1 i yaparak belirleyiniz.

Grup arkadasmizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

> Kahve siparigi alarak, pisirme arac-gereglerini temin ediniz. Uygun yontemi
kullanarak kahveyi pisiriniz. Servis usuliine uygun tepsiyi hazirlaymiz.

AMAC Sorular dikkatli
Yiyecek ve iceceklere uygun tepsiyi secip, okuyarak, EVET |HAYIR
dikkatli bir sekilde tasiyabilme becerisini cevaplarmizin karsisina
kazanabilmek. X isareti koyunuz.

11. Kahve siparigini aldiniz mi1?

12. Pisirme arag-gereclerini temin ettiniz mi?

1. Uygun yontemi kullanarak kahveyi pisirdiniz mi?
2. Servis usuliine uygun tepsiyi hazirladiniz mi?

5. Tepsiyi kontrol ettiniz mi?

6. Isi yaparken seri calistiniz nmi?

7. Isini yaparken dikkatini verdiniz mi?

8

9

1

. Uygulama siiresince sessiz ¢alistiniz mi?
. Biitiin isi ne kadar siirede yaptiniz?
0. Kisisel temizlik var mi1?
e  GOmleginiz iitild mii?
e Onliigiiniiz temiz ve iitiilii mii?
e Papyon taktiniz mi?
e  Sakal tras1 oldunuz mu?/Makyaj yaptiniz mi?
11. Isi yaparken gerekli ciddiyet var mi?
12. Is bitiminde malzemeleri yikadiniz mi1?
e  Malzemeleri kuruladiniz mi?
e  Malzemeleri yerlerine kaldirdiniz m1?
TOPLAM PUAN

Yapilan degerlendirme sonunda hatalarimizi Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha
gdzden gegiriniz.

LR NT3
1

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz, “Ogrenme Faaliyeti-1’i  tekrar ediniz.
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Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtiriniz ve dogru cevap sayimnizi
belirleyerek kendinizi degerlendiriniz.

A. Coktan Se¢cmeli Test:

S.1 D
S.2 B
S.3 D
S.4 A
B. Doldurmal Test:
1.) SEKERI
2)2.5

3.) KRAL USULU KAHVE (KAISER MELANGE)

Cevaplarin hepsi dogru olmahdir. Eger dogru ise, Uygulamali Degerlendirme Olgegi-
2’ye devam ediniz. Yanlis cevaplar varsa, “Ogrenme Faaliyeti 2” yi tekrar etmelisiniz.
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UYGULAMALI DEGERLENDIRME OLCEGI- 2

Bu faaliyet kapsaminda hangi becerileri kazandiginizi, asagidaki “Uygulamali
Degerlendirme Olgegi-2’ yi yaparak belirleyiniz.

Grup arkadasmizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak  birbirinizi
degerlendiriniz.

e Siparisini alip, hazirladiginiz kahveleri, usuliine uygun olarak servis ediniz.

AMAC Sorulari
Yiyecek ve iceceklere uygun tepsiyi dikkatli okuyarak, EVET | HAYIR
secip, dikkatli bir sekilde tasiyabilme cevaplarmizin
becerisini kazanabilmek. karsisina X isareti
koyunuz.

Kahve siparigini aldiniz mi?

Pigirme arag-gereclerini temin ettiniz mi?

Uygun yontemi kullanarak kahveyi pisirdiniz mi?
Servis usuliine uygun tepsiyi hazirladiniz m?
Tepsiyi kontrol ettiniz mi?

Servis Onceligine dikkat ettiniz mi?

Servis kurallarina uyuldunuz mu?

7. 1si yaparken seri calisildimiz nu?

8. Isini yaparken dikkatini ise verdiniz mi?

9. Uygulama siiresince sessiz ¢alisildiniz mi?

10. Biitiin isi ne kadar siirede yaptiniz?

11. Isi yaparken gerekli ciddiyetiniz var mi?

12. Kisisel temizliginiz var m1?

> Gomleginiz ttiili mii?

> Onliigiiniiz temiz ve iitiilii mii?

> Papyon taktiniz m1?
>

1

Y V|V|V|V|V|V

Sakal trag1 oldunuz mu?/Makyaj yaptimiz mi1?

3. Is bitiminde malzemeleri yikadiniz mi?
> Malzemeleri kuruladiniz m1?
> Malzemeleri yerlerine kaldirdiniz mi1?

TOPLAM PUAN

Yapilan degerlendirme sonunda hatalarinizi Hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha
gdzden gegirin.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz, “Ogrenme Faaliyeti-2’yi * tekrar ediniz.

Ziimre kurulu kararlar1 ile modiil degerlendirmesi baska sekillerde de yapilabilir.

45



A\

VVVYY

KAYNAKLAR
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www.mehmetefendi.com. Kurukahveci Mehmet Efendi
www.arcelik.com
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