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PROGRAMIN ADI

Barista

PROGRAMIN DAYANAGI

10.07.2018 tarihli ve 30474 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan Cumhurbagkanhgi
Teskilati Hakkinda Cumhurbaskanhgi Kararnamesi (Kararname Numarasi: 1),
24.06.1973 tarihli ve 14574 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan 1739 sayili MillT Egitim
Temel Kanunu,

11.04.2018 tarihli ve 30388 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan Milli Egitim Bakanhgi
Hayat Boyu Ogrenme Kurumlari Yonetmeligi,

Talim ve Terbiye Kurulunun 20.04.2016 tarihli ve 19 sayili karari ile kabul edilen Yaygin
Egitim Kurumlari Cerceve Kurs Programi,

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanhginin 17.07.2017 tarih ve 104 sayili “Mesleki ve
Teknik Anadolu Liselerinin 53 Alanina Ait Haftalik Ders Cizelgeleri ile Cerceve Ogretim

Programlar” konulu Kurul karari.

PROGRAMA GIRiS KOSULLARI

Okuryazar olmak,
18 yasini tamamlamis olmak,
Kurs programinin 6ngoérdugu temel becerileri gerceklestirebilecek yeterlilige(fiziksel,

psiko-motor) sahip olmak.

EGITIMCILERIN NITELIGI

Kurs

programinin  uygulanmasinda egitimciler asagidaki Oncelik sirasina gore

gOrevlendirilirler:

1.

2.

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginca yayimlanan "Ogretmenlik Alanlari, Atama ve
Ders Okutma Esaslarina iligkin Cizelge” ye gore Yiyecek icecek Hizmetleri alan
dgretmeni olarak atananlar, bu alanlarda Hayat Boyu Ogrenme Kurumlarindaki
ogretmenler ve kadrolu usta égreticiler,

Yiyecek icecek Hizmetleri alanina kaynak teskil eden yiiksekdégretim kurumlarinda

gorevli 6gretim tyesi, dgretim gorevlileri,



Resmi kurumlarda galisanlardan Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginca yayimlanan
"Ogretmenlik Alanlari, Atama ve Ders Okutma Esaslarina iligkin Cizelge" ye gore
Yiyecek Igecek Hizmetleri alaninda/alanina kaynak teskil eden yilksek o6gretim
programlari/fakilte mezunlari,

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginca yayimlanan "Ogretmenlik Alanlari, Atama ve
Ders Okutma Esaslarina iliskin Cizelge" ye gére Yiyecek Igecek Hizmetleri
alaninda/alanina kaynak teskil eden yuksekdogretim programlari/fakilte mezunlari,
Yiyecek igecek Hizmetleri alaninda/alanina ilgili n lisans programlarindan mezun
olanlar,

Mesleki ve teknik egitim veren ortadgretim kurumlarinin Yiyecek igecek Hizmetleri alan

mezunu veya bu alanda asgari dérdinci seviyede egitim almis olanlar.

PROGRAMIN AMACLARI

Barista Kurs Programi'ni bitiren bireyin,
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10.

11.

is sagligi ve glivenligi kurallarini uygulamasi,

Kisisel bakim yapmasi, is kiyafetini giymesi ve vicut mekaniklerine uygun hareket
etmesi,

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida uretimi yapilan yerlerde gida, ¢alisma

ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglamasi,

iletisim sureci icinde, is ve sosyal hayatinda iletisim araglarini kullanarak iletisim
kurmasi,

Baristanin asil ve yan goérevleri hakkinda temel bilgiye sahip olmasi,

Kahvenin ulusal ve uluslararasi diizeyde yerini ve dnemini kavramasi,

Kahve cesitlerinin analiz ve degerlendirmesi konusunda yeterli bilgiye sahip olmasi,
Hijyen kurallarina uyarak farkl yogunluk ve aromada kahve hazirlamasi ve sunmasi,
Sat isleme teknikleri ve bu sirada ortaya ¢ikan sorunlari giderme konusunda yeterlilik

gelistirmesi,

Etkili servis ve misteri memnuniyetinin gerektirdigi ilke ve esaslar hakkinda bilgi sahibi
olmasi,

Kahvenin tat ve kokusunu tarif etmek ve siniflandirmak konusunda yeterlilik gelistirmesi

amaclanmaktadir.



PROGRAMIN UYGULANMASIYLA iLGIiLi AGIKLAMALAR

1. Barista Kurs Programi'ni bitiren bireylerin, is saglhigi ve guvenlidi ile ilgili temel bilgiye
sahip olmasi; servis, arag gere¢ ve ekipmanlari ile hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak kahveyi ulusal ve uluslararasi kurallara uygun olarak pisirmesi ; servise
hazirlamasi ve sunumunu yapmasi amaglanmaktadir.

2. Programin uygulanmasinda agirlikli olarak mesleki yeterlilik kazandirmaya yoénelik
yontem ve teknikler uygulanmalidir. Anlatim, soru-cevap, grup calismasi, beyin
firtinasi, tartisma, arastirma, problem ¢ézme, gésterip yaptirma, uygulama yapma gibi
ogretim yaklagsimlarindan programa uygun olanlarindan grupla/bireysel 6gretim
yontem ve teknikleri uygulanmalidir.

3. Kurs programi, Milli Egitim Bakanliginda goérevli uzman, alan o6gretmenleri ve alan
uzmanlari ile is birligi icinde hazirlanmistir.

4. Program, Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidirligine bagh egitim kurumlarinda veya
diger kurumlarca acilan ve egitim-6gretime uygun ortamlarda uygulanir.

5. Programin uygulanmasinda gerektiginde is piyasasinin egitim olanaklarindan
faydalanilabilir.

6. Barista Kurs Programi'nda yer alan “kdk degerler” sunlardir: kurallara uyma,
sorumluluk, etik degerleri uygulayabilme, dogruluk, dirtstlik, yardimlasma, empati. Bu
degerler, 6grenme ve 6gretme slrecinde hem kendi baglarina hem de diger kok

degerlerle birlikte ele alinarak hayat bulacaktir.
PROGRAMIN KREDISi

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhginin 29.11.2013 tarihli ve 135 sayil karari ile kabul edilen
“Mesleki ve Teknik Egitimde Kredilendirme Esaslari” dogrultusunda, kurs programini basari

ile tamamlayanlara 6 (alti) kredi verilir.
PROGRAMIN SURESI VE IGERIGI

Kurs programinin suresi; ginde en fazla 8 ders saati uygulanacak sekilde toplam 159 saattir.



BARiISTA KURSU MODULLERIi VE ZAMAN TABLOSU

MODUL ADI KAZANIM

IS SAGLIGI VE s saghgi ve glvenliginin
GUVENLIGI dnemini kavrar.

iletisim siireci icinde is,
sosyal ve kulturel

ETKILI ILETISIM hayatinda iletigsim
araclarini kullanarak etkili
iletisim kurar.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata gore toplu gida
HIJYEN VE uretimi yapilan yerlerde
SANITASYON gida, calisma ortami ve
ekipmanlarinin hijyenini
saglar.

OGRENME KAZANIMLARI

is sagligi ve glvenliginin
amacini ve énemini acgiklar.
is kazasi ve meslek
hastaliklarindan korunma
yontemlerini siralayarak
gerekli dnlemleri alir.
Tehlikelerden
kaynaklanacak risklere karsi
gerekli dnlemleri alir.

Acil  durumlarda  gerekli

tedbirleri alir.

Temel iletisim araclarini
kullanarak etkili iletisim kurar.
Bireysel ozelliklerini taniyip
cesitli  aktiviteler yaparak
kendini geligtirir.

insan iligkilerini diizenleyen
toplumsal kurallara uygun
davranir.

isletme hakkinda bilgi sahibi
olarak c¢alisma hayatinda
etkili iletisim kurar.

Kiltarel faaliyetlerle kendini

ifade etme yollari geligtirir.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN,
ISO vb.) goére hijyen ve
sanitasyon kurallarini

aciklar.

Sire
(Ders
Saati)
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KISISEL HIJYEN

MUTFAK
UNITELERI

Hijyen kurallarini ve
kiyafetin ise uygunlugunu
dikkate alarak is oncesi
kisisel hazirligini yapar.

is saghigi ve guvenligi
kurallarina uyarak mutfak
unitelerini hijyen,
sanitasyon kurallarina
gOre amacina uygun
kullanir.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN,
ISO vb.) goére toplu gida
Uretimi yapilan yerlerde gida
hijyenini saglar.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN,
ISO vb.) goére toplu gida
uretimi  yapilan  yerlerde
galisma ortaminin hijyenini
saglar.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN,
ISO vb.) goére toplu Uretim
yapilan yerlerde ekipman

hijyenini saglar.

Hijyen kurallarina uyarak
kisisel bakim yapar.
Yapacagl ise uygun is
kiyafetleri giyer.

Hizmet sunarken fiziksel
saghgini korumak icin vicut
mekanigine uygun hareket

eder.

Mutfak Gnitelerini  yerlesim
plani ve kullanim amacina
uygun kullanir.

Hazirlik Unitesinde kullanilan
ara¢c gerecleri hijyen ve
sanitasyon kurallarini dikkate
alarak amacina uygun olarak
kullanir.

Pisirme Unitesinde kullanilan

ara¢c gerecleri hijyen ve
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ICECEK
MAKINELERINI
HAZIRLAMA

BARISTA

is sagligi ve givenligi
kurallarina dikkat ederek
icecek makinelerini
hazirlar.

is saghgi ve guvenligi
tedbirleri dogrultusunda
profesyonel kahve
hazirlar.

sanitasyon kurallarini dikkate
alarak  amacina uygun
kullanir.

Servise  hazir  Urunlerin
bekleme Unitesindeki arag
gereclerini hijyen ve
sanitasyon kurallarina goére
amacina uygun kullanir.
Bulasik yikama Unitesinde
kullanilan ara¢ gerecleri
hijyen ve sanitasyon
kurallarina gbre amacina
uygun kullanir.

Malzemeleri, is saghgi ve
guvenligi kurallarina uygun

sekilde depolar.

is saghgr ve givenligi
tedbirleri alarak soguk icecek
makinelerini servise hazir
hale getirir.

is saghgr ve guvenligi
tedbirleri alarak sicak icecek
makinelerini servise hazir

hale getirir.

Kahvenin tanimi ve cgesitleri
hakkinda genel bilgiye sahip
olur.

Kahve kavurma ve hazirlama
tekniklerini uygular.

Kahve demleme yontemlerini
kullanarak kahve hazirlar.
Sut  isleme  yOntemlerini

kullanarak kahve hazirlar.
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o cecek menisi tasarlayarak

birim maliyeti hesaplar.

TOPLAM 159

OLGME VE DEGERLENDIRMEYLE iLGILi ESASLAR

Kurslarda basari, programin 6zelligine gére ders 6gretmeni tarafindan degerlendirilir.

2. Degerlendirme; yazili, uygulamali sinavlar veya varsa édev ya da projelere gore yapllir.
Birden fazla sinav sekli ile sinavi yapilan kursun puani, bu sinavlarin aritmetik
ortalamasi ile belirlenir. Bu puan, kursun basari puani olarak degerlendirilir.

3. Kursiyerlerin kendi kendine yaptiklari tim 6grenme faaliyetleri de degerlendirme
kapsamina alinabilir.

4. Her modilin sonunda basari degerlendirmesi yapilir. Bireyin moduldeki basarisi,
o6grenme ciktilarinin basari oranlari dikkate alinarak buttincil bicimde degerlendirilir.

5. Olgme araglarinda kullanilacak kriterler bagsarim oélgitlerinden olusturulur. Ogrenme
kazanimlarina ait bagarim olcutlerine modul bilgi sayfasinda yer verilmigtir.

6. Programlarin &6zelligine gbére sinavlar ve basari dederlendirmesi bilisim teknolojisi
kullanilarak da yapilabilir.

7. Kursiyerlerin saglik durumlari veya bedensel engelleri nedeniyle bazi derslerdeki
sinavlar, durumlarina uygun sinav yontemiyle yapilir.

8. Kursiyerlerin kendi kendine yaptigi tim 6grenme faaliyetleri ile kursiyere kurs sonunda
yapilan yazih, s6zli ve performansa dayal (uygulamali )tim sinaviar 100 puan

Uzerinden degerlendirilir.
PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAG VE GEREGLERI
Programin uygulama surecinde;

1. Ders kitabi olarak Milli Egitim Bakanliginin yayimlamis oldugu materyaller
kullaniimahdir.

2. Kaynak ders kitaplari, bireysel 6drenme materyalleri, kaynak ders Kkitaplarinin
bulunmamasi durumunda &gretmen/6gretici tarafindan hazirlanan ders notlar
kullaniimaldir.

3. Yararlanilacak kaynak ara¢ gereclerin, programin amaclarini gergeklestirecek nitelikte,
ogretim yontem ve tekniklerine uygun olmasi 6énem tasimaktadir.

4. Yararlanilacak ara¢ ve gerecler:



Projeksiyon
Bilgisayar ve donanimlari
Masalar-sandalyeler
Servis bankosu
Servis tepsisi
Espresso makinesi
Kahve degirmeni
Kavurma makinesi
Cezve cesitleri
Kahve cesitleri
Bardak cesitleri
Fincan cesitleri
Seker

Sat

Sat isiticisi

Sut képdartlcusi
Dolum araglari
Frenchpress

Karaf

Karistiric
Termometre
Kahve 0lcegi
Hassas terazi
Ozel slizgegler
Sablonlar

Aroma carki

Kasik cesitleri
Buzdolabi

Ocak cesitleri
Bone- kep

Eldiven cesitleri
Dezenfektanlar
Kagit haviu

Sabun

Sunger

Temizlik bezleri

Temizlik deterjanlari.



BELGELENDIRME

Kurs programini basari ile tamamlayanlara Kurs Bitirme Belgesi, not dokim cizelgesi ve talep
edenlere Europass Sertifika Eki verilir. Kursu tamamlamadan ayrilanlar ile biatin modulleri

basaramayanlara basardiklari moduilleri gésteren not dokim ¢izelgesi verilir.



