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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanng, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel  olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler moduillere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda dgrencilere licretsiz olarak dagitilir.

Modiller hicbir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 101

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Servis Eleman

MODUL UN ADI Peynirlerin Servisi

MODULUN TANIMI

Yiyecek ve igecek hizmetleri alamnda Peynirlerin  Servis
kurallarimin yer aldigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/16
ON KOSUL “Meyveve Tathlarin Servisi” modulini almis olmak.
YETERLIK Peynirlerin servisini usuliine uygun olarak yapmak.

MODUL UN GENEL
AMACI

Ogrenci uygun ortam saglandiginda servis ve nezaket kurallar
cergcevesinde Peynirlerin Servisini yontem ve teknigine uygun
olarak yapabilecektir.

Genel Amag
1. Bumodl ile 6grenci;
2. Gerekli ortam saglandiginda hijyen ve servis kurallarina

AMACLAR uygun olarak  peynir  gesitlerini  tamyip  servise
hazirlayabilecektir.
3. Gerekli ortam saglandiginda yontem ve teknigine uygun
olarak peynir servisini yapabilecektir.
OGRENME Donarmm
SSLQNIII\AAFA%/ E Kuver Takimlari, ordevr tabaklari, antre takimi, peynir kesme
bigcagi, kesme tahtasi, bardaklar,sinif, attlye.
Modilin icinde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen dlgme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLGMEVE Modil sonunda isekazancigimz bilgi beceri tavirlar Glgmek
DEGERLENDIRME g ’ ’

amactyla ogretmen tarafindan hazirlanacak ¢lgme araglar ile
degerlendireceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Turizm sektéruntn alt dallarindan olan otelcilik sektorli ve yiyecek-icecek sektdru ok
zengin kulturleri binyesinde barindirmaktadir. Ozellikle yiyecek icecek alanindaki diinyamn
her bolgesinde ayr1 ayr1 gesitlilige rastlamak mimkandr.

Peynirlerde bu ¢esitlilik ve zenginlikten nasibini almis yiyecek tirlerinden biridir.
Tarihsel olarak ilk nerede ve kimler tarafindan yapildigi kesin olarak bilinmese de gliniimiiz
sofralarimzin vazgecilmez besin 6gelerindendir.

Bu modulde, dinya capinda bilinen ve servisi yapilan peynir cesitlerini
ogreneceksiniz.  Ulkemizde dretilen zengin  peynir  gssitlerinin - neler  oldugunu
kavrayacaksimz. Ulkemizin de bu konuda ne kadar zengin bir kiiltiire sahip oldugunu
Ogreneceksiniz. Her ne kadar diinya capinda pek tamnmis peynir ¢esitlerimiz olmasa da bu
calismaile bu zenginligin ortaya cikmasi saglanmistir. Peynirlerin servis sekilleri, kuveri ve
peynirlerle birlikte servisi yapilan yiyecek veiceceklerinde neler oldugunu kavrayacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine uygun ve hijyen ve servis
kurallarina uygun peynir servisi igin peynir gesitlerini 6grenip servise hazirlayabileceksiniz

(ARASTIRMA )

@ Peynir tamm ve gesitleri, (yumusak, sert, yar: sert, kifl i ve yéresd vb.)
@ Peynir servisi icin kuver hazirliklar: hakkinda bilgi toplayiniz.

Arastirma islemleri icin Internet ortamm ve peynir ile ilgili kitap dergi gibi
kaynaklardan faydalanabilirsiniz ayrica otel ve restaurantlarda peynirlerin hazirlamsi
hakkinda bilgi ve dokiiman toplayiniz.

1. KUVERIN PEYNIR SERViSI iCiN
HAZIRLANMAS

1.1. Peynirin Tamm

Peynir; cok blyuk bir gesitlilikteki aroma, tat, yap: ve sekle sahip bir grup fermente
sut Urind igin kullanilan genel addir.

Dinyada 1.000" den fazla peynir ¢esidi vardir. Elde somut bir tarihsel kamit olmamakla
birlikte peynirin ilk kez bundan yaklasik 8.000 yil 6nce Mezopotamya veya indus vadisinde
cobanlar tarafindan Uretildigi samlmaktadir.

Hayvanlarin ehlilestiriimesi Asya da baslamistir. Buradan go¢ ederek Avrupa'ya
yerlesenler, beraberlerinde ehlilestirdikleri  hayvanlart  dagetirmislerdir.  Avrasya mn
Ozellikle siitun dnce tesadifen eksimesi ardindan da bilingli bir sekilde eksitilmesi yoluyla
peynirin ilk Uretildigi bolge oldugu, Tatarlarin, Kirgizlarin, Kalmuklar'in, Tibetlilerin ve
Perderin  de Babilliler veya ibranilerden daha Once peynirle tamsmus olduklar:
sylenmektedir.

Asya disindaki cografyada ise 1.0. 5.000'de italya, Giiney Fransa ve Kuzey
Afrika’da ilk kez evcil koyun ve kegiye rastlanmaktadir. Tuna Vadisi ve Balkanlar’ da
yasayan topluluklar, 1.0. 4.000'de Avrupay1 inekle tarstirchlar.

italya ve Fransa' da yapilan kazilarda ortaya ¢ikarilan “slit kesigini sizme kaplart”,
bu tlkelerde1.0. 2.800 yillarindailkel peynircilik yapilcigin gostermektedir.
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1.2. Peynir Cesitleri

1.2.1 Tazeve Yumusak Peynirler
/] Beyaz Peynir (Feta cheese)

Literatirde Yunan peyniri olarak bilinen beyaz peynir, yumusak
peynirlerin diger bir érnegidir. Keskin tuzlu bir tada sahiptir. Genellikle

o9
f koyun, bazen ise kegi stitiinden yapilir.

@ Bri (Brie)

Inek siitiinden tretilen yumusak yapil bir Fransiz peyniridir. Kremams: ve
meyve aromal1 bir tada sahiptir. Blyuk tekerlekler seklinde Uretilmektedir.

ﬁ' Ustil ince ve yenilebilir beyaz bir tabaka ile kaphdir. Snack ve kanepeler
icin ideal bir peynirdir

/] Bursen (Boursin)
Yumusak, krem peynir yapisinda olan bir Fransiz peyniridir.
_ Gendllikle krakerlerle servis edilir. Biberiye, rezene ve taze sogan ile
’ : = yapilan taze otlu ve iri ¢ekilmis karabiber ile Uzeri kaplanmus biberli
i ; gesitleri mevceuttur

/] Kamember (Camembert)
Dinya ¢apinda tamnmus bir Fransiz peyniridir. Birgok cesidi vardir.
Inek sittinden uretilir. Dis1 beyaz bir kif florasiyla kaplidir. Olgunlastikca

. yumusaktan keskinlige dogru degisen kendine has bir tada sahiptir.
ﬂ Miikemmel bir Snack vetatli peyniridir

@  Mihali

Ulkemize 6zgii olan ve Bursa ve Balikesir yéresinde retilen bu
peynir kivircik koyunun sitiinden yapilir. Acgik sari renkli ve tuzlu bir

% peynirdir. ici delikli yapidadir. Taze tiiketilir. Bekletilecekse tuzlanr.

N



/] M ozarella (M ozzar ella)

italyanlarin diger bir olgunlasmasini tamamlamanms  peyniridir.
Orijinali bufalo siitiinden yapilir. Fakat glniimiizde 6zel olarak inek
sitinden de Uretilmektedir. Yumusak ve nemli bir yapidadir.
Kremamsi ve hafif lezzete sahiptir. Otlusu ve biberlisi mevcuttur.
Pizza, lazanya ve sicak sandviclerde kullamlan bir pisirme peyniridir.

'.,-'1-..": _.": ¥
v

@ Otlu Peynir

s Ulkemizin Dogu illerinde iretilen bu peynir gendlikle Van'in
“ ?" ™ otlu peyniri olarak bilinir. Goriinlisii beyaz peyniri andirir. Her turli
sutten yapilir. Rengi kullanilan siite gore acik saridan koyu sariya dogru
\b‘,l/':. degisim gosterir. Otlu peynirde turp sap ve yapraklari, taze kimyon,
nane, defne, dereotu, kekik, lavanta, rezene, safran, sarimsak ve bazi
cigekler kullanilir. Peynirin lezzetini kullanilan bu otlar bdlirler.
/] Rikotta (Ricotta)

Taze ve olgunlasma siiresini tamamlamams olan Ricotta bir italyan
peyniridir. Inek sittinden yapilir. Yumusak ve keskin olmayan bir tach

\‘/ vardir. Pizzalar dahil birgok tatl ve tuzlu yemeklerde kullanlir.

Tulum Peyniri

Ulkemize 6zgii bir peynirdir. En iyisi tam yaglh koyun siitiine biraz
keci sttt karistirilarak yapilir. Erzurum ve Sivasinki meshurdur. Tadh,
tuzlu ve keskindir. Rengi krem-beyaz veya agik sarimsidir.

1.2.2. Yar1 Sert Peynirler
@  Cedar (Cheddar)
Ingilizlerin en cok bilinen peynirlerindendir. inek siittinden
yapilir. Cogunlukla soslarda, suflelerde, salatalarda ve pizzalarda

eritme peyniri olarak kullamlir. Uretime gore yumusak veya keskin
olabilen bir tach vardir.

Edam (Edam)

/ Meshur bir Hollanda peyniri olan Edam, inek sltunden Uretilir.
Yumusak, tereyagimsi bir tada sahiptir. Ulkemizde de oldukca
tamnmustir. Uzeri kirmizi bir balmumu tabakasi ile kaplidir. kimyon
tohumlari ile baharlandirilmis bir ¢esidi de vardir. Top seklindedir.



@ Emental (Emmenthal)
Adi "Emme" vadisi anlamina gelen Emental, inek sitinden
& Uretilen oldukga meshur bir isvigre peyniridir. Peynir kesildiginde "g6z"
\: .~ diye tabir edilen delikli yapisi ortaya ¢ikar. Findigimst kokulu ve tatl

.Il'.-_’

lezzettedir. Yamsi sicak ordovr ve fondilere cok uygundur. Tekerlek
halinde Uretilir.
/] Gravyer (Gruyere)
Isvigrenin inek siitiinden yapilan en meshur peynirlerinden biri
olan Gravyer gorinisi ile Emental’e benzer. Findiks: kokulu ve delikli
W yapiya sahiptir. Peynir tabagina uygunlugunun yam sira fondu, kis ve
soslarda da gok iyi netice verir.
/] Guda (Gouda)
Oldukea iyi tamnan diger bir Hollanda peyniridir. Edam gibi
inek sttd ile yapilir. %30-40 oramnda yag icerir. Agik sar renktedir.
, ~ Agizda yumusak bir tat birakir. Bu peynir olgunlasma sliresini
y tamamlamadan yani taze olarak da yenilebilir. Fakat bir yil
\ ;ﬂ olgunlasmaya birakilirsa tadi milkemmellesir. Salamura edilmesinden
dolay1 disinda dogal bir kabugu vardir. Tat olarak Edam ile cok
yakindir.
1] Tazeve Eski Kasar
Ulkemizde Uretilen cok yaygin olarak kullanilan bu peynir inek
sutd ile yapilir. Olgunlasma siiresine gore taze ve eski kasar acin alir.

..\__ Olgunlastikca tadh keskinleir.

@ Tilsit (Tilsit)

Oldukca sar1 renkli, siki dokulu, keskin lezzetli bir Dogu Prusya
peyniri olan Tilsit, gliniimizde bitin Avrupa kitasinda Uretilmektedir.
Inek siitiinden yapilir. Diger peynirlerden kolayca ayirt edilmesini
saglayan meyve tadi ve keskin bir kokusu vardir. Az da olsa delikli bir
yapiya sahiptir. Tatli ve sandvicler icin ideal bir peynirdir. Suflelerde
veya gratine yemeklerde Emental'in yerine gegebilir. Anasonlu bir
¢esidi de mevcuttur.

1.2.3. Mavi Ve K Uflu Peynirler

1] Gorgonzola (Gor gonzola)
Italyanlarin en meshur mavi peyniridir. Ayrica dinyanin da en iyi
mavi peynirlerinden biri olarak kabul edilmektedir. Bu peynirin
e T Uzerinde yesil-mavi lekeler bulunur ve gucli bir tada sahiptir. Salata
" Lr sodarinda, tath ve ordovrlerde ve eritme peyniri olarak kullanlir.




/] Mavi Danimarka Peyniri (Danish Blue)
Danimarka'mn, homojenlestirilmis inek stitinden Uretilen Gnli
bir . peyniridir. Danimarka peynir Ureticilerinin kuf kdltarleri Uzerinde
Bt yaptiklar: calismalar sonucu ortaya ¢ikan en mikemmel peynirlerden
-~ T¢  biridir. Bu peynir yumusak kremimsi bir dokuya ve oldukca gugli bir
#  tada sahiptir. Cok iyi bir tath peyniridir. Agik sandviclerde de yaygin
olarak kullanlar

/] Rokfor (Roquefort)
Fransamn "Causes' bolgesinde Uretilen bu peynir "peynirlerin
v krali" olarak nitelendirilmektedir. Koyun siti ile Uretilir. Cok nemli
G . ortama sahip 6zel magaralarda olgunlastirilan Rokfor, siresini
Mk g af -; tamamlamaya yakin mavilesir. Gigli ve zengin bir tach vardir. Sofra
Wﬂ peyniri olarak kullamlmasinin yan sira salata soslarinda da gok iyi
sonug verir.

bir . . i%

1.2.4. Sert Peynirler

] Par mesan (Par mesan/Per migiano)

Italya'nin en gok taninmus graniiller yapili peyniridir. Cok sert bir dokuya sahiptir. Inek
sttinden yapilir. Blyik tekerlekler halinde satilir. Olgunlagsma siiresi en az 2-3 yildir.
Tamamen olgunlasimuslar: sadece rendelenerek veya toz haline getirilerek kullamlir. Hamur
isleri,Makarnalar ve Salatalar ile ¢cok iyi uyum saglar.

1] Pekorino (Pecorino)

Koyun siitiinden Uretilen, sert grantller yapili bir Guiney italya peyniridir. Olgunlasma
siresini fazla asmanus olanlar sofra peyniri olarak kullamlabilir. Bu siireyi asanlar ise sadece
rendelenerek kullamilir. Pekorino'nun bir g¢esidi olan Pekorino Pepato, Sicilyada Uretilir ve
icinde karabiber tanecikleri vardir. Pakerino, hamur isleri ileiyi uyum saglar.

1.2.5. Ulkemizdeki Y 6resel Peynirler

Ulkemizde tiketimi en yaygin olan peynirler, beyaz peynir ve kasar peyniridir. Ancak
Ulkemiz yoresel peynir yoninde hayli zengindir. Bu gesitlerin bazilari sunlardhr:

@ AntakyaKesme Peyniri
Antakya yoresinin tuzlu, az yagli geleneksel peyniridir. Kizartilarak veya sade olarak
kahvaltilarda kullanlir.

@ Antakya Sinme Peyniri

Inek siitiinden elde edilen bir peynirdir. Sicak suda eritilerek ip sekline getirilir. Az
tuzlu ve dayanikl1 bir peynirdir. Kahvaltilarda, yumurta yemekleri ve makarnalarda
kullanlir.



@  Antakya Surk Peyniri

Cokelek elde edildikten sonraicine kirmizi pul biber, taze kekik, yenibahar, caksir otu,
toz karabiber ve dovilmis Hindistan cevizi katilan, 6zel lezzetli bir peynirdir. Kahvaltilarda,
salatalarda ya da sadece sizma zeytinyaginin icine ince ince dogranarak kullanilir.

1] Edremit Sepet Peyniri

Zeytin dallarindan yapilan, 6rme sepetlerde kaliplanan, genellikle karisik stitten (keci,
koyun, inek) yapilan, az tuzlu bir peynirdir. Salatalarda, kahvaltilarda ve baslangi¢ olarak
sarapla birlikte kullamima uygundur.

1] Erzurum Tel Peyniri

Dogrudan yagsiz siitten ya da eksitilmis yagli st yayiklanarak yapilir. Yag az,
proteini fazla bir peynirdir. Kahvaltilik olarak veya eritilmeye uygun bir peynir oldugundan
borek vetatl gesitlerinde kullanlabilir.

1] Erzincan Tulum (safak) Peyniri

Buzdolabinin olmadigi zamanlarda, peynir, uzun stre korunmak igin tuzlanarak
hayvan derisinden tulumlara basilirch. Cok eski zamanlardan giinimiize gelen bu yontemle
hé@la peynir Uretiliyor ve korunuyor. Erzincan'in daglik bolgelerinde Uretilen tulum peyniri,
begenilen peynir tirleri arasinda yer aliyor. Kil kegisi tulumlara basilan peynir, yizde 75-80
nem oramina sahip magaralarda iki, Uc ay bekletiliyor. Elazig, Tunceli ve Konya bolgelerinde
de Uretilen bu lezzetli peynir, yordere gore kiicUk |ezzet farkliliklar: gosteriyor.

@  Idi Cerkez Peyniri

Hakiki Cerkez peynirinin Uretildikten sonra titsilenmis halidir. Az yagh, az tuzlu,
nefis kokulu ve fume tadinda bir peynirdir. Salatalarda, yagsiz tavada kizartilarak ve
kahvaltilik olarak kullamlabilir. Sarap yaninda da leziz bir peynirdir. Sade, cevizli ve biberli
olmak Uzere Ug cesidi vardir.

a Kargr Tulum Peyniri
Corum’un Kargr yoresinde, sonbaharda sagilan stitlerden yapilan, lezzetli ve yagli bir
peynirdir. Baslangi¢ olarak, salata ve kahvaltilarda kullanilir.

/] Kars Gravyeri '
Tam yagh inek sttinden yapilir. Bicim olarak Fransiz Gruyere, tat olarak Isvicre
Emmental peynirine benzer. Kahvaltilarda ve sarapla birlikte yenilmeye uygundur.

1] Kazdag: Keci Peyniri
Kazdaglarinda yasayan kecilerin siitlerinden yapilan az yagl, tuzlu ve yumusak bir
peynirdir. Kahvaltilarda kullanilir.

1] Mihalic Peyniri

Tamyagli, ¢ig kivircik koyun stitiinden yapilan, iri gbzenekli, sert, tuzlu bir peynirdir.
Tirk peynirlerinin sa olarak adlandirilan mihalic, kahvaltinin yanmnda eriste, makarna ve
hamur islerinde kullamlmaya uygundur.



1]
Karadeniz bolgesinde yagsiz inek ya da koyun siittinden pide bigiminde Uretilen bir
peynirdir. Mihlama ve kahvaltilarda kullarilir.

%)

Trabzon Koloti Peyniri

Peynirlerin M uhafazas

Peynir, +3 - +5 derecede, 1s1ksiz ortamda (buzdolabinda, sebzelik gbziinde)
saklanmalidr.

Peynir hemen tuketilmeyecek ise, kendi ambalajinda saklanmalidir.
Ambalaj1 acildiktan sonra ise mutlaka saklama kabinda veya ambala)
malzemelerine sararak korunmalidir. Aksi takdirde peynir nemini kaybeder,
aromasi ve lezzeti azalir.

Beyaz peynir; ambalaji acildiktan sonra, icme suyuna, yumurta ylzecek
kadar tuz eklenerek hazirlanan sivida saklanabilir. Bdylece peynirin
olgunlasma siireci de devam eder.

Peynir dilimlere ayriimadan saklanmalidir, bdylece dis ortamla temasi en
azaindirilebilir.

Kabuklu peynirler (eski kasar gibi), kabugu temizlenmeden saklanmali,
temizleme islemi peyniri tuketmezden hemen Once yapilmalidir. Krem
peynirler mutlaka kendi ambalajimin icinde ve kapagi kapali olarak
saklanmalidr.

Kizartma peynirleri tiketiimeden o6nce 4-5 saat suda bekletilerek tuzu
alinmalidir.

Beyaz peynir disindaki peynirler yikanmaz, su ile temas peynirin lezzet ve
aromasinin kaybolmasina yol agar.

Beyaz peynirleri keserken, bicagi 1slatmak peynirin dizgin kesilmesine
yardimei olur.

1.3. Peynir Kuveri

Peynir kuverinde su malzemeler bulunur:

Kuver tabagi, pecete

Orta boy tabak — dessert tabag:

Orddvr bicag:

Ordorvr catal

Ekmek tabagi

Tereyagi bigag:

Karabiber (menaj veya karabiber degirmeni)
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1.4. Peynir
sunlardir:

Orta boy diiz tabak veya ordovr tabag: (peynir igin)
Su bardag:
Icki bardag: (siparise gore)

Garniturleri Peynirle birlikte sunulan garnitirler

Taze Uzim

Cevizigi

Tuzlu badem igi

Taze badem

Taze pirasa yapraklar
Kirmizi turp

Siyah turp dilimleri
Tuzlu simitler




1.5. Peynir Kesme Takimi

Peynir kesiminde Peynir Bigag: ve kesim tahtas: kullamilir. Ayrica peynir kesim iglemi
sirasinda servis personeli plastik folyo veya seffaf mutfak eldiveni kullanarak peyniri
tutmalidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Peynir tahtasina
yerlestiriniz.

peynirleri

@ Peynir tahtasimn temizlik kontrolUndi
yapiniz.

@ Peynirleri dolaptan ¢ikarirken elinize
seffaf  eldiven giyiniz (veya plastik
folyo).

@ Peynirleri cinslerine gore peynir
tahtasina diziniz.

@ Garnitirleri yerlestiriniz

@ Peynir ile servis edilecek garniturleri
belirleyiniz.

@ GarnitUrleri ayr1 bir kaba cinslerine
goére yerlestiriniz.

@ Ceviz, bademici gibi kuru yemisleri
kuru yemis icin hazirlanan tabaklara
yerlestiriniz.

@ Garnitlr eger sebze veya meyve ise
uygun dograma yontemlerine gore
meyve tabagina hazirlayiniz.

@ Seffaf kapag: kapatimz.

@ Haarlanan peynir tabaginin Uzerine
kapatilacak seffaf  kapagin temizlik
kontrolUnu yapiniz.

@ Kapagin ust kismindaki tutulacak
yerinden tutarak kapag: kapatiniz.

@ Kapagin kapamp  kapanmadigin
kontrol ediniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)
Asagidaki sorularin cevaplarim dogru (D) ve yanlis (Y) olarak degerlendiriniz.

(coeeee ) 1. Peynir kuverinde peynir servisi icin orta boy tabak kullanlir.
(coeeee ) 2. Kamerber (Camembert) taze, yumusak bir Fransiz peynir turtdar.
(coeeee ) 3. Guda (Gouda) Almanlarin sert peynirlerindendir.

(coeeee ) 4. Peynir kuverinde tereyag: bigagi ve ekmek tabagi bulunmaz.
(coeeee ) 5. Peynir garniturt olarak taze Uzim yerine kuru Uizim konulmalidir.

Asagidaki sorulari verilen bosluklar: tamamlayarak cevaplandiriniz.
1. Yumusak, krem peynir yapisinda olan Fransiz peynirine ................... denir.
2. Crijinali bufalo siitinden yapilan italyan peynirinin .................. Ve .ot
Mevcuttur.
3 peynir, rendelenerek vetoz haline getirilerek kullanilir.
4. Turp sap ve yapraklari, taze kimyon, nane, defne, dereotu, kekik, lavanta, rezene,
safran, sarimsak ve bazi gigeklerin kullanildigi peynire...............  ..eee. ach verilir.

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastiriniz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konulari faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz diger faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda. hijyen ve servis kurallarina uygun olarak konuk
masasinda peynir servisi yapabilecektir.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet 6ncesinde yapmaniz gereken oncelikli arastirmalar sunlardir:

@ Peynir kesim metotlari,

@ Peynirlerin servisinde dikkat edilecek konular,

@ Peynirlerle servis edilecek ickiler hakkinda bilgi ve dokiiman toplayiniz.
Arastirma islemleri icin Internet ortamu ve peynir ile ilgili kitap dergi gibi

kaynaklardan faydalanabilirsiniz ayrica otel ve restaurantlarda peynirlerin hazirlans: ve
servisi hakkinda bilgi toplayiniz.

2. PEYNIR SERVIiSI

2.1. Peynir Kesim Metotlari

Peyniri dogru bir bicimde kesebilmek icin dnce klasik geometrik kurallara uygun
sekilde dilimlemek gerekmektedir. Daha sonra késeli, yuvarlak bicimde, silindir seklinde
vb. kesilis sekilleri ona gore yapilmalidir.

Sert peynir sekilleri tipki Italyan Permesan ya da Parmigiano Reggiano
bicimlendirilmesi gibi sert peynir bigagiyla parcalara ayrilir. Boylece gelen konuklar
peynirleri istedikleri gibi yeme imkanina sahip olurlar.

Rende peyniri olarak Schweizer ekstra sert peynir Sbrina diye tamnmustir.
Rendelenmis peynir her zaman servis edilen masanin Gstinde durmamalidir. Bu tor
peynirlerin olmas: gereken yer peynir bifesidir.

Kama seklinde onceden kesilen peynir parcalarn rende ile dikdortgen seklinde
kesilebilir.
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2.1.1. Kama Seklinde Kesm

-
Rt L

Peynirler ug noktadan yan kesilir. Son kalan 1/3 uzunlamasina kesilir.

2.1.2. Blok Seklinde Kesim

Sert olan ve dilimlere ayrimlag olan peynirler énceden kesilen bigak seklinde peynirler
ince tarafindan kesilir veikiyle ayrilir.

2.1.3. Cevirme Seklinde Kesm

Bu yontemde 6zel peynir cevirme makinesi kullanilir. Kesim igin ayarlanabilir bir
kesim agzi bulunmaktadhr. Istenilen kalinlikta peynir bloklarini Ustiinden kesilebilir.
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2.1.3. Oval Sekilde Kesm

Yumurta seklinde(oval) kesim seklinde peynir yan ve kalin olmayacak sekilde ince
kesilmelidir.

2.2. Peynir Servisi

Peynirler yemek sonunda alinan yiyeceklerdir. Peynir tahtasina cesitli peynirler
yerlestirilir. GarnitUrlenerek Uzeri seffaf kapakla kapatilir. Servis arabasiyla veya teps ile
salona getirilerek geridon Uzerine konur. Kapak acilarak peynirler konuklara tamtilir. Arzu
edilen cesitlerden ve istenilen miktarlarda kesilerek orddvr veya orta boy diiz tabaga
konularak servis edilir.

Kesim sirasinda peynir bigaga yapisabilir. Bunu dnlemek igin bigak zaman zaman bir
kap icinde getirilmis olan 1lik suya batirilmalichr. Rokfor, gorgonzola gibi agir kokulu
peynirleri kesmek igin ayr1 bir bigak kullanilmalidir.

Kagit yada mum ile ambalajlanmis olan peynirlerin ambalaji bir dessert catal bicag:
yardimiyla agilir. Kesim sirasinda kesinlikle giplak € ile peynire dokunulmaz. Mutlaka
plastik folyo, jelétin kagich veya peceteile tutulmalidir.

2.3. Peynirle Alinan Ickiler
Kasarlagsmis sert peynirlerle genellikle kirmizi saraplar.

Photolisc ﬂg
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Baharli ve sert kokulu peynirlerle kuvvetli kirmizi saraplar.

Krem ve eritme peynirlerle konuk arzusunu gore beyaz veyaroze saraplar, bazen bira
servis edilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklar1

Oneriler

@ Siparis alimz.

Q 8 8 8 8 W8

Konuk masasina gitmeden ©Once
Uzerinde bulunmasi gereken arag
gerecleri ve 0zellikle kalem, adisyon
veya siparis fisinin olup olmadigin
kontrol ediniz.

Konuk masasina uygun mesafede
yaklasimz.

Siparisi 6nce kimden alacagimzi
belirleyiniz.

Siparis alirken “icecek olarak ne
alirchmz?’ gibi cimieler kurunuz.
Siparisi aldiktan sonra konuklara
okuyarak onay alinz.

Arkamza dikkat ederek iki adim geri
gidiniz.

Daha sonra  donerek
masasindan uzaklasiniz.

konuk

@ Peynir servisinde kullanilacak arag-

gerecleri ve bardaklar: temin ediniz.

Peynir servisinde kullamlacak;

- Peynir gesitleri

- Kullanlan garnitiirler

- Ordovr veya orta boy diz tabak

- Peynir Fanusu

- Peynir Tahtast

- Peynir kesme bigagi

- Bir kapigcendeilik su

- Siparisegoreicki cesidi

- Pecete

- Ve kullamlacak ickiye gore
bardaklarim bardan temin et.

Kullanlacak malzemeerin temizlik

kontrolUnu yapiniz.

Siparise gbre hazirladigin  arag

gerecin tam olup olmadigini kontrol

ediniz.
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Islem Basamaklar1 Oneriler
@ Peynir icin kullamlacak servis
arabasinin Oncelikle  temizlik

@ Servis arabasini veya servis tepsisini kontrolinti yapiniz
hazirlayiniz. @ Hazrlacdigimz peynir cesitlerinin

bulundugu tabag: arabamn Ust rafina
yerlestiriniz.

Peynir kullanilacak
garniturleri arabaya yerlestiriniz.
Bardak, catal, bicak dessert tabagi
peynir tahtasi ve bicagim arabadaki
uygun yerlere yerlestiriniz.

servisinde

@ Konuklara peynir servisini yapiniz.

Eger Tepsi ile servis yapilacak ise;

%)

%)

%)

Hazirlamis oldugunuz tepsiyi sol
elinizin ortasina yerlestiriniz.

Konuk masasina yaklasincaya kadar
sag dinizle tepsiyi tutarak destek
saglayinmz.

Konuk masasina gelince konuk

masasinin yanindaki servis
servantina (geridon) tepsiyi
koyunuz.

Hazirlams oldugunuz peynir

gesitlerinin bulundugu tabagin seffaf
kapagin aciniz.

Daha sonra konuklara peynirlerin
Ozelliklerini anlatarak tercih
yapmalarinda yardimci olunuz.
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Islem Basamaklari

Oneriler

Peynir ile icki servis yapilacak ise
once icki bardagimt  konugun
sagindan bigagin ilerisine koyunuz.
Daha sonra usuline uygun olarak
konugaicki servisi yapinz.

@ Alinan siparise gore istenilen peyniri

kesme tahtasinin Uzerine
yerlestiriniz. (Asla c¢iplak €lle
tutmayinmz. plastik folyo kullaniniz).
Konuklarin  istedikleri ~ miktarda
peyniri  usuline uygun olarak
kesiniz.

Kesme islemi sirasinda sol iniz ile
peyniri kavraymmz. Sag €liniz ile
peynir kesme bigagimi kullanarak
kesme islemini yapiniz.

Kesilen peyniri ordovr tabagina veya
orta boy tabaga masa yarcim ile
yerlestiriniz.

Servis  edilen  peynire  uygun
garniturleri kullanarak  tabag:
stisleyiniz.

Hazirlachginiz ~ peynir  tabagim
konugun sagindan servis yapiniz.
Konuklarin baska bir istegi olup
olmadigim sorunuz.

Konuk masasindan ayriliniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

PEYNIR SERVIiSi iLE iLGIiLi TEST

© 0O N O O B W DN -

21
22 |

SOLDAN SAGA
1. Sag Ust kdsedeki resim,

2. Tedefon sesi, Misir’da bir tanr

3. Milli Istihbarat Teskilatimn kisa ach, dach

4. Eleme

5. Tersten bayindirlik

6. Kirmizi saraplabirlikte servis edilen bir kasar peyniri gesidi
7. Unsur,

8. Cogul eki, Peynirlerle servis edilen bir garnitir cesidi

9. Mesgj, baskaldiran

10. Vilayet, Tadina bakmak
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11. Boyun egmek, Soyadh Haiword olan tnli bir aktris
12. Hayvan iskembesi, Bir tir peynir garnittrt
13. Ay evi

14. Zam, ondalik vergisi

15. Kur’an da bir sure, makine deterjar

16. Beyaz, kapal1 alanda tarim

17. Deride sertlesme

18. isyankar

19. Bir erkek ismi

20. Uzaklik ifadesi

21. Bir yagis sekli

22. Yumusak bir peynir tard

YUKARIDAN ASAGIYA

Sag alt kdsedeki peynir kesme sekli, sivaci aleti

Kemiklerin igindeki yagli madde, segkin

[zlenecek yol, Antakya Stinme Peynirinin elde edilis sekli

Vilayet, utanma duygusu, magara, tersten cogul eki, tersten ilkel bir silah

Peynir servis araclarindan bir tanesi, tersten teshis

Kimsesizlere yemek dagitilan yer, unlii bir italyan peynir turd, tersten Tirkiye nin
plakaisareti

Karakter, kargasa, bir nota, gozlem

Tersten kiiguik kaya parcasi, bir ilimiz, bir harfin okunusu, engel, bir binek hayvam
. Terstenrazi olma, Titremekten emir, Arjantin’in plaka isareti

10. Tersten zaman ¢izelgesi

11. Gelecek, tersten ugras

12. Cukur agmak

ou~wdpE

© N

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayinmzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz

Modiilii tamamlacimz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size ¢ssitli 6lgme araclan
uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

Peynirlerin servisi moduliinde yer alan; hijyen ve servis kurallarina uygun olarak peynir
cesitlerini tamyip servise hazirlamak, Peynir servisini yapabilmek ileilgili asagida verilen
islem basmaklarim uygulayimz. Arkadasimzla birbirinizi asagidaki
degerlendiriniz.

Olcite gore

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Peynir tahtasim peynirleri yerlestirdiniz mi?

Garniturleri hazirladimz mi?

[11k su kabr ve bigag1 hazirladinm?

Peynirleri seffaf kapakla kapattimz mi?

[SIRSERSERSERS

Teps ile veya servis arabasiyla konuk masasina tasidinmz
m?

Peynir servisi icin kuveri hazirladinmz mi?

Konuklardan siparis aldimz nu?

Peynir servisi icin gerekli arag geregi hazirladimz mi?

SIRSERSERS

Kurallara uygun olarak konuklara peynir servisi yaptimz
mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplariizin tamami Evet ise Modult tamamladimiz. Hayir cevaplarimz igin

modultn ilgili konularin tekrar ediniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

PO PE

OGRENME FAALIYETI 1 CEVAP ANAHTARI

@
<|<|<|o|o

Bosluk Doldurma Sorularinmin Cevaplari

Bursen
Mozeralla
Permasan
Otlu Peynir
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OGRENME FAALIYETIi 2 CEVAP ANAHTARI

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
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