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I) Организационно-подготовительный этап

1) Выбор проекта
К каждому празднику, застолью или просто, чтобы побаловать родных, мы стараемся выпекать разные «вкусности». Из всех предложенных рецептов я выбрала пиццу, так как она требует минимальных затрат и не трудна в изготовлении. Для пиццы я буду использовать дрожжевое тесто и овощи. Необходимые продукты найдутся в любом магазине. Пицца – это универсальное блюдо. Оно подходит в качестве обеда, ужина, а также завтрака.
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2) Из истории пиццы
Пицца насчитывает уже не одно столетие. Появилась она на Апеннинском полуострове, земле древней Римской империи – в современной Италии. Слово pizza этимологически близко словам piatto (тарелка) и piazza (площадь). В самом деле, плоская, как блюдо, на котором она лежит, пицца и выглядит как декоративная тарелка.

   Версий происхождения пиццы существует множество. Она, как хлеб с различными добавками – овощами, мясом, маслинами, молочными изделиями, - входила в рацион римских легионеров; была пищей как простолюдинов, так и патрициев. Но во все времена это блюдо не отличалось сложностью ритуала приготовления и изысканностью потребления. Так, наверное, продолжалось бы еще долго, если бы в 1772 году Фердинанд I ( король обеих Сицилий) не нарушил все положеннче ему по титулу пристойности и не посетил инкогнито в Неаполе заведение местного пиццайло Антонио Тесты. Монарх был поражен разнообразием блюд, восхищен качеством их приготовления. Однако королева категорически возражала, считая пиццу едой простолюдинов, и с первого захода она при дворе не прижилась.

   Прошли десятилетия, и Фердинанд II, тоже большой гурман, решил переломить противоборство женской части двора против пиццы. Он созвал кулинаров на тайное совещание, чтобы решить важную задачу: как «облагодорить» пиццу и сделать ее блюдом, достойным королевского двора. Главная деликатная помеха состояла в том, что тесто замешивалось ногами – для королевской пиццы это было недопустимо. Вторая задача – изобретение инструмента для поглощения пиццы: не пачкать же особам голубой крови персты маслом и томатной пастой!

   Вельможе Дженнаро Спадаччини было поручено в течение шести месяцев, оставшихся до празднования 30-летия королевы Маргариты, решить эти сложнейшие задачи. Он с честью справился с этим, приказав выплавить специальный «пестик» - статуэтку человека – из бронзы, которой повар должен был взбивать тесто. А для еды – и это усовершенствование дошло до наших дней – прибавил к трем зубьям вилки четвертый, который, кстати, оказался полезным и для накалывания спагетти. И вот ко дню рождения прекрасной Маргариты Савойской  повар дон Раффаэль Эспозито  и его жена испекли огромную пиццу, присвоив ей имя хозяйки Везувия – королевы обеих Сицилий. С тех пор пицца «Маргарита» стала самым изысканным блюдом королевской кухни. После этого «амнистию» получили еще две классические «Четыре сезона» и «Маринара». Вскоре «Маргарита» стала любимым блюдом всех итальянцев: от рыбака до маркиза. Ныне в Италии насчитывается более 2000 наименований различных пицц. Можно считать, что Неаполь подарил миру три великих чуда – неаполитанскую песню, знаменитого тенора Энрико Карузо  и пиццу.

   Еще в 1835 году Александр Дюма писал, что в пицце заложены мудрость и хитрость итальянца: кусочком хлеба, золотым яблоком ( помидором ), чесноком, оливкой и маленькой рыбкой по отдельности человека не насытишь. А собрав все это в один букет, неаполитанец даст возможность человеку и получить удовольствие, и наесться, и послушать музыку. Итальянцы – любители странствий, и вместе с ними пицца начала свое победное шествие по Европе. Везде, где появились итальянцы и в особенности неаполитанцы, начинали открываться пиццерии. Пицца стала интернациональной – пока только в рамках Европы. Но с каждым кораблем отважных мореплавателей, благодаря богатым неаполитанским, венецианским и генуэзским негоциантам, пицца проникала в самые дальние уголка Старого Света. В XIX веке, вместе с первой волной итальянских переселенцев, пицца попала  в США. Но по-настоящему большого распространения на просторах Дикого Запада она тогда не получила. Итальянцев, трепетно оберегающих свои национальные традиции, пристрастия и даже привычки, нельзя в этом винить: просто в количественном отношении они не могли оказать влияния на вкусы и привычки новых сограждан.  Пожалуй, по-настоящему всемирное признание это неаполитанское блюдо получило в XX веке. И одним из путей его распространения стал Атлантический океан. Через него из Европы в Америку после I мировой войны хлынула волна эмигрантов-переселенцев. Причем не только в Северную, но и в Южную. В поисках заработка коренные уроженцы Италии, Сицилии, Сардинии решались на весьма рискованное по тем временам переселение. Но итальянец – везде итальянец: беден он или богат, счастлив или нет, большая у него семья или маленькая, всюду самое святое для него – это Италия, дом и мама. Традиции родного города, обычаи своего  народа, блюда, к которым он привык с детства, - это то, с чем итальянец не согласится расстаться даже на краю света.

      На самом деле первыми кулинарами, создавшими пиццу, были вовсе не итальянцы, а греки. Они, во время военных походов придумали класть на плоский круг теста чеснок, сыр, лук, масло а потом запекать. Позже очень похожее блюдо появилось у римлян, древних этрусков. Многие полагают, что итальянцы довели рецепт пиццы до совершенства и сделали ее неподражаемо вкусной, ну и, разумеется, открыли первые в мире пиццерии. 

      В далеком 1905 году открылась пиццерия в США, в Нью-Йорке. Сразу после Второй Мировой войны по Америке прошла очередная волна популярности пиццы. Истинное признание приобрело это лакомство, когда в Соединенных Штатах зажглись звезды шоу-бизнеса итальянского происхождения, такие как, Джерри Колонна или Фрэнк Синатра. Общеизвестный в те времена певец Дин Мартин исполнил свою судьбоносную песню, в которой пицца сравнивалась с луной. Спустя некоторое время после этого, пицца стала известна по всему миру.

    Некоторое время считалось, что истинную пиццу готовят исключительно в Италии. Однажды газета итальянского правительства опубликовала рецепт приготовления настоящей пиццы. Судя по нему, действительно, пицца готовится по достаточно сложному рецепту, а также состоит из ряда определенных компонентов. 

                        История итальянской пиццы
    Примерно, лет 200 назад, в одном из самых густонаселенных городов Европы, Неаполе, пекари стали наскоро готовить блюдо для бедноты – это были лепешки из теста которые сверху покрывали слоем томатов, посыпали орегано (сушеным майораном) и поливали растительным маслом, иногда сверху клали немного сыра.
    Так появилась пицца. Бpодячие тоpговцы складывали ее в высокие медные ящики, которые носили на голове, и продавали на улицах. Часто покупатели были настолько бедны, что брали пиццу в долг и расплачивались в течение недели. Поэтому такую пиццу назвали «восьмидневной».
                      История самых знаменитых пицц
    Самой большой популярностью и спросом пользуется знаменитая пицца "Маргарита", созданная впервые в Неаполе в 1889 году и получившая своё название в честь королевы, жены итальянского короля Умберто.
    Королевская чета, находясь в летней неаполитанской резиденции, захотела попробовать это местное блюдо. Королевские повара быстро сориентировались, отправились на "разведку" к подножию Везувия, заполучили рецепты, но ввести новые блюда в королевское меню не смогли. Но двор уже зашевелился... И был действительно повержен разнообразием блюд, восхищен качеством их приготовления. 

    Ко двору был призван пиццайоло Рафаэле Эспозито с супругой. Они приготовили три сорта пиццы, одна из которых содержала помидоры, моццарэллу и базилик - цвета итальянского флага. Именно этот вариант понравился королеве. Тогда пиццайоло назвал понравившуюся королеве пиццу её именем - Маргарита. Эта пицца может служить базой для всевозможных последующих вариантов, когда сверху накладывается, всё что Бог послал. 

    С тех пор самой изысканной стала пицца "Маргарита", вместе с которой "амнистировали" две другие пиццы - "Четыре сезона" и "Маринара". Кстати, "Четыре сезона" существовала уже в 1660 году, а "Маринара" - в 1800-м. 

    Пиццу "Маргерита" королева приказала выпекать только в печах ее дворца Каподимонте. Но вскоре этот приказ, как и большинство других указов в Италии, растворился в революционном народном неподчинении. "Маргарита" стала любимым блюдом всех итальянцев - от рыбака до маркиза. Всего же в Италии на сегодня насчитывается более двух тысяч наименований различных пицц. 

                              История пиццы
На самом деле первыми кулинарами, создавшими пиццу, были вовсе не итальянцы, а греки. Они, во время военных походов придумали класть на плоский круг теста чеснок, сыр, лук, масло а потом запекать. Позже очень похожее блюдо появилось у римлян, древних этрусков. Многие полагают, что итальянцы довели рецепт пиццы до совершенства и сделали ее неподражаемо вкусной, ну и, разумеется, открыли первые в мире пиццерии. 
В далеком 1905 году открылась пиццерия в США, в Нью-Йорке. Сразу после Второй Мировой войны по Америке прошла очередная волна популярности пиццы. Истинное признание приобрело это лакомство, когда в Соединенных Штатах зажглись звезды шоу-бизнеса итальянского происхождения, такие как, Джерри Колонна или Фрэнк Синатра. Общеизвестный в те времена певец Дин Мартин исполнил свою судьбоносную песню, в которой пицца сравнивалась с луной. Спустя некоторое время после этого, пицца стала известна по всему миру.
Некоторое время считалось, что истинную пиццу готовят исключительно в Италии. Однажды газета итальянского правительства опубликовала рецепт приготовления настоящей пиццы. Судя по нему, действительно, пицца готовится по достаточно сложному рецепту, а также состоит из ряда определенных компонентов. 
3) Звездочка обдумывания
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II.  Технологический этап
1. Приготовление теста
Просеянную муку насыпать горкой на стол, добавить соль, оливковое масло и дрожжи, предварительно разведенные в небольшом количестве теплой воды. Замесить тесто, чтобы оно получилось компактным и эластичным. Затем выложить тесто в большую миску, посыпать мукой, накрыть полотенцем и оставить для брожения на 2-3 ч. Когда оно будет готово, вымесить его еще раз, чтобы осело. Поставить тесто еще раз для брожения на 1-1,5 ч. 

Раскатать, уложить в форму, сделать бортики. Болгарский перец порезать полосочками. Лук порезать кубиками. Поджарить до прозрачности. И поджарить до прозрачности. Добавить болгарский перец, на медленном огне поджарить до полуготовности. Намазать тесто кетчупом. Сверху выложить равномерно смесь из лука и перца. Посыпать тертым сыром. Украсить майонезом. Поставить в разогретую духовку 200 С°, на 25-30 минут. Пицца получается очень сочная. Приятного аппетита!
2. Выбор рецепта
  мука пшеничная - 200 г 

  дрожжи - 10 г 
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  вода - 100 г 

         соль - 1/2 ч. ложки 

  сахар - 1/2 ч. ложки 

  масло растительное - 1 ст. ложка 

  колбаса- 200 г 

   лук зеленый рубленый - 100 г 

  майонез - 300 г 

  сыр тертый - 100 г 

  помидоры мелкие - 5-6 шт. 

  зелень укропа - 2 веточки 

  пряности
3. Выбор инструментов.

Нам понадобятся нож, миска, лист для выпекания, разделочная доска,  духовой шкаф.
4. Технологическая карта приготовления.
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5. Приготовление пиццы


Замесить тесто
          Раскатать, уложить в форму, сделать бортики


Болгарский перец порезать полосочками 

Лук порезать кубиками

И поджарить до прозрачности

Добавить болгарский перец, на медленном огне поджарить до полуготовности

Намазать тесто кетчупом

Сверху выложить равномерно смесь из лука и перца

Посыпать тёртым сыром
Украсить майонезом. 
Поставить в разогретую духовку 200 С°, на 25-30 минут

   Пицца получается очень сочная . Приятного аппетита!


6. Полезные советы

При приготовлении пиццы не существует каких-либо определенных закономерностей или ограничений. Нужно сказать, что все разновидности пиццы объединяет одно – основа пиццы должна быть из обычного дрожжевого теста. Самый простой способ приготовить такое тесто — это смешать муку (1 стакан), воду (1/2 стакана, обязательно должна быть теплой) и по одной щепотке соли, сахара и дрожжей в конце надо добавить немного оливкового или растительного масла. Все это перемешать до однородной массы, и тесто для будущей пиццы готово! Пицца, по своей форме, не обязательно должна быть круглой.


Далее идет томатный соус. Перед тем, как на пиццу Вы положите начинку, лепешку необходимо смазать соусом. Причем, он может быть в любом виде: либо свежеприготовленный из консервированных томатов, либо в виде томатной пасты со специями, как готовый кетчуп, либо просто свежие тонко нарезанные кружочки томатов.


Наполнение пиццы, то есть ее начинка, может включать в себя абсолютно различные ингредиенты, но я предлагаю Вам следующие ингредиенты для иготовления классической пиццы приготовления классической пиццы.

И завершающим этапом, без которого не может обойтись ни одна пицца, должен стать выбор сыра. Я советую Вам классический сорт, который подойдет для любой пиццы – моцарелла. Но также можно использовать сыр «Эдам» или «Гауда». Он непременно должен быть тертым, желательно на крупной терке, чтобы при выпекании он хорошо расплавился и пропитал собой начинку.

Выпекайте пиццу в духовке на смазанном жиром или маслом протвене. Можете также использовать лист для выпекания с антипригарной поверхностью – в этом случае смазывать его ничем не придется. Температура должна быть от 150 градусов и выше.

Во время приготовления следите, чтобы тесто не вздувалось, а если такое произойдет, то проколите это место ножом или любым другим острым предметом. Время выпекания занимает примерно 10 минут, либо больше, в зависимости от готовности. Если пицца приобрела золотистый оттенок, а сыр полностью расплавился значит пицца готова.
7.  Реклама
В течение года люди часто ездят отдыхать на природу. В качестве еды я рекомендую Вам пиццу. Она проста в изготовлении и очень вкусная!!! 


II. Заключительный этап.

1. Экономический расчет.

	Наименование
	    Цена (руб.)
	    Количество
	          Всего (руб.)

	 Мука
	21
	200 г
	4,1

	Дрожжи
	9
	10 г
	0,9

	Соль
	12
	½ ч.л.
	0,6

	Сахар
	24
	½ ч.л.
	1,2

	Масло растительное
	71
	1 ст.л.
	2,2

	Колбаса
	225
	200 г
	45

	              Сыр
	146
	100 г
	14,6

	             Помидоры
	90
	5-6 шт.
	63

	Итого 131,6


Несмотря на то, что я потратила на изготовление пиццы 131,6 , я считаю, что пицца обошлась мне достаточно дешево, так как в пиццерии она стоит не меньше 300 рублей.

2. Анализ и оценка работы
Приготовление пиццы доставило мне огромное удовольствие. Пицца получилась очень вкусной. Я уверена, что она понравится всем, кто ее попробует.
Контроль знаний

1)Название самой известной пиццы:

1. .« Антонина»

2. « Алевтина»

3. « Маргарита»

4. « Виолетта»

Ответ: 3
  2)Родина пиццы:

1. США        
2. Италия

3. Голландия

4. Испания

Ответ: 2

       3) К биохимическим разрыхлителям теста относится:

1. Дрожжи
2. Пищевая сода

3. Углекислый аммоний
Ответ: 1

    4) При какой температуре запекают пиццу? 
1. 100 С°
2. 150 С°
3. 200 С°
4. 400 С
Ответ: 3
5) Сколько времени запекают пиццу?

1. 10-15 минут
2. 15-20 минут
3. 25-30 минут
4. 35-50 минут
Ответ: 3

6) Название магнитогорской пиццерии:

1. Andreys
2. Sergeys
3. Alekseys
4. Dmitriys
Ответ: 2
7) Где выпекают пиццу?

1.  Сковорода
2. Противень
3. Кастрюля
4. Мантоварка
Ответ: 2
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Замесить тесто.








Раскатать, уложить в форму, сделать бортики. 








Болгарский перец порезать полосочками








Лук порезать кубиками 








И поджарить до прозрачности








Добавить болгарский перец, на медленном огне поджарить до полуготовности








Намазать тесто кетчупом








Сверху выложить равномерно смесь из лука и перца








Посыпать тёртым сыром








Украсить майонезом. �Поставить в разогретую духовку 200 С°, на 25-30 минут.








Пицца получается очень сочная . Приятного аппетита








