T.C.
MIiLLi EGIiTIM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKI{ EGIiTiM VE OGRETIM SiSTEMINIiN
GUCLENDIRILMESI PROJESI)

YIiYECEK ICECEK HIZMETLERI

PIZZALAR

ANKARA 2006



Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cergeve Ogretim
programlarinda amaglanan 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 {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve ticret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK073

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastacihik

MODULUN ADI Pizzalar

MODULUN TANIMI C"C$‘1‘t11" sebze ve et iiriinlerini kvull"aflarak istenilen r@qk, tad ve
goriiniimde pizzalarm anlatildig1 6grenme metaryalidir.
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SURE

ON KOSULLAR Mayalandirilarak  Yapilan Hamurlar modiiliinii basartyla
tamamlamis olmak

YETERLIK Degisik gereclerle pizzalar hazirlayabilmek

Genel Amag
Uygun mutfak ortami saglandiginda teknige uygun pizzalar
hazirlayabileceksiniz

MODULUN AMACI | Amaglar

» Sebzeleri kullanarak istenilen renk, tad ve goriiniimde
pizzalar hazirlayabileceksiniz.

» Et trtnlerini kullanarak istenilen renk, tad ve
gorlinlimde pizzalar hazirlayabileceksiniz.

> Istenilen gesitte karisik pizzalar hazirlayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM Calisma tezgahi, pizza firini, dograma tahtasi, terazi, elek,

ORTAMLARI VE pizza kaliplari, rulet, bicak, merdane, 6l¢ii kaplari, kaseler,

DONANIMLARI tepsi, kastrol, rende, kasik, dilimleme makinesi.

Modiiliin iginde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra

verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE
DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi beceri ve tavirlari
O0lgmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak Olgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Mesleki egitimsizlik nedeniyle her tiirlii mesleki rekabet giiciiniin olmamast is
imkanlarmin da sinirli kalmasina neden olmaktadir. Yasamin ¢ok daha zor ve issizligin de
cok oldugunu dikkate alirsak kendimizi egiterek yeni beceriler kazanma yeni is imkanlar
yaratilmasida 6nemli bir agsama olacaktir.

Pizza “liiks” bir gida maddesi degildir; siradan bir yiyecektir. Pizzanin iyisi, kotiisii
vardir; kalitelisi, kalitesizi, yenmezi ve de gercek gurme, otantik, rustik pizzalar vardir. Eger
pizza mayali hamurlarin1 ve pizzalar1 yapmayi iyi 6grenirsen, lahmacunlar, etli vs pideler,
gozlemeleri yapmak senin i¢in ¢ok kolay olacaktir. Pizzadaki ¢esitlilik ve yaraticiligi
anlamak ve uygulamaya doniistiirebilmek, ¢ok lezzetli ¢esitleri yaratmayi, liretmeyi ve hatta
bu muhtegem lezzetleri de pazarlamanizi saglayarak yeni is imkanlar yaratacaktir.

Ayrica ticari mutfaklarin patisér boliimlerinde egitilmis ve bilingli eleman olarak
tercih edilmenizi saglayacaktir.







OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Cesitli sebzeleri, peynirleri ve et iriinlerini kullanarak istenilen renk, tad ve
goriiniimde pizzalar hazirlayabileceksin.

(ARASTIRMA )

»  Cevrenizdeki fast foodlardan pizzalarin yapimini, ¢esitlerini ve servis sekillerini
arastiriniz, goézlemleyiniz.

»  Cevrenizdeki oteller, restoranlar ve ticari mutfaklardaki pizza uygulamalarini
gdzlemleyiniz.

> Internet ortaminda pizzay1 arastiriniz.

1. PiZZA

1.1. Pizzanmin Tarihgesi

Diinyanin hemen her yerinde tiiketilmekte olan pizzanin lezzetli tariflerini
o6grenmeden Once kisaca tarihgesine bir goz atmak gerekir. Ciinkii geleneksel yapisini hep
ismiyle birlikte tagiyan pizza zaman igerisinde bircok degisiklikler ve gelismeler
kaydetmistir. Bir zamanlar Napoli’nin fakir yemegi olma 6zelligini de coktan kaybetmistir.

Napolili firincilar 250 yil 6nce, ince hamurun {izerine birtakim malzemeler ekleyerek
fakir insanlar i¢in basit yemekler pisiriyorlardi. Bu yiyecek soylularin da ilgisini ¢ekince
genis kitlelere yayilmistir.

Resim 1: Pizzanin dogusu Resim 2: Pizza firom )




Italya’nin geng krali I. Umberto’nun sarayindan Kralice Margarete igin acilen pizza
istenmistir. Napoli’de “Pietro.... E basta cosi ( Peter... ve boyle yeter ) gibi ilging bir isme
sahip bir pizza lokantasinin sahibi olan Rafaella Esposito yanina birkag¢ alet ve malzemeyi
alarak sarayda {i¢ ¢esit pizza pisirmistir. Birini ¢iroza benzeyen baliklarla, digerini sadece
zeytinyag1 ve peynirle, liglinciislinlii de domates, mozarella peyniri ve maydanozla siislemis
ve liciincii hazirlanan bu pizza Kralige tarafindan ¢ok sevilmistir. Ismi soruldugunda da
heyecandan hatirlayamamis ve “margherita majesteleri, sizin onurunuza ona bu adi
verdim”demistir. O aksam ustaya saray tarafindan tesekkiir mektubu iletilmis ve bu mektup
Raffaele’nin bugiin adi “ Pizzeria Brandi “ olarak degistirilen pizza diilkkaninin caminda
hala asil1 durmaktadir. O giinden sonra yemek mdniilerinde pizzanin ad1 bu sekilde kalmis ve
bugiine kadar gelmistir.

Raffaele’nin pizzay1 bu sekilde ilk hazirlayan usta degildir. Gergekte pizzanin sadece
adi1 burada dogmustur. Bu malzemeler Napoli’de daha onceden de kullaniliyordu. Hatta
pizzanin tarihi unun bulunusu kadar eski ve karanliktir. Yaklagik 15.000 y1l 6ncesine kadar
dayandigi da bilinmektedir.

M.O 700’lii y1llarda yani Napoli ve Roma’nin kuruldugu tarihlerde Italyanlar tanrilara
yuvarlak ince hamurdan pideler sunuyorlardi. Romalilarin ¢ok usta firmeilar1 vardi. Bunlar
mayali, mayasiz ve bazilar1 pizzay1 andiran en az 15 ekmek ¢esidi pisirebiliyorlardi.

Romalilar ekmeklerine et suyu ve sos siiriiyor , Uistlinli de peynir, sucuk, sebze ve balikla
stislityorlardi.

17. yiizyildan itibaren Napoli sokaklarinda ilk gergek pizzalar satilmaya baglamistir.
Sarimsak, domuz yag1 ve tuzla soslanmis ve rendelenmis kasar peyniri, maydanoz, kiigiik
balik parcalari, midye ve mozzarella peyniriyle gesitli tiirleri pisiriliyordu. Bu pizzalarin
giliniimiiz pizzalarindan tek eksik tarafi domatesti. Bu sebze de Colomb’un Yeni Kita’y1
kesfinden once, sadece Giiney Amerika’da yetisiyordu. O tarihten sonra da Avrupa’ya ¢ok
yavas yayildi.

Ustii malzemelerle siislenmis ince pideler icin pizza sozciigiiniin kullanilmasi
1790’1ara rastliyor. Bu sézciigiin, iyi kizarmis ince pide anlamina gelen Latince’deki picea
dan geldigi saniliyor.

Pizzanin ltalya’da yavas yavas yaygimlasmistir. Makarnayr ¢ok seven Italyanlar
zamanla makarna ile pizza arasinda tercih yapmak zorunda kalmamislardir. Clinkii pizzacilar
makarnalarda kullandiklar1 o lezzetli soslar1 pizzalarin iizerine de siiriiyorlardi. En sevileni
de sarimmsak, kekik otu ve zeytinyagiyla tatlandirilmis ve denizciler tarafindan ¢ok tercih
edildigi i¢in marinara olarak adlandirilmis olan beyaz pizzalardi. Domatesin pizza katkilart
arasina girmesiyle kirmizi pizzalarda bir secenek olusturmaya baglamistir. Cok sasirtict bir
durum olsa da bu yiyecegin diinyanin her yerine yayilacak kadar biitiin kiiltiirlere ulagmasi
Italyanlarin sayesinde olmadi. ABD’de agilan pizzacilar sayesinde tiim diinyaya yayilds.

Ancak Amerika’da flretilen pizzalar, Napoli’de {iretilenlerle aynmi lezzetlere sahip

degildi. Maydanoz yerine kekik kullanilarak sarimsak da pizza malzeme listesinden
cikartildi. Parmak kalinliginda mayali hamurdan yapilan ve tavada pisirilen “Chicago tipi
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pizza”iireten zincir restoranlarn kurulmastyla da artik Italyanlarin o 6zel yemegi ¢itir gitir
olmaktan ¢ikmis, kalinlagsmis ve yumusacik olmustur.

Resim 3: Pizza atesi Resim 4: Kanisik pizza

1.2. Pizzanin Mutfaklardaki Yeri ve Onemi

Citir ¢itir, dumani tiiten, maydanoz kokulu, iistiinde erimis mozarella, domates ve
zeytinyagiyla piril piril bir lezzet olarak karsimiza ¢ikiyor pizza.

Pizzanm diinya ¢apinda bir yiyecek haline gelmesiyle ¢esitlenen iiriinler, daha sonra
anavatani Italya’ya donerek orada da moniilere girmistir. Yeni tasarimlar, ananas kullanarak
hazirlanan “ Pizza Hawaii” den, hardal ve sucuk kullanarak yapilan efsanevi “Pizza
Bavaria” ya kadar cesitlilik gostermektedir. Pizza ¢esitli kiiltiirlerde aperatif bir ara
6giinden, doyurucu ana 6giine kadar farkli sekillerde degerlendirilmektedir.

Onun bu esnekligi, Napoli’nin pidesini diinyanin en sevilen yiyecegi haline
getirmistir. Ustelik 1950°1i yillarda Amerika’da ortaya ¢ikan derin dondurulmus {iriinler
sayesinde, evlere de rahatlikla girmistir. {lk derin dondurulmus pizza 1957 yilinda Celentano
kardesler tarafindan ABD’de pazara siiriilmiistiir.

Pizzay1 diger fast food iiriinlerden farkli kilan 6zelligi de yaraticiliga agik olmasi ve
farkli ¢esitleriyle her damak zevkine hitap edebilmesidir.

Pizza besin degeri agisindan hamur esasli bir iirlin olmasi nedeniyle enerji degeri
yiiksek bir gidadir. Karbonhidrat yoniinden zengin olup i¢ine koyulan yag miktarina gére de
yag icerigi degisir. Pizzalarin iizerinde ve hamurunda kullanilan malzemelerin c¢esitlerine
gore besin degeri degisiklik gosterir. Ornegin et iiriinleriyle (kiyma, salam, sosis, jambon
gibi..) hazirlanmig pizzalarin protein degeri digerlerine gore daha yiiksektir. Vejeteryanlar
icin hazirlanmis sebze yogunluktaki pizzalarin da vitamin ve mineral madde yogunlugu et
iirlinleriyle hazirlananlara gore daha fazladir.

Ne sekilde hazirlanirsa hazirlansin besin degeri yiiksek, kalorisi fazla ve doyurucu bir
iriindiir.



1.3. Pizza Yapim Asamalan

1.3.1. Pizza Yapiminda Kullanilan Araclar

Resim 5: Agac pizza bicagi Resim 6: Pizza kesici Resim 7: Pizza bicag
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Pizza kaliplar1
Pizza tahtasi
Pizza bigagi
Pizza firin1

Pizza tas1

Pizza kiiregi
Muhtelif bicaklar
Hamur kaplari
Bardaklar
Kasiklar
Dograma bloklar1 vb.

&, y /

Resim 8: Pizza kiiregi Resim 9: Pizza firm Resim 10: Pizza Kiiregi

1.3.2. Pizza Sos Cesitleri ve islem Basamaklar

Pizza yapiminda ¢ok c¢esitli soslar kullanilmaktadir. Esas olarak sosun yapiminda
kullanilan temel malzeme domatestir. Piiresi, salgasi, ketcabi ve karistirilmis baharat ve
sarimsak karigimlari pigsmis ve soguk olarak pizza hamurunun iizerine stiriilmistiir. Bu sos ve
gerecler tek basina kullanilabildigi gibi birkag gerecin karigimiyla da kullanilabilir. Genel
olarak kullanilan soslar ve geregleri sunlardir:

>

>
>
>

Domates sosu ve konserveleri
Salga

Ketcap

Pesto sos malzemeleri
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Salsa sosu malzemeleri
Cesitli makarna soslar1
Sarimsak

Kekik

Zeytinyagi

Biberiye yapraklari

Aci ve tatli toz ve pul biberler
Cesitli baharat karigimlari

1.3.2.1. En cok kullanilan pizza soslar ve islem basamaklari

> Klasik domates pizza sosu:

3 ¢orba kasigi1 tereyagi, 150 g domates piiresi, 3 yemek kasigi zeytinyagi,

1 ¢ay kasig1 tuz, 3 dis ince dilimlenmis sarimsak, % ¢ay kasig1 karabiber, 3
biiytik kiyilmis yesil sogan, 1 ¢ay kasigi kekik, 3 biitiin domates, 1 ¢ay
kasig1 feslegen.

Bir tavada tereyagini eriterek zeytinyagi karigtirilir. Sarimsak ve soganlar
sote yapilir. Domatesler, tuz, biber, kekik, feslegen ve piire eklenir.
Kaynama noktasina getirdikten sonra kisik ateste arada karistirarak patates
pliresi kivamina gelinceye kadar pigirilir. Kullanilacagi zamana kadar
buzdolabinda saklanir.

»  Dort mevsim pizza sosu:

1 6l¢li domates piiresi, 1 6l¢ii domates salgasi, 2 yemek kasigi zeytinyagi,
5 cay kasig1 tuz, karabiber, seker, kirmizibiber, sarimsak tozu ( 1-2 dis
ezilmis sarimsak ), su, tuz ve kiyilmis maydanoz.

Malzemeler karistirildiktan sonra kisik ateste 30-45 dakika kadar
pisirilerek soguk olarak kullanilir.

»  Kral pizza sos:

1 6l¢ti domates piiresi, 1 6l¢ii su,1 cay kasig1 kekik, 1 orta boy kuru sogan
( dilimlenmis ), 1 tath kasig1 kahverengi seker, %2 ¢ay bardagi zeytinyagi,
Y4 cay kasig1 karabiber, 1 dis ezilmis sarimsak, 1-2 yemek kasig1
rendelenmis parmesan peyniri.

Tiim malzemeler karistirildiktan sonra kisik ateste 30-40 dakika pisirilerek
kullanilir.

> Pesto sosu:

2 su bardag: feslegen yapragi, 10 dis soyulmus sarimsak, 60 g ceviz, tuz,
karabiber, 125 g sizma zeytinyagi.

Malzemeler robotta ¢ekilir, piire haline getirilerek kullanima hazir olur.
Ceviz koyulmadan yapilabildigi gibi bir miktar sert eski peynir eklenerek
de yapilabilir. Dondurularak 2-3 ay saklanabilir.

> Sarimsak sevenlerin pizza sosu:

3 yemek kasig1 zeytinyagi, 1 kii¢iik sogan ( brunoise), 1 yesil biber
(brunoise ), 3-4 dis iri dogranmis sogan, 1.5 su bardagi su, 5-6 yemek
kasig1 domates salgast, 'z ¢ay kasig1 kuru kekik, 'z cay kasigi kuru



feslegen, 1 ¢ay kasig1 kuru maydanoz, tuz ve 1 tath kasigi biber salgasi ya
da ince kiyilmis kirmizi biber.

Kizdirilmis yagda soganlar ve yesil biberler 5 dakika kavrulur.

Sarimsak ilavesiyle iyice karigmasi saglanir ve su igerisinde eritilmis salga
eklenir.

Kekik, feslegen ve maydanoz eklenerek 5 dakika kisik ateste kaynamaya
birakalir.

Biber salgasi ve istenirse ac1 biber eklenerek kisik ateste yarim saat kadar
pisirilir.

Pizzaoli sos:

1.5 yemek kasi81 zeytinyagi, 1 tath kasigi ince kiyilmis sogan, 1 tath
kasig1 ince kryilmis sarimsak, 2-3 adet iri kiyilmis ¢ekirdegi alinmig
Italyan domatesi ( erik domates) , 2 yemek kas1§1 domates piiresi, 2.5 cay
kasig1 kuru kekik, 2.5 cay kasig1 kuru feslegen, 1 defne yapragi, 2 cay
kasig1 seker, 2.5 cay kasig1 tuz, taze ¢ekilmis karabiber.

Zeytinyagini 1sittiktan sonra soganlar kahverengilesmeden oliinceye kadar
yagda gevrilir.

Sarimsak eklenerek biraz daha ¢evirdikten sonra domates suyu ve piiresi
eklenir.

Kekik, feslegen, defne yapragi, seker, tuz ve karabiber ekledikten sonra
¢ok diisiik 1s1da 1 saat pigirilir.

Atesten alinarak defne yapragi icinden ¢ikartilir ve bir miktar daha
karabiber eklenerek kullanima hazir hale gelir.

1.3.3.Temel Gereclerin Hazirlanmasi

Resim 11: Pizza malzemeleri

1.3.3.1. Sebzelerin hazirhg::

Tiim sebzelerin hazirliklar1 6zelligine gore yapilmalidir. Pizzalarin iizerinde
kullanilacak sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra 6zelliklerine gére dogranir.
Kabuklu olan ( sogan, domates gibi.) sebzelerin kabuklar1 soyulur.

Domates, biber gibi sebzeler saplarindan ve ¢ekirdeklerinden ayiklanir.
Karnabahar, brokoli, lahana dig yapraklarindan ayrilarak kiiciik dal parcalart
halinde kullanilir.

>
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Havug, kabak, domates, biber gibi sebzeler ise ¢ok kalin olmamak sartiyla
dilimlenerek kullanilir.

Karnabahar, havug, brokoli, kabak, fasulye gibi sebzelerin yumusatilmak
amaciyla haslanmalar1 gerekir.

Patlican, kabak, biber, domates vb sebzeler zeytinyag: siiriildiikten sonra
1zgarada veya firinda pisirilebilerek de kullanilir.

Mantar, ¢ig, haglanmis ya da sote olarak kullanilabilir.

Etli kirmizi dolmalik biber kdzlendikten sonra sirke+zeytinyaginda bekletilerek
kullanima hazir hal getirilir.

Kurutulmus domates zeytinyaginda veya sicak suda 30 dakika bekletilerek
yumusatildiktan sonra pizza yapiminda kullanilmaktadir.

Yaprak sebzeler (1spanak, semizotu, pazi, 1sirgan gibi) yapraklart hem taze
olarak hem de haslanmis ya da sote yapilmis olarak kullaniimaktadir.
Maydanoz, kekik, biberiye, feslegen, nane, dereotu, defne yapragi gibi sebzeler
taze yaprak veya kurutulmus halde sosunda ya da hamurun iizerine serpilerek
kullanilir. Sadece defne yapragi kurutulmus bile olsa biitiin olarak kullanilir.
Konserve sebzelerin yikanarak suyunun siizdiiriilmesi yeterlidir. Hazirlanacak
pizza ¢esidine gore pizzanin iizerine yerlestirilmeden once sote yapilabilir.
Enginar, kereviz gibi kararan sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra dilimler
halinde limonlu suda bekletilerek yada limonla ovularak ve sonrada haglanarak
yumusatildiktan sonra pizzaya hazir hale getirilir.

Pizza yapiminda kullanilan meyvelerin 6n hazirliklar1 da sebzelerde oldugu
gibidir. Kabuklar1 soyularak ¢ekirdekleri alinir. Yikanarak, ince dilimler haline
getirilir.

Sert olan meyveler haslanarak kullanildig1 gibi sote yapilarak ya da 1zgarada
pisirilmek suretiyle de kullanilir.

1.3.3.2. Etler ve et iiriinlerinin hazirhg:

vV VvV Y V V

Pizza yapiminda ¢ok ¢esitli etler ve et {irlinleri kullanilmaktadir. Et olarak en
cok tavuk eti, balik eti, kusbasi ve kiyma sayilabilir.

Kusbasi ve kiyma oldugu sekliyle pisirilerek, tavuk ve baliklar ise pisirildikten
sonra ¢esitli sekillerde pargcalanmak suretiyle pizzalarin {izerine yerlestirilirler.
Etler diizgiince sekillendirildikten sonra haslanmak ya da sote yapilmak suretiyle
de hazirlanir.

Balik olarak konserve edilmis baliklar (konserve ton balig1, anguez gibi) bir¢ok
pizzay1 ¢esni olarak lezzetlendirmektedir.

Et iirinlerinden en ¢ok bilineni peperoni ad1 verilen &zel Italyan salamudir.
Cesitli salamlar, sucuklar, sosisler, pastirmalar, bacon, ham gibi ¢esitli domuz
iirtinleri, kiicik hamburger kofteleri, konserve etler ve et iiriinleri de
kullanilmaktadir.



1.3.3.3. Peynirler ve peynirlerin hazirhgx:

Resim 12: Peynir cesitleri Resim 13: Mozzarella peyniri

Pizza deyince akla ilk gelen peynir mozzarelladir. Bugiin Amerika’da ve diger
iilkelerde yapilan mozzarella peyniri inek siitii menseili olmasina karsin geleneksel olarak
bilinen tad buffalo siitlinden yapilmis olmasidir. Geleneksel olarak buffalo siitiinden yapilan
mozzarella peynirini, halen Italya’da Naples’in giineyinde Battipaglia ve Caserta
bolgelerinde bulmak miimkiindiir. Artik Amerika’da da Italyanlara 6zel bircok markette de
bu peynir satilmaktadir.

Pizza yapiminda siklikla kullanilan diger italyan peynirleri sirayla;

»  Asiago,
> Parmesan
> Provalone
> Ricotto,

»  Romano dur.

Bunlardan baska, cheddar, colby, Amerikan, monterey jack, kasar, gravyer, yagh ve
yagsiz beyaz peynir, ve Yunanlilarin {inlii feta peyniri gibi peynirler de pizzalarda kullanilan
peynirler arasindadir.

Gilinlimiizde iretilen ¢cok degisik c¢esnilendirilmis peynir karigimlari, krem ve eritme
peynirler de pizzalarin lezzetlendirilmesinde kullanilmaktadir.

1.3.3.4. Pizzalarda peynirin kullaniminda su hususlara dikkat etmek gerekir:

»  Pizzalarda genel olarak iki ¢esit peynir kullanilir. Birisi pizzanin sosu
stirtildiikten sonra harca karistirilir, digeri de pizzanin pismesine yakin iizerine
serpilerek erimesi saglanir.

Bazi pizza gesitlerinde sadece bir peynir ¢esidi, bazilarin da ise 3-4 peynir ¢esidi
kullanilmasina kargin, bazilarinda da hi¢ kullanilmamaktadir.

Ozellikle tam vejeteryan tabir edilen insanlar hi¢ hayvan iiriinii tiiketmedikleri
icin vejeteryan pizza cesitlerinin bazilarinda peynire yer verilmez.
Mozzarellanin pizzalarda kullanim sekli asla dilim olmamalidir, mutlaka rendesi
kullanilmalidir.

Pizzanm en tstiinde kullanilacak peynirin pizzaya eklenme zamanina dikkat
etmek gerekir. Ciinkii eer peynir pizzayla birlikte fazlaca pisip
kahverengilesirse gevreklesir. Buda peynirin pizzaya kattig1 yamusakligi
hissettirmez. Yani istenilen lezzet de pizza elde edilmemis olur.

10

YV V¥V V V¥V



1.3.3.5. Zeytin, misir vb. hazirhgx:

»  Siyah ve yesil zeytin taneler halinde pizzanin iizerine koyulabilecegi gibi
cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra julienne dogranarak dilimler halinde pizzalarin
tizerinde kullanilirlar.

Ayrica zeytin ezmeleri de pizzalar i¢in iyi bir ¢esni 6zelligindedir.

Misir taneleri alindiktan sonra haglanarak kullanima hazirlanir.

Hazir konserve musirlar haslama gerektirmez.

Ayrica konserve korpe misir da pizzalarda kullanilmaktadir.

YVVVY

1.3.3.6. Pizzalarin iizerinde kullanilan diger gerecler:

Resim 14: Pizza malzemeleri Resim 15: Tavuklu pizza
Tursular, tursu biberleri ( ac1 — tatl )

Kapari

Zeytin cesitleri

Anguez

Hardal

Karides konservesi, pigsmis karides parcalari, midye

Cesitli deniz tiriinleri- sebzeli

Cesitli mevsim sebzeleri

Cesitli meyveler (ananas, elma vb.)

VVVVVVVYY

Pizza hamuruna gegmeden dnce Mayali Hamurlar ve Katkili Ekmekler modiillerini
hatirlaymiz.
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Resim 16: Pizzamin yaplllsl- . Resim 17: Pizzamin pisirilmesi

1.3.4. Pizzanin Hazirlanmasi
1.3.4.1. Pizza hamurunun islem basamaklari

>

Gerecler (12 kisilik )

7.5 su bardagi un

3 su bardagi 1lik su

14 g yas maya

3 yemek kasig1 zeytinyagi
1 tath kasig1 seker

1 yemek kagig1 tuz

Yapihisi:

Un ve tuz karstirilir

Bir kap igerisinde 1lik su+geker ve maya eritilir.

Yagla birlikte una ekleyerek 6-7 dakika mikserde ¢evrilir ya da yogrulur.
Su yavasg yavas ilave edilmelidir.

Bir baska pizza hamuru hazirlama yontemi de su sekildedir:

Un+tuzu +varsa baharat ve otlar1 derin bir kap i¢inde
karistirarak+zeytinyag: eklenir.

Ortast ¢ukurlastirildiktan sonra mayali suyu dokiiliir.

Etraftan az un ekleyerek hamur yapilir.

Ustii értiilerek ve 5-10 dakika bekletilir.

Daha sonra i¢inde bulundugu kaptan az unlanmig tezgaha alinir ¢evirerek
yogrulur. El altinda katlayip dondiiriiliir.

Cok ¢ok yapiskansa az un eklenir (fazla un eklenmesi makbul degildir,
hamuru bozar).

Cok az un eklendiginde hamurun artik ele yapismadig1 ama hala 1slakga,
yumusak giizel bir hamur oldugu goriiliir.

Eger hamur ¢ok sert olursa ya da hamur ¢ok kuruysa eller 1slatilarak 5-10
dakika yogrulur. Hamurun diizgiin, piiriizsiiz, 1slak¢a ve elastiki oldugu
goriilecektir.
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Bu agamadan sonra hamur yuvarlatilarak i¢i sivi yagla bolca yaglanmis
kaba koyulur ve ¢evirerek her tarafinin yaglanmasi saglanir.

Naylonla veya strech plastikle iistii ortiilerek iki misli biiyliyecegi i¢in
derin ve biiylik bir kaba koyulur.

1 saat veya hamur 2 misli olana kadar onu 1lik¢a ve esintisiz bir kdsede
ortiilii olarak bekletilir ve mayalanmasi saglanir.

1.3.4.2. Hamura sekil verme ve gerecleri kullanma

> Pizza yapim asamalari:

Pizzay1 yapmaya baslarken tezgéh unlanir. Pizzaya sekil vermek i¢in eller
de unlanir.

Tek parga olarak uzatmadan, esnetmeden hamur kaptan alinarak tezgaha
koyulur.

Eger hamur yeni yapilmissa ve dinlenmemisse, bu agama biraz uzamalidir.
Eger acildikea kiigiiliirse iistii naylonla ortiilerek 5-10 veya 15 dakika
beklendikten sonra isleme devam edilir.

Eger hamur buzdolabinda 1 gece dinlendirilmisse veya 1lik ortamda uzun
siire mayalanmis ve kesildikten sonra da 20-30 dakika ve daha uzun siire
dinlenmigse, bu problem yasanmaz. Hamur esnektir, elastikidir.

Unlu ellerle daha dogrusu parmak uglariyla, hatta bazen yumrukla
kenarlarina dokunmadan hamur daire sekline getirilir (1.5-2 cm kadar).
Bir el/yumruk hamurdayken,6teki elle hamur yavasca cekilerek esnetilir
ve genisletilir.Gerekirse merdane kullanilarak pizzaya istenilen sekil
verilir (yuvarlak,kare,dikdortgen,oval vb).

Tepsiye veya pizzanin igine koyulacagi pizza kabina zeytinyagi dokiilerek
elle iyice yaglanir.

Pizza hamuru tepsiye yerlestirildikten sonra yagli parmak uglariyla ve
avug iciyle disa dogru biraz daha esnetilir.

Ustii naylonla ortiilerek 10 dakika dinlendirilir. Bu asamada dinlendirme
yapilmayabilir.

Ac¢maya devam edilerek istendigi kadar biiytidiigiinde, 2-3-4 mm gibi ¢ok
ince kalilikta olmalidir. 1.5’ cmlik gibi kenar duvari olmalidir.ideal olan1
ortalar1 ince, kenarlar1 biraz daha kalincadir.

> Pizza hamuru ve pizza yapiminda dikkat edilecek noktalar

Hamur ilk yogurmadan sonra kabarmasi beklemeden kullanilabilir.
Hamurda kullanilan yag miktarini artirmamaya dikkat edilmelidir.
Hamurun kivaminin kulak memesi yumusakliginda olmasini saglamak
icin gerekirse su miktar1 artirilir ya da azaltilabilir.

Hamura su eklerken yavas eklenmelidir.

Hazirlanacak pizzanin 6zelligine gore ¢esitli otlar, baharatlar, kurutulmus
sogan/sarimsak tozu eklenebilir.
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. Pizza hamuru hazirlandiktan sonra birkag saatten birkag¢ giine kadar buz
dolabi 1s1sinda bekletilebilir. Dondurucu da daha uzun siire bekletilebilir.

. Ikinci yogurmadan sonra buzdolabinda en az 40 dakika bekleterek hamuru
sogutmak, iyi bir pizza elde etmemizi saglar.

. Ince ve gevrek bir pizza hamuru igin hem taze hem de sogutulmus hamur
kullanilabilir.

o Ince gevrek pizza hamuru igin buzdolabinda sogutulmus hamur
kullanmayiniz.

. Kalin ve yumusgak bir hamur i¢inse hem taze hem de buzdolabinda
bekletilmis (sogutulmus) hamur kullanilabilir.

. Profesyonel hamur mikserlerinde dakika ve saniyelerle karistirilan sureler

cok fazla 6nemlidir, gereginden fazla karistirmak pizza hamurunun
bozulmasina sebep olur. Ama elde hamur yogururken fazla yogurmak ve
hamuru bozmak tehlikesi asla yoktur, tam aksine daha da iyidir.

. Eger hamur daha sonra pizza yapmak icin hazirlaniyorsa, yogurma ve
dinlendirme asamasindan sonra elle hamurun gazini ¢ikartilarak diizlenir.
Yagl biiyiik kaba koyularak saatlerce hatta bir gece buzdolabinda
bekletilir ya da dondurulur. Ama ¢aligmaya baslamadan 6nce hamurun oda
1s1sina gelmesi saglanir.

. Pizzay1 yapmaya baslarken tezgahla birlikte ellerinde unlanmasina dikkat
edilmelidir. Tek parca olarak uzatmadan, esnetmeden hamur kaptan
alinarak tezgaha koyulur.

. Pizza yaparken hamurun 1slak olmasi kuru olmasindan ¢ok daha
makbuldiir.
. Pizzanmzin en altina sizma zeytinyag fircayla siiriilerek veya

puskiirtiildiikten sonra iist malzemelerini koyulur. Bu asamada
dinlendirme yapilacaksa oda 1sisinda bozulmayacak malzemeleri koymak
gerekir ya da en son koyulmalidir. Bu agamada 30 dakika bekletme
yapilabilir. Cok ince pizzalar ikinci ve son defa mayalanmasi i¢in son 30-
40 dakika odada bekletmeden de pisirilebilir, deneyerek aradaki farki
gordiikten sonra tercihinizi yapabilirsiniz.

Genel kural olarak,

>

Eger pizza hamurlar yapildiktan sonra hemen pizza yapilacaksa hamur
toplar1 az unlu tezgaha koyularak ve temiz naylonla veya mutfak beziyle ortiiliir.
Esintisiz 1lik bir kosede 45 dakika-1 saat kadar ortalama 2 misli olana kadar
mayalandirilir. Bu bekletme siiresi soguk havada bazen 1.5 saat de olabilir.

Eger pizza hamuru bir giin bekleyecekse 2-3 gram daha fazla maya konabilir.
Unlanmis bir tepsiye parsomen kagit serilir ve elle sivi yagla bolca yaglanir. Top
hamurlar tistiine koyulur ve hamurlarin iistlerine de elle siv1 yag siiriiliir. Plastik
strechle {istii sarilarak tepsi hi¢ hava almayacak sekilde ve en az 2 misli
olacagini unutmadan gerekli mesafeyi birakilarak buzdolabina koyulur. Hamur
bir gece ¢ok yavas sogukta mayalanmaya birakilir. En giizel pizza hamurlar:
buzdolabinda bir gece bekletilmis hamurlarla yapihir. Bu tiir hamurlar asirt
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esnek ve lezzetlidirler. Bir giin sonra oda 1s1sma ¢ikartilarak ve oda 1sisina
gelene kadar bekletildikten sonra sekil verilerek ve son defa mayalandirilir ve
ist malzemesi koyularak pisirilir.

> Pizza hamurunuzu dondurmak i¢in (eger hamur daha uzun siire
bekletilecekse) her hamur topu bolca unlanir ve her biri ayr1 kaba derin
dondurucuya girebilen cins kalin naylon torbaya koyulur. En fazla 1 ay kadar
dondurucuda bekletilmelidir. Hamur kullanilmadan bir gece 6nce buzdolabina
alinir (10-12 saatte kullanima hazir hale gelir) ve sonra da 1lik odaya ¢ikartilir.
Oda 1s1s1na gelmesi i¢in 1 saat bekletilir ve diger islemlere aynen devam edilir.
Dondurucuda bekletilecek olan bu hamura birkag gram daha fazla maya da
konabilir. Eger hamur tek porsiyonluk parcalar halinde dondurulduysa
buzdolabina alinmadan 1lik odaya alinabilir.

> Pizzanin ¢esidine gore hamurunda kullanilan diger malzemeler :

Yagsiz ve yagl siit tozu
Sarimsak tozu
Tereyagi
Kesilmis siit suyu veya yogurt suyu
Sirke
Beyaz sarap
Kepekli un
Biberiye
Cesitli baharatlar

Diger pizza gesitlerinde oldugu gibi hazirlanacak olan pizzanin tiiriine gore kalip
kullanilir ve sekillendirme yapilir. Tek kisilik minik pizzalar oldugu gibi biiyiik yuvarlaklar
halinde pizzalar dilimlenerek de servise hazir hale getirilir. Ayrica ekmek dilimleri seklinde
hazirlanmis pizzalar da vardir. Cesitli boyutlarda ve sekillerde hazirlanan pizzalarin genel
goriiniimleri ince yuvarlak pideler seklindedir.

Pizzalarda kullanilan tiim geregler yapilacak pizzanin ¢esidine gore hazirlanmakta ve
kullanilmaktadir. Soslar genellikle hamurun iizerine pismeden siiriilmekte olup, biraz
pisirildikten sonra diger malzemeler eklenerek ve lizerine peynir serpistirilerek ikinci kez
firinlama (Peynir eriyinceye kadar) yapilir. Hamurun iizerine dnce soslar sonra diger gerecler
yerlestirilmek suretiyle bir kez pisirerek yapilan pizza gesitleri de vardir.

Cesitleri cogaltmak miimkiindiir ancak pizzalarin genel olarak uygulanan cesitleri
asagida aciklamalartyla birlikte verilmistir. Yaraticiliga son derece agik olan pizzalarda
istenilen gerecler, istenilen sekil ve tazelikte kullanilabilir.



1.3.4.3. Pisirme ve servise hazirlama:

>

Iyi bir pizza elde etmek icin en az 3-4 parga iistliik gereglerden kullanilmali ve
hepsi iist iiste dizilmemelidir. Peynirin yaridan fazlasi pizza firna ilk stirimi
esnasinda iizerine koyulur. Kalan az miktardaki peynir ise pizzanin {izerine son
kez firina siirerken serpilir ve hafif¢e erimesi saglanir.

Pizzanin her ¢esidi iki kere firinlanmayabilir. Bir kere de firinlanarak pisirilen
gesitler vardir. Bu gesitlerde 6nemli olan pizza hamurunun kalinligidir. Klasik
ftalyan pizzas1 ince olup bir kerede firnlanmak suretiyle pisirilir.

Pizza en iyi sonucu iyi 1sitilmis firinda 225-250 C=450-500 F’da pisirmek verir.

Pizza ¢ok yliksek 1sili firinlarda pisirilmelidir. Ticari mutfaklarda ¢ok yiiksek
1s1l1 buharsiz 6zel pizza firinlari kullanilir. Profesyonel pizza firinlarinda tabanda
750-800 fahrenhayt sicaklikta 3 dakikada piserler.

Pizzalar pizza tas1 dosenmis olan 6zel pizza firmlarinda pisirilirse en iyi sonucu
Verir.

Pizzalar firmmlanirken (odun kullanilan pizza firinlarinda), pizza kiiregine pizza
atilmadan Once galeta tozu ya da irmik serpilerek kolayca hareket etmesi
saglanmalidir.

Elektrikli firinlarda pizza yapilabildigi gibi 1zgara ya da barbekiilerde yapilan
pizza ¢esitleri de vardir. Bunlarin pisirilmesinde dikkat edilecek en onemli
noktalardan biri 1sinin yiiksek olmasidir. Elektrikli firinlarda 1s1 ayarlamasi
termostat1 sayesinde kolayca yapilabilir ancak odun firinlarinda ya da 1zgarada
1sinin hamuru yakmadan ve ¢ig birakmadan pisirmesine dikkat edilmelidir.

Odun firinlarinda kullanilan odun komiiriiniin kaliteli ve kalorisi yiiksek bir
odundan elde edilmis olmas1 6nemlidir. Ornegin mese odunu gibi.

Pizzanm pisirme siiresi ¢ok uzun olmamali, iizerindeki geregler ya da peynirlerin
kahverengilesmeden pismis olmasina dikkat edilmelidir. Gereglerin renginin
kahverengilesmesi sertlesmesine ve gevreklesmesine neden olur buda lezzetini
olumsuz olarak etkiler.

Pizza firinda alt1 ve kenarlar1 kizardiktan sonra c¢ikartilir Uzerine ¢ok az sizma
zeytinyag1 gezdirildikten sonra servise alinir.

Pizza firindan ¢ikar ¢ikmaz servise alinmali, bekletilmemeli yada tekrar
sitilmamalidir.

Soguk olarak servis yapilan pizza g¢esitleri de vardir.
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Pizza servisi yapilirken yaninda aci biber tursusu , tursu cesitleri, kroketler,
salatalar verilebilir.

Pizza servise alinirken mayonez, ket¢ap veya pizzada kullanilan (pismis olarak
kullanilan) soslar ve ¢esitli dipler verilebilir. Ancak pizzanin olmazsa olmazi
ketcap ve mayonezdir.

Pizza pistikten sonra kaliptan ¢ikartilarak pizza tahtasinin iizerinde servis yapilir.
Gilinlimiizde pizza servisinde kagit ve plastikten iiretilmis tabak, catal ve bicaklar
da kullanilmaktadir.

Pizzanin yaninda bir i¢ecekle verilmesi uygundur.
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( UYGULAMA FAALIYETI- 1 )

Klasik pizza hamuru hazirlayiniz.

Oneri: Verilen hamur 6l¢iisii 12 porsiyonluktur. Hamuru 6l¢iisiinii en az 3 porsiyon pizza

olabilecek sekilde hazirlayimiz. Hazirladiginiz hamuru 2. 6grenim faaliyetinden sonraki pizza

cesitleri uygulamalarina kadar derin dondurucuda saklayiniz.

Gerecler:
Pizza hamuru i¢in:

YVVVYVYYYVY

7.5 su bardag1 un
3 su bardagi 1lik su
14 g yas maya

3 yemek kasi1g1 zeytinyagi

1 tath kasig1 seker
1 yemek kagig1 tuz

Islem Basamaklari

Oneriler

YV V

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planl ¢alisiiz.
Caligmalarini 1lik bir ortamda yapiniz.

Araglan hazirlaymiz.

Maya kabi, 1sitmak i¢in kastrol, bardak, 6l¢ii
kaplar1 ve tarti, kasik ve bigaklari tezgaha
hazirlaymiz.

Geregleri hazirlayniz.

Y V

Un ve tuzu karigtirarak kullaniniz.

Seker, maya ve 1lik suyu dnceden bir kap
igerisinde bekletiniz.

Gerecleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

Hamuru hazirlaymiz.
Un ve tuz karigiminin
ortasint ¢ukurlagtirarak
mayali suyu dokiiniiz.

Un ekleyerek hamur
yapiniz.

Ustiinii ~ orterek ~ 5-10
dakika bekletiniz.

Tezgaha almz ve
cevirerek yogurunuz. El

YV V VV V¥V

Istege gore hamurun icerisinde cesitli baharat
karigimlar1 kullanabilirsiniz.

Suyun 1lik olmasina dikkat ediniz.

Hamurun kulak memesi yumusakliginda
olmasina dikkat ediniz.

Hamuru kivama getirmek i¢in su miktarini
azaltip artirabilirsiniz.

Hamur ¢ok yapiskansa az miktarda olmasi
sartiyla un ekleyiniz.
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altinda katlay1ip
dondiiriiniiz.
Hamur ¢ok sert ya da

cok kuruysa ellerinizi
1slatarak 5-10 dakika
yogurunuz.

Hamuru yuvarlatarak
i¢i s1v1 yagla bolca
yaglanmig kaba
koyunuz ve c¢evirerek
tamamen yaglanmasini
saglayiniz.

Hamur 2 misli olana
kadar bekleterek
mayalanmasini
saglayniz.

Hamura suyu yavas yavas ekleyiniz.

Hamur mayalanma siirecinde iki misli
biiyliyecegi i¢in bekleme kabinin biiyiik ve derin
olmasina dikkat ediniz.

Hamurun iizerini nemli bezle kapatiyorsaniz
bezin kurumamasina dikkat ediniz.

Hamurun mayalanmasi esnasinda {izerinde temiz
bir naylon veya strech film de kullanabilirsiniz.
Hamurun bekletme ortaminin 1lik ve esintisiz
olmasina dikkat ediniz.

Pizza hamurunuzu
dondurmak igin;

>

>

>

Her hamur topunu
bolca unlayiniz

Her hamur topunu ayr1
kaba veya derin
dondurucuya girebilen
kalin cins naylon
torbaya koyunuz.
Dondurunuz.

Dondurucuda bekletilecek olan bu hamura birkag
gram daha fazla maya da koyabilirsiniz.
Dondurucuda bekletme siiresinin en fazla 1 ay
olmasina dikkat ediniz.
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( UYGULAMA FAALIYETI- 2 )

Klasik pizza sosu hazirlayiniz.

Oneri :

Gereg Olgiileri 1 porsiyonluktur. Hazirladiginiz pizza sosunu 2. 6grenim faaliyetinden
sonraki pizza gesitlerinde kullanacaksaniz en az 3 6l¢ii hazirlayiniz ve ayr kaplar igerisinde
derin dondurucuda saklayiniz. Bekletmek istemiyorsaniz ¢orbalara makarnalara ya da
pilavlara sos olarak kullanabilirsiniz.

Baska bir sos ¢esidi de hazirlayabilirsiniz.

Gerecler:

3 ¢orba kagig1 tereyagi

150 g domates piiresi

3 biitiin domates

3 yemek kasi81 zeytinyagi

3 dis ince dilimlenmig sarimsak
Y4 cay kasig1 karabiber

3 biiyiik kiyilmig yesil sogan
1 cay kasig1 kekik,

1 cay kasig feslegen

1 ¢ay kasig1 tuz

VVVVVVVYVYVYY
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Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

> Planli calisiniz.

» Dikkatli ve ekonomik caliginiz.

» Maya kabu, 1sitmak i¢in kastrol, bardak, 6l¢ii
kaplar1 ve tarti, kasik ve bicaklari tezgaha

» Araclar1 hazirlayiniz. hazirlaymniz.

» Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

» Geregleri hazirlayniz. » Piire i¢in domateslerin kabuklarini soyunuz,
¢ekirdeklerini ¢ikartiniz, piire haline
getiriniz.

» Diger domateslerin de kabuklarini soyduktan
sonra ¢ekirdeklerini alarak dograyiniz.
» Sarimsak ve soganlari ¢ok ince dograyiniz.

» Bir tavada tereyagini eriterek

zeytinyagimi karigtiriniz.

» Sarimsak ve soganlar1 sote » Tereyagini erittikten sonra zeytinyagini

yapiniz. ekleyiniz.

» Domatesleri ve domates piiresini

ekleyiniz. » Isinmis yaga Once piireyi sonra domatesleri
» Tuz, biber, kekik, feslegen katiniz.

ekleyerek kaynama noktasina

getiriniz. » Kisik ateste pisirmeye dikkat ediniz.
» Kisik ateste arada karigtirarak

patates piiresi kivamina

gelinceye kadar pisgiriniz.
» Kullanilacagi  zamana  kadar

buzdolabinda saklayniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1) Asagidakilerden iilkelerden hangisi pizzanin pazarinin biiyiimesinde en etkili olan
tilkedir?

A) ltalya C) A.B.D.
B) Meksika D)Yunanistan
2) Asagidakilerden hangisi pizza soslarindan degildir?
A) Pesto sosu C) Klasik domates sosu
B) Napoliten sos D) Pizzaoli sos
3) Asagidakilerden hangisi Pepperoniyi tanimlar?
A) Ogzel Italyan salami C) Ogzel Italyan biberi
B) Ozel italyan peyniri D) Ozel italyan sosisi
4) Asagidaki gereclerden hangisi pizzada hem ¢ig hem pismis olarak kullanilabilir?
A) Kiyma C) Dereotu
B) Salam D) Mantar
5) Asagidakilerden hangisi ad1 pizzayla anilan peynir ¢esididir?
A) Parmesan C) Kasar
B) Mozzarella D) Asiago
6) Asagidakilerden 1s1 derecelerinden hangisi pizzanin pisirilmesinde en iyi sonucu verir?
A) 225-250°C C) 350°C
B) 150-175°C D) 450-500°C
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

PERFORMANS TESTi
Adi Soyadi Tarih
Sinif:
Modiiliin
Faaliyet No:
Evet Hayir

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligimzi yaptiniz mi?

» Uygun araglar segtiniz mi?
» Uygun gerecleri sectiniz mi?

» Teknigine uygun olarak sosu hazirladiniz
mi1?

» Teknigine uygun olarak pizza hamurunu
hazirladiniz m?

» Hamurun dinlenme siirelerini uyguladiniz
m1?

» Hamuru uygun kosullarda dondurdunuz
mu?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Bagarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

(ARASTIRMA )

2. PiZZA CESITLERI

2.1. Pizzalarin Genel Gruplandirilmasi

Resim 18: Japon pizas1 Resim 19: Pastirmah pizza

Pizzalar ¢ok ¢esitli tarzlarda ve sekillerde yapilirlar ve pisirilirler. Uzerinde kullanilan
sosu ve malzemelerine gore degisiklik gosterenlerin disinda genel olarak diinyanin hemen
her yerinde yapilmakta olan gesitlerini su sekilde siralayabiliriz.

»  Fokaciyo denen ve 5 cm kalinlikta, {istiinde sadece tuz, biberiye yapragi,ince

dilim domates, halka sogan, cekirdeksiz zeytin ve aci pul biberle yapilan
pizzalar,
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»  Calzone (temelde kullanilan yumusak pizza hamurudur)denen dev pizza
pogacalart,

Deep dish pizza denen derin kek kalib1 gibi 6zel pizza kaliplarinda pisirilen
Chicago tarzi pizzalar,

Newyork usulii pizzalar

Bagel pizzalar ( Fransiz bagel ekmeginin dilimlenerek hazirlanmis sekli)
Pizza ekmegi (Fransiz ekmek pizzasi diye bilinir.)

Ince ve kalin pizzalar,

Derin kaplarda yapilmis pizzalar,

Tath pizzalar,

Mini ordovr pizzalar,

Bir kisilik pizzalar,

20 cm - 25 cm - 35 cm — 40 cm gibi ¢aplarda hazirlanmis daire pizzalar,
Firinda uzunca pisirilerek peyniri alta, domates sosu iizerine koyulan pizzalar,
Kare ve dikdortgen tepsilerde pisirilerek kare vb. kesilen pizzalar,

1-2 metrelik uzun oval pizzalar,

Hig sekil verilmeden rasgele hazirlanmis pizzalar da vardir.

Cok sicak 1sidaki ( 250-300 °C ) firinlarda pisirilen pizzalarin yani sira elektrikli
1zgaralarda, barbekiide, acik havada komiirlii ocaklarda bile pisirilen pizza
gesitleri vardir.

VVVVVVVVVVVVYVVY VY

Resim 20: azll-g:ilekli pizza  Resim 21: Beyaz pizza
2.2. Pizzalarin kullanildiklar gerecleri gore gruplandirilmasi

»  Sebzelerle ve meyvelerle hazirlanan pizzalar
»  Etlerle ve et iiriinleriyle hazirlanan pizzalar
»  Karisik pizzalar olarak gruplandirilirlar

2.2.1. Sebzelerle Hazirlanan Pizzalar

2.2.1.1. Uriin cesitleri ve islem basamaklari: Bazi pizza gesitleri hem sebzelerle hazirlanan
pizzalar grubuna hem de karigik pizzalar grubuna girmektedir. O nedenle bir kismi sebzelerle
hazirlanan pizzalar béliimiinde bir kismi da karisik pizzalar béliimiinde verilmistir. Ornegin
neptune pizza sebzelerle hazirlanan pizzalara girse bile karisik pizzalar i¢in de bir cesit
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olarak verilir. Buna karsilik karisik pizzalar boliimiinde verilmis olan pizza margharita ve
dort peynirli pizza da sebzelerle hazirlanan pizza cesitleri arasinda sayilabilir.

Pizzanin ¢ok c¢esitlilik gosteren ve yaraticiliga acik bir iirlin olmasi nedeniyle
cesitlendirme de bu tiir bir uygulama yapilabilir.

Resim 23: Mantarh ve zeytinl pizza
»  Pizza Giardiniera ( bah¢ivan pizza )

Oneri: 1. boliimde verilen hamur dlgiisii 12 kisiliktir. Ancak pizza gardinieranin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik
yapabilirsiniz.

Gerecler:

1 6l¢ii pizza hamuru

1 yemek kasig1 haslanmis bezelye
5-6 dilim zeytin

3 ince dilim domates

10 ince dilim pirasa

8 dilim kozlenmis guska biberi
1 enginar gébegi

60 g mozzarella peyniri

3 yemek kasig1 domates piiresi
1 yemek kagig1 zeytinyagi

1 yemek kagig1 zeytinyagi
Tuz, karabiber, kekik
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Islem basamaklar:
o Sebzeler hazirlanarak haslanir ve dogranir.
Pizza hamuru agilarak yaglanmis kaliba yayilir.
Uzeri domates piiresi ile kaplanarak kekik serpistirilir.
Sebzeler ¢ok kalin olmayacak sekilde pizzanin {izerine yerlestirilir.
Pizzanin {izerine mozzarella peyniri serpilir.
Ortasina bir zeytinle siislenmis enginar gébegi koyulur.
Tuz, karabiber serpilir, yag gezdirilir.
Onceden 230° C de 1sitilmus firmda 20 dakika pisirilir.
Uzerine taze kekik serpilerek servise alinr.

»  Pizza Veneziena (Cesnili pizza )

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6l¢iisii 12 kisiliktir. Ancak pizza venezienanin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik
yapabilirsiniz.

Gerecler:

1 kisilik pizza hamuru

1 yemek kasig1 dolmalik fistik
4 yemek kasi1g1 domates piiresi
1 yemek kasig1 kuru tiziim

4-5 ince dilim kuru sogan

5 ¢ekirdeksiz zeytin

10 kapari

15 g mozzarella peyniri

1 yemek kagig1 zeytinyagi
tuz, karabiber, kekik

Islem basamaklari:

o Pizza hamuru agilarak yaglanmig kaliba yayilir.

o Uzerine dolmalik fistik ve iiziim serpistirildikten sonra domates piiresi ile
kaplanir.

o Ince dilimlenmis sogan, zeytin ve kapariler esit araliklarla yerlestirilir.

o Zeytinyag1 harcin iizerine gezdirildikten sonra mozzarella, tuz, kekik ve
karabiber serpilir.

° Onceden 230° C’de 1sitilmus firmda 20 dakika pisirilir.
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Resim 24: Ug renkli pizza salata Resim 25: Sebzeli pizza

Kurutulmus domatesli pizza

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak kurutulmus domatesli pizzanin
asagida verilen gere¢ Olgiileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1
kisilik yapabilirsiniz.

Gerecler:

1 6l¢ii pizza hamuru

100 g kurutulmus domates (zeytinyaginda veya sicak suda 30 dakika
bekletilmis)

4-5 dal taze feslegen

2 yemek kasi1g1 kapari

150 g mozarella — kasar ya da gravyer peynir

Domates sosu ( domates+sarimsak+zeytinyaginda pismis)

Islem basamaklan:

>

Domatesler 3 saat dnceden zeytinyaginda veya yarim saat onceden sicak
suda bekletilir.

Pizza hamuru agilarak yaglanmis kaliba yayilir.

Uzeri domates sosu ile kaplanr.

Kapariler ve suyu siiziilmiis domatesler esit araliklarla yerlestirilir.
Zeytinyag1 harcin lizerine gezdirildikten sonra feslegen ve mozzarella
peyniri yerlestirilir.

Onceden 230° C’de 1sitilmus firmda 20 dakika pisirilir.

Vejeteryan pizza

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak vejeteryan pizzanin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik

yapabilirsiniz.

Gerecler:

Sarimsak tozuyla hazirlanmis pizza hamuru
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Dilim mozzarella peyniri
Rendelenmis parmesan peynir
Inci kiyilmus 1 dis sarimsak
Dilimlenmis 1 biiyiik mantar

1 yemek kagig1 tereyagi

2 yemek kagig1 zeytinyagi

Ince dogranmus 1 ac1 biber
Birkag dal dogranmis maydanoz
3-4 dilim erik domates (iinlii Italyan domatesi-sert-az sulu-armut
bi¢iminde)

o 1 cay kasig1 tuz

o V4 cay kasigi kuru feslegen

Islem basamaklan:

Hamurun yapihisi:

o Temel pizza hamuru hazirlarken ununa 1 cay kasig1 sarimsak tozu eklenir.

Sosunun yapihisi:

(o] Bir tavada tereyaginda sarimsak, feslegen ve mantar sote yapildiktan sonra
zeytinyag1 da eklenerek 5 dakika daha pisirilir.

o Dogranmis biberler, maydanoz ve domatesler eklenir, tuz atilir.

(o] Kapak kapatilarak diisiik 1sida 45 dakika pisirilir.

Pizzanin yapihs::

0 Pizza hamuru agilarak yaglanmig kaliba garsaf gibi diizgiince yayilir.

o Uzerine sosun bir kismi yayilarak dnceden 175-200° C’de 1s1tilmis firinda
pigirilir.

o Pisen pizzanin iizerine dilimlenmis peynirler yerlestirilir.

o Peynirlerin tizerine sos dokdiliir.

o Sosun {izerine rendelenmis parmesan serpilir.

o Birkag dakika daha firinlanarak peynirler eritilir.

o Servis yapilir.

Resim 26:“Br0klil;vejeteryan pizza Resim 27: Sebzeli pizza

Domatesli ve soganh vejeteryan pizza
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Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak domatesli ve soganli vejeteryan
pizzanin asagida verilen gerec Olgiileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda
azaltarak 1 kisilik yapabilirsiniz.

Gerecler:
) 1 6l¢ii pizza hamuru
1 tath kasig1 zeytinyagi
1 orta boy erik domates
1 orta boy dilimlenmis sogan
1 dis dogranmis sarimsak
Y4 fincan beyaz sarap
1 tath kasig1 biberiye
1 tatl kagig1 zeytin ezmesi
1 cay kasig1 kekik
Sosunun yapilist:
Yag 1sitilarak soganlar 5 dakika orta 1sida sote yapilir.
Sarimsaklar eklenir. Beyaz sarap ve biberiyeyi de ekleyerek 1s1 azaltilir.
Suyu ¢ekilinceye kadar 10 dakika kadar pisirilir.
Zeytin ezmesi eklenerek karigtirilir,

Pizzanin yapihsi:

. Firin 230 derecede 1sitilir.
Domatesler uzunlamasina dilimlenir.
Yaglanmis pizza kalibina pizza hamuru agilarak yerlestirilir.
Pizzann {izerine sos dokiiliir ve domates dilimleri yerlestirilir.
Fircayla yagli sosdan domateslerin {izerine de siiriiliir.
Kekik serpilerek firinda pisirilir.

Resim 28: Domatesli pizza
»  Peynirli biberli mantarh pizza (Cheesy Pepper and mushroom pizza)

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak peynirli biberli ve mantarl:
pizzanin asagida verilen gere¢ Olgiileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda
azaltarak 1 kisilik yapabilirsiniz.
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Gerecler:

Islem basamaklari:
Hamurun yapihsi:

1 6l¢ii pizza hamuru malzemeleri

% fincan eritme peynir (krem peynir olabilir)
1 yumurta

1 cay kasig1 kuru feslegen

Ince dogranmus tath yesil ve kirmiz1 biber

1 fincan mozzarella peyniri (dilimlenmis)

2 cay kasig1 rendelenmis parmesan peyniri

1 dis dilimlenmis sarimsak

1 fincan taze mantar (dilimlenmis)

(o}

(0]
(6]
(o}

(o}
o

Unun % 1, seker, tuz, yag ve 1lik su karistirildiktan sonra elektrikli
mikserin en diisiik hizinda 30 saniye ¢irpilir.

Yiiksek hizda 3 dakika daha karigtirilir.

Unun kalan1 eklenerek yumusak ve elastik bir hal alincaya kadar yogrulur.
Yaglanmis kaseye yerlestirilerek bir kez alt {ist yapilir. 30 dakika
dinlendirilir.

Tekrar yumruklanarak 10 dakika daha dinlenmeye birakilir.

Dinlenme ortaminin 1lik olmasina dikkat edilir.

Pizzanin yapihs::

(o}

(o}

(o}

Yaglanmis ve galetayla unlanmig pizza kalibina diizgiince agilarak
yerlestirilir.

230 derecede 6nceden 1sitilmis firinda acik kahverenginde olana kadar
(ortalama dakika) pisirilir.

Bu arada blendirda krem peynir, yumurta, rendelenmis parmesan peyniri,
feslegen sarimsak, 2 cay kasig1 biber iyice karistirilir.

Karigim diizgiince hamurun iizerine yayilir.

Yesil biber halkalari, dilimlenmis mantarlarla birlikte karisimin iizerine
yerlestirilir.

Uzerine mozzarella peyniri serpilir.

Peynir eriyinceye kadar tekrar firmlanir.




Resim 29: Sucuklu- biberli pizza

2.2.2.1. Uriin cesitleri ve islem basamaklar

»  Klasik salamh pizza ( Classic pepperoni pizza)

Oneri: Yukarida verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak klasik salamli pizzanin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik

yapabilirsiniz.

Gerecler:

1 6l¢ii pizza hamuru

Y fincan domates sosu

200 g ince kiyilmis veya rendelenmis mozzarella
2-3 kasik s1izma zeytinyag1

8 dilim salam ( pepperoni )

Islem basamaklar:

Hamur yaglanmis kaliba yayilir.

Uzerine sosu siiriildiikten sonra peyniri serpilir.

Zeytinyag1 peynirin lizerine giselenerek iyice dagitilir.

250 °C de 8-10 dakika (altin saris1 renk alincaya kadar) firinda pisirilir.
Firindan alarak iizerine salam dilimleri yerlestirilir.

Salamandrada ya da firinin 1zgarasinda 2-3 dakika daha tutarak servise
almnir.

>  Fransiz pizzas1 ( French pizza )

Oneri: Yukarida verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak Fransiz pizzasinin asagida verilen
gereg Olgiileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik yapabilirsiniz.

Gerecler:

1 6l¢ii pizza hamuru

2 dis dogranmis sarimsak

2 biiyiik kirmizi sogan (dilimlenmis)

2 biiylik kirmizi domates (dilimlenmis)
4 orta boy ¢ekirdekleri alinmis domates piiresi
1 fincan dilimlenmis zeytin

1 yemek kagig1 maydanoz yapragi

1 tath kasig1 kuru feslegen

Y4 tath kasig1 karabiber

30 g ufalanmis kegi peyniri

2 yemek kasig1 ancuez
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Islem basamaklar:

Sogan ve sarimsaklar yagda seffaflagana kadar sote yapilir.

Ayri bir kapta iri dilimlenmis domatesler, yag, maydanoz, feslegen,
karabiberle karigtirilir.

Hamur yaglanmis kaliba yayilir.

Sogan ve domatesler ile kegi peyniri hamurun tizerine yayilir.

Anguez, yagiyla birlikte pizzanin iizerine serpilir.

250 °C de 8-10 dakika (altin saris1 renk alincaya kadar) firinda pisirilir.
Salamandrada ya da firinin 1zgarasinda 2-3 dakika daha tutarak servise
alinir.

Resim 30: Ton balikh pizza Resim 31: Tai usulii tavuklu pizza Resim 32: Deniz iiriinlii pizza

»  Pizza Neptune

Oneri: Yukarida verilen hamur dlgiisii 12 kisiliktir. Ancak neptune pizzanin asagida verilen
gereg Olgiileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik yapabilirsiniz.

Gerecler:

1 6l¢ii pizza hamuru

4 yemek kagi1g1 domates piiresi
60 g ton balig1 (konserve)

8 ince kuru sogan dilimi

10 kapari

3 zeytin

2 angcuez

tuz, karabiber

1 yemek kasig1 zeytinyagi

Islem basamaklar:

Hamur yaglanmis kaliba yayilir.
Uzeri domates piiresiyle kaplanir.
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o Ton balig1 kiigiik pargalar halinde domatesin iizerine serpistirilir.

. Uzeri sogan halkalari, kapari ve zeytinle siislenir.

o Angiiezler iki veya ii¢ pargaya ayrilarak esit araliklarla pizzanin iizerine
yayilir.

o Tuz ve karabiber serpilerek yag gezdirilir.

o Anguez ¢ok tuzlu oldugundan pizzaya eklenecek olan tuz miktarina dikkat
edilmelidir.

2.2.3. Kansik pizzalar

2.2.3.1. Uriin cesitleri ve islem basamaklari
»  Pizza Capicciosa

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak pizza capicciosanin asagida
verilen gereg Olgiileri 1 kigiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik
yapabilirsiniz.

Gerecler:
1 6l¢ii pizza hamuru
4 yemek kagi1g1 domates piiresi
2 dilim jambon
1 anguez
10 kapari
3 zeytin
45 g mozzarella peynir
1 kat1 haglanmis yumurta
2 yemek kagig1 zeytinyagi
° Tuz, karabiber, kekik
Islem basamaklari:
o Hamur yaglanmisg kaliba yayilir.
o Uzeri domates piiresiyle kaplanir.
o Birkag pargaya boliinmiis olan anguezler, jambon pargalari, kapari, zeytin
ve rendelenmis peynirler hamurun tizerine diizgiince yerlestirilir.
o Tuz, karabiber ve kekik serpilir.

o Uzerine zeytinyag gezdirilir.
. Anguez ¢ok tuzlu oldugundan pizzaya eklenecek olan tuz miktarina dikkat
edilmelidir.

>  Pizza Siciliana



Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lciisii 12 kisiliktir. Ancak pizza siciliananin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik

Gerecler:

yapabilirsiniz

Resim 35: Jambonlu pizza .

1 6l¢ii pizza hamuru
2-3 domates

120 g mozzarella

60 g dana jambon
1-2 anguez

3 enginar gobegi

7 adet zeytin

1dis sarimsak

3-4 dal maydanoz
tuz, karabiber, kekik

Islem basamaklan:

Yaglanmis pizza kalibina hamur yayilir.

Domates piire haline getirilip ¢esnilendirildikten sonra hamurun {izerine
stiriilir.

Rendelenmis ya da ¢ok ufak parcalanmig mozzarella peyniri sosun iizerine
serpilir.

Kiiciik pargalara ayrilmig anguez ve jambon yayilir.

Enginarlar ikiye boliinerek uygun araliklarla dizilir.

Cekirdekleri ¢ikarilmig zeytinler, tuz, karabiber, kekik, sarimsak da
iizerine yerlestirildikten sonra dnceden 1sitilmis firinda 20 dakika kadar
pisirilir.

Maydanozla siisleyerek servise alinir.

Bu pizza soguk olarak da servis yapilabilir. Eger soguk verilecekse
kullanilan domates piiresi miktar1 artirilmalidir.
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»  Pizza Margharita

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak pizza margharitanin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik

yapabilirsiniz

Gerecler:

Resim 36: Pizza margharita

1 6l¢ii pizza hamuru

2 yemek kasig1 sizma zeytinyagi

3-4 domates

1 dis ezilmis sarimsak

2 ¢ay kasig1 tuz

170 g mozzarella peyniri

6-7 tane taze feslegen yapragi ya da 1 ¢ay kasig1 kuru feslegen
60 g kadar taze parcalanmis parmesan peyniri

Islem basamaklari:

Soyulmus, cekirdekleri alinmig ve suyu sikilarak iri parcalar halinde
kesilmis domates 1 yemek kasig1 zeytinyagi, tuz ve ezilmis sarimsakla
tatlandirilir.

Yaglanmis pizza kalibina hamur yayilir.

Hamurun iizeri zeytinyagi ile hafifce yaglanir.

Rendelenmis ya da ¢ok ince dilimlenmis mozzarella peyniri {izerine
yerlestirilir,

Peynirin iizerine de domatesler yerlestirilir.

Uzerine bir miktar daha zeytinyag: gezdirilir.
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. Pizza firininda 250°C de 8-10 dakika altin sarisi renk alincaya ve peynirler
eriyinceye kadar pisirilir.

o Firindan alinarak iizerine parmesan ve taze feslegen yapragi serpilir.

o 2-3 dakika daha firinlanarak servise alinir.

»  Dort peynirli pizza ( pizza quatro formaggi )

Oneri: 1. boliimde verilen hamur 6lgiisii 12 kisiliktir. Ancak dért peynirli pizzanin asagida
verilen gere¢ Olciileri 1 kisiliktir. Pizza hamurunu da 1/12 oraninda azaltarak 1 kisilik
yapabilirsiniz

Gerecler:

1 6l¢ii pizza hamuru

2 yemek kagig1 sizma zeytinyagi
4 yemek kasi1g1 domates ezmesi
15 g provenlancino peyniri

15 g gravyer peyniri

15 g red lester peyniri

40 g mozzarella peyniri

Tuz, karabiber, kekik

Islem basamaklar:

o Yaglanmis pizza kalibina hamur yayilir.

. Hamurun iizeri domates ezmesi ile kaplanir.

o Peynirlerin hepsi kiip seklinde dogranarak domateslerin tizerine
serpistirilir..

o Tuz, karabiber, kekik serpilir, {izerine zeytinyag1 gezdirilir.

. Pizza firminda 230°C’de 20 dakika pisirilir.

. Dort peynirli pizza ayn1 margarita pizza seklinde de yapilir. Ancak

mozzarella miktar1 azaltilir.

e "

Resim 37: Avakadolu pizza Resim 38: Barbekii pizzad
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( UYGULAMA FAALIYETI- 3

)

Bahgivan pizza (pizza Giardiniera) yapiniz.

Oneri:

Birinci 6grenim faaliyetinden sonra hazirlamis oldugunuz dondurulmus hamuru

kullanabilirsiniz.

Ya da yeniden hamur hazirlayabilirsiniz.

Gerecler:
>

VVVVVVVYVYYVYYVY

1 6l¢ii pizza hamuru

1 yemek kasig1 haglanmig bezelye

5-6 dilim zeytin

3 ince dilim domates

10 ince dilim pirasa

8 dilim k6zlenmis ¢uska biberi
1 enginar gébegi

60 g mozzarella

3 yemek kasig1 domates piiresi
1 yemek kasig1 zeytinyagi

1 yemek kagig1 zeytinyagi
Tuz, karabiber, kekik



Islem Basamaklar:

Oneriler

Islem basamaklar:

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallaria uyunuz.
» Planli ¢alisiniz
» Firmi 6nceden 230 °C’de 1s1tiniz.

Aragclar1 hazirlayiniz. » Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kasik, bicak,
rende ve pizza kalibi, pizza tahtasi, pizza bigcagini
calisma sirasina gore tezgaha diziniz.

» Sebzelerin 6n hazirliklarini yapiniz.
» Domatesleri yikayiniz soyunuz, dilimleyiniz.
» Biberleri kozleyerek ayiklayip dograyiniz.

Geregleri hazirlayniz. » Bezelyeyi ayiklayip haslayiniz.

» Pirasalari hasglayip dograymiz.
» Gerecleri ayr kaplar icerisinde tezgaha getiriniz.
» Sebzeleri hazirlarken ekonomik olunuz.

Sosu hazirlaymniz. » Sosunu kullanmadan &nce sogutunuz.

Hamuru hazirlaymiz.

Eger dondurmus| » Hamur bir 6l¢ii dondurulduysa kullanmadan 1-2

oldugunuz hamuru saat once hamuru ¢ozdiirmek iizere dondurucudan

kullanacaksaniz, bir gece 1lik ortama ¢ikariniz

onceden buzdolabina

aliniz. Pizza yapimindan 1| » Hamurun kulak memesi yumusakliginda olmasina

saat Oncede 1likk odaya dikkat ediniz.

aliniz.

Yeniden hamur

hazirlayacaksaniz 1.

O0grenme faaliyetinde

almig oldugunuz

bilgilerinizi  hatirlayarak

uygulaymiz.




» Pizzay1 hazirlayiniz. » Pizza kalibin1 6nceden yaglaymiz.
» Hamuru tezgahta 2-3 mm
incelikte aciniz. » Sosu hamurun iizerine iyice yayiniz.
» Pizza kalibina yayiniz.
» Uzerine sosunu siiriiniiz,| » Sebzeleri sosun iizerine diizgiin araliklarla
kekik serpiniz. yerlestiriniz.
» Sebzeleri iizerine | » Mozzarella peynirini rendeleyerek kullaniniz.
yerlestiriniz.
» Mozzarellay1 iizerine| » Uzerine tuz, karabiber serperek yag gezdirmeyi
serpiniz. unutmayiniz.
» Ortasina zeytin
yerlestirilmis enginar
gbbegini pizzanin ortasina
koyunuz.
» Pizza firminda 230 °C’de 20 dakika pisirilir.
» Pizzayi pisiriniz. » Eger pizza firininda pisirmiyorsaniz siireye ve 1stya
dikkat ediniz.
» Pizzay1 servise| » Servise almadan Once iizerine taze kekik serpiniz.
hazirlayniz. » Sicak olarak servis yapiniz, ikinci kez
1sitilmamasina dikkat ediniz.
» Sos, ketcap, mayonezle servis yapiniz
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( UYGULAMA FAALIYETI- 4 )

Klasik salaml pizza (Classic Pepperoni pizza) yapiniz.

Oneri:
Birinci 0grenim faaliyetinden sonra hazirlamis oldugunuz dondurulmus hamuru
kullanabilirsiniz.

Ya da yeniden hamur hazirlayabilirsiniz.

Gerecler:

» 1 6l¢ii pizza hamuru

Y fincan domates piiresi, ezmesi

200 g ¢ok ince kiyilmis veya rendelenmis mozzarella
2-3 kasik s1izma zeytinyagi

8 dilim salam ( pepperoni )

YVVVY
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Islem basamaklar:

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> Planli calisiniz.
» Firin1 6nceden 230 °C’de 1sitiniz.

Aragclar1 hazirlayiniz » Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kasik, bigak,
rende ve pizza kalibi, pizza tahtasi, pizza
bigagini calisma sirasina gore tezgaha diziniz.

» Salamlarin ince dilimlenmis olmasina dikkat
ediniz.
» Mozzarellayi ¢ok ince kiymiz (julienne

Geregleri hazirlayiniz. dograyabilirsiniz.)

» Geregleri ayri kaplar icerisinde tezgaha getiriniz.
» Geregleri hazirlarken ekonomik olunuz.

Sosu hazirlaymiz. » Sosunu kullanmadan dnce sogutunuz.

Hamuru hazirlayiniz

Eger dondurmus » Hamur bir 6l¢li dondurulduysa kullanmadan 1-2

oldugunuz hamuru saat Once  hamuru  ¢Ozdlirmek  iizere

kullanacaksaniz, bir dondurucudan 1lik ortama ¢ikariniz

gece onceden

buzdolabina alimiz. » Hamurun kulak memesi yumusakliginda

Pizza yapimindan 1 olmasina dikkat ediniz.

saat dncede 1lik odaya

aliniz.

Yeniden hamur

hazirlayacaksaniz

1.6grenme faaliyetinde

almig oldugunuz

bilgilerinizi hatirlayarak

uygulaymiz

Pizzay1 hazirlayiniz.

» Pizza kalibin1 6nceden yaglayiniz.
Hamuru 3 mm. » Sosu hamurun iizerine iyice yayiniz.
incelikte aciniz. » Peyniri  sosun lizerine serdikten  sonra

Pizza kalibina yaymiz.

zeytinyagini iyice dagitmaya 6zen gosteriniz.
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Uzerine sosunu
stirtiniiz.

Sosun {izerine peyniri
serpiniz.

Zeytinyagi peynirin
lizerine ciselenerek
iyice dagitiniz.

Pizzay1 250 °C de 8-10
dakika (altin saris1 renk
alincaya kadar) firinda
pisiriniz.

Firindan alarak tizerine
salam dilimleri
yerlestiriniz.

Salamandrada ya da
firmin 1zgarasinda 2-3

» Pizzay1 firndan alirken altin saris1 renkte
olmasina dikkat ediniz.

» Eger pizza firminda pisirmiyorsaniz siireye ve
1stya dikkat ediniz.

dakika daha bekletiniz.
Pizzay1 servise » Sicak olarak servis yapmiz, ikinci kez
hazirlaymiz 1sitilmamasina dikkat ediniz.

» Sos, ketcap ve mayonezle servis yapiniz
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(UYGULAMA FAALIYETI- 5

)

Pizza Siciliana (Pizza Sicilyal) yapiniz.

Oneri:

Birinci 6grenme faaliyetinden sonra hazirlamis oldugunuz dondurulmus hamuru

kullanabilirsiniz.

Ya da yeniden hamur hazirlayabilirsiniz.

Geregler:

>

VVVVVVVYVYY

1 6l¢ii pizza hamuru

2-3 adet domates

120 g mozzarella peyniri
60 g dana jambon

1-2 parca anguez

3 adet enginar gobegi

7 adet zeytin

1-2 dis sarimsak

3-4 dal maydanoz

Tuz — karabiber — kekik
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Islem Basamaklar1

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
» Planli ¢alisiniz
» Firmi 6nceden 230 °C’de 1sitiniz.

» Araglar hazirlayimiz. » Tava, tabak, dograma tahtasi, tahta kagik, bigak,
rende ve pizza kalibi, pizza tahtasi, pizza
bigagini ¢aligma sirasina gore tezgaha diziniz.

» Geregleri hazirlayiniz. » Sebzelerin 6n hazirliklarini yapiniz.

» Domatesleri pure haline getirilip ¢esnilendiriniz
» Geregleri ayr1 kaplar igerisinde tezgaha getiriniz.
» Sebzeleri hazirlarken ekonomik olunuz.

» Sosu hazirlaymiz. » Sosunu kullanmadan dnce sogutunuz.

» Hamuru hazirlaymiz.

» Hamur bir 6l¢li dondurulduysa kullanmadan 1-2

» Eger dondurmus saat Oonce  hamuru  ¢ozdirmek  lizere

oldugunuz hamuru dondurucudan 1lik ortama ¢ikariniz.
kullanacaksaniz, bir
gece onceden » Hamurun kulak memesi yumusakliginda
buzdolabina alimiz. olmasina dikkat ediniz.
Pizza yapimindan 1 saat
once de 1lik odaya
alimiz.
» Yeniden hamur
hazirlayacaksaniz 1.
O0grenme  faaliyetinde
almis oldugunuz
bilgilerinizi hatirlayarak
uygulayiniz.
» Pizzay1 hazirlayiniz. Pizza kalibin1 6nceden yaglaymiz.
» Hamuru 3 mm incelikte =  Sosu hamurun iizerine iyice yayiniz.
acimiz. = Eger pizzay1 soguk servis yapacaksaniz domates
» Pizza kalibina yayiniz. miktarini artirmiz.
> Uzerine sosunu » Enginarlari ikiye bolerek kullaniniz.
stiriiniiz. » Mozzarella peynirini rendeleyerek kullaniniz.
» Mozzarella  peynirini » Zeytinin ¢ekirdeklerini ¢ikartiniz.
sosun {izerine serpiniz. > Ugzerine yag gezdirmeyi unutmayniz.
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Uzerine anguez
parcalarmi ve jambon
dilimlerini yaymiz
Enginarlari ikiye
bolerek araliklarla
iizerine yerlestiriniz.
Zeytini,tuzu,karabiberi,

sarimsak  ve  kekigi
serpistiriniz.
» Pizza firminda 230 °C’de 20 dakika pigirilir.
Pizzay1 pisiriniz » Eger pizza firminda pisirmiyorsaniz siireye ve
1stya dikkat ediniz.
» Servise almadan oOnce lizerine maydanoz
serpiniz.
Pizzay1 servise » Soguk servis yapabilirsiniz.
hazirlaymiz » Sicak olarak servis yapmiz, ikinci kez
1sitilmamasina dikkat ediniz.
» Sos, ketcap ve mayonezle servis yapiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1) Asagidakilerden hangisi sebzelerle hazirlanan pizzalara 6rnek degildir?
A) Vejeteryan pizza C) Bahgivan pizza
B) Kurutulmus domatesli pizza D)Pizza neptune

2) Asagidakilerden hangisi geleneksel olarak pizzada kullanilan ot ¢esididir?

A) Nane C) Kekik
B)) Feslegen D) Dereotu
3) Mozzarella peynirinin pizzada kullanim sekli nasil olmalidir?
A) Rende C) Biiyiik pargalar halinde
B) Kalin dilim D) Orta boy dilim

4) Asagidakilerden hangisi kurutulmus domatese pizzada kullanilmadan 6nce uygulanmaz?
A) Zeytinyaginda bekletme  C) Sicak suda bekletme

B) Haslama D) Sicak suda 30 dakika bekletme
5) Asagidaki gereglerden hangisi pizzanin hamurunda da kullanilir?

A) Kiyma C) Sarimsak tozu

B) Salam D) Mantar
6) Asagidakilerden hangisi etlerle hazirlanan pizzalara 6rnektir?

A) Vejeteryan pizza C) Bahgivan pizza

B) Kurutulmus domatesli pizza D) Pizza neptune

7) Asagidakilerden hangisi pizza margharita da kullanilmaz?

A) Domates C) Mozzarella

B) Feslegen D) Pepperoni
8) Asagidakilerden hangisi pizza ¢esitlerinden degildir?

A) Fokaciyo C) Calzone

B) Baget D) Deep dish pizza
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

PERFORMANS TESTI
Adi1 Soyadi Tarih
Sinf:
Modiiliin
Faaliyet Nu:
Evet Hayr

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirliginiz1 yaptiniz m1?

» Uygun araglar1 segtiniz mi?
» Uygun geregleri sectiniz mi?

» Teknigine uygun olarak sosu
hazirladiniz m1?

» Dondurulmus hamuru uygun sartlarda
bekleterek ¢oziilmesini sagladiniz m1?

» Teknigine uygun olarak pizza
hamurunu hazirladiniz m1?

» Pizzay ¢esidine uygun sekillendirdiniz
mi?

» Pizzaya uygun pisirme  1sisini
uyguladiniz mi1?

» Pizzay1 olmasi gerektigi sekilde servise
hazirladiniz mi1?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz. Basarisizsaniz faaliyete tekrar
donerek, aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak faaliyeti tamamlayimiz.

48



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI
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