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ВВЕДЕНИЕ

В настоящее время индустрия туризма является одной из наиболее динамично развивающихся форм в международной торговле услугами. Значение туризма в мире постоянно возрастает, что связано с возросшим влиянием туризма на экономику отдельной страны. В экономике отдельной страны международный туризм выполняет ряд важных функций:

Международный туризм – источник валютных поступлений для страны и средство для обеспечения занятости.

Международный туризм  расширяет вклады в платежный баланс и ВНП страны.

Международный туризм способствует диверсификации экономики, создавая отрасли, обслуживающие сферу туризма.

С ростом занятости в сфере туризма растут доходы населения и повышается уровень благосостояния нации.

Международный туризм входит в число трех крупнейших экспортных отраслей, уступая нефтедобывающей промышленности и автомобилестроению, удельный вес которых в мировом экспорте 11% и 8,6% соответственно. Международный туризм в мире крайне неравномерен, что объясняется в первую очередь разными уровнями социально-экономического развития стран и регионов. Наибольшее развитие международный туризм получил в западноевропейских странах. На долю этого региона приходится свыше 70% мирового туристического рынка и около 60% валютных поступлений.

Италия, наверное, самая привлекательная для туризма страна. Еще древние римляне открыли целебные термальные источники на острове Искья, в Сирмионе на озере Гарда, положив тем самым начало путешествиям «за здоровьем» и отдыхом. Также среди богатых патрициев было принято помимо дома в Риме иметь загородную усадьбу на море, куда переезжали на все жаркие летние месяцы. Например, император Нерон в конце концов вообще перебрался на Капри, где провел 10 лет. 

XIX век можно считать родоначальником туризма, но это были путешествия для избранных. Именно в то время появилась мода на морские купания и первым мировым курортом стал Лазурный берег, принадлежащий в то время Италии. Но самыми известными путешественниками того времени (их еще трудно назвать туристами) были аристократы, члены королевских фамилий, которые приезжали на Ривьеру в поисках благодатного климата (Лазурный берег, Сан-Ремо, Рапалло), знаменитые художники, композиторы, писатели, артисты, которые стремились в Италию в поисках вдохновения (Капри, Сорренто, Таормина).

Отчасти благодаря этим людям всемирную известность приобрели доселе маленькие деревушки и  городки, такие как Таормина, Сорренто, Портофино, Бордигера, Монтекатини-Терме.  

По данным ВТО (всемирная туристическая организация) Италия занимает 3 место по количеству прибытий после Франции и США. В России Италия  занимает 5 место по популярности (по количеству человек) после  Турции, Китая, Египта, Испании. 

В современном мире Италия прочно является туристической Меккой, куда приезжают туристы из самых разных стран. В Италии развиты все виды  туризма: экскурсионный; отдых на море, озерах, в горах;  горнолыжный туризм; лечебно-оздоровительный; детский; событийный; деловой; агротуризм; гастрономический; спортивный; религиозно-паломнический.

Благоприятный климат в течение всего года, изобилие достопримечательностей, которых с лихвой хватило бы на добрый десяток стран, удобное сообщение между городами и небольшими населенными пунктами, подготовленные гиды-экскурсоводы, разнообразная отельная база (от недорогих хостесов до роскошных отелей-дворцов), отличные возможности вкусно и разнообразно питаться  - все это привело к тому, что экскурсионные туры на протяжении десятков лет пользуются непреходящей популярностью у туристов со всего мира, причем в течение всего года. Наиболее популярные месяцы («высокий сезон») апрель – июнь, сентябрь – октябрь. 

В Италии присутствуют практически все факторы, способствующие развитию туризма: благоприятный климат, красивейшая природа, изобилие достопримечательностей, множество морских курортов, отличная кухня, хорошая отельная база, отличное транспортное сообщение (авиа, автомобильное, железнодорожное, морское), доброжелательное население.

В Италии существует государственная организация ENIT, которая имеет отделения в каждой области. Основная цель ENIT – пропаганда туристических возможностей Италии: выпускаются и бесплатно распространяются в Италии,  на всех международных туристических выставках (кстати, в Италии проходит один из 4-х крупнейших туристических форумов BIT (Borsa Italiano Turismo) специальные брошюры, карты, схемы, рекламные материалы. В каждом городе существуют бесплатный информационный туристический офис, где можно получить любую информацию, забронировать гостиницу, заказать экскурсию, получить карты и.д.).

РАЗДЕЛ 1 ПРЯМОЛИНЕЙНЫЙ ТУР ПО ИТАЛЬЯНСКОЙ 

РИВЬЕРЕ ДИ ЛЕВАНТЕ

1.1 Характеристика природных ресурсов Итальянской Ривьеры

Италия – типичная средиземноморская страна, расположенная в центральной части Южной Европы. Ее территория включает Паданскую низменность, обращенные к ней  склоны Альпийской горной дуги, Апеннинский полуостров, крупные острова Сицилия и Сардиния и многочисленные мелкие острова (Эгадские, Липарские, Понцианские, Тосканский архипелаг и др.). На севере, в материковой части,  Италия граничит с Францией, Швейцарией, Австрией и Югославией. На юге она  (через Тунисский пролив) соседствует с Африкой. Апеннинский полуостров глубоко вдается в Средиземное море. Берега Италии  омываются пятью морями: Лигурийским, Тирренским, Ионическим, Адриатичексим и Средиземным. Положение Италии в центре Средиземноморского бассейна, на перекрестке торговых путей между западом и Востоком, всегда играло и играет важную роль в жизни страны. Большое влияние на формирование особенностей природы Италии, особенно ее климата, оказывает море. Даже самые глубинные районы страны расположены не более чем на 200-220 км от морского побережья. На природу Италии на разнообразие ее ландшафтов влияет также значительная вытянутость ее территории с северо-запада на юго-восток и преобладание горного холмистого рельефа.

Почти 4/5 территории Италии занимают горы и возвышенности, менее ¼  ее площади приходится на Паданскую равнину и узкие прибрежные низменности. В материковой части Италия отделена от остального континента высочайшей в Европе горной системой Альп, которая тянется с запада на восток на 1200 км. Высочайшие вершины: Монблан (4807 м), Монте-Роза (4634 м), Червина (4478 м). Вершины этих гор покрыты мощными ледниками. Горные цепи Альп перерезаны многочисленными долинами и перевалами, доступными в течение всего года или закрывающимися лишь на короткое время зимой. По перевалам проходят автомобильные и железные дороги, во многих  местах горы пронизаны тоннелями. 

В живописных альпийских долинах с их благодатным климатом издавна селился человек, и сейчас там много городов (Аоста, Сондрио, Больцано и др.).  

На юго-западе Альпы переходят в Апеннинские горы, которые, окаймляя  Лигурийский залив, тянутся дальше через весь Апеннинский полуостров. Апеннины – одни из самых молодых гор на земле. По своей протяженности они превышают Альпы (1500 км), но намного уступают им по высоте. Высочайная вершина (Корно – 2914 м). 

Вырезано.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Гурманы наверняка оценят великолепную кухню. В Лигурии это можно сделать и в шикарном ресторане, и в уютных семейных ресторанчиках и кафе. 

Каждый желающий может заняться любимым видом спорта. Однако нужно учитывать, что ставка в этом регионе делается на клубную систему. 

1.2 Карта тура по Ривьере ди Леванте

	Наименование населенного пункта
	Наименование турпредприятия гостиницы
	Запланированные туруслуги наименование экскурсий с перечнем основных объектов
	Внутри маршрутные перевозки

	Генуя 
	Отель Columbus Sea 3*


	Церковь Сан Донато

Церковь Санта Мария ди Кастелло

Дворец Сан Джорджио

Собор Сан Лоренцо

Аквариум
	Переезд в Геную

	Нерви
	Пансионат «Кристало»
	Краеведческий музей

Поход в горы
	Переезд в Портофино

	Портофино
	Бунгало Вилла де Фиори
	Церковь и бастион 

Сан Джорджио
	Переезд в Раппало

	Раппало
	Отель «Paradiso» 3*
	Св. Джервасио и Протасио

храм Madonna di Montallegro

церковь Санто Стефано
	Переезд в Сестри Леванте

	Сестри Леванте
	Отель «Bel Mare» 3*
	Экскурсия в Бухту сказок

Картинная галерея Рицци
	Переезд в Специю

	Специя
	Ресторан «Bellavista»
	Музей транспорта
	Отъезд


1.3 Экскурсионный тур по Ривьере ди Леванте

Мы прибываем в Италию в древнейший город Генуя. Генуя – это один из самых притягательных туристических центров Италии, «столица» Итальянской Ривьеры. Геную часто поэтично сравнивают с интерьером старинного театра: партер – колоритный порт, который окружают ложи – дворцы, а с ближайших холмов городские кварталы спускаются амфитеатром прямо к заливу. 

Вырезано.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Важную роль в привлечение туристов играет событийный туризм: самые важные события – это ежегодный песенный фестиваль в Сан-Ремо и   выставка цветов в Генуе, которая привлекает не только специалистов, но и многочисленных посетителей. На самобытные праздники специально съезжаются туристы: 14 августа – регата и шествие в исторических костюмах, вторая половина сентября – парад знамен, июнь – соревнования «галер» с 8-ью гребцами (участвуют  бывшие морские республики Пиза, Амальфи, Венеция, Генуя). 
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Columbus Sea Hotel 4* - современной постройки, гостиница расположена в г. Генуя, находится рядом с пассажирским портом, на берегу моря в спокойном месте, недалеко от знаменитого Аквариума и ж/д вокзала «Принчипе», а также генуэзского аэропорта. В 1 км от исторического центра города с удобным транспортным сообщением. 

К услугам гостей ресторан с национальной и международной кухней высшего класса, автостоянка, можно заказать микроавтобус для передвижений по городу. Номера со всеми удобствами: ванной, телефоном, телевизором, минибаром, кондиционером.

Ресторан с богатым выбором блюд. Комната-гриль. Американский бар. На завтрак – шведский стол, на ужин – меню на выбор. 

Из Генуи дальнейший путь лежит в город Нерви – приморский климатический, преимущественной зимний курорт в Италии. Средние температуры ноября-февраля соответственно 12; 9,2; 8,7 и 9,6оС. Он находится  в полутора часах езды от Генуи и считается ее восточным пригородом. Береговая линия его сильно изрезана, отроги Лигурийских Апеннин обрываются в воды Генуэзского залива, между ними – небольшие бухты. На этих скалах итальянцы выстроили удивительно красивые пансионаты и дома отдыха для туристов. Город Нерви – один из первых туристических городов, открывающий (после г. Генуи) Итальянскую Ривьеру ди Леванте. Поднимаясь от изумительно красивых бухт  выше в горы по извилистым и крутым тропам, можно попасть в горные селения. Узкие улочки хитроумно переплетаются между собой, образуя настоящие лабиринты. В древние времена жители таким способом защищались от нашествий сарацинов.

Здесь недалеко на улице Бикнелла находится краеведческий музей в котором хранятся доисторические рисунки. Посетив его, туристическая группа отправляется дальше, все выше поднимаясь в горы, где находятся виноградники и фруктовые сады. Когда смотришь с верху вниз, создается впечатление, что земля распределена на квадратные ярко-зеленого цвета соты. Этот небольшой поход по горам покажет всю красоту Апеннин. На низменностях, холмах и невысоких горах побережья Лигурийского моря на известняках сформировались красноцветные средиземноморские почвы (Терра-роса), особенно подходящие для выращивания фруктовых деревьев и винограда.

На юго-западе Альпы переходят в Апеннинские горы, которые окаймляются Лигурийским заливом и тянутся дальше через весь Апеннинский полуостров.

Апеннины – одни из самых молодых гор на земле. По своей протяженности (1500 км.) они превышают Альпы, но намного уступают им по высоте. Их самая высокая точка – гора Корно в массиве Гран-Сассо д’Италия в Абруццких Апеннинах достигает лишь 2914 м. над уровнем моря. Вершины Аппенин не доходят до снеговой границы и лишены вечных снегов, лишь на восточных склонах Монте Корно единственный в Апеннинах новый ледник спускается до высоты 2690 м. Северо-восточные склоны Апеннин круто обрываются к Паданской равнине, а на западе и юго-западе они постепенной переходят в пологие холмы и наконец спускаются к морю. 

Апеннины очень разнообразны по своему геологическому строению и рельефу. Их лесной массив поражает своей красотой. Высокие пихты с огромными пушистыми лапами как сказочные звери завораживают  глаз. Элегантные туи стоят как стражи, впускающие дальше в королевство природы. 

Вообще, растительный мир Апеннин насыщен, здесь можно встретить как хвойную, так и лиственную часть леса. Прогуливаясь по нему, следует внимательно смотреть по сторонам, чтобы случайно не наступить на кустики кактусов.

Здесь они растут почти на каждом шагу. Очень красиво, когда наступает пора их цветения. Тогда насыщенный желтовато-розовый цвет застилает землю. Недалеко от этого чуда, чаще всего бьет горный родник т.к. это растение любить воду. Кристально-чистая вода, сильно холодная и сладковатая на вкус быстро утолит жажду, особенно в жаркую погоду.

Вырезано.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
РАЗДЕЛ 2 ИТАЛЬЯНСКАЯ КУХНЯ

2.1  Сервировка стола

Приготовленная пища доставит наслаждение лишь в том случае, если стол красиво сервирован, за ним удобно сидеть (не мешают ножки стола, локти соседей).

Стол необходимо накрыть слегка подкрахмаленной и хорошо выглаженной скатертью. Целесообразно учитывать при подборе скатерти сочетание цветов и узоров посуды. Если посуда яркая, то скатерть лучше взять однотонную. Под скатерть можно подложить мягкую ткань для предохранения порчи столов от горячей посуды. Края скатерти должны свисать со всех сторон одинаково.

Заранее подготавливаются хлопчатобумажные, отглаженные и красиво сложенные  салфетки. Если стол не накрывается скатертью, то в этом случае на него кладут салфетки (под блюдо или чашку с блюдцем). За обедом используют большие салфетки, а для чая, кофе – маленькие. Выбирают салфетки в красивом сочетании со скатертью. Салфетки можно сложить различной формы и поставить на тарелку или свернуть  вдвое, вчетверо и положить на тарелку. 

Рекомендуется сервировать стол в следующем порядке: 

1. Сначала ставят по прямой линии, отступая от края стола 2 см и более, порционные закусочные тарелки, количество которых зависит от числа приглашенных гостей. 

2. Кладут рядом с тарелками столовые приборы: ножи кладут справа от тарелки, лезвием к ней, и если в меню предусмотрено первое блюдо, то рядом с ножом кладут стоповую ложку углублением вверх, слева от тарелки – вилки, острием вверх. 

Ко всем блюдам, которые приготовлены на несколько человек (в вазах, салатницах, тарелках) подается ложка; для бутербродов – щипцы или лопатка. 

3. В последнюю очередь от тарелки справа (в ряд или полукругом) устанавливают хрусталь – фужеры, бокалы, рюмки, в зависимости от вида напитков. При этом необходимо учесть, что бокалы, которые понадобятся раньше, ставят крайними справа. Для крепких напитков ставят самые маленькие рюмки. Коньяк наливают в небольшом количестве в большие бокалы, сужающиеся кверху… 

Перед сервировкой столовая посуда, приборы должны быть дополнительно протерты. Хрусталь протирают до блеска и устанавливают в зависимости от вида напитков: 

Фужеры – для фруктовой, минеральной воды и пива емкостью 250 г. 

Для шампанского – бокалы емкостью 120 г. Для ликеров – рюмки емкостью 25 г.
Для коньяка – рюмки емкостью 25 г.

Для красных сухих виноградных вин – рюмки емкостью 120-150 г.

Для крепких и десертных вин – рюмки емкостью 75 г.

Для водки и горьких настоек  - рюмки емкостью 50 г.

Для белых сухих виноградных вин – цветные рюмки емкостью 100 г.

Если у вас под рукой нет определенного комплекта рюмок, можно поставить прозрачные бокалы на ножках.

При сервировке следует брать: ножи – за рукоятку у лезвия; вилки и ложки – за узкую часть ручки; фужеры, бокалы и рюмки – за ножки; бутылки, графины – за горлышко. Каждый предмет сервировки должен находиться на определенном месте.

Напитки устанавливаются в закрытых бутылках через равные промежутки (из расчета на 10 человек – группа напитков).

Фрукты укладывают во фруктовые глубокие вазы на высоких ножках.

Для подачи печенья, торта пользуются вазами с плоским дном. На середину стола устанавливают соль, перец, горчицу и другие специи. Цветы невысокие устанавливают в вазах в удобном месте или в маленьких розетках около каждой тарелки. Можно также уложить аккуратную гирлянду посередине стола на всю его длину. Желательно, чтобы цветы гармонировали со скатертью и ее отделкой. Можно уложить веточки калины, брусники, ели, сосны и т.д.

Сервировка стола для завтрака

На стол, покрытый скатертью, ставят мелкие тарелочки для каждого человека. Справа от них ножи (столовый и закусочный), лезвием к тарелке. Слева – вилки (столовую и закусочную) острием вверх.

На каждую мелкую тарелку ставят закусочную тарелку, на которую помещают салфетку. За тарелками ставят бокал для напитков. В центре стола специи и вазу с цветами.

Сервировка стола для обеда

Для  обеда ставят мелкие тарелки, справа от них – ножи (столовый и закусочный), между ножами кладут ложку, углублением вверх. Слева - вилки (столовую и закусочную) острием вверх. Глубокие тарелки ставят стопкой, рядом с ними – супник. Это позволит хозяйке разлить суп не отходя от стола. Наполненные тарелки ставят на подтарельники.

Сервировка стола для ужина

Производится так же, только не кладут столовую ложку.

Вырезано.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Пасхальное меню

Закуска 

	PRIVATE
Рулет из яиц и шпината

	Яйца - 6 штук
	Тертый пармезан - 2 стол. ложки

	Мука - 3 стол. ложки
	Масло сливочное  - 2 стол. ложки

	Молоко - 3 стол. ложки
	Моццарелла - 100 гр

	Мороженный шпинат - 300 гр
	Мускатный орех

	Ветчина - 150 гр
	Соль, перец

	Это блюдо можно приготовить и за день до праздника. Сначала готовят начинку. В большой кастрюле кипятят подсоленную воду. Когда вода закипит, бросают туда шпинат (его не надо размораживать) и варят примерно 10 минут. Через 10 минут сливают воду со шпината и дают ему стечь. Тем временем режут моццареллу на мелкие кубики, а ветчину на тонкие ломтики. Когда шпинат остынет, отжимают его, чтобы удалить оставшуюся воду и режут его. В сковородке разогревают сливочное масло (1 стол. ложку) и минуту обжаривают в нем шпинат, постоянно помешивая. Выключают огонь и добавляют к шпинату моццареллу, тертый пармезан, перец и мускатный орех. 

Яйца разбивают в миску, солят, взбивают миксером и потихоньку добавляют муку. Не переставая взбивать, добавляют молоко. Берут сковородку (диаметром 24 см), прогревают ее на огне вместе с остатками сливочного масла и выливают  в нее яичную смесь. Убавляют огонь и жарят ее минут 5. Потом переворачивают яичницу и жарят ее с другой стороны. 

Когда яичница дожарится, снимают ее со сковородки и выкладывают на блюдо, накрытое бумажной салфеткой (в нее впитается лишний жир от жарки), поверх равномерно раскладывают тонкие ломтики ветчины, на них - шпинатную смесь. Заворачивают рулет и аккуратно перекладывают его на лист фольги. Плотно заворачивают его в фольгу и закрывают концы «конфеткой». Убирают в холодильник как минимум на 4-5 часов. Перед подачей нарезают  ломтиками 2 см и раскладывают на блюде.


	PRIVATE
Фаршированный картофель

	Картофель - 6 крупных, одинакового размера
	Луковица - 1 шт

	Сыр типа Эмменталь (тертый)- 150 гр
	Тимьян сушеный - 1,5 ч.л.

	Грудинка - 150 гр
	Зеленый лук, соль, перец

	Тертый пармезан - 100 гр
	Миндаль очищенный - 30 гр 

	Для этого блюда понадобятся крупные крепкие картофелины, желательно без особых изъянов. Их моют щеточкой, так, чтобы удалить всю грязь, вытирают, обсыпают тимьяном и заворачивают по одной в фольгу. Кладут их в духовку при 200 град. и пекут примерно 1 час. 

Тем временем, чистят лук, режут его очень тоненькими кольцами и пассеруют на растительном масле вместе с грудинкой, нарезанной кубиками. 

Вынимают картошку из духовки, открывают фольгу и аккуратно срезают верхушку с каждой из них. Затем очень аккуратно чайной ложкой выскребают мякоть, так, чтобы не повредить шкурку. Смешивают мякоть с сыром, луком и грудинкой, добавляют соль и перец. Потом наполняют «мисочки» из картошки получившимся фаршем. Посыпают миндалем, нарезанным на пластинки и ставят в духовку еще на 10 минут.


	PRIVATE
Весенний пирог с горошком

	Мука пшеничная - 230 гр
	Яйца - 4 шт

	Масло сливочное - 200 гр
	Мороженый горошек - 400 гр

	Салат листовой - 200 гр
	Сливки - 100 мл

	Ветчина - 100 гр
	Тертый пармезан - 20 гр

	Сахар - 1 ч.л.
	Соль, перец

	Размягченное и нарезанное на кусочки масло кладут на насыпанную горкой муку с щепоткой соли. Быстро замешивают тесто, добавляя в него 5-6 столовых ложек ледяной воды. Скатывают тесто в шар, присыпают его мукой, заворачивают в пищевую пленку и убирают в холодильник на 1 час.
Тем временем готовят начинку. Ветчину режут кубиками и обжаривают на сливочном масле, туда же добавляют еще замороженный горошек, перемешивают, подсаливают и добавляют сахар. Убавляют огонь и оставляют готовиться под крышкой на 10 минут. Пока горошек тушится, моют салат, и как следует вытирают листья. Нарезают их на небольшие полосочки (около 2 см в ширину). Яйца взбивают в мисочке, добавляют к ним салат и горошек (немного подостывший, чтобы яйца не сварились). Вливают туда же сливки, тертый пармезан, солят, перчат и как следует перемешивают.

Затем приступают к очень ответственному моменту: раскатка теста. 
Достают его из холодильника и раскатывают в прямоугольный пласт. Присыпают его немного мукой и складывают в 3 слоя. Переворачивают, раскатывают и повторяют процедуру.

Заворачивают в пленку и убирают обратно в холодильник еще на 30 минут. Через 30 минут достают его и раскатывают в круг толщиной 3 мм. Выкладывают его в разъемную форму диаметром 24 см. Излишки теста, вылезающие за края формы аккуратненько обрезают и делают из них жгутик, который выкладывают - прилепливают к краю пирога. Наполняют пирог начинкой и ставят его в духовку, нагретую до 200 град.

Через 20 минут убавляют огонь до 180 град и пекут еще 20 минут. Готовность пирога проверяют деревянной лучинкой. Если лучинка не сухая, то пекут еще минут 10.

Выключают духовку, открывают ее и дают пирогу остыть в открытой духовке.


Первое блюдо

	PRIVATE
Зеленые бантики с ветчиной и цуккини

	Мука - 300 гр
	Цуккини - 400 гр

	Яйца - 3 шт
	Ветчина - 150 гр

	Шпинат - 50 гр
	Луковица - 1 шт

	Дрожжи - 50 гр
	Белое вино - 50 мл

	Соль крупная - 3 ст.л. 
	Сливки - 50 мл

	Тертый пармезан - 4 ст.л.
	Петрушка - несколько веточек

	Шпинат моют, как следует просушивают и прокручивают в миксере. Если есть кухонный комбайн, то ситуация сильно облегчается. В этом случае просто шпинат и муку прокручиваем все вместе в комбайне. Если комбайна нет, то вымешивают руками. Добавляют яйца и опять вымешивают минут 20. Формируют шар, посыпают его мукой и ставят в холодильник на 30 минут. Теперь полученное зеленое тесто, месят раскатывают  в пласт высотой в 3 мм. Пласт нарезают на полоски шириной примерно в 3 см, их в свою очередь на кусочки длиной в 4 см. Каждый из кусочков защипывают по серединке так, чтобы получился бантик. 
Бантики раскладывают по тарелкам или доскам,  присыпанным мукой и дают подсохнуть минут 30. Тем временем готовят заправку. Моют цуккини и режут их на нетолстые кружочки. Чистят и мелко режут лук. Пассеруют лук в сливочном масле до прозрачности и добавляют к нему цуккини. Посаливают, дают подрумяниться на быстром огне, помешивая и добавляют белое вино. Убавляют огонь и дают вину выпариться (минут 5). Теперь добавляют ветчину, нарезанную соломкой, сливки и дают всему загустеть на медленном огне. 

В подсоленную кипящую воду с добавлением 1 ст.л. растительного масла кладут бантики и дают им провариться минуток 5. Сливают с них воду и выкладывают в сковородку с заправкой. Дают всему этому быстро прогреться на большом огне, аккуратно помешивая, выкладывают на блюдо и сразу же подают к столу. 


	PRIVATE
Макаронные обрезки в ореховом соусе

	Мука - 300 гр
	Оливковое масло - 6 ст.л. 

	Яйца 2 шт + 1 желток
	Чеснок - 1 долька

	Белое вино - 2 ст.л.
	Майоран

	Грецкие орехи (очищ) 100 гр
	Тертый пармезан - 4 ст.л. 

	Орехи пинии (кедровые) - 20 гр
	Перец, соль

	Муку, смешанную с щепоткой соли, высыпают горкой на доску. В серединку выливают яйца, добавляют белое вино и замешивают тесто. Вымешивают его очень тщательно на протяжении 20 минут. Формуют из вымешенного теста шар и дают ему постоять в прохладном месте минут 30. Раскатывают тесто в пласт высотой где-то в полсантиметра и режут на неправильной формы кусочки сантиметра 2 длиной. Отодвигают их немного друг от друга и раскатывают скалкой до толщины 3 мм. Дают им подсохнуть 15 минут. Пока обрезки сохнут, готовят соус. В кипящую воду закидывают ядра грецких орехов и дают им провариться 5 минут. Обливают их холодной водой и отшелушивают кожицу (эту операцию можно произвести быстро и легко, положив орехи в полотенце и как бы потереть их прямо в полотенце). В миксере прокручивают чеснок и майоран, добавляют туда грецкие орехи и орехи пинии и еще раз прокручивают на средней скорости. Теперь наступает ответственный момент - начинают потихоньку добавлять масло, чередуя его с горячей водой и прокручивая смесь на очень маленькой скорости после каждого «вливания». По вкусу добавляют соль и перец. Соус готов.

Отваривают обрезки в подсоленной воде до тех пор, пока не всплывут на поверхность. Сливают воду и заправляют ореховым соусом. Посыпают тертым пармезаном, перемешивают и подают.


Вторые блюда

	PRIVATE
Куриные конвертики с масляной начинкой

	Тонко нарезанные куриные грудки - 4 куска
	Мука - 6 ст.л.

	Слив. масло - 100 гр
	Панировочные сухари - 6 ст.л. 

	Петрушка - пучок
	Растительное масло - 200 гр

	Лимонный сок - 1 ч.л.
	Яйца - 1 шт


Вырезано.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Десерт

	PRIVATE
Цуккотто со свежими фруктами

	Готовый бисквит - 300 гр
	Свежие фрукты (клубника, киви, апельсины, абрикосы) 300 гр

	Сливки 35% - 500 гр
	Лимонный сок - 20 мл

	Сахарная пудра - 50 гр
	Апельсиновый ликер - 60 мл

	Горькое какао- 50 гр
	Сахар (песок) - 100 гр

	Сливочное масло - 30 гр
	Сливки для соуса - 200 гр

	Это весенний вариант «цуккотто» - холодного торта - родственника знаменитого «тирамису».

Прежде всего необходимо подобрать салатницу или сферическую форму емкостью примерно в 1,3 - 1,5 литра. Выкладывают форму пищевой пленкой так, чтобы пленка свисала с краев. Из бисквита (приготовленного обычным способом) вырезают 2 диска толщиной в 1 см и диаметром в 10 см, если форма - совершенная сфера, или же равных диаметру дна формы. 

Оставшийся бисквит режут на прямоугольные полоски такой длины, чтобы они закрыли стенки формы. Выкладывают бисквит в форму, прижимая его пальцами к стенкам и дну, чтобы он плотно прилег к форме. Получившиеся щели заполняют обрезками бисквита. Смачивают бисквит ликером, обращая внимание на то, чтобы не намочить его слишком сильно - иначе торт будет слишком влажным. 

Моют фрукты, киви очищают от кожицы и режут все на одинаковые кусочки. Откладывают 1/3 фруктов, заливают их лимонным соком и посыпают 20 граммами сахара. 

В миску кладут масло, какао, 80 граммов сахара и 2 ст. л. воды. Доводят до кипения и варят, помешивая, в течение 5 минут. Снимают крем с огня и остужают его. Взбивают сливки с сахарной пудрой. 

1/3 сливок смешивают с кремом. Добавляют фрукты и оставшиеся сливки. Все перемешивают и аккуратно выкладывают в форму. Накрывают начинку оставшимся бисквитом и смазывают их немного ликером. Кладут тарелочку поверх бисквита так, чтобы она закрывала его целиком и немного прижимала его. На тарелочку кладут груз и ставят все это сооружение в холодильник на 6 часов. 

Достают и ставят в  морозильник на 30 минут. 

Затем снимают тарелочку и аккуратно переворачивают форму на блюдо, на котором будут подавать цуккотто к столу. Очень аккуратно снимают форму и снимают пленку. Ставят обратно в холодильник и держат там до самого момента подачи.

Перед подачей немного взбивают сливки до загустения, добавляют туда фрукты, которые отложили в начале и как следует размешивают. 

При «раскладе» цуккотто по тарелочкам поливают порции получившимся сливочно-фруктовым соусом. 


	PRIVATE
Пасхальный десерт из белого шоколада

	Белый шоколад - 375 гр
	Сахар - 20 гр

	Молоко - 375 мл
	Желатин в пластинках - 14 гр

	Ликер Мараскино - 30 мл
	Сахарные разноцветные яички

	Сливки 35% - 250 гр
	Сахарная пудра - 20 гр

	Замачивают желатин в холодной воде на 10 минут. 225 гр шоколада нарезают на мелкие куски. Оставшийся шоколад откладывают в сторону, не ломая его. 

Молоко прогревают на медленном огне, не кипятя, 5 минут. Снимают его с огня и добавляют туда шоколад кусочками и сахар. Размешивают деревянной ложкой до тех пор, пока все не растворится. Отжимают желатин и добавляют его в молочно-шоколадную смесь, размешивают до полного растворения. Добавляют ликер и остужают, пока не начнет загустевать. 

Тем временем взбивают очень холодные сливки с сахарной пудрой и смешивают их с молочно - шоколадной массой.  Чтобы  сливки не опали,  добавляют их очень  осторожно  и по  чуть-чуть.  Берут  форму  для пудингов  с  центральной дыркой ( в нее должно влезать около литра воды), смачивают ее изнутри ликером и выливают туда полученную смесь. Ставят десерт в холодильник на 4 часа. 

Достают десерт и переворачивают его на блюдо. Украшают сверху тертым шоколадом, а в центральное отверстие выкладывают  вареные крашеные яйца. 


Калькуляция тура

1. Проживание                                   30 евро* 20 ч. * 5д

2. Питание                                          30 евро* 20 ч. * 5д

3. Экскурсии                                      17 евро * 20 ч. * 5д

4. Зарплата организатора                500 евро

5. Транспортные расходы               17 евро * 20 ч. * 5д

Наценка фирмы                                10% - 10 890

НДС                                                      20% - 13 068

____________________________________________________________________

                                      за 1 путевку    655 евро

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Италия в  равной степени морская и горная страна. Территория от Альп до Средиземного моря - около 300 тыс. кв. км. На северо-западе граничит с Францией, на севере - со Швейцарией и Австрией, на северо-востоке - со Словенией.

Италия располагается в умеренном и - большей частью - субтропическом поясах. Осадки в основном приходятся на весну и осень. Особенной мягкостью климата отличается Лигурийская Ривьера. Здесь наиболее ровные метеорологические условия круглый год: разница между средними летними и зимними температурами составляет всего 15oС

Италия – одна из древнейших стран мира и в тоже время это сравнительно молодое государство, появившееся на политической карте лишь немногим более ста лет назад после окончательного объединения в 1871 г. существовавших ранее на его территории отдельных герцогств и королевств. Ныне это крупное капиталистическое государство, обладающее большим экономическим потенциалом.

Италия, благодаря изобилию и ценности своих культурных шедевров, никогда не перестанет быть привлекательной для путешественников со всего мира. Выбор столь велик, что можно смело утверждать – ее потенциал не иссякнет для туризма.

На основании анализа факторов, влияющих на развитие туризма в Италии  можно сделать следующие выводы: 

1. В Италии присутствуют все благоприятные факторы: природные, культурные, социальные, экономические, способствующие развитию туризма. 

2. Наибольшую роль играют культурные и природные предпосылки. 

3. Некоторые факторы существуют только в Италии, что усиливает ее туристическую привлекательность.

4. В настоящее время в Италии на государственном уровне и на уровне местных органов власти уделяется много внимания развитию и поддержанию туризма. 

5. Со стороны населения оказывается посильная поддержка всех видов туризма, помощь туристам, что также увеличивает туристическую привлекательность Италии. 

6. В настоящее время Италия превратилась в центр мирового туризма, ее популярность постоянно растет, особенно за счет «новых» туристических потоков из стран бывшего СССР, Китая, Индонезии. 

7. Благодаря растущей популярности Италии в сфере туризма определенные «дивиденды» получают многие смежные отрасли непроизводственной сферы, связанные с предоставлением услуг населению: пищевая промышленность, производство одежды, обуви, отельный бизнес, вся сфера услуг, транспортные компании, ассоциация гидов и т.д. 

8. Благодаря росту туризма появляются дополнительные рабочие места постоянные и сезонные для молодежи, студентов (в летний период). 

9. Благодаря туризму растет авторитет Италии на мировой арене, Италию часто выбирают местом проведения международных спортивных соревнований (Зимняя Олимпиада 2006 г, чемпионат мира по горным лыжам 2005 г), международных семинаров, выставок, симпозиумов, съездов, политических саммитов  (встреча глав государств «восьмерки» в Генуе в 2001 г, международный симпозиум врачей-пульмонологов во Флоренции и т.д.). 
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