                    Исследование и анализ

Исследование явилось важной частью проекта по разработке рецепта выпечки.

1 этап: Исследование рецептов с трех разных точек, выявление плюсов и минусов.
2 этап: Исследование рецептов  временной точки зрения.

3 этап: Выявление наилучших качеств,  которыми должна обладать выпечка.

4 этап: Исследование актуальности рецепта, который мы предлагаем сами.
          Описание производимой продукции

           Мы проводим  исследования на выбор наилучшего рецепта по изготовлению выпечки. Для того чтобы понять, какой из рецептов является наилучшим, нам необходимо выявить те качества выпечки, которые мы сможем увидеть, получив нужный рецепт. 

Наилучший рецепт выявит следующие качества: 
- выпечка должна получиться мягкой и воздушной

- рецепт должен быть простым в использовании

- изготовление выпечки не должно занимать много времени
- в тесте должны присутствовать только легко доступные ингредиенты.

Просмотрев список требований к рецепту, мы можем предположить, что наиболее воздушная и мягкая выпечка получится из дрожжевого теста, приготовленного опарным способом.

