    Исследование наилучших качеств. 
Чтобы выявить наилучший рецепт выпечки, нам нужно определиться какими качествами должна обладать готовая выпечка.

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 доступные человеку ингредиенты. 

   Исследование трех предлагаемых рецептов. 
Главным условием для нашей выпечки является то, что ее изготовление должно занимать столько времени, сколько полагается на урок технологии в школе. С временной точки зрения все три рецепта из трех разных точек производства выпечки не подходят под наше условие. Опара, приготовленная по первому, рецепту стоит три часа. Кроме того, рецепты, которыми пользуются на фабриках, заводах и в столовых, как правило, требуют высокой трудоемкости – каждый человек выполняет свою часть работы для получения высококачественного теста.
      Рецепты под номерами два и три вполне подходят для изготовления выпечки в домашних условиях, но опара на тесто стоит один час, что в три раза меньше чем при первом рецепте, но для наилучшего рецепта недостаточно. Поэтому, проанализировав рецепты с разных точек производства и выявив их плюсы и минусы, мы решили предложить свой рецепт по изготовлению выпечки на уроках технологии.
     На основе выше представленных исследований мы хотим предложить собственный рецепт, который можно легко приготовить за 2 урока технологии. Мы не будем уделять большое внимание себестоимости полученной выпечки т.к. маленькая себестоимость не является главным условием для разработки рецепта.
