  Существует множество рецептов и технологий изготовления хлеба и выпечки. Нам стало интересно, какая технология изготовления наиболее удобная и экономичная. Так же нам важно чтобы данный рецепт легко можно было приготовить в школьных условиях на уроке технологии.
Итак, перед нами стоит задача исследования разных рецептов и выявление среди них наиболее удобного.
     Цели: 

- Исследовать рецепты выпечки с трех разных предприятий и выявить их плюсы и минусы.

- Выявить наилучшие качества, которыми должна обладать выпечка.

     Задача: 

- На основе исследований выявить собственный рецепт – наиболее экономичный и занимающий меньшее количество времени.

- Рассчитать точное количество продукции, которое понадобится для приготовления выпечки.

- Приготовить продукт по своему рецепту и убедится в его значимости и универсальности.

Проанализировав рецепты с разных точек производства и выявив их плюсы и минусы, мы решили предложить свой рецепт по изготовлению выпечки на уроках технологии.

Мы взяли три точки производства выпечки: школьная столовая, магазин «Алдина» и Альметьевский хлебзавод. (фотографии).
На основе своих исследований мы разработали собственный рецепт, который можно легко приготовить за два урока технологии.

Рецепт.

   На основе проведенных исследований,  разработав свой собственный рецепт, мы пришли к выводу:

- Наш рецепт очень прост и доступен ученикам школы

- В нашем рецепте опара не занимает много времени

- Себестоимость продукции низкая, по сравнению с ценами магазинов.

- Благодаря нашему рецепту выпечка получается вкусной и воздушной. 

   Мы предлагаем пользоваться нашим рецептом на уроках технологии ведь это быстро, доступно и удобно.

