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	Фамилия, имя учащегося: Иванова Кира
	Класс: 10 Б

	Руководитель проекта: Сузи Марина Викторовна
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	Название проекта:
Национальные карельские блюда в системе рационального питания семьи. Выпечные изделия.

	Мастерская по обработке ткани и пищевых
	Используемые материалы:

	продуктов: Мастерская по обработке пищевых продуктов (кухня). Электроплита, кухонный рабочий стол, мойка, холодильник, шкафы для хранения утвари и продуктов, кухонная утварь, посуда.
	Продукты питания для приготовления блюда.
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Сроки выполнения проекта.
	Сроки выполнения
	Этапы выполнения проекта
	Результаты работы.

	проекта
	
	

	(поэтапно)
	
	

	
	•     Поисковый:
	

	05.12.05 год
	1.           Выбор темы проекта, актуальность
	Лист 2

	
	и необходимость проекта, её обсуждение и
	

	
	анализ.
	

	
	2.           Требования, ограничения, условия,
	Лист 2;4

	uj.iz.uj гоо
11   1 ? П ? ->/тЛ
	необходимые для выполнения проекта.
	

	11.1/. UJ сОО
	Конкретизация задачи (правильное
	

	
	оформление, оптимальный выбор
	

	
	информации и ресурсов, поэтапность
	

	
	выполнения работы в соответствии с
	

	
	технологией). 3.           Сбор информации, подбор
	Р. Ф. Никольская «Карельская кухня».

	
	литературы по теме проекта.
	1989 год

	15.12.05 год
	4.           Поиск оптимального решения задачи
	ЛистЗ;4

	11.12.05 год
	(различные идеи и варианты).
	

	
	•   Конструкторский:
	

	15.12.05 год
	1.           Выбор лучшего варианта на основе
	ЛистЗ;4;5

	11.12.05 год
	имеющейся материально-технической
	

	18.12.05 год
	базы.
	

	13.12.05 год
	2.          Экономические расчёты.
	Лист 10

	18.12.05 год
	3.           Экологическая оценка.
	Лист11

	
	•  Технологический:
	

	05.12.05 год 18 12 05 год
	1.           Составление плана практической реализации проекта (технология
	Лист7;8

	
	изготовления изделия).
	

	12.12.05 год
	2.           Подбор необходимых материалов,
	Лист6;8

	18.12.05 год
	инструментов, оборудования.
	

	11.12.05 год
	3.           Изготовление изделия с текущим
	Практическая работа

	
	контролем качества (по необходимости
	

	
	внесение изменений в технологию).
	

	
	•      Заключительный:
	

	18.12.05 год
	1.           Оценка качества выполнения
	Лист 12

	
	проекта.
	

	18.12.05 год
	2.           Анализ результатов выполненного
	Лист12

	
	проекта (достоинства и недостатки
	

	
	проекта).
	

	05.12.05-18.12.05
	3.           Оформление проекта (подготовка документации: чертежи, рисунки,
	Лист!-! 2

	
	технологические карты; расчёт
	

	
	себестоимости изделия, экологическая
	

	
	экспертиза).
	

	
	4.            Защита проекта (доклад и
	

	
	демонстрация, ответы на вопросы).
	


Дата заполнения: 18.12.05 год
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Проблема.
Формулировка проблемы:
Национальные карельские блюда в системе рационального питания семьи. Выпечные
изделия.
Задачи, которые нужно решить для устранения проблемы.
Для того чтобы приготовить блюдо

Необходимо сделать:
1.
Изучить литературу по теме (другие источники).
2. Рассмотреть различные варианты (не менее трёх).
3. Выбрать оптимальный вариант, отвечающий всем требованиям.
4. Подсчитать себестоимость блюда.
5. Подготовить необходимые материалы (продукты, инвентарь).
6. Позаботиться о безопасных условиях труда.
Дата заполнения: 05.12.05 год
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Исследовательская работа.
Изучить, описать и зарисовать изделия, аналогичные выбранному (эскиз, фотография
и др.)
Кекс по-фински
[image: image1.jpg]



Булочки по-фински
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Пирожки - печенье из творога
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Дата заполнения: 15.12.05 год
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Варианты решения проблемы.
Описать варианты решения поставленной проблемы (не менее трёх). Укажите их достоинства и недостатки.
1.
Булочки по-фински.
В чашке горячего молока разводят размягчённый сливочный маргарин (200 г), солят, вливают растворенные в тёплом молоке с сахарным песком 1А пачки дрожжей и замешивают тесто. Дают ему подойти (40-50 минут). Затем раскатывают большую лепёшку, толщиной с палец, смазывают сверху растопленным сливочным маслом, посыпают сахарным песком и заворачивают рулетом. От конца рулета отрезают небольшие ломтики (10-12 см) и, защипнув с одной стороны, кладут их на лист. Булочки смазывают взбитым с молоком яичным желтком или заваренным чаем и ставят в духовку. Выпекают в умеренном жару до готовности. Выпечное изделие не очень вкусное, но содержит большое количество витамина В, незаменимого при различных инфекционных заболеваниях, диатезах.
2.
Кекс по-фински.
Стакан сахарного песка растирают с 2 яйцами добела, добавляют стакан муки, банку сметаны (200 г) и чайную ложку разрыхлителя. Хорошо взбивают массу, солят, вливают в форму и выпекают 15 минут в духовке на умеренном огне. Очень быстрое в изготовлении изделие, но трудное в изготовлении, т. к. возникают сложности при вынимании выпечного изделия из формочки (данное изделие разламывается). Это очень сладкое изделие, что противопоказано людям, страдающим сахарным диабетом.
3.
Пирожки - печенье с творогом.
200 г размягчённого маргарина смешивают с 200 г творога и 2 стаканами муки, солят, добавляют 1 чайную ложку разрыхлителя (или уксус с содой - 1А чайной ложки). Массу разминают руками, скатывают в комок и ставят на 1-2 часа в холодильник. Затем раскатывают тесто в жгут, делают небольшие лепёшки, каждую посыпают сахарным песком, складывают лепёшку вдвое, опять посыпают песком и ещё раз складывают. Слегка прищипывают края и выпекают в духовке. Это очень простое, лёгкое и быстрое в изготовлении изделие, также вкусное. Оно содержит большое количество творога, в котором есть большая часть необходимых для организма человека минеральных солей, таких как кальций и фосфор, но содержит сахар, который противопоказан диабетикам.
Дата заполнения: 11.12.05 год
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Выбранный (окончательный вариант решения проблемы).
Обосновать свой выбор и решение проблемы.
Я выбрала выпечное изделие - пирожки - печенье с творогом. Это очень вкусное изделие, что подходит как сладости к чаю, для праздничного чаепития. Пирожки -печенье содержат творог, в котором есть углеводы, главный источник энергии. Также творог - наиболее богатый источник легко усваиваемого кальция, незаменимый для формирования костей, он помогает успокоить возбуждённую нервную систему, предупреждает ломкости ногтей, необходим для зубов, участвует в обмене веществ и свёртывании крови. В твороге есть не только кальций, но и фосфор. В данном изделии содержатся минеральные соли, обеспечивающие нормальную работу нервной системы, поддерживающие кислотно-щелочное равновесие. Эти соли необходимы для роста костей, кровообразования, деятельности сердца. Они имеют наиболее практическое значение для человека. Можно сделать вывод: выбранное изделие вкусное и в то же время полезное и энергоёмкое.
Дата заполнения: 18.12.05 год
6
Выбор материала.
Перечислить материалы, необходимые для изготовления изделия и отметить их достоинства и недостатки (знаками "+ " и "- ").
Материал.

Возможность обработки
материала в школьных
мастерских.

Доступность
материала по
цене.

Свойства материала
(износостойкость,
срок годности и др.).
1 .Маргарин
+
+
+
2.Творог
+
+
–
З.Мука
+
+
+
4.Соль
+
+
+
5.Уксус
+
+
+
б.Сода
+
+
+
7.Сахар
+
+
+
Сумма"+"и"-"

7 «+» из 7 О «-» из 7

7 «+» из 7 О «-» из 7

6 «+» из 7 1 «-» из 7
Дата заполнения: 12.12.05 год
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План работы над изделием.
Спланировать свою работу по изготовлению изделия:
1. Изучить технологию приготовления блюда (рецепт).
2. Приготовить необходимые продукты.
3. Подготовить рабочее место.
4. Приготовить инвентарь, приспособления, инструмент.
5. Продумать безопасные приёмы работы.
6. Первичная обработка продукта (очистка, промывание, нарезка).
Дата заполнения: 05.12.05 год
Технологическая карта изделия.
№

операции

Содержание и последовательность выполнения операции

Графическое изображение


Оборудование, инструменты,
приспособления
1.
2.
3.
4.
5.
6.

7.

8.

9.
Размягчаем 200 г маргарина в миске на слабом огне.
Смешиваем 200 г маргарина, 200 г творога и муку (2 стакана), солим.
Добавляем 1 чайную ложку разрыхлителя ([Л ложки соды и Уг - уксуса).
Массу разминаем руками, скатываем в комок и ставим в холодильник на 1 час.
Вытаскиваем тесто из холодильника, раскатываем его в жгут.
Отрезаем от конца жгута из теста 4-5 см.
Раскатываем полученные кусочки теста в лепёшку, посыпаем сахарным песком и складываем её вдвое.
Опять посыпаем песком и складываем. Затем слегка прищипываем края.
Полученные изделия раскладываем на противень и ставим в духовку. Выпекаем до готовности.



Плита,
эмалированная
миска.
Столовая ложка, стакан, миска.
Чайная ложка.
Миска, холодильник.
Рабочий кухонный стол.
Нож.
Скалка, чайная ложка.
Чайная ложка.
Противень, духовка.

Дота заполнения: 18.12.05 год
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Лист-заявка.
	Указать необходимый для работы материал, его размеры (вес, количество).

	Материал.
	Размеры (вес, кол-во)

	1. Маргарин 2. Творог
3. Мука
4. Соль
5. Уксус 
6. Сода
7.  Сахар
	8г  12,8 г 0,2 г 0,1 г 0,24 г 12 г

	ИТОГО:
	41,34 г на одну порцию


Дата заполнения: 12.12.05 год
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Экономическое обоснование.
Экономически обосновать целесообразность предложенного вами способа решения проблемы.
1. Стоимость аналогичного изделия в торговой сети:
1 кг печенье - 60 руб.
2. Рассчитать стоимость своего изделия (материалы и другие затраты):
№

Наименование продукта

Единица измерения

Цена за единицу

Кол-во продукта

Кол-во продукта на
одну порцию

Стоимость
1.
2. 3. 4. 5. 6. 7.

Маргарин
Творог
Мука
Соль
Уксус
Сода
Сахар

1 кг 1 кг 1 кг 1кг 1л 1 кг 1кг

33,5 руб.
78 руб.
6 руб.
6 руб.
12 руб.
15 руб. 17,30руб.

200 г 200 г 320 г
5г 2,5 мл
6г 300 г

8г
8г
12,8 г 0,2 г 0,1 г 0,24 г
12 г

0,27 руб. 0,62 руб. 0,08 руб. 0,01 руб. 0,01 руб. 0,01 руб. 0,21 руб.

Плата за электроэнергию

1 кВт/ч

0,56 руб.

1,5 ч

0,84 руб.
Итого:         1033,5 г        41,34 г
1,21руб.
1 кг данного изделия, сделанного своими руками =(1000/41,34)* 1,21+0,84= 29,27+0,84 = 30,11руб.
3.   Сравнить стоимость своего изделия с ценой аналогичного изделия в торговой сети и сделать вывод о целесообразности его изготовления своими руками:
Если стоимость 1 кг этого изделия 60 руб., а сделанного своими руками 30,11 руб. (т. е. вдвое дешевле), то очевидна целесообразность изготовления этого блюда своими руками. Это, несомненно, выгодно для домашней (семейной) экономии.
Дата заполнения: 13.12.05 год
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Экологическая экспертиза.

/.   Описать какое влияние на окружающую среду оказывает технология изготовления вашего изделия.
Приготовление этого выпечного изделия не оказывает вредного влияния на окружающую среду.
2.  Какое влияние на здоровье человека оказывает ваше изделие?
Все продукты, используемые для приготовления этого блюда, приближены к натуральному состоянию (т. е. экологически чистые). Данное блюдо содержит большое количество полезных веществ, необходимых для организма. Используемые продукты не содержат химических добавок (красителей, ароматизаторов, стабилизаторов и др.) можно сделать вывод: это выпечное изделие пригодно для частого употребления, подходит как сладости к чаю, не оказывает вредного воздействия на здоровье человека, но противопоказан диабетикам (т. к. изделие содержит сахар).
Дата заполнения: 18.12.05 год
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Самооценка проекта.
1.    Описать преимущества выполненного изделия по отношению к аналогичным:
· превосходит другие аналогичные блюда по содержанию полезных
веществ;
· выгоден для семейного бюджета;

· очень лёгкое в изготовлении;

· подходит как сладости к чаю, для праздничных чаепитий;

2.  Изменился ли мой подход к решению проблемы в ходе её воплощения, если да, то почему?
Да, изменился. В ходе изготовления изделия я убедилась в том, что данное изделие допускает взаимозаменяемость продуктов, а это даёт возможность приготовить большое количество вариантов данного блюда. Например, можно добавлять вместо сахара варенье, лимон и др. Изготовляемое тесто можно ставить так и в холодильник на 1 час, так и в морозильник на 0,5 часа, что позволяет быстро приготовить изделие.
3.   С какими трудностями пришлось встретиться при работе над проектом?
Трудности были при практической работе, т. е. осложнено описание изготовления изделия в кулинарной книге.
4.   Успешным ли было предложенное вами решение проблемы?
Я считаю, что в целом проект получился удачный. Блюдо приготовленное мной всем понравилось. При работе над проектом я изучила дополнительную литературу, благодаря чему узнала много новых рецептов и тонкостей приготовления выпечных изделий.
Дата заполнения: 18.12.05 год
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