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                                                   Введение                     
Тема моего проекта -  имбирное печенье.
Актуальность темы: Я выбрала эту тему потому, что я очень люблю что-нибудь печь или готовить. Мне нравится готовить печенье, я хочу поделится с одноклассниками своим любимым делом. 
Цель: Приготовить самостоятельно в домашних условиях имбирное печенье
Выяснить, какое печенье лучше магазинное или домашнее.
Задачи:
1. изучить литературу по теме проекта

2. изучить технологию изготовление печенья

3. подготовить продукты и оборудование 

4. провести презентацию своей работы

5. составить технологическую карту по приготовлению имбирного печенья.
Планируемый результат:
1. имбирное печенье
2. Презентация своей работы
                                               2. Из истории печенья
Большинство детей, как и я любят печь под новый год имбирное печенье. Но знают ли они происхождение и историю появления?

Имбирные пряники и печенье являются традиционным символом Рождества на территории Европы, хотя в последние годы, данное лакомство приобрело большую популярность и среди наших хозяек. В России их пекут, продают на рождественских базарах, в магазинах, дарят родным и друзьям.

Имбирь – это полезная специя, которая родом из Индии. В Китае она использовалась в медицинских целях. Имбирь даже упоминался Конфуцием. Кроме того, представленная специя имеет большую популярность в арабских странах, она даже упоминалась в Коране.

На территорию Европы имбирь был привезен с Востока.

Существует древняя легенда, согласно которой первыми добавлять в выпечку имбирь начали английские монахи. Еще в 11 веке монах Патрик решил замешать тесто в форме из натурального дерева и щедро добавил в него специи, которые привез его родственник из крестового похода. Он предал выпечке форму крестов, фигурок святых и ангелов. Вскоре вкусное имбирное лакомство оценил по достоинству весь монастырь. Настоятель даже попросил монаха приготовить фигурки к Рождеству для украшения ели.

Уже в 19 веке появилась традиция придавать пряникам определенную форму, например, архитектурные шедевры – маленькие дома и целые пряничные городки.

Имбирное печенье в европейских странах – это обязательный атрибут зимних праздников. Оно готовится в виде религиозных символов, различных фигурок, которые вешают на елку. Особой популярностью пользуются пряники со специями на территории Германии. Нюрнберг – это настоящая имбирная столица, печенье здесь превращают в произведение искусства.

Во Франции, Германии, Англии существуют даже гильдии пекарей печенья и пряников. В Англии имбирное тесто используется для выпекания мягких буханок, которые едят с маслом, сливками, сметаной. Это калорийно и очень вкусно, для зимы, когда человеческий организм нуждается в обильном питании – это наиболее подходящий вариант.

                            3.Варианты украшения имбирного печенья
Я рассмотрела несколько вариантов украшения печенья к праздничному столу:
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Мне все варианты очень понравилась, но пока я не готова выполнить из самостоятельно. Этому мне предстоит научиться. 
Проблемы

При работе над проектом я столкнулась с рядом проблемой:
Духовка. Я еще не умею пользоваться духовкой, и когда я хочу испечь печенье мне надо просить маму, что бы она помогла.
                             4.Варианты своей работы
	№
	фото 
	Оценка варианта

	1
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	Понравилось форма печенья


	2
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	Понравились разны варианты формы печенья

	3
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	Понравилось, как украшено печенье

	4
	
	Выбрала для своей работы самый простой вариант, т.к. пока только учусь выпекать.




                            5.Продукты и оборудование
Для приготовления печенья нам понадобится:
	
	Материалы

	Для чего 

	1. 
	Скалка

	Что бы раскатать тесто

	2. 
	Формочки

	Для формы печенья

	3. 
	Емкость

	Что бы намесить тесто

	4. 
	Две ложки

	Что бы перемешивать и добавлять ингредиенты 


Всё это есть у меня дома. Я приготовила их перед началом работы.
Для печенья я выбрала формочки разной формы.
Для изготовление нам понадобится:
	№
	 Продукты 
	 Вес 

	1. 
	Мука пшеничная
	250 г

	2. 
	Сахар
	100 г



	3. 
	Мёд
	1 ст.л.



	4. 
	Яйцо
	1 шт.



	5. 
	Сливочное масло


	100 г

	6. 
	Имбирь


	2 ч.л.

	7. 
	Корица
	1 ч.л.



	8. 
	Сода
	½ ч.л.




Все продукты мне помогла подготовить мама. Вместе мы приготовили из неоходимое количество. Для выполнения этой задачи мы воспользовались домашними весами.
                             6.Технология приготовления
 Этапы приготовление печенья:
	№
	описание
	фото

	1
	Подготовьте ингредиенты. Сливочное масло должно быть комнатной температуры
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	2
	Смешайте масло и сахар. Слегка взбейте массу
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	3
	Добавьте яйцо. Взбейте. Масса должна слегка посветлеть.
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	4
	Далее добавьте мёд и также хорошо взбейте.
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	5
	Добавьте просеянную муку, соду, молотый имбирь и корицу (и другие специи, если они есть).
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	6
	Вымесите мягкое тесто. Уберите его в холодильник минимум на 1 час (а лучше на ночь) — так с ним будет легче работать.
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	7
	Охлаждённое тесто раскатайте в пласт толщиной 3-4 мм.
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	8
	Вырежьте печенья с помощью специальных вырубок (формочек). Отправьте их выпекаться в разогретую до 180 градусов духовку на 7-9 минут.
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	9
	Печеньки должны стать золотистыми. Поначалу они будут мягкими, но как только остынут — затвердеют
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	10
	Вкусные и ароматные имбирные печенья готовы! Приятного аппетита!
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                                                   7.Контроль качества   
Этот этап мне помогли провести мама и папа. Они оценили мой продукт по следующим параметрам:
1.Все продукты соответствуют пропорциями 

2.Все приготовлено аккуратно

3.Работа имеет законченный вид

4.Лакомство производит благоприятное впечатление
5.Печенье по вкусу понравилось и маме и папе. 
                           8.Экономическая оценка

Стоимость изделия,без учета труда,составила:
	продукты
	стоимость
	Стоимость продуктов, использованных при изготовлении печенья

	Мука пшеничная    
	49 руб. 90 коп.(за 1 кг)
	250 г 12 руб.50 коп.

	Сахар
	89 руб.(за 1 кг)
	100г 27руб

	Мёд
	400 руб.(за 1 литр)
	1 ст.л12руб.

	Яйцо
	80 руб.(за 1 пачку)
	1 шт.6 руб.20 коп.

	Сливочное масло
	750 руб.(за 1 кг)
	 100г 340 руб.

	Имбирь
	218 руб.(500 г)
	 2 ч.л.5 руб. 30 коп.

	Корица
	259 руб. (30 г)
	 1 ч.л.7 руб.10коп.

	Сода
	  23 руб.(500 г)
	1ч.л.50 коп.

	Итого:
	409руб.160коп.


 
Таким образом стоимость домашнего печенья чуть выше стоимости магазинного печенья. 
9.Вывод,самооценка
Свое печенье я сделала за 3 часа и от этого я получила удовольствие! Я бы оценила печенье 10\10 потому, что оно получилось очень вкусное!
Этот проект я сделала за 3 недели, а оценю я его на 7\10 потому что мне нравится конечно делать печенье, но были проблемы с духовкой и оформлением моего проекта. Мне нужно научиться научится владеть компьютером!
В дальнейшем я хочу научится делать печенье с начинкой. 
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