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Краткое описание работы:

Проблема: Печенье и другая вкусная выпечка может быть одновременно вкусной и полезной?
Цель:   
1.Показать своим сверстникам и друзьям, что даже такие сладости как печенье могут быть  полезными

     2.Улучшить здоровье и при этом не отказываться от вкусных продуктов

     3.Выявить главные вредные вещества в магазинных печеньях и понять их  влияние на            наш организм

4.Повысить свой кругозор, научиться проводить устное анкетирование, собирать и анализировать информацию
Задачи:  
1. Собрать необходимую информацию из интернет источников и книг

2. Провести устное анкетирование в своем классе и среди друзей

3. Обработать всю информацию и собрать в единую работу, сделать выводы

4. Создать полезный и вкусный продукт (печенье)

Гипотеза:  Печенье может быть не только вкусным, но и полезным
Результаты:  Путем практики получили безопасный продукт, по вкусовым  качествам не уступающий магазинным

Выводы:  
1. Можно приготовить печенье без вредных веществ, сахар заменить на натуральные подсластители (мед, банан,сухофрукты)

2. Можно питаться вкусно и полезно

3. В магазинных печеньях чаще всего не совсем полезные ингредиенты в составе (Е добавки, консерванты, красителя, пальмовое масло)
Введение

В нашей семье мы очень  любим пить горячий чай и кофе с разными сладостями. Мое самое любимое лакомство  по утрам - это печенье. Всегда у меня возникает вопрос: «Почему печенье такое вкусное?»  Я его очень люблю, но мои родители говорят, что оно  вредное из-за большого количества сахара и других вредных ингредиентов (консерванты, красители). У нас на столе сладости появляются из магазина или мы сами печем что-то вкусное. 
Актуальность моей работы в том, что я хочу рассказать, что печенье – это безвредное лакомство. И в результате изготовления его в домашних условиях, можно получить не только полезный, но и вкусный продукт без вреда здоровья, воспитать в себе трудолюбие через домашнюю кулинарию.

Цели:

1. Показать своим сверстникам и друзьям, что даже перекусы могут быть  полезными 

2. Улучшить здоровье и при этом не отказываться от вкусных продуктов

3. Выявить главные вредные вещества в магазинных печеньях и понять их  влияние на наш организм

4. Повысить свой кругозор, научиться проводить устное анкетирование, собирать и анализировать информацию

Гипотеза работы: Печенье может быть не только вкусным, но и полезным

Задачи:

5. Собрать необходимую информацию из интернет источников и книг

6. Провести устное анкетирование в своем классе и среди друзей

7. Обработать всю информацию и собрать в единую работу, сделать выводы

8. Создать полезный и вкусный продукт (печенье)

Методы исследования:

1. Поиск и изучение информации

2. Устное анкетирование

3. Использование своего опыта и обработка результатов

Основная часть

На мои вопросы о печенье, родители сказали, что современное лакомство очень отличается, от тех которые пекли раньше. Раньше для сладости использовали фрукты, ягоды и мед и они были полезны для нашего организма.

Сколько сейчас видов печенья, я думаю, никто не знает точно. Посмотрев в интернете, что такое печенье, мне понравилось одно определение

Печенье - небольшое мучное кондитерское изделия различной формы, сделанные из теста. В него может входить разные виды начинок (фруктовые, шоколадные, кремовые, медовые, твороженные), а также орехи, злаки и т.п. Можно выделить следующие виды печенья:

-песочное печенье (из песочного теста которое при  приготовление рассыпается);

-сахарное печенье;

-овсяное печенье;

-бисквитное печенье (входит большое количество яиц ,также мука и сахар);

-слоенное печенье (выпекается из нескольких слоев теста);

-заварное печенье (в процессе приготовление появляется пустота которое заполняется начинкой);

-шоколадное печенье;

-ванильное печенье;

-творожное печенье;

-крекеры, сырные, соленые;

-печенье с различными видами начинок.

Меня больше интересует печенье полезное и домашнее. Если посмотреть на рецепты, при выпечки все стараются использовать много сахара. Сахар это вкусно и сладко, но это очень опасно для нашего организма, в большое количестве он может только навредить нам. Сахар повышает болезни зубов в виде кариеса, появляется большой вес, как говорит мама, наш иммунитет начинает «лениться» в борьбе с бактериями и микробами. Моя бабушка до пенсии была доктором, она сказала мне, что сахар плохо влияет на сердце, кровь и могут возникнуть опасные болезни (инсульты, инфаркты, проблемы с памятью, и сахарный диабет). Если много есть печенье или сладкого, то могут возникнуть большие проблемы со здоровьем. В наше время всё печенье делается на заводах или пекарнях, где используются много машин и станков. У меня возник вопрос «Почему нельзя сделать печенье полезным!?»  Включив компьютер, я подумала, ведь раньше не было всех этих станков и машин. Мне стало интересно, откуда пришло печенье, и возможно в древности когда не было сахара, оно было полезным и вкусным.

Первое подобие того, что мы сейчас называем печеньем, скорее всего, появилось в 7 веке до нашей эры в Персии, это современный Египет. Из-за своего вкуса и необычности печенье стало быстро распространяться по всему миру. Раньше оно было доступно только богатым людям. Само название печенье «koekie» имеет голландское название  и означает «пирожок» или «малый».  Смотря на картинки в кулинарном журнале, и видя, как готовит мама, я знаю, что в приготовлении испорльзуется мука, яйца, молоко, сливки, сметана, сахар. Готовя тесто дома, мы используем добавки: орешки, изюм, сухофрукты, мак, кокосовую стружку. Зная как сахар и искусственные добавки такие как ароматизаторы  и консерванты и другие химические элементы  влияет плохо на наш организм, особенно маргарин и пальмовое масло на детское здоровье, я решила приготовить полезное печенье. Я вместе с родителями прогулялась по магазинам нашего города и увидела в составе печенья  много химических элементов, я подумала, что это правда очень опасно для нашего здоровья. 

В процессе исследования я поняла, что безопасное печенье с натуральными ингредиентами в магазинах практически нет и самый лучший вариант – это испечь его самой.

Поговорив с родителями, и объяснив, что я хочу сделать, мы купили все самое необходимое для выпечки. Мне очень понравились 2 рецепта, которые легко и быстро готовятся.

Цель данной работы показать и рассказать, что печенье бывает вкусным и полезным, я думаю, что еще это пригодиться для моего будущего, в котором я вижу себя кондитером.

Для первого рецепта печенья нужны бананы. Они будут придавать сладость печенью, заменят сахар и придадут ему приятный аромат. Также печенье можно сделать необычным, если добавить орехи или горький шоколад. 

Банановое печенье (10 шт)

-1 банан;

-мука пшеничная -7 столовых ложек;

-шепотка соли, сода;

-растительное масло - 1 ложка столовая;

-орехи  или горький шоколад;

Приготовление:

Берем вилку и  аккуратно мнем банан, добавляем масло растительное, муку 7 столовых ложек  и шепотку соды и все тщательно перемешиваем, добавляем для вкуса  наполнитель- орехи или шоколад горький. Лучше покупать горький шоколад вместо обычного молочного, потому что он  изготовлен из  какао –бобов без использования сахара и других вредных веществ.  Сделав « горки» столовой ложкой, я выкладываю тесто на противень .Выпекать буду вместе с мамой, так как духовка включается вместе со взрослыми,  выбираю на кнопке 180 градусов и ставлю тесто в духовку на 15 минут. Когда пройдет нужное время, проверяю готовность, вытаскиваю и раскладываю на тарелочку остужаться. Очень приятный и мягкий аромат разлетается по всей кухне. 

Второй рецепт мы вместе с мамой увидели в журнале, посвященном  правильному питанию и немножко его изменили под себя. Мне он очень понравился свое простотой.

Овсяное печенье

-овсяные хлопья 10 столовых ложек

-яйца 2 шт

-мед 3 столовые ложки

-сливочное масло 60 гр

-мука 4 столовые ложки

-какао 3 столовые ложки

-щепотка соды.

Нужно смешать по очереди все ингредиенты до одинаковой массы. Ложкой выкладываем небольшие  «горки» на противень. Позвать родителей, для того чтобы включили духовку и  выпекать 12-15 минут при температуре 180 градусов.  Проверить готовность зубочисткой. Выложить остужаться на большую тарелку и наслаждаемся вкусом и ароматом.

В домашнем печенье сахар я полностью заменила медом и фруктами (бананами), не использовала консерванты, красители, пальмовое масло. Использовались только натуральные добавки-какао, овсяные хлопья, горький шоколад. Я выбирала такие рецепты, где было мало пшеничной муки или ее можно было заменить на овсяную муку.

                                                              Заключение

В результате своего труда по выпечке и написанию работы я поняла, что печенье приготовлено дома является самым безопасным для нашего здоровья. Поговорив с ребятами из своего класса я выясняла, что печенье является самым главным перекусом.  Моя задача в будущем, если я посвящу этой профессии свою жизнь, думать не только о своем здоровье и всегда помогать качественной едой всем остальным людям. Сделав такой маленький шаг и показав своим одноклассникам, что полезная еда должна быть главной в их жизни. И если есть возможность, то каждая семья хотя бы один раз в месяц должна готовить вкусные печенье из натуральных продуктов, тем более это замечательное времяпровождение со своими близкими и это очень вкусно!

Выводы

4. Можно приготовить печенье без вредных веществ, сахар заменить на натуральные подсластители (мед, банан,сухофрукты)

5. Можно питаться вкусно и полезно

6. В магазинных печеньях чаще всего не совсем полезные ингредиенты в составе (Е добавки, консерванты, красителя, пальмовое масло)
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