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МДК 04.01  Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Задание: Выполнить практическое занятия  в тетради для практических, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru

Практическое занятие 5 (4 часа), дата 26.03.2020г
МДК 04.01
Тема: Правила безопасной эксплуатации кофеварок 
Цель:  закрепление теоретического материала
Ход работы:
Задание 1. Подбор оборудования для приготовления различных видов кофе. Теоретический материал в учебнике стр. 146-153
	П/ф или готовое кофе
	Оборудование

	Кофе натуральный молотый
	

	Кофе черный натуральный
	1.
2.
3

	Кофе по-восточному
	

	Кофе черный эспрессо
	

	Кофе американо
	

	Кофе капучино
	

	Кофе ристретто
	



Задание 2. Правила безопасной эксплуатации капельных кофеварок. Изучить инструкционную карту и теоретический материал в учебнике стр. 148-149, составить алгоритм работы
Инструкционная карта
Приготовления кофе в капельной кофеварки
Общий принцип работы
Чтобы приготовить кофе вручную, для начала нужно обжарить и помолоть зерна. При использовании кофемашины все эти шаги можно пропустить. 
Приготовление кофе:
1. Для приготовления кофейного напитка нужна горячая вода, но ни в коем случае не кипящая. Машина сама нагревает воду до оптимальной температуры 80-90 0С.
2. Кофе для напитка используется молотый или в специальных герметичных капсулах (уже обжаренный и помолотый). За счет своей герметичности капсулы сохраняют его вкус и аромат на протяжении долгого времени.
3. Внутри машины два этих ингредиента совмещаются и превращаются на выходе в бодрящий ароматный напиток.
Устройство[image: 20028661b20]
Капельная кофеварка
Это разновидность недорогих кофеварок с довольно простым принципом действия. Схема действия заключается в прохождении горячей воды в медленном темпе (по капельке) сквозь фильтр через молотый кофе, где она, насыщаясь вкусом и ароматом, стекает в специальную колбу. В таких приборах кофе варится без давления пара или кипятка. Выбирая для дома такое устройство, стоит обращать внимание на следующие моменты:
1. Мощность – для получения слабого кофе нужно выбирать прибор с большей мощностью, а для крепкого кофейного напитка стоит покупать устройство с небольшой мощностью.
2. Вид колбы, т.е. материал из которого она сделана (стекло или пластик). Стекло не впитывает запахи, а пластик более долговечен.
3. Размеры колбы, которые зависят от необходимого количества заваренного кофе.
4. Фильтры, которые бывают трех видов (одноразовые; золотые – для долгого использования; нейлоновые фильтры, которыми можно пользоваться до 60 раз заваривания).

Задание 3. Правила безопасной эксплуатации кофемашин. Изучить инструкционную карту и теоретический материал в учебнике стр. 150-152, составить алгоритм работы
Инструкционная карта 
Приготовления кофе в кофемашине
Общий принцип работы
Чтобы приготовить кофе вручную, для начала нужно обжарить и помолоть зерна. При использовании кофемашины все эти шаги можно пропустить. 
Приготовление кофе:
4. Для приготовления кофейного напитка нужна горячая вода, но ни в коем случае не кипящая. Машина сама нагревает воду до оптимальной температуры 80-90 0С.
5. Кофе для напитка используется молотый или в специальных герметичных капсулах (уже обжаренный и помолотый). За счет своей герметичности капсулы сохраняют его вкус и аромат на протяжении долгого времени.
6. Внутри машины два этих ингредиента совмещаются и превращаются на выходе в бодрящий ароматный напиток.
Устройство
Общие схемы всех кофейных устройств идентичны и состоят примерно из такого набора составляющих:
· Нагревательный элемент.
· Резервуар с крышкой.
· Предохранительный клапан, для контроля давления в приборе.
· Фильтр, на который поступает пар.
· Колба для приготовленного кофе.
[image: Устройство кофемашины]
Схема устройства кофемашины
В зависимости от производителя этот набор может меняться. Например, фирмой DeLonghi изготавливаются кофемашины, имеющие два нагнетательных насоса, с помощью которых можно одновременно готовить и капуччино, и эспрессо. К тому же, если рассматривать электрическую схему действия кофемашин фирмы DeLonghi, то можно заметить что в них не всегда присутствуют нагревательные элементы. Иногда (в более простых моделях), чтобы сделать кофе, используют пар, образующийся от кипячения воды.[image: IMG_20171028_0046]
Рожковая кофеварка
[image: IMG_20171028_0044]
Такая кофеварка, называемая иногда эспрессо машиной, приготавливает кофейные напитки под воздействием пара. Вода находится в специальном сосуде, где закипая, образует пар. Этот пар, проходя под давлением примерно в 10-15 бар, выходит через прессованный кофе, находящийся в рожке.
Рожковые кофеварки бывают двух видов, в зависимости от давления в них:
· До 4 бар, в которых кофе варится медленно и получается крепким и насыщенным.
· До 15 бар, в которых кофе готовится быстро и получается мягким и нежным.
Комбинированные кофемашины
Эти устройства относятся к автоматическому типу и имеют в комплектации встраиваемую кофемолку. В такой кофемашине можно и зерна смолоть и приготовить сразу несколько чашек кофе. Причем главным преимуществом комбинированной кофемашины является возможность использования свежего молотого кофе. В приборах такого типа есть функция автоматической очистки и фильтрации воды, что сохраняет аппарат от известковых отложений и образования накипи.
Задание 4. Правила безопасной эксплуатации аппарата для варки кофе на песке. Пользуясь учебником  стр. 152-153 и конспектом составить алгоритм работы
Вывод.
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MpakTtudeckoe 3aHAaTue Ne2.1. Usyuenne
ycTpoicTea 1 paboTsl KohemallnHbI Asis NPUroTOBNEeHNs
acnpecco

Lfeas. Vi3yueHue ycTpOMCTBA ¥ MPUHIUIA PAaGOThl KO(eMAIIMHEL A TIPH-
TOTOBAEHHMS CTpecco. [IpuoGpeTeHre HABLIKOB Ge30TacHOM SKCIAYaTaljuH.
Pelienre TPOU3BOACTBEHHBIX CHUTYaTIHH.

B pesyAbTaTe BBIMOAHEHHUS IPAKTHYECKOr0 3aHATHS CTYAEHTEL AOMNKHBI OBAG-
A€Tb IPO(hecCHOHAaABHBIMU KOMIIETEHI[USAMHU:
® QHAAM3HMPOBATh BO3MOKHOCTH OpraHusanuu 1o TIPOU3BOACTBY ITPOAYKITUH

OGLU,(-ECTBEHHDFO TIATaHUsI B COOTBETCTBUM C 3aKa3aM# noTpeﬁuTeAeﬁ;
® OpraHM30BHIBATHL BHLITOAHEHHE 3aKa30B MOTpeGUTeAeil,
a TaKKe 00MIei KOMIIeTeHIHe:
® [pPUHUMAThL PElleHUs B CTAHAAPTHBIX U HECTAHAAPTHBLIX CHTyallUsX U He-

CTH 3@ HUX OTBETCTBEHHOCTh.

MamepuaabHoe U MeMogu4ecKoe oGecneienue: Cnpecco-Kodemanma,
MHCTPYKIMS IO 9KCIIAYaTalluy, KOheMOAKa € A03aTOPOM, Koce B 3epHax 100 T.

Onucanue kogpemawunsl. Kochemanmna npepAHasHaueHa A TIPUTOTOBACHHUS
3CIpecco, Kally4rHo U 9ast. YCTPOMCTBO KoheMalliHbI II0Ka3aHo Ha PHC. 247

Boiirep 4 — OCHOBHasi 4acTh KoemamuHel. Boaa 13 Goiiaepa HCIOAB3Y -
eTCsl KaK TEeNAOHOCHTEAD AAST HarpeBaHUsi BOABI, U3 KOTOPO# TOTOBHUTCS Kode
B TenA006MeHHOM cTakaHe 6. Bopa u3 Gofirepa MOJKeT MCIOAB30BATHCS AAS
TIPUTOTOBACHUSI Yast, AT OOPa30BaHMUs [apa UAM AAS TPOTPeBa Yalrlex. AsroO-
MaTHYeCKHET PEryAITOP YPOBHS BOABL 3 IOAAEPIKHBAET HEOGXOAMMBIA yPOBEHE
BOABI B Goitrepe. Boiiaep CHaGKeH NPeAOXPaHUTEABHBIM KAAIIAHOM 8, KOTOPBIH
cpabarbiBaeT npu AaBAeHuH 1,8 aT™.

TelnAOOGMEHHEII CTaKaH HaXOAUTCS B GOMAEpE M COCTOMT U3 TIOABIX TPYOOK,
110 KOTOPBIM IIpOTEKaeT XOAOAHAst BOAQA. BOAB HarpeBaeTcs TENAOHOCHUTEeAeM
(BopO# M3 Goiinepa) Ao TemiepaTypsl 88...92 °C u HOCTyIaeT B Pa3AATOIHYIO
rpymiy 11. Yepes paspaTouHyio IPYTITY BOAA TIOA AaBAeHHeM 9 Gap mocTymaer
B XOAAEP. XOAAEP — 5TO PyuKa C (DMABTPOM, B KOTOPBII HACITIAeTCs MOAOTBIH
Kode, TpamMByeTcst TeMIIepoM i (pHKCHpyeTcs B rpynne. AaBAeHHe 9 Bap obe-
CIIeYMBAETCsI C TIOMOIIBIO TIOMITHI 1, TOMIIA TAK)Ke IIOAKaYMBaeT BOAY B Goiaep.
MasomeTp 5 IOKa3LIBAeT AABACHHE B GOMACDe, AABAGHHUE HOMIIbI (PUKCHpyeT
AaTuuK 2. COACHOMAHBIH KAQIAH NOAAYH BOABI B TPYTITY 9 OTKPHIBAETCS IPU
Ha)kKaTHH KHOIIKHM IIPOAHBA. AATYMK 0GBEMa IIPOAUTON BOAB! 7 U3MepsieT 00beM
MPOMYIeHHO# U3 TPYTIIBl BOABL [TapoBOii KpaH 12 HCIOAB3YIOT AAs B3OMBAHMST
MOAOKA, KpaH KHIIATKA 13 — AASL 9ast X ADYTUX HanuTKOB. OGPATHBIA KAAIaH 10
CAYIKHT AASI CAMBA BOABI IIOCA€ NIPEKPAILeHHs IPOAMBA U3 TPYyOOK, HAYIIHX U3
TEIAOOGMEHHOTO CTaKaHa B Pa3AATO4Hyio rpyniry. Koraa MammHa HaXOAUTCS
B COCTOSIHIH TIOKOS1, BOAA TIOCTOSIHHO IUPKYAMPYET Yepes TeMAOOGMeHHbIH CTa-
KaH 110 3aMKHYTOMY KOHTYPY, TOAAEPKMBasi ONTUMAABHYIO AAS TIPUTOTOBACHHST
xode Temneparypy (88...92°C).

KodeManmHE GLIBAIOT IOAYaBTOMaTHYECKHe M aBTOMaTHIeckue. B noayas-
TOMATHYECKHUX MAlllMHAX, 4TOOBI OCTAHOBUTE TIPOAUB KHMIIATKA, HY>KHO Ha)kaThb
KHOIIKY BTOpOﬂ pas, B aBTOMaTUYECKUX MAlIMHAX IIPOAUB OCTaHABAUBAETCS
ABTOMATHUYECKH.
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Puc. 2.17. [IpHHIMIMAABHAs CXeMa KO(heMalllMHbI A5 IPUTOTOBACHHS ICTIPECCo:
1 — moMma; 2 — AATIMK AQBACHMS TIOMIIE;; 3 — ABTOMATHYECKHUE PEryAsTOp YPOBHS
BoABt; 4 — GOWAED; 5 — MaHOMeTp; 6 — TeMAOOGMEHHbIi CTaKa; 7 — AATIHK ofmeMa
[POAHTOI BOARI; 8 — TPEAOXPAHHTeABHEI KAAIaH; 9 — KAQIH TIOAQYH BOAL B IPYIITY;
10 — obpatHEIi KaanaH; 11 — Pa3AATOYHas rPyNNa; 12 — MapoBoi Kpa; 13 — Kpan
runsTKa; 14 — TOHbI

Bunmanne! Bo BpeMsi paGOTHI MAlIMHEL [IAP U BOAQ HAXOAATCST TIOA AAB-
Aenmem! B nporiecce paGOTEI KpaHbI TOAQYH BOABI U 11aP4, & TAKKe UABTPO-
ACPKATeAB O4eHE CHABHO HarpeBaioTCst, 1103TOMy OGpAIIaTECs C HUMM HYXXHO
OCTOPOXKHO, B TOYHOM COOTBETCTBUH C HHCTPYK“PIE]?L

TTopsgok BeUNOAHERUs pabombl

1. Visyuute yCTPORCTBO KOpeMaIIuHBL
2. HauepTtuTe IPUHIUIUAABHYIO CXEMY.
3. TIOATOTOBETE MaLIMHY K paboTe, AN 9ero:

® IIOCTaBETE TIEPEKAIOYAaTeAb B MOAOKEHHe «1» M AOKAUTECH, IOKa Goiirep
HAMOAHUTCS BOAOH;

= T[IOBEpHHUTE TlepeKArYaTeAb B TIOAOXKEHHE «2» AASI BKAIOYEHMsI Harpesa-
TeAbHBIX S9A€MEHTOB;

= MOAOKAMTE, TIOKA A@BA€HMe B GoiAepe He AOCTHIHET «pabouero» 3Have-
uwst (1...1,4 Gap).
4. TTpuroToBkTe Kobe, A 4ero:
TOCTaBETe IPOTPETYIO YAllKy Ha MOAAOH;
nopHecuTe (UABTP K A03aTOPY KO(EMOAKH, 3arpysure AO3y MOAOTOrO
kodpe (6...7 r) 1 yrpamMOyliTe €ro ¢ IOMOIIBIO TeMIIepa;

m oumcTHTe Kpasi (DMABTPA M YCTAHOBHUTE (PMABTP Ha IPYIILY;
Ha>XMHUTe KHOIIKY TIpOAMBA.
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Puc. 2.13. KopeBapkis (MALTPALIHOHOTO TuIta:
@ — cxema paGoTh; 6 — Kodenapka «MeniTray; B — Kobepapka «Meroc DLY/TA»

Koghenapku nepkoAsuuonnoro muna (scnpecco). Koesapu ra-
KOFO THIIA HCTIOAL3YIOT AL IPHIOTOBACHHS! KOGbe denpecco, Kode Ka-
IIyMHHO, Wast, a TAKXKe AN PA3orpeBa W cyliki uamex, Ha puc. 2.14
HOKA3AHEI OGIIMiA BUA W IPUHIMITHAALHAs CXeMa KoeBapK# scrpec-
co. KodhepapKa COCTOT 13 ABYX HacTeii: GOfiACDa 1 TIEPKOASIIMOHHOI
KaMepEL.

BofiAep NPEACTABASeT COGOif TepMeTHYHEi COCYA, MOCTOSHHO
Ha 2/3 obLeMa 3anOAHEHHbI BOAOH, KoTopast narpesaetcsi TOHamu
A0 Temneparypei 115...120 °C npi paBAeri 1,5 Gap. A ipeaoTspa-
IeHHsT BOIMOKHOCTH B3PEIBA GOMACD MMEET HPEAOXPAHHTEABHBIH
Knamai. TeMrepatypa BOAB KOHTPOAMPYETCS ‘TEPMOPEryASTOpOM
B Goitcpe YCTaHOBACH 3MEEBHK (TEMAOOGMEHHWK), Hepes KOTophiii
POXOAUT XOAOAH@ST BOAQ, HAIPEBAEMAst Yepes CTEHKM 3MeeBHKa ropsi-
el BOAOHH GOIACPA AO TeMTepaTyphi 88...95°C. B PA3AHdHbIX MOA-
AIX B GOFIACPE MOXET GhITh YCTAHOBACHO OT OAHOTO AO UETHIPEX Te-
IAGOGMEHHUKOB, UTO NO3BOASET OAHOBPEMEHHO TOTOBHTL HECKOABKO
nopui Kode.

AL yBeAUCHHS AQBACHHST TIDH TIPOXOKACHHH BOABI Yepes CAO#
MOAOTOTO KObe TPHMEHAIOT THAPOYCHAHTEAW, MCHOAB3YIOUIHE
AQBACHHE BOABI B CHCTEME BOAOCHAGKEHMS HAM THADABAMUECKMIt
Hacoc.
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KauecTso BOAE BAMSICT Ha BKYC M apoMar roTOBOTO HANWTKA,
a TaKKe Ha HAACKHOCTL 1 CPOK SKCIAyaTaiy Kodesapku. Boaa,
CopepIKAIAs MUHEPAABHEE COAH M MEXaHHuecKue IPUMECH, MO-
JKeT CTATD IPUUMHOl GAOKHPOBKH OTACABHBIX TPYGOK  BHE3ATHEIX
BHIGPOCOB KANSTKA M 1apa, M0ITOMY PEKOMEHAYeTCH YCTaHaBAH-
BaTh CTAHIMH KOMIOAGKCHO NOATOTOBKM BOAB MAH CHENHaAbHEIC
(DHAETPEL
KotbeBapK# OGHINHO UMEIOT AOTOAHHTEABHEIC KPAHb! A TIOAQHH
KUATKA M Tapa, KOTOPHIE MCIOABIYIOTCA A NPUIOTOBACHWS uas,
Kothe KallyuHHO, Pasorpesa APYTuX HIHTKOB.
A1 PABMABHOIO TIPHIOTOBAGHHS ICTIPECCO HEOGXOAHMO COBAIO-
AQTH CACAYIOIIHE YCAOBMSE:
= HOCAE 3ATOAHEHHS XOAAGPA (CHEMHOTO ACPIKATeAst (puALTPA) CBe-
KEMOAOTHIM Kobe HEOBXOAMMO OMHCTHTE Kpasi (PMALTP OT MOAO-
1010 Kobe M YCTAaHOBUTE €r0 B IHE3AO;
YalIKy TIepe 3AOAHCHHEM HEOGXOAUMO PA3OTpeTs TTAPOM HAH Kit-
IIATKOM, TaK Kak Koche B HeNOAOTPETHIX HallKaX GHICTPO OCTHIBAET i
TepseT CBOI BKyC 1 apoMar;
& OueHDb BAKHO KAaueCTBO BOAB, OHa AOAKHA GhITh UMCTOM M CBe-
xel;
& NPOAOAKHTEALHOCTS IPHTOTOBACHHS HAIIKH Kohe He AOAXHA 11pe-
Bhitath 30 C; €CAH NPOAONKHTEABHOCTS MPUIOTOBACHHS GYACT
GOABIIE, HAMHTOK NIOAYHACTCH TOPBKAM;

Pitc. 2.14. KodbenapKi nepKOAIHONHOTO Tiria:

@ — oG BHA] 6 — NPUNLMTHAAHAS CXeMa; | — KpaH OABOAA BOAM; 2 — GiiAep;
3 — npeaoxparennitiilt kAaan; 4 — TIH; 5 — Kpai OAQM neperperoit BoA; 6 —
PUALTP € MOAOTHIM Kode; 7 — IEPKOAIMONHAN Kavepa





