732 группа

МДК 04.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Задание: составить конспекты, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru
Занятие № 82 (1 час)
Тема: Коктейли с мороженым
Для актуализация ранее изученных знаний  ответьте на вопрос  Дайте определение коктейлям?
План конспекта:
1. Напитки с мороженым - всегда подают холодными, без льда. Все компоненты предварительно охлаждают и соединяют в высоких стаканах. Сверху кладут мороженое, которое не смешивают
Малиновый айс-крим – в стакане смешивают ложкой минеральную воду с малиновым сиропом, затем добавляют мороженое. Подают с соломинкой и ложкой.

2. Коктейли с мороженым. Приготавливают в аппаратах-сме​сителях. В металлический стакан смесителя вливают охлажденное молоко, сироп, кладут мороженое, после чего смесь взбивают в течение 60 с при скорости вращения мешалки 11-13 тыс. об/мин. Взбитый коктейль немедленно разливают в стаканы и подают. 

В зависимости от вида сиропа коктейль может быть абрикосовым, вишневым, кофейным и др. 

Коктейль молочный с ягодным соком и мороженым. В стакан-смеситель кладут мороженое, добавляют фруктовый сок или джем, доливают холодным пастеризованным молоком, быстро взбивают на миксере, подают в стакане или бокале с соломинкой.

Коктейль молочный с кофе и мороженым. Смешать пастеризованное молоко с сиропом кофейным и сливочным мороженым, все компоненты взбивают миксером и быстро разливают в стаканы, бокалы, подают с соломинкой.

3. Фраппе.  Напитки в которых все компоненты и морожение взбивается вместе в шейкере или миксере, называют фраппе. Подают в высоких стаканах с соломинкой.

Ананасовый фраппе – минеральную воду или содовую воду добавляют в морожение, взбитое с ананасовым соком. Смесь перемешивают ложкой.

4. Требования к качеству. При определении качества вкусовые и ароматические свойства определяются свойствами используемого сырья, а цвет должен соответствовать эталону цвета, соответствующего данному напитку и веществам, входящим в состав основного сырья. Напитки могут быть прозрачными, без взвешенных частиц и осадка или с частицами и осадком – в зависимости от вида напитков. Вкус хактерный для данного вида напитка.

5. Для закрепления материала самостоятельно составьте   технологическую последовательность приготовления Шоколадного коктейля с мороженым.

Фото конспекта прислать на электронную почту: trigolova.elena@mail.ru. В названии файла указать предмет и номер занятия Пример «группа, занятие № 82 МДК 04.02 ФИО»

Занятие № 83 (1 час)
Тема: Аперитивы и дизестивы
Для актуализация ранее изученных знаний ответьте на вопрос Значение напитков с добавлением молока, сливок, мороженого  в питании?

План конспекта:
1. Характеристика напитков барной карты.

Ассортимент напитков и блюд в баре зависит от специализации бара. Особенное место в меню бара занимают коктейли, классификация которых осуществляется по основным и второстепенным признакам.

I. По основным признакам коктейли классифицируются:

- по объему;

- по влиянию на организм человека;

- сырьевой основой (базой);

- технологией приготовления;

- температурой подачи.

Согласно международной практике за основу классификации берут объем порции напитка. По этому принципу их делят на 3 группы (рис 1)




Рис. 1.  Группировка смешанных напитков по объему порции.

Группа “короткие” или Shot Drinks – это короткие смешанные напитки объемом порции 50-90 мл (до 100 мл).

Преимущественно состоят из  крепко-алкогольной основы (какого-либо ликера или вермута) и сока, иногда с добавлением ароматических компонентов.

Shot Drinks подают в коктельном бокале, в тумблере, стакане Old Flshened или бокале «Маргарита», стопке Shot .

Долгие или Long Drinks - долгие смешанные напитки отпускаются порциями от 150 до 300 мл.

Это алкогольные или безалкогольные напитки, которые складываются из четырех основных компонентов: - база,

                              -  вкусо-ароматический компонент,

                              - смягчающе-сглаживающий компонент,

                              - наполнитель.    

Напитки, приготовленные большими порциями или Party Drinks – это напитки приготовленные большими порциями – от 8 и более (объемом не менее 500 мл).  Эту группу напитков называют вечерними.

Party Drinks или Bowles часто приготавливают во время приемов или вечеринок, рассчитанных на большое количество гостей.  Много порционные коктейли могут быть алкогольными или безалкогольными. 

К ним относятся крюшоны, пунши, гроги.

2. По влиянию на организм человека коктейли делятся:

→  коктейли-аперитивы,

→ коктейли-дижестивы,

→ тонизирующие и прохладительные коктейли,

→  отрезвляюще-возбуждающие коктейли. 

→Коктейли-аперитивы (pre-dinner cocktails)  - это коктейли, которые возбуждают аппетит.

Их подают перед началом банкета или как коктейль, который предлагают во время ожидания заказанных блюд. 


Коктейлями-аперитивами считаются:

Martini Dry (Мартини Драй), Side Car (Сайт кар), Manhattan (Манхеттен), White Lady (Вайт леди), Americano (Американо).


Кроме коктейлей аперитивами могут выступать натуральные алкогольные и безалкогольные напитки: 

- водка, 

- джин, 

- виски,

- коньяк,

- сухие вина, 

- игристые вина, 

- пиво,

- несладкие соки (преимущественно цитрусовые),

- минеральные (столовые) воды,

- лучшим аперетивом считается вермут, 

- и др.

→ коктейли-дижестивы (After dinner cocktails ) – это коктейли, которые подают в конце или после еды. Другое их название – послеобеденные коктейли.

Для их подачи наиболее часто используют коктельную рюмку или коктельный бокал. Коктейли-дижестивы  - это преимущественно крепкие и сладкие коктейли, короткие по объему.

Дижестивами называются также натуральные алкогольные напитки:

- коньяк,

- ликерные вина, 

- ликеры, 

- сладкие настойки.


К знаменитым коктейлям-дижестивам относят:

Alexander-Cocktail (Александр-коктейль), Stinger (Стингер), Grasshopper(Грасхоппер).
→ Тонизирующие и прохладительные коктейли -  это долгие смешанные напитки объемом более чем 150 мл, которые характеризуются освежающим влиянием на организм человека.

Объем определяется добавлением наполнителя:

- соков,

- газированных, сладких, тонизирующих вод,

- спрайта, колы, фанты,

- тоника или минеральных столовых вод,

- молока

     и алкогольных наполнителей:  игристых вин,  реже пива.


Классические долгие напитки:

Gin Tonic (Джин тоник), Cuba Libra (Куба Либре), Planters punch (Плантерс панч), Mai Tai (Май тай), Pina Colada (Пина Колада).


Подают долгие коктейли в бокалах хайболл, харрикейн (он же харикейн, хайникер).

→  Отрезвляюще-возбуждающие коктейли (Pick-me-ups (подбодри меня). Содержат крепко алкогольную основу, сок, калорийные фрукты или овощи. Бармены могут применять специи, приправы, яйца, бульоны, масло, кетчупы. Цель этих коктейлей – возбудить и приободрить человека (часто это коктейли заказывают в ночное время).


Известные коктейли этой группы:Bloody Mary (Блади Мари), Bullhot (Булшот), Prairie Oyster (Прери Оустер).

Фото конспекта прислать на электронную почту: trigolova.elena@mail.ru. В названии файла указать предмет и номер занятия Пример «группа, занятие № 83 МДК 04.02 ФИО»

Занятие № 84 (1 час)
Тема: Правила оформления и отпуска холодных напитков, правила сервировки стола и подачи, выбор посуды в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
План конспекта:
Составьте конспект по предложенному плану пользуясь теоретическим материалом учебника А.В. Синицына, Е.И. Соколова «Приготовление сладких блюд и напитков»  стр 295-296
1. Особенности подачи холодных напитков
2. Чай холодный со льдом и лимоном
3. Кофе с мороженым (гляссе)
4. Фруктовые прхладительные напитки
5. Соки
6. Фрукты для фруктового ассорти
7. Сервировка стола -  зарисуйте форму и укажите характеристику посуды для подачи: фужеры, бокалы, стаканы хайбол, тумблер, кувшин.
8. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов.  Самостоятельное задание – изучить Санитарные правила 2.3.6. 1079-01 пункт IXТребования к раздече блюд и отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий и СанПин 2.3.2 1324-03 условия хранения, сроки годности особо скоропортящихся продуктов при температуре(4+-2)о. 
Фото конспекта прислать на электронную почту: trigolova.elena@mail.ru. В названии файла указать предмет и номер занятия Пример «группа, занятие № 84 МДК 04.02 ФИО»

Смешанные


напитки





Большими порциями





Party Drinks








Долгие





Long Drinks








Короткие





Shot Drinks








