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МДК 04.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Задание: выполнить лабораторную работу, отчет прислать на почту trigolova.elena@mail.ru «группа, занятие № 85-88, МДК 04.02, ФИО»

Лабораторная  работа  № 5 (4 часа)
Тема: Холодные напитки и коктейли
Цель: закрепить теоретические знания и  приобретение навыков приготовления холодных напитков
Необходимые посуда, инвентарь, механическое оборудование: кастрюли, миски, ножи для фруктов, ложки столовые, ложка разливательная, шумовка, сито или  дуршлаг, мерная кружка, терка, кисточка, доска разделочная для фруктов или зеленого цвета, стаканы или бокалы, весы, плита, холодильный шкаф.
Задания
1. Необходимо найти в учебнике А.В. Синицына, Е.И. Соколова «Приготовление сладких блюд и напитков» рецептуры на следующие холодные напитки: напиток лимонный (апельсиновый), напиток клюквенный (стр. 246), лимонад (стр. 249-250).
2. Рассчитать количество продуктов на одну порцию каждого вышеперечисленного напитка
Пример оформления расчета: Напиток апельсиновый или лимонный
	Наименование продуктов
	На 1  кг
	На 1 порции

	
	Брутто 
	Нетто
	Брутто 
	Нетто

	Апельсины свежие
	110
	90
	
	

	Вода кипяченая
	1050
	1050
	
	

	или лимоны свежие
	80
	63
	
	

	Вода кипяченая
	1070
	1070
	
	

	Сахар-песок
	120
	120
	
	

	 Выход
	-
	1000
	-
	200



3. Приготовить и оформить для подачи один из следующих холодных напитков: напиток лимонный (или апельсиновый), напиток клюквенный, лимонад.

4. [image: ]Необходимо найти в учебнике А.В. Синицына, Е.И. Соколова «Приготовление сладких блюд и напитков» рецептуру фруктового смузи на странице 251.  Приготовить и оформить для подачи
[image: ]
5. Необходимо найти в учебнике А.В. Синицына, Е.И. Соколова «Приготовление сладких блюд и напитков» рецептуру  на коктейль «Мохито безалкогольный» страница 256.  
Приготовить и оформить для подачи
[image: ]
6.  Составить отчет:  расчета сырья для напитка из шиповника, хлебного кваса и фотоотчет с приготовленными напитками и коктейлями.

Прислать на электронную почту: trigolova.elena@mail.ru
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«MoXHTO» 6e3aAKOTOABHBI (TabA. 4.23). AaiiM IPOMBIBAIOT, HApes
3Q10T MAACHBKUMH AOABKAMH, KAQAYT B BHICOKHI CTAKaH, TTOCHITAIOT Cas
XapoM, COAMHSIOT C MATOM, TOAKYT [ecTUKOM. OmnycKaom co AbAOM:

KBac — TpaguuMOHHbIF NPOXNaaUTENbHBINA HANUTOK PYCCKOM KyXHM, NOJY:
4aeMbiiA B PE3yNLTATE MONOYHOKMCNIORO CIMPTOBOrO GPOXEHUs!

B 3aBHCHMOCTH OT CHIPhs GHIBAET XACOHBI HAH IAOAOBO-STOAH I,
XAe6HbIi KBAC TOTOBSIT W3 PKAHOTO MAH STUMEHHOTO COAOAR, U3 MYKH
MAH CyXapeH, 9KCTPaKTa.

AATOpHTM AEHCTBHI NPH NPUTOTOBACHHH XAeGHOro KBaca
1. TIOATOTOBKa OCHOBHOTO CHIPBSI: CyXapH 3aAMBAIOT BOAOH, CTa=}
BSIT B TEIAOE MECTO AASl 3aKHCAHHS IPUMEPHO Ha 24 4
2. Coepunenue ¢ caxapoM, ApoxokamMu. CyXapu OCTaBASIIOT AASL
GpoXkenms Ha 5—6 u
3. [Mponexupanue.
4. TIpy JXeAaHHH BBEACHUE AOTIOAHHTEALHBIX HHIPDEAHEHTOB: H3FOM;
XPEH, MeA, AHCTBs CMODOAMHBI, MSTa, HMOHpE.
AATOPHTM AeHCTBHI IIPH NPHTOTOBAEHHH NAOAOBO-SITOAHOTO KBaca
1. TIPUTOTOBAGHHE SITOAHOTO MAK (PYKTOBOTO COKa.
2. COeAMHEHHE C CaXapOM H APOMIKAMHL
3. BpoXeHHe B TEMAOM MecTe.
4. Ipw >KeAaHNH BBEACHHE AOTIOAHUTEABHBIX HHIPEAMEHTOB: MMOMPhy
KOPHII, TBO3AMKE, MEA, M3I0M, MSTa, AyIIHIA.

Ha OCHOBE KBaca rOTOBSAT MHOKECTBO Pa3HOOOPA3HEIX HAHTKOB.





