[bookmark: _GoBack]МДК 04.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Задание: выполнить задания и закрепить изученные теоретические знания, выполнить лабораторную работу, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru

Занятие № 91-94
Лабораторная работа  № 6 (4 часа)
Тема: «Приготовление и отпуск горячих  напитков разнообразного ассортимента»
Цель: закрепить теоретические знания, приобрести навыки приготовления горячих напитков, сервировки, изучить современные варианты оформления и презентации  напитков. Изучить приемы приготовления кофе в кофемашинах, виды кофе. Приобрести навыки организации труда, рационального подбора оборудования, посуды, инструмента, инвентаря.

Материально-техническое обеспечение: сборник рецептур, инструкционные карты, опорный конспект; 
· Сырье: чай заварка сухой, кофе молотый тонкого помола и среднего, какао-порошок, молоко, сахар, вода, лимон, или варенье, или мед, 
· Оборудование: плита, электрочайник, по возможности капельная или гейзерная кофеварка,
·  Посуда: чайник для кипятка, кастрюли вместимостью 0,5-1 л, мерные емкости, фарфоровый или стеклянный заварной чайник, по возможности турка (джазве),
· Инструмент, инвентарь: столовая ложка, ситечко, разделочная доска для нарезки лимона,
· посуда для подачи: чашка чайная с блюдцем, ложка чайная; чашка кофейная с блюдцем, ложка кофейная, розетка для подачи сахара, лимонов, меда или варенья.
· Для национальной подачи чая подходит пиалы, самовар.
· Для национальной подачи кофе подходит турка (джазве).
Порядок выполнения:
1. Изучить предложенный ассортимент горячих напитков:
	Чай
	Кофе, какао

	Одним чайником, двумя чайниками
( или в фречн-прессе)

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=4675119741425617941&text=приготовление+чая+одним+чайником

	Кофе по-восточному
https://youtu.be/3NKWvBeiK_c


	Фруктовый чай 
https://yandex.ru/video/preview/?filmId=7877982219259285971&p=1&text=приготовление+чая+двумя+чайником

https://ok.ru/video/352938299679


	Кофе в капельной https://www.youtube.com/watch?v=Y0qJ8RVYNtk&feature=emb_rel_pause
или гейзерной кофеварке https://ok.ru/video/2618821191


	
	Какао на молоке
https://yandex.ru/video/preview/?filmId=1802381650334700962&path=vh&text=приготовление+какао+на+молоке




2. Изучить инструкционные карты и технологию приготовления в сборнике рецептур
3. В зависимости от имеющегося у вас оборудования, посуды и сырья выбрать из предложенного списка 2 напитка для приготовления: 1 чай и  1 вид кофе или какао.
4. Найти рецептуры в сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий. Рассчитать закладку сырья на 2 порции
5. Организовать рабочее место
6. Приготовить напитки
7. Сфотографировать поэтапно свою  работу
8. Подать членам своей семьи для бракеража
9. Составить отчет: составить алгоритмы приготовления напитков с указанием правил подачи и оформления.  Приложить фотоотчет и результат бракеража напитков.

	Наименование напитка
	Tо подачи
	Посуда 
	Элементы оформления
	Сервировка

	Чай (многопорционно)
	

	

	
	

	
	
	
	
	

	Чай
 (порционно)

	
	
	
	

	Национальная подача чая
	
	
	
	

	Кофе черный

	
	
	
	

	Кофе по-восточному

	
	
	
	

	Какао


	
	
	
	



1. Предложить современное оформление и сервис подачи.






Инструкционная карточка-задание №1
	[image: ]Инструкционная карта  «Заваривание чая»

	Наименование продуктов
	Количество продуктов
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	р. 942 Сборник рецептур 2005г, Чай-заварка

	Вода
	45
	Вскипятить воду. Обдать кипятком чайник для заваривания чая.
	Чайник для кипячения воды

	Чай-заварка
	2
	Всыпать чай, залить кипятком на 1/3. Дать  настояться 5-10 минут и долить чайник горячей водой до верха. 
	Чайник для заваривания чая.

	Выход
	50
	
	

	
р. 943 Сборник рецептур 2005г, Чай с сахаром, вареньем, джемом, медом, повидлом

	Подача: чайная чашка с блюдцем и чайной ложкой

	Чай-заварка 
	50
	В чашку наливают  заварку и доливают кипятком
	Чашка чайная, ситечко

	Вода 
	150
	
	

	Сахар 
	15
	Подают отдельно на розетке
	Розетка, ложка

	Варенье, джем мед, повидло
	40
	
	

	Выход
	200/15/40
	

	Подача: одним чайником

	Чай-заварка 
	50
	В фарфоровый чайник (френч-прес) с  заваркой  доливают кипяток
	Фарфоровый чайник или френч-пресс

	Вода 
	150
	
	

	Сахар 
	15
	Подают отдельно на розетке с ложкой для сахара или щипцами для кускового сахара
	Розетка, ложка, щипцы

	Варенье, джем мед, повидло
	40
	Подают отдельно на розетке
	

	Выход
	200/15/40
	
	

	Сервировка стола: чайной чашкой с блюдцем, чайной ложкой.  Для национальной подачи пиалами.

	Подача: двумя чайниками

	Чай-заварка 
	50
	Подают на стол в чайнике заварной
	Фарфоровый чайник 

	Вода 
	150
	Подают на стол чайнике доливном
	Чайник 
Самовар 

	Сахар 
	15
	Подают отдельно на розетке с ложкой для сахара или щипцами для кускового сахара
	Розетка, ложка, щипцы

	Варенье, джем мед, повидло
	40
	Подают отдельно на розетке
	

	Выход
	200/15/40
	
	

	Сервировка стола: чайной чашкой с блюдцем, чайной ложкой.





Инструкционная карта № 2
[bookmark: bookmark1]Виды кофе и кофейных напитков

Виды кофейных деревьев: Арабика, Робуста и Либерика.
Виды и состав кофейных напитков:
[image: 20028661b20]Фильтр-кофе, filter coffee, «Капельница», американский, кофе по - американски, регуляр - кофе, приготовленный в капельной кофеварке, работающей по «гравитационному» принципу: горячая вода капает на воронку с фильтром, в которой лежит молотый кофе. Преимущественно заваривают арабику. Пьют фильтр-кофе из больших кружек объемом 200-220 мл. Капельный кофе популярен не только в Америке, но и в Скандинавских странах.

[image: https://static.onlinetrade.ru/img/items/b/porshnevoy_zavarochnyy_chaynik_dlya_kofe_i_chaya_berghoff_800_ml_931911_5.jpg]Френч-пресс кофе — кофе, заваренный во «французском прессе», в устройстве состоящем из стеклянного жаропрочного цилиндра с поршнем - фильтром. Чаще всего во френч-прессе заваривают арабику. Также напиток предпочитаемый скандинавами и
американцами.

[image: https://shop.coffice.ua/image/cache/data/%D0%A1offeemachines/saeco/Saeco%20Aulika%20focus%20silver%201-1500x1500.jpg]
Эспрессо (espresso) - крепкий черный кофе, сваренный при помощи кофемашины. Существует две трактовки перевода с итальянского «espresso» - 1) «быстрый», 2) «спрессованный», «сваренный под давлением». Эспрессо считают «королем» среди кофе. Основу его вкуса составляют приятный баланс кислинки и горчинки и ощущение свежести и законченности вкуса. Стандартная порция кофе эспрессо - 30-35 мл. Идеальный эспрессо имеет однородную, ровную, плотную золотистоореховую пенку (крема). Толщина крема должна быть не менее 2 мм. Подают эспрессо в течение первых полутора минут после приготовления, пьют быстро, несколькими глотками, смакуя пенку, иногда посыпанную сахарной пудрой. Также можно перед употреблением перемешать пенку с остальным кофе, так как вкус сконцентрирован именно в ней.

Торре (торо) - большая порция эспрессо накрытая сверху шапкой из молочной пены, которая не смешивается с кофе и поднимается над краем чашки примерно на 1,5 - 2 см. «Torre» в переводе с итальянского означает «башня». Молочная пена имеет более сухую и плотную структуру, в отличии от капучино, и хорошо держит форму. Подается в чашке для капучино.
Café con Leche - португальский или испанский темный кофе с добавлением сахара и  молока.
Demi-crème - кофе со сливками или молоком в равных пропорциях.
Granita de Caffe - холодный эспрессо, подается со льдом.[image: image4]

Айриш - кофе с алкоголем и с взбитыми густыми сливками. Подается в специальных айриш - бокалах. Айриш (Irish)

Американо, americano - кофе эспрессо, разбавленный горячей водой в соотношении 1:2 или 1:3. Американо готовится на эспрессо-кофеварке: бариста после приготовления 30 мл эспрессо добавляет в него горячую воду до получения объема 120-160 мл.

[image: image5]Глясе - прохладный кофе с шариком мороженого. Подается в айриш - бокале с трубочкой.







Доппио - эспрессо в двойной порции.

	
[image: image6]
[image: image8][image: image7]
Капучино - кофе с взбитым в горячую пену молоком и пышной шелковистой молочно-кофейной пеной («капюшоном»). Свое название он получил благодаря монахам ордена капуцинов, которые, согласно легенде, первыми придумали добавлять в кофе взбитое молоко. Капучино - самый популярный напиток в кофейнях. Обычная порция — 150 мл. Рекомендуемая температура при подаче 60-70 градусов. Часто кофе капучино посыпают корицей или какао.
Кон панна (конпанна) — эспрессо с пышной шапкой из взбитых сливок, посыпанной молотой корицей. «Кон панна» в переводе с итальянского означает «со сливками». Подают эспрессо кон панна в чашке для капучино.
[image: image10][image: image9][image: image11]Латте - кофейный коктейль, состоящий из одной части эспрессо и двух частей прогретого молока с пеной. «Латте» (ударение на первый слог) - в переводе с итальянского означает молоко. Подают кофе-латте в айриш-бокале или в высоком бокале с трубочкой. Для аромата при приготовлении горячего и холодного латте добавляют разнообразныесиропы, за исключением цитрусовых, из-за которых молоко может скиснуть. Часто пенку на поверхности напитка украшают рисунками. Это целое искусство, называемое латте - арт.Кофе по-венски - эспрессо со взбитыми сливками, посыпанный сверху специями (ванилью, корицей, мускатным орехом, апельсиновой цедрой по вкусу) и тертым шоколадом. В Вене кофе узнали благодаря оттоманским послам еще в далеком 17 веке. Послы завезли его в город и местные жители, распробовав, начали готовить кофе дома.
Кофе по-восточному, кофе по-турецки - черный кофе с обильной пеной. Готовится в сосуде конической формы, так называемой турке или джезве на песке, на открытом огне, или на электрической плитке. При приготовлении часто используются специи, такие как кардамон, корица и др.


[image: image10]Латте маккиято (маккиато) - не смешанный капучино, где молоко, молочная пена и кофе лежат слоями. Маккиято в переводе с итальянского означает «пятнистый». Подается в высоком бокале.
[image: image10]Лунго — кофе, более крепкий чем эспрессо, за счет большего времени экстракции. «Лунго» переводится с итальянского как «длинный». Количества воды в чашке (50-60 мл) при том же количестве молотого кофе (7 гр.).
Маккиято (маккиато, макиато) - стандартный крепкий эспрессо, на который сверху кладется барной ложкой капелька очень нежной молочной пены (примерно 15 мл). Это настоящий итальянский вариант, переводится как «пятнистый» - в наших кофейнях подаётся реже.

[image: ]


Инструкционная карта № 3
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
Капельная кофеварка
[image: 20028661b20]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).




Инструкционная карта № 4
Приготовление кофе в кофемашине
1. Посмотрите видео https://yandex.ru/video/preview/?filmId=9497867398429888086&text=приготовление+кофе+в+кофемашинах
2. [image: IMG_20171028_0044]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
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: IMG_20171028_0046][image: Устройство кофемашины]

Рожковая кофеварка
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.
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«@bicTpEtiiy. TIOZAlOT PHCTPETTO B MAIIKE ATA SCUPECco €O CTAKAHOM

Puctperto Xoroawolt Boxet. IlepeX MepBEN IIOTKOM Kode ASTACTCA HECKOTBKO

e IioTkoB Bombl TAakmM 0GPasoM NPEIOTEPANIACTCA OGEIBOKMBAHIE
OPTaHE3MA I OMBIBAKOTCA BKYCOBBIE PUIEITOPSL

Pomamo (romano)- scmpecco ¢ mmiomoM. B mepesoxe ¢
HTATBARCKOTO O3HATACT «PHMCKIED). ICIPECCO POMAHO PEKOMERIYETCA

w YKPACHTS Z05K0H TMOHA HITH TOT0CKOH TMOHHOH LepsL

Toppe (Topo) — GoTBIAZ MOPIA CIpecco HAKPHITAs CBEpXy WANKoi M3 MOTOWHOI
IICHEL KOTopas He CMCMHBACTER ¢ Kothe H NOIHNMACTCS KA KpaeM MalIKil NPHMEpHO Ha 1.5 — 2
. «Torre) B IePEBORE ¢ HTATBAHCKOTO O3HAUACT «Sama». Motowsas mema mMeeT Golee
CyXyio H IIOTHYO CTPYKTYPY. B OTTHHH OT KAIIyHHO, I XOPOWO AepT dopary. [lozactes B
“AlIke 214 KATYTHHO

@uabtp-kode, filter  coffee, (Kameabmmma», avepukamekmii, kobe mo -
aMepUKAHCKIL, peryasp — kode. NPHTOTORTCHHBI B KalesHol Kodesapke, padoTaromeii o
(TPABHTALHOHHOMY» TPHHIHIY: TOpAHaZ BOZA KANACT Ha BOPOHKY ¢ QIBTPOM. B KOTOPOit
fexUT MonoTsit Kode. IIpemiymecTaenHo 3apapuBaiT apaduky. IlbioT ¢mIsTp-kode M3
Gombmmx Kpy&ek odbexon 200-220 M. Kanenbhsii kode NOMYIAPSH He TOTBKO B AMepIKe.
Ho 11 B CKAHAMHABCKAX CTPAHAX.

@pen-mpece roe — xode. 3aBapeHHSIE B0 «HPAHIYICKOM Tpeccer. B yeTpoficTse

Kommerrapim

1958 ||
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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.

84

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
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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.

88

Tlap AaBAGHHEM
2 11.1,5amm

—-ﬂ7 13
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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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