МДК 04.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Занятие № 96 
Тема: Способы варки кофе, способы подачи
Задание: составить конспект по учебнику Приготовление сладких блюд: учебник для студ. Учреждения сред. проф. образования/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова -  М.: издательский центр «Академия», 2016. -304 с. по плану:

1. Кофе черный с лимоном и коньяком или ликером – стр. 270.

2. Кофе с молоком или сливками – стр. 271.

3. Кофе на молоке по-варшавски – стр. 271-272.
4. Кофе по-восточному – стр.272.

5. Кофе черный со взбитыми сливками – стр. 272.

6. Кофе черный со взбитыми сливками по-венски – стр. 272-273.

7. Кофе американо. Варианты подачи. – стр.273.

8. Кофе капучино – стр. 273.

9. Кофе латте – стр. 274.

10.  Кофе Baileys – стр. 274.

11. Кофе ристретто – стр. 275

Ознакомьтесь с материалом по данной теме в  презентации: https://present5.com/goryachie-napitki-assortiment-znachenie/
Вопросы для контроля изученного материала:

1. Перечислите ассортимент кофе, приготавливаемого в кафемашине?
2. Перечислите способы приготовления кофе?
3. Укажите наименование видов помола кофе и способов приготовления?

4. Сервис подачи кофе?

Фото конспектов высылать на электронную почту trigolova.elena@mail.ru или в комментариях к посту задания в ВК
Занятие № 97 
Тема: Рецептуры, технология приготовления какао, горячего шоколада, сбитня и других напитков

Задание: Используя учебный материал, составить конспект изучить данную тему.

Теоретический материал:

1. Какао – очень популярный горячий напиток.

Какао- порошок получают путем тонкого измельчения какао-жмыха из семян плодов какао-дерева, произрастающего в Южной и Центральной Америке, в Западной Африке, на островах Шри Ланка и Ява.

Какао-порошок содержит жира до 17,5%, белка 24.2%, сахара 3,5%, минеральных веществ 5%, теобромина и кофеина 2,5%. Алкалоиды - теобромин и кофеин возбуждающе действуют на нервную систему и сердечную деятельность.

По способу обработки какао-порошок бывает непрепарированный т.е. необработанный щелочами и препарированный, т.е. обработанный щелочами. Последний обладает лучшим ароматом и вкусом, дольше не оседает, дает напиток с красноватым оттенком.

Какао с молоком. Какао-порошок насыпают в посуду, смешивают с сахаром, заливают небольшим количеством горячей воды или молока и растирают до получения однородной массы. После этого тонкой струей, непрерывно помешивая, вливают остальное молоко и доводят до кипения. Подают какао в стакане или чашке. Можно подать какао со взбитыми сливками.

Задание для закрепления материала:

1 - по Учебнику (стр. 276)  или сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий найдите  - рецептуру какао и выполните расчет (Мб и Мн) на 1 порцию выходом 200 г.

2 – по учебнику стр. 275 в конспект напишите правила порционорования, оформления и отпуска какао.

3 – учебник стр. 276 законспектируйте какао с мороженым

Источник информации: Приготовление сладких блюд: учебник для студ. Учреждения сред. проф. образования/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова -  М.: издательский центр «Академия», 2016. -304 с.

2. Горячий шоколад. Много ценных даров дала нам природа Центральной и Южной Америки, в том числе них и напиток древних жителей Мексики ацтеков, получивший у европейцев название шоколад.

Вырабатывают шоколад так же, как и какао, из бобов шоколадного дерева. Для приготовления напитка используют порошок шоколада, который отличается от какао большим содержанием жира, или готовый плиточный шоколад. В последнем случае шоколад крошат или измельчают на терке, чтобы он лучше растворялся. Теперь любители шоколада и не подозревают, что пьют напиток вождей древних индейцев. Из далекой Америки попал шоколад в Испанию, затем во Францию и другие европейские страны. Сначала пить по утрам чашечку шоколада было привилегией королей, затем обычай этот проник в дома придворной знати, а потом его переняли и богатые буржуа.

Шоколад. Готовят и подают шоколад, как и какао. Если шоколад поступает в плитках, то его предварительно измельчают.

Задание для закрепления материала:

По учебнику законспектируйте технологию приготовления, отпуска и подачи 

1 - Горячего шоколада (стр. 276),

2 -  Горячий шоколад со взбитыми сливками (стр. 277),

3 – Густой горячий шоколад с маршмеллоу. (стр. 277),

4 – Горячий бренди-шоколад (стр. 277-278),

5 – Горячий белый шоколад (стр. 278).

Источник информации: Приготовление сладких блюд: учебник для студ. Учреждения сред. проф. образования/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова -  М.: издательский центр «Академия», 2016. -304 с.
Кофейный напиток. Порошок кофейного напитка заливают кипятком и доводят до кипения. После настаивания (3–5 мин) напиток сливают в другую посуду, кладут сахар, добавляют горячее молоко и вновь доводят до кипения.

Предприятия общественного питания какао и шоколад получают в виде порошка. Шоколад в порошке выпускают с сахаром. Какао и шоколад являются продуктами высокой пищевой ценности благодаря содержанию в них большого количества жира. Кроме того, в них содержатся вещества, действующие возбуждающе 

3. Согревающие напитки

Сбитень. Трудно сказать, когда и где появился сбитень на столах наших предков, но можно утверждать, что это было около 500 лет назад. Описание его приготовления находим в «Домострое» (XVI в.) и других ранних письменных памятниках. Любопытно, что чайники появились на Руси задолго до появления самого чая и служили для подачи сбитня.

Иностранцы, посещавшие Россию во времена Петра I, с восторгом отзывались о сбитне, называя его «русским глинтвейном». Это сравнение возникло, очевидно, потому, что заезжие голландские и английские капитаны и штурманы знакомились с этим напитком в заведениях, где его готовили с вином. Уличные торговцы варили сбитень без вина. Зимой они носили его на продажу за спиной в огромных медных сосудах в виде самоваров («саклах»), покрытых теплой тканью.

В XVIII-XIX вв. сбитень получил особое распространение. Им торговали на улицах, в трактирах и чайных, на базарах и ярмарках. Его пили все. О сбитне слагали песни, он фигурировал в сказках, поговорках и пословицах.

В прошлом веке для улиц русских городов очень характерна была фигура сбитенщика. Его изображение мы встречаем на лубочных картинках, старинных гравюрах, на страницах романов и повестей.

Безалкогольный сбитень. В кипящей воде растворяли мед, клали лавровый лист, корицу, гвоздику, имбирь, кардамон, мускатный орех и другие пряности и кипятили. Для приготовления сбитня в кипящей воде растворяют мед (150 г на 1 л воды) и сахар (150 г). Иногда сбитень готовили на патоке. Далее кипятят, снимают пену. Затем кладут пряности (лавровый лист, гвоздику, корицу, мускатный орех, имбирь, кардамон), кипятят и процеживают. Настаивают 1 час.

 Можно добавлять в сбитень, кроме пряностей, хмель, мяту. Подают горячим в чашках.

Сбитень с облепихой. Гвоздику, корицу, кардамон или имбирь заливают горячей водой и кипятят в течение 10-12 мин. За 5 мин до окончания варки кладут лавровый лист. Отвар процеживают, добавляют в него сахар, мед, отжатый сок облепихи, соединенный с отваром из облепихи, и доводят до кипения. Для приготовления сока подготовленную облепиху протирают и отжимают сок. Мезгу заливают горячей водой, варят и процеживают.

Так же готовили сбитень с вином, его добавляли в готовый напиток в конце кипячения или заменяли им воду.

Отпускают сбитень в горячем виде по 200 г на порцию.

Безалкогольные пунши – это горячий безалкогольный напиток, приготовленный на основе горячего чая, а иногда и молока. В их состав могут входить различные сиропы, соки, молоко, пряности, яйца и др. Если в состав пунша входят пряности, перед тем как подать к столу, его настаивают 5-10 мин.

Продолжить конспект по учебнику стр. 278-283:

· Глинтвейн,

· Пунш чайный,

· Грог.
Источник информации: Приготовление сладких блюд: учебник для студ. Учреждения сред. проф. образования/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова -  М.: издательский центр «Академия», 2016. -304 с.
Фото конспектов высылать на электронную почту trigolova.elena@mail.ru или в комментариях к посту задания в ВК.
Занятие № 98 
Тема: Правила Порционирование, оформления и отпуска горячих напитков
Задание: Используя учебный теоретический материал и материал учебника на страницах 296-298 вам нужно составить конспект.

Источник информации: Приготовление сладких блюд: учебник для студ. Учреждения сред. проф. образования/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова -  М.: издательский центр «Академия», 2016. -304 с.

Теоретический материал:

Чай, кофе, какао, шоколад относятся к группе горячих напитков, которые обычно подают при температуре 75 °. С. Кофе и шоколад можно подать и холодными - от 12 до 14 °. С

Чай подают в чайных чашках с блюдцами. На блюдце кладут ложку ручкой вправо, ручка чашки должна быть обращена влево (допускается и вправо). Зеленый чай заваривают и подают в одном чайнике  и наливают его в пиалы. Чай в стаканах с подстаканниками подают в вагонах-ресторанах.

Чай к столу может быть представлен в двух чайниках: заварном и доливные или в самоваре. Горячее молоко и сливки к чаю подают в молочнике. Для одного гостя сахар, мед, варенье, джем, лимон подают на отдельно в розетках, для группы гостей - в вазочке на подставной тарелке. Дело кладут ложку для разложения меда (варенье), вилку для лимона, кусковой сахар - в сахарнице, для его раскладывания используют щипцы.

Подача кофе зависит от способа ее приготовления. Черную подают в чашках с блюдцами емкостью 75-100 мл, сахар - в сахарнице или розетке. На блюдце перед кофейной чашкой кладут кофейную ложку

Для группы гостей или при обслуживании в номерах отеля кофе можно подать в 2-4-порционных кофейниках. Перед каждым гостем в этом случае кофейную чашку с блюдцем ставят справа от десертной тарелки

При подаче кофе с молоком или сливками рекомендуется пользоваться кофейниками и молочниками для разогретых сливок или молока, чтобы гости могли приготовить напиток, используя компоненты в любую ких пропорциях. При массовом обслуживании кофе с молоком (сливками) и сахаром готовят заранее. Для их подачи лучше использовать чашки емкостью 200 мл с блюдцами и чайные ложки. Сахар подают в сахарнице или в розетке. Для перекладывания сахара используют щипцы.

Кофе по-восточному готовят в турочках (джазве) - металлических кастрюльках с ручкой. Если кофе по-восточному приготовлен многопорционно, то чайной ложкой подрезается и раскладывается пенка по чашкам вместимостью не более 100 мл, а затем содержимое турки размешивают и разливают в чашки. Кофейную ложку не подают, потому что кофе готовят сладким. Отдельно в стакане подают охлажденную кипяченую воду.

Кофе со взбитыми сливками и по-Варшавский, какао и шоколад подают в стаканах с подстаканниками или в чашках емкостью 200 мл с блюдцами.
К горячих напитков можно предложить широкий ассортимент кондитерских изделий, которые подают при массовом обслуживании в вазах, при индивидуальном - на десертных тарелках их раскладывают щипцы и лопаточками.

Техника подачи горячих напитков зависит от вида используемого посуды: их можно подать в чашках с блюдцами или многопорционных кофейниках, чайниках, молочниках, самоварах т.д. В первом случае к гостю подходят справа и правой рукой ставят перед ним чашку с блюдцем. При подаче напитков в многопорционной посуде гости обслуживают себя сами или по их просьбе это делает официант. Он наливает напитки в чашки на подсобном столе или в обнос. При подаче чая в обнос официанты работают в паре: один наливает заварку из заварного чайника, второй - кипяток из доливного чайника. Аналогично «в обнос» подают кофе. При использовании самовара на подсобном столе рядом с ним размещают стопки блюдец, чашки, чайные ложки. Официант наливает в чашку заварку из заварного чайника, кипяток из самовара, ставит чашку на блюдце ручкой вправо, кладет на него чайную ложку ручкой вправо, подходит к гостю справа и правой рукой ставит перед ним напиток.
Кофе и какао можно подать и охлажденными с мороженым. Сначала напиток охлаждают до 8-10 °. С, наливают в конический стакан, сверху кладут шарик мороженого. Подают на подставной тарелке с соломинкой и чайной ложкой.
Фото конспектов высылать на электронную почту trigolova.elena@mail.ru или в комментариях к посту задания в ВК.

Практическое занятие № 2
МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Тема: Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков

Цель: Научиться рассчитывать сырье на необходимое количество напитков

Задание: выполнить практическое занятие в Word или в тетради,  высылать на электронную почту 

Организация и оснащение рабочего места: 

1. Опорный конспект по МДК

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП,

3. Методические рекомендации к практическому занятию
Метапредметные связи: Учебная практика, Калькуляция и учет

Правила техники безопасности при выполнении работы: соблюдение правил техники безопасности работы в учебной аудитории.

Порядок оценивания результатов учебной деятельности: 

1.Обучающийся подготовлен к занятию (теоретически и практически), выполняет задания в соответствии с регламентом занятия.

2. Задание 1: выполнено своевременно, аккуратно, правильно.

3.Задание 2: выполнено своевременно, аккуратно, правильно.

4.Задание 3: выполнено своевременно, аккуратно, правильно.

4.Задание 4: выполнено своевременно, аккуратно, правильно.

Теоретические основы:

При расчете количества продуктов, как и при расчете количества продуктов на горячие напитки, следует обращать внимание на указанный в рецептуре выход готового напитка, т.к. часть рецептур составлена из расчета на 1 л готового изделия, а часть – из расчета на одну порцию (200 мл). В рецептурах выход напитков приведен в миллилитрах (мл), а масса наполнителей в граммах, кроме молока и сливок.

Задачи на определение количества продуктов для приготовления напитков:

Задание 1 ( 20 баллов)

Определите норму расхода чая сухого (Мб) для приготовления 200 порций чая с сахаром по рецептуре № 628 (1009).
Алгоритм выполнения задания: 

1. Найти рецептуру в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий,

2. Определить количество чая заварки на 1 порцию

3. Определить количество чая заварки для 200 порций

4. Найти рецептуру чай-заварка  в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий

5. Определить количество чая высшего сорта по 1 колонке

6. Записать расчет по пунктам и ответ.

Задание 2 ( 20 баллов)

Определите норму расхода чая сухого для приготовления 300 порций чая с молоком по рецептуре №630 (1011).
Задание 3 ( 60 баллов)

Определить количество продуктов, необходимых для приготовления 180 порций кофейного напитка на молоке, выходом 200 мл, если для его приготовления использовать молоко цельное сгущенное с сахаром.

Алгоритм выполнения задания: 

1. Начертить таблицу для расчета сырья,

2. Найти рецептуру в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий,
3. Определить количество напитка на 180 порций, если известно, что выход 1 порции 200 мл
4. Заполнить графу “на 1000 мл ”

5. Рассчитать количество сырья на 180 порций и заполнить соответствующую графу

6.  Так как для приготовления кофейного напитка используется не стандартное сырье молоко цельное, а молоко цельное сгущенное с сахаром, то согласно таблице «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд» 1 л натурального молока заменяется 0,38 кг молока цельного сгущенного с сахаром с уменьшением закладки сахара на 0,17 кг, из пропорции находим вес молока цельного сгущенного: 1 – 0,38

7. Определяем величину уменьшения норм закладки сахара в связи с заменой молока цельного молоком сгущенным с сахаром.

	№ п/п
	Наименование сырья
	Количество сырья, в г

	
	
	на 1000 мл   (1 л)
	на 180 порций -  …. л

	
	Кофейный напиток
	
	

	
	Вода 
	
	

	
	Сахар 
	
	

	
	Молоко
	
	

	
	Или 

молоко сгущенное с сахаром

сахар-песок
	
	


Задача на определение количества порций напитка
Задание 4 ( 20 баллов)

Сколько порций какао с молоком (выход 200 мл) можно приготовить из 10 кг какао-порошка по 2 колонке.

Алгоритм выполнения задания: 

1. Найти рецептуру в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий,
2. Определить количество какао-порошка на 1 порцию
3. Найти количество порций напитка, которое можно приготовить из 10 кг какао 

Подведение итогов, фиксирование результатов в журнале учебных занятий: оценивание приобретенных навыков по следующей системе:

Всего: 120 баллов:  

Задание 1 –20 баллов;

Задание 2 – 20 баллов;

Задание 3 – 60 баллов;

Задание 4 – 20 баллов;

Снятие баллов: 1 балл за ошибки в оформлении и формулировках

5 баллов за несвоевременность сдачи работы;

5 баллов за неаккуратность в оформлении.

            Результат: 120-100 балл – «5»;
                      99-70 балл – «4»;

                      69-40 балл – «3».

                      39-10 балл – «2»

Домашнее задание: повторить материал

Электронный файл или фото выполненного практического занятия высылать на электронную почту trigolova.elena@mail.ru.

