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Тема заняття:  «Засідання клубу поціновувачів кави» 
Мета заняття:
	навчальна – розширене вивчення та закріплення знань з теми «Приготування солодких страв та напоїв» на прикладі кави;
розвиваюча – розвиток професійно-важливих якостей кухаря: смакові відчуття, творча уява, відчуття часу, бажання експериментувати, створювати нові страви; 
виховна – розвиток відповідального ставлення до виконання професійних обов’язків, охайності, любові до професії кухаря.
Дидактичне забезпечення: сервіровані столи для дегустування кави, зразки кавових зерен, кава розчинна, столи виробничі, електроплити, кавомолки, кавоварки, заварник з пресом, електричний чайник, кавові чашки різного кольору, одноразові паперові склянки, електронні ваги, паперові літери. 
Місце проведення: кухня-лабораторія.
	Час проведення: 60 хвилин.
Хід заняття
Керівник гуртка:
«Чи любите ви каву так, як люблю її я? ..» - Саме так хотілося б перефразувати класика.Якщо Ваша відповідь «Так», значить Ви зазирнули за адресою!
Ласкаво просимо!
Друзі, я щиро рада вітати Вас! Будемо знайомі. Мене звуть Тамара Василівна, я викладач спецдисциплін кулінарного циклу і керівник гуртка «Пристрасний кухар». Про себе можу сказати головне - я щаслива людина.
Коли здолали вас нещастя,
Здається: нема сенсу жить,
То чашка кави – просто щастя,
І ще – це щастя можна пить.
Життя без кави сіре, нецікаве.
Вона  - в рази цінніша за агат.
Бо кава – це і напій і забава.
Блаженство, колір, смак і аромат.
Життя дуже коротке...А ми робимо його ще коротше... Ображаємося... Сваримось... Показуємо свою гордість... Коли можна сміятися, радіти, спілкуватися, дарувати любов і отримувати її натомість. Треба просто жити. 
Мета нашого сьогоднішнього заняття: приємно провести час, поспілкуватись за філіжанкою кави, а заодно дізнатись щось нове, цікаве про напій, який об’єднав нас в цей час і в цьому місці, поціновувачами якого ми всі є. Чи не так? 
      Порядок денний нашого засідання включає ознайомлення з сортами кави, дегустування напою з двох основних моносортів кави, приготування капучіно без використання кавомашини, проведення дослідів з підтвердження чи спростування деяких тверджень щодо кави, обмін цікавою інформацією, яка стосується кави, невеликі розваги, а коли залишиться час, то проведення вікторини. Ми зазіхнули на багато, тож не будемо марнувати час і розпочнемо наше засідання. На засіданні присутні активні члени гуртка «Пристрасний кухар» з груп КК-32, КК-33, К-7, К-8, а також ми раді вітати наших гостей з коледжу, які є великими шанувальниками і поціновувачами кави, і вони це довели успішно розгадавши кросворд.
Ви помічали, що кава - найдивовижніший напій? Це напій контрастів. Він і солодкий, і гіркий. Він бадьорить, і в той же час, розслабляє. Кава - єдиний бажаний «третій» на будь-якому побаченні. Кава зближує людей, але в той же час, з нею так добре побути «наодинці», думаючи про щось своє ...
Як добре, що в сучасному світі, кава стала доступною не тільки титулованим особам, а і всім вірним шанувальникам цього диво напою. Вирощують багато сортів кави, але для приготування кави-напою використовують арабіку та робусту. Давайте познайомимося з цими сортами кави.

І учень:
Робуста (в перекладі – витривала) це дуже стійка до високої температури, хвороб і паразитів рослина. Порівняно з Арабікою – трохи більш низької якості з вираженим гіркуватим смаком. Вирощується на низьких висотах до 800 м над рівнем моря, в прибережних районах; насамперед в Африці (Конго, Камерун, Кот Д’івуар) і в Азії (Індонезія та В’єтнам). ЇЇ простіше культивувати, коштує дешевше, ніж Арабіка.

ІІ учень:
Арабіка ж вирощується в гірських районах, від 800 до 1800 м, в окремих випадках – 2000 м над рівнем моря. Мита Арабіка (мокрий метод обробки) постачається з Колумбії і Центральної Америки (Мексика, Коста-Ріка, Нікарагуа і Гватемала), тоді як натуральна (сухий метод) – з Бразилії. Робуста містить більше кофеїну близько 2,8% в той час як у арабіці його всього 1,2%.Робусту використовують в італійському експрессо, через її дешевизну і краще поєднання з вершками.

ІІІ учень:
Як відрізнити зерна за зовнішнім виглядом? У арабіки вони подовжені, після обсмажування набувають однорідного темного кольору.Зерна робусти не такі великі, як арабіка, їх форма – округла. Забарвлення обсмажених зерен неоднорідне – є більш темні і світлі ділянки.
(Присутні розглядають зразки ковових зерен)

ІVучень:
Який сорт кави все ж краще?В цьому питанні кожен повинен сам спробувати розібратись. Арабіка це більш делікатна кава з вираженим ароматом і м’яким смаком. Робуста гіркувата з більш виразним смаком і більш насиченим смакомкави.
        Однозначної відповіді, яку каву в зернах обрати, не існує. Тут як у приказці: «На колір і смак товариш не всяк». 
        Одному подобається аромат арабіки, іншому міцність робусти.
Навіть досвідчені експерти не дають категоричної відповіді на питання, залишаючи право вибору кожному конкретному споживачеві.

Керівник гуртка:
Зараз ми з вами скуштуємо моносорти арабіки і робусти і зробимо висновок, який кому припаде до смаку. Спочатку розглянемо зерна, відчуємо їх аромат, потім змелемо і знову оцінимо аромат свіжозмеленої кави. Доки будуть готувати каву, поговоримо, що таке моносорт.
        Кожен моносорт володіє своїми особливими характеристиками, своїми принадами і своїми акцентами. Що таке моносорт? Це зерна, відібрані з одного регіону, які так цінують і люблять кавові гурмани. Саме ця кава володіє максимальною чистотою смаку.

І учень:
 Арабіка представлена сьогодні бразилійським сортом сантос.
          Бразилія – найбільший експортер у кавовому світі, виробляє 35% всього кавового ринку.  В основному на всій площі сімнадцяти штатів культивується арабіка, що становить 70% всього виробництва. Основні плантації з мільйонами кавових дерев займають центральну і південну територію, а це п'ята частина всіх фермерських угідь. Історія появи кавових саджанців в цій країні не відома досі, навколо неї ходять безліч легенд, проте рівень майстерності плантаторів займає перше місце в світі. А популярність самих зерен стала настільки висока, що останнім часом все більше нових територій розробляється під кавові плантації.
        Для Бразилії характерний жаркий клімат, що ідеально підходить для кавовоїсправи. Збір врожаю відбувається з червня по вересень (сухий сезон). Важливо відзначити, що кава, вирощена на території цієї країни, відрізняється багатогранністю смаків і ароматів, що робить її просто незамінною при створенні ідеального кавового купажу.

Керівник гуртка:
Пропоную скуштувати каву «BrazilSantos».Цей сорт характеризується незвичайною м'якістю. В ароматі Ви знайдете відтінки молочного шоколаду, а в смаку нотки сухих спецій. Готовому напою притаманна невелика фруктова  кислинка.  Післясмак порадує вас горіхами та шоколадом і ця кава запам'ятається надовго.

ІІ учень:
В'єтнам – держава в Південно-Східній Азії, яка на сьогодні займає друге місце після Бразилії з експорту кави у світі і перше місце по робусті (18% від світового виробництва). А історія в'єтнамської кави налічує вже більше 150 років. В'єтнамська робуста – це кава високої якості, відрізняється методом обробки – полірування водою, яка робить смак значно м'якше. А перед експортом зелена сировина відлежується в джутових мішках протягом місяця, щоб зерна вирівнялися по вологості. Робуста з В’єтнаму має делікатний смак, що не властиво для такого виду, однак саме це виділяє її серед інших сортів.

Керівник гуртка: 
А зараз я пропоную продегустувати каву «RobustaVietnam». Це гірка і терпка кава, у смаку якої переважають відтінки гіркого какао і смажених злаків. А післясмак у готового напою запашний з легкою гіркуватістю. Сильний, досить різкий, аромат наповнений горіховими тонами і відтінками свіжоспеченого хліба.
(Дегустуємо каву)
Керівник гуртка:
       Перед тим, як пробувати каву зробіть кілька ковтків чистої холодної води — так ви очистите всі рецептори для кращого сприйняття смаку.
      Для більш повного сприйняття всіх смакових відтінків кави, зробіть ковток, втягуючи разом з напоєм трохи повітря. Не лякайтеся, якщо вийде гучно. Справа в тому, що таким чином повітря потрапляє в саму каву, «забирає» з неї частину ароматичних речовин і огортає вашу ротову порожнину. Ваші рецептори одночасно реагують і на смак, і на аромат напою.
       Оцініть також післясмак кави. Післясмак — це ті відчуття, які залишаються у вас в роті і на язиці після того, як ви проковтнули напій. Він може бути тривалим і не дуже. Післясмак може як збігатися, так і значно відрізнятись від основного відтінку смаку напою.
Просто випити кави або насолоджуватися кожним ковтком — це вибір кожного.

ІІІ учень:
        Скільки успішних справ було започатковано завдяки чашечці кави? А скільки книг, картин та чарівних мелодій було написано в оповитих кавовими пахощами кав’ярнях? За гарячими філіжанками планувалися державні перевороти, повсякденні посиденьки за кавою згуртовували колективи не гірше, аніж святкові корпоративи. І ще один, не менш важливий, «кавовий» привілей: цим напоєм людина може порадувати не лише себе, любиму, а й того, хто їй по-справжньому дорогий … Існує вислів, що його приписують Софі Лорен: «Кава, власноруч заварена жінкою, здатна причарувати чоловіка». Я гадаю, що дівчаткам у нашому коледжі не зайвим буде оволодіти подібними «секретами».

ІVучень:
Не варто нам занепадати,
Відкладемо у кошик справи. 
Собі потрібно нагадати:
Що треба скуштувати кави.

Ми молоді і заповзяті,
Нам жити-жити. 
Щоб кожен день був ніби свято,
Треба каву пити!
Всі разом: Треба каву пити!

Сонечко вже добре світить,
Але не може нас зігріти.
Щоб скоріш настало літо,
Треба каву пити!

Щоб веселими нам бути, 
Жити не тужити, 
Неприємності забути,
Треба каву пити!

Тут нас всіх зібрала кава, 
Є про що нам говорити.
Щоб було нам всім цікаво,
Треба каву пити!

Керівник гуртка:
        Хтось любить чай, а хтось - каву. Ви коли-небудь замислювалися, чому улюблена дівчина завжди замовляє капучино, батько п'є тільки еспрессо, а кращий друг найчастіше замовляє саме латте?
А яку каву любите ви? Адже і ваші кавові уподобання можуть багато про вас розповісти. Виявляється, між характером людини і його улюбленим напоєм існує взаємозв'язок. З кавування можна отримати не тільки смакову насолоду, але і поліпшити свої психологічні навички. Особливо це стане у нагоді керівникам усіх рангів і тим, хто часто веде переговори. Керівнику достатньо деякий час поспостерігати, що п'ють його підлеглі, щоб скласти уявлення про їх характер. У тих, хто веде переговори, час на психологічні досліди обмежений. Тому не забувайте ненав'язливо поцікавитися у «протилежної сторони»,  якій каві вона віддає перевагу? Відповідь дозволить зробити висновок з найменшими помилками. Давайте зараз перевіримо це твердження кожен на собі.

І учень:
· Еспресо надають перевагу прямолінійні люди, реалісти з величезною впевненістю в собі. Це консерватори, прихильники суворого стилю і класичної музики.
·  Американо – вибір успішних людей, які звикли брати від життя все. Вони завжди шукають найкоротший шлях до досягнення мети, цінують затишок і вишуканість.
· Капучино для тонких і чутливих мрійників. Це добрі, відкриті і чесні люди.
· Латте люблять публічні особи з відмінним почуттям гумору. Приємні в спілкуванні, часто користуються популярністю у протилежної статі.
·  Розчинній каві віддають перевагу ті, хто не намагається особливо справити враження на кого-небудь.
· Холодному кавовому напою віддають перевагу сміливі і трохи безрозсудні особистості.

Керівник гуртка:
Я прошу добровольців взяти участь у певних дослідженнях, щоб підтвердити або спростувати певні твердження стосовно кави. Для чистоти експерименту прошу вийти вас на певний час із кухні-лабораторії, ми запросимо вас, коли підійте час.

Дослід І. Чи впливає колір чашки на сприйняття смаку кави?
(Один і той же напій наливається в чашки білого кольору, скляні чашки, кольорові чашки, запрошуються добровольці та дегустують каву і знайомлять з отриманими смаковими відчуттями).

Керівник гуртка:
Вчені довели, що колір чашки впливає на смак кави. В скляній чашці кава здається менш гіркою, ніж у білій керамічній. До такого висновку прийшли вчені. Дослідники пояснюють це тим, що в білій чашці створюється сильний контраст, за рахунок чого кава має більш насичений коричневий колір. А чим темніша кава, тим здається людям більш гіркою. В скляній чашці такого ефекту досягти неможливо. Це вже давно зрозуміли виробники різних товарів, тому ефект створення контрасту використовують для того, щоб представити свою продукцію в найбільш вигідному кольорі.
Крім цього, дослідники встановили, що в прозорій чи кольоровій чашці кава здається більш солодкою. Причому навіть колір ручки відіграє величезну роль і впливає на сприйняття напою, а ось форма чашок абсолютно ніякого ефекту не викликає.

Дослід ІІ. Дрібка солі, додана до кави, призводить до зменшення гіркоти кави.
          Щоб замаскувати гіркоту кави більшість людей додають цукор, молоко, вершки. В інтернеті в блогах про їжу пропонують дня зменшення гіркоти додавати сіль під час зелення кави, перед варінням або після заварювання. Чому це працює? Сіль являє собою хлорид натрію, який під час змішування у водному розчині звільняє іони натрію. Іони у вільному стані здатні придушувати гіркоту, покращуючи смак кави. Нам всього лише потрібні ці іони.
            Кава з сіллю? Якщо ця ідея досі звучить дивно, то зверніть увагу, що в таких країнах як: Туреччина, Угорщина і Швеція, сіль додають у каву в звичайному порядку, щоб приховати гіркий смак. Цей трюк працює не тільки для кави, але і в інших напоях, наприклад для цикорію або тоніку.
Тож, якщо декілька кристаликів солі в каві здатні поліпшити ваш настрій, безумовно, варто скуштувати не гірку каву.

Керівник гуртка:
[bookmark: _GoBack]Як вибрати каву? 
         І учень:
          Дивлячись на різноманіття сортів і пропозицій, перед покупцем постає закономірне питання: як правильно вибрати каву? Перше правило, що гарантує успіх,  це - вибрати каву в зернах. Правильно вибираючи каву в зернах слід зупинити свій вибір на зернах недавнього обсмажування.
Також дуже часто виникає питання, яку каву вибрати – мелену або в зернах? Це також залежить від індивідуальних переваг, але все ж кава в зернах краще зберігається і довше зберігає свої смакові і ароматні властивості. Свіжозмелена кава набагато смачніше і ароматніше, ніж покупна мелена кава, а там все залежить від уподобань і кожен вирішує сам яку каву вибрати.
Здійснювати покупку варто тільки вспеціалізованих магазинах. Консультанти таких магазинів завжди дадуть пораду, як правильно вибрати каву. Зерна правильно обраної кави повинні бути гарної форми, без тріщин і мати приємний аромат.

Керівник гуртка:
А як правильно зберігати каву?

ІІ учень:
Як і де зберігати каву повністю залежать від обраного виду кави.
Як зберігати каву в зернах, щоб максимально зберегти якість продукту знають не всі. Кавові зерна зберігають у герметичній упаковці, подалі від сильно пахучих приправ і спецій, не допускаючи тривалого контакту з повітрям. Ідеальне місце для зберігання кави в зернах – холодильник, за умови повної герметичності.
Мелена кава швидко втрачає свої смакові та ароматичні властивості, тому рекомендації з питання, як зберігати мелену каву, однозначні – в упаковці, здатній забезпечити відсутність контакту з повітрям і світлом.
Не дивлячись на те, що розчинна кава продукт повністю хімічний, в неї теж є свої вимоги до зберігання. На питання: як зберігати розчинну каву, щоб зберегти хоча б ті мінімальні властивості, якими вона володіє, відповідь досить проста. Зберігати розчинну каву слід у скляних або залізних банках з щільно закритою кришкою.
Так скільки можна зберігати каву, щоб зберегти всі її смакові якості? Кава в зернах при дотриманні всіх умов герметичності зберігається не більше 6 місяців, мелену каву потрібно використовувати буквально відразу після помелу, а розчинна кава зберігається рік.

Керівник гуртка:
З якими продуктами краще всього пити каву?

ІІІ учень:
Кава поєднується практично з усіма продуктами. Ідеальним доповненням стануть родзинки, горіхи, курага, сир, випічка. Дуже корисне, з багатим смаком поєднання кави з свіжовіджатими соками.
А з якими продуктами каву пити не варто? Мабуть, єдиним обмеженням у виборі доповнення до кави є алкоголь.

Керівник гуртка:
Пропоную до вашої уваги вікторину, ігри «Знайди пару», «Склади слово», прослухати пісню Паші Броського «Вона варить каву».

По завершенні керівник гуртка дякує всім за увагу, членів гуртка за активну участь у підготовці заходу та його проведенні.






