Вовчків Любов Осипівна,

викладач спецпредметів 

ВПУ №19 м. Дрогобича
Конспект уроку з предмету

«Технологія виробництва кулінарної продукції»
Тема програми: Технологія приготування солодких страв і напоїв.

Тема уроку:  Технологія приготування та способи подачі кави.

Мета уроку:

Навчальна: ознайомити  з асортиментом гарячих напоїв, із способами заварювання та особливостями подавання кави; з правилами безпеки праці; з правилами санітарії та гігієни під час приготування кави.

Розвиваюча: розвивати логічне мислення, ділову активність учнів, пам`ять, увагу; розвивати творче ставлення до виконання завдань, зацікавленість у кінцевому результаті, уміння обґрунтовувати свої дії, робити висновки.

 Виховна: виховувати естетичний смак та культуру виробництва і технологічну дисципліну.
Методична: активізація учнів на уроці шляхом використання інформаційних технологій.
Тип уроку: комбінований
Дидактичне і матеріально-технічне забезпечення уроку:

Підручники В.С.Доцяк «Українська кухня», Збірники рецептур страв і кулінарних виробів, мультимедійний проектор, комп’ютер, опорні конспекти.

Міжпредметні зв’язки: організація виробництва і обслуговування (правила подачі гарячих напоїв), устаткування підприємств харчування (теплове устаткування), охорона праці (правила техніки безпеки з окропом),санітарія і гігієна, виробниче навчання і практика (гарячі напої), математика.
Хід уроку
І. Організаційна частина (1 хв).

Перевірити присутність учнів та їх готовність до уроку.

ІІ. Актуалізація опорних знань та умінь учнів (12 хв):

1. Індивідуальне завдання для кількох учнів: написати технологічні карти на чай з липового цвіту, чай по-сіверськи.

2. Дайте відповіді на запитання:

1) Батьківщиною чаю є ….
2) Пригадайте, будь ласка, товарознавчу характеристику чаю.
3) Як чай впливає на організм людини?
4) Які ви знаєте види чаю?
5) Охарактеризуйте байховий чай.
6) Що ви знаєте про пресований і плитковий чай?
7) Назвіть асортимент чаю.
8) Назвіть способи подавання чаю.

ІІІ. Мотивація навчальної та пізнавальної діяльності (2 хв):

Напевно, немає людини, яка не вживала гарячі напої: чай, каву, какао та гарячий шоколад. Вони давно користуються великою увагою у людей і стали невід’ємною  частиною життя кожного із нас. У будь-якій компанії стане веселіше, привітніше, якщо бесіду вести за чашечкою ароматного напою. Людина не тільки вживає певну кількість необхідної для неї рідини, випиваючи у перерві, між справами чашечку-другу напоїв, а отримує набагато більше – насолоду, спокій, чудовий настрій і навіть поліпшує стан здоров’я.
ІV. Оголошення теми і мети уроку (1 хв).

V. Вивчення нового матеріалу (23 хв).
1. Походження кави.

Про каву розповідають легенди, на кавовій гущі ворожать, ніби намагаючись зазирнути у своє майбутнє… Тож чому цей напій став  одним із найпопулярніших у світі? На цьому уроці ми будемо старатись знайти відповідь на це запитання.

Справді, неабиякі смакові властивості цього чудодійного напою виправдовують палку любов до нього мільйонів прихильників. Переваги кави пояснюються тим, що природа об’єднала в цьому напої найрізноманітніші речовини. Найповніші методи хімічних аналізів свідчать про наявність у каві кількох сотень компонентів. Цей склад і утворює це, що ми називаємо смаком і ароматом напою. Залежать вони від сортів і типу кави, від методу обсмажування і технології приготування – варіантів і можливостей тут багато.

Сирі зерна не мають приємного смаку і аромату, вони важко подрібнюються. Щоб усунути зазначені недоліки, зерна кави обсмажують при температурі 160-2200С до рівномірного коричневого забарвлення і появи сильного кавового аромату. При обсмажуванні зерна кави збільшуються в об’ємі на 30-40 % і втрачають масу на 13-21% за рахунок води і деяких перетворень складових частин. 

Якщо вірити легенді, то кава була завезена в Ємен ефіопськими християнами з провінції Каффа, висаджена на Єменській землі, але незабаром здичавіла. Із зерен готували відвар і переконалися в його збудливій дії. Назвали його "кафе" за назвою провінції Каффа, або ж "кава", що по-арабськи означає "бути сильним", "рішучим". 

Оскільки саме з Ємену кава набула найбільшого поширення, то араби так і називають її – дочка Ємену. 

Та є ще інша легенда. Пророк Магомет був важкохворий, і Бог, щоб допомогти пророку, послав до нього архангела Гавриїла, який пригостив Магомета невідомим на той час напоєм. Він був чорним, як камінь Кааби, і гірким. Називався цей еліксир "кахва".
2. Користуючись книжкою, запишіть товарознавчу характеристику кави.

3. Наші учні мали випереджаючі домашні завдання на тему: «Користь і шкідливість кави».

Виступи учнів.
4. Поява кави в Європі і в Україні.

Як бачимо, у всьому є свої переваги та недоліки, але переваг і користі все ж більше. У 1600 році кава потрапляє до Європи і потрохи набуває широкого використання. 1665  рік прийнято вважати датою появи кави у Росії. Саме цього року придворний лікар прописав Олексію Михайловичу, батькові Петра I, такий рецепт: «Варена кава, турками відома, і звичайно після обіду,  є ліками проти  нежиті і головного болю».
Але тільки Петру I вдалося упровадити каву не як ліки від нежиті, а як напій. Він дуже часто бував в Голландії, у амстердамського бургомістра Миколи Вітсена, відомого у той час підприємця і кавоторговця. Саме в Голландії Петро I  приохотився до цього напою, а після повернення до Росії з властивою йому енергією почав пропагувати його.

Перші згадки про каву в Україні датуються 1672 роком. Сьогодні в нашій країні споживають в середньому 0,5 кг кави на душу населення, за винятком Західної України, де споживання кави дорівнює середньоєвропейському рівню (6-8 кг на рік).

5. Кавові дерева і сорти кави.
Головним постачальником кави на світовий ринок є Бразилія. П'ята частина всіх земель, що обробляються у цій країні, зайнята під кавові плантації. Жодна інша держава не може конкурувати з нею за кількістю кави, що продукується. Бразильська кава дуже високої якості – це, так звана, високогірна кава, зібрана на висоті не менше 5000 метрів над рівнем моря. Кавові дерева дають урожай до 50 років, але інтенсивне плодоносіння продовжується тільки 15 років. Оскільки сезонні зміни в тропічному і субтропічному кліматі невеликі, дерева квітнуть і плодоносять упродовж всього року. Кількість врожаїв у році залежить від температури і вологості. У горах, де температура нижча, дозрівання триває довше і врожай збирають один раз; у теплих вологих долинах – до чотирьох разів на рік. Розміри врожаю коливаються з трирічним періодом. За рік одне дерево приносить до 3 кг сирих кавових зерен, а з 1 га плантацій їх отримують до 20 ц.
Кавове дерево "арабіка" не є високе і сягає 5-6 метрів, проте, якщо за ним не стежити, може вирости і до 9 метрів, але врожай при цьому зменшиться. Тому культивують невисокі дерева до 2-2,5 метрів, за якими легше доглядати і збирати врожай.
Фахівці вважають, що кількість різних сортів кави на земній кулі – понад тисяча. Бразилія експортує каву комерційних сортів Сантос, Ріо, Вікторія і ін. Індія – Плантейшен, Арабіка і РобустаЧеррі, Шарі і ін. Ємен – Мокко або Ходейда, В'єтнам – Арабіка і Робуста, Ефіопія – Харрі, Мексика – Прима Волед і ін.
6. Розчинна кава.
Для її отримання використовують в основному обсмажені зерна кави сорту Робуста другого сорту, яка дає найвищий вихід екстракту (до 36%) з додаванням сортів Арабіка і Ліберіка для поліпшення смаку і аромату.

7. Кавові напої.
Виробляють двох видів: розчинні і нерозчинні. Розчинні кавові напої виготовляють з екстракту нерозчинних кавових зерен таким же способом як розчинну натуральну каву. Напої діляться на два типи: такі, що містять натуральну каву, і такі, що не містять натуральної  кави.
Залежно від рецептури нерозчинні кавові напої поділяють на шість типів:
1. Кавові напої, що містять натуральну каву без цикорію.

2. Кавові напої з натуральною кавою і цикорієм.

3. Кавові напої, що містять цикорій і що не містять натуральної кави.

4. Кавові напої тільки з цикорію.

5. Кавові напої, що не містять натуральної кави і цикорію.

6. Кавові мікси (2 в 1, 3 в 1 – кава, цукор, вершки).

Отже, кавові плоди дозріли. Плоди знімають з дерева, причому роблять це руками. Щоб витягнути зерно, необхідно видалити шкірку плоду і м'якуш, а також внутрішню "сріблясту шкірку". Існує два методи обробки плодів – сухий і мокрий. Потім каву обсмажують і перемелюють. 

8. Цікаві факти про пристрасть до кави відомих людей.

9. Що таке «підвішена кава»?

10. Способи подачі кави.

11. Трафарети для декору кави.

12. Таблиця і асортимент кави.

13. Демонстрація відеороликів: 

· Відомості про кавові копальні у Львові.
· Як виготовляють розчинну каву?

· Приготування «Еспресо».
· Приготування натурального капучіно.
· Техніка бариста (приготування Лате-Макіято).

VІ. Закріплення нових знань і вмінь учнів (3 хв).

1. Від чого походить назва напою – кава?
2. Які ви знаєте види кави?
3. Які вам запам’ятались сорти кави?
4. Що таке бариста?
5. Які є способи приготування кави? 

VІІІ. Підведення підсумків уроку (2 хв).

1. Узагальнення.

Із сьогоднішнього уроку ми зрозуміли як  впливає кава на організм людини, ознайомилися з усім процесом приготування кави від початку і до кінця. Ми побачили як використовують каву творчі люди і, я сподіваюсь, пізнали багато нового для себе. Асортимент кави дуже великий, тому кожен може обрати для себе щось особливе. Пийте каву із задоволенням, захоплюйтесь її чаруючим ароматом, і нехай весь світ зачекає…  

2. Оцінювання.

VІІІ. Домашнє завдання (1 хв).

В.С.Доцяк «Українська кухня». Стор. 456-458.
Л.Я.Старовойт «Кава». Стор. 242-243.
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