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Бердянського державного педагогічного університету

МЕТОДИЧНА РОЗРОБКА
УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ

на тему:

«ПРИГОТУВАННЯ 

ТА

ОФОРМЛЕННЯ

ЗМІШАНИХ  НАПОЇВ» 
для учнів професії «Офіціант; бармен»

Майстер виробничого навчання
Марочек Надія Георгіївна
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ВСТУП
Ця методична розробка має на меті дати прикладну методику з проведення уроку виробничого навчання на тему «Приготування та оформлення  змішаних  напоїв» із розділу «Технологія  приготування коктейлів».

Професія бармена – одна з найдревніших. Зараз уже не сперечаються про  те, що робота бармена нелегка, тому до людини, яка обирає собі професію бармена ставлять окремі вимоги.

В наші дні серед широких мас населення зростає інтерес до приготування коктейлів, оформлення їх та подачі. Ніхто достовірно не знає як і де виник цей напій, але існує декілька легенд в яких розповідається як це було.

Перша легенда відноситься до 1770 року. У ті далекі часи у господаря бару, розташованого неподалік від Нью Йорку, зник у люблений півень. Господар оголосив, що той, хто його знайде, одружиться на його доньці. Через деякий час один армійський офіцер приніс господареві бару його півня, який до того моменту встиг втратити свого хвоста. Господареві нічого не залишалося робити, як оголосити всім відвідувачам бару про майбутнє весілля. Його донька, що працювала в цьому закладі, від хвилювання почала плутати та змішувати різні напої, які зразу почали називати (cock tail) півнячий хвіст.
Друга легенда говорить, що в XV столітті у Франції в провінції Шаранта вже змішували вина і спиртні напої, називаючи суміш coquetelle (коктель). Від цього згодом і виник сам коктейль. Третя легенда оповідає про те, що перший коктейль з'явився в Англії.

А саме слово «коктейль» запозичене з лексикону любителів скачок, що називали нечистої породи коней, у яких нібито змішана кров.

Кличка таких коней була «cock tail» ізза їх хвостів, що стирчали, як у півнів.
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Темою даної методичної розробки є: «Приготування та оформлення[image: image34.png]


 змішаних напоїв». В ній будуть розкриті особливості приготування змішаних напоїв з акцентом на правила їх оформлення та подавання.

Підготовка майстра виробничого навчання до кожної теми є основою для успішного проведення уроку з виробничого навчання. Основним у підготовці майстра виробничого навчання є визначення теми і конкретного змісту завдання, а також підготовка навчально-матеріальної бази та комплексно-методична підготовка.
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ПЛАН УРОКУ

Тема уроку: «Приготування та оформлення змішаних напоїв»
Мета уроку: навчальна – оволодіння навичками та прийомами приготування і оформлення напоїв, приготування гарнірів та закусок до напоїв; виховна – сприяння формуванню почуття відповідальності за збереження сировини, продуктів, напоїв. 
Тип уроку: формування та засвоєння вмінь та навичок.
Методи проведення: пояснення, демонстрація, тренувальні вправи, спостереження, аналіз.
Міжпредметні зв’язки:
· «Технологія приготування коктейлів»

· «Кулінарна характеристика страв»

· «Фізіологія, санітарія, гігієна»
· «Устаткування»

· «Товарознавство»
Матеріальнотехнічне забезпечення:

· келихи, чарки, бокали, ніж бармена, білдінг - лоток;

· лимон, сік лимону, сиропи: цукровий, ванільний, лимоний;

· цукор, цукрова пудра;

· харчовий лід;

· лимони, апельсини, вишні, оливки;

· шпажки, коктейльні соломинки, трубочки, барна ложка, серветки коктейльні, блюдця, серветки «малі».

Технічна документація:

· інструкційні картки;

· технологічні картки;

· картки, світлини;

· технологічні схеми;

· плакати;

· ілюстрації;
· презентація «Приготування та організація змішаних напоїв»
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ХІД УРОКУ

На момент проведення заняття з виробничого навчання, учні засвоїли з теоретичного навчання тему: «Приготування змішаних напоїв та їх оформлення»
Організаційний момент:
1. Забезпечити відповідні умови для проведення заняття.
2. Зосередити увагу учнів на даному занятті.

Попередня організація учнів включає такі моменти:

1. Привітання учнів і майстра виробничого навчання.

2. Перевірка стану приміщення, де проводиться заняття.

3. Перевірка наявності учнів, їх відвідування, особистої гігієни учнів, належного санітарного стану.

4. Перевірка робочої документації учнів.
5. Переконавшись, що учні готові до заняття, оголошую тему і мету заняття та приступаю до перевірки домашнього завдання.
Вступний інструктаж
Фронтальне опитування (поставлення запитань проблемних ситуацій):
1. Перерахувати способи приготування змішаних напоїв.
2. Який напій готують, змішуючи його в посуді для подачі?
3. Які напої збивають у міксері?
4. Правила змішування напоїв.
5. Правила користування шейкером.
Інструктаж майстра в/н за таким планом:
1. Підведення підсумків фронтального опитування.
2. Мотивація теми і мети заняття.
3. Інструктаж з техніки безпеки, санітарії, гігієни, організації робочого місця. 
4. Інструктаж по ключовим питанням з приготування змішаних напоїв та їх оформлення. 
5. Розглядання проблемних ситуацій, які можуть траплятися в процесі виконання завдання.
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ПОЯСНЕННЯ ВИРОБНИЧОЇ ПРОБЛЕМИ 
В процесі оголошення завдання важливим моментом є те, щоб учні чітко орієнтуватися та розібралися в правилах приготування та оформлення змішаних напоїв.
Змішаний напій – напій, до складу якого входять основа, зм’якшуюче згладжуючий і смакоароматичний компоненти та різні наповнювачі. До змішаних напоїв належать коктейлі, довгі і групові змішані напої.

Коктейлі – це різноманітні по асортименту групи напоїв, алкогольні або безалкогольні, які складаються з основи, зм’якшуючезгладжуючого і смакоароматичного компонентів з використанням ароматичних модифікаторів, емульгаторів.
Довгі змішані напої – це напої об’ємом більше як 150мл, які[image: image2.png]


 складаються з основних компонентів коктейлю розведені наповнювачем:

· основа і наповнювач;

· зм’якшуючезгладжуючий компонент і наповнювач;
· смакоароматичний компонент і наповнювач;
· коктейль і наповнювач.

Наповнювач може бути газованим (вода з сифона, плодовоягідні газовані напої, мінеральна вода, тонізуючі води) і негазований (соки). У сучасній класифікації довгі змішані напої ділять на групи:

· Хайболли та Слінги

· Тодді і Ріккі

· Молочні пунші та Баки

· Пафф та Коллінзи

· Егног та Фізи

· Дейзі та Фіксі

· Джулепи і Коблери

· Куулери та Санді

· Айскріми та Шербети

· Лимонад, оранжад та ін.

· Сенгері(холодні і гарячі)
Готують довгі змішані напої в посуді, в якому подають: холодні – в  келихах Хайболл місткістю від 150 до 350 мл, а гарячі – в скляних з  піскляником або в фарфорових кухлях. 
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До основних алкогольних напоїв, які використовують як основу для  змішаних напоїв, належать: 
· горілка – алкогольний напій, який готують методом змішування ректифікованого (очищеного) спирту та м’якої води, після чого цю суміш обробляють активованим вугіллям і фільтрують;

· джин – міцний алкогольний напій, його отримують за допомогою перегонки збродженої зернової  сировини  з додаванням екстракту ягід олівцю;
· ром – міцний алкогольний напій, одержують його методом перегонки браги з патоки або інших продуктів цукрової тростини витримуючи в дубових бочках протягом 2 – 20 років, вміст спирту 45 – 76%;
· віскі – ароматичний алкогольний напій, його одержують методом перегонки збродженого зернового сусла з наступною тривалою витримкою в дубових бочках, в яких внутрішні стінки обпалені, вміст спирту 40 – 57%;
· коньяк – міцний алкогольний напій, який готують з коньячного спирту, що його отримують методом перегонки сухого білого столового виноградного вина (коньяки бувають ординарні, марочні та колекційні) вміст спирту 40 – 57%;

· виноградні бренді, виготовляють бренді так само як і коньяк, витримка якого 15 – 20 років; 
· плодовоягідні бренді – це ароматичний міцний алкогольний напій, який одержують перегонкою кріпленого соку ягід або плодів, витримують його в дубових бочках не менше 3х років, вміст спирту 60%;

· виноградні вина – отримують за допомогою зброджування винограду з мезгою або без неї, виноградні вина бувають сортові, купажні, марочні, ординарні та містять 9 – 20% спирту;
· гіркі настоянки – міцні алкогольні напої, які одержують методом настоювання спирту на ароматичних травах, квітах, плодах і цедрі цитрусових, вміст спирту 35 – 45%.
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Загальні правила приготування змішаних напоїв
Існує чотири способи приготування змішаних напоїв:

· змішування у посуді для подання;
· приготування у шейкері;
· змішування у барній склянці;
· збивання в електроміксері (блендері).

Змішування в посуді для подання

Деякі змішані напої (коблери, физи, холодні пунші, шаруваті коктейлі) готують без попереднього змішування і всі відміряні компоненти наливають безпосередньо в стакан або келих подачі.

Тут можна готувати напої, в яких компоненти легко змішуються за допомогою барної ложки. Наприклад, коньяк, горілка, кріплені натуральні вина, соки тощо.

Посуд охолоджують в морозильній камері або льодом. Для цього наповнюють його на 3\4 льодом, витримують на стойці 0,5 хв, потім звільняють від льоду і готують напій. Якщо лід передбачений рецептурою, то його знову кладуть у склянку.

Підготовлений посуд (склянку, чарку, келих), в який наливають необхідні компоненти, беруть в ліву руку і нахиляють під кутом 60˚, а барною ложкою, тримаючи в правій руці, переміщують напій протягом 2530 с легкими рухами з верху вниз. Так готують коктейлі групи Мixdrink, що вклю чають 1 частку алкогольного напою і 2/3 частки безалкогольного, групи Олдфешен і Хайболл, напої з газом і без нього: основа + наповнювач (джин і тонік, ром і КокаКола, коньяк і шампанське, горілка і сік), довгі напої та коктейлі, які не містять підсолоджуючого компонента та емульгаторів, шаруватих коктейлів та гарячих коктейлів.

Склянка

Хайболл

Склянка

Харікен

Склянка

Коллі
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Методи приготування змішаних коктейлів 
1. Метод «Шейка»

Шейкери виготовляють з металу, пластмаси або скла. В барі користуються в основному металевим шейкером, що складається із склянки конусної форми, кришки і сита. Призначення шейкера – змішувати і охолоджувати рідкі компоненти   [image: image3.png]Qa
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 напою. Для приготування напоїв в шейкер кладуть 2 – 3 кубики льоду, а потім наливають відміряні компоненти, закривають кришкою. Бармен загортає шейкер у  чисту серветку, щоб він не нагрівався від рук, і кладе шейкер дном на долоню лівої руки, правою захоплює кришку. Потім вміст шейкера енергійно збовтує обома руками на рівні грудей 10 – 15 с.

Шейкер слід тримати злегка похило. Тривалість збивання в шейкері – від 5 до 10c, в окремих випадках, коли до складу напою[image: image5.png]


входять яйця або жовтки, до 30 c. Під час збивання відбувається змішування і охолоджування складу. Кубики льоду сприяють кращому змішуванню важких і легких компонентів в шейкері, виконуючи роль змішувача і в той же час ефективно охолоджують суміш. Після збивання знімають кришку і через зливний отвір вміст виливають в підготовлений посуд для подачі, а сито затримує лід, що залишився, насіння  лимона і інші часточки, які не повинні потрапити у готовий напій. 
Після зливання напою з шейкера знімають сито, лід, що залишився, скидають у відро для відходів, а шейкер обполіскують проточною водою.  Поза роботою шейкер в розібраному вигляді лежить на столі бармена. Потрібно пам’ятати, що в шейкері не можна збивати газовані напої, оскільки він може вибухнути. 
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Метод «Стік»
Змішування в барній склянці практично ідентично змішуванню в посудя для подавання. Змішування відбувається в спеціальному стакані змішувача. Його наповнюють на 2/3 льодом, наливають компоненти відповідно до рецепту і перемішують барною ложкою протягом 56 секунд, після чого приготований напій проціджується в охолоджений келих. Зазвичай в барній склянці готується декілька порцій. [image: image6.png]



Якщо готують відразу багато порцій, то використовують великий скляний посуд, наприклад крюшонницю, а потім переливають в келихи. Цим способом зазвичай готують коктейлі, до складу яких входять шампанське, ігристі напої, вина.
3. Метод «Мікс»
Збивання в міксері (блендері) необхідне, коли до складу напою входять емульгатори (яйця,  молоко,  вершки,  сметана). Цей спосіб приготування максимально зберігає всі цінні якості продуктів, підвищує їх засвоюваність, надає їм легкого приємного смаку. 

Процес приготування такий: компоненти наливають на подрібнений лід в міксер (блендер), потім перемішують до однорідної маси. Перш ніж покласти лід в міксер (блендер), його подрібнюють, для цієї процедури зручно використовувати млин для льоду. Найчастіше міксером (блендером) користуються при приготуванні яєчних, молочних і деяких інших коктейлів, коли потрібне дуже інтенсивне перемішування, або піноутворення, або подрібнення фруктів до консистенції пюре. Цим способом, зокрема, готують усі фліпи (коктейль з яєчним жовтком, який збивають з наступними компонентами суміші). Спосіб  приготування напоїв залежить від їх компонентів і призначення.
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Виробничі ситуаційні рекомендації

При приготуванні та подаванні змішаних напоїв слід дотримуватись наступних правил:
1. До складання суміші підбирають відповідний посуд подачі;
2. До початку приготування напою необхідно переконатись у наявності усіх потрібних компонентів та підготувати їх;
3. Всі рідкі компоненти відмірюють мензуркою або мірною склянкою; 
4. Суворо дотримують рецептуру суміші;

5. Молочні продукти додають у напій в останню чергу, оскільки вони згортаються при змішування з лимонним соком;
6. Яйця додають в останню чергу, оскільки алкоголь може розщепити їх;
7. При збиванні у шейкері, спочатку додають кислі складові, і тільки після цього сироп, в протилежному випадку лід буде швидко танути, що погіршить смак готового напою;
8. У шейк ері ніколи не змішують газовані напої, оскільки він може вибухнути;
9. Після використання шейкер відразу миють і тримають його у розібраному вигляді;
10. Готовий напій негайно подають відвідувачеві.
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Оформлення змішаних напоїв
Оформлення та прикрашання коктейлю є його візитною карткою. Дуже важливо, щоб відвідувачу сподобався не тільки хороший смак, але й[image: image7.png]


 привабливий вигляд напою. А тому перед подаванням напої прикрашають свіжими та консервованими фруктами, ягодами, цитрусовими, екзотичними фруктами, навіть використовують різноманітну зелень, диню, кавун. Додають шматочки льоду різної форми та кольору. 

Існують коктейлі, де прикраси обмовляються рецептом. Тільки у деяких коктейлях прикраси зайві, а інколи і строго заборонені. Але існує класична форма [image: image8.png]Qa
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 прикрашання коктейлів: для сухого мартіні – оливка, для Манхеттена –вишенка, для гибсона — карликова цибулинка, для джулепу – м'ята і т.п.. При приготуванні екзотичних, а також тропічних коктейлів відносно декарування напою дозволено безліч різноманіть.
Мистецтву оформлення та прикрашання напоїв немає кінця. Серед величезної  безлічі видів гарнірів можна виділити такі, що часто використовуються. В одному напої можуть використовуватися відразу декілька гарнірів – це кубики  льоду (кольорові та  прозорі) правильної геометричної форм: 

· кружок лимона (або апельсина), в якому роблять надріз 
по радіусу від центру і прикріпляють до краю склянки 
або келиха;
· кружок лимона або апельсина, горизонтально покладений 
зверху на келих з напоєм;
· очищений від шкірки апельсин або лимон, фрукти або ягоди 
розрізають на кубики або різні часточки і кладуть в посуд 
з напоєм;
· шкірку цитрусового плоду зрізують вузькою довгою

стрічкою,згортають з неї спіраль і підвішують на край 
келиху так, щоб спіраль була в келиху, після чого наливають 
в нього напій (таку прикрасу називають «твіст», і вона не лише
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прикрашає напій, але ще і сильно ароматизує його); 

· чисту шкірку цитрусового плоду розрізають на прямокутники завдовжки не менше діаметру келихів і кладуть в них по одному такому шматочку; “паморозь” на кромці келиха. 
Цукровий пісок (кокос, розчинну  каву  або  сіль) насипають в блюдце.[image: image10.png]



Зволожують краї порожніх келихів, протираючи їх часточкою лимона або яблука, а потім келихи частково занурюють  в цукровий пісок. 
 На змочене  скло налипають кристали цукру у вигляді тонкого білого шару, що нагадує сніговий іній. Після цього келихи наповнюють напоєм, але так, щоб не пошкодити шар “паморозі”; [image: image11.png]



 
коктейлі з фруктами зазвичай прикрашають плодами та ягодами: вишні, черешні, ківі, карамболі, цитрусові, ананаси, манго, виноград миють, обсушують, нанизують їх на ретельно обстругану паличку або на пластмасову шпажку і опускають у келих, або кладуть зверху на келих;

 
«п’яну» вишню, оливку або персик опускають у келих (заспиртовують вишню опустивши її на 1 добу у коньяк, ром, лікер, горілку);

 
коктейль, до складу якого входить сік свіжої м’яти, прикрашають зацукрованою гілочкою свіжої м’яти, для цього м’яту змочують у сиропі, потім опускають у цукрову пудру;

 
оформлюють напої також використовуючи муси, самбуки, збиті білки яєць, які підфарбовують соками, сиропами, а також натерту цедру цитрусових;
· здебільшого на курортах, коктейлі прикрашають коктейльними (паперовими)  парасольками, штучними фруктами на довгих палочках різного кольору, розміру, прапорцями тощо.

Потрібно пам’ятати, що при попередньому нарізанні деякі фрукти (банани, яблука і т.і.) втрачають свою свіжість та апетитний зовнішній вигляд, тому прикраси із таких фруктів потрібно готувати одночасно з приготуванням напою.
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Охолоджування склянки для коктейля

При приготуванні деяких коктейлів, особливо short drinks – коротких напоїв, що подаються без льоду, бажано охолодити склянку. Для цього потрібно тримати частину посуду в холодильнику або в морозильнику. Можна також зробити таким чином: після того як склянка охолодиться у морозильнику, покласти в неї декілька шматків льоду і пообертати її навколо власної осі, приводячи в рух лід. Потім цей лід викинути.
Спеції для коктейлів
Для надання змішаному напою неповторного смаку та вигляду можуть[image: image12.png]Qa
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 використовуватись різні спеції, а саме: 

· сіль;

· перець;

· соус Табаско; 

· соус Worcestershire:

· цвіт апельсинового дерева; 

· москатний горіх;

· ароматна гвоздика, кориця тощо. [image: image14.png]



1. – 1/4 кільця ананаса і шпажка з 2 коктейльними вишнями, кубики льоду

2. – 1/2 апельсинового кільця, спираль із цедри лайма і долька карамболі
3.  – кільце лайма і стрічка його цедри та коктейльна (п’яна) вишенька
4. – коктейльна вишня на шпажці і 6кутник із лимону, кубики льод
[image: image31.png]


Закуски до змішаних напоїв

До десертних напоїв можна подати консервовану або «п’яну» вишню, а також бутерброди, канапе. До них необхідно подати одноразові пластикові або дерев’яні шпажки.

До міцних несолодких, ігристих коктейлів можна запропонувати канапе з шинкою, бужениною, ковбасою, оселедцем, з маслом та зеленню та ін.[image: image15.png]



До коктейлів подають також гарячі закуски, тости – підсмажений хліб з килькою, з яйцем, з копченим оселедцем, підсмажені сосиски, ковбасу в тісті. Можна запропонувати гарячі закуски в колотниці, маслини, солоний мигдаль, фісташки. До десертних коктейлів з фруктами і солодких ігристих як гарнір[image: image16.png]


 можна подати закуски на паличках, виноград з сиром, маслини, оливки з сиром, дрібне солоне печиво, солодку соломку, шоколад, мармелад. До шаруватих коктейлів і коктейлів з яйцем закуски не пропонують.

Багато коктейлів прийнято пити через соломинку, яку подають разом з напоєм. Найбільш популярним “додаванням” до прохолодних напоїв є легендарна коктейльна парасолька. Якість будь-якого напою повністю виявляється тільки при певній його температурі. Холодні змішані напої подають при t 8 10˚С.[image: image17.png]
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Закріплення матеріалу
1. Показати, як приготувати солодку і солону «паморозь».
2. Підібрати і приготувати закуски до десертних коктейлів.
3. Показати, як готуються прикраси до коктейлів із цитрусових.
4. Показати, як готується кольоровий або фруктовий лід.
Поточний інструктаж 
1. Організувати робоче місце.

2. Інструктаж з техніки безпеки, санітарії і гігієни на робочому місці при виконанні завдання.

3. Підготовка фруктів, ягід до оформлення коктейлів.

4. Підготовка льоду до оформлення коктейлю.

5. Оформити коктейль фруктами.

6. Оформити коктейль ягодами.

7. Оформити коктейль цитрусовими.

8. Зробити солодку та солону «паморозь». 

9. Підібрати гарніри до коктейлів.

10. Прибирання робочого місця.
Заключний інструктаж

1. Аналіз роботи учнів на уроці, на самостійній підробці завдання: 

· навести приклади успішного виконання завдання; 

· виявлення допущених помилок;
· повідомлення оцінок за освоєння завдання.

2. Заповнення робочої документації.

Домашнє завдання

«Приготування і відпуск змішаних напоїв»
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