25.03.2020 г.
Лабораторная работа.
Приготовление сложных коктейлей.
1)Составить алгоритм приготовления:
1) Коктейль «Вишневый»;
2) Абрау- каберне;
3) Космополитен;
4) В52.
5) Коктейль «Южный»;
6) Коктейль «Восточный»;
7) Коктейл «Шампанский».
2) Подобрать посуду для подачи коктейлей.
3)Подобрать закуски для подачи коктейлей.
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26.03.2020 г.
Лабораторная работа.
Приготовление сложных коктейлей.
1. Рассмотреть 3 способа смешивания напитков:
а) взбивание продуктов в миксере или блендере;
б) соединение компонентов в шейкере;
в) смешивание непосредственно в стакане.

Составить алгоритм приготовления:
1)коктейль «игристый»;
2)коктейль «лимонад»;
3)коктейль «абрау- рислинг»;
4)коктейль «голубые гавайи»;
5)коктейль «дайкири»;
6) коктейль «медуза».
 Коктейли классифицируются по трем основным признакам:
1.        По назначению:
- алкогольные крепкие, возбуждающие аппетит (аперитивы);
- алкогольные десертные, в том числе и освежающие;
- безалкогольные, в том числе молочные, овощные, фруктовые
и фруктово-молочные.
2. По основному компоненту:
- на основе рома, коньяка, виски, джина, водки, вин;
- молока, фруктовых и овощных соков.
3. По способу приготовления:
- смешанные в шейкере;
- взбитые в миксере или блендере;
- смешанные в бокале, слоистые и факельные.
1. Основные правила приготовления смешанных напитков:
1. Для смешанных напитков применяются прозрачные стаканы, но не цветные, иначе не будет виден настоящий цвет напитка.
2. Бокалы обязательно нужно украсить.
3. Все входящие в напиток компоненты предварительно охладить.
4. Шипучие напитки добавить только перед подачей, не размешивая.
5. Соблюдать санитарные требования при приготовлении напитка.
6. Готовый напиток ставить на бумажную салфетку или подстановочную тарелку, чтобы не остались следы на стойке бара. Все коктейли подаются с соломиной или чайной ложкой.
7. Лед в бокал нужно класть щипцами, соломинки и украшения брать пинцетом.
8. Все ингредиенты дозируются при помощи мерного стакана.
9. Стаканы для подачи следует брать только за нижнюю часть и дно, рюмки и креманки за ножку.
10. Лед измельчают молотком в холщовом мешке или в салфетке.
 11 Сок полагается выдавливать механической соковыжималкой или ручной, после работы ее надо тщательно вымыть и высушить.
 12. Консервированные соки могут находиться в пакетах или в графине.
Рассмотреть 3 способа смешивания напитков:
1. Взбивание продуктов в миксере или блендере:
- подготовить миксер для работы;
- проверить стакан миксера;
- подготовить компоненты: мерным стаканом по раскладке отме-
рить нужные наполнители и заполнить миксер, но не более 1/3 объема стакана;
- подсоединить стакан миксера к взбивателю, соблюдая технику
безопасности;
- включить миксер, взбивать 1—2 минуты до пышной пены;
- миксер отключить и снять стакан;
- содержимое перелить в стакан для подачи.
В миксере взбиваются легко смешивающиеся продукты. При взбивании сохраняются все ценные свойства продукта, придается легкий приятный вкус и пышность напитку:
- по окончании работы вымыть стакан миксера, тщательно высу-
шить, чтобы не осталось посторонних запахов;
- крыльчатку и вал взбивателя вытереть влажной и сухой салфетками;        
- соблюдать санитарные требования при приготовлении напитков.
2. Соединение компонентов в шейкере (взбивают трудносмешивающиеся компоненты)
- к началу работы шейкер должен быть разобран и высушен, не
иметь посторонних запахов;
- подготовить все компоненты, входящие в напиток; охладить стакан шейкера, заполнив на 1/3 объема льдом;
- мензуркой отмерить нужные наполнители;
- слить талую воду из шейкера;
- влить составные части напитка в стакан шейкера (максимум на 3 порции);
- прочно закрыть крышку;
- обернуть шейкер чистой салфеткой;
- взять двумя руками за дно и крышку, поднять на уровень плеча и быстрыми короткими движениями встряхивать в горизонтальном направлении;
- шейкер нужно держать крепко, чтобы не открылась крышка и
смесь не вылилась;
- процесс встряхивания длится 10-20 с;
- при длительном встряхивании лед превращается в снег и воду и
портит напиток;
- при открывании шейкера нельзя ударять о стол - напиток осядет;
- вылить напиток через ситечко в стакан для подачи;
- шипучие напитки долить перед подачей;
— после приготовления каждого напитка шейкер тщательно вымыть и высушить.
До употребления шейкер держать в разобранном виде.
3. Простое приготовление напитков путем смешивания непосредственно в стакане для подачи:
- при таком приготовлении продукты должны быть хорошо охлаждены (температура подачи 6-10 °С);
- отмерить мензуркой все ингредиенты по очереди, влить в стакан, добавить лед, перемешать барной ложкой и сразу подать.
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