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Рассматриваются вопросы теоретического и практического характера по
дисциплине. В данной методической работе имеются указания по проведе-
нию лабораторных работ, дан необходимый объем теоретического материа-
ла. Каждая тема снабжена вопросами  для самоконтроля и тестами, для неко-
торых тем приведены ситуационные задачи. Методические указания пред-
назначены для студентов, обучающихся по направлению подготовки 19.03.04
Технология продукции и организации общественного питания, его можно
рекомендовать и специалистам, самостоятельно изучающим технологию на-
питков. Данное издание подготовлено по дисциплине Технология напитков и
барное дело в соответствии с Федеральным государственным образователь-
ным стандартом высшего образования.

ПРЕДИСЛОВИЕ

Данные методические указания составлены автором Власовой Жан-
ной Александровной в соответствии с Положением о порядке под-
готовки, издания учебной и учебно-методический литературы и разме-
щении их электронных версий в электронно-библиотечной системе
федерального государственного бюджетного образовательного учреж-
дения высшего образования «Горский государственный аграрный уни-
верситет», утвержденным приказом от 28 февраля 2023 г. № 44/06,
врио ректора ФГБОУ ВО Горский ГАУ О.К. Гогаевым.
Целью данной работы является формирование у студентов само-

стоятельных навыков в выполнении требований учебной программы
по данной дисциплине.
В задачи данной работы входило приобретение студентами  необхо-

димых теоретических знаний и практических навыков.
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В В Е Д Е Н И Е

В последнее время значительно расширился рынок напитков в
нашей стране. В связи с увеличением ассортимента товаров этой
группы отечественного, и особенно импортного, производства у по-
требителя возникла проблема правильного выбора необходимого то-
вара высокого качества.

Напитки представляют собой группу продукции широкого ассор-
тимента, значительно различающегося по рецептурному составу, тех-
нологии приготовления и потребительским свойствам.

В зависимости от применяемого сырья, технологии производства
и свойств получаемого продукта  напитки подразделяются на следу-
ющие группы: чай и чайные напитки, кофе и кофейные напитки, бе-
залкогольные напитки (минеральная вода, соки, газированные напит-
ки, бутилированная питьевая вода), слабоалкогольные напитки, алко-
гольные напитки (виноградные, плодовые, игристые вина, водка, спирт,
коньяк).

В настоящее время производством напитков в России занимают-
ся предприятия и объединения различных форм собственности, от-
носящихся ко многим отраслям пищевой промышленности (плодо-
овощной, консервной, винодельческой, спиртовой), а также городс-
кие и районные пищекомбинаты и другие предприятия. Широкий ас-
сортимент напитков подчас усложняет потребительский выбор.

В задачи данной работы входило приобретение студентами необ-
ходимых теоретических знаний, в т.ч. по технологии, ассортименту
продуктов, изучение требований к качеству отдельных видов про-
дуктов, освоение стандартных  методик определения органолепти-
ческих и физико-химических показателей качества товаров.

Напитки и коктейли представляют собой группу продукции широ-
кого ассортимента, значительно различающегося по рецептурному
составу, технологии и методам приготовления,  потребительским свой-
ствам.

Напитки  имеют широкий ассортимент: чай и чайные напитки, кофе
и кофейные напитки, безалкогольные напитки (минеральная вода, соки,
газированные напитки, бутилированная питьевая вода), слабоалко-

гольные напитки, алкогольные напитки (виноградные, плодовые, иг-
ристые вина, водка, спирт, коньяк), коктейли безалкогольные и алко-
гольные.

Производством напитков в России занимаются предприятия и
объединения различных форм собственности. Коктейли готовят на
предприятиях общественного питания.

В задачи данной работы входило приобретение студентами  необ-
ходимых теоретических знаний и практических навыков.

В данной работе раскрываются аспекты барного дела: приведе-
ны классификация баров по ассортименту реализуемой продукции,
характеристика компонентов для приготовления смешанных напит-
ков; рассмотрены барный инвентарь, посуда, оборудование, мебель;
изложены технология обслуживания в барах.
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ЛАБОРАТОРНЫЕ ЗАНЯТИЯ

ЗАНЯТИЕ № 1
Тема. Технология производства чая

Цель. Изучить технологию производства чая и приготовления на
предприятии общественного питания, оценку показателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства чая.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите каталоги и лекцию 1 вопрос: Классификация и ассорти-

мент чая.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Органолептические показатели: внешний вид, консистенцию, вкус,

запах, аромат, определяют органами чувств.
Приборы и реактивы: чай, весы лабораторные, фарфоровый чай-

ник, лист бумаги белой, электроплитка, чайник, фарфоровая чашка.
Начинают органолептическую оценку с осмотра упаковки и мар-

кировки. При органолептической оценке определяют внешний вид
(уборку) сухого чая, прозрачность, интенсивность вкуса и запаха на-
стоя, цвет разваренного листа согласно ГОСТ для чая.

ТЕХНОЛОГИЯ  НАПИТКОВ

Часть 1
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Допускается отклонение в массе от норм, установленных соот-
ветствующими ГОСТами на продукцию при проверке 10 упаковоч-
ных единиц – в трех, и при проверке трех упаковочных единиц – в
одной.

Определение массовой доли влаги
Сущность метода заключается в высушивании навески чая при

определенной температуре и вычислении потери массы по отноше-
нию к массе навески до высушивания.

Приборы и реактивы: чай, весы лабораторные, бюксы, термометр,
сушильный шкаф, эксикатор.

Берут две навески чая по 3 г каждая, взвешивают с погрешнос-
тью не более 0,001 г в предварительно подготовленные высушен-
ные, охлажденные, взвешенные бюксы. Открытые бюксы с навес-
ками и их крышки помещают в сушильный шкаф, нагретый до тем-
пературы (120±2) °С и высушивают 1 час.

При внесении бюксы в шкаф температура в нем понижается, по-
этому время высушивания отсчитывают с того момента, когда тер-
мометр покажет 120 °С.

По окончании высушивания бюксы с навесками неплотно прикры-
вают крышками, помещают в эксикатор на 30 минут, а затем, плотно
закрыв бюксы крышками, взвешивают.

Массовую долю влаги (Х), в процентах, вычисляют по формуле:

,10021 ×
-

=
m

mmХ

где m – масса навески чая до высушивания, г;
m1 – масса бюксы с навеской чая до высушивания, г;
m2 – масса бюксы с навеской чая после высушивания, г.

За окончательный результат анализа принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных определений, расхожде-
ние между которыми не должно превышать 0,5 %.

Полученный результат округляют до первого десятичного знака.

Определение массовой доли мелочи
Приборы и реактивы: чай, сито, весы лабораторные.
Навеску чая массой около 100 г, взятую из объединенной пробы,

взвешивают с погрешностью не более 0,1 г, помещают на сито диа-

Путем осмотра чая при дневном рассеянном или ярком искусст-
венном освещении визуально изучают внешний вид. При этом из сред-
ней пробы байхового чая отбирают навеску массой 100 г и высыпа-
ют на лист белой бумаги и проверяют цвет, ровность, однородность,
крупность скрученных чаинок, наличие пыли и мелочи, волосков дре-
весины, огрубевших красных черешков, нескрученных пластинок
листа, посторонних примесей.

Из взятой навески чая массой 100 г берут 3 г, помещают в фар-
форовый чайник, заливают крутым кипятком, не доливая чайник на
4–6 мм, и закрывают крышкой. Настой из чайника через 5 минут для
черного чая и 7 минут для зеленого чая сливают в специальную фарфо-
ровую чашку, встряхивают несколько раз чайник, чтобы полностью
стекли последние наиболее густые капли настоя. Через 1–1,5 минут
после слива настоя в чашку проводят органолептический анализ чая.
Интенсивность цвета, оттенок и прозрачность настоя определяют
визуально. В парах заварки чая определяют аромат. При этом выяв-
ляют посторонние, не свойственные чаю запахи и дефекты (затх-
лость, жаристость, кисловатость и др.). Определяют вкус чая, отме-
чают полноту, степень выраженности и терпкость, а также посторон-
ние привкусы, несвойственные чаю. Выкладывают разваренный лист
на крышку чайника и определяют его цвет. Затем определяют нали-
чие прочих посторонних примесей по ГОСТ.

Определение прочих посторонних примесей
Приборы и реактивы: чай, увеличительное стекло, лист белой

бумаги.
Прочие посторонние примеси байхового чая определяют визуаль-

но сначала всей пробы чая, а затем трех навесок чая по 10 г каждая
с погрешностью взвешивания не более 0,01 г на листе белой бумаги
через увеличительное стекло.

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение массы нетто чая

Приборы и реактивы: чай, весы лабораторные.
Для определения массы нетто берут десять упаковочных единиц

массой от 2 до 125 г и не менее трех упаковочных единиц большей
массы. Содержимое каждой упаковочной единицы взвешивают от-
дельно.
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4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества чая оформляют в тетради по следу-

ющей форме:

Таблица 1
Результаты оценки качества чая

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого

образца
Внешний вид и маркировка
образца
Органолептические
Физико-химические

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. Назовите отличительные признаки черного и зеленого чая?
2. Какой вид чая обладает более высокой биологической ценнос-

тью и почему?
3. В чем заключается пищевая ценность чая?
4. Какие страны являются основными поставщиками чая на ми-

ровом рынке?
5. Какие вещества обуславливают тонизирующее действие чая?
6. Что положено в основу классификации чая?
7. Какие виды прессованного чая вам известны, какое сырье ис-

пользуется при его производстве?
8. В чем заключается различие торговых сортов различных ви-

дов и типов чая?
9. Какова градация чая по виду сырья и степени скрученности?
10. Какие показатели определяют при экспертизе качества чая?
11. Что такое фальсификация чая, виды фальсификации и способы

их обнаружения?
12. Чем обусловлены дефекты чая?
13. Какие сведения должна содержать маркировка чая?
14. Назовите особенности технологии черного чая.
15. Назовите особенности технологии зеленого чая.
16. Назовите особенности технологии красного и желтого чая.
17. Приготовление чая в сети общественного питания.

метром 200 мм с сеткой № 04, просеивают в течение 3 минут путем
равномерного встряхивания по 120 качаний в минуту.

Массовую долю мелочи (Х1), прошедшей через сито, в процен-
тах, вычисляют по формуле:

,100
4

3
1 ×=

m
mХ

где m3 – масса мелочи с погрешностью взвешивания не более 0,01 г;
m4 – масса навески чая, г.

Результаты вычисляют до второго десятичного знака и округля-
ют до первого десятичного знака.

Определение массовой доли металломагнитной примеси
Приборы и реактивы: магнит, чай, лист белой бумаги, бюксы, весы

лабораторные, увеличительное стекло, миллиметровая бумага.
Металломагнитные примеси извлекают из чая подковообразным

магнитом. Методом квартования из объединенной пробы выделяют
навеску чая массой около 500 г и взвешивают с погрешностью не
более 0,1 г.

Рассыпают навеску чая ровным слоем толщиной не более 2 см
на листе белой бумаги. Магнит проводят в слое чая параллельно одной
из сторон листа бумаги так, чтобы покрыть всю пробу бороздками,
не оставляя непройденных промежутков. Каждые две минуты с маг-
нита снимают приставшие частички металломагнитной примеси и
собирают их в фарфоровой ступке.

Извлечение примесей производят до тех пор, пока после повтор-
ного погружения магнита в чай не перестают притягиваться новые
частички металломагнитной примеси. Собранную металломагнит-
ную примесь измельчают пестиком в ступке. Отделенные от посто-
ронних примесей металлические частицы вновь извлекают магни-
том, переносят их во взвешенную бюксу и взвешивают с погрешно-
стью не более 0,01 мг. Линейный размер частичек металла опреде-
ляют на миллиметровой бумаге через увеличительное стекло.

Массовую долю металломагнитной примеси (Х2), в процентах,
вычисляют по формуле:

10 4

6

5
2

-×=
m
mХ ,

где m5 – масса металломагнитной примеси, мг;
m6 – масса навески чая, кг.
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гревательного прибора, отстаивают, сливают с осадка и определяют
вкус и аромат.

Для приготовления напитка навеску растворимого кофе массой
около 2,5 г помещают в стакан и растворяют при помешивании в
150 см3 горячей кипяченой воды (при температуре 96-98°С).

Определение массовой доли зерен темно-коричневого цвета
и светло-коричневого цвета, и ломаных

Берут две навески кофе, каждая массой 100 г, помещают ровным
слоем на лист белой бумаги и при ярком дневном свете или люми-
несцентном освещении проводят механическую разборку навесок.
Из одной отбирают зерна темно-коричневого и светло-коричневого
цвета, из другой – ломаные зерна, которые затем взвешивают от-
дельно. Результат взвешивания выражают в процентах, с точностью
до первого десятичного знака.

Массовую долю зерен темно- и светло-коричневого цвета (Х), в
процентах, вычисляют по формуле:

Х = m1  × 100/ m,
где m1 – масса зерен темно- и светло-коричневого цвета, г;

m – масса навески кофе, г.
Массовую долю ломаных зерен (Х1), в процентах, вычисляют по

формуле:
Х = m2 × 100/ m,

где m2 – масса ломаных зерен, г.
За окончательный результат принимают среднее арифметичес-

кое результатов трех параллельных определений. Результат вычис-
лений округляют до первого десятичного знака.

3.2 Физико-химические показатели
Определение растворимости натурального

растворимого кофе
Метод заключается в определении продолжительности растворе-

ния навески кофе в горячей и холодной воде.
Приборы и реактивы: кофе, весы лабораторные, стаканы, дис-

тиллированная вода, электроплитка, секундомер.
Навеску кофе массой 2,5 г помещают в стеклянный стакан и ра-

створяют при помешивании в 150 см3 горячей (96–98 °С) или холод-
ной (18–20 °С) воды. Продолжительность растворения кофе регист-
рируют по секундомеру.

ЗАНЯТИЕ № 2
Тема. Технология производства кофе

Цель. Изучить технологию производства кофе и приготовления
на предприятии общественного питания, оценку показателей каче-
ства.

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства кофе.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите каталоги и лекцию 1 вопрос: Классификация и ассорти-

мент кофе.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Внешний вид и цвет определяют визуально при рассеянном ярком

дневном или люминесцентном освещении в части объединенной про-
бы кофе в зернах или молотого, помещенной на лист белой бумаги
ровным слоем.

Аромат и вкус определяют органолептическим способом: аромат
в сухом продукте, экстракте или напитке, вкус – только в экстракте
или напитке.

Для приготовления экстракта навеску молотого кофе массой 10 г
помещают в стакан, заливают 200 см3 горячей воды, ставят на элек-
троплитку, доводят до кипения при постоянном перемешивании, не
разрушая пены. Затем сосуд закрывают крышкой, снимают с на-
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5 Вопросы для самоконтроля
1. Дайте характеристику зеленого сырого кофе.
2. Назовите основные ботанические и коммерческие сорта сыро-

го кофе.
3. Охарактеризуйте химический состав кофе.
4. Назовите основные процессы, происходящие при выработке

жареного натурального кофе.
5. Назовите признаки, по которым проводят классификацию кофе.
6. Назовите основные технологические процессы при производ-

стве кофе растворимого.
7. Какие требования предъявляют к кофе натуральному молото-

му жареному?
8. Какие требования предъявляют к кофе натуральному раство-

римому?
9. Назовите способы фальсификации кофе.
10. Назовите условия и сроки хранения кофе в зернах и молотого

кофе.

За окончательный результат анализа принимают среднее ариф-
метическое значение результатов двух параллельных определений.

Определение крупности помола жареного молотого кофе
Приборы и реактивы: кофе, весы лабораторные, сито из сетки

проволочной тканой № 095.
На сито с глухим дном ставят сито из проволочной тканой сетки

№ 095, на которое насыпают навеску молотого кофе массой 100 г и
закрывают крышкой, просеивают кофе в течение 8 минут. Затем про-
сеивание прекращают, слегка постукивают по ободу сита и продол-
жают просеивать в течение 2 минут. Массу кофе, прошедшую через
сито, определяют взвешиванием.

Массовую долю молотого кофе (Х), прошедшего через сито из про-
волочной тканой сетки № 095, в процентах, вычисляют по формуле:

Х = m1 × 100/m,
где m1 – масса кофе, прошедшая через сито № 095, г;

m – масса навески кофе, г.
За окончательный результат анализа принимают среднее ариф-

метическое значение результатов двух параллельных определений,
допускаемые расхождения между которыми не должны превышать
0,3 %. Результат вычислений округляют до первого десятичного зна-
ка.

4 Заключение
Результаты оценки качества кофе оформляют в тетради по сле-

дующей форме:

Таблица 1
Результаты оценки качества кофе

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и маркировка
образца
Органолептические

Физико-химические

Заключение: __________________________________________
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При проведении балльной оценки пользуются таблицей 1 и табли-
цей 2.

Для органолептической оценки соков можно использовать 19-бал-
льную шкалу.

Таблица 1
Общая балльная оценка соков

Оценка Отлично Хорошо Удовлетво-
рительно

Неудовлет-
ворительно

Балльная оценка 17-19 14-16 10-13 Менее 10

Таблица 2
Органолептическая оценка соков

Показа-
тель ка-
чества

Органолептическая характеристика

Ба
лл

ы

О
це

нк
а

Прозрачный с блеском, ярко выраженный
цвет, соответствующий цвету плодов, из ко-
торых изготовлен сок

7 отлично

Прозрачный без блеска, ярко выраженный
цвет, соответствующий цвету плодов, из ко-
торых изготовлен сок

5 хорошо

Слабая опалесценция, допускаемая НД для
ряда соков, и менее выраженный цвет, соот-
ветствующий цвету плодов, из которых изго-
товлен сок

4 удовл.

Сильная опалесценция или осадок (не преду-
смотренный НД) и цвет, не соответствующий
цвету и наименованию сока

1 неудовл.

Цвет,
прозрач-

ность,
внеш-

ний вид

Непрозрачные соки с мякотью при цвете, со-
ответствующем данному виду сока 7 отлично

Характерный полный вкус и сильно выра-
женный аромат, свойственный данному виду
сока

12 отлично

Хороший вкус и аромат, свойственный дан-
ному виду сока 10 хорошо

Недостаточно полно выраженный вкус и сла-
бый аромат, свойственные наименованию
сока

8 удовл.

Вкус и
аромат

Плохо выраженный вкус и посторонний тон
во вкусе и аромате, не свойственный данно-
му соку

6 неудовл.

ЗАНЯТИЕ № 3
Тема. Технология производства безалкогольных напитков

(плодово-ягодные соки)

Цель. Изучить технологию производства плодово-ягодных со-
ков и оценку показателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства соков.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите каталоги и лекцию 1 вопрос: Классификация и ассорти-

мент соков.

3 Оценка качества готовой продукции
3.1 Органолептическая оценка

При органолептической оценке определяют внешний вид, цвет, вкус
и запах. При оценке внешнего вида определяют состояние жидкости,
наличие посторонних примесей, прозрачность сока и наличие опа-
лесценции.

При определении цвета устанавливают различные отклонения от
цвета, специфического для данного вида продукта.

При оценке запаха определяют типичный вид аромата, гармонию
запахов, так называемый «букет», устанавливают наличие посторон-
них запахов.

При оценке вкуса определяют, типичен ли вкус для данного вида
продукта, устанавливают наличие специфических неблагоприятных
вкусовых свойств и прочих посторонних привкусов.
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Х = V × K × V1 × 100/m × V2,
где V – объем раствора гидроокиси натрия концентрацией 0,1 моль/дм3,

израсходованный на титрование, см3;
V1 – общий объем вытяжки, см3;
V2 – объем фильтрата, взятый для титрования, см3;
m – объем сока, взятый на определение, см3;
К – коэффициент пересчета на соответствующую органическую
кислоту;
К = 0,0067 – для соков из косточковых и семечковых плодов, при
пересчете на яблочную кислоту;
К = 0,0064 – для соков из цитрусовых плодов и ягод: клюквы,
малины, смородины, земляники, голубики, ежевики, при пересче-
те на лимонную кислоту;
К = 0,0075 – для виноградного, брусничного, черничного соков,
при пересчете на винную кислоту.

За окончательный результат испытания принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных определений, допускае-
мые расхождения между которыми по абсолютной величине не дол-
жны превышать 0,05 см3 в одной лаборатории. Допускаемые рас-
хождения по абсолютной величине в разных лабораториях не долж-
ны превышать 0,30 см3.

Вычисления проводят до 0,01 см3 с последующим округлением
до 0,1 см3.

Определение растворимых сухих веществ в соке
Метод основан на определении массовой доли сухих веществ с

помощью ареометра-сахарометра (далее сахарометр) после прове-
дения в пробе продукции полной инверсии.

Приборы и реактивы: сок, ареометр-сахарометр, цилиндр, мер-
ные цилиндры, термометр, весы лабораторные, колбы мерные, пи-
петки, колбы конические, чашка выпаривательная фарфоровая, во-
ронка стеклянная, стаканы химические, бутылки стеклянные для
жидкостей, электроплитка, баня водяная, часы механические, вата,
бумага лакмусовая или универсальная индикаторная, поддон, кисло-
та соляная, кислота ортофосфорная, вода дистиллированная.

Сок наливают в коническую колбу доводят до температуры 20 °С
на водяной бане и фильтруют через вату в стеклянной воронке в чи-
стый сухой цилиндр, предназначенный для измерений.

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение полноты налива в бутылки

Приборы и реактивы: сок, мерный цилиндр, пипетка.
Содержание бутылки или пакета осторожно переливают по стен-

ке в чистый сухой градуированный цилиндр вместимостью 500 см3.
Объем определяют по верхнему мениску напитка или сиропа в ци-
линдре с погрешностью, не превышающей половины деления цилин-
дра. При содержании сока выше 500 см3 избыток сливается для за-
мера в цилиндр вместимостью 25 см3.

За окончательный результат полноты налива сока принимают
среднее арифметическое значение наполнения десяти бутылок или
пакетов в см3.

Определение кислотности соков
Метод основан на титровании раствором щелочи всех веществ

кислого характера после полного освобождения напитка от двуокиси
углерода. Кислотность выражают в кубических сантиметрах раствора
гидроокиси натрия концентрацией 1 моль/дм3, израсходованного на
титрование 100 см3 сока.

Приборы и реактивы: сок, мерная колба, мерный цилиндр, дистил-
лированная вода, коническая колба, водяная баня, электроплитка, пи-
петка, воронка, раствор фенолфталеина, раствор гидроокиси натрия.

В мерную колбу из термостойкого стекла вместимостью 250 см3

с помощью мерного цилиндра наливают по 100 см3 дистиллирован-
ной воды и 25 см3 сока (соки с мякотью выдерживают на водяной
бане при температуре 80 °С в течение 30 минут, затем охлаждают).
Раствор в колбе доводят до метки дистиллированной водой, тща-
тельно перемешивают и фильтруют. Берут 25 см3 фильтрата пипет-
кой и переносят в коническую колбу вместимостью 100 см3, добав-
ляют 2–3 капли спиртового раствора фенолфталеина и титруют ра-
створом гидроокиси натрия концентрацией 0,1 моль/дм3 до появле-
ния розовой окраски, не исчезающей в течение 30 с.

Одну из колб с соком, разведенным водой, используют при титро-
вании для сравнения окраски титруемого раствора с первоначальной
окраской.

Проводят не менее двух параллельных определений.
Кислотность (Х), в см3, раствора гидроокиси натрия концентраци-

ей 1 моль/дм3, израсходованного на титрование 100 см3 сока, вычисля-
ют по формуле:
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Таблица 3
Поправка на температуру к показаниям сахаромера

Определение содержания примесей
Метод основан на механическом отделении примесей и подсчете

их числа.
Приборы и реактивы: весы лабораторные, сита с квадратными и

круглыми ячейками размером 1–2 мм, поднос белой или светлой ок-
раски, пинцет, стакан химический, бумага фильтровальная, воронка,
сок.

Сок, предназначенный для испытания, фильтруют через фильтро-
вальную бумагу и сито. Подсчитывают количество отдельных при-
месей, обнаруженных в пробе или единицы упаковки в соответствии
с требованиями стандартов на продукцию.

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества сока оформляют в тетради по следу-

ющей форме:

Показания сахаромера, %Температура,
°С 0 5 10 15 20 25

От показания прибора отнимают

15 0,20 0,21 0,24 0,26 0,28 0,30

16 0,17 0,18 0,19 0,21 0,23 0,24

17 0,13 0,13 0,15 0,16 0,17 0,18

18 0,09 0,09 0,10 0,11 0,12 0,12

19 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06

К показаниям прибора прибавляют

21 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06 0,06

22 0,10 0,11 0,11 0,12 0,12 0,13

23 0,16 0,16 0,17 0,18 0,19 0,20

24 0,21 0,22 0,23 0,24 0,26 0,26

25 0,27 0,28 0,30 0,31 0,32 0,33

Проводят полную инверсию: 500 см3 испытуемой жидкости пере-
носят в чистую бутылку вместимостью 500 см3 или коническую кол-
бу, предварительно ополоснув их испытуемой жидкостью. На каж-
дые 100 см3 испытуемой жидкости добавляют 0,1 см3 соляной кис-
лоты с массовой долей 8,49 %. Бутылку или колбу герметично зак-
рывают кроненпробкой и выдерживают в кипящей водяной бане в
течение 1 часа. Затем содержимое бутылки или колбы постепенно
охлаждают до температуры 20 °С (бутылки предварительно выдер-
живают на воздухе 10–15 минут), встряхивают и проводят определе-
ние массовой доли сухих веществ. Стеклянный цилиндр, тщательно
вымытый и высушенный, или ополоснутый испытуемой жидкостью,
устанавливают на поддон или чашку с плоским дном. Осторожно,
избегая образования пены, наливают в цилиндр исследуемый напи-
ток при температуре 15–25 °С. Затем осторожно опускают в цилиндр
чистый сухой сахаромер, не выпуская из рук раньше, чем он опус-
тится до деления, соответствующего предполагаемой массовой доле
сухих веществ.

После того, как сахаромер примет устойчивое положение, его
необходимо легким толчком погрузить глубже на 1–2 деления и по-
дождать, пока он придет в равновесие. Окончательный отсчет про-
водят через 2–3 минут, необходимые для выравнивания температу-
ры, по верхнему краю мениска. Во время определения необходимо
строго следить, чтобы сахарометр не прикасался к стенкам цилинд-
ра. Затем отмечают температуру жидкости, проверив показания тер-
мометрической шкалы сахарометра с помощью термометра с ценой
деления шкалы 0,1 °.

Если температура отличается от 20 °С, вносят соответствую-
щую поправку к показаниям сахарометра на температуру в соот-
ветствии с таблицей 3. Проводят не менее двух параллельных оп-
ределений.

За результат испытания принимают среднее арифметическое ре-
зультатов двух параллельных определений. Результат округляют до
первого десятичного знака.

Абсолютное допускаемое расхождение между результатами двух
параллельных определений не должно превышать 0,1 %.

Массовую долю сухих веществ, в процентах, в соке получают
умножением показания сахаромера в растворе, с учетом поправки
на температуру, на фактор разведения – 5.
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ЗАНЯТИЕ № 4
Тема. Технология производства

безалкогольных напитков
(минеральные воды, газированные напитки)

Цель. Изучить технологию производства минеральных вод и га-
зированных напитков, оценку показателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции
3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей
4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 1 вопрос: Технология производства минераль-

ных вод, а также 2 вопрос: Технология производства газированных
напитков.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите каталоги и лекцию 1 и 2 вопросы: Классификация и ас-

сортимент минеральных вод, газированных напитков.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Органолептическая оценка минеральных вод

Органолептическая оценка минеральных вод заключается в оп-
ределении: внешнего вида, прозрачности, запаха, вкуса и аромата.

Внешний вид минеральной воды в бутылках определяют визуаль-
но на соответствие требованиям нормативно-технической докумен-
тации на готовую продукцию.

Таблица 4
Результаты оценки качества сока

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и
маркировка образца
Органолептические
Физико-химические

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. В чем отличие соков от сокосодержащих напитков?
2. Почему соки с мякотью превосходят соки без мякоти по пище-

вой ценности?
3. Что такое фруктовые нектары и чем они отличаются от соков с

мякотью?
4. Чем отличается производство осветленных и неосветленных

соков?
5. Назовите способы осветления соков.
6. В чем отличие концентрированных соков от соков восстанов-

ленных?
7. Назовите методы консервации соков.
8. Что такое асептическая упаковка соков, каковы ее преимуще-

ства перед другими видами упаковки?
9. Назовите условия и сроки хранения соков.
10. Назовите дефекты соков и причины их возникновения.
11. Как оценивают органолептические показатели качества со-

ков?
12. Какие физико-химические методы исследования проводят при

экспертизе качества соков?
13. Назовите виды фальсификации соков.
14. Какие микробиологические показатели нормируются в соках?
15. Назовите особенности технологии натуральных соков.
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Таблица 1
Балльная оценка минеральной воды

Минимальная балльная оценка
Показатель

отлично хорошо удовлет. неудовлет.
Прозрачность 8 7 6 5
Вкус 9 8 7 5
Насыщенность
двуокисью углерода 8 7 6 5

Сумма баллов 25 22 19 15
Границы суммарных
балльных оценок 25-23 22-20 19-16 -

Органолептическая оценка безалкогольных газированных
напитков

Органолептическими методами в безалкогольные напитках опре-
деляют качество укупорки и этикетировки и заканчивают дегуста-
цией напитка. Затем определяют насыщенность напитка углекислым
газом. Для этого открывают бутылку и наливают напиток в стакан
из бесцветного стекла. При очень хорошей насыщенности напитка
углекислым газом пузырьки газа не сливаются вместе и не вспени-
ваются на поверхности, а каждый в отдельности быстро всплывает
наверх, выделение газа длительное.

Прозрачность (отсутствие посторонних и взвешенных частиц, а
также мути), внешний вид и цвет напитка или сиропа определяют
визуально в чистом цилиндрическом стакане вместимостью 250 см3,
диаметром 70 мм в проходящем дневном свете. Отмечают цвето-
вые оттенки: светло-красный, зеленый, желтый, голубой и др., а так-
же – интенсивность окраски. При определении прозрачности стакан
с напитком ставят на лист белой бумаги, просматривают его на свет
и на бумагу, и устанавливают полную прозрачность, наличие мути
(опалесценции), наличие осадка (крошки от пробки, дрожжи, нера-
створимые соли и др.).

Аромат и вкус напитка или сиропа определяют органолептически
немедленно после налива пробы в дегустационный бокал при темпе-
ратуре не выше 12 °С. Пробуют напиток на вкус, устанавливают со-
ответствие напитка типу (названию), отмечают недостатки; повы-
шенная кислотность, недостаток аромата, металлический, затхлый,
хлорный и другие привкусы.

Оценивают правильность наклейки этикетки, наличие перекосов,
деформаций, разрывов, чистоту бутылок.

Запах определяют в дегустационном бокале, куда наливают ми-
неральную воду, предварительно выдержанную в бутылках, погру-
женных в бак с водой, и выдерживают в течение 1 часа при темпера-
туре 20-30 °С.

Для определения вкуса минеральную воду, укупоренную в бутыл-
ки, погружают в бак со льдом и выдерживают в течение 1 часа при
температуре (12±1) °С. Определение проводят немедленно после
наполнения водой дегустационного бокала.

Цвет минеральной воды определяют визуально в чистом сухом
цилиндрическом стакане вместимостью 250 см3. Перед определе-
нием стакан ополаскивают исследуемой водой. Оценивают оттенок
и интенсивность окраски на соответствие требованиям нормативно-
технической документации на готовую продукцию.

Прозрачность и наличие посторонних включений в безалкоголь-
ных напитках в бутылках определяют, просматривая закупоренные
бутылки в проходящем свете, переворачивая их при этом.

Минеральные воды должны быть прозрачными, но допускается в
них наличие осадка.

Насыщение диоксидом углерода проводят для сохранения раство-
римых в воде солей, увеличения сроков хранения.

Герметичность укупорки проверяют в бутылках, погружённых, в
предварительно прокипячённую в течении 15 минут и охлаждённую
до 40–50 °Своду.

При герметичной укупорки через 10 минут после погружения не
должно наблюдаться выделение из воды пузырьков газа.

Вкус – характерный для комплекса растворённых в воде веществ.
Вкус и запах: специфические, соответствующие данному виду.

Преобладание тех или иных солей в минеральной воде сказывается
на ее вкусовых особенностях: для Боржоми – кислый из-за присут-
ствия углекислого газа; в железистых водах – слегка вяжущий; в
серных – неприятный запах и вкус тухлых яиц; в сернокислых – горь-
коватый привкус и т.д.

Дегустационную оценку качества минеральных вод проводят со-
гласно 25-балльной системе. Минеральная вода, получившая оценку
ниже 16 баллов, снимается с дегустации. Балльная оценка приведе-
на в таблице 1.
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Окончание таблицы 3

1 2 3 4

Цвет, про-
зрачность,

внешний вид

Непрозрачные напитки с мякотью
при цвете, соответствующем дан-
ному виду напитка

7 отлично

Характерный полный вкус и
сильно выраженный аромат, свой-
ственный данному напитку

12 отлично

Хороший вкус и аромат, свойст-
венный данному напитку 10 хорошо

Недостаточно полно выраженный
вкус и слабый аромат, свойствен-
ные наименованию напитка

8 удовл.
Вкус и аромат

Плохо выраженный вкус и посто-
ронний тон во вкусе и аромате, не
свойственный данному напитку

6 неудовл.

Обильное и продолжительное вы-
деление двуокиси углерода после
налива в бокал, ощущение на язы-
ке легкого покалывания

6 отлично

Обильное, но непродолжительное
выделение двуокиси углерода по-
сле налива в бокал, слабые ощу-
щения покалывания на языке

5 хорошо

Очень быстрое выделение дву-
окиси углерода, очень слабо
ощущается во вкусе двуокись уг-
лерода

4 удовл.

Насыщенность
двуокисью
углерода

Небольшое и очень слабое выде-
ление двуокиси углерода 2 неудовл.

Дегустационная карта оценки качества безалкогольных
напитков

Фамилия дегустатора ____________________________________
Дата «_____» ____________________ 20__г.___
Наименование организации ________________________________
Должность _____________________________________________

Для оценки органолептических показателей безалкогольных на-
питков используют таблицы 2 и 3.

Оценка безалкогольных напитков проводится по 25-балльной шкале.

Таблица 2
Балльная шкала оценки безалкогольных напитков

Оценка, баллы
Показатель качества

отлично хорошо удовлет. неудовл.
Цвет, прозрачность,
внешний вид 7 5 4 1

Вкус и аромат 12 10 8 6
Насыщенность двуокисью
углерода 6 5 4 2

Общий балл 23-25 19-22 15-18 Менее 15

Таблица 3
Органолептическая оценка безалкогольных напитков

Показатель
качества

Органолептическая
характеристика Баллы Оценка

1 2 3 4
Прозрачный с блеском, ярко вы-
раженный цвет, соответствующий
цвету плодов, из которых изго-
товлен напиток, или характерный
для данного вида напитка

7 отлично

Прозрачный без блеска, ярко вы-
раженный цвет, соответствующий
цвету плодов, из которых изго-
товлен напиток, или характерный
для данного вида напитков

5 хорошо

Слабая опалесценция, допускаемая
НД для ряда напитков, и менее
выраженный цвет, соответствую-
щий цвету плодов, из которых из-
готовлен напиток, или характер-
ный для данного вида напитков

4 удовл.

Цвет, проз-
рачность,

внешний вид

Сильная опалесценция или осадок
(не предусмотренный НД) и цвет,
не соответствующий цвету и на-
именованию напитка

1 неудовл.
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лотности и снижения массовой доли сухих веществ ниже допусти-
мых пределов.

Стойкость измеряется в сутках:
- в прозрачных напитках и сиропах – с момента розлива до обра-

зования помутнения или осадка;
- в непрозрачных напитках и сиропах, квасах и напитках из хлеб-

ного сырья – с момента розлива до возрастания титруемой кислот-
ности выше установленных пределов и снижения массовой доли су-
хих веществ ниже установленных пределов.

Допустимые отклонения массовой доли сухих веществ, не более:
- для жидких напитков и порошкообразных концентратов ± 0,2 %;
- для остальных концентратов ± 0,3 %.
Допустимые отклонения кислотности, см3 раствора гидроокиси

натрия концентрацией 1 моль/дм3 на 100 см3;
- для жидких напитков и остальных концентратов ± 0,3;
- для порошкообразных концентратов ± 0,5.

Определение кислотности напитков
Метод основан на титровании раствором щелочи всех веществ

кислого характера после полного освобождения напитка от двуокиси
углерода. Кислотность выражают в кубических сантиметрах раствора
гидроокиси натрия концентрацией 1 моль/дм3, израсходованного на
титрование 100 см3 напитка, кваса или сиропа.

Приборы и реактивы: безалкогольные напитки, конические колбы,
мерный цилиндр, дистиллированная вода, электроплитка, пипетка,
воронка, спиртовый раствор фенолфталеина, раствор гидроокиси
натрия.

В три конические колбы из термостойкого стекла вместимостью
250 см3 с помощью мерного цилиндра наливают по 100 см3дистилли-
рованной воды и нагревают ее до кипения. От средней пробы газиро-
ванного напитка, частично освобожденного от двуокиси углерода, и
негазированного напитка отбирают пипеткой по 10 см3 в каждую из
колб с кипящей водой. Для темноокрашенных напитков и квасов от-
бирают по 5 см3 напитка в колбы с 200 см3 кипящей дистиллирован-
ной воды. Закрыв колбу воронкой, кипятят ее содержимое в течение
5 минут. Для негазированных напитков используют не кипящую, а
холодную дистиллированную воду, освобожденную от двуокиси уг-
лерода; кипячение не проводят.

Подпись дегустатора _____________________

3.2 Определение физико-химических показателей

Определение полноты налива в бутылки
Приборы и реактивы: безалкогольные напитки, мерный цилиндр,

пипетка.
Содержимое бутылки осторожно переливают по стенке в чистый

сухой градуированный цилиндр вместимостью 500 см3. Объем опре-
деляют по верхнему краю мениска напитка или сиропа в цилиндре с
погрешностью, не превышающей половины деления цилиндра. При
содержании напитка выше 500 см3 избыток сливается для замера в
цилиндр вместимостью 25 см3.

За окончательный результат полноты налива напитка принимают
среднее арифметическое значение наполнения десяти бутылок в см3.

Определение стойкости напитка
Приборы и реактивы: термостат, безалкогольные напитки.
Две бутылки с продукцией, отобранные из партии в день розлива,

помещают в термостатируемый шкаф. Термостатирование образ-
цов проводят при температуре (20±2)°С.

Для регистрации начала изменения потребительских свойств про-
зрачных напитков и сиропов бутылки с продукцией ежедневно про-
сматривают на фоне источника света (дневной свет или люминис-
центная лампа), на уровне глаз, на расстоянии 40-50 см и визуально
определяют образование помутнения или осадка.

Стойкость непрозрачных напитков и сиропов, квасов и напитков из
хлебного сырья в последние два дня срока стойкости устанавливают
путем наблюдения превышения допустимого предела титруемой кис-
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стеклянные для жидкостей, электроплитка, баня водяная, часы ме-
ханические, вата, бумага лакмусовая или универсальная индикатор-
ная, поддон, кислота соляная, кислота ортофосфорная, вода дистил-
лированная.

Освобождают газированные напитки от диоксида углерода: 600–
700 см3 объединенной пробы напитка наливают в коническую колбу
вместимостью 1000 см3 и, закрыв колбу, взбалтывают в течение 20–
25 минут, приоткрывая 3–4 раза на 30 секунд с интервалами в 5 ми-
нут. Затем напиток доводят до температуры 20 °С на водяной бане и
фильтруют через вату в стеклянной воронке в чистый сухой цилиндр,
предназначенный для измерений.

Проводят полную инверсию: 500 см3 испытуемой жидкости пере-
носят в чистую бутылку вместимостью 500 см3 или коническую кол-
бу, предварительно ополоснув их испытуемой жидкостью. На каж-
дые 100 см3 испытуемой жидкости добавляют 0,1 см3 соляной кис-
лоты с массовой долей 8,49 %. Бутылку или колбу герметично зак-
рывают кроненпробкой и выдерживают в кипящей водяной бане в
течение 1 часа. Затем содержимое бутылки или колбы постепенно
охлаждают до температуры 20 °С (бутылки предварительно выдер-
живают на воздухе 10–15 минут), встряхивают и проводят определе-
ние массовой доли сухих веществ. Стеклянный цилиндр, тщательно
вымытый и высушенный, или ополоснутый испытуемой жидкостью,
устанавливают на поддон или чашку с плоским дном. Осторожно,
избегая образования пены, наливают в цилиндр исследуемый напи-
ток, разбавленные сироп, концентрат квасного сусла, концентрат или
экстракт кваса при температуре 15–25 °С. Затем осторожно опуска-
ют в цилиндр чистый сухой сахаромер, не выпуская из рук раньше,
чем он опустится до деления, соответствующего предполагаемой
массовой доле сухих веществ. После того, как сахаромер примет
устойчивое положение, его необходимо легким толчком погрузить
глубже на 1-2 деления и подождать, пока он придет в равновесие.
Окончательный отсчет проводят через 2–3 минут, необходимые для
выравнивания температуры, по верхнему краю мениска. Во время
определения необходимо строго следить, чтобы сахарометр не при-
касался к стенкам цилиндра. Затем отмечают температуру жидко-
сти, проверив показания термометрической шкалы сахарометра с
помощью термометра с ценой деления шкалы 0,1 °. Если температу-
ра отличается от 20 °С, вносят соответствующую поправку к пока-
заниям сахарометра на температуру в соответствии с таблицей 4.

Для товарных сиропов отбирают пипеткой по 2 см3 сиропа в кол-
бы с 200 см3 холодной дистиллированной воды, освобожденной от
двуокиси углерода; кипячение не проводят.

По окончании кипячения содержимое колбы быстро охлаждают в
проточной воде до комнатной температуры. В охлажденный раствор
прибавляют 4-5 капель спиртового раствора фенолфталеина массо-
вой концентрацией 10 г/дм3 и титруют раствором гидроокиси натрия
концентрацией 0,1 моль/дм3 до появления розовой окраски, не исче-
зающей в течение 30 с. Одну из колб с напитком, разведенным во-
дой, используют при титровании для сравнения окраски титруемого
раствора с первоначальной.

Проводят не менее двух параллельных определений.
Кислотность (Х), в кубических сантиметрах раствора гидроокиси

натрия концентрацией 1 моль/дм3, израсходованного на титрование
100 см3 напитка или сиропа, вычисляют по формуле:

Х = V × K × 10/ × A,
где V – объем раствора гидроокиси натрия концентрацией 0,1 моль/дм3,

израсходованный на титрование, см3;
К – поправочный коэффициент раствора гидроокиси натрия;
А – объем напитка или сиропа, взятый на определение, см3.

За окончательный результат испытания принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных определений, допускае-
мые расхождения между которыми по абсолютной величине не дол-
жны превышать 0,05 см3 в одной лаборатории. Допускаемые рас-
хождения по абсолютной величине в разных лабораториях не долж-
ны превышать 0,30 см3.

Вычисления проводят до 0,01 см3 с последующим округлением
до 0,1 см3.

Определение сухих веществ в напитке
Метод основан на определении массовой доли сухих веществ с

помощью ареометра-сахарометра (далее сахарометр) после прове-
дения в пробе продукции полной инверсии с обязательным предвари-
тельным удалением двуокиси углерода из газированных напитков.

Приборы и реактивы: безалкогольные напитки, ареометр-сахаро-
метр, цилиндр, мерные цилиндры, термометр, весы лабораторные,
колбы мерные, пипетки, колбы конические, чашка выпаривательная
фарфоровая, воронка стеклянная, стаканы химические, бутылки
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Заключение: __________________________________________
_______________________________________________________
_______________________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. Что положено в основу классификации безалкогольных напит-

ков?
2. По каким признакам классифицируют минеральные воды?
3. Какие минеральные воды относятся к натуральным природ-

ным?
4. Какие воды называют искусственными водами?
5. По каким показателям проводят балльную оценку минераль-

ной воды?
6. Какие минеральные воды относятся к биологически активным?
7. Какие воды называют искусственно минерализованными?
8. Назовите ассортимент минеральных вод, вырабатываемых в

вашей республике (городе).
9. По каким признакам минеральные воды делят на 5 групп?
10. При каких условиях хранят минеральные воды? Назовите сроки

хранения.
11. Сравните пищевую ценность газированных и негазированных

безалкогольных напитков.
12. Назовите дефекты безалкогольных газированных напитков,

укажите их причины.
13. Какую потребительскую тару в настоящее время используют

для различных групп безалкогольных напитков, какие требо-
вания предъявляются к ней?

14. Укажите условия и сроки хранения различных групп безалко-
гольных напитков.

15. Как производится органолептический анализ безалкогольных
газированных и негазированных напитков?

16. Какое сырье можно отнести к основному и к вспомогательно-
му при производстве безалкогольных газированных напитков?

17. Назовите натуральные и синтетические красители, аромати-
заторы, используемые при производстве напитков.

18. Назовите современный ассортимент безалкогольных газиро-
ванных и негазированных напитков согласно существующей
классификации.

Таблица 4
Поправка на температуру к показаниям сахаромера

Показания сахаромера, %Температу-
ра, °С 0 5 10 15 20 25

От показания прибора отнимают
15 0,20 0,21 0,24 0,26 0,28 0,30
16 0,17 0,18 0,19 0,21 0,23 0,24
17 0,13 0,13 0,15 0,16 0,17 0,18
18 0,09 0,09 0,10 0,11 0,12 0,12
19 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06

К показаниям прибора прибавляют
21 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06 0,06
22 0,10 0,11 0,11 0,12 0,12 0,13
23 0,16 0,16 0,17 0,18 0,19 0,20
24 0,21 0,22 0,23 0,24 0,26 0,26
25 0,27 0,28 0,30 0,31 0,32 0,33

Проводят не менее двух параллельных определений. За результат
испытания принимают среднее арифметическое результатов двух
параллельных определений. Результат округляют до первого деся-
тичного знака. Абсолютное допускаемое расхождение между резуль-
татами двух параллельных определений не должно превышать 0,1 %.

Массовую долю сухих веществ, в процентах, в напитках на сор-
бите и ксилите получают умножением результата испытания на ко-
эффициент 1,20.

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества безалкогольных напитков оформля-

ют в тетради по следующей форме:
Таблица 5

Результаты оценки качества безалкогольных напитков

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и
маркировка образца
Органолептические
Физико-химические
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ЗАНЯТИЕ № 5
Тема. Технология производства алкогольных напитков

на основе зерна

Цель. Изучить технологию производства водки, виски, саке и
оценку показателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства водки, и

3 вопрос: Технология производства виски, саке.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите каталоги и лекцию 2 и 3 вопрос: Классификация и ас-

сортимент водки, виски, саке.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Определение цвета и прозрачности

Метод основан на визуальном сравнении в проходящем свете ис-
пытуемой водки, виски и дистиллированной воды.

Приборы и реактивы: водка, виски, пробирки, дистиллированная
вода.

В две одинаковые по высоте и диаметру пробирки наливают по
10 см3: в одну – анализируемую водку, в другую – дистиллирован-
ную воду.

Сравнивают содержимое пробирок в проходящем рассеянном све-

19. Укажите показатели, которые определяют при экспертизе ка-
чества безалкогольных напитков.

19. Какие физико-химические показатели нормируют и как их оп-
ределяют при экспертизе безалкогольных газированных и не-
газированных напитков?

20. Какие виды фальсификации безалкогольных напитков вы зна-
ете, назовите способы их обнаружения.

21. Какие показатели безопасности нормируются в безалкоголь-
ных напитках?

22. Назовите особенности технологии минеральных вод.
23. Назовите особенности технологии безалкогольных газирован-

ных напитков.
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Вкус и аромат должны быть гармоничными, приятными, без жгу-
чего вкуса и запаха спирта, посторонних привкуса и запаха, таких
как запах резины, керосина, металлический привкус от емкостей с
поврежденным покрытием, посторонний вкус и запах в результате
производства водки на плохо обработанном оборудовании.

Таблица 2
Общая балльная оценка качества водок

1 2 3
Характерный для данного вида,
чистый, мягкий, без посторон-
него привкуса

3,6-4,0 («отл.»)

Характерный для данного вида,
но несколько резковатый 3,0-3,5 («хор.»)

Характерный для данного вида,
но резкий, жгучий 2,5-2,9 («удовл.»)

Вкус

Нехарактерный для данного ви-
да, имеет грубый посторонний
привкус

ниже 2,5 («неудовл.»)

Окончание таблицы 1

Оценка Общий
балл

Условия, при которых изделие
получает данную оценку

Отлично 9,2-10,0 По всем показателям имеет оценки
«отлично»

Хорошо 8,0-9,1 Имеет показатели «хорошо» и «отлично»
Удовлетвори-
тельно 6,5-7,9 Имеет показатели «удовлетворительно»,

«хорошо» и «отлично»
Неудовлетво-
рительно Ниже 6,5 Хотя бы по одному из показателей име-

ет оценку «неудовлетворительно»

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение полноты налива

Метод основан на определении объема водки в бутылке с приме-
нением мерной лабораторной посуды.

Приборы и реактивы: водка, виски, мерная колба, воронка стек-
лянная, пипетка с ценой деления 0,1 см3.

Водку, виски из бутылки осторожно переливают по стенке в чис-
тую, предварительно ополоснутую испытуемой водкой, виски мер-

те, устанавливают различные отклонения от цвета и прозрачности в
испытанной водке, виски.

Определение вкуса и запаха
Метод заключается в органолептической оценке вкуса и запаха

анализируемой водки, виски.
Приборы и реактивы: водка, виски, дегустационный бокал.
Около 50 см3 анализируемой водки, виски наливают в дегустаци-

онный бокал и тотчас же после предварительного перемешивания
вращением испытывают изделие на вкус и запах.

Вкус водок, виски зависит от качества спирта и воды, но также он
обусловлен в некоторой степени количеством и характером ингреди-
ентов, добавляемых в некоторые из них.

Водки оценивают по 10-балльной системе. Органолептическая
характеристика для балльной оценки водок приведена в таблице 1.

Таблица 1
Балльная оценка водок

Показатель Органолептическая
характеристика Балльная оценка

1 2 3
Бесцветная, прозрачная с бле-
ском жидкость без посторонних
включений и осадка

2,0 («отл.», «хор.»)

Бесцветная, прозрачная, но без
блеска жидкость 1,5 («удовл.»)

Прозрач-
ность и

цвет
Мутная или подкрашенная
жидкость ниже 1,5 («неудовл.»)

Характерный для данного вида,
ярко выраженный без посто-
роннего аромата

3,6-4,0 («отл.»)

Характерный для данного вида,
хороший 3,0-3,5 («хор.»)

Характерный для данного вида,
слабо выраженный 2,5-2,9 («удовл.»)

Аромат

Нехарактерный для данного ви-
да, имеет посторонний грубый
аромат

ниже 2,5 («неудовл.»)
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приемной колбы, но не касаться его. Перегонная установка должна
отвечать требованиям герметичности. 250–500 см3 водки, виски от-
меренные мерной колбой при температуре 20 °С, помещают в пере-
гонную колбу вместимостью 500–1000 см3. Мерную колбу ополаски-
вают два-три раза дистиллированной водой, сливая ее содержимое в
перегонную колбу с таким расчетом, чтобы объем дистиллирован-
ной воды не превышал 60 см3. Перегонку проводят в установке, ука-
занной на рисунке 1.

Приемной колбой служит та же мерная колба, которой отмерива-
ют анализируемую водку, виски. В нее наливают 10–15 см3 дистил-
лированной воды и погружают узкий конец стеклянной трубки холо-
дильника для получения водяного затвора. Затем колбу помещают в
баню с холодной водой и начинают перегонку. После заполнения при-
емной колбы примерно наполовину ее опускают так, чтобы конец
трубки холодильника не погружался в дистиллят. Конец трубки холо-
дильника ополаскивают 5 см3 дистиллированной воды и продолжают
перегонку без водяного затвора.

После заполнения приемной колбы дистиллятом на 4/5 объема
перегонку прекращают, доводят объем до метки дистиллированной
водой при температуре 20 °С и перемешивают.

Содержимое колбы переносят в сухой цилиндр для ареометров и
измеряют концентрацию спирта ареометром для спирта по ГОСТ.

За окончательный результат измерения принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных измерений, расхождение
между которыми не должно превышать 0,1 % (по объему).

Определение щелочности (объема соляной кислоты
с (НСl)=0,1 моль/дм3, израсходованной на титрование

100 см3 водки, виски)
Метод основан на установлении объема соляной кислоты с

(НС1)=0,1 моль/дм3, израсходованного на титрование 100 см3 водки,
виски.

Приборы и реактивы: водка, виски, коническая колба, прибор для
титрования, метиловый красный, раствор соляной кислоты.

В коническую колбу вместимостью 250 см3 вносят 100 см3 ана-
лизируемой водки, виски и титруют в присутствии двух капель ин-
дикатора метилового красного раствором соляной кислоты
с(НС1)=0,1 моль/дм3 до перехода желтой окраски раствора в розо-
вую.

ную колбу. После слива и выдержки бутылки над воронкой мерной
колбы в течение 30 секунд проверяют объем слитой водки, виски с
учетом коэффициента поправки на температуру.

Недолив количественно определяют внесением дополнительно-
го объема водки в мерную колбу до метки пипеткой с ценой деле-
ния 0,1 см3.

Перелив количественно определяют изъятием избыточного объе-
ма водки, виски из мерной колбы до метки пипеткой с ценой деления
0,1 см3.

При проверке полноты налива уровень нижнего мениска водки,
виски должен совпадать с меткой на колбе.

Определение крепости ареометром
Метод основан на измерении концентрации этилового спирта

ареометром для спирта в водно-спиртовом растворе, полученном
после предварительной перегонки водки, виски.

Приборы и реактивы: водка, виски, прибор для перегонки спирта,
дистиллированная вода.

Прибор для перегонки спирта (см. рис. 1) состоит из перегонной
плоскодонной или круглодонной колбы 1, соединенной через капле
уловитель 2 с зашлифованной нижней частью, с холодильником 3.
Допускается использовать колбу, закрывающуюся резиновой проб-
кой с отверстием, в которое вмонтирован каплеуловитель с оплав-
ленным концом.

Рис. 1. Прибор для перегонки спирта

Холодильник соединен с приемной колбой 5 стеклянной трубкой 4
с вытянутым узким концом, который должен доходить почти до дна
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натной температуре. Образовавшуюся окраску водки, виски визу-
ально сравнивают на белом фоне с окраской соответствующего ти-
пового раствора сивушного масла или на фотоэлектроколориметре в
кювете с толщиной поглощаемого свет слоя 30 мм при светофильтре
с длиной световой волны 540 нм. Окраска испытуемого раствора
должна совпадать с окраской типового раствора или быть менее ин-
тенсивной. Содержание сивушного масла в водке, виски рекоменду-
ется определять после предварительной перегонки. Допускается про-
водить определение сивушного масла не более чем в шести образ-
цах одновременно.

Определение окисляемости водки
Метод основан на раскислении перманганата калия некоторыми

примесями (непредельными соединениями), содержащимися в вод-
ке и сортировке. В результате реакции раскисления окраска анализи-
руемого раствора изменяется из красно-фиолетовой в желтовато-
розовую. Окраску анализируемого раствора сравнивают с окраской
типового раствора, предназначенного для определения пробы на окис-
ляемость.

Приборы и реактивы: водка, цилиндр с пришлифованной пробкой,
водяная баня, термометр, раствор перманганата калия, пипетка, ти-
повой раствор (эталон).

В цилиндр вместимостью 50 см3 с пришлифованной пробкой на-
ливают анализируемую водку до метки. Цилиндр с содержимым
помещают в водяную баню с постоянно поддерживаемой темпера-
турой 20 °С с таким расчетом, чтобы уровень воды в бане превы-
шал уровень водки или сортировки в цилиндре, и выдерживают не
менее 10 мин, для того чтобы водка приняла температуру 20 °С.
Затем в цилиндр приливают 1 см3 0,02 %-ного раствора пермангана-
та калия. Цилиндр закрывают пробкой, содержимое перемешивают
и вновь погружают в водяную баню температурой 20 °С.

Затем отмечают время, в течение которого окраска анализируе-
мой водки, постепенно изменяясь, не достигнет окраски типового
раствора (эталона). Время совпадения окраски с эталоном принима-
ют за окончание реакции окисления и выражают в минутах.

Полученные результаты при анализе водки сравнивают между
собой. Они должны отличаться не менее чем на 2,5 минуты.

За окончательный результат измерения принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных измерений, расхождение
между которыми не должно превышать 0,1 см3.

Определение массовой концентрации альдегидов
Метод основан на реакции присутствующих в анализируемой водке,

виски альдегидов с фуксинсернистым реактивом I.
Приборы и реактивы: водка, виски, пробирки с пришлифованными

пробками, типовой раствор альдегидов, фуксинсернистый реактив I,
фотоэлектроколориметр.

В одну пробирку помещают 10 см3 типового раствора альдеги-
дов, а в другую – 10 см3 анализируемой водки, виски или ее отгона.
Типовой раствор альдегида берется соответственно сорту испытуе-
мой водки, виски. В обе пробирки приливают по 2 см3 фуксинсернис-
того реактива I. Пробирки закрывают пришлифованными пробками,
перемешивают их содержимое и выдерживают при комнатной тем-
пературе в течение 20 мин. Образовавшуюся окраску растворов срав-
нивают визуально на белом фоне или с применением фотоэлектроко-
лориметра в кювете с толщиной поглощающего свет слоя 30 мм при
светофильтре с длиной световой волны 540 нм.

Окраска испытуемого раствора должна совпадать с окраской ти-
пового раствора или быть менее интенсивной.

Определение массовой концентрации сивушного масла
Метод основан на реакции присутствующих в анализируемой водке

высших спиртов с раствором салицилового альдегида в присутствии
серной кислоты.

Приборы и реактивы: водка, виски, пробирки, концентрированная
серная кислота, спиртовый раствор салицилового альдегида, типо-
вой раствор сивушного масла, фотоэлектроколориметр.

В две пробирки вместимостью по 45 см3 вносят по 10 см3 концен-
трированной серной кислоты и осторожно по стенке пробирки прили-
вают по 0,2 см3 спиртового раствора салицилового альдегида. Затем
в одну пробирку приливают 5 см3 анализируемой водки или дистил-
лята, виски в другую – 5 см3 соответствующего типового раствора
для определения сивушного масла. Пробирки закрывают пробками,
содержимое их энергично перемешивают в течение 20 мин при ком-



– 42 – – 43 –

ЗАНЯТИЕ № 6
Тема. Технология производства алкогольных напитков

на основе растений

Цель. Изучить технологию производства алкогольных напитков
на основе растений и оценку показателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 1 вопрос: Технология производства настоек,

наливок, ликеров, 2 вопрос: Технология производства рома, 3 вопрос:
Технология производства джина, бальзамов.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите каталоги и лекцию 1, 2, 3 вопрос: Классификация и ас-

сортимент ликероводочных изделий, рома, джина, бальзамов.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Определение цвета и прозрачности

Метод основан на визуальном сравнении в проходящем свете ис-
пытуемого ликероводочного изделия и дистиллированной воды.

Приборы и реактивы: ликероводочные изделия, пробирки, ди-
стиллированная вода.

В две одинаковые по высоте и диаметру пробирки наливают по
10 см3: в одну – анализируемое ликероводочное изделие, в другую –
дистиллированную воду. Сравнивают содержимое пробирок в про-

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества водки, виски оформляют в тетради

по следующей форме:
Таблица 3

Результаты оценки качества водки, виски

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и
маркировка образца
Органолептические
Физико-химические

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. По каким признакам проводят классификацию водки?
2. Какие показатели определяют при проведении балльной оценки

водки?
3. Какое влияние оказывают на организм человека спиртные на-

питки?
4. Назовите отличительные признаки особых и обыкновенных водок.
5. Перечислите виды фальсификации водки, какой вид фальсифи-

кации наиболее опасен для организма?
6. Что такое сортировка?
7. Как проводят очистку этилового спирта? Назовите способы

очистки сортировки.
8. Назовите условия и сроки хранения водки.
9. Перечислите наиболее распространенные дефекты водки.
11. По каким лабораторным показателям можно отличить водку

«Экстра» от водки «Сибирской»?
11. Что выражает процент, характеризующий крепость водки?
12. Как проводят выборочный контроль партии водки?
13. По каким признакам проводят классификацию виски?
14. По каким признакам проводят классификацию саке?
15. Назовите особенности технологии водки.
16. Назовите особенности технологии виски и ассортимент.
16. Назовите особенности технологии саке и ассортимент.
17. Перечислите ассортимент обыкновенных водок и особых водок.
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В таблице 2 приведена общая балльная оценка качества ликеро-
водочных изделий.

Таблица 2
Общая балльная оценка качества ликероводочных изделий

1 2 3
Приятный характерный для данного
вида, чистый, без жгучего вкуса
спирта, без постороннего привкуса

3,6-4,0 («отл.»)

Приятный характерный для данного
вида, чистый, без постороннего
привкуса

3,0-3,5 («хор.»)

Характерный для данного вида, но
несколько резкий и довольно жгу-
чий

2,5-2,9 («удовл.»)

Вкус

Нехарактерный для данного вида,
имеет грубый посторонний привкус

ниже 2,5
(«неудовл.»)

Бесцветная, или цветная, прозрачная
с блеском жидкость без посторонних
включений и осадка, соответствую-
щая эталону

2,0
(«отл.», «хор.»)

Бесцветная, или цветная, прозрач-
ная, но без блеска жидкость 1,5 («удовл.»)

Прозрач-
ность и

цвет

Мутная или искусственно подкра-
шенная жидкость

ниже 1,5
(«неудов.»)

Окончание таблицы 1

Оценка Общий
балл

Условия, при которых изделие
получает данную оценку

Отлично 9,2-10,0 По всем показателям имеет оценки «от-
лично»

Хорошо 8,0-9,1 Имеет показатели «хорошо» и «отлично»
Удовлетвори-
тельно 6,5-7,9 Имеет показатели «удовлетворительно»,

«хорошо» и «отлично»
Неудовлетво-
рительно Ниже 6,5 Хотя бы по одному из показателей имеет

оценку «неудовлетворительно»

Вкус и аромат должны быть гармоничными, приятными, без жгу-
чего вкуса и запаха спирта, посторонних привкуса и запаха, таких

ходящем рассеянном свете, устанавливают различные отклонения
от цвета и прозрачности в испытанном ликероводочном изделие.

Определение вкуса и запаха
Метод заключается в органолептической оценке вкуса и запаха

анализируемого ликероводочного изделия.
Приборы и реактивы: ликероводочные изделия, дегустацион-

ный бокал.
Около 50 см3 анализируемого ликероводочного изделия наливают

в дегустационный бокал и тотчас же после предварительного пере-
мешивания вращением испытывают изделие на вкус и запах. Вкус
ликероводочного изделия зависит от качества спирта и воды, но так-
же он обусловлен в некоторой степени количеством и характером
ингредиентов, добавляемых в некоторые из них.

Ликероводочные изделия оценивают по 10-балльной системе.
Органолептическая характеристика для балльной оценки приве-

дена в таблице 1.

Таблица 1
Балльная оценка ликероводочных изделий

Показатель Органолептическая характеристика Балльная оценка

1 2 3
Гармоничный, характерный для
данного вида плодово-ягодного или
ароматического сырья, из которого
приготовлен напиток, без резко вы-
раженного запаха спирта, без посто-
роннего аромата, приятный

3,6-4,0 («отл.»)

Гармоничный, характерный для
данного вида плодово-ягодного или
ароматического сырья, из которого
приготовлен напиток, без резко вы-
раженного запаха спирта, без посто-
роннего аромата, хороший

3,0-3,5 («хор.»)

Характерный для данного вида,
слабо выраженный 2,5-2,9 («удовл.»)

Аромат

Нехарактерный для данного вида,
имеет посторонний грубый аромат

ниже 2,5
(«неудовл.»)
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отвечать требованиям герметичности. 250–500 см3 ликероводочно-
го изделия, отмеренного мерной колбой при температуре 20 °С, по-
мещают в перегонную колбу вместимостью 500–1000 см3. Мерную
колбу ополаскивают два-три раза дистиллированной водой, сливая
ее содержимое в перегонную колбу с таким расчетом, чтобы объем
дистиллированной воды не превышал 60 см3. Перегонку проводят в
установке, указанной на рисунке 1.

Рис. 1. Прибор для перегонки спирта

Приемной колбой служит та же мерная колба, которой отмерива-
ют анализируемое ликероводочное изделие. В нее наливают 10–15
см3 дистиллированной воды и погружают узкий конец стеклянной
трубки холодильника для получения водяного затвора. Затем колбу
помещают в баню с холодной водой и начинают перегонку. После
заполнения приемной колбы примерно наполовину ее опускают так,
чтобы конец трубки холодильника не погружался в дистиллят. Конец
трубки холодильника ополаскивают 5 см3 дистиллированной воды и
продолжают перегонку без водяного затвора.

После заполнения приемной колбы дистиллятом на 4/5 объема
перегонку прекращают, доводят объем до метки дистиллированной
водой при температуре 20 °С и перемешивают.

Содержимое колбы переносят в сухой цилиндр для ареометров и
измеряют концентрацию спирта ареометром для спирта по ГОСТ.

За окончательный результат измерения принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных измерений, расхождение
между которыми не должно превышать 0,1 % (по объему).

как запах резины, керосина, металлический привкус от емкостей с
поврежденным покрытием, посторонний вкус и запах появляется в
результате производства на плохо обработанном оборудовании.

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение полноты налива

Метод основан на определении объема ликероводочных изделий
в бутылке с применением мерной лабораторной посуды.

Приборы и реактивы: ликероводочные изделия, мерная колба, во-
ронка стеклянная, пипетка с ценой деления 0,1 см3.

Ликероводочное изделие из бутылки осторожно переливают по
стенке в чистую, предварительно ополоснутую испытуемым лике-
роводочным изделием мерную колбу. После слива и выдержки бу-
тылки над воронкой мерной колбы в течение 30 секунд проверяют
объем слитого ликероводочного изделия с учетом коэффициента по-
правки на температуру. Недолив количественно определяют внесе-
нием дополнительного объема ликероводочного изделия в мерную
колбу до метки пипеткой с ценой деления 0,1 см3. Перелив количе-
ственно определяют изъятием избыточного объема из мерной кол-
бы до метки пипеткой с ценой деления 0,1 см3. При проверке полно-
ты налива уровень нижнего мениска ликероводочного изделия дол-
жен совпадать с меткой на колбе.

Определение крепости ареометром
 Метод основан на измерении концентрации этилового спирта аре-

ометром для спирта в водно-спиртовом растворе, полученном после
предварительной перегонки ликероводочных изделий.

Приборы и реактивы: ликероводочные изделия, прибор для пере-
гонки спирта, дистиллированная вода.

Прибор для перегонки спирта (рис. 1) состоит из перегонной плос-
кодонной или круглодонной колбы 1, соединенной через каплеулови-
тель 2 с зашлифованной нижней частью, с холодильником 3. Допус-
кается использовать колбу, закрывающуюся резиновой пробкой с от-
верстием, в которое вмонтирован каплеуловитель с оплавленным кон-
цом.

Холодильник соединен с приемной колбой 5 стеклянной трубкой 4
с вытянутым узким концом, который должен доходить почти до дна
приемной колбы, но не касаться его. Перегонная установка должна
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14. Какой тип ликеров используют только в качестве добавки к
чаю или кофе?

15. В чем значение аперитивов и напитков десертных?
16. Назовите особенности технологии ликеров.
17. Назовите особенности технологии настоек.
18. Назовите особенности технологии наливок.
19. Назовите особенности технологии пунша.
20. Назовите особенности технологии бальзамов.

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества ликероводочных изделий оформля-

ют в тетради по следующей форме:

Таблица 3
Результаты оценки качества ликероводочных изделий

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. По каким признакам проводят классификацию ликероводочных

изделий?
2. Какие показатели определяют при проведении балльной оценки

ликероводочных изделий?
3. Какое влияние оказывают на организм человека спиртные на-

питки?
4. Назовите отличительные признаки ликеров и бальзамов.
5. Перечислите виды фальсификации ликероводочных изделий,

какой вид фальсификации наиболее опасен для организма?
6. Охарактеризуйте отличительные признаки пунша.
7. Как проводят очистку этилового спирта?
8. Перечистите физико-химические показатели ликероводочных

изделий.
9. Назовите условия и сроки хранения ликероводочных изделий.
10. Перечислите наиболее распространенные дефекты ликерово-

дочных изделий.
11. Перечистите сырье, используемое для производства ликеро-

водочных изделий.
12. Дайте определение настоям, морсам, ароматизированным спир-

там.
13. Для каких ликероводочных изделий используют морсы?

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и маркировка
образца
Органолептические

Физико-химические
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Сначала подают менее спиртуозные, менее сладкие и менее эк-
страктивные вина. Затем, при одинаковой сладости, более крепкие, а
при одинаковой крепости – более сладкие вина.

При оценке вин одной категории качества сначала пробуют моло-
дые, затем старые, сначала белые, потом розовые и красные.

Наливать вино в бокалы следует осторожно, без вспенивания,
непосредственно перед дегустацией. Вина перед органолептической
оценкой доводят до определенной температуры.

В России принята единая 10-балльная система оценки виноград-
ных вин, приведенная в таблице 1.

Таблица 1
Балльная система оценки виноградного вина

Показатель
качества Характеристика Оценка

в баллах
1 2 3

Кристально чистое 0,5
Чистое 0,4
Чистое без блеска 0,3
Опалесцирующее 0,2

Прозрач-
ность

Мутное 0,1
Полное соответствие типу и возрасту 0,5
Небольшое отклонение от нормального 0,4
Значительное отклонение от нормального 0,3
Несоответствие типу и возрасту 0,2

Цвет

Грязные тона в окраске 0,1
Очень тонкий и развитый, соответствующий
типу и возрасту 3,0

Хорошо развитый и соответствующий типу 2,5
Слабо развитый, но соответствующий типу 2,0
Не соответствующий типу вина 1,5

Букет

Букет с посторонними тонами 0,6
Тонкий, гармоничный, соответствует типу и
возрасту 5,0

Гармоничный 4,0
Гармоничный, но мало соответствующий типу 3,0
Ординарный 2,0

Вкус

Посторонние тона 1,0

ЗАНЯТИЕ № 7
Тема. Технология производства виноградного вина

Цель. Изучить технологию производства виноградного вина, оцен-
ку показателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства виноград-

ного вина.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите лекцию 1 вопрос: Классификация и ассортимент виног-

радных вин.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Характеристика внешнего вида включает оценку прозрачности,

цвета, осадка, текучести. При органолептической оценке определя-
ют прозрачность, цвет, вкус, аромат, типичность вина.

Образцы винодельческой продукции представляют на дегустацию
в количестве не менее трех бутылок вместимостью 0,5 дм3 или не
менее 3 бутылок вместимостью 0,7 дм3 и более. Дегустационные
бокалы изготавливают из бесцветного хрустального стекла, они на-
полняются вином не более чем на треть. Такой объем, а также су-
женная верхняя часть бокала способствует накоплению паров вина
над поверхностью, обеспечивая условия для более полной оценки
запаха, аромата и букета.
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во рту не должно превышать 5–8 с. После дегустации небольшое
количество вина проглатывается или сплевывается в специальную
посуду в зависимости от принятых правил дегустации и количества
образцов.

Таблица 2
Общая оценка качества виноградного вина

Показа-
тель каче-

ства
Характеристика Оценка

в баллах

1 2 3
Вино отличного качества (общая оценка 8,6-10 баллов)

Прозрач-
ность

Безупречная, кристально чистая, вино блестит
в бокале 0,5

Цвет Красивый, чистый, яркий, соответствует сор-
ту и способу приготовления 0,5

Букет
Чистый, тонкий, яркий развитый, полностью
соответствует сорту, месту возрасту и спосо-
бу приготовления

2,5-3,0

Вкус
Гармоничный, сформировавшийся, полно-
стью соответствует сорту, месту, возрасту и
способу приготовления

4,2-5,0

Типич-
ность

Вино гармоничное, круглое, полностью соот-
ветствует сорту, месту и способу приготовле-
ния

0,9-1,0

Вино хорошего качества (общая оценка 7,8-9,1 балла)
Прозрач-

ность Вино чистое, прозрачное, но без блеска 0,4-0,5

Цвет Чистый, соответствует сорту, способу приго-
товления 0,4-0,5

Букет Чистый, развитый, соответствует сорту, воз-
расту и способу приготовления 2,3-2,7

Вкус Чистый, гармоничный, соответствует сорту,
возрасту и способу приготовления 4,0-4,5

Типич-
ность

Вино гармоничное, соответствует сорту и
способу приготовления 0,8-0,9

Вино удовлетворительного качества (общая оценка 7,4-8,8 балла)
Прозрач-

ность Прозрачное, но без блеска 0,4-0,5

Средний балл рассчитывается как среднее арифметическое из
оценок членов комиссии с точностью до второго десятичного знака.
Показатели оценивают в такой последовательности:
Внешний вид. Исследуют прозрачность, окраску, цвет, осадок,

текучесть. Прозрачность: бокал помещают между источником све-
та и глазом, но не на одной линии, так как этот показатель определя-
ется не прохождением лучей через вино, а их отражением взвешен-
ными частицами. Наличие осадка в бутылке и характеристику опре-
деляют визуально. Текучесть изучают переливанием или вращени-
ем вина в бокале. Окраску, цвет определяют при естественном осве-
щении на белом фоне. Лампы дневного света искажают окраску об-
разца. Слегка наклоненный дегустационный бокал ставят на белую
скатерть или на лист белой бумаги.

Для определения запаха, аромата, букета бокал берут в руку, дела-
ют 2–3 плавных вращательных движения для смачивания стенок и
увеличения поверхности испарения жидкости. Аромат вина в откры-
тых бокалах быстро изменяется в результате испарения и окисления.

При анализе вкуса вина определяют его качество, сложение, ин-
тенсивность послевкусия, наличие особых оттенков и типичность.
Небольшое количество вина (6–7 см3) берут в рот, оставляют снача-
ла в передней части ротовой полости, фиксируя вкусовые особенно-
сти кончиком и краями языка. Вино перемещают во рту для улучше-
ния контакта со всей поверхностью языка. Время нахождения вина

Окончание таблицы 1
1 2 3

Полное соответствие типу 1,0
Небольшое отклонение от типа 0,7
Малотипичное вино 0,4

Типичность

Совершенно бесхарактерное вино 0,1
Вино исключительно высокого качества 10
Почти совершенное 9
Отличное вино 8
Хорошее вино 7
Вино среднего качества 6

Общая
оценка

Дефектное в разных отношениях 5-0
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Таблица 3
Количество баллов, при которых продукция разрешается

к выпуску
Наименование вина Баллы

Вина и виноматериалы обработанные:
- молодые и без установленной выдержки 8,0
- выдержанные 8,6
- марочные 8,8
- коллекционные 9,2

Таблица 4
Качество вина по десятибалльной шкале

Категория качества вина
Группа вин отлич-

ное хорошее удовлетво-
рительное низкое неудовлетво-

рительное

Марочные 10–
9,2

9,1–
8,9

8,8–
8,5

8,4–
8,0 Ниже 8,0

Без выдержки,
выдержанные

10–
8,6

8,5–
7,8

7,7–
7,4

7,3–
7,0 Ниже 7,0

Дегустационный лист № ______

Фамилия дегустатора ____________________________________

№
п/п

Наименование
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(сорт, тип, хо-
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 «_____» ______________ 20 __ г.

 Подпись дегустатора: ____________________

Рис. 1. Образец дегустационного листа

Окончание таблицы 2
1 2 3

Цвет Чистый, менее яркий, но соответствует сорту
и способу приготовления 0,4-0,5

Букет Недостаточно развитый, но чистый, соответ-
ствующий типу 2,1-2,6

Вкус Чистый, несколько простоват, недостаточно
гармоничный, но соответствует типу 3,8-4,4

Типич-
ность

Вино простоватое, небольшие дефекты в
сложении, но в целом соответствует типу 0,7-0,8

Вино низкого качества (общая оценка 7,0-8,4 балла)
Прозрач-

ность Опалесцирует 0,3-0,4

Цвет Отклонения от нормального по интенсивно-
сти и чистоте окраски 0,3-0,4

Букет Слабо развитый, простой, мало соответствует
типу вина 1,8-2,4

Вкус Простой, мало гармоничный, заметно откло-
нение от типа вина 3,6-4,1

Типич-
ность

Вино простое, недостаточно гармоничное,
мало соответствует сорту и способу приго-
товления

0,6-0,7

Вино неудовлетворительного качества (общая оценка 6,0-8,0 балла
Прозрач-

ность Вино мутноватое или мутное 0,1-0,3

Цвет Значительные отклонения по интенсивности
и чистоте окраски, не соответствует типу 0,1-0,3

Букет Слабо развитый, нечистый, не соответствует
типу 1,5-2,1

Вкус Негармоничный, грубый, не соответствует
типу вина 2,9-3,8

Типич-
ность

Вино негармоничное, бесхарактерное, не со-
ответствует сорту и способу приготовления 0,4-0,6

Продукция разрешается к выпуску и реализации при дегустаци-
онной оценке в баллах не ниже приведенных в таблице 3.

На рис. 1 представлен образец дегустационного листа, принято-
го в практике проведения органолептической оценки виноградных
вин.
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линдр, предварительно промытый этим раствором. Перед определе-
нием концентрации спирта необходимо измерить температуру t1вод-
но-спиртового раствора.

Ареометр берут за верхний конец стержня, свободный от шкалы,
опускают в водно-спиртовой раствор, погружая его до тех пор, пока
до предполагаемой отметки ареометрической шкалы не останется
3–4 мм, затем дают ареометру свободно плавать. По истечении 3
минут снимают отсчет показаний ареометра. Ареометр должен пла-
вать, не касаясь стенок цилиндра.

Отсчет показаний ареометра проводят по нижнему краю мениска
с точностью до 0,2 наименьшего деления.

Затем снова измеряют температуру t2 водно-спиртового раство-
ра. За температуру t водно-спиртового раствора принимают среднее
арифметическое значение температур t1 и t2.

Ареометр вынимают из водно-спиртового раствора, вытирают
льняным полотенцем и вновь повторяют измерения по вышеуказан-
ной схеме.

Объемную долю этилового спирта продукта определяют по таб-
лице 5 определения содержания этилового спирта в водно-спиртовых
растворах.

Таблица 5
Относительная плотность водно-спиртового раствора

в зависимости от объемной доли этилового спирта

О
тн

ос
ит

ел
ьн

ая
пл

от
но

ст
ь 

во
д-

но
-с

пи
рт

ов
ог

о
ра

ст
во

ра
. d

20
20

О
бъ

ем
на

я 
до

ля
эт

ил
ов

ог
о

сп
ир

та
, %

О
тн

ос
ит

ел
ьн

ая
пл

от
но

ст
ь 

во
д-

но
-с

пи
рт

ов
ог

о
ра

ст
во

ра
. d

20
20

О
бъ

ем
на

я 
до

ля
эт

ил
ов

ог
о

сп
ир

та
, %

О
тн

ос
ит

ел
ьн

ая
пл

от
но

ст
ь 

во
д-

но
-с

пи
рт

ов
ог

о
ра

ст
во

ра
, d

20
20

О
бъ

ем
на

я 
до

ля
эт

ил
ов

ог
о

сп
ир

та
, %

1 2 3 4 5 6
0,9889 8,03 0,9849 34 0,9779 56

8 12 8 43 8 66
7 20 7 51 7 75
6 28 6 60 6 85
5 36 5 68 5 94
4 44 4 77 4 18,03

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение объемной доли этилового спирта

Содержание спирта (крепость вина) выражается в объемных и
массовых процентах спирта.

Метод основан на определении объемной доли этилового спирта
продукта ареометром для спирта в дистилляте после предваритель-
ной перегонки.

Приборы и реактивы: вино виноградное, мерная колба, прибор для
перегонки, раствор гидроокиси натрия, дистиллированная вода, ин-
дикаторная бумага, термометр, стеклянный цилиндр, ареометр спир-
товый, льняное полотенце.

 В мерную колбу вместимостью 250 см3 отмеривают исследуе-
мый продукт до метки при температуре 20 °С. Затем продукт пе-
реносят из мерной колбы в перегонную. Мерную колбу ополаскива-
ют 2 раза 15 см3 дистиллированной воды и сливают промывную воду
в перегонную колбу. К продукту с рН менее 7 в перегонной колбе добав-
ляют раствор гидроокиси натрия молярной концентрации 1 моль/дм3 до
получения нейтральной реакции, устанавливаемой по индикаторной
бумаге, находящейся в перегонной колбе. Приемной колбой служит
мерная колба, которой отмеривают продукт. В мерную колбу налива-
ют 15 см3 дистиллированной воды и погружают в нее узкий конец
стеклянной трубки охлаждающего устройства для получения водя-
ного затвора. Приемную колбу помещают в воду температурой не
более 8 °С и начинают перегонку. Во время перегонки дистиллят пе-
риодически перемешивают вращением колбы. Когда приемная кол-
ба наполнится примерно на половину, конец стеклянной трубки ох-
лаждающего устройства не должен быть погружен в дистиллят, а
оставаться в приемной колбе свободным. Конец стеклянной трубки
охлаждающего устройства ополаскивают 5 см3 дистиллированной
воды и продолжают перегонку без водяного затвора. Когда прием-
ная колба наполнится на 4/5 объема, перегонку прекращают. Время
перегонки для дистиллятов 80–90 мин. Продукт, в процессе перегон-
ки, нагревают равномерно. Приемную колбу после энергичного пере-
мешивания вращением плотно закрывают пробкой и оставляют на
30 минут в термостате при температуре (20±2) °С. Затем содержи-
мое колбы доводят до метки дистиллированной воды при темпера-
туре (20±2) °С и осторожно перемешивают круговыми движениями.
После этого водно-спиртовой раствор наливают в стеклянный ци-
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Среднее арифметическое значение температур t1 и t2 водно-спир-
тового раствора (t) по следующей формуле:

,
2

21 ttt
+

=

где t1 – температура водно-спиртового раствора, измеренная в пер-
вый раз, °С;
t2 – температура водно-спиртового раствора, измеренная во вто-
рой раз, °С.

За окончательный результат определения принимают среднее
арифметическое значение результатов двух определений, выражен-
ное до первого десятичного знака. Разность результатов двух опре-
делений не должна превышать 0,10 % об.

Определение массовой концентрации сахаров
прямым титрованием

Метод основан на восстановлении инвертным сахаром окисной
формы меди (раствор Фелинга) в закисную. Титрование определен-
ного объема раствора Фелинга установленной концентрации произ-
водят испытуемым раствором, содержащим сахар, до полного вос-
становления окиси меди в закись. Конец реакции устанавливают с
помощью индикатора метиленового голубого.

Приборы и реактивы: вино виноградное, коническая колба, пипет-
ки, растворы Фелинга, раствор сахара, электроплитка, метиленовый
голубой, прибор для титрования, дистиллированная вода.

В коническую колбу вместимостью 100 см3 отмеривают после-
довательно пипетками по 5 см3 первого и второго растворов Фелинга
и приливают сахарный раствор в объеме примерно 18,0 см3.

Смесь взбалтывают, доводят до кипения и кипятят точно 2 мину-
ты, затем вносят 2–3 капли раствора метиленового голубого и, не
прекращая кипячения, добавляют по каплям раствор инвертного са-
хара до исчезновения синей окраски жидкости (при этом осадок ста-
новится красным с оранжевым оттенком). Первое титрование счи-
тается ориентировочным. Определение повторяют, приливая раствор
инвертного сахара в объеме на 0,6–0,8 см3 меньше, чем было израс-
ходовано в первый раз. После кипячения в течение 2 минут и добав-
ления раствора метиленового голубого продолжают титрование ки-
пящей жидкости до исчезновения синей окраски. Определение по-

Окончание таблицы 5
1 2 3 4 5 6
3 8,52 3 85 3 13
2 60 2 94 2 22
1 68 1 12,02 1 32
0 76 0 11 0 41

0,9879 85 0,9839 19 0,9769 50
8 93 8 28 8 60
7 9,01 7 36 7 69
6 10 6 45 6 79
5 18 5 54 5 88
4 26 4 62 4 98
3 34 3 71 3 19,08
2 43 2 80 2 17
1 9,51 1 89 1 26
0 59 0 97 0 36

0,9869 68 0,9799 15,73 0,9759 46
8 76 8 82 8 55
7 84 7 91 7 65
6 92 6 16,00 6 74
5 10,01 5 09 5 84
4 09 4 18 4 93
3 17 3 27 3 20,02
2 26 2 36 2 12
1 34 1 45 1 21
0 42 0 55 0 31

0,9859 10,51 0,9789 64 0,9749 40
8 59 8 73 8 50
7 67 7 82 7 59
6 76 6 91 6 68
5 84 5 17,01 5 78
4 92 4 10 4 87
3 11,00 3 19 3 97
2 09 2 28 2 21,06
1 17 1 38 1 15
0 26 0 47 0 24



– 60 – – 61 –

Т
аб

ли
ца

 6
М

ас
са

 и
нв

ер
тн

ог
о 

са
ха

ра
 в

 1
00

 с
м

3  и
сп

ы
ту

ем
ог

о 
ра

ст
во

ра

вторяют не менее трех раз. Титр раствора Фелинга устанавливают
не менее чем по двум навескам сахарозы. Допустимое расхождение
между результатами параллельных титрований не должно превышать
0,05 см3.

Поправочный коэффициент к титру раствора Фелинга (К) вычис-
ляют по формуле:

К = 20 / V,
где V – объем раствора инвертного сахара, израсходованный на тит-

рование раствора Фелинга, см3;
20 – объем раствора инвертного сахара, который должен пойти
на титрование раствора Фелинга, см3.

Вино или виноматериалы разбавляют с таким расчетом, чтобы
массовая концентрация сахара в испытуемом растворе была при-
мерно от 0,20 до 0,35 г в 100 см3.

Испытуемый раствор наливают в бюретку и титруют смесь ра-
створов Фелинга, как указано выше. Для ориентировочного титрова-
ния приливают испытуемый раствор в объемах:

13 см3 – при массовой концентрации сахара около 0,35 г в 100 см3;
15,5 см3 – при массовой концентрации сахара около 0,30 г в 100 см3;
18,5 см3 – при массовой концентрации сахара около 0,25 г в 100 см3;
24,0 см3 – при массовой концентрации сахара около 0,20 г в 100 см3.
По объему израсходованного на титрование испытуемого раство-

ра (с учетом поправочного коэффициента к титру) находят массу
инвертного сахара в мг в 100 см3 этого раствора по таблице 6.

Массовую концентрацию инвертного сахара (х1), в граммах в
100 см3 вина или виноматериала, вычисляют по формуле:

,
10001

Amx ´
=

где m – масса инвертного сахара в 100 см3 испытуемого раствора,
найденная по таблице 7, мг;
А – кратность разбавления вина или виноматериала;
1000 – коэффициент для перевода мг инвертного сахара в г.

За окончательный результат анализа принимают среднее ариф-
метическое результатов двух параллельных определений, допускае-
мые расхождения между которыми не должны превышать 0,6 отн. %.

Результаты параллельных определений округляют до второго знака
после запятой.
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Конечный результат при массовой концентрации сахара 5 г в
100 см3 и более округляют до первого знака после запятой, при мас-
совой концентрации сахара менее 5 г в 100 см3 округляют до второго
знака после запятой.

Определение приведенного экстракта
Метод основан на определении общего экстракта с помощью пик-

нометра по относительной плотности их дистиллята. По величине
общего экстракта вина вычисляют массовую концентрацию приве-
денного экстракта.

Приборы и реактивы: вино виноградное, коническая колба, пипет-
ки, пикнометр, дистиллированная вода.

Если известна объемная доля этилового спирта, то относитель-
ную плотность дистиллята находят по таблице 5.

Для определения массовой концентрации общего экстракта вы-
числяют предварительно относительную плотность водного раство-
ра экстракта вина 20

20d э   по формуле:

),(120

20 ДBэ ddd -+=

где 1 – плотность воды;
dв – относительная плотность вина;
dд – относительная плотность дистиллята.

Массовую концентрацию общего экстракта в вине в г в 100 см3

находят по величине относительной плотности водного раствора эк-

стракта вина
20

20d э , указанной в таблице 7.
Массовую концентрацию приведенного экстракта в вине (В), в г

в дм3, вычисляют по формуле:
В = (А – Б) × 10,

где А – массовая концентрация общего экстракта в вине, в г в 100 см3;
Б – массовая концентрация сахара в вине, в г в 100 см3;
10 – коэффициент для перерасчета на 1 дм3.

За окончательный результат принимают среднеарифметическое
значение результатов двух параллельных определений, допускаемые
расхождения между которыми не должны превышать 0,04 г в 100 см3.
Результаты параллельных определений округляют до второго знака
после запятой, окончательный результат при массовой концентрации
сахаров до 5 г в 100 см3 – до второго знака после запятой, при 5 г в
100 см3 и более – до первого знака после запятой.
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При проведении анализа мерную колбу ополаскивают исследуе-
мым вином. Остаток промывной жидкости из колбы смывают так,
чтобы вытекли последние капли, которые накопились на горле кол-
бы. Затем из той бутылки, которая проверяется, вино наливают че-
рез воронку в мерную колбу. После того как жидкость из бутылки
полностью слита, бутылку выдерживают в положении горлом вниз 2
минуты и отмечают объем жидкости в колбе по уровню нижнего края
мениска.

Если уровень вина выше верхней отметки на колбе, то избыток
жидкости отбирают пипеткой и отмечают объем жидкости в пипетке.

Если же уровень вина ниже, чем нижняя отметка на колбе, то не-
достающее количество жидкости вносят из пипетки до нижней от-
метки и отмечают объем вина, вылитого из пипетки.

Затем сразу после измерения объема вина измеряют его темпе-
ратуру.

Если объем вина оказался выше или ниже отметки на колбе, то
полноту налива (V), в см3, вычисляют по формуле:

V = V1 + Vп или V = V1 – Vп,
где V1 – объем, до которого вино доведено в колбе, см3;

Vп – объем вина, отобранный пипеткой, см3.

Определение полноты налива при розливе «по уровню»
Метод основан на измерении высоты бутылки и высоты налитого

в него вина с помощью штангенрейсмасса.
Приборы и реактивы: вино виноградное, термостат, штангенрейс-

масс.
При проведении анализа бутылку с вином помещают в термостат,

где температура (20±0,5) °С. Бутылку вынимают через 30 минут,
вытирают досуха и ставят на ровную горизонтальную поверхность,
куда помещают и штангенрейсмасс. При измерении высоты бутыл-
ки измерительную ножку штангенрейсмасса перемещают до сопри-
косновения ее ребра с верхней поверхностью венчика бутылки у ли-
нии одного из швов бутылки, затем винтом фиксируют подвижную
рамку и отсчитывают по шкале с нониусом. Измерение проводят
дважды. При измерении высоты жидкости в бутылке измеритель-
ную ножку перемещают до совпадения ее ребра с нижним краем
мениска жидкости в бутылке. Фиксируют винтом подвижную рамку
и отсчитывают по шкале с нониусом. Измерение проводят дважды.

Определение титруемой кислотности
Сущность метода заключается в титровании определенного объе-

ма вина раствором едкой щелочи до получения нейтральной реакции
рН 7, устанавливаемой с помощью индикатора.

Приборы и реактивы: вино виноградное, прибор для титрования,
раствор гидроокиси натрия, раствор бромтимолового синего, дистил-
лированная вода, коническая колба, электроплитка, раствор фенол-
рота, белая фарфоровая пластинка, пипетка, стеклянная палочка.

При проведении анализа в коническую колбу наливают 10 см3 вина,
затем приливают 30 см3 дистиллированной воды, нагревают до точ-
ки кипения (для удаления углекислоты и сернистой кислоты). Сразу
же добавляют 1 см3 раствора бромтимолового синего и титруют
0,1 н. раствором NaOH при постоянном взбалтывании. Если меняет-
ся цвет (белые вина темнеют и принимают грязно-бурый тон), зна-
чит титрование подходит к концу. Конец титрования устанавливают
по индикатору. Для этого удобно пользоваться раствором фенолрота,
нанесенного в виде отдельных капель на белую фарфоровую плас-
тинку. При помощи стеклянной палочки капли титруемого вина нано-
сят на капли индикатора; порозовение индикатора говорит о конце
титрования.

Массовая концентрация титруемых кислот (Х), выражаемых в
г/дм3 в пересчете на яблочную кислоту, вычисляют по формуле:

,
10

1000××
=

КVХ

где V – объем раствора гидроокиси натрия (калия) с концентрацией
0,1 моль/дм3, израсходованный на титрование 10 см3 вина, в см3;
К – масса кислоты, г, соответствующая 1 см3 раствора гидро-
окиси натрия с концентрацией 0,1 моль/дм3 и равная для яблоч-
ной кислоты 0,0067;
1000 – коэффициент пересчета результатов на 1 дм3;
10 – объем исследуемого вина, взятый для титрования, в см3.

Определение полноты налива в бутылки
Определение полноты налива при розливе «по объему»

Метод основан на измерении объема вина с помощью мерной колбы.
Приборы и реактивы: вино виноградное, мерная колба, пипетка,

термометр.
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9. Какие показатели качества определяют при экспертизе каче-
ства вин?

10. Как проводится определение качества вина по 10-балльной
шкале?

11. В чем главная особенность столовых вин?
12. В какие вина разрешается добавление сахарозы?
13. Какие вина называют марочными?
14. Какие вина относятся к винам географического наименова-

ния?
15. Какие вина называют ароматизированными?
16. Что такое типичность вина?
17. При какой балльной оценке виноградное вино не подлежит ре-

ализации?
18. Как проводят оценку вкуса и букета вина?
19. Назовите особенности технологии столового виноградного вина.
20. Назовите особенности технологии специального виноградного

вина.

Расстояние от верхней поверхности венчика до уровня вина в бу-
тылке (Н), в мм, вычисляют по формуле:

Н = Н1 – Н2,
где Н1 – высота бутылки, мм;

Н2 – высота жидкости в бутылке, мм.
За окончательный результат принимают среднее арифметичес-

кое результатов двух параллельных определений, допускаемые рас-
хождения между которыми не должны превышать 0,5 мм.

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества виноградного вина оформляют в тет-

ради по следующей форме:

Таблица 8
Результаты оценки качества виноградного вина

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. Назовите основные группы виноградных вин.
2. Что является основным сырьем для производства виноград-

ных вин?
3. Что положено в основу классификации виноградных вин у нас в

стране?
4. Какие требования предъявляют к сырью в винодельческом про-

изводстве?
5. Чем отличается химический состав винограда от химического

состава виноградного вина?
6. Какие вина называются «тихими»?
7. Охарактеризуйте этапы жизни вина.
8. Какие вина относятся к натуральным?

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и маркировка
образца
Органолептические

Физико-химические
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букета следует ополоснуть стенки бокала коньяком и подогреть его
в руках 5-6 минут. Для оценки вкуса следует сделать глоток 4-5 дм3.
Вкус должен быть гармоничным, с почти незаметной сладостью и
вызывать ощущение маслянистости и приятной теплоты.

10 баллами оценивают выдержанные коньяки очень высокого ка-
чества с исключительно гармоничным мягким вкусом и хорошо раз-
витым букетом с легким ванильным тоном. Коньяк не должен иметь
посторонних, не свойственных ему привкусов и оттенков по цвету.

9 баллами оценивают как ординарные, так и марочные коньяки с
хорошо развитым ароматом и гармоничным вкусом.

8 баллами оценивают коньяки достаточно гармоничные с выра-
женным характером коньяка.

7 баллами оценивают коньяки, не имеющие полной гармонии во
вкусе и аромате, со слегка выделяющимися составными частями
коньячных спиртов.

6 баллами и ниже оценивают негармоничные грубые коньяки с
резко выраженными посторонними привкусами и запахами, с выде-
ляющимися сивушными и эфирными тонами.

Шкала балльной оценки органолептических показателей коньяка
приведена в таблице 1.

Таблица 1
Шкала балльной оценки органолептических показателей коньяка

Наименование показателя Кол-во
баллов

1 2
Оценка прозрачности

Коньяк прозрачный 0,5
Коньяк прозрачный без блеска 0,4
Коньяк с легкой опалесценцией 0,3
Коньяк опалесцирующий 0,2
Коньяк мутный 0,1

Оценка цвета
Полное соответствие типу коньяка 0,5
Незначительное отклонение от цвета, присущего данному
типу коньяка 0,4

Незначительное отклонение от нормального цвета 0,3

ЗАНЯТИЕ № 8
Тема. Технология производства коньяка

Цель. Изучить технологию производства коньяка, оценку пока-
зателей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства коньяка.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите лекцию 1 вопрос: Классификация и ассортимент коньяка.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Органолептическая оценка качества коньяка имеет важное зна-

чение, так как именно она определяет его достоинство, типичность,
наличие и степень выраженности тех или иных дефектов. Дегуста-
ция коньяка должна проводиться в светлом, чистом помещении с
температурой 18-20 °С. При дегустации должны использоваться бо-
калы из прозрачного бесцветного стекла тюльпанообразной фор-
мы. Температура коньяка должна быть 20 °С. Коньяки оценивают
по 10-балльной шкале: Букет – 3 балла; Вкус – 5 баллов; Цвет и
прозрачность – 0,5 балла; Типичность – 1 балл.

В начале дегустации в бокал наливают 30-40 см3 коньяка, повора-
чивая в несколько наклонном положении, оценивают прозрачность и
цвет коньяка. Затем определяют аромат, вкус и букет. Для оценки
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- группы КВ – 8,8;
- группы КВВК – 9,0;
- группы КС – 9,5;
- Бренди – 8,2.
Продукция с оценкой ниже 8,2 балла, но не ниже 7,0 баллов, может

быть направлена на дополнительную обработку или на промперера-
ботку для изготовления других изделий. Продукция с оценкой ниже
7,0 баллов не может быть использована на пищевые цели.

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение объемной доли этилового спирта

Метод основан на определении объемной доли этилового спирта
продукта ареометром для спирта в дистилляте после предваритель-
ной отгонки.

Содержание спирта (крепость коньяка) выражается в объемных
и массовых процентах спирта. При 20 °С удельный вес чистой воды
равен 0,99823, а чистого спирта – 0,805 (при 96,6 % об.), поэтому с
увеличением концентрации спирта в воде или в коньяке удельный вид
жидкости будет понижаться. Чистый спирт кипит при 78,4 °С, чистая
перегнанная (дистиллированная) вода – при 100 °С. Смеси спирта и
воды должны кипеть в пределах от 78,4 до 100 °С. Чем больше спир-
та в данной смеси, тем точка кипения ее ниже и наоборот. Зная точ-
ку кипения смеси, можно установить и содержание в ней спирта.

Приборы и реактивы: коньяк, мерная колба, прибор для перегон-
ки, раствор гидроокиси натрия, дистиллированная вода, индикатор-
ная бумага, термометр, стеклянный цилиндр, ареометр спиртовый,
льняное полотенце.

 В мерную колбу вместимостью 250 см3 отмеривают исследуе-
мый продукт до метки при температуре 20 °С. Затем продукт пере-
носят из мерной колбы в перегонную. Мерную колбу ополаскивают 2
раза 15 см3 дистиллированной воды и сливают промывную воду в
перегонную колбу. К продукту с рН менее 7 в перегонной колбе до-
бавляют раствор гидроокиси натрия молярной концентрации 1 моль/
дм3 до получения нейтральной реакции, устанавливаемой по индика-
торной бумаге, находящейся в перегонной колбе. Приемной колбой
служит мерная колба, которой отмеривают продукт. В мерную колбу
наливают 15 см3 дистиллированной воды и погружают в нее узкий
конец стеклянной трубки охлаждающего устройства для получения

Окончание таблицы 1

1 2
Оценка прозрачности

Несоответствие цвета типу и возрасту коньяка 0,2
Цвет, несвойственный коньяку 0,1

Оценка вкуса
Гармоничный, тонкий вкус коньяка, соответствующий типу
и возрасту 5,0

Гармоничный вкус коньяка, соответствующий типу и воз-
расту 4,5

Достаточно гармоничный вкус, отвечающий не полностью
типу и возрасту коньяка 4,0

Ординарный вкус, без посторонних привкусов 3,0
Негармоничный вкус, без посторонних привкусов 2,5
Негармоничный вкус с легким привкусом 2,0
Коньяк с посторонним привкусом 1,0

Оценка букета и аромата
Очень тонкий, хорошо развитый букет, соответствующий
типу и возрасту коньяка 3,0

Достаточно развитый букет, соответствующий типу, но не-
достаточно тонкий 2,75

Не вполне развитый букет, соответствующий типу и возрас-
ту коньяка 2,5

Слаборазвитый букет, мало соответствующий типу и возрас-
ту коньяка 2,0

Букет или аромат, не свойственный типу и возрасту коньяка 1,5
Коньяк с посторонними запахами 1,0

Оценка типичности коньяка
Полное соответствие типу 1,0
Отклонение от типа 0,75
Нетипичный коньяк 0,5
Бесхарактерный коньяк 0,25

Коньяки, производимые в России, допускаются к реализации с
дегустационной оценкой в баллах не ниже:

- ординарные – 8,4;
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где t1 – температура водно-спиртового раствора, измеренная в пер-
вый раз, °С;
t2 – температура водно-спиртового раствора, измеренная во вто-
рой раз, °С.

За окончательный результат определения принимают среднее
арифметическое значение результатов двух определений, выражен-
ное до первого десятичного знака. Разность результатов двух опре-
делений не должна превышать 0,10 % об.

Таблица 2
Относительная плотность водно-спиртового раствора

в зависимости от объемной доли этилового спирта
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1 2 3 4 5 6
0,9889 8,03 0,9849 34 0,9779 56

8 12 8 43 8 66
7 20 7 51 7 75
6 28 6 60 6 85
5 36 5 68 5 94
4 44 4 77 4 18,03
3 8,52 3 85 3 13
2 60 2 94 2 22
1 68 1 12,02 1 32
0 76 0 11 0 41

0,9879 85 0,9839 19 0,9769 50
8 93 8 28 8 60
7 9,01 7 36 7 69
6 10 6 45 6 79
5 18 5 54 5 88

водяного затвора. Приемную колбу помещают в воду температурой
не более 8 °С и начинают перегонку. Во время перегонки дистиллят
периодически перемешивают вращением колбы. Когда приемная кол-
ба наполнится примерно наполовину, конец стеклянной трубки охлаж-
дающего устройства не должен быть погружен в дистиллят, а оста-
ваться в приемной колбе свободным. Конец стеклянной трубки ох-
лаждающего устройства ополаскивают 5 см3 дистиллированной воды
и продолжают перегонку без водяного затвора. Когда приемная кол-
ба наполнится на 4/5 объема, перегонку прекращают. Время пере-
гонки для дистиллятов 80–90 минут, а для продуктов с объемной
долей этилового спирта более 25 % – 55–60 минут. Продукт в про-
цессе перегонки нагревают равномерно. Приемную колбу после энер-
гичного перемешивания вращением плотно закрывают пробкой и ос-
тавляют на 30 минут в термостате при температуре (20±2) °С. За-
тем содержимое колбы доводят до метки дистиллированной водой
при температуре (20±2) °С и осторожно перемешивают круговыми
движениями. После этого водно-спиртовой раствор наливают в стек-
лянный цилиндр, предварительно промытый этим раствором. Перед
определением концентрации спирта необходимо измерить темпера-
туру t1 водно-спиртового раствора. Ареометр берут за верхний ко-
нец стержня, свободный от шкалы, опускают в водно-спиртовой ра-
створ, погружая его до тех пор, пока до предполагаемой отметки
ареометрической шкалы не останется 3-4 мм, затем дают ареомет-
ру свободно плавать. По истечении 3 минут снимают отсчет показа-
ний ареометра. Ареометр должен плавать, не касаясь стенок цилин-
дра. Отсчет показаний ареометра проводят по нижнему краю ме-
ниска с точностью до 0,2 наименьшего деления.

Затем снова измеряют температуру t2 водно-спиртового раство-
ра. За температуру t водно-спиртового раствора принимают среднее
арифметическое значение температур t1 и t2. Ареометр вынимают
из водно-спиртового раствора, вытирают льняным полотенцем и вновь
повторяют измерения по вышеуказанной схеме. Объемную долю
этилового спирта продукта определяют по таблице определения со-
держания этилового спирта в водно-спиртовых растворах.

Среднее арифметическое значение температур t1 и t2 водно-спир-
тового раствора (t) по следующей формуле:

,
2

21 ttt +
=
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становления окиси меди в закись. Конец реакции устанавливают с
помощью индикатора метиленового голубого.

Приборы и реактивы: коньяк, коническая колба, пипетки, раство-
ры Фелинга, мерная колба, водяная баня, термометр, электроплитка,
насос Комовского, прибор для титрования, дистиллированная вода,
растворы гидроокиси натрия, сернокислого натрия, уксуснокислого
свинца, марганцевокислого калия, железоаммонийных квасцов.

Коньяк разбавляют с таким расчетом, чтобы содержание сахара в
испытуемом растворе было не менее 0,5 и не более 0,30 г в 100 см3.

При разбавлении коньяка менее чем в четыре раза, из него пред-
варительно удаляют дубильные и красящие вещества. Точное коли-
чество раствора уксуснокислого свинца, необходимое для осажде-
ния дубильных и красящих веществ, устанавливают предваритель-
ной пробой. Для этого в три мерные колбы вместимостью по 100 см3

отмеривают то количество испытуемого коньяка, которое будет взя-
то для определения сахара. Предварительно к коньяку в каждой кол-
бе добавляют по каплям раствор гидроокиси натрия концентрацией
1 моль/дм3 до слабой или нейтральной реакции, а затем в первую
колбу вносят 0,1 см3, во вторую 0,3 см3, в третью 0,5 см3 раствора
уксуснокислого свинца на 10 см3 коньяка.

Содержимое колб доводят до метки дистиллированной водой и
фильтруют. Для осаждения дубильных и красящих веществ выбира-
ют то минимальное количество раствора уксуснокислого свинца, при
котором достигнуто обесцвечивание фильтрата. В зависимости от
требуемого разбавления 10, 20, 25 или 50 см3 коньяка отмеривают в
мерную колбу вместимостью 100 см3, добавляют по каплям раствор
гидроокиси натрия до слабокислой или нейтральной реакции и ра-
створ уксуснокислого свинца. После тщательного перемешивания и
отстаивания добавляют по каплям раствор сернокислого натрия до
прекращения образования осадка. Содержимое колбы доводят дис-
тиллированной водой до метки и после отстаивания фильтруют в су-
хую колбу через сухой складчатый фильтр.

20 см3 испытуемого раствора отмеривают в коническую колбу
вместимостью 250 см3 и последовательно вносят по 20 см3 первого
и второго растворов Фелинга. Смесь нагревают до кипения и кипя-
тят ровно 3 минуты. После оседания осадка закиси меди прозрач-
ную горячую жидкость фильтруют через фильтрующую воронку в
колбу для отсасывания, создавая вакуум при помощи водоструйного

Окончание таблицы 2
1 2 3 4 5 6
4 26 4 62 4 98
3 34 3 71 3 19,08
2 43 2 80 2 17
1 9,51 1 89 1 26
0 59 0 97 0 36

0,9869 68 0,9799 15,73 0,9759 46
8 76 8 82 8 55
7 84 7 91 7 65
6 92 6 16,00 6 74
5 10,01 5 09 5 84
4 09 4 18 4 93
3 17 3 27 3 20,02
2 26 2 36 2 12
1 34 1 45 1 21
0 42 0 55 0 31

0,9859 10,51 0,9789 64 0,9749 40
8 59 8 73 8 50
7 67 7 82 7 59
6 76 6 91 6 68
5 84 5 17,01 5 78
4 92 4 10 4 87
3 11,00 3 19 3 97
2 09 2 28 2 21,06
1 17 1 38 1 15
0 26 0 47 0 24

Определение содержания сахара в коньяке
Метод основан на восстановлении инвертным сахаром окисной

формы меди (раствор Фелинга) в закисную. Титрование определен-
ного объема раствора Фелинга установленной концентрации произ-
водят испытуемым раствором, содержащим сахар, до полного вос-
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знака при массовой концентрации сахара до 5 г/100 см3 и до первого
десятичного знака при массовой концентрации сахара 5 г/100 см3 и
более.

Определение полноты налива в бутылки
Определение полноты налива при розливе «по объему»

Метод основан на измерении объема коньяка с помощью мерной
колбы.

Приборы и реактивы: коньяк, мерная колба, пипетка, термометр.
При проведении анализа мерную колбу ополаскивают исследуемым

коньяком. Остаток промывной жидкости из колбы смывают так, что-
бы вытекли последние капли, которые накопились на горле колбы.

Затем из той бутылки, которая проверяется, коньяк наливают че-
рез воронку в мерную колбу. После того как жидкость из бутылки
полностью слита, бутылку выдерживают в положении горлом вниз
2 минуты и отмечают объем жидкости в колбе по уровню нижнего
края мениска.

Если уровень коньяка выше верхней отметки на колбе, то избы-
ток жидкости отбирают пипеткой и отмечают объем жидкости в пи-
петке.

Если же уровень коньяка ниже, чем нижняя отметка на колбе, то
недостающее количество жидкости вносят из пипетки до нижней от-
метки и отмечают объем коньяка вылитого из пипетки.

Сразу после измерения объема коньяка измеряют его температуру.
Если объем коньяка оказался выше или ниже отметки на колбе,

то полноту налива (V), в см3, вычисляют по формуле:
V = V1 + Vп или V = V1 – Vп,

где V1 – объем, до которого коньяк доведен в колбе, см3;
Vп – объем коньяка, отобранный пипеткой, см3.

Определение полноты налива при розливе «по уровню»
Метод основан на измерении высоты бутылки и высоты налитого

в него коньяка с помощью штангенрейсмасса.
Приборы и реактивы: коньяк, термостат, штангенрейсмасс.
При проведении анализа бутылку с коньяком помещают в термо-

стат, где температура (20±0,5) °С. Бутылку вынимают через 30 ми-
нут, вытирают досуха и ставят на ровную горизонтальную поверх-
ность, куда помещают и штангенрейсмасс.

насоса или насоса Комовского. Фильтрат должен иметь синюю ок-
раску. Бледная окраска фильтрата указывает на недопустимо высо-
кое содержание сахара в испытуемом растворе. Осадок закиси меди
промывают в конической колбе 3–4 раза небольшими порциями го-
рячей дистиллированной воды, каждый раз дают воде отстояться и
фильтруют через ту же фильтрующую воронку, стараясь не перено-
сить на него осадок. Осадок должен все время находиться под тон-
ким слоем воды, чтобы не соприкасаться с воздухом. Фильтрую-
щую воронку снимают, фильтрат выливают, колбу для отсасывания
тщательно промывают и ополаскивают дистиллированной водой и
вновь закрывают пробкой с фильтрующей воронкой. В коническую
колбу приливают небольшими порциями не более 20 см3 раствора
железоаммонийных квасцов до полного растворения осадка. Прозрач-
ную зеленоватую жидкость фильтруют через ту же фильтрующую
воронку в колбу для отсасывания. Коническую колбу и фильтрую-
щую воронку промывают 3–4 раза небольшим количеством дис-
тиллированной воды. Собранную в колбе для отсасывания жид-
кость титруют раствором марганцевокислого калия концентраци-
ей 0,1 моль/дм3 до исчезновения зеленого цвета и появления блед-
но-розовой окраски, не исчезающей 30 секунд.

По объему израсходованного на титрование раствора марганце-
вокислого калия находят по таблице ГОСТ соответствующую массу
инвертного сахара в испытуемом растворе.

Массовую концентрацию инвертного сахара (Х), в граммах в 100 см3

коньяка, вычисляют по формуле:

,
1000

5××
=

amХ

где m – масса инвертного сахара в 100 см3 испытуемого раствора,
мг, найденная по таблице ГОСТа;
а – кратность разбавления коньяка;
5 – коэффициент пересчета испытуемого раствора на 100 см3;
1000 – коэффициент для перевода мг инвертного сахара в г.

Вычисления проводят до третьего десятичного знака при массо-
вой концентрации сахара до 1 г/100 см3 и до второго десятичного
знака при массовой концентрации сахара 1 г/100 см3 и более.

За результат принимают среднее арифметическое результатов двух
параллельных определений и округляют его до второго десятичного
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3. Какие процессы происходят в коньячном спирте при его созре-
вании?

4. Чем отличается химический состав коньячных спиртов от ко-
ньяка?

5. По каким признакам классифицируют коньяк в России?
6. По каким показателям проводят экспертизу коньяка?
 7. Как проводят балльную оценку качества коньяка?
8. Назовите дефекты коньяка и причины их возникновения.
9. Перечислите наиболее распространенные способы фальсифи-

кации коньяка.
10. В чем заключается сущность определения крепости коньяка?
11. Какие коньяки называют ординарными и марочными?
12. Перечислите ассортимент и изготовителей «очень старых»

коньяков.
13. Какие коньяки реализуются в торговой сети г. Владикавказ?
14. Назовите наиболее распространенные импортные коньяки.
15. Назовите наиболее распространенные марочные коньяки.
16. Назовите особенности технологии ординарных коньяков.
17. Назовите особенности технологии марочных коньяков.
18. Назовите особенности технологии старых коньяков.

При измерении высоты бутылки измерительную ножку штанген-
рейсмасса перемещают до соприкосновения ее ребра с верхней по-
верхностью венчика бутылки у линии одного из швов бутылки, затем
винтом фиксируют подвижную рамку и отсчитывают по шкале с но-
ниусом. Измерение проводят дважды.

При измерении высоты жидкости в бутылке измерительную нож-
ку перемещают до совпадения ее ребра с нижним краем мениска
жидкости в бутылке. Фиксируют винтом подвижную рамку и отсчи-
тывают по шкале с нониусом. Измерение проводят дважды.

Расстояние от верхней поверхности венчика до уровня коньяка в
бутылке (Н), в мм, вычисляют по формуле:

Н = Н1 – Н2,
где Н1 – высота бутылки, мм;

Н2 – высота жидкости в бутылке, мм.
За окончательный результат принимают среднее арифметичес-

кое результатов двух параллельных определений, допускаемые рас-
хождения между которыми не должны превышать 0,5 мм.

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества коньяка оформляют в тетради по

следующей форме:

Таблица 3
Результаты оценки качества коньяка

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. Дайте определение коньяка и бренди.
2. Назовите требования, предъявляемые к винограду, используе-

мому для производства коньяка.

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и маркировка
образца
Органолептические

Физико-химические
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сматривая укупоренные бутылки с пивом в проходящем свете и пе-
реворачивая их при этом.
Цвет – отличительный признак отдельных типов пива (светлых и

темных, но даже в пределах одного типа пиво отличается по цвето-
вой интенсивности. Перед определением вкуса и аромата пива, вы-
соты пены и пеностойкости его охлаждают или подогревают до тем-
пературы (12±2) °С в водяной бане.
Вкус, аромат и хмелевую горечь оценивают, пробуя пиво неболь-

шими глотками. Время от времени между образцами рекомендует-
ся ополаскивать рот водой. Недостатками вкуса считают отклоне-
ния, которые искажают чистый вкус каждого вида пива. Причиной
недостатков вкуса могут быть плохое сырье, наличие посторонних
микроорганизмов.

Важной потребительской характеристикой пива являются пенис-
тость и стойкость пены. Пенообразование определяют в отдель-
ной пробе в цилиндрическом стакане высотой 105–110 мм, с наруж-
ным диаметром 70–75 мм, при температуре пива (12±2) °С. Стакан
устанавливают на площадку лабораторного штатива, а над стака-
ном закрепляют кольцо штатива так, чтобы верхний край его нахо-
дился на расстоянии 25 мм от верхнего края стакана. При наливе
пива в стакан горлышко бутылки должно опираться на кольцо штати-
ва так, чтобы наливаемое пиво попадало в центр стакана. Пиво на-
ливают спокойно, не наклоняя бутылку, до достижения пеной края
стакана (полное совпадение плоскости пены с плоскостью края ста-
кана). Налив прекращают, когда верхняя поверхность пены сравня-
ется с краем стакана. В момент образования резкой границы между
слоем пены и пивом, линейкой измеряют, расстояние от резкой линии
раздела «пена – пиво» до верхнего края стакана, устанавливая высо-
ту пены в миллиметрах, одновременно включают секундомер и сле-
дят за оседанием пены. Секундомер останавливают при появлении в
слое пены разрежения (просвета) на поверхности пива или спадания
слоя пены по всей поверхности до образования пленки. Пеностой-
кость выражают целым числом минут или округляя полученный ре-
зультат до 30 секунд. Результат измерения высоты пены выражают
в миллиметрах, округляя полученное значение до последней знача-
щей цифры 0 или 5. Обильная, густая и стойкая пена наряду со све-
жим и полным вкусом является признаком хорошего качества пива.
При определении пенистости пива оцениваются количество (объем

ЗАНЯТИЕ № 9
Тема. Технология производства слабоалкогольных

напитков (пива)

Цель. Изучить технологию производства пива, оценку показате-
лей качества

План
1 Изучение технологии
2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
3.2 Определение физико-химических показателей

4 Заключение о качестве исследуемого образца
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение технологии
Смотрите лекцию 2 вопрос: Технология производства пива.

2 Ознакомление с классификацией и ассортиментом
Смотрите лекцию 1 вопрос: Классификация и ассортимент пива.

3 Оценка качества готовой продукции

3.1 Органолептическая оценка
Все органолептические показатели качества пива определяются

в процессе дегустации. Норма расхода – 100 см3 каждого образца на
одного дегустатора. Для испытаний применяют цилиндрические бо-
калы из бесцветного стекла вместимостью 150–200 см3, диаметром
5,0–6,0 см. Температура пива должна быть (12±2) °С. При исследо-
вании нескольких сортов пива в первую очередь пробуют светлое
пиво по возрастающей экстрактивности начального сусла, а затем в
том же порядке темное пиво.
Внешний вид пива, разлитого в бутылки, определяют визуально

на соответствие требованиям стандартов на готовую продукцию.
Прозрачность – отсутствие помутнения и посторонних включе-

ний (стекла, частиц укупорочного материала и т.п.) определяют, про-
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Продолжение таблицы 2
1 2 3 4

Соответствует типу пива, находит-
ся на минимально установленном
уровне для данного типа пива

3 (отл.)

Соответствует типу пива, находит-
ся на среднем уровне 2 (хор.)

Соответствует типу пива, макси-
мально допустимый уровень для
данного типа пива

1 (удов.)Ц
ве

т

Не соответствует типу пива, свет-
лее или темнее установленного
стандартом уровня

0 (неуд.) Снимается с
дегустации

Отличный, соответствует данному
типу пива, чистый, свежий, выра-
женный

4 (отл.)

Хороший, соответствует типу пива,
но недостаточно выраженный 3 (хор.)

С посторонним оттенком слегка
старого, фруктового, очень выра-
женного солодового типа

2 (удов.)

С выраженными посторонними то-
нами: фруктовым, кисловатым,
дрожжевым, ароматом молодого
пива и т.д.

1 (неуд.)

А
ро

ма
т

Посторонний несвежий запах, при-
сущий испорченному пиву - Снимается с

дегустации
Отличный, полный, чистый, без по-
сторонних привкусов, гармонич-
ный, соответствует данному типу
пива

5 (отл.)

Хороший, чистый, соответствует
данному типу пива, но не очень
гармоничный

4 (хор.)

Не очень чистый вкус, незрелый,
небольшой привкус молодого пива,
дрожжевой, острый, кисловатый

3 (удов.)
В

ку
с

Пустой вкус с посторонними прив-
кусами: дрожжевым, острым,
кисловатым

2 (неуд.)

или высота), плотность и стойкость пены. Стойкость пены является
важной характеристикой пива, определяется по времени, за которое
пена на поверхности распадается и исчезает.

Органолептическая оценка пива осуществляется по 25-балльной
системе. Результаты дегустационной оценки заносят в дегустацион-
ные карты установленной формы. Для получения индивидуальной
оценки каждого исследуемого образца пива необходимо пользовать-
ся таблицами балльной оценки светлого и темного пива.

Таблица 1
25-балльная шкала для органолептической оценки пива

Оценка, баллы
Показатели качества

пива отлично хорошо
удовле-
твори-
тельно

неудовлетвори-
тельно

Прозрачность 3 2 1 0 (снимается
с дегустации)

Цвет 2 1 0
Вкус 5 4 3 2
Хмелевая горечь 5 4 3 2
Аромат 4 3 2 1
Пенообразование 5 4 3 2
Высота пены, мм 40 30 20 Менее 20
Пеностойкость, мин 4 3 2 Менее 2
Итого баллов 22-25 19-21 13-18 12 и ниже

Таблица 2
Органолептическая оценка светлого пива

Показа-
тель ка-
чества

Характеристика Оценка,
баллов Примечание

1 2 3 4
Прозрачное, с блеском, без взвесей 3 (отл.)
Прозрачное, без блеска с единич-
ными мелкими взвесями (пылевид-
ными)

2 (хор.)

Слабо опалесцирующее, мутное 1 (удов.)

П
ро

зр
ач

но
ст

ь

Сильно опалесцирующее, мутное 0 (неуд.) Снимается с
дегустации
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1 2 3 4
Соответствующий типу пива, на-
ходится на максимально установ-
ленном уровне для данного типа
пива

3 (отл.)

Соответствует типу пива, нахо-
дится на среднем уровне 2 (хор.)

Соответствует типу пива, мини-
мально допустимый для данного
типа пива

1 (удовл.)

Цвет

Не соответствует типу пива, свет-
лее установленного стандартом
уровня

0 (неуд.) Снимается с
дегустации

Отличный, чистый, выраженный,
соответствует данному типу пива 4 (отл.)

Хороший, соответствующий типу
пива, но слабо выраженный 3 (хор.)

В аромате заметны легкие посто-
ронние оттенки молодого пива,
дрожжевой, подгорелого солода

2 (удовл.)
Аромат

Выраженные посторонние тона в
аромате - кисловатый, дрожжевой,
горелого солода

1 (неуд.) Снимается с
дегустации

Солодовый вкус (темного солода
чистый, с легкой горечью) 5 (отл.)

Солодовый вкус с привкусом слег-
ка жженого солода 4 (хор.)

Слабый солодовый вкус, нечис-
тый, подгорелый, кисловатый 3 (удовл.)

Очень слабый солодовый вкус,
грубоватый привкус жженого
(подгорелого) солода

2 (неуд.)

Вкус

Выраженные посторонние прив-
кусы испорченного пива (кислый,
тухлый, забродивший и пр.)

- Снимается с
дегустации

Продолжение таблицы 3

Таблица 3
Органолептическая оценка темного пива

Окончание таблицы 2
1 2 3 4

Вкус
Выраженные посторонние привку-
сы испорченного пива (кислый,
тухлый, забродивший и пр.)

- Снимается с
дегустации

Мягкая, слаженная, соответствует
типу пива 5 (отл.)

Не очень слаженная, грубоватая 4 (хор.)
Грубая, остающаяся или слабая, не
соответствует типу пива 3 (удов.)Х

ме
ле

ва
я

го
ре

чь

Нехмелевая, грубая 2 (неуд.)
Обильная, компактная, хорошо
прилипающая, устойчивая пена вы-
сотой не менее 40 мм и стойкостью
не менее 4 мин при обильном мед-
ленном выделении пузырьков газа

5 (отл.)

Компактная, устойчивая пена высо-
той не менее 30 мм и стойкостью не
менее 3 мин при редком и быстро-
исчезающем выделении пузырьков
газа

4 (хор.)

Пена высотой не менее 20 мм и
стойкостью не менее 2 мин 3 (удов.)

П
ен

а 
и 

на
сы

щ
ен

но
ст

ь 
дв

уо
ки

сь
ю

уг
ле

ро
да

 (б
ут

ы
ло

чн
ог

о 
пи

ва
)

Пена высотой менее 20 мм и стой-
костью менее 2 мин 2 (неуд.)

Показа-
тель ка-
чества

Характеристика Оценка,
баллов Примечание

1 2 3 4
Прозрачное, с блеском, без взве-
сей 3 (отл.)

Прозрачное, без блеска с единич-
ными мелкими взвесями (пыле-
видными)

2 (хор.)

Слабо опалесцирующее 1 (удовл.)

Прозрач-
ность

Сильно опалесцирующее, мутное 0 (неуд.) Снимается с
дегустации
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Определение стойкости пива, разлитого в бутылки
Метод основан на визуальном наблюдении за появлением помут-

нения или осадка в бутылке.
Приборы и реактивы: термостат, бутылки пива.
Две бутылки пива в день розлива ставят в термостатируемый шкаф

или темное место температурой (20±2) оС и через каждые 24 часа
наблюдают визуально за появлением помутнения или осадка.

Стойкость пива определяют по времени появления помутнения по
всему объему пива в бутылке и хлопьевидного осадка, дающего по-
мутнение при осторожном переворачивании бутылки вниз горлом.

Стойкость пива выражают в сутках со дня розлива.

Определение кислотности
Метод основан на нейтрализации всех находящихся в пиве кислот

и кислых солей раствором гидроокиси натрия, окончание которой ус-
танавливается по изменению окраски фенолфталеина.

Приборы и реактивы: фильтр, электрическая плитка, термометр,
мерный цилиндр, пипетка, колбы конические, дистиллированная вода,
раствор фенолфталеина, раствор едкого натра, бюретка, пиво.

Определение кислотности следует проводить в пробе, дополни-
тельно освобожденной от остатков углекислоты встряхиванием кол-
бы. Для дополнительного освобождения от диоксида углерода 50 см3

пива, отмеренного цилиндром, нагревают на электрической плитке
до температуры 35–40 оС и выдерживают при этой температуре в
течение 30 минут, периодически взбалтывая. Охлаждают водой до
температуры (20 ± 0,2) оС. Непрозрачное пиво фильтруют через бу-
мажный фильтр.

Темное пиво перед титрованием разбавляют в мерном цилиндре
дистиллированной водой в соотношении 1: 3.

Пипеткой отмеривают 10 см3 подготовленного пива, вносят в ко-
ническую колбу вместимостью 100 см3, добавляют 40 см3 дистил-
лированной воды и 3–4 капли фенолфталеина. Содержимое колбы
перемешивают и титруют из бюретки до появления слабо розовой
окраски, не исчезающей в течение 30 сек.

Если окраска исчезает раньше, процесс титрования продолжают.
Кислотность пива (Х), в см3 раствора гидроокиси натрия концент-

рацией 1 моль/ дм3 на 100 см3 пива, вычисляют по формуле:

3.2 Определение физико-химических показателей
Определение объема продукции

Приборы и реактивы: пиво, мерные цилиндры, термометр.
Бутылку с пивом открывают, и содержимое осторожно перелива-

ют по стенке в чистый сухой цилиндр вместимостью 500 см3.
Объем определяют после оседания пены по нижнему краю ме-

ниска в цилиндре. Если объем пива превышает 500 см3, избыток сли-
вают для измерения в цилиндр вместимостью 25 см3.

Измеряют температуру пива в цилиндре. Если она ниже 20 °С,
вносят поправку к объему – прибавляют 0,3 см3 на каждые 5 °С ниже
20 °С.

За окончательный результат определения объема налитого пива
принимают среднее арифметическое значение наполнения десяти
бутылок в см3 и округляют его до целого числа.

Отклонения объема пива Х в бутылках от номинального, %, вы-
числяют по формуле:

Х = (Y – Yср) × 100 / Y,
где Yср – средний объем пива в 10 бутылках, см3;
Y – номинальный объем пива, указанный на этикетке, см3.

Окончание таблицы 3
1 2 3 4

Обильная, компактная, устойчи-
вая, хорошо прилипающая пена
высотой не менее 40 мм и стойко-
стью не менее 4 мин при обиль-
ном медленном выделении пу-
зырьков газа

5 (отл.)

Компактная, устойчивая пена вы-
сотой не менее 30 мм и стойко-
стью не менее 3 мин при редком и
быстроисчезающем выделении
пузырьков газа

4 (хор.)

Пена высотой не менее 20 мм и
стойкостью не менее 2 мин 3 (удовл.)

Пена и
насыщен

ность
двуоки-
сью уг-
лерода
(буты-

лочного
пива)

Пена высотой менее 20 мм и стой-
костью менее 2 мин 2 (неуд.)
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Цвет пива (Ц), в см3 раствора йода концентрацией 0,1 моль/дм3на
100 см3 воды, вычисляют по формуле:

Ц = V × К,
где V – объем раствора йода с(1/2 J2) = 0,1 моль/дм3, прибавленный

к 100 см3 воды до совпадения окраски раствора с окраской пива,
см3;
К – коэффициент разбавления. Для темного пива К = 4, для свет-
лого пива К= 1.

Вычисления проводят до второго десятичного знака. За резуль-
тат испытания принимают среднее арифметическое результатов двух
параллельных определений и выражают целым числом с одним де-
сятичным знаком.

Допускаемое расхождение между результатами двух параллельных
определений при доверительной вероятности Р = 0,95 не должно пре-
вышать 0,1 см3 раствора йода концентрацией 1 моль/дм3 на 100 см3

воды.

4 Заключение о качестве исследуемого образца
Результаты оценки качества пива оформляют в тетради по следу-

ющей форме:

Таблица 4
Результаты оценки качества пива

Заключение: __________________________________________

5 Вопросы для самоконтроля
1. Что обуславливает питательную ценность пива?
2. Назовите основное сырье, используемое при производстве пива.
3. Что такое несоложенные материалы?
4. В чем заключается отличие темного солода от светлого?

Показатели Характеристика
по ГОСТ

Характеристика
исследуемого образца

Внешний вид и маркировка
образца
Органолептические

Физико-химические

Х = V × К1 × К2,
где V – объем гидроокиси натрия концентрацией 0,1 моль/дм3, израс-

ходованный на титрование, см3;
К1 – коэффициент поправки рабочего раствора гидроокиси натрия
К2 – коэффициент разбавления. Для темного пива К2 = 4, для свет-
лого пива К2 = 1.

Вычисления проводят до второго десятичного знака. За резуль-
тат испытания принимают среднее арифметическое результатов двух
параллельных определений и выражают целым числом с одним де-
сятичным знаком.

Допускаемое расхождение между результатами двух параллельных
определений при доверительной вероятности Р = 0,95 не должно пре-
вышать 0,1 см3 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1 моль/дм3

на 100 см3 пива.

Определение цвета пива методом визуального сравнения
с раствором йода

Метод основан на визуальном уравнивании интенсивности окрас-
ки исследуемого пива с цветом растворов йода различной концент-
рации.

Приборы и реактивы: коническая колба, электроплитка, термо-
метр, мерный цилиндр, дистиллированная вода, стаканы, двухкамер-
ный компаратор, бюретка, раствор йода, мешалка, пиво.

Подготавливают пиво, освобождая его от диоксида углерода. Тем-
ное пиво перед титрованием разбавляют в мерном цилиндре дистил-
лированной водой в соотношении 1:3.

Два стакана помещают в двухкамерный компаратор, имеющий
вместо задней стенки матовое стекло, а в передней стенке два оди-
наковых прямоугольных отверстия, расположенных на уровне поло-
вины высоты стаканов.

Компаратор устанавливают напротив источника света (дневной
свет или люминесцентная лампа) на уровне глаз наблюдателя так,
чтобы задняя стенка была обращена к источнику света.

В один стакан отмеривают пиво объемом 100 см3, а в другой –
дистиллированную воду объемом 100 см3.

В стакан с водой приливают из бюретки при перемешивании стек-
лянной мешалкой раствор йода до тех пор, пока цвет образующегося
раствора не станет одинаковым с цветом пива в другом стакане.
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ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 1

Тема: Чай
1. По степени ферментации чаи бывают:

А. черные, желтые, белые
В. черные, зеленые, желтые
С. черные, красные, оранжевые
D. черные, желтые, красные, зеленые

2. Чай, состоящий из второго листа, длинных чаинок, с не-
большим содержанием золотистого типса называется:

А. Broken Pekoe Souchong
В. Pekoe Souchong
С. Broken Pekoe
D. Pekoe

3. Кофеин (теин) чая:
А. оказывает тонизирующее действие на нервную систему
В. повышает уровень холестерина
С. повышает выделение желчи
D. снижает потенцию

4. При формировании торговых сортов чая не разрешается
смешивать:

А. чай различных сортов
В. листовой чай с резаным
С. мелкий чай с крошкой и высевкой
D. листовой чай с мелким и гранулированным

5. Терпкость чая обусловлена:
А. степенью окисленности танино-катехиновой смеси
В. наличием хлорогеновой кислоты
С. содержанием ферментов
D. содержанием кофеина

6. Количество добавляемого чая к основному виду при состав-
лении торговых сортов может составлять:

А. 25–40 %
В. 30–50 %

5. Перечислите основные технологические операции производства
пива.

6. По каким признакам проводят классификацию пива?
7. Назовите основные показатели качества пива.
8. Как проводят балльную оценку качества пива?
9. Назовите условия и сроки хранения пива.
10. Как определяется стойкость пива?
11. Как определяется кислотность пива?
12. Назовите наиболее распространенные дефекты пива, их при-

чины и способы устранения.
13. Назовите особенности технологии производства темных сор-

тов пива?
14. Назовите требования, предъявляемые к пиву по органолепти-

ческим показателям?
15. В чем отличие светлых сортов пива от темных?
16. При какой температуре определяют стойкость пива в днях?

Назовите условия хранения пива.
17. Какие дефекты пива являются недопустимыми?
18. Как определяют пеностойкость пива?
19. Как определяют цвет пива?
20. Характеристика пива по вкусу в балльном измерении.
21. Чем обусловлена хмелевая горечь пива?
22. При какой величине балльной оценки пиво снимается с дегус-

тации и почему?
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В. из нежных, маленьких чаинок, 1 листочков
С. мелким, с хорошо скрученными чаинками
D. из мелких чаинок, 1 и 2 флешей, с типсами

3. Чай, состоящий из обломков наиболее грубых листьев, на-
зывается:

А. Broken Pekoe Souchong
В. Broken Orange Pekoe
С. Flowery Pekoe
D. Pekoe

4. Название торговым сортам чая дают:
А. по преобладанию в купаже смеси, с указанием сорта
В. по стране-изготовителю, с указанием сорта
С. по месту выращивания, с указанием сорта
D. по стране-фасовщику, с указанием сорта

5. К полифенольным соединениям чайного листа относятся:
А. хлорогеновая, хинная кислоты, теобромин
В. теогаллин, теофиллин, тригонеллин
С. флобарены, ортохиноны, инулин
D. рутин, антоцианы, кверцетин

6. Вкус «зелени» чая – это:
А. сильно терпкий вкус
В. пустой вкус, с незначительной терпкостью
С. горький терпкий вкус, с привкусом зеленой травы
D. горьковатый без терпкости вкус, в сочетании с зеленым аро-

матом
7. По химическому составу ближе к чайному листу:

А. желтый чай
В. красный чай
С. зеленый чай
D. черный чай

8. При выпуске ароматизированного чая добавляют сухие
цветы жасмина, листья мяты, герани в количестве:

А. 1–3 %
В. 3–13 %
С. 13–15 %
D. 15–18 %

9. Содержание кофеина в черном чае колеблется в зависимо-
сти от сорта:

А. 0,5–1,5 %

С. 40–60 %
D. 45–70 %

7. В каком виде чая катехинов в два раза больше, чем в чер-
ном:

А. в желтом
В. в зеленом
С. в красном
D. в белом

8. При выработке зеленого чая:
А. чаинки завяливают, скручивают, сортируют, сушат
В. чаинки пропаривают горячим увлажненным воздухом, подсу-

шивают, выдерживают, скручивают, сортируют, сушат
С. чаинки завяливают, обжаривают, скручивают, сортируют, су-

шат
D. чаинки увлажняют, подвяливают, сортируют, сушат

9. Массовая доля влаги в черном байховом чае должна быть:
А. не более 4 %
В. не более 6 %
С. не более 8 %
D. не более 10 %

10. Водянистый (пустой) вкус чая – это результат:
А. недостаточной ферментации
В. чрезмерной ферментации
С. излишней влаги в листе
D. неправильной сушки

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 2

Тема: Чай
1. По внешнему виду чаи классифицируют на следующие виды:

А. байховые, прессованные, экстрагированные, пакетированные
В. байховые, таблетированные, экстракт, для разовой заварки
С. байховые, концентрированные, кирпичные
D. рассыпные, плиточные, брикеточные, быстрорастворимые,

пакетированные
2. Чай вида Л-1 или Orange Pekoe должен быть:

А. ровным, из тонких, хорошо скрученных длинных чаинок, с зо-
лотистым типсом
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6. В кофе натуральном жареном массовая доля влаги:
А. не более 5,5 %
В. не более 6 %
С. не более 7 %
D. не более 8 %

7. Крупность помола для кофе натурального жареного по стан-
дарту:

А. не менее 80 %
В. не менее 92 %
С. не менее 95 %
D. не менее 97 %

8. Горечь, слегка терпкий вкус жареного кофе обусловливают:
А. альдегиды, кетоны
В. кофеин, галловые эфиры
С. параоксикатехин, цикреоль
D. хлорогеновые кислоты, фенольные вещества

9. Жареный молотый кофе, упакованный в металлических бан-
ках под вакуумом, хранят при ОВВ не выше 75 % не более:

А. 3 месяцев
В. 6 месяцев
С. 12 месяцев
D. 18 месяцев

10. Какое эфирное масло образуется при обжарке корней ци-
кория и придает жареному цикорию аромат, близкий к запаху
жареного кофе?

А. цитраль
В. цикорин
С. акролеин
D. цикореоль

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 4

Тема: Кофе
1. Какой алкалоид при обжарке переходит в никотиновую
кислоту и обогащает кофе витамином РР:

А. кофеин
В. теогаллин
С. теофеллин
D. тригонеллин

В. 1,8–2,8 %
С. 2,9–4,1 %
D. 4,4–5,5 %

10. Черный цвет типса чая получается:
А. при чрезмерном завяливании
В. при чрезмерном скручивании
С. при излишней ферментации
D. при излишней сушке

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 3

Тема: Кофе
1. При обжарке кофейных зерен их масса:

А. уменьшается
В. остается без изменений
С. значительно увеличивается
D. увеличивается незначительно

2. Коричневый цвет обжаренным кофейным зернам придают:
А. пурин
В. сахара
С. кверцетин
D. меланоидины

3. Какой из ботанических сортов кофе имеет мягкий с лег-
кой кислинкой вкус (кроме индийских разновидностей):

А. арабика
В. робуста
С. либерика
D. канифора

4. Для производства растворимого кофе чаще используют:
А. арабику
В. робусту
С. либерику
D. канифору

5. Основным веществом, обусловливающим физиологические
свойства кофе, является:

А. кофеоль
В. кофеин
С. лигнин
D. танин
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9. Срок хранения растворимого кофе, упакованного герме-
тично, составляет не более:

А. 3 мес.
В. 6 мес.
С. 12 мес.
D. 24 мес.

10. При обжаривании кофе содержание кофеина:
А. уменьшается на 10 %
В. уменьшается на 1 %
С. увеличивается на 5 %
D. остается без изменения

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 5

Тема: Минеральная вода
1. К лечебным минеральным водам относятся:

А. Джава
В. Теберда
С. Урс-Дон
D. Дилижан

2. К лечебно-столовым минеральным водам относятся:
А. Лугела
В. Зарамаг
С. Эльбрус
D. Боржоми

3. К столовым минеральным водам относятся:
А. Горная прохлада
В. Ессентуки № 4
С. Казбеги
D. Нарзан

4. К искусственным минеральным водам относятся:
А. Чуринская, Анапская
В. Сельтерская, Содовая
С. Столовая, Березовская
D. Смирновская, Московская

5. Бутылки с минеральной водой, укупоренные кронен-проб-
кой, хранятся в горизонтальном положении, для того чтобы:

А. не было выпадения осадка

2. При обжарке кофе объем зерен:
А. увеличивается в 1,5 раза
В. уменьшается в 2 раза
С. уменьшается на 20 %
D. остается без изменений

3. Какой из ботанических сортов кофе имеет горький и не-
много вяжущий вкус (кроме индийских видов):

А. робуста
В. либерика
С. меделлин
D. арабика

4. В кофе вида Арабика преобладает:
А. глюкоза
В. сахароза
С. фруктоза
D. галактоза

5. Кофеин в водном растворе
А. дает кислый привкус
В. дает горько-кислый привкус
С. дает горький привкус
D. дает соленый привкус

6. В кофе натуральном растворимом массовая доля влаги к
окончанию срока хранения должна быть не более:

А. 5,5 %
В. 6,5 %
С. 7,5 %
D. 8,5 %

7. Допустимые отклонения массы нетто единицы упаковки
кофе растворимого от 50 до 100 грамм составляют:

А. не более 6 %
В. не более 4 %
С. не более 2 %
D. не более 1 %

8. Сырой (зеленый) кофе отличается от готового продукта
А. слабо вяжущим вкусом, не имеет аромата готового продукта
В. сильно вяжущим вкусом, не имеет аромата готового продукта
С. хорошо разваривается в воде
D. нейтральным вкусом, имеет слабо выраженный аромат
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В. аспартам и салициловую кислоту
С. лимонную и аскорбиновую кислоту
D. сернистый ангидрид и диоксид углерода

2. При плоском скисании яблочного сока происходит:
А. образование пленки на поверхности
В. потемнение верхнего слоя
С. выпадение осадка
D. появление слизи

3. Дефекты песчанистый осадок и расслоение соков относят-
ся:

А. к допустимым
В. к устранимым
С. к неустранимым
D. к недопустимым

4. При производстве газированных фруктовых напитков в ка-
честве консервантов применяют:

А. ацесульфам калия
В. цикломат натрия
С. бензоат натрия
D. бентонат калия

5. Какие искусственные красители применяются при выра-
ботке газированных фруктовых напитков:

А. антоциан, рутин
В. амарант, зеленый прочный
С. тартразин, индигокармин
D. цитрусовый красный, синий блестящий

6. Виноградный сок имеет большую пищевую ценность, бла-
годаря высокому содержанию минерального элемента:

А. магния
В. железа
С. кальция
D. калия

7. Органолептическую оценку качества газированных безал-
когольных напитков проводят по балльной системе:

А. 10 баллов
В. 25 баллов
С. 35 баллов
D. 50 баллов

В. не образовывалась муть
С. не уменьшалась растворимость солей
D. не произошла утечка углекислого газа

6. Железистые минеральные воды хранят:
А. до 3 месяцев
В. до 4 месяцев
С. до 5 месяцев
D. до 6 месяцев

7. Насыщение углекислым газом в лечебно-столовых и сто-
ловых водах должно быть:

А. 0,4 %
В. не менее 0,4 %
С. не менее 0,3 %
D. не более 0,2 %

8. При оценке органолептических показателей минеральная
вода снимается с дегустации, если получила:

А. меньше 16 баллов
В. меньше 17 баллов
С. меньше 18 баллов
D. меньше 19 баллов

9. В Северной Осетии выпускают минеральную воду:
А. Меркурий
В. Багиата
С. Боржоми
D. Лика

10. Минеральная вода «Горная прохлада» имеет уровень ми-
нерализации:

А. 0,5–0,9 г/дм3

В. 1,2–1,8 г/дм3

С. 2,0–3,5 г/дм3

D. 5,0–6,0 г/дм3

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 6

Тема: Газированные напитки и соки
1. Для улучшения вкуса, цвета и сохранения качества в яб-
лочный сок добавляют:

А. сахар и бензойную кислоту
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4. Водки «Горбачев», «Салют Победы» и «Пушкин» произво-
дятся в:

А. России
В. Польше
С. Франции
D. Германии

5. Кальвадос – это водка, изготовляемая из:
А. слив
В. яблок
С. фиников
D. шелковицы

6. Срок хранения обыкновенных водок при температуре рав-
ной (-5 +25 °С) составляет:

А. 6 месяцев
В. 1 год
С. 3 года
D. 5 лет

7. Наличие «колец жесткости» на внутренней поверхности
бутылки водки свидетельствует:

А. об использовании технического спирта
В. о фальсификации обычной водой
С. о некачественной фильтрации
D. о плохой мойке бутылок

8. Органолептическую оценку качества водок проводят:
А. по 10-балльной системе
В. по 25-балльной системе
С. по 30-балльной системе
D. по 50-балльной системе

9. Для производства водки используют этиловый спирт-рек-
тификат сорта:

А. экстра, люкс, альфа, высшей очистки
В. экстра, высшей очистки, 1 сорта
С. экстра, люкс, высшей очистки
D. экстра, базис, люкс

10. Первое официальное использование термина «водка» от-
мечено в указе Елизаветы I:

А. в 1684 г.

8. При хранении бутылок с безалкогольными напитками на
свету появляется солнечный привкус за счет образования:

А. флавонола
В. ацетамида
С. меланоидинов
D. меркаптанов

9. Квас относится:
А. к слабоалкогольным напиткам
В. к безалкогольным напиткам
С. к алкогольным напиткам
D. занимает промежуточное положение между слабоалкогольны-

ми и безалкогольными напитками
10. Фруктовые нектары содержат фруктового сока:

А. 10–20 %
В. 25–50 %
С. 30–40 %
D. 50–60 %

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 7

Тема: Водка
1. К обыкновенным водкам относятся:

А. Пшеничная, Новая
В. Посольская, Соловецкая
С. Московская, Столичная
D. Князь Серебряный, Чарка

2. К особым водкам относятся:
А. Сибирская
В. Старорусская
С. Звезда России
D. Экстра

3. При изготовлении водки «Украинская горилка» исполь-
зуют:

А. спирт высшей очистки и мед
В. спирт экстра и корень калгана
С. спирт 1 сорта и перец
D. спирт люкс и тмин
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7. Классический пунш приготовляют:
А. из рома, воды, сахара, чая, лимонного сока
В. из джина, вода, лимонного сока, сахара, вина
С. из коньяка, воды, сахара, ванили, вишневого сока
D. из виски, соды, газированной воды, сахарного сиропа

8. К горьким настойкам относится:
А. анисовка, черри
В. перцовка, старка
С. зубровка, рябиновая
D. кедровка, ранет перцовый

9. Наиболее известны в мире ликеры:
А. «Кюрасо» и «Касис»
В. «Бенедиктин» и «Шартрез»
С. «Черри» и «Шоколадный флипп»
D. «Кларет» и «Амаретто ди Саранно»

10. Наибольшее количество сахара 250–500 г/дм3 содержится в:
А. ликерах
В. наливках
С. коктейлях
D. настойках сладких

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 9

Тема: Ликероводочные изделия
1. К десертным ликерам относятся:

А. Бенедиктин, Кристалл
В. Мятный, Шартрез
С. Абрикосовый, Нектар
D. Южный, Кюрасао

2. Ром изготавливают из:
А. спирта и ароматизаторов
В. патоки и тростникового сиропа
С. коньяка и эфирных масел
D. спирта, меда и трав

3. К виски подают:
А. лед, лимон
В. газированную воду, сахар
С. воду, шоколад, сигару
D. лед, воду, соленые орехи

В. в 1751 г.
С. в 1844 г.
D. в 1901 г.

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 8

Тема: Ликероводочные изделия
1.  К горьким ликероводочным изделиям относят:

А. бальзамы
В. наливки
С. кремы
D. пунши

2. «Спотыкач» относится к:
А. апперитивам
В. настойкам
С. наливкам
D. ликерам

3. При производстве ликероводочных изделий оклейку купа-
жа проводят:

А. креолином, бентонитом
В. рыбным клеем, диатомитом
С. желатином, красной кровяной солью
D. поливинилпирролидоном, холодом

4. Ликеры вырабатывают:
А. сладкие, полусладкие
В. цитрусовые, молочные
С. эмульсионные, десертные
D. слабоградусные, шоколадные

5. Бальзамы выпускают крепостью:
А. 25–30 %
В. 30–40 %
С. 30–45 %
D. 45–50 %

6. Срок хранения пуншей со дня розлива составляет:
А. 12 месяцев
В. 10 месяцев
С. 6 месяцев
D. 4 месяца
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ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 10

Тема: Вино
1. К натуральным красным сухим виноградным винам отно-
сятся:

А. Саперави, Алиготе, Мускат
В. Каберне, Мерло, Лафит
С. Кагор, Рислинг, Херес
D. Изабелла, Арени, Ялта

2. В столовых виноградных винах содержание спирта состав-
ляет, % об.:

А. 11–15
В. 10–15
С. 9,0–15
D. 8,5–15

3. Коллекционными винами географического наименования
считаются виноградные выдержанные вина географическо-
го наименования:

А. не менее 1,5 лет в стеклянных бутылках
В. не менее 3 лет в стеклянных бутылках
С. не менее 5 лет в стеклянных бутылках
D. не менее 7 лет в стеклянных бутылках

4. Сладкий вкус десертных виноградных вин обусловлен пре-
обладанием:

А. фруктозы
В. сахарозы
С. глюкозы
D. галактозы

5. При какой температуре подают белые вина?
А. 8–12 °С
В. 12–14 °С
С. 14–15 °С
D. 16–18 °С

6. В полусладком шампанском должно содержаться сахара:
А. 15–20 г/дм3

В. 20–25 г/дм3

С. 30–35 г/дм3

D. 40–55 г/дм3

4. Джин подают:
А. в бокалах объемом 100 мл охлажденным до температуры

13 °С
В. в бокалах объемом 50 мл охлажденным до температуры 8 °С
С. в рюмках объемом 50 мл охлажденным до температуры 15 °С
D. в стаканах объемом 100 мл охлажденным до температуры 7 °С

5. Какой ром не используют для изготовления коктейлей?
А. золотой
В. светлый
С. темный
D. длительной выдержки

6. Какое из перечисленных ликероводочных изделий реко-
мендуется употреблять разбавленным?

А. настойку
В. бальзам
С. ликер
D. наливку

7. Органолептическую оценку качества ликероводочных из-
делий проводят по балльной системе:

А. 10 баллов
В. 25 баллов
С. 35 баллов
D. 50 баллов

8. В чем особенности рецептуры эмульсионных ликеров?
А. содержат молочные продукты, яйца
В. содержат повышенное количество сахара
С. содержат чайное масло
D. содержат повышенное количество ароматических веществ

9. Ром золотой относится:
А. к слабоалкогольным напиткам
В. к безалкогольным напиткам
С. к алкогольным напиткам
D. к аперитивам

10. Бальзамы содержат этилового спирта:
А. 10–20 %
В. 25–50 %
С. 30–40 %
D. 40–45 %
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3. Марочными считаются виноградные вина со сроком вы-
держки:

А. не менее 1,5 лет перед розливом в бутылки
В. не менее 3 лет перед розливом в бутылки
С. не менее 5 лет перед розливом в бутылки
D. не менее 7 лет перед розливом в бутылки

4. Кислотность виноградного вина обуславливают:
А. винная, валериановая, муравьиная кислоты
В. лимонная, яблочная, акриловая кислоты
С. молочная, уксусная, янтарная кислоты
D. винная, лимонная, бензойная кислоты

5. О чем свидетельствует «рубашка» – плотный осадок на дне
и стенках бутылок с виноградным вином?

А. о дефекте оксидазный касс
В. о дефекте железный касс
С. о длительности выдержки
D. об отмирании вина

6. В виноградном вине содержатся вещества, способствующие
выведению из организма радиоактивных элементов:

А. фенольные и пектиновые вещества
В. ацетали и дубильные вещества
С. биотин и пантотеновая кислота
D. тиамин и метионин

7. К натуральным белым сухим виноградным винам отно-
сятся:

А. Телави, Каберне, Гарни
В. Фетяска, Телиани, Примэвара
С. Ркацители, Цинандали, Саперави
D. Алиготе, Рислинг, Херес столовый

8. К десертным виноградным винам относятся:
А. Мадера, Лафит, Марсала
В. Магарач, Масандра, Шабо
С. Черные глаза, Букет Абхазии, Хванчкара
D. Кагор, Мускат розовый, Карабах

9. Если виноградное вино приобретает запах квашеной капу-
сты, то это свидетельствует о болезни вина при:

А. уксуснокислом скисании
В. молочнокислом брожении

7. При выработке игристых вин происходит насыщение СО2:
А. искусственно при брожении
В. искусственно после брожения
С. естественным путем при брожении
D. естественным путем при брожении и искусственно после бро-

жения
8. К шипучим винам относится:

А. Цимлянское
В. Криковское
С. Паркентское
D. Днепровское

9. К игристым винам относится:
А. Машук
В. Донское
С. Дербенское
D. Бендерское

10. К Шампанскому подают закуски:
А. шоколад, сыр
В. блюда из красного мяса
С. бутерброды с икрой
D. вареную колбасу

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 11

Тема: Виноградные вина
1. Виноградному вину красную окраску сообщают красящие
вещества:

А. каротиноиды
В. амигдалины
С. антоцианы
D. лигнины

2. В крепленых ликерных виноградных винах содержание
сахара составляет:

А. 10–20 г/дм3

В. 20–30 г/дм3

С. 30–50 г/дм3

D. 50–70 г/дм3
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6. Какой напиток может называться коллекционным коньяком?
А. марочный коньяк «КВ», «КВВК», дополнительно выдержан-

ный в дубовых бочках не менее полутора лет
В. марочный коньяк «КС», «ОС», дополнительно выдержанный в

дубовых бочках не менее полутора лет
С. марочный коньяк «КВВК», «КС», «ОС», дополнительно выдер-

жанный в дубовых бочках не менее двух лет
D. коньяк «КВ», «КВВК», «КС», «ОС», дополнительно выдержан-

ный в дубовых бочках или дубовых бутах не менее трех лет
7. Органолептическую оценку качества коньяка проводят по
балльной системе:

А. 10 баллов
В. 25 баллов
С. 35 баллов
D. 50 баллов

8. При подаче коньяка используют французское правило
«трех с»:

А. коньяк, икра, вода
В. коньяк, шоколад, арахис
С. коньяк, лимон, сахар
D. коньяк, кофе, сигара

9. Коньяк относится:
А. к слабоалкогольным напиткам
В. к безалкогольным напиткам
С. к алкогольным напиткам
D. занимает промежуточное положение между слабоалкогольны-

ми и безалкогольными напитками
10. Коньяк ОС содержит спирта:

А. 38–40 %
В. 35–42 %
С. 40–45 %
D. 45–46 %

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 13

Тема: Коньяк
1. Для снижения крепости коньячного спирта используют:

А. дистиллированную воду
В. спиртованные воды

С. пропионовокислом брожении
D. маннитном брожении

10. Сладкий вкус десертных виноградных вин обусловлен
присутствием:

А. фруктозы
В. сахарозы
С. глюкозы
D. галактозы

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 12

Тема: Водка и коньяк
1. Для производства водки используют этиловый ректифико-
ванный пищевой спирт:

А. люкс, базис, экстра
В. экстра, люкс, высшей очистки
С. экстра, высшей очистки, 1 сорта
D. альфа, экстра, люкс, высшей очистки

2. Для очистки водки от примесей применяют:
А. кварцевый песок, крахмал
В. активированный уголь, известь
С. яичный белок, сульфиты
D. сухое молоко, перманганат

3. Температура замерзания 40 %-ной водки:
А. минус 45,6 °С
В. минус 28,9 °С
С. минус 5,6 °С
D. минус 1,2 °С

4. При подаче водки используют:
А. стаканы
В. рюмки
С. фужеры
D. бокалы

5. Какие закуски подают к водке?
А. грибы, селедку
В. соленья, отварное мясо
С. огурцы, копченую рыбу
D. квашеную капусту, соленый бекон
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С. пентозаном
D. яичным желтком

9. Объемная доля этилового спирта в пятизвездочном конья-
ке составляет:

А. 40 %
В. 42 %
С. 45 %
D. 48 %

10. Оценку органолептических показателей качества конья-
ков проводят:

А. по 10-балльной системе
В. по 25- балльной системе
С. по 30-балльной системе
D. по 35-балльной системе

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 14

Тема: Коньяк
1. Для усиления аромата и смягчения вкуса коньяка добавля-
ют:

А. душистые воды
В. умягченные воды
С. спиртованные воды
D. дистиллированную воду

2. При изготовлении марочных коньяков к коньячному спир-
ту, сахарному сиропу добавляют:

А. душистые воды
В. ароматные воды
С. спиртованные воды
D. спиртованные и душистые воды

3. Ординарные коньяки специальных наименований готовят
из коньячных спиртов:

А. 3-х летней выдержки
В. 4-х летней выдержки
С. 5-ти летней выдержки
D. 8-ми летней выдержки

4. «Napoleon» означает:
А. название коньяка

С. ароматные воды
D. душистые воды

2. При изготовлении ординарных коньяков к коньячному
спирту и сахарному сиропу добавляют:

А. душистые воды
В. умягченную воду
С. спиртованные воды
D. спиртованные и душистые воды

3. Гарантийный срок хранения коньяков в бутылках со дня
розлива:

А. 6 мес.
В. 1 год
С. 2 года
D. 3 года

4. Армянские коньяки обладают:
А. сильным ароматом и выраженными ванильными тонами
В. своеобразным букетом с тонким ванильным ароматом
С. нежным ароматом с шоколадными тонами
D. свежим ароматом и цветочными тонами

5. Число звездочек на коньяке означает срок выдержки:
А. коньячного спирта в бочке
В. коньячного спирта в бутылках
С. коньяка в бочке
D. коньяка в бутылках

6. Коллекционные коньяки готовят:
А. из коньячного спирта не моложе 5 лет
В. из коньячного спирта не моложе 10 лет
С. из ординарных коньяков специальных наименований
D. из марочных коньяков, дополнительно выдержанных в дубо-

вых бочках
7. К марочным коньякам КВ относят:

А. «Дагестан» (Дагестан)
В. «Тбилиси» (Грузия)
С. «Молдова» (Молдова)
D. «Краснодар» (Краснодар)

8. При производстве коньяка оклейку купажа проводят:
А. крахмалом
В. фитином
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ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 15

Тема: Пиво
1. Из каких компонентов готовят пиво?

А. ячмень, дрожжи
В. ячмень, вода, дрожжи
С. солод, хмель, вода
D. солод, хмель, вода, дрожжи

2. При какой температуре подают Чешский лагер?
А. 4–5 °С
В. 5–6 °С
С. 6–8 °С
D. 8–12 °С

3. К дефектам аромата пива не относится запах:
А. прогорклого масла
В. гнилой капусты
С. мокрой бумаги
D. солодовый

4. При какой температуре хранят пастеризованное пиво в бу-
тылках?

А. 0–5 °С
В. 5–10 °С
С. 10–20 °С
D. 18–25 °С

5. Какие бокалы используют для подачи пива?
А. пинта, пилснер
В. тюльпан, рокс
С. снифтер, шот
D. кружка, кордиал

6. Сколько можно употреблять непостоянно пива в день без
вреда для здоровья?

А. 1,0 л
В. 0,70 л
С. 0,50 л
D. 0,33 л

7. Органолептическую оценку качества пива проводят по бал-
льной системе:

А. 10 баллов

В. срок выдержки
С. название фирмы
D. наименование изготовителя

5. К марочным коньякам КС относят:
А. «Ереван» (Армения)
В. «Дербент» (Дагестан)
С. «Багратион» (Грузия)
D. «Белый аист» (Молдова)

6. Брожение сусла при выработке коньяка проводят:
А. при 8-10 °С
В. при 10-12 °С
С. при 12-15 °С
D. при 16-25 °С

7. Коньячный спирт при производстве ординарных коньяков
выдерживают:

А. в эмалированных резервуарах
В. в стальных резервуарах
С. в буковых бочках
D. в бутах

8. Объемная доля этилового спирта в марочных коньяках
КВВК составляет:

А. 40–42 %
В. 40–45 %
С. 40–55 %
D. 40–57 %

9. Партию коньяка принимают, если число дефектных буты-
лок в выборке:

А. меньше приемочного числа
В. больше приемочного сырья
С. больше или равно приемочному числу
D. меньше или равно приемочному числу

10. Хранение бутылок с коньяком проводят при темпера-
туре:

А. не ниже 5 °С
В. не ниже 10 °С
С. не ниже 20 °С
D. не ниже 25 °С
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С. водный раствор, освобожденный от дробины
D. водный раствор экстрактивных веществ, получаемых при за-

тирании
4. Качество пива оценивают по балльной системе:

А. 10-балльной
В. 25-балльной
С. 35-балльной
D. 50-балльной

5. При производстве пива светлый солод получают при суш-
ке пророщенного зерна:

А. при температуре 75–80 °С в течение 16 час.
В. при температуре 80–99 °С в течение 18 час.
С. при температуре 90–95 °С в течение 24 час.
D. при температуре 105 °С в течение 48 час.

6. При низовом брожении производства пива сусло сбражива-
ется при:

А. температуре 5–10 °С в течение 7-9 суток
В. температуре 12–15 °С в течение 5-7 суток
С. температуре 15–18 °С в течение 3-5 суток
D. температуре 18–21 °С в течение 1-3 суток

7. При производстве пива сусло осветляется в результате:
А. оседания дрожжей
В. осахаривания крахмала
С. осаждения нерастворимых белков
D. осаждения остатков хмеля и ростков

8. Пиво «Балтика» № 4 и № 6 относится:
А. к светлым сортам
В. к темным сортам
С. к полутемным сортам
D. к специальным сортам

9. Бактериально-дрожжевое помутнение пива вызывают:
А. дикие дрожжи, пропионовокислые бактерии
В. дикие дрожжи, молочнокислые бактерии
С. дикие дрожжи, маслянокислые бактерии
D. дикие дрожжи, уксуснокислые бактерии

10. При производстве пива в результате проращивания в яч-
мене накапливаются:

А. сахара и витамины
В. ферменты и лактоза

В. 25 баллов
С. 35 баллов
D. 50 баллов

8. При хранении пива на свету появляется:
А. кислый привкус
В. пустой вкус
С. подвальный привкус
D. солнечный привкус

9. Пиво относится:
А. к слабоалкогольным напиткам
В. к безалкогольным напиткам
С. к алкогольным напиткам
D. занимает промежуточное положение между слабоалкогольны-

ми и безалкогольными напитками
10. Пиво светлое содержит спирта, % об.:

А. 0,5–7,5
В. 2,8–8,6
С. 3,9–8,0
D. 4,2–9,0

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 16

Тема: Пиво
1. Какие вещества придают пиву красновато-коричневый
цвет?

А. биотин и зеин
В. танин и ксантан
С. кетоны и хлорогеновая кислота
D. дубильные вещества и катехины

2. Проращивание ячменя при производстве пива проводят
для:

А. разрушения белков
В. накопления крахмала
С. накопления ферментов
D. нарастания кислотности

3. Сусло пива – это:
А. смесь солода с водой
В. водный раствор, освобожденный от белков
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7. Выдержка (дображивание) молодого незрелого пива осуще-
ствляется при:

А. температуре 0–3 °С в течение 3-100 суток
В. температуре 2–5 °С в течение 30 суток
С. температуре 6–7 °С в течение 10 суток
D. температуре 8–10 °С в течение 7 суток

8. Дефект пива «декстриновую муть» можно обнаружить при
помощи:

А. йодной пробы
В. добавлением НСl
С. добавлением NaOH
D. добавлением H2SO4

9. Медовый привкус пиву придают дрожжи, зараженные:
А. маммококками
В. диплококками
С. спирохетами
D. сарцинами

10. Стойкость непастеризованного пива при температуре
2-12 °С:

А. 17 суток
В. 20 суток
С. 30 суток
D. 60 суток

С. растворимые белки и инулон
D. аминокислоты и жирные кислоты

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 17

Тема: Пиво
1. Какие сорта ячменя считаются лучшими при производстве
пива?

А. Казанский, Рижский
В. Московский, Иркутский
С. Носовский, Кастицкий
D. Вальтицкий, Савеловский

2. Ценной частью хмелевых шишек являются:
А. оризин, биотин
В. лупулон, смола
С. гумулон, кетарон
D. горькие кислоты, глицин

3. В каком виде пива оценивают хмелевую горечь?
А. темном
В. светлом
С. полутемном
D. нефильтрованном

4. Несоложенное сырье добавляют к ячменному солоду в ко-
личестве:

А. 15–50 %
В. 20–60 %
С. 30–70 %
D. 40–80 %

5. Темный солод получают при сушке пророщенного зерна:
А. при температуре 75–80°С в течение 16 час.
В. при температуре 80–90 °С в течение 20 час.
С. при температуре 90–95 °С в течение 24 час.
D. при температуре 105 °С в течение 48 час.

6. При производстве пива меланоидины обуславливают:
А. стойкость пива
В. прозрачность пива
С. специфический вкус пива
D. пенообразующую способность пива
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ЗАДАЧА № 4
Поступила партия кофе молотого натурального, расфасованного в

вакуумную упаковку стеклянные баночки по 100 г. На маркировке
указано, что кофе изготовлен из натуральных кофейных зерен бота-
нического вида Арабика.

В процессе идентификации продукта было установлено:
- внешний вид: порошок коричневого цвета;
- вкус и аромат: вкус горьковато-кислый, вяжущий с привкусом
цикория, со слабо выраженным ароматом;
- массовая доля кофеина: 0,7 %

Имеется ли в данном случае фальсификация, ее способы и виды?

ЗАДАЧА № 5
На реализации в магазине «Алан» находился кофе натуральный ра-

створимый. В результате проведенной оценки качества установлено:
- информация, содержащаяся на маркировке: 100 % натуральный
растворимый кофе, изготовлен из специальных образцов обжа-
ренных зерен; изготовитель – Бразилия; хранить в сухом про-
хладном месте; использовать до 10 декабря; знак соответствия
РСТ;
- вид упаковки: металлические герметические банки;
- масса нетто, указанная на упаковке: 100 г;
- фактическая масса нетто банки: 98 г;
- внешний вид: порошкообразный продукт;
- цвет: темно-коричневый;
- вкус и аромат: пустой, не свойственный натуральному раство-
римому кофе;
- массовая доля кофеина в пересчете на сухое вещество: 0,8 %;
- массовая доля влаги: 6 %.

Определите, имеет ли место фальсификация, ее виды и способы.

ЗАДАЧА № 6
При проверке качества кофе натурального растворимого уста-

новлено:
- цвет и аромат напитка соответствуют требованиям стандарта;
- во вкусе ощущается привкус обжаренных злаков;
- напиток растворяется в горячей воде в течение 25 сек.;
- рН напитка 5,0.

Сделайте заключение о качестве данного образца кофе.

СИТУАЦИОННЫЕ  ЗАДАЧИ

ЗАДАЧА № 1
При оценке качества среднего образца черного байхового чая было

установлено, что: настой чая светло-коричневого цвета; вкус терп-
кий; запах слабо выраженный; уборка чая ровная; цвет разваренного
листа коричневый, отдельные частицы оливкового цвета; массовая
доля экстрактивных веществ – 28 %.

Установите, соответствует ли данная партия чая требованиям
стандарта.

ЗАДАЧА № 2
Поступила партия байхового зеленого чая, расфасованного в пач-

ки по 100 г. При оценке качества чая установлено, что:
- аромат приятный;
- вкус достаточно терпкий;
- настой прозрачный, светло-желтый;
- цвет разваренного листа зеленый, недостаточно однородный, с
желтоватым оттенком;
- внешний вид – недостаточно ровный, скрученный;

Имеет ли место фальсификация?

ЗАДАЧА № 3
На реализации в магазине находится чай краснодарский черный

байховый, расфасованный в пачки по 200 г.
В результате проведенной оценки качества чая установлено:
- фактическая масса нетто 190 г;
- внешний вид: недостаточно ровный, скрученный, с наличием
пластинчатого;
- настой: прозрачный, недостаточно яркий, средний;
- аромат и вкус: недостаточно выраженный аромат, вкус сред-
ней терпкости;
- цвет разваренного листа: неоднородный, коричневого и зелено-
ватого оттенка.

Имеется ли в данном случае фальсификация?
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ЗАДАЧА № 9
При проведении экспертизы качества вина было установлено, что:
- объемная доля этилового спирта 12,0 %;
- массовая концентрация сахаров 80 г/дм3;
- цвет: светло-соломенный;
- аромат: цветочный, тонкий, умеренный;
- вкус виноградный, умеренно сладкий, гармоничный.

Установите, к какому типу и группе относится данный образец
вина.

ЗАДАЧА № 10
В кафе 10 марта находилось пиво «Дарьял» в количестве 36 бу-

тылок с наличием мути, в т.ч. 10 бутылок было с датой выработки
28 февраля и 6 бутылок с датой выработки 05 марта. Стойкость пива
9 суток.

Установите причины появления дефекта, кто в этом виновен?
Как использовать пиво и за чей счет отнести убытки?

ЗАДАЧА № 11
При дегустации бутылочного пива установлено, что:
- пиво прозрачное с блеском;
- цвет светло-янтарный;
- в аромате заметные фруктовые оттенки;
- вкус не очень чистый, пустоватый;
- хмелевая горечь грубоватая;
- пена высотой 20 мм и стойкостью 2 мин.

Установите по приведенным данным качество и вид пива.

ЗАДАЧА № 7
Для сертификационных испытаний настойки «Рябиновой на конья-

ке», упакованной в стеклянные бутылки по 0,5 л, были отобраны об-
разцы продукции. При проведении идентификации настойки получе-
ны следующие результаты:

- упаковка – бутылки плотно укупорены навинчивающимися кол-
пачками с перфорацией, при переворачивании не дают течь;

- маркировка – соответствует ТР ТС;
- внешний вид: прозрачная жидкость, светло-коричневого цвета;
- вкус и аромат – сладковатый вкус с ароматом рябины;
- крепость – 23,5 %;
- массовая концентрация экстрактивных веществ – 17,5 %;
- массовая концентрация сахара – 15,5 %;
- массовая концентрация кислот в пересчете на яблочную –
0,42 г/100 см3.

Проведите идентификацию продукции и установите, к какой груп-
пе относится исследуемый напиток. Какая информация должна быть
на этикетке данной продукции согласно требованиям ТР ТС? Име-
ется ли в данном случае фальсификация?

ЗАДАЧА № 8
При проведении экспертизы виноградного вина установлено:
- информация на маркировке – вино виноградное натурально-по-

лусладкое «Киндзмараули»; объем 0,75 л. Изготовитель ООО «Са-
картвело» г. Тбилиси, Грузия. Импортер ООО «Авионт» г. Москва.

- внешний вид: непрозрачная жидкость;
- вкус и запах: свойственный напитку, сложный многогранный
аромат, полный обволакивающий вкус с вишневыми и гранато-
выми оттенками и долгое запоминающееся послевкусие;
- цвет – бордовый;
- крепость – 12 %;
- массовая концентрация летучих кислот в пересчете на уксус-
ную – 1,5 г/дм3;
- массовая концентрация сахара – 40 г/дм3;
- массовая концентрация титруемых кислот в пересчете на вин-
ную – 4 г/дм3.

Определить имеется ли фальсификация, ее виды и способы.
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ЛАБОРАТОРНЫЕ ЗАНЯТИЯ

ЗАНЯТИЕ № 1
Тема. Материально-техническое и информационное

обеспечение деятельности бара

Цель. Изучение ассортимента посуды, инвентаря, оборудования,
карт вин, напитков в баре

План
1 Изучение ассортимента и назначения посуды, инвентаря, обору-

дования в баре
2 Лёд, его назначение и виды
3 Карты вин, коктейлей и напитков бара
4 Задание
5 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение ассортимента и назначения посуды,
приборов, оборудования в баре

Барная посуда
В баре используется, как правило, посуда из прозрачного стекла,

без рисунков и не тонированная. Такое стекло позволяет оценить про-
зрачность крепких спиртных напитков, что является показателем
чистоты использованной воды и правильно проведенной дистилля-
ции. Практичнее иметь посуду для бара из толстого стекла с обтяж-
кой (утолщением по краю бокала). Имеющаяся в баре стеклянная
посуда должна соответствовать норме отпуска напитков, указанной
в прейскуранте.

Для подачи холодных коктейлей стеклянную посуду нужно охла-
дить, для горячих – нагреть.

Для охлаждения посуды можно:
– Использовать холодильник, предварительно поместив в него за-

пас самой необходимой посуды.

БАРНОЕ  ДЕЛО

Часть 2



– 124 – – 125 –

Харрикейн 400–
480 мл

Бокал для тропических
коктейлей.

Хайболл.
Тумблер.
Коллинз.

Зомби

150–
300 мл

Для подачи mix-drink, long
drink - напитки большого
объема и soft drink - безал-
когольные напитки (соки,
газированные напитки).

Олд Фешнд.
Рокс. Виски

стакан

100–
320 мл

Для подачи алкогольных
напитков методами: on the
rocks -в чистом виде со
льдом. Mist-крепкое
спиртное в чистом виде на
дробленный лед, а также
для традиционной подачи
виски в чистом виде и mix-
drinks на основе виски.

Ликерная
рюмка. По-
ни. Кордиал

25–
60 мл

Для подачи ликеров в чис-
том виде.

Стопка.
Шот. Джиг-

гер

40–
60 мл

Для подачи алкогольных
напитков методом straight
up, то есть в чистом виде
без льда, и для подачи кок-
тейлей небольшого объе-
ма, которые выпиваются
одним глотком.

– Непосредственно перед применением засыпать в бокалы лед
(лучше крошеный, т.к. он имеет большую площадь соприкосновения
с бокалом).

Нагревать стеклянную посуду можно:
– Специальной спиртовкой.
– Паром из кофеварки (если позволяет размер кофеварки, то мож-

но держать специальную посуду непосредственно на ней).
– Наполнив бокал горячей водой на некоторое время (Айриш кофе,

Шот).

Виды стеклянной посуды для бара

Бокал Мар-
тини. Кок-
тейльная

рюмка

90–
160 мл

Для подачи охлажденных
коктейлей без льда. Для
большинства коктейлей
среднего объема. Подача
ликеров методом Фраппе –
на дробленный лед. В нем
нельзя подавать любой на-
питок в чистом виде и со
льдом (в том числе вермут
Мартини).

Шампань
флюте

160–
180 мл

Фужер для шампанского,
игристых вин и коктейлей
с ними.

Коньячный
бокал. Брен-

ди глас.
Баллон.
Снифтер

250–
500 мл

Для подачи бренди, конья-
ка, арманьяка и кальвадоса
в чистом виде.
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Сауэр 100–
150 мл

Для подачи коктейлей
группы Сауэр (кислый).

Пивной бо-
кал

220–
1000
мл

Для подачи пива и коктей-
лей с пивом.

Пивная
кружка

250–
1000
мл

Для подачи пива.

Бокал для
красного

вина

150–
300 мл Для подачи красного вина.

Бокал для
белого вина

150–
260 мл Для подачи белого вина.

Чаша для
пунша

100–
180 мл Для подачи пунша.

Пус-кафе 50–
120 мл

Бокал для слоистых кок-
тейлей.

Бокал для
Айриш кофе

240–
280 мл

Для подачи горячих кок-
тейлей.

Шампанское
блюдце

120–
200 мл

Для подачи шампанского и
игристых вин. Для подачи
коктейлей, содержащих
сливки.

Шерри. Ма-
дерная
рюмка.

Порт глас

80–
150 мл

Для подачи крепленых
вин, вермутов.

Маргарита 200–
250 мл

Для подачи коктейлей
«Маргарита», заморожен-
ных напитков.

Гоблит. Ку-
бок

200–
300 мл

Подразделяются на вин-
ные, пивные, коктейльные.
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да крышку-колпачок используют в качестве мерного стаканчика.
Основные объемы шейкерного стакана: 500 и 700 мл. Данный вид
шейкера наиболее распространен по причине наличия сита и удоб-
ства использования.
Классический (европейский, континентальный или кобблер) – со-

стоит из трех металлических элементов: стакана или колбы, крышки
(колпачка) и фильтра в виде ситечка, вмонтированного в крышку.

Преимущество конструкции в простоте использования, но есть и
ряд недостатков. Первый – под воздействием льда металл быстро
охлаждается, в результате съемные части «прихватываются» друг с
другом и разъединить их в нужный момент бывает непросто. Второй
– в классическом шейкере лед тает быстрее, поскольку компоненты
наливают поверх льда, из-за этого при долгом встряхивании коктейль
может получиться водянистым.

Классический шейкер проще в использовании, но иногда замерзает.

Бостонский шейкер (американский шейкер): состоит из 2 ста-
канов, которые вставляются один в другой. Основа большего диа-
метра обычно металлическая, стакан для смешивания, который
вставляется в основу, бывает стеклянным или металлическим. Стан-
дартный объем стакана-основы – 800 мл, смесительной части около
568 мл (пинта). Данный вид шейкера предпочтительнее для профес-
сиональных барменов. Главным достоинством является быстрота и
красочность приготовления коктейлей.

Барный инвентарь и оборудование
Необходимое барное оборудование можно разделить на 2 катего-

рии: основное и вспомогательное. К основному относят электроме-
ханическое оборудование (кофеварки и кофемашины, блендеры, мик-
серы и соковыжималки, генераторы и измельчители льда), к вспомо-
гательному относят: инвентарь, посуду (в основном стекло) и пред-
меты сервировки.

Самый минимальный набор для маленького бара может состоять
из следующего инвентаря: шейкеры разного объема, мерного ста-
канчика, джиггера, барменской ложки, риммера, коврика для посу-
ды. Количество инвентаря зависит от числа работающих барменов
и от масштаба заведения.

Шейкер

Шейкер (от английского shake – «трясти») – емкость, предназ-
наченная для смешивания ингредиентов (зачастую с разной плотно-
стью).

Шейкер – это основной инструмент для приготовления коктейлей
методом встряхивания компонентов. Основные материалы, которые
используют для изготовления современных шейкеров: нержавеющая
сталь, стекло, реже пластмасса.

Различают четыре вида шейкеров, но два из них используются
барменами чаще остальных. Это европейский (классический) шей-
кер и бостонский.
Европейский (классический) шейкер состоит из 3 металличес-

ких частей: шейкерный стакан, сито (фильтр), крышка-колпачок. Иног-
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В самом практичном исполнении барная ложка имеет витую руч-
ку с «пяткой» на конце для укладки слоистых коктейлей. Ложку пере-
ворачивают и медленно наливают ингредиенты по витой части руч-
ки, в то время как «пятка» едва касается слоя жидкости в бокале.

Барная ложка для укладки слоистых коктейлей.
Профессионалы обычно имеют несколько разных барных ложек.
Это специализированный инструмент бармена. Чаще всего их из-

готавливают из нержавеющей стали, но также бывают из хромони-
келевой стали и мельхиора. Серебро используется производителями
для изготовления барных ложек элитного класса. Цена на них до-
вольно высока. Такой барный инвентарь сейчас сложно встретить в
рядовом заведении. Конструкция барной ложки напоминает класси-
ческую, но имеет ряд особенностей: удлиненная рукоятка (от 15 до
50 см), скрученность по все длине или до середины рукоятки, сред-
нестатистический объем 5 мл, диск (пестик или вилка) на другом
конце рукоятки.

Барную ложку используют в следующих случаях:
– Смешивание напитков (спираль служит отличной направляю-

щей для жидкости, льющейся барменом непосредственно на ручку
ложки).

– Измельчение таких ингредиентов, как: сахар, ягоды, зелень.
– Для различных измерительных процедур с жидкостями и сыпу-

чими материалами.
– Для откупоривания бутылок (для этого служит диск на другом

конце рукоятки).
Для профессионального бармена в ней важно все: материал изго-

товления, форма ручки и особенность насадки на ее конце.
Длина ручки выбирается в зависимости от глубины барного стек-

ла, в котором будут подаваться коктейли и смешанные напитки. Ма-

При определенной сноровке готовить коктейли бостонским шей-
кером получается быстрее, чем классическим. Второе преимуще-
ство – появление воды в коктейле из-за таяния льда практически
исключено, поскольку перед встряхиванием ингредиенты находятся
в стакане без льда.

Недостаток – бостонский шейкер можно использовать только с
дополнительными инструментами: стрейнером (ситечком) и барной
ложкой. Также требуется хотя бы небольшая предварительная под-
готовка.

Традиционное исполнение бостонского шейкера: нижний металли-
ческий и верхний стеклянный стаканы.

Французский шейкер: состоит из 2 металлических частей: ста-
кан для смешивания и крышка чашеообразной формы. Использует-
ся редко.
Спид-шейкер: состоит из металлического стакана-основы, как и

Бостонский шейкер, в качестве смесительной части используется та
емкость, в которой будет подаваться итоговый напиток.

Барная ложка
Барная ложка нужна для перемешивания ингредиентов в смеси-

тельном стакане, но зачастую выполняет несколько дополнительных
функций. Внешним видом похожа на обычную чайную ложку, только
с длинной ручкой (20–50 см), на обратном конце которой может быть
«пестик», заменяющий мадлер, или вилочка для удобной работы с
лимоном, цедрой, фруктами и ягодами при украшении коктейля. В
одну барную ложку помещается 5 грамм вещества или 5 мл жидко-
сти. Это очень удобно при отмеривании количества сахара, сиропа
или меда.
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тельно чтобы внутри были насечки с определенным шагом (5 или
10 мл), показывающие объем жидкости.

С опытом глазомер бармена становится точнее и необходимость
в джиггере отпадает. Правда, владельцы некоторых заведений зас-
тавляют даже профессионалов использовать мерные стаканчики,
чтобы клиенты видели, что им наливают в коктейль правильное ко-
личество спиртного и не обманывают.

Важно помнить, что требованиям ГОСТа отвечают стеклянные
мерные стаканчики. Чтоб избежать проблем во время проверки, не-
обходимо обзавестись и приспособлением из стекла. Они стоят до-
рого и отличаются хрупкостью. Кроме стеклянной посудинки, у вас
также должен быть соответствующий сертификат, иначе проверка
может завершиться штрафом.

Стрейнер

териал ложки зависит от финансовых возможностей владельцев бара
и концепции заведения. Тип ложки – то есть, насадка на её ручке –
зависит от того, какие напитки будут подаваться. Лучше приобрести
несколько видов ложек для бара. 

Джиггер

Джиггер – это мерный стаканчик для бармена. Представляет
собой два металлических конических сосуда, которые соединены
между собой на манер песочных часов. Чаще всего джиггеры изго-
тавливают из нержавеющей стали и стекла, редкие варианты из дра-
гоценных металлов. Объем классического американского джиггера
составляет 44 мл на 22 мл. Существуют еще Европейские с пропор-
циями 50 мл на 25 мл. Российским барменам удобней работать с
европейскими джиггерами по метрической системе. Поэтому джиг-
гер следует выбирать с зарубками внутри или снаружи, которые обо-
значают миллилитры. Профессиональные бармены советуют выби-
рать джиггеры с закругленными краями, чтобы минимизировать утеч-
ки при переливании.

Джигер позволяет добавлять ингредиенты, соблюдая пропорции
рецепта с точностью до миллилитра.

Большинство современных барменов отказались от классическо-
го джиггера, предпочитая альтернативу с двумя конусообразными
емкостями разных объемов (обычно одна больше другой в два раза),
которые соединены между собой донышками. Более объемная часть
мерного стаканчика называется «джиггер», а менее вместительная
– «пони».

Мерные стаканчики отличаются между собой формой и объемом,
самые популярные варианты: 40x20 мл, 50x25 мл и 30x60 мл. Жела-
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дачи воздуха в бутылку, перекрывая которое регулируют скорость
наливания.

Гейзеры заменяют пробки

Барные гейзеры устанавливают на стеклянные и пластиковые
бутылки, при этом воздух не попадает внутрь и жидкость не испаря-
ется, так что пробка или крышечка не требуется.

Гейзеры имеют основание, размеры которого соответствуют ди-
аметру горлышка бутылки, а также носик, от ширины которого зави-
сит толщина струи. Изготавливаются они обычно из металла или
пластика. Пластик дешевле, и ассортимент разнообразнее, но и ме-
нять их приходится чаще. Основа гейзера бывает силиконовой, рези-
новой, пластиковой или пробковой. От этого материала зависит на-
сколько плотно гейзер будет закреплен на бутылке.

Его называют – барное ситечко или фильтр (от анг. Stainer). Стрей-
нер – это профессиональный инструмент бармена, который служит
для отсеивания крупных частиц, таких как косточки фруктов, лед,
крупные фрагменты фруктов. Используется как дополнение к бос-
тонскому шейкеру (в нем отсутствует сито). Стрейнер обязатель-
но нужен только для бостонского шейкера.

Все стрейнеры изготовлены из нержавеющей стали. Конструкция
в основном у всех идентична: пластина из металла и пружина, натя-
нутая по периметру. На пластине делают от 2 до 4 выступов для
удобства фиксации. Благодаря пружине можно контролировать зазор
между краем шейкера и стрейнером. Пружинка позволяет использо-
вать стрейнер с любым бокалом.

Похожим приспособлением является файн или дабл стрейнер –
мелкое, напоминающее чайное, ситечко, которое используется для
отделения остатков колотого льда и мякоти в коктейлях со свежевы-
жатым соком или фруктами.

Дабл стрейнер

Гейзер
Барный гейзер (дозатор) – специальный колпачок на бутылки,

который позволяет наливать алкогольные напитки и другие жидкости
равномерной струей, контролируя скорость. Широкая часть гейзера
равна диаметру горлышка бутылки, а от ширины носика зависит тол-
щина струи. Дозаторы имеют тонкую трубочку и отверстие для по-
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Лезвием срезают фольгу, а «ножка» служит опорой при открытии
бутылки.

От привычного штопора нарзанник отличается обязательным на-
личием не только спирали, но и ножа для обрезания фольги. Это не-
обходимый инструмент, без которого сложно открыть бутылку с на-
питком.

Профессиональные штопоры или нарзанники в основном делают
из нержавеющей стали, так как прочность – важное качество этого
инструмента. Выделяют два вида:

– Одноступенчатый нарзанник. Он имеет одну зазубрину на ра-
бочей части или одно опорное колено.

– Двухступенчатый нарзанник. Имеет соответственно две зазуб-
рины на рабочей части или два колена. Двухступенчатая система по-
зволяет осторожно и беззвучно извлечь пробку из бутылки с вином.

Барный нож

В работе бармена они необходимы, потому что ему приходится
открывать несколько бутылок одновременно и крутить крышки по-
стоянно очень не удобно, к тому же оставлять бутылки вовсе без
крышки тоже не желательно.

Риммер

Риммер или декоратор – приспособление для быстрого создания
сахарного или солевого ободка на кромке бокала, украшения посу-
ды. Это контейнер с тремя отделениями (емкостями) в форме дис-
ков, скрепленных одной осью. В первое отделение насыпают соль,
во второе – сахар, а третье заполняют соком лимона или лайма. Сна-
чала бармен окунает бокал в сок, а потом в сыпучие вещества. Ди-
аметр дисков в риммере является стандартным и соответствует
диаметру бокалов.

Риммер помогает готовить коктейли с сахарной или каемкой из
соли на бокале, или кокосовой стружкой. Риммеры могут отличаться
могут количеством дисков. Оптимальный вариант – три емкости.

Барменам приходится пускать в ход всю свою фантазию, чтоб не
только создать неповторимый вкус, но и соответствующе оформить
бокал. Зонтиками и декором из фруктов дело не ограничивается.

Штопор или нарзанник
Штопор (нарзанник, нож сомелье). Представляет собой устрой-

ство для извлечения корковых и силиконовых пробок. От других мо-
делей штопоров отличается наличием ножика для обрезания фольги
на горлышке бутылки и опорного колена для быстрого извлечения
пробки с минимальными усилиями.
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баллончик с углекислым газом создает дав-
ление в колбе со сливками. Достаточно на-
жать на ручку дозатора, чтобы получить пор-
цию сливок.

С его помощью готовятся воздушные слив-
ки для коктейлей, нежные муссы. Бармены
все чаще экспериментируют с содержимым
сифона. Фиалки, клубника или сыр, все это
можно превратить в ароматную пышную пену
для украшения коктейля или десерта. Сифон
представляет собой колбу с дозатором. В ком-
плекте поставляются сменные насадки для
придания взбитой массе красивой формы.

Позволяет легко и быстро выдавить сок с порезанных на дольки
фруктов. Работает по принципу чеснокодавки. Сквизеры изготавли-
вают из нержавеющей стали и пластика, так как эти материалы не
боятся воздействия кислоты во фруктах.

Профессионалы выдавливают сок не руками, а сквизером.

Приспособление для колки льда
Несмотря на то, что существуют специальное оборудование для

измельчения льда. Некоторые бармены переходят на ручную колку

Сквизер

Нож для бара чаще всего используется для измельчения и нарез-
ки фруктов, а также снятия цедры. Им нарезают украшения из ягод,
фруктов и трав для коктейлей. Имеет особую облегчённую конст-
рукцию. Лезвие в передней части раздвоенное и несколько изогну-
тое, что упрощает работу с фруктами. С его помощью удобно под-
хватывать и перемещать украшения для коктейлей.

Мадлер

Мадлер требуется если нужно размять один из ингредиентов кок-
тейля, например, мяту, яблоко или лимон. В основном мадлеры изго-
тавливают из дерева, пластмассы и нержавейки. Классическая дли-
на – 19 см. На рабочей поверхности имеются зубчики (выступы в
виде шипов). Если мякоть имеет волокнистую структуру (имбирь,
яблоко), то лучше использовать приспособление с гладкой давящей
частью, поскольку зубчики на конце быстро забиваются и требуют
времени на очистку.

Самым известным примером использования мадлера является
коктейль «Мохито», им толкут мяту и лайм.

Мадлером пользуются непосредственно в бокале для подачи.

Сифон 
Сифон для сливок (диспенсер, кример). Считается профес-

сиональным инструментом. Нужен для быстрого наполнения бокала
с коктейлем или чашки с кофе взбитыми сливками. Привинченный



– 140 – – 141 –

Правильные ведра для льда (айс-бакеты) работают как термос,
в результате кубики дольше не тают даже если не находятся в холо-
дильнике. Наполнять бокалы льдом с помощью щипцов или совком
(выбор инструмента зависит от степени измельчения льда) очень
удобно. Ведерко сохраняет холод, а щипцами удобно работать с ку-
биками льда. Совок позволяет быстро набирать колотый лед

Барный коврик

Выполнен из резины или пластиковой сетки. Предотвращает сколь-
жение предметов по поверхности. Шипы позволяют случайно проли-
той жидкости свободно стекать вниз и испаряться. Коврик не зани-
мает много места и легко моется.

Барный коврик избавляет от необходимости вытирать стол.

Стаканы и бокалы

льда. Потому что ледяные глыбы неправильной формы, высовыва-
ющиеся из бокала, красивы – раз, придают напитку дополнительный
налет рукотворности – два. В реальности приспособление для колки
напоминает мини-вилы с шестью зубьями. Оно требует от бармена
недюжинной ловкости, выносливости и энтузиазма.

К инвентарю для бара можно отнести пластиковые подносы с
прорезиненной поверхностью, которые используют официанты для
подачи напитков, резиновые коврики и сетки, предназначенные для
сохранения рабочего места в чистоте, щипцы для льда и сахара, ведра
для льда и многое другое.

Ведерко, совок и щипцы для льда
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Виды оборудования бара, их характеристика

Основной вид оборудования бара – это барная стойка, которая
является неотъемлемой частью интерьера зала и главным его укра-
шением. Барная стойка представляет собой конструкцию, включаю-
щую в себя определенное оборудование, предназначенное для приго-
товления, хранения и отпуска продукции. Барные стойки имеют вер-
хний ярус, который крепится к потолку на подвесных элементах или
устанавливается на опорных колоннах на столешницу. На этом ярусе
крепят устройство с бокалодержателями и специальную полку с
ограничительными бортиками для размещения бутылок.

У барной стойки размещают барные табуреты.
В зависимости от назначения барные стойки бывают двух видов:
– стойки, предназначенные для отпуска напитков в ресторанах;
– стойки, предназначенные для кафе и баров, включающие все

необходимое оборудование для организации технологического про-
цесса.

Вид барной стойки и набор оборудования определяется исходя из
специфики и посещаемости бара.

В баре используются такие виды оборудования, как блендеры,

В функциональном плане это два разных вида барного инвентаря.
Барные (смесительные) стаканы нужны для смешивания инг-

редиентов, которые хорошо сочетаются друг с другом, то есть име-
ют почти одинаковую плотность, поэтому шейкер не требуется. Вто-
рое предназначение – охлаждение готового коктейля.

Барные стаканы отличаются между собой материалом (метал-
лические, стеклянные или пластмассовые), объемом (от 350 до
800 мл), формой и огранкой. Последняя характеристика влияет только
на внешний вид.

После смешивания в стакане коктейль переливают в бокал для
подачи и украшают.
Бокалы используются для подачи коктейлей. В профессиональ-

ной среде для каждой группы коктейлей предназначен свой бокал
уникальной формы и объема.

Основные бокалы для подачи
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Миксер

Миксер предназначен для приготовления молочных коктейлей с
пышной, нежной пеной, алкогольных коктейлей. Емкость миксера из-
готавливается из нержавеющей стали или толстого пластика. Мик-
сер имеет 7-скоростной режим работы (медленное замешивание –
быстрое взбивание). Наибольшая скорость предназначена для сме-
шивания густых напитков на основе сливок или сметаны. В комплект
входят сменные насадки в виде венчика, крюка и лопатки для взби-
вания. При установке емкости на держатель при нажиме на специ-
альную пружинку через микропереключатель на двигатель подается
напряжение, вследствие чего насадка начинает вращаться. При сня-
тии емкости электродвигатель автоматически останавливается.

Соковыжималка

Соковыжималка предназначена для получения соков. В комплект
могут входить фильтр для получения осветленного сока, насадка для
цитрусовых.

Существуют и специализированные соковыжималки для цитру-
совых.

кофемолки, миксеры, соковыжималки, постмиксы, льдогенераторы,
морозильники, граниторы, шкафы-витрины для вина, низкотемпера-
турные охлаждаемые витрины, кофемашины, электроплиты, тосте-
ры, грили, СВЧ-аппараты.

Блендер
Блендер предназначен для взбивания фрук-

товых, молочных и алкогольных коктейлей, а
также для измельчения таких компонентов, как
орехи, сухари, печенье, ягоды, фрукты, прянос-
ти. В верхней части блендера располагается
стакан из пищевой нержавеющей стали или не-
бьющегося стекла. Под ним находятся прочные
стальные ножи, позволяющие быстро и эффек-
тивно размалывать фрукты или овощи до одно-
родной консистенции. Сверху стакан плотно зак-
рывается крышкой. В отличие от миксера блен-
дер является герметичной конструкцией и в нем
можно готовить как холодные, так и горячие на-

питки. Блендер имеет от 2 до 7 скоростей, которые выбираются в
зависимости от конкретной задачи.

Кофемолка

Кофемолка предназначена для измельчения зерен и приготовле-
ния молотого кофе. Современные кофемолки входят в состав кофе-
машин, степень помола и количество кофе для одной порции можно
регулировать. Кофемолка может быть оборудована устройством для
прессовки молотого кофе и счетчиком порций.
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американо. Современные кофемашины оснащены трубкой выдачи
пара для взбивания молочной пены при приготовлении капуччино и
краном подачи горячей воды. В барах небольшой посещаемости ис-
пользуются полуавтоматические кофемашины, в крупных барах –
автоматические. Каркас машины выполняется из высококачествен-
ной стали и декорирован пластиком. Внутри расположена емкость
для приготовления кипятка. Вода подается из водопровода или из
емкости с фильтрованной водой. Нагретая до 110 °С, под давлением
она поступает в емкость для приготовления напитка и проходит че-
рез сетку-фильтр с молотым кофе. Далее через сливной кран кофе
сливается в чашку. Верхняя панель кофемашины предназначена для
подогрева чашек. В комплект могут входить сливные краны (рожки)
как для приготовления одной, так и двух чашек одновременно. Авто-
матические кофемашины могут сами регулировать количество кофе
на порцию, объем напитка, продолжительность его приготовления,
количество ингредиентов, давление. Для приготовления любого на-
питка на панели предусмотрена отдельная кнопка, маркированная
легкочитаемыми символами. В комплект кофемашины может вхо-
дить кофемолка.

Постмикс

Постмикс предназначен для смешивания сиропов с водой и угле-
кислым газом, т.е. для приготовления газированных напитков. Ста-
кан постмикса с напитком вставляется в держатель вертикально. К
постмиксу может прилагаться специальный сифон для сливок, что
позволяет получать цветные взбитые сливки.

Драфт

Драфт предназначен для отпуска разливного пива. Его устанавли-
вают на барной стойке.

Кофеварки или кофемашины
Кофеварки или кофемашины предназначены для приготовления

кофе на основе натурального молотого кофе и молока. В них можно
готовить кофе эспрессо, капуччино, латте (кофе-крем с молоком),
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Низкотемпературные охлаждаемые витрины

Для хранения и охлаждения бутылочного пива и пакетированных
соков используют среднетемпературный холодильный шкаф с про-
зрачной дверцей и подсветкой, в котором поддерживается темпера-
тура –15 °С.

Для хранения и демонстрации вина в барах можно использовать
шкафы-витрины для вина – винотеки.

К тепловому оборудованию бара относятся: электроплиты на-
стольные, тостер, гриль, СВЧ-аппарат (микроволновка), электрочайник.

Настольные электрические плиты

Низкотемпературные охлаждае-
мые витрины используются для хра-
нения кондитерских изделий, фруктов
и работают в интервале температур
от -10 до + 10 °С. Витрины могут
быть разной вместимости и являть-
ся частью барной стойки. Для более
эффектного показа блюда или изде-
лия в витрине монтируется подсвет-
ка, а полки делают вращающимися.

Бар можно оснастить барным комбайном, в состав которого
могут входить несколько видов оборудования в различных комбина-
циях, например: блендер, соковыжималка и измельчитель льда. Та-
кое оборудование позволяет сэкономить место на стойке и время
бармена.

Аппарат для приготовления горячего шоколада предназначен
для приготовления горячего шоколада и последующего термостати-
рования с температурой подачи.

К холодильному оборудованию бара относятся льдогенератор,
холодильник, низкотемпературные охлаждаемые витрины.

Льдогенератор. Льдогенератор обычно встраивается в централь-
ную часть стойки и подключается к водопроводной и канализацион-
ной сетям. В барах используют модели льдогенераторов малой мощ-
ности, так называемые барные, производительностью 20-50 кг в день.
С помощью генератора можно делать лед различной конфигурации –
«гранулы», «кубики», «снег», «хлопья» и т.п. Принцип действия льдо-
генератора достаточно прост. Чистая питьевая вода попадает в на-
копительную емкость и с помощью встроенной помпы через ряд фор-
сунок распыляется на испаритель, на котором происходит нараста-
ние льда. Когда лед заполняет весь объем охлаждаемой формы, на-
чинается процесс оттаивания льда под действием горячего пара хла-
дагента. Готовые кусочки льда падают в бункер-накопитель, вмес-
тимость которого зависит от модели льдогенератора. При заборе
некоторого количества льда система переходит в режим «наморажи-
вания». Для измельчения льда можно использовать электрическую
льдодробилку, которая работает в двух режимах – для приготовле-
ния льда фраппе и мист.

Морозильник
Морозильник встраивается в бар-

ную стойку, он работает в диапазоне
температур от -11 до -24 °С и сохра-
няет мороженое и замороженные
фрукты.

Гранитор
Гранитор предназначен для замо-

раживания натуральных соков или на-
питков на их основе до консистенции
снежной массы.
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Настольные электрические плиты используются для приготовле-
ния кофе по-восточному и кофе по-турецки. В комплект настольной
электроплиты входит лоток из нержавеющей стали для песка при
приготовлении кофе в турках.

Электрочайник

Для быстрого приготовления кипятка можно использовать элект-
рический чайник или настольный кипятильник.

Оборудование, используемое в баре
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Распространенные виды льда в баре
Cubed ice/кубик – долго тает, охлаждая напитки и медленно раз-

бавляя их. Идеален для шейка, стира и подачи напитков on the rocks.
Crushed ice/краш – легок в заготовке, если у вас есть ледогене-

раторы в баре с уже готовым краш льдом. Или можно приготовить
его «вручную» в мельнице (самый ненавистный способ) или в льня-
ном мешке (традиционный вариант). Неизменный компонент таких
коктейлей как мохито и джулеп.

Cracked ice – это промежуточное состояние льда между куби-
ком и крашем. Тает быстрее кубикового льда. Хорош для подачи
таких напитков как кайпиринья.

Ice block/wild ice/дикий лед/глыбы льда – большие бруски льда
весом до 40-50 килограмм, которые можно поэтапно распилить на
части и сделать из кубиков шары, бриллианты, бруски льда для сер-
вировки напитков. Такой лед эстетично выглядит в бокале, медленно
тает и кристально прозрачен.

Shaved ice / струганный лёд – буквально «стружки» льда, боль-
ше похожие на снег. Ранее термин можно было встретить в барных
книгах, сейчас такой лёд используется редко для авторских подач
или как отдельный вид десерта.

Виды льда и его формы
Прозрачные кубики льда вызывают желание попробовать напи-

ток или блюдо, делая его более привлекательным с эстетической
точки зрения. Лед изготавливается в льдогенераторах и бывает не-
скольких форм и видов.

КОНУСНЫЙ ЛЕД Gourmet (Bistrot)

По форме конусный лед напоминает на-
персток. Он имеет прозрачную и твердую
структуру и отличается медленным таяни-
ем. Чтобы его изготовить, на горизонталь-
ный испаритель, охлажденный до темпера-
туры, при которой замерзает жидкость, рас-
пыляют воду. Особенностью льда этой фор-
мы является то, что он медленно тает, но
быстро охлаждает напитки, позволяя долго
наслаждаться ими. Всего выпускается три

2 Лёд, его назначение и виды
Лёд – важнейший компонент, используемый при приготовлении и

подаче коктейлей и смешанных напитков. Основное требование,
предъявляемое к нему, – это прозрачность. Для получения прозрач-
ного льда используют только кипяченую воду.

Лёд является универсальным ингредиентом в более чем 90 %
напитков. Лёд не только охлаждает напитки, но и, поскольку он тает,
становится жизненно важной частью самого коктейля и тонко изме-
няет его вкус и текстуру. Вопреки распространенному заблуждению,
добавление большего количества льда в коктейль не означает пря-
мое влияние на температуру напитка или скорость разбавления его
водой. После того, как напиток достигает теплового равновесия (а
происходит это при температуре коктейля от –5 °C до –8 °C), нет
большой разницы добавляете ли вы ещё больше льда в бокал или
дольше шейкуете.

Лёд, применяемый в барах, подразделяется на:
- коктейльный – в виде крупных и мелких кубиков, стаканчика или

конуса;
- лёд фраппе – мелкоколотый лёд;
- лёд мист – в виде подтаявшего снега;
- декоративный.
Коктейльный лёд в виде крупных кубиков используют для при-

готовления напитков в шейкере, а также при подаче коктейлей – ку-
бики кладут в стакан или бокал.

Лёд фраппе получают путем измельчения в льдодробилке круп-
ных кубиков и используют при подаче коктейлей на основе ликеров.

Лёд мист – это сильно измельченный лёд фраппе, применяемый
при приготовлении коктейлей фрозен (замороженных).

Для получения льда фраппе и мист кубики льда заворачивают в
полотенце или салфетку и дробят барным молоточком.

Декоративный лёд готовится в формочках для фигурного льда.
Лёд можно сделать цветным, если в воду добавить сиропы. Очень

красиво смотрятся замороженные внутри кусочка льда ягоды или
кусочки фруктов. Такой лёд используют при приготовлении крюшо-
нов и прозрачных напитков.

Касаться руками льда категорически запрещается. При исполь-
зовании льда придерживаются определенной нормы: коктейльный лед
– 2-3 кубика на 1 порцию, лед фраппе и мист – 3/4 объема посуды.
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ГРАНУЛИРОВАННЫЙ ЛЁД

Гранулированный лёд чаще всего
используют для оформления витрин.
Такая форма образуется естествен-
ным путем, при температуре немного
ниже 0 °С, без необходимости в допол-
нительных манипуляциях. Эта форма
льда считается универсальной. Он
встречается в витринах с морепродук-
тами, морожеными овощами, полуфаб-
рикатами. Из него готовят прохлади-
тельные напитки, с ним охлаждают в
ведерках шампанское, вина.

Гранулы представляют собой небольшие кусочки льда размером
от 5 до 10 мм и температурой –5 °С, что является идеальным для
хранения продуктов и быстрого охлаждения жидкостей. Лед легко
хранить, смешивать с продукцией. Он равномерно распределяется
между продуктами, полностью окутывая их, а отсутствие острых
краев делает его безопасным для всех видов упаковки. Гранулиро-
ванный лед широко применяется в салат-барах, для охлаждения сла-
боалкогольных напитков, блюд из меню шведских столов (тарелки
устанавливаются на слой льда), а также для хранения свежей рыбы
в магазинах и супермаркетах.

ЧЕШУЙЧАТЫЙ ЛЁД
Данная разновидность льда является

самой холодной и имеет температуру от
–6 °С до –12 °С. Также он является и са-
мым сухим из всех видов, потому что вода
в процентном соотношении в его составе
составляет всего 2 %. Пластины выпус-
каются неправильной формы и обычно
имеют толщину 1–2 мм.

Чешуйчатый лёд нашел свое примене-
ние на производстве в рыбных, мясных
цехах, в пекарнях. Его используют в вит-
ринах со свежими морепродуктами или во

вида кубиков, отличающихся по весу и размеру. Это позволяет подо-
брать их под любые потребности. Чаще всего Gourmet используется
в заведениях фаст-фуда для охлаждения газированных напитков.

КУБИКОВЫЙ ЛЁД

Имеет вид четырехугольника из 6
граней и считается классической фор-
мой льда. Особенностью такого льда
является большая поверхность тепло-
обмена. Это позволяет в короткие сро-
ки охладить напиток до нужной темпе-
ратуры. Благодаря этому свойству его
применяют и фаст-фуды, и кофейни.
Распространение кубиковый лёд полу-
чил в ресторанах, кофейнях. Его исполь-
зуют для охлаждения алкогольных и бе-

залкогольных напитков, подачи шампанского в ведерках, сервировки
некоторых видов блюд.

ПАЛЬЧИКОВЫЙ ЛЁД

Пальчиковый лёд считается одним из
самых востребованных благодаря своей
особой цилиндрической форме с полостью
внутри. Охлаждение жидкостей происходит
быстрее, чем при добавлении кубиков, по-
тому что у пальчикового льда большая пло-
щадь соприкосновения с напитком. Выпус-
каются кусочки разные по массе и разме-
рам. Различают американский тип (самый
крупный), испанский (средний) и европейс-
кий (маленький).

Пальчиковый лёд используется преимущественно в барах и рес-
торанах для приготовления безалкогольных и алкогольных коктей-
лей, других прохладительных напитков. Обычно его помещают в
блендеры и шейкеры при взбивании напитков, которые ценятся на
курортах, в ночных клубах и других заведениях.
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горячие закуски; вторые блюда; напитки и коктейли; сладкие блюда;
кондитерские изделия; горячие напитки.

Интересен опыт баров, в которых составляют отдельные карты
на каждую группу популярных напитков. Широко известны карты вин,
карты пива, карты коктейлей, карты специальных сортов чая и кофе.

Карта бара
Естественным и популярным является размещение стойки бара в

ресторанном зале. В этом случае карта бара может выполнять функ-
цию карты напитков и покупных товаров ресторана.

Примерное содержание карты бара:
– аперитивы (шерри, портвейны, вермут, анисовые напитки, горь-

кие настойки типа «Кампари»);
– предобеденные коктейли-аперитивы (безалкогольные коктейли

на основе фруктовых соков, коктейли из сладкого или сухого шам-
панского, классические коктейли типа «Мартини драй»);

– послеобеденные коктейли-дижестивы (безалкогольные и алко-
гольные коктейли на основе цитрусовых соков типа «сауэр»);

– десертные коктейли;
– десертные вина;
– виски в ассортименте (шотландский, ирландский, канадский и др.);
– коньяки, арманьяки, бренди, фруктовое бренди;
– гроги, пунши; водка, джин, текила; ром белый и темный;
– ликеры;
– безалкогольные напитки и минеральная вода.

Карта коктейлей бара
Включает в себя перечень классических, популярных, фирмен-

ных и оригинальных коктейлей с указанием их выхода и цены.
Первыми в карте коктейлей бара размещают коктейли-аперити-

вы, затем напитки дня, фирменные коктейли, лонг дринки и коктейли-
дижестивы.

Последними указываются коктейли с шампанским, безалкоголь-
ные напитки и горячие напитки.

Карта вин
Карта вин – это документ, содержащий перечень алкогольных

напитков и других сопутствующих товаров, предназначенный для

время перевозки быстропортящихся продуктов. Он медленно тает и
принимает любую форму, сохраняя свежесть груза.

КРАФТОВЫЙ ЛЁД
Бартендеры неизменно придумывают новые возможности исполь-

зования льда.

Большие шары и кубы льда, приготовленные вручную, использу-
ются для подачи крепкого алкоголя или сервировки классических
коктейлей в бокалах олд-фэшн.

Бруски льда вытянутой формы, используются для сервировки
физзов и коктейлей в хайболах. Можно купить необходимые формы
для льда или распилить глыбу на бруски.

Замороженные в айс боллах цветы или фрукты вы можете ис-
пользовать для авторских подач.

3 Карты вин, коктейлей и напитков бара

Порядок составления меню и карт напитков бара
Меню бара, карта напитков бара должны содержать необходи-

мую информацию для потребителей о виде бара, ассортименте на-
питков с указанием выхода и цены.

Меню может быть оформлено по-разному. Его можно вывесить
над стойкой бара или держать на стойке в красивой обложке или в
папке. Можно установить у входа доску и мелом написать название
и цену блюд. Право выбора оформления меню остается за баром.

Блюда в меню располагаются в следующем порядке с указанием
выхода и цены: фирменные блюда; бутерброды; холодные закуски;
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– популярность напитков в мире, отдельной стране, среди посто-
янного контингента потребителей.

Эти факторы определяют последовательность расположения от-
дельных групп напитков. Например, в пивных ресторанах – с пива, в
ресторанах с русской кухней – с ассортимента водок, горьких насто-
ек, в ресторанах с французской, итальянской кухнями – с перечня вин
Франции, Италии и т.д. Перечень напитков каждой группы в карте
вин следует начинать от более дорогого к  менее дорогому. На одной
или нескольких страницах дают перечень алкогольных напитков каж-
дой страны-изготовителя.

Выпускается карта вин в виде отдельного каталога на плотной
бумаге в кожаном переплете или отдельным разделом общего меню
ресторана. Дизайн винной карты зависит от стиля, ориентированнос-
ти кухни, ассортимента блюд и других особенностей концепции заве-
дения общественного питания. Нередко винная карта включает не
только вина, но и все алкогольные и безалкогольные напитки, предла-
гаемые в ресторане.

Существуют два варианта структурирования универсальной кар-
ты вин:
Вариант 1. Винная карта состоит из трех разделов, исходя из

последовательности подачи алкоголя в ресторане:
– аперитивы;
– вина (с разделением по месту производства и цвету);
– дижестивы.
Вариант 2. Винная карта включает три раздела, исходя из кате-

гории алкоголя:
– крепкоалкогольные напитки (делятся на подразделы – водка,

коньяк, арманъяк, виски, ром, джин, текила, настойки);
– вина, вермуты, коктейли, пиво;
– безалкогольные напитки.
Достоинствами винной карты является богатство ассортимента,

наиболее полное описание и постоянное наличие всех указанных по-
зиций. Традиционно в карте вин указывается следующая информа-
ция о вине:

– название (для ресторанов класса «люкс» дополнительно вклю-
чают название на языке страны-производителя вина),

– страна-производитель;
– год производства;

доведения информации посетителям предприятий питания о наиме-
нованиях напитков и цен на них.

Карта вин – ассортиментный перечень, прейскурант вин в ресто-
ране. Дополнительно в карту вин включают пиво, прохладительные
напитки, табачные изделия, покупные кондитерские изделия (шоко-
лад, конфеты).

Карта вин бара должна содержать перечень вин с указанием цены
за 1 бутылку, вместимости бутылки и стоимости 50, 100 мл этого
вина.

Кроме этих данных в карте вин должна быть информация с эти-
кетки бутылки, т.е. название вина на языке оригинала, производи-
тель, сорт винограда и год урожая.

При составлении карты вин учитывают следующие правила:
– разливные вина из бочек записывают перед винами в бутылках;
– отечественные вина должны располагаться перед иностранными;
– белые вина указывают перед розовыми;
– розовые вина помещают перед красными;
– марочные и коллекционные вина должны располагаться перед

молодыми и дешевыми;
– тихие вина перечисляют перед игристыми.
Карта вин должна легко читаться и быть оригинально оформлен-

ной. Она призвана показать посетителям, что качественное вино все-
гда является гармоничным добавлением к изысканным блюдам.

Возникающие трудности с характеристиками вина (родословная
вина, сорт винограда, год изготовления и др.) и соответственно с лич-
ным выбором посетителя. Хотя вина в карте могут располагаться по
нескольким признакам. Одним из признаков является цвет. Карту
открывают белые вина, внутри этой группы вина подбираются по
названию регионов и страны. Можно подразделить вина по странам-
производителям. Как правило, список открывают французские вина.
За ними располагают аперитивы и диджестивы.

При группировании вин следует придерживаться алфавитного по-
рядка перечисления.

При составлении карты вин необходимо учитывать следующие
факторы:

– тематическую направленность ресторана (рыбный, пивной);
– национальную направленность кухни (французская, итальянская,

восточная, русская);
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это вино. Например, если вино изготовлено во Франции, а разлито в
другой стране, то его наличие в винной карте нежелательно, т.к. это
может причинить урон престижу предприятия. Также желательно
избегать вин с вычурными названиями («Шепот монаха», «Пиратс-
кий погребок» и др.) и делать упор на известные сортовые вина, та-
кие как Каберне-Совиньон, Шардоне, Совиньон и т.д. Исключения
составляют купажные вина известных торговых марок и винных до-
мов. Так как карта вин является в настоящее время лицом предпри-
ятия, то необходимо очень серьезно и тщательно относится к ее ди-
зайну и оформлению. Она должна быть эстетичной и четкой по со-
держанию. На обложку выносится либо название предприятия, либо
слова: «Винная карта», «Карта вин», «Винный лист».

Поэтому желательно придерживаться таких принципов, как:
- работать с надежными партнерами, которые обеспечивают ста-

бильный ассортимент;
- если у вас нет гарантии на постоянные поставки, то такое вино в

винную карту лучше не вносить;
- на складе должно быть не менее 3–4 бутылок каждого напитка;
- по мере возможности приобретать больше разных вин и перио-

дически пополнять ассортимент;
- тщательно подбирать коллекцию вин;
- соблюдать баланс белых и красных вин.

Карта пива
При составлении карты пива учитывают сложившуюся последо-

вательность и указывают следующие характеристики:
– безалкогольные виды пива ставят в меню перед пивом, содер-

жащим алкоголь, и крепкими сортами пива;
– отечественные сорта пива размещают перед иностранными

сортами;
– разливное пиво указывают перед пивом в бутылках;
– специальные сорта пива размещают в конце карты;
– кроме названия пива необходимо указывать страну-производи-

тель и содержание в пиве алкоголя.

Специальная карта чая
С ее помощью посетителей информируют о наличии сортов чая,

подаваемого к столу. Такие карты удобны во время презентаций но-

– сорт винограда;
– содержание сахара и алкоголя (для белых вин;
– содержание алкоголя и танина (для красных вин);
– объем бутылки и цена за бутылку.
В ресторанах высокого ценового уровня винная карта по содер-

жанию и оформлению обязательно отличается от конкурирующих
заведений, поскольку включает наиболее редкие, уникальные и рей-
тинговые вина, коньяки, виски и другие напитки. При этом помощь в
выборе по винной карте оказывает не официант, а сомелье. Сомелье
– это служащий ресторана, отвечающий за закупку, подбор и подачу
напитков клиентам. Сомелье – единственный сотрудник ресторана,
которому вменяется в обязанность дегустировать вина на рабочем
месте.

Важно, чтобы карта вин начиналась с хорошо написанного вступи-
тельного слова, в котором четко объяснены принципы ее построения.

Список самых престижных и дорогих вин, составляющих гордость
предприятия, оформляется отдельной страницей, которую можно не
включать в карту и предлагать «особым гостям». В содержании карты
принято указывать:

1. Категорию вин:
- высококачественных с наименованием по происхождению (VDO

или AOC);
- высококачественных с наименованием по происхождению, конт-

ролируемых (VDOC);
- делимитированных высшего качества (VDOS).
2. Название апелласьона (страна и регион производства).
3. Сорт винограда (если он указан на этикетке).
4. Марку (название вина или компании).
5. Емкость бутылки.
6. Год урожая (если он обозначен на этикетке).
7. Крепость вина.
8. Цену.
По желанию хозяина или сомелье допускается краткая аннота-

ция, которая может дополнять описание вина. В аннотации перечис-
ляются основные характеристики напитка и даются рекомендации
по сочетанию вина с различными блюдами.

В карте должны также указываться только те вина, которые раз-
литы в регионах, где произрастает виноград и производится именно
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4 Задание
1. Расскажите о барной посуде основной и вспомогательной.
2. Расскажите о барном инвентаре.
3. Расскажите о барном оборудовании.
4. Подготовьте рабочее место бармена.
5. Расскажите о карте вин и напитков бара.
6. Составьте карту вин и напитков бара.

5 Вопросы для контроля
1. Что входит в оснащение зала баров?
2. Какие требования предъявляются к организации снабжения

баров?
3. Опишите устройство барной стойки.
4. Перечислите виды оборудования, применяемого в барах.
5. Какие виды барных бокалов для шампанского Вы знаете?
6. Какие виды барных рюмок для крепких алкогольных напитков

Вы знаете? Какое их назначение?
7. Какие виды барных стаканов Вы знаете? Какое их назначение?
8. Какие виды рюмок для коктейлей Вы знаете? Какое их назна-

чение?
9. Перечислите ассортимент барного инвентаря.
10. Для чего предназначен шейкер? Каково его устройство?
11. Перечислите виды льда и его назначение.
12. Принципы составление карты вин и напитков бара.

вых сортов чая, при проведении дегустации чая, а также необходи-
мы заведениям, специализирующимся на подаче этого напитка. При
составлении карты чая необходимо указать наименование продукта
и число порций (чашек, стаканов) в чайнике.

Составление карты чая ведется в следующей последовательно-
сти.

Листовой чай:
– ферментированный листовой чай (черный чай);
– полуферментированный листовой чай (оолонг чай);
– неферментированный листовой чай (зеленый чай);
– неферментированный (белый чай).
Гранулированный чай:
– ферментированный брокен тиз;
– ферментированный фаннингс тиз.
Чайная смесь (восточная смесь, английская смесь).
Ароматизированные чаи (с бергамотом, апельсиновый, манго,

вишневый).
Плодовые, травяные, цветочные чаи (чай из фенхеля, шипов-

ника, ромашковый).
Этнические чаи (ройбуш, мате, лопачо и др.).
Чайные напитки горячие (грог, пунш).
Чайные напитки холодные (чай со льдом, чай с крюшоном).

Специальная карта кофе
При составлении карты кофе рекомендуется не забывать указы-

вать название сорта кофе. В начале карты следует размещать горя-
чие кофейные напитки без содержания алкоголя:

– малый кофе мокко, большой кофе мокко;
– малый черный кофе, большой черный кофе;
– кофе черный со взбитыми сливками;
– кофе капуччино;
– кофе по-восточному.
Затем указывают горячие кофейные напитки с добавлением ал-

коголя, например кофе по-парижски, кофе по-ирландски и др., после
чего следуют холодные кофейные напитки без содержания алкоголя,
например кофе-гляссе по-венски, кофе-гляссе по-берлински, кофе-гляс-
се по-американски и др. Завершают кофейную карту холодные ко-
фейные напитки, содержащие алкоголь.
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– подготовку рабочего места: посуды, инвентаря, мерных ин-
струментов, ингредиентов, используемых для приготовления смешан-
ных напитков и коктейлей.

В процессе работы бармен должен ставить на место каждый
предмет, периодически протирать высокую и низкую поверхности
барной стойки влаговпитывающими салфетками, а также протирать
бутылки влажной и сухой салфетками. На рабочем месте бармена
должны быть три чистых полотенца для протирки и полирования
посуды.

Зеркала на стенках бара необходимо протирать, используя специ-
альные средства и вытирать до блеска сухими салфетками.

Перед началом работы бармен подготавливает инвентарь и посу-
ду. Проверяет наличие трещин, сколов, дефектов. Поврежденную
посуду списывают по акту и заменяют на новую.

Посуду моют в посудомоечной машине сразу после ее использо-
вания или в моечных ваннах горячей водой с применением разре-
шенных моющих средств.

Полируя бокал, следует держать его против света на уровне гру-
ди. Это позволяет определить чистоту полируемой посуды не только
бармену, но и посетителю. Необходимо следить за тем, чтобы каж-
дый напиток подавался в соответствующем бокале.

Инвентарь, необходимый для приготовления коктейлей, распола-
гают на нижней стойке бара:

– шейкер – в разобранном и перевернутом виде на полотняной
салфетке;

– джиггер – в стакане с чистой водой, рядом с другими мерными
емкостями в перевернутом виде;

– барную ложку – в высоком стакане с чистой водой.
В процессе приготовления коктейлей воду в стакане постоянно

заменяют.
В удобном для бармена месте на рабочей поверхности барной

стойки на полотняной салфетке располагают барные нож-вилку, щип-
цы, нож-сомелье, штопор, открывалки, щипцы для открывания шам-
панского.

Согласно плану размещения мебели в зале осуществляют рас-
становку столов, стульев, оформляют верхний модуль барной стой-
ки, на котором размещают композиции из цветов, пепельницы, зажи-

ЗАНЯТИЕ № 2
Тема. Организация обслуживания в барах

Цель. Изучение форм обслуживания в барах, правил подготовки
бара к работе, правил подачи напитков

План
1 Изучение правил подготовки бара к обслуживанию
2 Изучение форм обслуживания в баре
3 Техника откупоривания бутылок и розлива напитков. Правила

подачи напитков
4 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение правил подготовки бара к обслуживанию

Подготовка бара к обслуживанию
Работа бармена включает подготовительный, основной и заклю-

чительный этапы обслуживания.
Подготовительный этап заключается в организации бесперебой-

ного процесса работы бара. Обслуживающий персонал подготавли-
вает оборудование, посуду, инвентарь, мебель, барную стойку к ра-
боте. Для этого необходимо содержать все рабочие поверхности в
чистоте, иметь запас чистящих средств. Все электрические прибо-
ры и машины в баре должны быть в рабочем состоянии. Необходи-
мо осуществлять проверку оборудования на соответствие техничес-
ким требованиям. Шейкеры, барные стаканы, джиггеры должны быть
недеформированными.

Подготовительные работы включают в себя следующее:
– протирку барной стойки с внутренней и внешней сторон, рабо-

чих поверхностей, витрины, зеркал, бутылок перед началом работы и
в конце рабочего дня;

– расстановку столов и стульев в зале;
– проветривание помещения;
– размещение чистых полотенец и полотняных салфеток на рабо-

чем месте;
– проверку наличия продуктов и запасов;
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тив бутылок с напитками. На нижней стойке бара посуду располага-
ют следующим образом: кофейные и чайные чашки с блюдцами на
кофемашине и рядом с кофемашиной. Посуду ставят на подносе или
полотняной салфетке с лева или права от бармена, посуду располага-
ют рядами. На рабочем месте бармена с лева располагают стан-
дартный шейкер, рядом дополнительно два: стандартный и бостонс-
кий, реймер для украшения, джиггер в стакане с водой, мензурки.
Справа от бармена располагают айс бакет, кувшины с соком и на
полотняной салфетке инструменты (открывалка, щипцы и т.д.). Здесь
же размещают стакан с водой, в котором находятся барные ложки,
вилки и свизл стики, аксессуары и украшения для коктейлей распо-
лагают перед барменом. В удобном для бармена месте хранятся
полотенца для протирки и полировки посуды, полотняные и впитыва-
ющие салфетки.

Подготовка оборудования бара к работе
Приступая к эксплуатации оборудования, бармен должен прове-

рить его исправность на холостом ходу. Для каждого вида оборудо-
вания существуют определенные правила размещения на рабочем
месте и эксплуатации.
Холодильные шкафы со стеклянными дверцами предназначены

для хранения бутылочного и баночного пива, прохладительных на-
питков, соков, белых столовых и игристых вин, водок. Их располага-
ют на передней линии и по краям барной стойки. Стеклянные дверцы
и полки внутри холодильных шкафов должны быть чистыми.
Льдогенераторы используют для получения коктейльного льда.

Они могут иметь различную производительность: 20, 26, 49 и 75 кг
льда в сутки.

Льдогенераторы производительностью 20 и 26 кг размещают на
нижней стойке бара, а производительностью 49 и 75 кг устанавлива-
ют в линию встроенного оборудования барной стойки.

Льдогенераторы более высокой производительности размещают
в подсобном помещении бара. К льдогенераторам должна быть под-
ведена холодная вода. Лёд из них берут пластиковым совком. Для
того чтобы реже открывать крышку льдогенератора, на барной стойке
располагают специальную емкость для льда – айс бакет. В конце
смены льдогенератор отключают и освобождают камеру от льда.

галки или спички и другие аксессуары. Карты вин и коктейлей распо-
лагают на верхнем модуле бара. Они должны находиться в папках и
содержаться в чистоте.

Товарные запасы бара зависят от площади занимаемого ими по-
мещения и объема товарооборота. Формирование товарных запасов
начинается с проверки наличия базисных напитков: крепко-алкоголь-
ных, столовых, игристых, ароматизированных и десертных вин, ли-
керов, бальзамов, пряных настоек, бочкового, бутылочного и баноч-
ного пива, газированной воды, соков, сиропов.

Для приготовления соков фреш и гарниров к коктейлям необходи-
мо иметь в баре свежие ягоды, фрукты, овощи в ассортименте, кон-
сервированные плоды. После проверки готовности бара к обслужи-
ванию проверяют качество работы музыкальной аппаратуры, нали-
чие условий для доброжелательного, внимательного и быстрого об-
служивания посетителей.

Во многих ресторанах для желающих воспользоваться только
продукцией бара отводятся места, отделенные перегородками или
цветочными композициями, а также отдельные небольшие кабины,
где устанавливают журнальные столики, банкетки, кресла и полу-
кресла для отдыха. В обязанности бармена входит подготовка этих
помещений к обслуживанию. На столиках располагают пепельницы,
настольные зажигалки или спички, карты вин и коктейлей, чипсы,
орешки, маслины, оливки. Если гости заказывают пиво, то предлага-
ют различные виды сушеных изделий – кальмары, сырные палочки,
крекеры, сухарики и др.

Рабочее место бармена должно отвечать технико-экономичес-
ким характеристикам. Его организуют таким образом, чтобы рацио-
нально использовать труд бармена во избежание лишних движений и
суеты.

Бутылки с пивом и минеральной водой размещают на полках при-
стенных шкафов прямыми линиями, чтобы их было удобно пересчи-
тывать. В каждом шкафу по 3,6 или 12 бутылок в одном ряду распо-
лагают напитки одной торговой марки.

В витрине размещают напитки таким образом, чтобы этикетки
бутылок были видны посетителям.

Пополнение запасов бара осуществляется раз в неделю.
При наличии специальных направляющих для размещения стек-

лянной посуды, рюмки и бокалы каждого вида располагают напро-



– 168 – – 169 –

чи воды. При приготовлении газированных напитков стакан вставля-
ют в держатель аппарата вертикально. По окончании работы прово-
дят влажную уборку рабочего места.
Драфт – установка для отпуска разливного пива. Перед розли-

вом пива бокалы, стаканы, кружки ополаскивают холодной водой.
Каждую емкость держат под углом так, чтобы струя пива была
направлена в середину стенки емкости. Наливают пиво в 2–3 при-
ема, чтобы уменьшить объем пены. Нефильтрованное пиво налива-
ют в 6–8 приемов.
Электрическая соковыжималка используется для приготовле-

ния соков фреш. Овощи, фрукты промывают, очищают от кожицы и
загружают в резервуар машины. После каждого использования ее
промывают.
Электрическая льдодробилка – машина для измельчения льда.

Она имеет два режима работы для приготовления льда фраппе и мист.
В конце смены резервуар машины промывают.
Блендер – электромиксер, применяется для приготовления замо-

роженных напитков, коктейлей с фруктами, молоком, яйцом и других
смешанных напитков. Для приготовления коктейлей из фруктов со
льдом и замороженных коктейлей целесообразно использовать блен-
дер из нержавеющей стали с большой мощностью электродвигате-
ля. После каждого использования емкость и крышку блендера тща-
тельно промывают и насухо вытирают.
Электрический чайник используется для приготовления кипят-

ка. Его заполняют фильтрованной водой и регулярно очищают от на-
кипи.
Настольная электрическая плита используется для приготов-

ления кофе в турке или джезве. Иногда она выпускается в комплекте
с лотком из нержавеющей стали для песка. Такой комплект приме-
няется для приготовления кофе по-восточному и по-турецки.

2 Изучение форм обслуживания в баре

Метод обслуживания в баре зависит от потребностей посети-
телей и основывается на изучении их спроса. Правильно выбранные
методы обслуживания повышают рентабельность бара. В зависи-
мости от того, какие требования предъявляются к обслуживанию, в
баре могут применяться такие методы, как полное самообслужива-

Кофемашины – полуавтоматические и автоматические кофе-
машины с кофе-дозатором или без него в барах используются для
приготовления фильтрованного кофе. Раздаточная группа кофемашины,
обычно от одной до четырех, свидетельствует о ее производитель-
ности. Каждая группа может производить около 120 чашек эспрессо
в 1 ч. Наиболее распространены в барах и кофейнях России двух- и
трехгрупповые кофемашины. Каждый тип кофемашины имеет кофе-
молку. Кофемашину и кофемолку располагают справа от бармена.

При эксплуатации кофемашины и кофемолки бармен должен ру-
ководствоваться следующими правилами:

– для определения нужной степени помола кофе необходимо сде-
лать несколько помолов небольшого количества кофейных зерен с
тем, чтобы выявить степень засорения фильтра и правильно выб-
рать помол кофейных зерен для данной кофемашины;

– после приготовления каждой порции кофе фильтродержатель не
моют, а выбивают из него использованный кофе;

– кофе наливают всегда в подогретую чашку;
– фильтродержатель должен находиться в раздаче кофемашины;
– ежедневно в конце смены кофемашину следует промыть чис-

той водой, а раз в месяц – с использованием моющих средств.
Посудомоечные машины используют в барах для мытья таре-

лок, чашек, бокалов, стаканов. Их располагают недалеко от края
барной стойки для удобства обслуживания. Рядом с посудомоечной
машиной с одной стороны располагают стол для сбора использован-
ной посуды и бачок для сбора отходов, а с другой – стол чистой
посуды.

Перед включением посудомоечной машины необходимо прове-
рить ее чистоту. При работе посудомоечной машины следует:

– использовать только разрешенные моющие средства и правиль-
ную их дозировку;

– в случае использования жесткой воды установить смягчитель –
фильтр;

– перед тем как поместить в нее посуду следует вручную очис-
тить машину от остатков пищи, а наиболее загрязненную предвари-
тельно ополоснуть с помощью душевого устройства.
Постмикс – аппарат для смешивания сиропов с углекислым га-

зом и водой. Рядом с ним располагают стеклянную посуду для пода-
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Бармены применяют четыре основных метода приготовления
смешанных напитков: шейк, стир, билд, бленд.

Что касается функциональных особенностей, то различают три
основных стиля: классический, фристайл и спидмиксинг.
Классический стиль отличает консервативность и строгость. Это

проявляется в манере приготовления напитков и одежде персонала,
но не относится к ассортименту предлагаемых коктейлей. Стиль ха-
рактерен для заведений высшей категории, среднестатистический
клиент которых определяется без учета тематического и молодеж-
ного факторов. Классика обладает широким вариативным полем трак-
товок. Многое здесь зависит от указаний, наставлений, рекоменда-
ций и пожеланий администрации. В конечном итоге все сводится к
концепции заведения. В расслабленной атмосфере «богемного» рес-
торана, где дым настоящей гаванской сигары смешивается с арома-
том дорогих духов, уместен бармен со строгой внешностью и хоро-
шими манерами, умеющий внимательно слушать. При этом работа
за стойкой должна исключать всяческие спецэффекты.
Фристайл – стиль, который подразумевает раскрепощенность и

непосредственность. Истоки фристайла лежат во вполне понятном
желании бармена обратить на себя внимание клиента яркой, индиви-
дуальной манерой поведения за стойкой и тем самым выделиться из
общей массы коллег и конкурентов. Это выражается в разработке
театрализованных трюков – одиночное или синхронное жонглирова-
ние емкостями, пиротехнические эффекты, специфическая одежда
(необычная, национальная, яркая). Все это выглядит шумно, весело
и очень уместно на презентациях, в дискотеках. Красочное шоу, ко-
торое демонстрируют бармены за стойкой, привлекает внимание кли-
ента.
Спидмиксинг – это стиль, который делает основной упор на быс-

трое смешивание коктейлей при обязательном соблюдении стандар-
тов и пропорций. Легче всего проверить качество при работе спид-
миксера на примере коктейля, входящего в разряд классических, со-
став, крепость и вкусовые качества, которых должны оставаться
неизменными в любом уголке земного шара.

Современный бармен вызывает у посетителя желание пообщать-
ся. Наибольшей популярностью пользуются бармены, которые не
забывают улыбаться, могут поговорить с посетителем на любую тему,
смешать самые модные коктейли. Некоторые бармены стесняются

ние, обслуживание за стойкой бара и комбинированный метод обслу-
живания.

Полное самообслуживание предполагает обслуживание потреби-
телей за барной стойкой, на которой выставлены заранее приготов-
ленные напитки, закуски. Выбрав понравившуюся продукцию, потре-
битель расплачивается с барменом и садится за столик. Разновид-
ностью самообслуживания является метод «сделай сам», при кото-
ром потребителю предоставляется возможность из различных ком-
понентов самому сделать напиток или десерт по своему вкусу.

Обслуживание может происходить за стойкой бара. Для ускоре-
ния обслуживания потребителя за барной стойкой его могут обслу-
живать одновременно несколько барменов, каждый из которых вы-
полняет свои функции.

Комбинированный метод обслуживания чаще всего применяется
в небольших барах. Этот метод объединяет самообслуживание (чаще
днем) с обслуживанием за стойкой бара барменом и официантами в
зале (вечером).

Специальные формы обслуживания в баре помогают привлечь
внимание потребителей, а сочетание различных форм обслуживания
и варьирование их в зависимости от ситуации – один из важнейших
факторов стабильного дохода предприятия. В зависимости от типа
бара в нем можно применять различные формы обслуживания.

В зависимости от ассортимента заказанных напитков на барной
стойке располагают: справа – посуду для вина, слева – посуду для
коктейлей.

Справа от бармена ставят кулер со льдом и щипцами, слева –
маленький круглый поднос, застеленный бумажной резной салфет-
кой, для подачи напитков.

Перед барменом должна располагаться полотняная салфетка с
ножом-сомелье, барной ложкой, джиггер, шейкер, соломинки в ста-
кане. Бармен должен заранее подготовить бутылки, надев на них гей-
зерные пробки, свежевыжатые соки в кувшинах, соковыжималку.

Для привлечения потребителей бары предлагают так называемое
тематическое обслуживание. Одной из интересных форм является
презентация, или бесплатная дегустация, продукции фирм-поставщи-
ков или производителей.

Поиск новых форм обслуживания – одна из составляющих про-
фессии бармена, которая может принести выгоду бару и удовлетво-
рение своей профессией самому бармену.
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столов и продажу входных билетов. В этом случае посетителей нуж-
но четко проинформировать об ассортименте предприятия и оказы-
ваемых услугах. Такая форма обслуживания позволяет заблаговре-
менно приготовить продукцию в требуемом объеме согласно фикси-
рованному меню, что, конечно же, проще, нежели предоставить гос-
тям право свободного выбора. Уровень обслуживания зависит в су-
щественной мере и от того, насколько оно рационально организовано.

Практика работы баров показала, что немалым успехом у посе-
тителей пользуются так называемые тематические обслуживания –
«День сладкоежки», «День лакомки», презентации или бесплатные
дегустации продукции фирм-поставщиков и производителей. Напри-
мер, «Фруктовый бал» устраивают в разгар сезона свежих фруктов,
ягод, овощей и других даров природы. Разрабатывают и сценарий,
где можно предусмотреть лотерею (выигрыш – напиток или десерт).

Однако самый обычный день может стать для посетителей запо-
минающимся, если бармен проявит фантазию или просто находчи-
вость в представлении нового вида продукции.

Другой способ привлечь посетителей и разнообразить обслужи-
вание – видеотехника: детям можно «прокрутить мультики», пенсио-
нерам организовать музыкальную программу – ретро, молодым –
концерт и т.д. Поэтому у бармена должны быть в запасе кассеты на
любой вкус. Опыт использования видеотехники и игровых автома-
тов на предприятиях общественного питания в стране уже имеется.

Характер продукции бара диктует свой принцип сервировки сто-
ла, что играет далеко не последнюю роль в обслуживании посетите-
лей. Например, принцип «сделай сам» предлагает посетителям раз-
личные компоненты, из которых они по своему усмотрению готовят
десерты или напитки. Конкурсная борьба, помимо веселья, может
принести и вполне конкретную пользу – новые рецепты. Давно изве-
стно, что любитель способен порой перещеголять профессионала.

Бару можно придать самую разнообразную тематику: литератур-
ную, шахматную, спортивную, т.е. предприятие общественного пи-
тания вполне способно стать клубом по интересам.

Поиск новых форм и методов обслуживания для бармена являет-
ся частью его профессии:

– обдумывая название бара, старайтесь отразить в нем нечто ха-
рактерное: местоположение (особенно связанное с историей города),

разговаривать с клиентом, зачастую ведут себя как роботы, ограни-
чиваясь профессиональными фразами.

Формы обслуживания и роль бармена
Новое предприятие начинает свою работу с изучения спроса и

выявления контингента посетителей. Для этого в меню включают
разнообразные напитки, десерты и кондитерские изделия, отличаю-
щиеся от тех, которые предлагаются в соседнем, уже снискавшем
себе известность баре. Естественно, что дело это непростое, кро-
потливое, требующее выдумки, настойчивости в достижении цели.

Выполнение плана товарооборота и рентабельность во многом
зависят от того, насколько правильно и рационально выбраны формы
обслуживания посетителей.
Формы обслуживания. В баре типа «предприятие быстрого об-

служивания» основное требование – быстрота реализации продук-
ции, что, в свою очередь, обуславливает ее ассортимент, который
обычно не так широк. Понятно, что в данном случае более всего
подходит полное самообслуживание, когда посетитель подходит к
прилавку, где выставлены заранее приготовленные напитки и изде-
лия, берет что-либо, расплачивается, усаживается за столик. Не
исключены, однако, отпуск и потребление продукции за стойкой. В
данном случае быстрое обслуживание может быть достигнуто при
одновременной работе двух-трех барменов с четким разделением
между ними торговых и производственных функций. На небольшом
предприятии даже в течение одной смены форма обслуживания мо-
жет меняться. Например, в первой половине дня – без официантов, а
вечером, когда бар заполняется посетителями, – через официантов,
привлекаемых, соответственно, на неполный рабочий день.

Сочетание различных форм обслуживания, оперативное варь-
ирование их в зависимости от конкретной ситуации – один из важней-
ших факторов стабильной работы предприятия.

Опыт показывает, что через три-четыре месяца работы можно
уверенно определить контингент постоянных посетителей и необхо-
димый ассортимент, гарантирующий успех предприятию. Не после-
днюю роль играет организация плановой рекламы в самом баре, в
местных газетах, на радио и телевидении.

В барах, где в вечернее время предусмотрена концертная про-
грамма или дискотека, практикуют предварительную сервировку
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престижных заведениях востребованы бармены, постоянно прини-
мающие участие в конкурсах и семинарах. Такая категория специали-
стов всегда имеет работу и перспективы профессионального роста.

Манера держаться – прямая осанка, поднятая голова – признак
классного бармена, ему не к лицу угодливость перед клиентом.

3 Техника откупоривания бутылок и розлива напитков

Правила подачи напитков
Способ откупоривания в первую очередь определяется видом

пробки. Пробки изготовляют в основном из следующих материалов:
пробка (корковые пробки, плотно сидящие в горлышке бутылки), ме-
талл (пробки на пивных бутылках и бутылках с прохладительными
напитками, отвинчивающиеся пробки на бутылках с крепкими на-
питками и ликёрами), пластмасса (отвинчивающиеся пробки на
пластиковых бутылках с газированными напитками, пробки «от бу-
тылки от портвейна», пробки для шампанского), фольга (водочные
бутылки, медицинские препараты), резина (медицинские препараты),
стекло (декоративные бутылки, медицинские препараты). Извлече-
ние некоторых из этих пробок (отвинчивающиеся, стеклянные) не
представляет большого труда, для других же существуют специаль-
ные приспособления.

Для извлечения корковых пробок применяют различные виды
штопора, для открывания пивных и им подобных бутылок использу-
ют открывалку.

В ресторанах бутылки откупоривают по правилам. Для каждого
вида вина (молодое, выдержанное, белое, красное, сухое, шампанс-
кое и т.д.) существуют свои правила. Техника откупоривания также
регламентирована.

Некоторые вина открывают за несколько часов до употребления,
другие же открывают непосредственно перед посетителем. Откры-
вать заранее рекомендуют молодое красное вино, которое выигры-
вает от контакта с воздухом. Выдержанные вина откупоривают в
последний момент.

Правила подачи алкогольных напитков в баре
Смешанные напитки готовят преимущественно из спиртных на-

питков, в баре могут подаваться и в чистом виде. В таблицах описа-
ны возможные способы подачи и потребления алкогольных напитков.

специфику ассортимента и обслуживания, национальные особеннос-
ти, целевое назначение и т.д.;

– в качестве сувениров можно предложить гостям фирменные знач-
ки или вымпелы с названием предприятия;

– в качестве дополнительной услуги для гостей можно организо-
вать прием заказов на такси.

Советы и секреты профессионалов
- Начинающим барменам рекомендуется очень точно придер-

живаться указанных в рецептуре объемов ингредиентов (1 дэш –
0,5 мл, 1 глоток – 10 мл, 1 барная ложка – 5 мл, 1 ст. ложка – 10 мл);

- коктейль не должен содержать более 60 мл спирта и более 5 раз-
личных ингредиентов (согласно международным правилам). Общая
масса «лонг дринка» не должна превышать 250 мл (кроме исключений);

- в рецептурах крюшонов, пуншей количество некоторых напитков
приводится в бутылках (0,75 л);

- шампанское, соки, минеральную воду хранят только в холодиль-
нике;

- газированные напитки никогда не встряхивают в шейкере, иначе
они сильно вспенятся, а используют электромиксер или блендер;

- посуда для коктейлей выбирается в зависимости от их вида и
объема;

- оформление коктейля фруктами на шпажках или цедрой цитру-
совых лучше всего делать на десертной тарелке или на салфетке;
фрукты должны быть экологически чистыми;

- основная заповедь при приготовлении коктейлей – чистота, по-
этому бармен должен работать инструментами, не прикасаясь к ин-
гредиентам руками;

- весь инвентарь: шейкер, барный стакан, ситечко (стрейнер), ло-
жечку, после использования необходимо тщательно вымыть;

- при необходимости подачи напитка в охлажденном стакане пос-
ледний предварительно помещают в морозильник или охлаждают
кубиками льда;

- в «лонг дринк» обязательно опускают соломинку и палочку для
размешивания – «свизл-стик»;

- бармен за стойкой не должен пить, есть, жевать жвачку и курить.
Стать хорошим специалистом можно, только работая с более опыт-

ными коллегами, либо сравнивая себя с ними на конкурсах. В самых
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В зависимости от способа подачи спиртные напитки могут быть
рекомендованы на аперитив и дижестив. Например, коньяк в коньяч-
ном бокале при комнатной температуре подают на дижестив, а конь-
як со льдом в бокале тумблер – на аперитив. Спиртные напитки со-
четаются с определенными безалкогольными. Например, текила хо-
рошо сочетается с тоником, лимонным и апельсиновым соком.

Аналогично подают и ликеры. Большинство из них в чистом виде
подают со льдом. Некоторые хорошо сочетаются с соками, кофе,
содовой водой, тоником. Большинство ликеров, входит в состав кок-
тейлей.

В чистом виде в специальном бокале подают шампанское. Бар-
мен должен четко придерживаться определенных правил при работе
с этим напитком:

- Шампанское, за исключением некоторых известных марок, не
рекомендуется долго хранить.

- Температура хранения должна быть в пределах 5–15 °С. Тепло
вызывает изменение давления в бутылке, пробка сжимается, как
следствие, не обеспечивается герметичность. Вкус напитка теряет
свое изящество, а цвет становится янтарно-желтым. Под действием
холода в напитке может появиться винный камень.

- Бутылку с шампанским следует хранить в горизонтальном по-
ложении, чтобы пробка не рассохлась, не потеряла эластичность и
упругость, не раскрошилась при открывании бутылки.

- Шампанское следует хранить в темном месте. Свет плохо вли-
яет на качество вин, особенно белых, поскольку в нем появляется
серный запах, что свидетельствует о том, что оно не пригодно к упот-
реблению.

- Открытую не до конца использованную бутылку шампанского
необходимо закрыть пробкой и поставить в холодильник. Хранить ее
можно только 1–2 дня.

4 Задание
1. Расскажите о стилях работы бармена.
2. Расскажите о формах обслуживания в баре.
3. Расскажите о правилах подачи напитков в баре.
4. Расскажите о способах откупоривания бутылок.
5. Примите заказ, исполните заказ, проведите расчет заказа.
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ЗАНЯТИЕ № 3
Тема. Классификация и методы приготовления смешанных

напитков

Цель. Изучение основных методов приготовления смешанных
напитков и их классификации

План
1 Изучение основных методов приготовления смешанных напит-

ков
2 Оформление смешанных напитков и коктейлей
3 Задание
4 Вопросы для самоконтроля

1 Изучение основных методов приготовления
смешанных напитков

В зависимости от того, насколько легко смешиваются компонен-
ты коктейлей, используются определенные методы их приготовле-
ния. За многие годы коктейльного искусства определилось четыре
основных метода:
Билд (Build) – метод приготовления коктейля непосредственно в

бокале.
Стир (Stir) и стрейн – метод приготовления коктейля в смеси-

тельном стакане.
Шейк (Shake) – метод приготовления коктейля в шейкере.
Бленд (Blend) – метод приготовления коктейля в блендере.
Иногда эти методы используются совместно.

Метод build
Метод приготовления коктейля путём комбинирования ингреди-

ентов непосредственно в стакане подачи.
Основная техника – Building (билдинг) – построение, предназна-

чена для приготовления микс-дринков, состоящих из легко смешива-
емых компонентов (крепкий алкоголь, вина, соки и воды). Ингреди-
енты выливаются на лёд в сервируемом стакане, размешиваются

5 Вопросы для контроля
1. Какие стили работы бармена Вы знаете?
2. Как подготовить рабочее место бармена?
3. Требования, предъявляемые к бармену.
4. Перечислите формы обслуживания в баре.
5. Алгоритм исполнения заказа в баре.
6. Назовите основные методы работы бармена.
7. Назовите виды расчета в баре.
8. Назовите правила подачи алкогольных напитков.
9. Назовите правила подачи коктейлей.
10. Способы откупоривания бутылок.
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Метод stir
Самый изящный метод для приготовления коктейля из легко сме-

шиваемых компонентов (крепкий алкоголь, вина, биттеры) в смеси-
тельном стакане с последующей фильтрацией и подачей безо льда.
Этот метод позволяет приготовить напитки идеальной прозрачнос-
ти. В предварительно охлаждённый смесительный стакан, наполови-
ну заполненный кусковым льдом, наливают ингредиенты (начиная с
менее алкогольного) и с помощью барной ложки приводят в круговое
движение кубики льда, так чтобы они плавно скользили по стенкам
стакана, – тем самым, перемешивая и охлаждая напиток.

По истечении 20 секунд отфильтровывают коктейль в бокал при
помощи металлического ситечка – стрейнера (strainer). Таким мето-
дом готовят такие коктейли как Dry Martini, Manhattan, Gibson.

барной ложкой или подаются со свизл-стиком (палочкой для разме-
шивания). К таким напиткам можно отнести: Сuba Libre, Screwdriver.

Техника – Layering (лэйринг) – наслаивание, так же относится к
методу билд. Применяется для создания слоистых коктейлей, так
же называющихся Pousse-cafе (пусс кафе). Владение данной техни-
кой подразумевает знание соотношения плотности (процентное со-
держание сахара) ингредиентов и их крепости, а так же навыка ук-
ладки слоёв с помощью барной ложки. Такой техникой готовятся кок-
тейли Red Dog, B-52.

Техника Muddling (мадлинг) – от слова Muddlе (с англ. – да-
вить). Если для приготовления коктейля используются фрукты, яго-
ды, травы, овощи и разные специи, применяется техника Мадлинг –
для отжима соков и эфирных масел. Помещаемые в стакан продук-
ты давятся при помощи пестика, именуемого «мадлер». Затем на-
сыпается лёд, добавляются ингредиенты и все перемешивается бар-
ной ложкой. Эта техника понадобится для приготовления коктейлей
Mojito, Caipirinha.

Техника Flaming (флэйминг) – горение, от слова flame (с англ. –
пламя). Эта техника добавит театрализованности при подаче горя-
щих коктейлей, например В-52, Blue Blazer, Flaming Lamborgini.
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Метод blend
Этот метод используется для приготовления напитков в блендере

с использованием мякоти фруктов, ягод; приготовления молочных
коктейлей и коктейлей Frozen (замороженный).

Техника Blending: помещают ингредиенты и лёд в блендер и сме-
шивают до однородной массы. Варьированием количества льда и
времени смешивания можно создать снежную массу, которая и дала
имя «замороженным» коктейлям. Идеально использовать дроблён-
ный лёд, уменьшив тем самым нагрузку на ножи. Если у блендера
несколько скоростей – всегда начинают с низкой скорости, постепен-
но увеличивая её.

Примеры коктейлей: Pina Colada, Frozen Margarita, Frozen Daiquiri.

2 Оформление смешанных напитков и коктейлей

Коктейль должен быть не только вкусным, но и внешне привлека-
тельным. Украшать коктейль можно овощами, фруктами и ягодами,
цитрусовой кожурой и зеленью, взбитыми сливками и ободками из
специй, палочками и зонтиками, шоколадными пластинками, лепест-
ками «съедобного» золота и т.д.

Чем слаще и объёмней коктейль,
тем праздничней должно выглядеть
его украшение. В некоторых коктей-
лях украшения просто излишни. Кро-
ме того, для большинства классичес-
ких напитков существуют свои нор-
мы: сухой мартини гарнируют олив-
кой, «Манхэттен» – вишенкой, «Гиб-
сон» – карликовой луковичкой.

Метод shake
Наиболее распространенный метод приготовления коктейля из

трудно смешиваемых компонентов (ликёры, сиропы, яйцо, пюре и
алкоголь) в шейкере с последующей фильтрацией.

Техника Shaking позволяет не только ох-
ладить и хорошо перемешать ингредиенты,
но и разбавить коктейль. Разбавление напит-
ка также важно, как и соблюдение пропор-
ций всех составляющих. Если использовать
слишком мало льда, то он быстро подтает в
шейкере и сильно разбавит коктейль. Поэто-
му в шейкер заполняют льдом на 2/3 и по-

мещают ингредиенты в последовательности от менее крепкого к
более крепкому.

Встряхивают шейкер максимум 20 секунд, перемещая кубики льда
от дна к верхней части шейкера. Полученный коктейль отфильтро-
вывают в стакан при помощи стрейнера. Чтобы не возникла щекот-
ливая ситуация, нужно помнить о том, что при встряхивании шейкер
держится двумя руками и не направля-
ется ни на гостей, ни на себя. И никогда
не встряхивайте в шейкере газирован-
ные напитки. Пример коктейлей: Side
Car, Mai-Tai, Margarita, Bronx.

Техника Fine strain (с англ. – хоро-
шая фильтрация). Эта техника подразу-
мевает под собой применение второго,
более мелкого, ситечка (от чего полу-
чила название двойной фильтрации –
double strain). Fine strain используется
для отделения мелких частиц фруктов/
льда, др. и для придания чистоты кок-
тейлю. Например, в случае предвари-
тельного мадлинга на дне шейкера, при-
меняемого для усиления вкуса свежих
ягод и фруктов. К этому методу можно
отнести такие коктейли как Strawberry
Martini, Tinis, Cobblers.
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Орехи и специи
Рублеными фисташками, миндалем или мускатным орехом, по-

рошком какао или корицей можно посыпать верхний слой из сливок
на флипах и эг-ногах. Это выглядит очень привлекательно и придает
пикантность вкусу, а в случае с корицей и специфический аромат.

Соленая или сладкая кромка
Для украшения некоторых коктейлей требуется создание соленой

или сладкой кромки по краю бокала. Разноцветную кромку можно
получить, погружая край бокала в блюдце с ликером, а затем в са-
харную пудру. Голубой Curasao дает голубой цвет, мятный ликер –
зеленый и т.д. Очень эффектно смотрится ободок из белой кокосо-
вой стружки, мелкой шоколадной стружки или коричневого порошко-
вого кофе. Края бокалов для пикантных коктейлей можно украсить
ободком из крупнокристаллической соли, мелко нарубленного зеле-
ного лука, семян тмина или молотой сладкой паприки. В качестве
«клейкого материала» для сладких напитков наряду с лимонным со-
ком можно использовать апельсиновый сок или сок грейпфрутов, а
также ликер, сироп и мед. Для пикантных коктейлей ободок делают
только на основе лимонного сока.

Декоративные украшения
К таким украшениям можно отнести всевозможные несъедоб-

ные аксессуары: палочки, соломинки, зонтики, свизл-стики и т.д. К
выбору таких украшений следует отнестись очень внимательно. Как
правило, они используются для экзотических коктейлей.

Основные правила украшения коктейлей
Для украшения берите только такие компоненты, которые по вку-

су и цвету подходят к напитку. Свежие фрукты должны быть спелы-

Сезонный гарнир. Для украшения коктей-
лей чаще всего используют фрукты и овощи.
К сладким коктейлям идеально подходит виш-
ня, ананас, виноград, клубника, киви, яблоки,
груши.
Коктейли с апельсиновым соком, сладкие

коктейли без большого количества сливок, кок-
тейли красного, оранжевого насыщенно-жел-
того цвета украшают ломтиком апельсина,
вишней, персиком.

Экзотические коктейли украшают фрукта-
ми, листиками фруктов.

Для пикантных напитков подойдут украше-
ния из овощей, например, из карликовых луко-
вичек, огуречной кожуры, сладкого перца «пе-
перони», оливок с косточками, черенков сель-
дерея. Разнообразить украшения коктейлей
можно свежей зеленью. Например, базилик
прекрасно подходит для коктейлей с томатным
и овощным соком. Лимонная мелисса подхо-
дит к любым напиткам с лимонным соком, а
листья мяты будут завершающим звеном для
напитков с мятным ликером или сиропом. Зе-
лень не обязательно должна быть съедобной.
Для украшения можно взять и ананасовые ли-
стья, которые в форме веера нанизывают на
шпажку.

Коктейльный твист
Чтобы создать твист – красивый завиток из кожуры цитрусового

фрукта, отрежьте тоненький кружочек лимона, апельсина или лайма,
сделайте на нем маленький надрез и разверните стороны в противо-
положных направлениях. Либо снимите кожуру одной длинной спира-
лью с помощью специального ножа. Подавайте завиток, насадив его
на край бокала, или в самом напитке. Цитрусовые можно сплести
вместе и скрепить шпажкой. Завитки выглядят эффектно, если их
нанизать на шпажки между вишнями или маленькими кусочками
других фруктов.
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ЗАНЯТИЕ № 4
Тема. Основы построения смешанных напитков

и коктейлей

Цель. Ознакомление с основными компонентами и наполнителя-
ми смешанных напитков и коктейлей

План
1 Ознакомление с основными компонентами смешанных напит-

ков и коктейлей
2 Ознакомление со смягчающе-сглаживающими и вкусоаромати-

ческими компонентами смешанных напитков и коктейлей
3 Ознакомление с наполнителями смешанных напитков и коктей-

лей
4 Задание
5 Вопросы для самоконтроля

1 Ознакомление с основными компонентами
смешанных напитков и коктейлей

Основные базы для коктейлей
База коктейля – это его основа, большая его часть, которая опре-

деляет вкус, тон и аромат коктейля. По содержанию алкоголя база
бывает крепко-, средне-, слабо- и безалкогольной.

К крепкоалкогольной базе относятся: водка, горькие настойки,
бальзамы, джин, виски, ром, коньяк и др.

К среднеалкогольной базе относятся: вер-
мут, херес, портвейн, мадера, десертные и
сухие вина.

К слабоалкогольной базе относятся: ме-
довухи, пиво.

К безалкогольной базе относятся сливки,
молоко, фруктово-ягодные и овощные соки.

По содержанию этилового спирта алкоголь-
ные напитки бывают:

ми и без изъянов, нарезать их лучше всего во время приготовления
напитка. Декоративные элементы должны украшать коктейль, но не
отягощать. Украшение не должно мешать пить коктейль.

3 Задание
1. Расскажите о методах приготовления напитков.
2. Расскажите о технике приготовления напитков.
3. Расскажите об оформлении напитков.
4. Приготовьте напиток одним из методов и украсьте его.

4 Вопросы для контроля
1. Назовите основные методы приготовления смешанных напит-

ков.
2. Для каких смешанных напитков применяется техника билдинг?
3. Для каких смешанных напитков применяется техника лейринг?
4. Для каких смешанных напитков применяется техника мадлинг?
5. Для каких смешанных напитков применяется техника флэйминг?
6. Как оформляют сухой Мартини?
7. Как оформляют коктейль Манхэттен?
8. Как оформляют коктейль Гибсон?
9. Какими фруктами оформляют экзотические коктейли?
10. Как украшают пикантные напитки?
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Портвейн – крепленое вино, родиной которого является Португа-
лия. При приготовлении смешанных напитков портвейн хорошо соче-
тается с коньяком, ликерами, пивом, некоторыми десертными вина-
ми и фруктовыми соками.

Херес – крепленое вино, производимое на юге Испа-
нии. Херес хорошо сочетается с водкой, джином, виски.

Мадера – крепленое вино, производимое на острове
Мадейра. Мадеру используют в качестве компонента кок-
тейлей-аперитивов и коктейлей флип, некоторых пуншей,
крюшонов, грогов.

Марсала – крепленое вино темно-янтарного цвета со
жгучим вкусом. Ее используют для приготовления сме-
шанных напитков.

Вкусо-ароматические компоненты
Фруктово-ягодные ликеры и фруктово-ягодные сиропы – это вку-

со-ароматические компоненты коктейлей, а крепкие ликеры – слад-
ко-ароматические компоненты.

Ликеры обладают сладким вкусом и разнообразны по аромату и
цвету. Кроме того, ликеры способствуют лучшему перемешиванию
различных спиртных напитков в коктейле.

Наиболее известными и популярными являются:
– «Бенедиктин» – крепость 40 % об. Основа ликера растительная

с добавлением ароматизирующих веществ, в его состав входит
27 растений.

– «Куантро» – крепость 40% об., с
ароматом апельсиновых корочек.

– «Шартрез» – зеленого цвета, кре-
пость 55 % об., в состав ликера входят
вытяжки из более чем 130 растений;

– «Амаретто» – имеет аромат минда-
ля, крепость 28 % об;

– «Кюрасао» – крепость от 24 до 35 %
об., имеет аромат корочек апельсинов, мо-
жет быть бесцветным или иметь голубой и
зеленый оттенок;

– «Калуа» – крепость 26,5 % об., имеет
аромат кофе и ванили.

- крепкими – с содержанием спирта от 30 до 90 % об.
- среднеалкогольными – с содержанием спирта от 15 до 30 % об.
- слабоалкогольными – с содержанием спирта до 15 % об.

2 Ознакомление со смягчающе-сглаживающими
и вкусо-ароматическими компонентами смешанных

напитков и коктейлей

Смягчающе-сглаживающие компоненты смягчают вкус и сгла-
живают остроту базы коктейлей. По составу они могут быть алко-
гольными и безалкогольными и добавляются в коктейли в малых
дозах.

Алкогольные смягчающе-сглаживающие компоненты подразде-
ляются на:

- ароматизирующие: вермуты, портвейны, херес, мадера;
- вкусо-ароматические: сладкие – фруктово-ягодные сиропы и

фруктово-ягодные ликеры;
- сладко-ароматические – крепкие ликеры;
- горько-ароматические – бальзамы;
- биттеры – горькие настойки.
Безалкогольные смягчающе-сглаживающие компоненты подраз-

деляются на две группы:
- соковую, в состав которой входят фруктово-ягодные соки;
- эмульгаторную, в состав которой входят молоко, сливки, смета-

на, яйца.
Продукты, входящие в состав смягчающе-сглаживающих компо-

нентов, являются раздражителями вкусовых рецепторов; воздействуя
таким образом на железы внутренней секреции, они способствуют
отделению желудочного сока.

Ароматизирующие компоненты
Вермут – крепленое ароматизированное вино, приготовленное на

основе различных белых вин, для ароматизации используются до-
бавки, экстракты, основной из которых является полынь. Вермуты
используются в чистом виде как аперитив и для приготовления кок-
тейлей. Они хорошо сочетаются с крепкими спиртными напитками,
особенно с джином.
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Ароматические модификаторы
К ароматическим модификаторам относятся шоколад, пряности,

эфирные масла.
Шоколад используют в тертом виде (мелкая или крупная струж-

ка) и как какао-порошок. Он хорошо смотрится на поверхности кок-
тейлей со сливками, молоком, яичным белком.

Из пряностей часто используют мускат-
ный орех, корицу, гвоздику, черный молотый
перец. Все они обладают сильным запахом,
который обусловлен содержанием в них
эфирных масел:

– мускатный орех имеет слегка жгучий
вкус с горечью и пряно-смолянистым силь-

ным приятным запахом. Его используют в тертом виде для посыпки
поверхности коктейлей. Хорошо сочетается с коктейлями-флипами.
Используется также для приготовления пуншей, глинтвейнов, грогов;

– корица имеет нежный пряный запах и сладковато-жгу-
чий вкус. Используется в приготовлении коктейлей на ос-
нове виски, грогов, глинтвейнов;

– гвоздика имеет тонкий аромат и жгучий вкус. Ис-
пользуется при приготовлении горячих коктейлей и горя-
чих напитков – пуншей, грогов, глинтвейнов.

Для ароматизации и украшения многих коктейлей ис-
пользуют свежую мяту. Она хорошо сочетается по вкусу с джином,
виски и коктейлями на их основе, входит в состав коктейлей-джулепов.

3 Ознакомление с наполнителями
для смешанных напитков и коктейлей

Наполнители коктейлей могут быть алкогольными и безалкоголь-
ными.

К алкогольным наполнителям относятся шампанское, игристые
(шипучие) вина, пиво.

К безалкогольным наполнителям относятся минеральная вода,
фруктово-ягодные и цитрусовые газированные напитки (тоник, фан-
та, пепси-кола), различные соки, молоко, газированная вода и лед.

Соус «Ворчестерширский» (Worchestershir) – острый соевый соус
и соус «Табаско» – острый мексиканский соус из перца нескольких
разновидностей применяются как вкусовая добавка.

– «Адвокат» – яичный ликер крепостью 20 % об., ароматизиро-
ванный авокадо. В состав ликера входят яйца, хорошо связывающие
сахар и алкогольный напиток.

Для приготовления коктейлей используют сиропы клубничный,
лимонный, апельсиновый, грейпфрутовый, миндальный, «Гренадин»
и др.

Бальзамы и биттеры – горько-ароматические компоненты кок-
тейля.

Биттеры – горькие настойки изготавливаются методом вымачи-
вания в спирте различных горьких растений, корней, апельсиновых
корок. При приготовлении биттеров используют настои зверобоя,
лимонной и горькой полыни, цветов ромашки, какао-бобов, корицы,
кориандра, чабреца и других трав и растений. Поскольку на вкус бит-
теры очень горькие, то добавляют их в малых количествах, иногда
несколько капель. Наиболее известны следующие крепкоалкоголь-
ные биттеры:

– «Ангостура» – красно-коричневого цвета, крепость 44,7 % об.,
очень концентрированный, готовится на основе рома и горечавки,
биттер добавляется в коктейль по каплям;

– «Бранка Мента» – крепость 40 % об., использу-
ется мята;

– «Кампари» – крепость 25 % об., готовится на
основе растительного сырья и цитрусовых. Цвет крас-
ный благодаря краске «кармин», добываемой из на-
секомых, называемых «кошениль». Является состав-
ной частью коктейлей «Американо», «Негрони», «Га-
рибальди».

– «Пикон» – крепость 21 % об., используют при приготовлении
коктейлей на основе пива.

Соки. Эти напитки относятся к безалкогольным смягчающе-сгла-
живающим компонентам коктейлей. Они содержат все ценные ве-
щества свежих плодов и ягод. В зависимости от сырья и производ-
ства соки подразделяются на натуральные, с сахаром, с мякотью.

Сливки и сметана могут входить в состав коктейлей во взбитом
виде, желток яйца – в целом виде или растёртым, белок – во взби-
том состоянии. Благодаря своим эмульгирующим свойствам они спо-
собствуют лучшему смешиванию компонентов коктейлей.
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2. Расскажите о смягчающе-сглаживающих компонентах.
3. Расскажите о вкусоароматических компонентах.
4. Расскажите об ароматических модификаторах.
5. Расскажите о наполнителях.
6. Приготовьте напиток или коктейль.

5 Вопросы для контроля
1. Что такое алкогольные напитки?
2. В чем отличие коньяка от бренди?
3. Назовите разновидности виски.
4. В чем отличие обыкновенных водок от особенных водок?
5. Расскажите об особенностях технологии изготовлении джина и

рома.
6. Джин и ром, их использование при составлении смесевых ком-

позиций.
7. Разновидности бальзамов и битеров, их использование при из-

готовлении смешанных напитков.
8. Перечислите ликеры, используемые в приготовлении коктей-

лей.
9. Классификация и ассортимент вина.
10. Назовите наиболее популярные марки пива.
11. Чем отличаются натуральные соки от нектаров?
12. Назовите наполнители для коктейлей и смешанных напитков.

«Табаско острый» готовят из красного перца, «Табаско зеленый»
– из зеленого перца, «Табаско чесночный» – с чесноком. Кроме со-
усов для придания коктейлям острого вкуса в них добавляют соль и
черный молотый перец.

Лёд – важнейший компонент, используемый при при-
готовлении и подаче коктейлей и смешанных напитков.
Основное требование, предъявляемое к нему, – это про-
зрачность. Для получения прозрачного льда используют
только кипяченую воду.

Лёд, применяемый в барах, подразделяется на:
коктейльный – в виде крупных и мелких кубиков, ста-

канчика или конуса; лёд фраппе – мелкоколотый лёд; лёд
мист – в виде подтаявшего снега; декоративный.

Коктейльный лёд в виде крупных кубиков используют для приго-
товления напитков в шейкере, а также при подаче коктейлей – куби-
ки кладут в стакан или бокал.

Лёд фраппе получают путем измельчения в
льдодробилке крупных кубиков и используют при
подаче коктейлей на основе ликеров.

Лёд мист – это сильно измельченный лёд фрап-
пе, применяемый при приготовлении коктейлей
фрозен (замороженных).

Для получения льда фраппе и мист кубики льда
заворачивают в полотенце или салфетку и дробят
барным молоточком.

Декоративный лёд готовится в формочках для
фигурного льда.

Лёд можно сделать цветным, если в воду добавить сиропы. Очень
красиво смотрятся замороженные внутри кусочка льда ягоды или
кусочки фруктов. Такой лёд используют при приготовлении крюшо-
нов и прозрачных напитков.

Касаться руками льда категорически запрещается. При исполь-
зовании льда придерживаются определенной нормы: коктейльный лёд
– 2–3 кубика на 1 порцию, лёд фраппе и мист – 3/4 объема посуды.

4 Задание
1. Расскажите об основных алкогольных напитках, используемых

как основная база для коктейлей и смешанных напитков.
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могут удовлетворить самый требовательный вкус, их очень любят
дети. Для приготовления коктейлей используют самые разнообраз-
ные продукты: молоко, фруктово-ягодные и овощные соки, настои
трав, мёд, шоколад, яйца, шипучие напитки и различные ароматиза-
торы.

Неожиданное сочетание разных продуктов позволяет получить
напиток, обладающий удивительными вкусовыми качествами.

При составлении напитка важную роль играет удачное количе-
ственное сочетание наполнителей как по вкусу, аромату, так и по внеш-
нему виду.

Коктейли подают до и после еды, но не к блюдам. Подают их в
ресторанах, барах, на банкетах и приемах. К безалкогольным кок-
тейлям можно предложить десерт: фрукты, печенье, шоколад, кон-
феты.

1 Приготовление аперитивов и освежающих напитков

Безалкогольные аперитивы
Аперитивами (от франц. aperitif) называют напитки, которые

пьются для возбуждения аппетита. Безалкогольные аперитивы гото-
вят в шейкере; компоненты предварительно охлаждают. Подают эти
напитки в высоком стакане с соломинкой и кубиком льда. Расчет
приведенных рецептов дан на одну порцию.
Аперитив огуречный. Смешать в шейкере 100 г кефира, очищен-

ный свежий огурец, натертый на терке, мелко нарубленный укроп.
Добавить соль и перец по вкусу. Лёд не добавлять.
Аперитив «Синьор Помидор». Смешать в шейкере 120 г то-

матного сока, 1 желток, 2 ч. ложки лимонного сока, 1 ч. ложку рас-
тертого в ступе чеснока или зеленого лука. Добавить соль и перец по
вкусу.
Аперитив молочный. Смешать в шейкере 100 г молока, 1 жел-

ток, 50 г томатного сока. Добавить соль и перец по вкусу.
Аперитив томатный. Смешать в шейкере 140 г томатного сока,

10 г тертого хрена, 2 ч. ложки лимонного сока. Добавить соль и пе-
рец по вкусу.
Джулеп – это мятный, освежающий прохладительный напиток,

составной частью которого непременно является мята.

ЗАНЯТИЕ № 5
Тема. Характеристика безалкогольных

смешанных напитков

Цель. Ознакомиться с приготовлением различных безалкоголь-
ных напитков в баре

План
1 Приготовление аперитивов и освежающих напитков
2 Приготовление молочных напитков
3 Приготовление флипов, физов, щербетов, напитков с фруктами,

мороженым, сливками
4 Задание
5 Вопросы для самоконтроля

Приготовление безалкогольных смешанных напитков
Безалкогольные напитки делятся на молочные, фруктовые, шер-

беты, овощные, кофейные, чайные, пивные. В группу безалкоголь-
ных смешанных напитков входят аперитивы, освежающие напитки,
молочные напитки, эг-ноги, напитки с мороженым, со сливками, фли-
пы, физы.

Множество самых разнообразных безалкогольных смешанных
напитков – от русских квасов, морсов, крюшонов, пуншей до совре-
менных оригинальных напитков, таких как эг-ног, флип, физ и айс-
крим, можно приготовить из продуктов, всегда имеющихся под ру-
кой. Эти напитки готовят на основе фруктовых, ягодных, овощных
соков, морсов, молока, кефира, простокваши, чая, кофе с добавлени-
ем яиц, разнообразных сиропов, морсов, фруктов, ягод. Они могут
быть холодными и горячими. Один из них рекомендуется для утоле-
ния жажды в жаркие летние дни, как, например, квас, морс, крюшон,
другие – в качестве аперитива для улучшения аппетита перед едой,
третьи – на десерт. Многие из них можно употреблять и детям.

Смешанные безалкогольные напитки становятся все более попу-
лярными в нашей стране. Мировая коллекция их рецептуры прибли-
жается к 4000 наименований. Смешанные напитки хороши тем, что
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Рецепт напитка был привезен в Европу около 300 лет назад из
Персии. Современные джулепы непохожи на старинные «восточные».
При приготовлении классического джулепа, как правило, в стакане с
водой разбавляют 1–2 ч. ложки сахара, прибавляют 1–2 веточки све-
жей мяты, разминают ее ложкой и потом удаляют. Стакан сначала
наполняют на 3/5–4/5 мелкотолченым льдом, затем добавляют все
остальные компоненты, согласно рецепту. Иногда вместо мяты ис-
пользуют мятный ликер, но при этом побеги мяты, украшающие этот
напиток, ничем не заменяют. Сверху кладут свежие и консервиро-
ванные фрукты. Подают, как правило, с соломинкой.

2 Приготовление молочных напитков

Для приготовления молочных смешанных напитков используют
натуральное, обезжиренное, сухое восстановленное молоко, кефир,
простоквашу, сливки. Дополнительные компоненты – фруктовые соки,
сиропы; натуральные или консервированные фрукты; мороженое, яйца,
газированная вода, алкогольные напитки.
Молочные коктейли с алкогольными наполнителями составля-

ют дополнительный ассортимент в молочных барах, кафе, молоч-
ных кафе.

Основными компонентами фруктовых смешанных напитков явля-
ются свежие фрукты, фруктовые соки, сиропы, морсы; дополнитель-
ными – яйца, белки и желтки яиц, газированная вода, мороженое.
Молочные напитки готовят на основе молока, которое очень хо-

рошо сочетается по вкусу с сиропами, мороженым, а также с таки-
ми специями, как корица, гвоздика, мята и др. При приготовлении
молочных напитков необходимо помнить, что молоко при смешива-
нии с соком цитрусовых свертывается. Для приготовления молоч-
ных напитков используется свежее молоко 3,5%-ной жирности. Мо-
лочные напитки готовят в шейкере или в миксере со льдом, подают
в стаканах хайбол, бокалах гоблет и хайрикен с соломинкой, без льда.
Молочные коктейли. Коктейли с добавлением молока стали очень

популярны в последние годы и уже вполне могут конкурировать с
классическими коктейлями баров всего мира. Сливочно-фруктовые
коктейли – здоровая альтернатива напиткам с высоким содержани-
ем алкоголя, и поэтому их можно пить в любое время суток.
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ным кофе или молоком, сливками, мороженым и
взбивают в блендере или миксере, предварительно
охладив все компоненты. Затем напиток перели-
вают в высокие стаканы тумблер или хайбол.
Подают с соломинкой или ложкой. Сверху флипы
посыпают тертым мускатным орехом, шоколадом,
молотым кофе или какао-порошком.

Флипы подают сразу, чтобы они не потеряли
вкуса и консистенции. Лёд кладут крупными кус-

ками, чтобы он таял медленно и не придавал флипу водянистой кон-
систенции.
Шоколадный флип. Яйцо – 1 шт., сок мандариновый – 40 г, сироп

шоколадный – 40 г, молоко – 70 г, взбитые сливки – 15 г, шоколад – 5 г.
Ягодный флип. Яйцо – 1 шт., сироп – 70 г, молоко – 100 г, взбитые

сливки – 10 г, малина – 50 г.

Физы – это игристые, освежающие, сильно пенящиеся прохлади-
тельные напитки, родиной напитка является Северная Америка. В
переводе означает «взбитый», «шипучий», «игристый». Когда-то этот
напиток готовился на основе пива. Позднее Флип распространился в
Европе и видоизменился. В настоящее время существует множество
рецептов алкогольных и безалкогольных флипов.

Основными компонентами являются белок яйца и газированная
вода. Одной из самых важных составных частей этого напитка яв-
ляется газированная вода: содовая или минеральная, в том числе и
газированная, приготовленная в сифоне.

Основными компонентами безалкогольного флипа является све-
жее яйцо или желток, который смягчает вкус сока и делает напиток
более питательным.

Однако главной составной физов являются овощные, ягодные и
фруктовые соки с кислым вкусом.

Вместо содовой воды можно использовать шампанское, вместо
сахарного сиропа – другие сиропы и ликеры.

Технология приготовления физа очень проста: предварительно все
компоненты охлаждаются, охлаждается также шейкер, в котором
предполагается приготовлять напиток.

Охлажденные компоненты укладываются (вливаются) в шейкер,
добавляется измельченный лед, смешивается в течение 2-3 минут, и

рашаются напитки фруктами, ягодами, входящими в их состав, или
сверху посыпаются тертым шоколадом.

Эг-ноги – молочно-фруктовый прохладительный напиток. Роди-
ной его является Шотландия, в переводе с англ. «egg-nog» означает
«яичное пиво».

Основными компонентами эг-нога является свежие сырые яйца,
молоко и сливки. В состав напитка входят различные фруктовые соки,
сиропы, мороженое. Напиток считается алкогольным, когда в его
состав включены коньяк, ром, вино и тд. Эг-ног принято подавать на
Новый год.

Обычно готовят этот напиток так: охлажденные компоненты взби-
вают в миксере до образования однородной пены, смесь разливают
в бокалы или стаканы хайбол, добавляют несколько ягод и кусочки
фруктов из компота, пищевой лёд, сверху посыпают молотыми пря-
ностями: мускатным орехом, корицей, натуральным кофе, сахарной
пудрой. Подают со льдом и соломинкой.

Иногда часть молока заменяется содовой или минеральной во-
дой.
Абрикосовый эг-ног. Яичный желток – 1 шт., апельсиновый сок

– 50 г, сироп – 30 г, взбитые сливки – 15 г, лёд – 2-3 куб.

3 Приготовление флипов, физов, щербетов,
напитков с фруктами, мороженым, сливками

Флип – в переводе с английского «сбитый», это напиток, подоб-
ный эг-ногу, но отличаются они тем, что входящие в их рецептуру
берутся в меньших пропорциях. Обязательным компонентом флипов
является яйцо и яичный желток. Помимо яиц в рецептуре флипов
могут входить фруктово-ягодные и овощные соки, сиропы, соусы,
варенье, пряности, молочные продукты (молоко, простокваша, кефир
и др.), творог, кофе, шоколад, мёд. Желток или яйцо растирают с са-
харом, соединяют с охлажденными соками, сиропами, холодным чер-

Эг-ног – безалкогольный напиток на основе
молока с добавлением яйца или яичного желтка.
Этот напиток готовят в шейкере или миксере.
Подают как горячими, так и холодными. Холод-
ный эг-ног подают в стакане хайбол без льда, с
соломинкой или в бокалах гоблет и хайрикен. Ук-
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Гранатовый азербайджанский щербет: Вода – 4 стакана, са-
хар – 1 стакан, гранаты – 1 кг.

Довести воду и сахар до кипения в кастрюле. Варить, помешивая
на среднем огне, до полного растворения сахара, около 5 минут. Снять
с огня и остудить. Тщательно размять гранат, прокручивая его впе-
ред и назад на ровной поверхности, пока он не станет мягким. Про-
ткнуть небольшое отверстие ножом на одной стороне плода, затем
плотно сжать плод обеими руками, чтобы выжать сок из отверстия.
Должно получиться около 2 стаканов сока из всех гранатов.

В кувшине соединить гранатовый сок с охлажденным сиропом.
Перемешать. Охладить в холодильнике перед подачей или разлить в
стаканы с кубиками льда и немедленно подавать.

Коблеры безалкогольные. Коблер – напиток, отличающийся оби-
лием и разнообразием входящих в его состав фруктов и ягод. Для
приготовления напитка берут высокий стакан и наполняют его на 1/5
или 2/3 (в зависимости от вкуса) измельченным льдом. Затем влива-
ют жидкие компоненты, кладут требуемые фрукты и ягоды и содер-
жимое стакана тщательно перемешивают. Подают приготовленный
коблер с соломинкой и ложкой (через соломинку пьют жидкую смесь,
а ложкой едят фрукты и ягоды).

Для коблеров употребляются различные фруктово-ягодные соки,
а также слабые алкогольные напитки, в частности, виноградные и
фруктово-ягодные вина. При приготовлении коблеров можно исполь-
зовать как свежие, так и консервированные соки, ягоды и фрукты.

Крюшоны. Крюшон – это прохладительный изысканный напиток.
Название его происходит от французского слова «cruchon» (в перево-
де «кувшинчик»). Процесс приготовления крюшонов довольно сло-
жен, требует сноровки и небольшого практического опыта. Для при-
готовления крюшонов используют плоды и ягоды. Крупные плоды
режут на дольки. Ягоды (землянику, клубнику и т.д.) используют це-
лыми. Вымытые плоды и ягоды переносят в стеклянный или фарфо-
ровый сосуд и равномерно пересыпают сахаром, закрывают крыш-
кой и ставят в холодильник или на лед. Выдерживают для полного
растворения сахара. Процесс должен идти с естественной скорос-
тью. Давить ягоды и фрукты не следует, вся их прелесть в целостно-
сти формы. Иногда крюшоны готовят путем смешивания готовых
соков различных ягод и фруктов с кусочками плодов.

готовый напиток процеживают в высокий бокал Хайбол, с измель-
ченным льдом, занимающим 1/2 объема стакана, и разбавляют га-
зированной водой. Важно, чтобы физ был подан сильно охлажден-
ным, поэтому бокал заполняют на 1/2 объема измельченным льдом.

Готовый напиток перемешивают ложкой, украшают ломтиком
цитрусовых или ягодами вишни, черешни, дольками киви.

При приготовлении физов следует помнить,
что минеральную или содовую воду добавля-
ют в конце, чтобы избежать потери углекис-
лого газа.

Некоторые физы готовят в блендере с до-
бавлением яичного белка, образующего силь-
ную пену. Физы готовят в электромиксере безо
льда, поэтому все компоненты должны быть
охлажденными. Взбивают физы одну минуту
до образования пены. Взбитые яйца перекла-

дывают в шейкер, добавляют все компоненты и сильно встряхива-
ют.

Их подают в стаканах хайбол, коллинз с двумя соломинками.
Американский физ. Яичный белок – 1 шт., лимон – 0,5 шт., апель-

син – 0,5 шт., клубничный сироп – 25 г, газированная вода – 100 г, лед
– 3-4 кубика.
Вишневый физ. Вишневый сок с мякотью – 50 г, лимон для сока

– 0,5 шт., сироп – 20 г, яичный белок – 1 шт., содовая – 50 г, лед – 2-
3 кубика.
Клубничный физ. Клубничный сок – 50 мл, сок лимона – 30 мл,

сахарный сироп – 20 мл, содовая или минеральная вода – 50 мл, 1/2
взбитого белка.

Шербет – прохладительный напиток в странах Ближнего Восто-
ка, Таджикистане и Узбекистане на основе сока (настоя, отвара)
фруктов, ягод и других растительных компонентов.

Азербайджанские шербеты готовят из фруктов (гранат, абрикос,
айва, апельсин или вишня, алычи, лимона, незрелого винограда,), ле-
пестков роз (овшала), базилика, мяты, шафрана, сумака или семян
(кардамон, тмин, кориандр, базилик). Шербет разбавляют водой и
употребляют во время еды.

Таджикские шербеты делают из сока сладких плодов (абрикосов,
вишни, клубники, винограда). Употребляют в завершении трапезы.
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Молочно-банановый. Мороженое – 100 г, молоко – 100 мл, банан
– 50 г.
Санди – в переводе с английского – «воскресенье» – напиток,

состоящий их мороженого, разбавленного сиропом или соком, и ук-
рашенный фруктами, ягодами, орехами. Подают напиток в креман-
ках или высоких фужерах с соломинкой и чайной ложкой. Основную
долю напитка составляет мороженое.
Санди и айс-крим – родные братья. Первый своим появлением

обязан американскому штату Массачусетс. Там как-то запретили
употреблять напитки по воскресеньям, даже безалкогольные. В то
время излюбленным напитком американцев был айс-крим с содо-
вой. Тогда они нашли способ обойти запрет и стали подавать айс-
крим без содовой воды.

Основой санди осталось мороженое, зачастую разбавленное си-
ропами и украшенное свежими или консервированными фруктами –
персиками, ананасами или бананами. Для оформления санди пригод-
ны также черешня, желательно желтая, и орехи, политые сиропом.
Санди, как и все айс-кримы, не только питательны, но и очень аппе-
титны на вид. Способ приготовления санди: в предварительно ох-
лажденную креманку кладут несколько шариков мороженого, затем
наливают сироп и сок, посыпают орехами или шоколадом. Подают с
чайной ложкой.
Фраппе – это разновидность коктейлей, но только густой консис-

тенции, основной частью является мороженое, холодное молоко, фрук-
тово-ягодные сиропы. Все компоненты, включая и мороженое, взби-
ваются в шейкере или в миксере. Украшают фраппе сверху долька-
ми ягод, фруктов, орехами или взбитыми сливками. Порция фраппе
несколько меньше порции коктейля. За рубежом сейчас распростра-
нены способы подачи крепкоалкогольных напитков, так называемые
фраппе.
Фруктовый фраппе. Мороженое – 80 г, любой сироп фруктово-

ягодный – 20 мл, молоко – 50 мл.
Мороженое ассорти. Сочетанием мороженого с напитком, можно

приготовить высокопитательный десерт, очень красивый по внешне-
му оформлению
Парфеты – самый высококачественный сорт сливочного моро-

женого. У нас его называют пломбир. В Америке парфеты готовят

Непосредственно перед подачей на стол напиток перемешивают,
добавляют охлажденную какую-нибудь минеральную воду или гази-
рованный сок. От этого напиток становится шипучим и увеличивает-
ся его освежающее действие. Готовый охлажденный напиток (10–
12 °С) разливают из крюшонниц поварешкой или специальной лож-
кой вместе с фруктами или ягодами в стаканы или креманку. Крю-
шоны можно подавать в фужерах или вазочках с низкой ножкой.

Во все крюшоны в зависимости от сезона кладут свежие или кон-
сервированные фрукты (персики, груши, ананасы, абрикосы, апель-
сины, мандарины), разрезанные или разделенные на дольки. Чтобы
удобно было их достать, подают ложки или соответствующие палочки.

Подают крюшон хорошо охлажденным, в отдельной хрустальной
посуде ставят наколотый лёд.

Изначально крюшоны готовили как слабоалкогольные напитки.
Пунши. Безалкогольные, горячие или холодные пунши – это на-

питки, приготовленные на основе чая или молока с консервированны-
ми или свежими ягодами и фруктами. Они отличаются от других
напитков тем, что в их состав могут входить различные сиропы, соки,
молоко, пряности, яйца и т.д. Готовят пунш в высоком стакане, в ко-
тором его подают. Холодные пунши пьют через соломинку.

Коктейли с мороженым. Мороженое было известно в Китае еще
в 5 веке до н.э.: китайцы смешивали горный снег с сотовым мёдом и
гарнировали этой смесью серебряные кубики, наполненные фрукта-
ми. Венецианский путешественник Марко Поло привез в Европу ре-
цепты мороженого из путешествия по Китаю в конце 13 века. С того
времени оно становиться одним из изысканных блюд при королевс-
ких дворах. При Екатерине Медиче излюбленным лакомством
французского королевского двора было мороженое с фруктами, взби-
тыми сливками и ликером. В наше время это блюдо любят во всех
странах одинаково и взрослые и дети. Коктейли с мороженым де-
лятся на мороженое, мороженое ассорти, парфеты, санди, айс-кри-
мы и фраппе.
Айс-кримы – напитки на основе мороженого с добавлением сиро-

пов, соков, фруктов, ягод и чая. Особенность приготовления айс-кри-
мов в том, что мороженое не смешивают с жидкими компонентами.
Его добавляют в охлажденную жидкость в начале или конце приго-
товления. Подают айс-крим без льда с соломинкой и ложечкой в бо-
кале или фужере.
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ЗАНЯТИЕ № 6
Тема. Характеристика алкогольных смешанных

напитков

Цель. Ознакомиться с приготовлением различных алкогольных
смешанных напитков в баре

План
1 Приготовление длинных смешанных напитков
2 Приготовление средних и коротких смешанных напитков
3 Приготовление горячих смешанных напитков
4 Задание
5 Вопросы для самоконтроля

1 Приготовление длинных смешанных напитков
Лонгдринки. Эти коктейли подходят для вечеринок, ночных поси-

делок и дружеского общения. В классическом смысле лонгдринк –
это любой коктейль, объем жидкости которого превышает 140 мл.
Эти напитки превосходно утоляют жажду, потому что в их составе
по большей части присутствуют «Биттер Лемон», тоник, кола, содо-
вая и фруктовые соки. Вкусовая гамма этих коктейлей бесконечна,
благодаря сочетанию различных крепких напитков, ликеров, соков,
сиропов и кремов.

Хайбол – любой алкогольный напиток, разбавленный содовой или
минеральной водой, соками, газированными напитками или просто
водой. Обычная схема приготовления напитка следующая: в стакан
помещают несколько кубиков льда, затем туда вливают алкоголь-
ный напиток и разбавляют его безалкогольным, заполняя стакан по-
чти до верха. Напиток перемешивают и украшают ломтиком лимо-
на, апельсина или вишней. Кроме собственно хайболов существуют
их разновидности:

Коллинз – это смесь крепкоалкогольного напитка, не содержаще-
го сахара, лимонного сока, сахарного сиропа и содовой или мине-
ральной воды. Приготовляется в шейкере с измельченным льдом и
всеми компонентами, кроме воды. Напитки в шейкер наливаются в
порядке увеличения их крепости. Приготовленный в шейкере напи-

по особой рецептуре, в которой основным компонентом является яйца.
Приготовление парфетов – довольно трудоемкое дело.

4 Задание
1. Расскажите об основных безалкогольных напитках.
2. Расскажите о безалкогольных аперитивах.
3. Расскажите об освежающих безалкогольных напитках.
4. Расскажите об молочных напитках.
5. Расскажите о напитках с мороженым.
6. Приготовьте безалкогольный напиток.

5 Вопросы для контроля
1. Как готовят, оформляют и подают Мохито безалкогольный?
2. Что такое джулеп?
3. Перечислите компоненты, входящие в рецептуру эг-нога.
4. Как украшают фраппе?
5. Что добавляют в крюшон для увеличения освежающего дей-

ствия?
6. Назовите обязательный компонент флипа.
7. Как готовят физы?
8. Перечислите компоненты рецептуры фраппе.
9. Чем украшают дейзи?
10. В какой посуде подают санди?
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Слинги. Напиток типа физа. В слинги входят те же компоненты,
но в других соотношениях. Слинг украшают спиралью из кожуры
лимона.
Сингапур слинг. Джин – 50 г, ликер «Вишневый бренди» – 25 г,

Ликер Сауэр микс – 25 г, содовая вода.
Джин-слинг. Джин – 45 г, лимонный сок – 30 г, сахарный сироп –

15 г, содовая, лёд.

2 Приготовление средних и коротких смешанных
напитков

Состоят из базы с добавлением смягчающе-сглаживающих и вку-
со-ароматических компонентов и с использованием, в ряде случаев,
наполнителя. По исходному объему: короткие смешанные напитки
до 75 мл; средние смешанные напитки до 100 мл.

Приготовление напитков для компании
Пунш – собирательное название коктейлей, в первую очередь –

алкогольных обычно содержащих фрукты или фруктовый сок. Пода-
ются традиционно на вечеринках в больших широких чашах, с пла-
вающими в них кусочками фруктов. Пунши могут быть горячими и
холодными.
Крюшон (фр. cruchon – кувшинчик) – холодный алкогольный на-

питок, состоящий из смеси вина, ликера или сиропа и разных фрукто-
вых соков или целых фруктов; с добавлением шампанского, сидра,
минеральной воды и других газированных напитков.
Глинтвейн (Gluhwein от gluhender Wein – раскалённое вино) –

горячий алкогольный напиток на основе вина. Обычно из горячего
вина с сахаром и специями. В состав напитка всегда входит вино,
как правило, красное столовое.
Сангрия – традиционный испанский напиток для компании, гото-

вят за несколько часов. Компонентом является любое столовое или
молодое вино.

Приготовление смешанных напитков «микс дринк»
Коктейль микс дринк (mix drinks) – это коктейли, приготовленные

из трех компонентов: базового алкоголя, безалкогольного наполните-
ля и льда.

ток переливают в стакан Коллинз со льдом, разбавленный содовой
или минеральной водой. Украшают как все хайболы.

Кулер – состоит из крепкоалкогольных напитков или вина, сме-
шанного с небольшим количеством кислого сока, сиропа, или ликера
с газированными напитками. Кулеры могут быть различны по соста-
ву, но должны быть похожи по оформлению. Стакан «коллинз», в ко-
торый подают кулер, украшают спиралью из кожуры апельсина или
лимона, снятой с целого плода. Один конец спирали опускают на дно,
другой одевают на край стакана. Затем стакан наполняют измель-
ченным льдом и вливают в него приготовленный в шейкере напиток.
Лимонный хайболл. Сироп лимона – 25 г, сок лимонный – 20 г,

минеральная вода – 100 г, сок кожуры лимона – 2–3 капли, лед – 3–4
кубика.
Апельсиновый хайболл. Сироп апельсина – 25 г, сок апельсино-

вый – 25 г, минеральная вода – 100 г, сок кожуры лимона – 2-3 капли,
лед – 3-4 кубика, долька апельсина – 1 шт.
Текила-бум. Текила – 40 мл, «спрайт» – 40 мл.
Блади Мэри. Водка – 20 мл, томатный сок – 100 мл, соус Тобаско

– 1 дэш, соус Ворчестер – 1 дэш, соль, перец, сок лимона.
Текила санрайз. Текила – 50 мл, сок апельсина – 100 мл, сироп

гренадин – 100 мл.
Том Коллинз. Джин – 50 мл, сок лимона – 20 мл, сироп сахарный –

10 мл, газированная вода (содовая или тоник) – 100 мл.
Персиковый кулер. Джин – 60 мл, сок персиковый – 30 мл, ликер

персиковый – 30 мл, сироп сахарный – 10 мл, сок лимона – 10 мл,
газированная вода апельсиновая – 100 мл.
Кулер Арбат. Красное столовое вино – 60 мл, сок апельсиновый

– 30 мл, ликер вишневый – 30 мл, сироп клубничный – 20 мл, газиро-
ванная вода: гренадин – 100 мл.

Дейзи. Смешанный напиток, похожий на коллинзы и физы, но крас-
ного цвета за счет различных сиропов или настоек (Гренадин, мали-
новый, клюквенный сироп) с лимонным или лаймовым соком. Ком-
поненты взбивают в шейкере со льдом, процеживают, наливают по-
верх льда и украшают фруктами.
Французский дейзи. Коньяк – 15 г, красный десертный вермут –

15 г, сок лимона – 15 г, клубничный сироп – 2 ч.л., сухое шампанское
– 100 г, лед фраппе.



– 210 – – 211 –

Т
аб

ли
ца

 2
Н

ап
ит

ки
 д

ля
 к

ом
па

ни
и

Т
аб

ли
ца

 1
К

ор
от

ки
е 

и 
ср

ед
ни

е 
см

еш
ан

ны
е 

на
пи

тк
и



– 212 – – 213 –

Т
аб

ли
ца

 4
Го

ря
чи

е 
см

еш
ан

ны
е 

на
пи

тк
и

Т
аб

ли
ца

 3
К

ок
те

йл
и 

м
ик

с 
др

ин
к



– 214 – – 215 –

ЗАНЯТИЕ № 7
ТЕМА. Характеристика коктейлей

Цель. Изучить технологию приготовление различных коктейлей

План
1 Приготовление коктейлей-аперитивов
2 Приготовление коктейлей-дижестивов
3 Приготовление экзотических и эксклюзивных коктейлей
4 Задание
5 Вопросы для самоконтроля

1 Приготовление коктейлей-аперитивов

Аперитив открывает трапезу, пьют перед приемом пищи для воз-
буждения аппетита. Могут быть алкогольные и безалкогольные.
Относятся к группе шот дринкс, не превышают 100 мл (см. табл. 1).
Дижестивы способствуют пищеварению, поэтому их подают

после еды. Это большая группа самых различных коктейлей, отли-
чающихся вкусом. Внутри группы коктейли дижестивы в зависимо-
сти от используемых продуктов делятся на слоистые, коктейли со
сливками, флипы, кордиал, сауэр, аустер.

2 Приготовление коктейлей-дижестивов

Коктейли-дижестивы – напитки, способствующие пищеваре-
нию, их употребляют после еды. В эту группу входит большое коли-
чество разнообразных коктейлей, имеющих разные вкусовые оттен-
ки. Для приготовления дижестивов используют крепкие алкогольные
напитки, вина, ликеры, сиропы, фруктовые соки, сливки, мороженое
и т.д.

Коктейли-дижестивы в зависимости от вкусовых свойств входя-
щих в рецептуры компонентов и методов приготовления делятся на
сауэры, фрозены, смэши, коктейли со сливками, с мороженым, шам-
панским, слоистые, ойстеры, кордиалы, фраппе и мист.

3 Приготовление горячих смешанных напитков

Хот дринкс – горячие смешанные напитки. Могут иметь разный
объем (от 6 сантилитров и более) и разную крепость (от 12 до 35 %).

Чай заваривается в заварочных чайниках, объем которых 400 мл,
на этот объем ложится одна барная ложка чая и заливается водой
t = 90 °С, подается на блюдце с салфеткой доллис и чайными пара-
ми.

Приготовление кофе: эспрессо, эспрессо доппио, ристретто, аме-
рикано, эспрессо коретто, маккиато, капучино, лате, кофе по-венски,
глясе, айриш-кофе. Сначала зерна кофе молят в кофемолке, а затем
готовят в кофемашине.

4 Задание
1. Расскажите о длинных смешанных напитках.
2. Расскажите о средних и коротких смешанных напитках.
3. Расскажите о горячих смешанных напитках.
4. Расскажите о напитках для компании.
5. Расскажите о коктейлях микс дринк.
6. Приготовьте напиток или коктейль.

5 Вопросы для контроля
1. Какие группы смешанных напитков относятся к длинным?
2. Какие группы смешанных напитков относятся к средним и ко-

ротким?
3. Какие группы смешанных напитков относятся к горячим?
4. Какие напитки называются смешанными?
5. Чем является база для приготовления смешанных напитков?
6. Какие наполнители используются для приготовления длинных

смешанных напитков?
7. Какую роль играет наполнитель для приготовления длинных

смешанных напитков?
8. Какие особенности смешанных напитков группы хайбол?
9. Какие смешанные напитки используют для возбуждения аппе-

тита?
10. Назовите особенности приготовления кофе латте.
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Коктейли группы сауэр. Они имеют кислый вкус, так как в ре-
цептуру коктейлей входит сок лимона или лайма. Для приготовления
коктейлей используют один крепкий алкогольный напиток, лимонный
сок и сахарный сироп или сахарную пудру. Вместо сахарного сиропа
используют другие виды сиропов, а также ликеры. Отпускают в рюм-
ке сауэр, которую всегда украшают наледью из сахарного песка, пуд-
ры или соли. Соотношение крепкого алкогольного напитка и сока ли-
мона 2:1.

Коктейли сауэр свое название получили из-за общего признака
кислого вкуса, в переводе с английского значит кислый. Основой на-
питков являются соки цитрусовых. Для приготовления используют
разнообразные кислые соки и их смеси, сиропы не только сахарные,
но и различные фруктовые. Сауэры бывают алкогольные и безалко-
гольные. Особое внимание уделяется декоративному оформлению,
рюмку украшают дольками лимона, вишней, «наледью». Цедру ли-
мона снимают спирально и вешают на край бокала. Подают в рюм-
ках сауэр, пьют через соломинку. Основой таких коктейлей может
быть бренди, водка, ром, джин, коньяк. К классическим сауэрам при-
числяют коктейли «виски сауэр», «водка сауэр».
Коктейль «Дайкири» назван по наименованию местности Дай-

кири (о. Куба). Местный доктор на угольной шахте своим пациентам
прописывал ром, в который они стали добавлять сок лайма и сахар.
Коктейль быстро стал популярным. Классический «Дайкири» был
впервые приготовлен в 1896 г. с ромом «Бакарди». «Дайкири» был
любимым коктейлем американского писателя Эрнеста Хемингуэя.
Он часто посещал гаванский бар «Флоридита», где работал бармен
Константино Рибайлагуа, которого чаще называли Константе. В пос-
леднем романе Хемингуэй написал: «Константе приготовил дайкири,
двойной, свежий, грандиозный дайкири, у которого не было вкуса ал-
коголя».

Если в рецептуре коктейля «Дайкири» заменить сахарный сироп
на фруктовый ликер, он будет называться по наименованию этого
ликера, например «Банановый дайкири», «Клубничный дайкири». Та-
кие коктейли оформляют соответствующими фруктами.
Коктейль «Белая Леди» – классический коктейль, созданный

основателем «Гаррис Нью-Йорк бара» в Париже Гарри Макэлхоу-
ном. В 1919 г. он впервые приготовил этот коктейль в Лондоне, а
спустя 10 лет изменил рецепт и стал смешивать в равных количе-
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3/4 льдом фраппе и на лед наливают крепкоалкогольный напиток. Ук-
рашают коктейль веточкой мяты. Подают с соломинкой.

Коктейли со сливками. Это очень разнообразная группа кок-
тейлей, в состав которой кроме 35 % сливок, входят крепкие алко-
гольные напитки, сиропы, мед, кофе. Сливки или взбивают в миксе-
ре, или смешивают в шейкере, подают безо льда в рюмках сауэр или
бокалах для шампанского с соломинкой. Готовят коктейли со слив-
ками в шейкере. Для приготовления обычно используют сливки с
содержанием жира 35 %, можно использовать сливки 20 % жирности
или сгущенные сливки.

Коктейли со сливками очень гармоничные напитки с нежным вку-
сом. Для приготовления этих коктейлей используют жидкие сливки
различной жирности, а для оформления взбивают сливки, содержа-
щие не менее 30 % жира, или применяют сливки «Спрэй». Сливки
смягчают резкость крепко-алкогольных напитков, а сиропы придают
этим напиткам сладкий вкус. При использовании жидких сливок при-
меняют метод шейк, а взбитых – билд. При подаче взбитые сливки,
которыми украшают коктейль, посыпают тертым шоколадом. Пода-
ют на десерт с соломинкой и ложкой для взбитых сливок.

Для простых коктейлей со сливками берут в равных пропорциях
ликер и охлажденные сливки жирностью 35 %, которые предвари-
тельно взбивают в шейкере. Эти коктейли можно готовить в самом
шейкере: в этом случае все компоненты взбивают в шейкере в тече-
ние 3-5 с, чтобы напиток не расслоился.

Коктейли с мороженым. Эти напитки подают всегда холодны-
ми. Готовят в блендере. Лед в процессе приготовления и подачи не
используют.

Слоистые коктейли. Слоистые коктейли получили свое назва-
ние от слова «радуга» (Rainbow). Эти коктейли готовят в посуде для
подачи без льда. Все компоненты берут в равных частях, контраст-
ными по цвету и разными по плотности. Первым наливают напиток с
наибольшей плотностью (сиропы, ликеры), а последний – с наимень-
шей (сливки). Наливают компоненты по стенке бокала или по тыль-
ной стороне барной ложки. Такой порядок позволяет избежать пере-
мешивания слоев. Подают с двумя соломинками, если верхний слой
крепкоалкогольный напиток.

Если слоистые коктейли готовят в шутерах (узких и высоких бо-
калах), то они называются шутеры. Если в коктейли входит не более

ствах лимонный сок, ликер «Куантро» и джин. Чтобы придать кок-
тейлю более эффектный вид, можно при смешивании напитков в шей-
кере со льдом добавить небольшое количество яичного белка (5 мл).
Коктейль «Бакарди» создан в начале XX в. и назван в честь

семьи Бакарди, владевшей винокурнями по производству рома на
острове Куба.
Коктейль «Маргарита» – наиболее известный и популярный кок-

тейль на основе текилы. Существует множество предположений, свя-
занных с его созданием. Самой распространенной является версия о
том, что «Маргарите» дала свое имя Маргарита Сеймз, создавшая
этот коктейль в 1948 г. в Акапулько по случаю приема, на который
был приглашен Томми Хилтон – владелец сети отелей Hilton. Желая
поразить своих гостей, она приготовила коктейль, в котором удачно
сочетались текила, ликер Куантро и сок лайма. Заслуга Т. Хилтона в
том, что он распространил этот рецепт в барах и ресторанах своих
гостиниц. Считается, что «Маргарита» – первый коктейль из текилы.

Заменяя ликер «Куантро» на другие по цвету ликеры, получают
разновидности коктейля «Маргарита». Например, используя ликер
«Блю Кюрасао» готовят «Голубую Маргариту», ликер Fraise de Boise
и свежую клубнику – «Клубничную Маргариту».

Коктейли группы фрозен. Это замороженные коктейли, кото-
рые готовят в блендере с большим количеством льда. Соотношение
компонентов напитка и льда должно быть таким, чтобы коктейль
был похож на ледяные стружки. Чаще всего в барах этим способом
готовят и подают коктейли сауэры. Для лучшего результата реко-
мендуется поместить в холодильник все компоненты и охладить бо-
кал методом «он-зе-рокс».

Коктейли фрозен. Это форма подачи коктейлей, которую приго-
товляют с мелко измельченным льдом. Соотношение льда и напитка
таково, что коктейль похож на подтаявший снег. Их подают в метал-
лических коктейльных рюмках, можно использовать и стеклянные.
Посуду перед заполнением сильно охлаждают. Подают с короткой
соломинкой.

Коктейли группы смэш. В состав коктейлей смэш (англ. smash
– тяжелый, сокрушительный удар) входят свежая мята, крепкоалко-
гольный напиток и сироп или ликер. Эти довольно крепкие коктейли
готовят в стакане олд-фэшенд. На дно стакана кладут веточку мяты
и растирают ее с добавлением сиропа. Затем стакан заполняют на
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Если алкогольные напитки расположить в ряд в зависимости от
содержания сахара, то получится следующая закономерность: сиро-
пы / кремы / десертные ликеры / крепкие ликеры / пунши / наливки /
десертные напитки / сладкие настойки / аперитивы / полусладкие
настойки / горькие настойки, водка, коньяк, джин, виски.

Все компоненты для приготовления берутся в равных количествах.
Если по рецептуре входит яичный желток, его осторожно отделяют
от белка и опускают в рюмку по стенке.

Коктейли с шампанским. Коктейли с шампанским являются
прекрасными дижестивами. Разнообразие вкусовых свойств, игрис-
тость и интенсивность вкуса позволяют их пить в любой ситуации и
по любому поводу. Шампанское хорошо сочетается со многими
спиртными напитками и прежде всего с ликерами.

Приготовляя коктейли, необходимо помнить, что шампанское
слишком быстро «выдыхается», поэтому его нельзя взбивать или
смешивать со льдом. Его нужно наливать в бокалы для коктейлей
(флюте, шампанское блюдце) в последнюю очередь, хорошо охлаж-
денным и очень медленно.

К наиболее популярным коктейлям с шампанским относятся: «Бел-
лини», «Мимоза», «Подбодри меня», «Серебряная вершина», «Север-
ное сияние», «Бакс Физ», «Сэр Генри», «Анастасия» и др. «Беллини»
– чудесный коктейль с шампанским, который благодаря своей скром-
ной элегантности стал настоящим классическим коктейлем. Осно-
ватель бара «Гаррис» в Венеции Джузеппе Чиприани назвал этот кок-
тейль в честь известного венецианского художника Джованни Белли-
ни, основателя венецианской школы живописи эпохи Высокого ренес-
санса.

В отличие от оригинального рецепта, разработанного Гарри Ма-
кэлхоуном, объем лимонного сока и коньяка сокращают соответствен-
но до 10 и 30 мл. В таком соотношении коктейль взбадривает, в то
время как коктейль по оригинальному рецепту действует как «бом-
ба» (сок половины лимона и 50 мл коньяка).

Коктейли с шампанским и игристыми винами в любое время дня
и ночи принесут вам желанную свежесть. Благодаря разнообразию
вкусовых качеств, игристости и интенсивности вкуса их можно пить
в любой ситуации и по любому поводу.

Коктейли группы ойстер. В коктейли группы ойстер (англ. «уст-
рица») добавляют желток яйца. От других коктейлей, приготавлива-

пяти компонентов по 10 мл, то они называются пусс-кафе. Их пода-
ют в одноименных рюмках после кофе. Пусс-кафе, или коктейли-пара-
доксы состоят из комбинации крепких спиртных напитков и ликеров,
сливок или молока, фруктовых соков и сиропов. Из-за разных масс,
плотности и цвета удается формировать резко контрастные слои. Сек-
рет коктейлей-парадоксов в правильном чередовании компонентов.

Шутеры очень популярны у потребителей, так как они содержат
мало алкоголя. Шутеры обычно готовят с некрепкими ликерами и
фруктовыми соками в небольших объемах.

Слоистые коктейли должны быть приготовлены с фантазией, иметь
эксцентричные названия, хорошие вкусовые свойства и создавать
прекрасное настроение.

Основные крепкоалкогольные напитки (водка, бренди и др.) име-
ют меньшую плотность, чем ликеры, поэтому их следует наливать
последними. Плотность напитка определяется содержанием сахара:
чем больше сахара, тем больше плотность. Плотность напитков по
ее убыванию следующая: сироп, крем-ликер, ликер, сладкая настой-
ка, горькая настойка, водка, ром, джин.

Слоистые коктейли можно приготовить с использованием специ-
ального приспособления. В посуду подачи вначале с помощью мер-
ной емкости наливают напиток, имеющий наибольшую плотность.
Затем на бокал устанавливают приспособление. Все последующие
напитки поочередно наливают внутрь воронки. Напитки из центра
воронки стекают по контуру поплавка и равномерно распределяются
на поверхности нижнего слоя. После наполнения бокала новым сло-
ем напитка поплавок поднимается на его поверхность. Использова-
ние такого приспособления обеспечивает быстрое и удобное приго-
товление слоистых коктейлей. Компоненты для слоистых коктейлей,
как правило, берут в равных пропорциях.

Приготовление слоистых коктейлей основано на чередовании ин-
гредиентов в зависимости от удельного веса и цвета. Чем больше в
напитке сахара, тем он тяжелее. Чтобы напитки не перемешивались,
их наливают по лезвию ножа или пользуются барной ложкой. Сиропы
тяжелее других компонентов, их наливают в первую очередь, во вто-
рую – экстракты, желток, пюреобразные соки. И уже в конце – лег-
кие напитки: соки, сливки, фруктовые и минеральные воды. Подают
слоистые коктейли в конусообразной коктейльной рюмке без укра-
шений и соломинки.
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Коктейли фраппе и мист. Под терминами «фраппе» и «мист»
понимают способы подачи ликеров и крепких алкогольных напитков
на колотом льду. Они схожи между собой тем, что напитки подают с
колотым льдом: фраппе в виде стружки или мист в виде подтаявше-
го снега. Различие заключается в том, что способом мист подают
крепкие алкогольные напитки (водку, джин, виски, коньяк, бренди, ром,
горькие настойки), а способом фраппе – ликеры, кремы, сладкие на-
стойки, наливки.

Коктейли фраппе приготавливают в питьевом бокале со льдом.
Коктейльную рюмку полностью наполняют колотым льдом, налива-
ют любой выбранный гостем ликер. Если это мятный ликер Creme
de Menthe Green, то коктейль называют «Крем де Мент Фраппе».
Для приготовления коктейля Framboise Frappe используют малино-
вый ликер, для Cherry Brendy Frappe – вишневый ликер на основе
бренди, для Baileys Frappe – ликер-крем «Бейлиз». Кофейный вкус и
аромат коктейлям придают такие ликеры, как Kahlua и Tia Maria.
Если коктейли фраппе отпускают в коктейльных рюмках, то добав-
ляют 20 мл одного вида ликера, если в стакане олд-фэшенд – 40 мл.

Коктейли фраппе можно оформить веточкой мяты, ягодой вишни,
клубники, малины, веером из яблока, груши или персика, располо-
женных поверх горки льда. Подают с соломинкой.
Коктейли фраппе и мист – это способы подачи крепкоалкоголь-

ных напитков с измельченным льдом. Способом мист подают водку,
бренди, виски, горькие настойки, а способом фраппе – ликеры, на-
ливки, то есть напитки, содержащие сахар. Подают в старомодных
стаканах, наполненных льдом.
Коктейли мист (изморозь) подают в стакане олд-фэшенд до

верха наполненным измельченным льдом. Сверху на лед следует
вылить крепкий алкогольный напиток не более 50 мл. Подают со
свизлстиком и соломинкой. При отпуске в коктейль мист выжимают
сок лимона и располагают дольку лимона внутри у края стакана.
Таким образом, можно приготовить следующие коктейли: «Желез-
ная леди» (водка – мист), «Айсберг» (водка «Золотое кольцо» или
«Князь Серебряный» – мист), «Курвуазье» или «Отард-мист» (фран-
цузские коньяки), «Эльбрус» или «Дербент-мист» (российские конь-
яки), «Глен Грант-мист» (шотландское виски), «Талламор Дью-мист»
(ирландское виски), «Джим Бим-мист» (американское виски), «Кэ-

емых с яйцом, они отличаются более острым вкусом, так как содер-
жат острые соусы, соль и перец. Напитки готовят методом шейк или
билд. Пьют одним глотком так, чтобы последним был желток, кото-
рый, растекаясь, смягчает остроту вкуса напитка.

Приготавливают ойстеры следующим образом. Осторожно от-
деляют яичный белок от желтка. Если готовят несколько ойстеров,
то каждый желток осторожно укладывают во влажную стопку. Все
полагающиеся по рецептуре компоненты, за исключением желтка,
встряхивают в шейкере. Содержимое шейкера переливают в шот
или пусс-кафе. Сверху в коктейль осторожно опускают желток. Его
сбрызгивают соком лимона, посыпают солью, черным молотым пер-
цем и рубленой зеленью. Коктейль подают без льда и соломинки.
Объем крепкого алкогольного напитка (водка, джин, виски или ром),
входящего в рецептуру, не должен превышать 50 мл.

Ойстеры улучшают пищеварение и оказывают отрезвляющее воз-
действие на организм человека в тех случаях, когда небольшое ко-
личество крепкого алкогольного напитка вызвало быстрое опьяне-
ние. Ойстеры можно использовать в качестве аперитива.

Коктейли группы «ойстер», по-английски «устрица». Свое назва-
ние получили из-за сходства коктейля с устрицей благодаря целому
желтку яйца. Они обычно содержат острый соус, соль, перец. Быва-
ют алкогольные и безалкогольные. Так как это острый напиток, чаще
всего его подают к завтраку или обеду. Для приготовления напитка
используют электрический миксер, можно шейкер. Подают в плос-
ких, как для коктейля бокалах. Яйца применяют диетические, храня-
щиеся не более 7 дней.

Коктейли группы кордиал. Коктейли группы кордиал состоят из
ликеров и крепких алкогольных напитков, взятых в равных соотно-
шениях.

Приготавливают кордиалы, как правило, методом халф-энд-халф.
Для этого коктейльную рюмку или стакан олд-фэшенд заполняют
льдом (2-3 кубика). Берут два джиггера, один из которых заполняют
ликером, другой – крепким алкогольным напитком. Затем одновре-
менно переливают содержимое джиггеров в коктейльную рюмку.
Подают с соломинкой и свизл-стиком.

Кордиалы являются хорошими дижестивами. Содержащиеся в них
ликеры придают коктейлям неповторимый вкус и аромат.
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недиан-мист» (канадское виски), «Цуру-мист» (японское виски), «Гор-
донс-мист» (лондонский джин), «Бакарди-мист» (кубинский ром).

Оригинальные коктейли с ликером «Самбука». Автор знаме-
нитой книги о смешанных напитках Джерри Томас побывал в барах
разных стран мира, где представлял шоу, связанное с приготовлени-
ем коктейлей. Одним из постоянных номеров была оригинальная по-
дача ликера «Самбука». Джерри Томас наливал 40 мл ликера в не-
большую стопку и поджигал его. Затем выбрасывал вверх струю
горящего ликера и ловил ее на расстоянии 3 м в большой бокал. При
этом в зале гасили свет. В современных барах этот ликер подают
также с эффектом. В ликерную рюмку наливают 40 мл ликера «Сам-
бука», его поджигают и переливают в снифтер емкостью 600 см3,
стоящий на высоком модуле бара. При этом рюмку с горящим лике-
ром держат на расстоянии вытянутой правой руки, а левой рукой,
придерживая снифтер за ножку, делают несколько круговых движе-
ний, чтобы огонь погас.

Ликер «Самбука» является одним из популярных напитков, упот-
ребляемых в качестве дижестива в чистом виде и в составе коктей-
лей. Для приготовления коктейля «Самбука по-итальянски» в сниф-
тер наливают 60 мл ликера «Самбука» и опускают на поверхность 3
обжаренных кофейных зерна. Согласно итальянской традиции нечет-
ное число зерен означает, что гость является желанным.

Р е ц е п т у ры :
Сауэр «Изысканный». Сироп вишневый – 30 г, сок лимонный –

20 г, сок апельсиновый – 60 г.
Абрикосовый сауэр. Ликер абрикосовой – 39 г, сок лимона – 30 г,

апельсиновый сок – 30 г.
Клубничный Дайкири. Светлый ром – 50 г, клубничный ликер –

10 г, сок лимона – 20 г, ягода клубники – 2 шт. (большие), сахарная
пудра – 1 б.л.
Голубая Маргарита. Текила – 45 г, ликер В1 и Сигасао – 15 г, сок

лайма или лимона – 30 г.
Дайкири замороженный (международный. Белый ром – 60 г,

сок лимона или лайма – 30 г, сахарный сироп – 10 г, лед – 1 ковшик.
Кузнечик. Светлый ликер какао – 20 г, зеленый ликер ментоловый

– 20 г, сливки – 20 г.
Поцелуй ангела. Темный ликер какао – 40 г, сливки.
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 3 Приготовление экзотических и эксклюзивных
коктейлей

Экзотические коктейли. Эти освежающие напитки, приготов-
ленные их экзотических ингредиентов, создают отпускное настрое-
ние и заставляют забывать о будничных заботах. Они готовятся на
основе крепких спиртных напитков из далеких стран, таких как теки-
ла, ром, водка из сахарного тростника, и благодаря разным фрукто-
вым сокам превращаются в феерию цветов и вкусовых ощущений.
При приготовлении таких напитков решающую роль играет фантазия
и смелость в украшении этих напитков свежими фруктами.

Р е ц е п т у ры :
Багама Мама. Ром темный – 25 г, ликер Малибу – 25 г, ликер

кофейный – 25 г, сок лимона – 10 г, сок ананаса – 100 г.
Пина Колада. Ром Бакарди (светлый) – 50 г, кокосовое молоко –

25 г, ананасовый сок – 15 г.
Мидори Колада. Ром Бакарди (свелый) – 50 г, ликер кокосовый –

50 г, ликер – 50 г, ананасовый сок – 100 г.
Голубые Гавайи. Ром Бакарди (свелый) – 25 г, ликер Блю Кюра-

сао – 25 г, ликер Коконат – 25 г, сок ананасовый – 75 г.
Рассвет над Москвой. Водка – 50 г, апельсиновый сок – 100 г,

сироп Гренадин – 30 г.
Влюбленные в 21 веке. Водка – 25 г, ликер Малибу – 25 г, сироп

Гренадин – 10 г, газированная вода «Спрайт»–50 г.
Зимняя вишня. Водка – 50 г, ликер Черри бренди – 25 г, ананасо-

вый сок – 50 г, апельсиновый сок – 100 г, сироп Гренадин – 5 г.
Восход солнца. Сироп Блю Кюрасао – 50 г, апельсиновый сок –

50 г, водка – 50 г.

4 Задание
1. Расскажите о коктейлях-дижестивах.
2. Расскажите о слоистых коктейлях.
3. Расскажите о коктейлях-аперитивах.
4. Расскажите об экзотических коктейлях.
5. Расскажите об эксклюзивных коктейлях.
6. Приготовьте коктейль.П
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ТЕСТОВ ЫЕ  ЗАДАНИЯ

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 1

Тема: Характеристика баров и их виды
1. По ассортименту реализуемой продукции и способу приго-
товления бары различают:

А. винные, коктейль-бары, десерт-бары
В. пивные, гриль-бары, шашлык-бары
С. молочные, суповые бары, торт-бары
D. кофе-бары, фито-бары, чай-бары

2. По специфике обслуживания потребителей бары различают:
А. милк-бар, бул-бар
В. диско-бар, казино-бар
С. фитнес-бар, туб-бар
D. экспресс-бар, холл-бар

3. Бары подразделяются на классы:
А. люкс, высший
В. люкс, первый
С. высший, первый
D. люкс, высший, первый

4. Хайбол – это:
А. любой алкогольный напиток, разбавленный содовой или мине-

ральной водой, соками, газированными напитками или просто
водой

В. алкогольный напиток, разбавленный минеральной водой, сока-
ми, газированными напитками или просто водой

С. алкогольный напиток, разбавленный содовой водой, соками,
газированными напитками

D. любой алкогольный напиток, разбавленный минеральной во-
дой, соками, просто водой

5. Работник за барной стойкой?
А. метродотель
В. официант
С. бармен
D. сомелье

5 Вопросы для самоконтроля
1. Какие напитки называются коктейлями?
2. Какие коктейли используют для возбуждения аппетита?
3. Какие компоненты входят в состав коктейлей группы Сауер?
4. В какое время дня рекомендуется предлагать гостям бара кок-

тейли-дижестивы?
5. В какое время дня рекомендуется предлагать гостям бара кок-

тейли аперитивы?
6. Чем можно заменить ликер Бейлиз при изготовлении коктей-

лей?
7. Какую посуду используют для подачи коктейля Мадонна?
8. Каким методом готовят коктейль Пина колада?
9. На основе какого алкогольного напитка готовят коктейль Мар-

гарита?
10. Назовите основной состав коктейлей группы Смеш.
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С. прессовый
D. цитрусовый

3. Бокал для подачи шампанского:
А. флюр
В. тулип
С. сато
D. камю

4. По температуре подачи напитки делят на:
А. холодные и теплые
В. горячие и теплые
С. охлажденные и теплые
D. холодные и горячие

5. Графин используют для подачи:
А. шампанского
В. сока
С. крепких алкогольных напитков
D. мороженого

6. Сито для шейкера:
А. джиггер
В. каннель
С. стрейнер
D. гейпер

7. Для подачи соков и безалкогольных напитков используют:
А. хайбол
В. тумлер
С. рокс
D. зокни

8. Бокалы вместимостью 300, 500, 1000 см3 используют для
А. джина
В. вина
С. пива
D. рома

9. Стопка для подачи крепких алкогольных напитков вмес-
тимостью

от 40 до 100 см3

А. коктейльная

6. Где расположен Кегельбан-бар?
А. в холе гостиницы
В. в аэропорте
С. в отеле
D. в зале для игры

7. Мобиле-бар – это?
А. бар, реализующий алкогольные напитки
В. передвижной бар на колёсах
С. бар, где модно быстро перекусить
D. специализированный бар, работающий исключительно на при-

емах и банкетах
8. Перевод с английского – слова бар, означает:

А. шкаф с напитками
В. сервант с алкогольными напитками
С. барьер
D. место для размещения табачных изделий

9. Бармену на рабочем месте можно:
А. пить и курить
В. жевать жевательную резинку
С. громко разговаривать с коллегами
D. быть всегда веселым

10. Барбек не должен:
А. готовить и подавать грог
В. готовить и подавать кофе
С. готовить и подавать чай
D. готовить и подавать сок

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 2

Тема: Подготовка бара к обслуживанию клиентов
1. Вместимость кофейной пары:

А. 50–100 мл
В. 100–150 мл
С. 150–200 мл
D. 200–250 мл

2. Для получения лимонного сока используют экстрактор:
А. шнековый
В. поршневой
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6. Охлажденная смесь различных напитков, в состав которых
входит от двух до пяти компонентов:

А. экстракт
В. компот
С. пунш
D. коктейль

7. Напиток из перебродившего сока агавы, который употреб-
ляли индейцы вместо вина:

А. кашаса
В. виски
С. мецкаль
D. бренди

8. Какой вкус получается при смешивании водки с ликером
Амаретто?

А. ореховый
В. фруктовый
С. цитрусовый
D. мятный

9. Назначение ССК:
А. придает коктейлям горечь
В. снижает остроту вкуса основного ингредиента
С. возбуждает нервную систему
D. успокаивает

10. Шейкер используют:
А. для взбивания кремов
В. для дробления льда
С. для охлаждения воды
D. для смешивания напитков

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 4

Тема: Основы построения смешанных напитков
и коктейлей

1. К вспомогательным компонентам, используемым при из-
готовлении смешанных напитков и коктейлей относятся:

А. пряные травы, молотый кофе, ароматизированные горечи
В. настойки, сиропы, соки

В. шот
С. поти
D. хо-шот

10. Рюмка «Ингалятор», «Баллон» используется для подачи:
А. белого вина
В. красного вина
С. шампанского
D. коньяка

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 3

Тема: Компоненты, используемые для приготовления
смешанных напитков и коктейлей

1. Расшифруйте ССК:
А. смягчающий сглаживающий компонент
В. смягчающий сладкий коктейль
С. сироп с кофе
D. сладкий спиртной коктейль

2. Что используют для длинных смешанных напитков в каче-
стве разбавителей?

А. пряности
В. фруктовый сироп
С. сахарный сироп
D. наполнители

3. Для выдержанных французских коньяков используют:
А. шерри
В. снифтер
С. ярд
D. пони

4. Текилу изготавливают из:
А. яблок
В. ячменя
С. агавы
D. можжевельника

5. Красное вино подают в рюмке:
А. ликерной
В. мадерной
С. лафитной
D. флюте
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9. Что такое дижестив?
А. завтрак
В. банкет
С. напиток, подаваемый после трапезы
D. напиток, подаваемый на дискотеке

10. Свизл-стик – это:
А. шпажка для фруктов
В. метод приготовления коктейлей
С. подставка под стакан
D. палочка для перемешивания напитков

ТЕСТОВОЕ ЗАДАНИЕ № 5

Тема: Характеристика коктейлей
1. Техника приготовления коктейлей, при которой ингреди-
енты взбивают в шейкере?

А. леер
В. билд
С. стир
D. шейк

2. Формула построения коктейля:
А. сн=сск+вак+м+н
В. сн (к)=сск+вак+б+н
С. сн=стк+вак+м+н
D. сн=сск+лак+б+н

3. Коктейли размешивают используя:
А. шпажки
В. соломинки
С. свизл-стик
D. ложки

4. Техника приготовления коктейлей, при которой ингреди-
енты взбивают в блендере:

А. мадл
В. стир
С. лейер
D. бленд

5. Состав коктейля «Кровавая Мери»:
А. водка, апельсиновый сок, сахарный сироп

С. холодная, талая, горячая вода
D. вино, соки, виски

2. Чем отличаются средние смешанные напитки от длинных?
А. составом компонентов
В. исходным объемом и отсутствием наполнителей
С. методом приготовления
D. наличием гранатового сока

3. В состав длинных напитков «Хайбол» входят:
А. основной компонент и вкусоароматический компонент
В. основной компонент и смягчающе-сглаживающий компонент
С. основной компонент и наполнитель
D. основной компонент и талая вода

4. Для смешивания напитков применяют:
А. миксер
В. блендер
С. джигер
D. шейкер

5. Какой метод применяют для приготовления алкогольных
смешанных напитков с яйцом?

А. шейк
В. бленд
С. билд
D. степ

6. Для приготовления алкогольных смешанных напитков
«флипов» используется:

А. яйцо
В. желток яйца
С. белок яйца
D. меланж

7. Каков объем длинных смешанных напитков?
А. 100 мл
В. 140 мл
С. более 150 мл
D. более 1000 мл

8. Рюмка для подачи горячих смешанных напитков с ручкой?
А. айриш-кофе
В. олд-фэшенд
С. хайбол
D. флюте
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15. Технология продукции общественного питания: учебник для ву-
зов / А.И. Мглинец [и др.]; Под ред. А.И. Мглинца. – СПб.:
Троицкий мост, 2010. – 736 с. – ISBN 978-5-904406-15-8. – Текст:
непосредственный.

16. Федцов, В.Г. Культура ресторанного сервиса: учебное пособие
для вузов / В.Г. Федцов. – 3-е изд. – М.: Дашков и К°, 2014. – 248 с.
– ISBN 978-5-394-01726-1. – Текст: непосредственный.

17. Организация ресторанного бизнеса: учебное пособие для вузов /
Ю.В. Жилкова [и др.]. – СПб.: Троицкий мост, 2014. – 192 с. –
ISBN 978-5-4377-0026-6. – Текст: непосредственный.

18. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания в ре-
сторанах и барах: учебное пособие для вузов / С.И. Главчева,
Л.Е. Чередниченко. – СПб.: Троицкий мост, 2012. – 208 с. –
ISBN 978-5-4377-0011-2. – Текст: непосредственный.

19. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на пред-
приятиях общественного питания: учебное пособие для вузов /
Г.М. Зайко, Т.А. Джум. – М.: Магистр: ИНФРА-М, 2015. – 560 с.
– ISBN 978-5-9776-0060-6. – Текст: непосредственный.

20. Власова, Ж.А. Технология напитков и барное дело. Методичес-
кие указания к лабораторным работам в 2 частях. Владикавказ:
Издательство ФГБОУ ВО «Горский госагроуниверситет», 2023.
– 190 с. – Текст: электронный.

Периодические издания
1. Известия Горского государственного университета: научно-теоре-

тический журнал / учредитель и издатель ФГБОУ ВО «Горский
ГАУ». – Владикавказ. 2010-2023. – ежекварт. – ISSN 2070-1047. –
Текст непосредственный.

2. Известия ВУЗов. Пищевая технология: научно-теоретический жур-
нал / учредитель и издатель ФГБОУ ВО «Кубанский государствен-
ный технологический университет». – Краснодар. – 2015-2018. –
раз в 2 мес. – ISSN 0579-3009. – Текст непосредственный.

Петербург: Лань, 2021. – 300 с. – ISBN 978-5-8114-3522-7. // Лань:
электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/
book/169298. – Режим доступа: для авториз. пользователей. –
Текст: электронный.

7. Степовой, А.В. Традиции и инновации в технологии безалкоголь-
ных напитков: монография / А.В. Степовой, Е.А. Ольховатов. –
Санкт-Петербург: Лань, 2019. – 156 с. – ISBN 978-5-8114-3753-5. //
Лань: электронно-библиотечная система. – URL: https://
e.lanbook.com/book/123668. – Режим доступа: для авториз. пользо-
вателей. – Текст: электронный.

8. Кардашева, М.В. Технология отрасли. Технохимический контроль
производства безалкогольных напитков, кваса и минеральных вод
/ М.В. Кардашева, Т.Н. Борисенко. – Кемерово: КемГУ, 2016. – 89
с. – ISBN 978-5-89289-927-7. // Лань: электронно-библиотечная
система. – URL: https://e.lanbook.com/book/99560. – Режим досту-
па: для авториз. пользователей. – Текст: электронный.

9. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: учебник для
вузов / В.В. Шевченко [и др.]. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.:
ИНФРА-М, 2014. – 752 с. – (Высшее образование: Бакалавриат).
– ISBN 978-5-16-003476-8. – Текст: непосредственный.

10. Елисеева, Л.Г. Товароведение однородных групп продовольствен-
ных товаров: учебник для бакалавров / Л.Г. Елисеева [и др.]; под
ред. Л.Г. Елисеевой. – М.: Дашков и К°, 2014. – 930 с. – (Учеб-
ные издания для бакалавров). – ISBN 978-5-394-01955-5. – Текст:
непосредственный.

11. Казанцева, Н.С. Товароведение продовольственных товаров: учеб-
ник для студентов колледжей и вузов экономических специально-
стей / Н.С. Казанцева. – 3-е изд. – М.: Дашков и Ко, 2010. – 400 с.
– ISBN 978-5-394-00212-0. – Текст: непосредственный.

12. Хозиев, О.А., Хозиев, А.М., Цугкиева, В.Б. Технология пивоваре-
ния: Учебное пособие. – СПб.: Лань, 2012. – 560 с. (Учебники
для вузов. Специальная литература). – ISBN 978-5-8114-1224-2.
– Текст: непосредственный.

13. Куликова, Н.Р. Товароведение и экспертиза чая и кофе: учеб. по-
собие для вузов / Н.Р. Куликова. – М.: Дашков и К°, 2010. – 168 с.
– ISBN 978-5-394-00732-2. – Текст: непосредственный.
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3. Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья: теорети-
ческий и научно-практический журнал / учредитель и издатель
«Московский государственный университет пищевых произ-
водств». – Москва. – 2015-2022. – ежекварт. – ISSN 2072-9669; e
ISSN 2658-767х (onlain). – Текст непосредственный.

4. Пищевая промышленность: научно-производственный журнал /
учредитель и издатель Издательство «Пищевая промышлен-
ность». – Москва. – 2015-2022. – ежемес. – ISSN 0235-2486. –
Текст непосредственный.

5. Стандарты и качество: международный журнал для профессиона-
лов стандартизации /учредители Росстандарт; Всероссийская
организация качества; ООО «РИА «Стандарты и качество»; из-
датель ООО «РИА «Стандарты и качество». – Москва. – 2015-
2017. – ежемес. – ISSN 0038-9692. – Текст непосредственный.

6. Товаровед продовольственных товаров / Учредитель ООО «Ин-
депендент Масс Медиа»; издатель Издательский Дом «Панора-
ма». – Москва. – 2015-2017. – ежемес. – ISSN 2074-9678. – Текст
непосредственный.

7. Пиво и напитки: научно-теоретический и производственный жур-
нал /учредитель и издатель Издательство «Пищевая промышлен-
ность». – Москва. – 2015-2018. – 6 раз в год.. – ISSN 2072-9650. –
Текст непосредственный.

8. Виноделие и виноградарство: научно-теоретический и производ-
ственный журнал /учредитель ООО «Юнайтед Бевериджис Груп»;
издатель «Евроферм». – Москва. – 2017-2022. – 6 раз в год. –
ISSN 2073-3631. – Текст непосредственный.

9. Биотехнология: теоретический и научно-практический журнал /
учредитель и издатель «Биотехнология». – Москва. – 2015-2023.
– 6 раз в год. – ISSN 0234-2758; ISSN 2500-2341 (onlain). – Текст
непосредственный.

Современные профессиональные базы данных,
информационные справочные системы, электронные

образовательные ресурсы
1. Информационно-правовой портал «Гарант» http://www.garant.ru/
2. Система автоматизации библиотек ИРБИС 64; ООО «ЭйВиДи-

систем» http://support.open4u.ru

3. Электронная библиотечная система ООО «КноРус медиа»
www.book.ru

4. Электронная библиотечная система издательства «Лань»;
www.e.lanbook.ru
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