Тема занятия:  «Напитки. Чай. Кофе» (дистант).
Даты проведения: 04.05.2021г 
Возраст обучающихся: 9-14 лет.
Учебные группы группа: 5 ДОМО , 6 ДОМО.
Автор-составитель:  Лихацкая С.В., педагог дополнительного образования МБОУДО «Детский технопарк «Кванториум» - Дом пионеров» г.Альметьевск.
Цель:   Научить  готовить популярные напитки: чай и кофе. 
Задачи:
- знакомить и  обогащать представления детей  о разнообразии  напитков, их пользе для здоровья,
- научить подготавливать продукты  и посуду для приготовления чая и кофе,
 - формировать навыки ответственного отношения к работе для достижения хорошего результата.
Оборудование:   плита, чайник заварочный, турка чайник,   ложки,  чашки, блюдца, салфетки.
Продукты : чай крупнолистовой черный, кофе молотый, сахар, молоко.
Ход занятия
1. Актуализация опорных знаний

  Исследователи считают, что первые чайные деревья росли в Китае, недалеко от провинций Сычуань и Юньнань. И прежде чем европейцы обнаружили эти растения, китайцы уже на протяжении нескольких веков наслаждались этим напитком. Японцы, обучавшиеся у китайских монахов, принесли напиток в свою страну. В Англии же чай стал популярным только в XVII веке. Сегодня Азия является крупнейшим производителем чая. Примерно 80-90% сырья заготавливают в Индии, Китае, Индонезии и на Шри-Ланке. В начале ХХ века выращиванием культуры занялись в Восточной Африке и в горных регионах Кении. 

 Все виды чая изготавливают по одинаковому принципу. Собранные листья сначала вялят, чтобы зелень немного обмякла и отдала часть влаги. Затем идет этап многоразового скручивания листьев в миниатюрные рулоны, после чего они снова теряют лишнюю влагу. Следующий этап – ферментативное окисление, в результате которого крахмал расщепляется на простые сахара, а хлорофилл – на дубильные вещества. Именно на этом этапе определяется будущий вид чая. Как правило, чем дольше окислялся лист, тем темнее напиток из него получится.  
    Существует более 90 видов кофе, но почти 98% от общего объема производства занимают 2 вида: арабика и  робуста. Арабика составляет 70% от этого числа. Ее зерна имеют продолговатую форму и гладкую поверхность, перед помолом их слегка обжаривают для получения правильного вкуса и аромата. Робуста считается менее изысканным сортом, зато растение быстрее растет и более устойчиво к вредителям. В его зернах содержится больше кофеина, поэтому его используют в эспрессо-смесях для удешевления сырья и получения более качественной пенки.
 Приготовление кофе можно условно разделить на несколько этапов. Сперва зерна собирают и смешивают, чтобы получить уникальный вкус и сбалансировать результат. Затем зерна обжаривают и размалывают. Степень обжарки и грубость помола зависят от того, в таком аппарате вы решите приготовить напиток. Для варки используют разнообразные устройства: джезву или турку для кофе по-восточному, фильтрованную кофеварку или капельницу, френч-пресс, кофеварку гейзерного типа или моку и эспрессо-машину.
Вводный этап

Информационный блок.

Организационная часть: приветствие учащихся; проверка посещаемости; сообщение темы и цели занятия; проверка подготовки необходимых продуктов и инструментов.

Мотивационный блок. 
Благотворное действие  чая  проявляется в следующем:

он стимулирует память и мозговую активность, придает бодрости;

активизирует обмен веществ;

улучшает работу сердца, органов пищеварения и кровеносной системы;

повышает сопротивляемость зубной эмали к кариесу;

снижает риск онкологических заболеваний;

замедляет процесс старения;

уменьшает риск гипертонии, атеросклероза и возникновения тромбов;

делает суставы более подвижными;

снижает вес;

совершенствует состояние кожи;

положительно влияет на зрение;

предотвращает различные бактериальные инфекции: ангины, стоматиты, кишечные расстройства;

способствует выведению токсинов, нейтрализует продукты распада белков. 

Полезные свойства кофе. Кофе обладает следующими полезными свойствами: Богат большим количеством разнообразных антиоксидантов, что помогает нам бороться со свободными радикалами и, следовательно, преждевременным старением и хроническими болезнями. Временно улучшает наше настроение, стимулирует мыслительные процессы, улучшает физическую активность.
Основной этап. 
1.  Подготовить  ингредиенты. 
2. Наиболее стандартной схемой для заваривания черного чая является заваривание в два приема:
 сначала чай заливается кипятком на объем примерно 1/3 заварника (или даже меньше),
 чаю дают «разбухнуть» 1-2 минуты, и потом доливают кипяток до объема 2/3 или 3/4 заварника и далее уже настаивают заварку до готовности.
3. Классический рецепт кофе в турке

Пропорции

При заваривании оптимальной считается пропорция кофе для турки 1:10 (на 1 часть молотых зёрен на 10 частей воды), то есть на 100 г воды понадобится 10 г кофе. Однако здесь каждый решает сам: кто-то любит напиток покрепче, кто-то – слабее. 
Пошаговая технология приготовления

Высыпать кофе в турку (по желанию добавить сахар и другие сыпучие ингредиенты), влить половину воды комнатной температуры.

Подождать, пока кофе перестанет выпускать пузырьки воздуха («цвести»).

Долить в турку остаток воды, в которой предварительно развести остальные жидкие ингредиенты, например, молоко или мед (по желанию). Уровень жидкости должен быть не выше места сужения горлышка, иначе при нагревании пена выплеснется наружу.

Поставить турку на конфорку плиты, включив самый маленький огонь. Если есть время, можно держать турку в руке над огнём.

Через минуту перемешать содержимое сосуда, чтобы в кофе не оставалось комочков. Впоследствии больше не перемешивать.

Внимание! Ни в коем случае нельзя позволить, чтобы кофе закипел. Как только пена в турке начнёт подниматься (это происходит при температуре 95–96 °C), кофе вместе с гущей следует перелить в предварительно нагретую чашку.

Примерно 2–3 минуты понадобится для того, чтобы завершился процесс экстракции и осела гуща. После этого кофе подают к столу.

Приведённый рецепт кофе-по-турецки – базовый. Экспериментируя с начальной температурой воды в турке (от ледяной до умеренно тёплой), степенью помола и обжарки, можно достичь фирменного, ни на что не похожего вкуса.

 Рефлексия. 
1.   Какие виды чая и кофе вы знаете ?
2.  Чем отличаются быстрорастворимые виды кофе от молотого кофе?
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