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изделия «Макарон», который существует в сочетании с 

клубникой, вишней или другими фруктовыми джемами; 

при использовании вкусоароматических добавок 

«Клубника» и «Зефир», в равном соотношении, можно 

получить вкус «Клубничный маршмэлоу», а при 

использовании сразу нескольких фруктовых 

вкусоароматических добавок (ВАД) можно получить 

вкусы «Малибу» и «Тутти-Фрутти». 

Помимо расширения ассортимента вкусовых 

решений, за счет таких приемов в условиях ограниченного 

перечня ВАД, можно не только увеличить разновидности 

выпускаемой продукции, но еще и более рационально 

использовать запасы сырья на производстве, повысить 

оригинальность и узнаваемость торговой марки данной 

группы товаров в конкурентной среде. 

 

 

УДК 642.727.8 : 663.241 

 

ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ВЫБОРА И  

ПОДАЧИ АЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

 

Ткаченко Михаил Евгеньевич,  

старший преподаватель, 

кафедра технологий производства и 

 профессионального образования  

ГОУ ВПО ЛНР «Луганский государственный 

педагогический университет»,  

г. Луганск, Луганская Народная Республика 

 

Для крепких напитков характерны высокая 

концентрация спирта, приятный запах и аромат, из-за чего 

они нашли широкое применение, как средство для 

возбуждения аппетита. Эти качества усиливают добавки, 
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которые кладутся при их приготовлении, такие как сахар, 

экстракты различных ароматных и лекарственных 

растений, фруктовые сиропы, шипучие эссенции, пищевые 

красители. 

В зависимости от способа приготовления, 

содержания спирта и сахара, характера добавок, крепкие 

алкогольные напитки делятся на три основные группы: 

I. крепкие алкогольные напитки. 

К ним относятся фруктовые ракии. Такие как 

виноградная, сливовая, абрикосовая. 

II. Горькие крепкие алкогольные напитки. 

К этой группе относятся все напитки, полученные из 

разбавленного спирта с добавкой 1,5% сахара, эссенций и 

экстрактов трав, такие как ром, коньяк, водка, джин. 

III. Сладкие крепкие алкогольные напитки. 

Это настойки, наливки, ликеры. Напитки этой группы 

подразделяются на: 

a) Подслащенные ракии с содержанием алкоголя 20-

30 и сахара 15-20%, аромат и цвет напоминают фрукты, из 

которых они приготовлены. К ним относятся мятная, 

Вишневая, Малиновая и лимонная настойки; 

 б) ликеры – содержание сахара до 50%, известны 

натуральные ликеры: малиновый, шерра-бренди, 

шоколадный; искусственные ликеры: бенедиктин, шартрез. 

Винно-водочные изделия на разлив подают в 

графинах (если заказано несколько порций напитка) или в 

соответствующих рюмках, бокалах, стаканах (если 

заказана одна порция). Бутылку с напитком 

демонстрируют слева от гостя. Напитки наливают правой 

рукой, подойдя к посетителю справа. Если подойти справа 

невозможно, официант подходит к посетителю слева и 

наливает напиток левой рукой. Нельзя наливать напитки 

через стол или брать в руку рюмку (бокал, фужер) гостя и 

наливать в него у стола или на подсобном столе. 
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При этом он не должен касаться бутылкой бокала или 

рюмки посетителя, а закончив наливать, следует горлышко 

бутылки слегка приподнять и, держа над рюмкой, 

повернуть ее по часовой стрелке, чтобы капля напитка не 

упала на скатерть. После этого, протерев горлышко 

бутылки ручником или салфеткой, ставит бутылку на стол 

перед посетителем. 

Подача водки. Водку пьют в качестве аперитива 

перед едой в ограниченном количестве. Подают ее в 

отполированных рюмках 50 мл при температуре от 5 

градусов (в летний сезон) до 12 градусов (в зимний сезон). 

Подается на подносе накрытом полотняной салфеткой. 

При получении рюмки с напитком официант должен 

проверить прозрачность, чистоту и выход напитка. 

Подносы несут на левой руке на высоте плеча. При подаче 

бокал берут за ножку и ставят с правой стороны 

посетителя с ножом, если он есть, или на 27 см от края 

стола напротив правого плеча посетителя. 

В официальных случаях или тогда, когда группа 

посетителей заказывает один и тот же вид напитка, он 

подается в бутылке. 

Стол посетителей сервируют рюмками 50 мл. 

Бутылку с напитком официант получает в буфете. К 

посетителю он несет ее в левой руке. Держа за дно 

ручником, сложенным вдвое. Он подходит к посетителю с 

правой стороны и, слегка наклонив корпус, показывает 

посетителю бутылку, чтобы тот видел, что заказ выполнен 

точно. После того как посетитель одобрит напиток, 

официант открывает бутылку, протирает горлышко. Затем 

он снова подходит с правой стороны посетителя, держа 

бутылку так, чтобы указательный палец был направлен к 

ее горлышку и наполняет рюмку посетителя на ¾ объема 

(недоливая до края 2 см.). Ручником, который находится в 

левой руке, промокает горлышко, отставив бутылку в 
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сторону, чтобы не капнуть на скатерть, и переходит к 

другим посетителям. Закончив обслуживание последнего 

посетителя, официант ставит бутылку с оставшимся в ней 

напитком на стол справа от первого посетителя. 

Вместо того, чтобы каждый раз обтирать полотенцем 

бутылку после того, как официант нальет каждому из 

гостей, он может заранее обернуть салфеткой горлышко, 

оставив открытой этикетку. 

В качестве закуски к водке рекомендуют разные 

виды салатов из свежих, маринованных и соленых овощей, 

картофель с майонезом, холодную закуску – ассорти, 

сельдь с луком. яйца фаршированные и другие холодные 

закуски. 

Подача коньяка. Коньяк подают в коньячных рюмках 

(снифтер) 25-250 мл. Но наливать коньяк всегда нужно 

лишь до самой широкой части снифтера. Чаша бокала 

имеет шаровидную форму, сужается кверху. Ножка-

короткая. Собственно, снифтер считается классическим 

коньячным бокалом. Называется он так потому, что коньяк 

принято нюхать - суженная верхняя часть бокала этому 

способствует. Плюс шаровидная форма-такой бокал 

удобно держать рукой непосредственно за чашу и 

согревать коньяк. Во Франции вам, скорее всего, подадут 

коньяк именно в снифтере. 

Нельзя смешивать разные виды коньяка, а тем более 

– коньяк с другими спиртными напитками. Коньяк пьют не 

во время застолья, а после, как диджестив. Коньяк можно 

не закусывать, но по этикету допускают сочетание коньяка 

с шоколадом, кофе или сигарой. Также можно подать к 

коньяку творог, зеленое яблоко, орехи или десерт. Многие 

предпочитают закусывать коньяк лимоном, но кислый 

лимон перебьет изысканный вкус и запах коньяка. 

Подача джина. Джин подают в рюмках 100 мл, 

охлажденным до температуры 1-3 градусов, компонентом 
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его является лед. Лед подают в вазочке на подставной 

тарелке, накрытой салфеткой, перекладывают маленькой 

ложечкой. Рюмку с напитком ставят с правой стороны 

посетителя, вазочку со льдом – справа от нее, можно 

подать бутылочку с газировкой и бокал к ней. 

Подача виски. Виски подают в старомодных стаканах 

(олд фэшн) объемом 200 мл. Наиболее благоприятная 

температура подачи 10-12 градусов. При сильном 

охлаждении напиток губит свой букет. Отдельно подают 

бутылку с газировкой, фужер для воды и вазочку со льдом. 

Стакан с виски ставят на подставную тарелку с салфеткой 

и ложечкой справа от фужера для воды, а за ним бутылку с 

водой. С права от фужера ставят вазочку со льдом. 

Настоящие любители виски пьют его, как коньяк, при 

комнатной температуре. К виски подают различные 

соленые орехи: миндаль, арахис, лесные и грецкие. 

Подача Рома. Этот напиток подается так, как и 

коньяк. К нему подают различные виды пирожных и т.д. 

Подача вин 

Винный сервис состоит из проверки бутылки вина на 

качественность, доведение его до нужной температуры, 

демонстрации бутылки вина заказчику, открытие ее 

подачи пробного глотка вина посетителю (если возникает 

необходимость, сомелье имеет право дегустировать 

напиток), разливание вина в бокалы гостей и заказчика. 

При оценке потребительских свойств вина по 

внешнему виду бутылки обращают внимание на: 

- пробку, чтобы не выпирала или проваливалась; 

- нарушение стандартного уровня вина в бутылке; 

- наличие осадка в тех бутылках, где его не должно 

быть; 

- прозрачность вина; 

- наличие следов протечки вина в верхней части 

бутылки (обычно на акцизной марке или кольеретке); 
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- присутствие неисчерпаемых воздушных пузырьков 

на поверхности вина. 

При обнаружении бутылок с такими признаками 

необходимо принять меры для возврата их поставщику. 

Температура подачи вина сильно влияет на оценку 

вкуса и аромата напитка. Для каждого вина существует 

идеальная температура его употребления, при которой оно 

максимально раскрывает свои вкусоароматические 

качества. 

Красное вино плотнее и менее летучие, чем белое, 

поэтому многие красных вин должны быть согреты до 

комнатной температуры, чтобы аромат вина раскрылся в 

полном объеме. Холод несколько смягчает кислотность, 

поэтому кислые вина необходимо подавать более 

охлажденными. Холод также необходим для очень сладких 

вин, он как бы уравновешивает их пряную сочность. Хотя 

в холодном виде сладкие вина пахнут не так сильно, как в 

теплом. Сладкие вина следует подавать охлажденными, 

соблюдая правила: чем больше сахара, тем ниже 

температура сервировки. 

Из этих правил существуют многочисленные 

исключения, но общепринятые рекомендации по подаче 

вин таковы: 

- коллекционные выдержанные красные сухие вина 

подаются при температуре 18 ° С; 

- коллекционные выдержанные портвейны подаются 

при температуре 17 ° С: 

- красные сухие столовые вина подаются при 

температуре 16 ° С; 

- красные полусладкие столовые вина подаются при 

температуре 15 ° С; 

- крепленые и десертные вина подаются при 

температуре 14 ° С; 
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- молодые вина белые, розовые и красные подаются 

при температуре 13°С; 

- легкие красные и белые полусладкие вина подаются 

при температуре 12°С; 

- сухой херес и полусухие белые вина подаются при 

температуре 11 °С; 

- розовые и белые сухие столовые вина подаются при 

температуре 10 ° С; 

- коллекционные белые сухие столовые вина 

подаются при температуре 9°С; 

- шампанское сухое, сладкое и полусладкое подается 

при температуре 8°С; 

- игристые вина подаются при температуре 7°С; 

- Шампанское брют подается при температуре 6°С. 

 В дальнейшем подача вина зависит от его вида. В 

винном сервисе различают подачу белых и розовых, 

красных, красных с осадком и игристых вин. 

Необходимо правильно подать вино гостю: кладем 

бутылку на ручник на левую руку до локтя, а правой 

придерживает ее шейку. Показывам этикетку и 

контретикету вина, при этом он находится слева от гостя. 

Первым делом следует снять акцизную марку и надрезать 

верхнюю часть термоусадочного колпачка. 

Целесообразнее подрезать его по средней части 

имеющегося на горлышке бутылки кольцеобразного 

прилива. После этого горлышко протирают и в пробку 

ввинчивают штопор. Наиболее популярной моделью 

штопора является "нож сомелье". Внешне он напоминает 

перочинный ножик и состоит из спирали, лезвия для 

подрезки капсулы и рычага, что облегчает извлечение 

пробки. Количество витков в штопоре не должно быть 

больше семи, иначе сложно опираться рычагом на 

горлышко бутылки. Искусство открывания заключается в 
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умении полностью пройти пробку, но не до конца, иначе в 

напиток попадут крошки. 

После того как пробку вынули, горлышко бутылки 

протирают салфеткой, чтобы частицы пробки не попали в 

вино. Пробку кладут па небольшую тарелочку и подают 

гостю вместе с вином. По ее внешнему виду можно судить 

о качестве вина. Например, если следы красного вина 

достигают верхнего края пробки, то это свидетельствует о 

том, что она рассохся и протекает. Следы плесени на ней 

также свидетельствуют о недоброкачественности вина. 

Открытое вино предлагают одному посетителю, 

налив ему пробный глоток. Пробуя, он оценивает 

соответствие вина марке и его доброкачественность. Если 

вино понравилось, его разливают другим гостям, сидящим 

за столом, причем в первую очередь дамам, а тому, кто 

заказал, - последнем. 

Техника работы при розливе вина: нижняя часть 

бутылки обертывается салфеткой, при этом этикетка 

должна оставаться открытой. Чтобы налить вино, 

официант подходит к гостю с правой стороны и правой 

рукой наполняет бокал на треть, после этого поднимает 

горлышко бутылки и вращает ее вокруг оси вправо, чтобы 

капли не упали на скатерть. Наполнив бокал, следует 

промокнуть горлышко бутылки, коснувшись ею ручника, 

который должен быть в левой руке. Не следует касаться 

бутылкой бокала, горлышко держат в отдалении несколько 

сантиметров от его края. Наливают вино ровной струйкой. 

Остается лишь добавить, что правильная подача 

блюд и напитков является главным условием успеха 

любого торжества или праздника. Однако на любом 

мероприятии «с участием» алкогольных напитков всем 

присутствующим стоит проявлять бдительность и не 

поддаваться искушению выпить лишнего, ведь что бы ни 

говорили об уникальных свойствах спиртного, 
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алкогольные напитки в большом количестве могут нанести 

непоправимый вред здоровью.  
 

Список литературы 

1. Вытовтов А.А. Товароведная характеристика и экспертиза качества 

алкоголя / А.А. Вытовтов, И.А. Басати. − СПб.: Гиорд, 2005. − 160 с. 

2. Пехтерева Н.Т. Экспертиза алкогольных напитков : учебное 

пособие  для вузов / Н.Т. Пехтерева. − Белгород: Кооперативное 

образование, 2000. − 127 с.  

 

 

УДК 664.864 

 

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

ПРОДУКТОВ ПЧЕЛОВОДСТВА (КРЕМ-МЕД) 
 

Торопова Анастасия Александровна,  

студент 2 куpca cпeциaльнocти 38.02.05 «Тoвapoвeдeниe 

и экcпepтизa кaчecтвa пoтpeбитeльcких тoвapoв», 

Калько Кристина Александровна, 

 пpeпoдaвaтeль пpoфeccиoнaльнoгo циклa 

тoвapoвeдeния и экcпepтизы кaчecтвa 

пoтpeбитeльcких тoвapoв 

ГOУ CПO ЛНP «Лугaнcкий гocудapcтвeнный  

кoллeдж экoнoмики и тopгoвли»,  

г. Лугaнcк, Лугaнcкaя Нapoднaя Pecпубликa 
 

За последние годы на рынке Луганской Народной 

Республики появилось много новинок продуктов 

пчеловодства: крем-мед, медовый мусс и т.п. Эта продукция 

производится не пчелами, а человеком с помощью особой 

технологии, основанной на тщательном взбивании 

натурального меда и придании ему кремообразной 

консистенции (взбитый мед).  


