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Тема: «Элементы этикета. Сервировка стола в лицейской столовой».

        Цели: Совершенствовать умения по подготовке стола к приёму пищи с учётом санитарно – гигиенических, эстетических, практических требований. 

Обобщить материал по культуре поведения за столом. Воспитывать эстетический вкус, внимательность, прививать навыки труда и аккуратности; развивать трудовые навыки и исполнительские умения.

        Оборудование: Плакаты, репродукции, предметы сервировки стола и кухонные принадлежности, учебник, рабочая тетрадь.

Ход урока:
1. Организация урока.

   Проверка готовности класса к уроку.

- Вспомните, какие задания вы выполняли на прошлом занятии? Какова цель выполнения этих заданий? 

- Что такое этикет?

- Зачем каждому человеку необходимо знать правила этикета?

2. Сообщение темы урока.

Запишете тему занятия в тетради « Элементы этикета. Сервировка стола».

                                   Некоторые правила этикета.
      Для того чтобы правильно вести себя за столом, необходимо знать некоторые правила этикета. 

      Сидеть за столом надо прямо, на столе могут находиться только кисти рук. Салфетку берут с тарелки тогда, когда подают блюдо. Её складывают вдвое, но так, чтобы один край выглядывал на 2-3 см. О верхний край салфетки  вытирают пальцы и промокают губы, например, перед тем как пригубить бокал, чтобы на нем не остались следы жира. Салфетку кладут на колени. Окончив прием пищи, её, слегка скомкав, кладут на стол слева от тарелки.

     Хлеб, булочки, фрукты. Пироги берут руками.

     Во время еды ложку держат в правой руке, черпают от себя, ко рту подносят слегка наискось, закончив есть, оставляют в тарелке или бульонной чашке.

    Нож держат в правой руке, вилку– в левой. Если едят одной вилкой, её держат в правой руке. С ножом и вилкой едят блюда, которые нужно резать из–за их твёрдой консистенции. Горячее мясо отрезают понемногу, холодное нарезают на небольшие кусочки сразу всю порцию. Закончив есть, приборы кладут параллельно друг другу, прервав еду – крест - накрест. Если нож или вилка упали на пол, их не поднимают, а просят подать новые. 

    Все несложные правила сервировки стола сводятся к тому, чтобы обеспечить максимальные удобства за столом, так подавать пищу, чтобы она выглядела аппетитно.

    Стремление к тому, чтобы научиться сервировать праздничный стол, конечно приветствуется. Но не менее важно и в обычные дни хорошо сервировать стол для завтрака, обеда, ужина. Современная сервировка утилитарна. Нагромождение посуды мешает видеть за столом, создаёт неудобства и тесноту. На столе должно быть всё необходимое, но ничего лишнего.

      Украшением стола могут быть живые цветы, но располагать их надо так, чтобы ваза с цветами не занимала много места и не мешала обзору, лучше всего ставить на стол невысокие вазочки, куда помещать не букеты, а несколько цветов. И для фруктов, которые также служат и десертом, и убранством стола, удобны вазы на маленьких ножках либо совсем без ножек.

     Сервировка стола начинается со скатерти. Подкрахмаленную и хорошо выглаженную белую или какого – то другого цвета скатерть кладут так, чтобы средняя заглаженная складка приходилась на середину стола.

  3. Показ правильности размещения посуды

                              на столе / учитель /

     На равном  расстоянии друг от друга и ближе к краям стола ставим мелкие тарелки. На мелкую тарелку ставим закусочную, а с левой стороны можно поставить пирожковую.

     Справа от мелкой тарелки кладём нож (отточенной стороной к тарелке) и ложку, с левой стороны – вилку (и ложку, и вилку – выпуклой стороной вниз). 

      Ложку для десерта и нож для фруктов, если это необходимо, помещаем за тарелкой параллельно краю стола, чтобы не мешали, пока до них дойдёт очередь.

     Салфетки из ткани кладем, сложив их треугольником или колпачком поверх закусочной тарелки. Бумажные салфетки помещаем в вазочки и ставим в двух- трёх местах стола.

     На противоположных сторонах стола размещаем хлебницы с тонкими ломтиками чёрного хлеба. Хлеб берут руками. Во время еды рекомендуется понемногу отламывать его.

    В центре стола по всей свободной площади расставляем блюда, тарелки, салатницы. Ко всем блюдам и закускам подаём общие приборы – лопатки, ложки, щипцы, вилки. 

    Напитки ставим в разных местах стола, ближе к центру.

    Фрукты и минеральная вода открываются непосредственно перед тем, как сесть за стол. Горячее кушанье, выложенное на подогретое блюдо, ставлю в центре стола. Можно подать горячее блюдо сразу в порционных тарелках. Перед подачей десерта на стол убираем всю посуду и блюда, кроме бокалов и фужеров, ставят десертные приборы – маленькие тарелки, ножи, вилки, ложки.

     Фрукты подаём в общей вазе, при этом яблоки кладём хвостиками вниз, а груши хвостиками вверх.
4. Демонстрация приёмов складывания салфеток.

 Показ приёмов складывания салфеток из ткани и бумажных салфеток.

    Конкурс «Сложи салфетку».
     Чем хозяйка может удивить гостей? Ну, конечно же, красиво сервированным столом!

     В разные времена существовали различные представления об этикете сервированного стола. Вот таким образом потчевал своих гостей Плиний младший (60 е годы нашей эры): «…из скамьи, словно под тяжестью возлежащих, по трубочкам течёт в каменную чашу вода; чаша вделана в изящную мраморную доску стола; регулируемая скрытым механизмом, наполняет её, никогда не переливаясь через край. Посуду с тяжёлыми кушаньями ставят по её краям; лёгкая - плавает кругом на игрушечных корабликах и птичках».

   А вот где мы можем проявить свою фантазию, так это в оригинальном складывании салфеток.

   Вам предлагается выполнить несколько вариантов складывания салфеток для сервировки стола.

1. Треугольником

2. Конвертом

3. Ракетой

4. Конусом

5. Дудочкой

6. Карманчиком

7. Веером

Вам также необходимо научится правильно и красиво располагать салфетки на столе. Сложенная салфетка кладётся возле прибора, можно положить её на пирожковую тарелку.
Красиво выглядят салфетки, выставленные конусом в высокие бокалы, стаканы или вложенные в плетёные, вязаные, деревянные, металлические кольца.

 Просмотр вариантов и выставление оценок.

  5. Закрепление изученного материала.
Контрольные вопросы

          1.Что входит в понятие «сервировка стола»?

          2. Что входит в понятие «прибор»?
          3. Как правильно располагать приборы на столе?

           4. Как располагают приборы при сервировке стола к завтраку?

           5. Объясните смысл этой пословицы: - «Будь как дома, но не забывай, что ты в гостях?»

           6. В чём отличие кофейной чашки от бульонной?

           7.  Чем едят хлеб?

           8.  Является ли хлеб с маслом бутербродом?
Кроссворд
          По горизонтали:

           1. В настоящее время еда бывает различной формы и расцветки. Для того чтобы подавать её на стол, есть ряд вещей, которыми обычно пользуются. Все они выполняются из фарфора, стекла, металла и других материалов. /Посуда./

           3. Они, несомненно, украсят любой стол, но принципиально важно, чтобы они не мешали гостям. /Цветы./

           4. Как одним словом можно назвать нож, вилку и ложку? /Прибор./

           5. Накрывая на стол, её кладут на закусочную тарелку или справа от неё. Бумажные – ставят в специальный стакан. /Салфетка./

          По вертикали:

           2. Она – основа всей композиции стола. Ложки, салфетки, цветы должны с ней гармонировать. Классический материал для неё – лён, хлопчатобумажные ткани. /Скатерть./

6. Практическая работа «Сервировка стола к завтраку в лицейской столовой»

   Сейчас мы переходим в нашу столовую, где и применим  полученные знания на практике. Вам необходимо накрыть столы к завтраку учеников 1 классов.

Работать надо быстро, аккуратно и правильно. (По ходу практической работы индивидуальная и фронтальная проверка).

7. Итог урока.
1. Обсуждение учащимися правильности выполненного задания.
2. Заключительное слово учителя. 
Как вы сегодня убедились, красиво накрытый стол радует, поднимает настроение. И, оказывается, достигается это всё аккуратностью, трудолюбием и не так уж сложно. Достаточно только знать основное правило сервировки и проявить фантазию. Применяйте свои знания и умения дома, и тогда вы увидите, как красота меняет и преображает окружающий мир. 
 Вы хорошо справились с поставленной  перед вами  работой, молодцы.

