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Тема уроку. Сервірування святкового столу

Мета урок: ознайомити  з історією культури споживання їжі та правилами етикету під час споживання їжі, традиціями споживання їжі різних народів; сформувати уміння сервірування столу, прийомів споживання страв; розвивати світогляд, побутову культуру; виховувати повагу до традицій та потребу дотримання етикету.
Ключові поняття: меню, сервірування, композиція, розміщення столових приборів, колір скатертини, святковий обід, етикет за столом, серветки, прийоми тримання ложки, ножа та виделки.
Обладнання, матеріали, інструменти, наочність: комплект столових приборів, столова білизна, зразок меню, мультимедійний комплекс, електронна презентація.

Міжпредметні зв’язки: матеріалознавство, малювання, основи безпеки життєдіяльності.
Тип уроку: комбінований.
Хід уроку
І. Організаційна частина 
Перевірка присутності учнів, готовності учнів до уроку, наявність спецодягу. Створення позитивного емоційного настрою.

ІІ. Актуалізація опорних знань учнів (фронтальна бесіда) 
(мікрофон):
Що ви знаєте про правила поведінки за столом?
ІІІ.Мотивація навчальної діяльності учнів
Сьогодні ми ознайомимось з правилами складання меню та сервірування столу, з етикетом та традиціями споживання їжі; навчимося правильно сервірувати стіл для звичайного та святкового обіду в залежності від запланованого меню. Засвоївши матеріал уроку ви зможете самостійно визначати перелік страв та сервірувати стіл для обіду з друзями.

IV. Повідомлення теми, мети уроку.  
V. Вивчення нового навчального матеріалу 

Як правильно підготуватися до зустрічі гостей у себе вдома і зокрема, як сервірувати стіл?(слайд №1)
Серед основних складових вдалого святкового вечора такі: правильно складене меню, належне сервірування, смачно приготовані та правильно подані страви тощо.
Починають планувати свято зі складання меню.
Меню — це перелік страв, закусок, десертів та інших кулінарних виробів і напоїв, запропонованих гостям.
Ніщо так не налаштовує на урочистий ладі не викликає апетит, як красиво сервірований стіл.
Сервірування — це мистецтво підготовки столу до прийняття їжі.(слайд №2)
Особливу увагу слід приділити розташуванню предметів оформлення столу: скатертині, посуду, серветкам. Кожного разу, коли ви сервіруєте стіл, ви створюєте композицію.

Свято – це гарний настрій, зустріч з друзями і рідними, веселощі і, звичайно, святковий стіл, з апетитними і смачними стравами. Господині намагаються приготувати вишукані і різноманітні делікатеси, щоб порадувати своїх домочадців і гостей. Для святкового столу, поряд з смаковими якостями приготованих страв, велике значення має правильна і красива сервіровка, та декорування столу. Гарно оформлені страви і використання різних декоративних атрибутів здатні зробити навіть звичайний вечеря незабутнім. А для торжества сервірування столу має велике значення і здатна перетворити застілля в естетичну насолоду і створити особливе відчуття свята.

Декор для прикраси різних свят

Основні критерії (слайд №3)
Сервірування столу – це правильне грамотне розташування приладів і страв і декоративне оформлення, завдяки якому можна створити домашню затишну атмосферу або помпезно-ошатну обстановку, відповідну торжества. Загальне оздоблення столу має бути оформлено в загальному єдиному стилі, не перевантаженим зайвими столовими і декоративними елементами і відповідати тематиці свята.різних урочистостей використовують спеціальні елементи декору, які вказують на відповідність певного свята. Всі ці елементи відносяться до додаткового декорування, що прикрашає стіл і створює загальний настрій. Але існують основні компоненти, без яких сервірування святкового столу неможлива: столові приналежності, фарфоровий і скляний посуд, текстильні і паперові вироби. Ці складові повинні бути грамотно і зручно розміщені на столі, створюючи єдиний гармонійний стиль.Основні правила сервірування святкового столу формувалися протягом багатьох років і в даний час є мистецтвом оформлення торжества. До підбору всіх складових треба підходити комплексно і ретельно, не боячись експериментувати і вносити нововведення. Господарі самі вирішують, як сервірувати стіл, щоб він мав не тільки естетично привабливий вигляд, але був зручний для всіх гостей, які розміщуються за ним.

Підбір і розміщення елементів сервірування (слайд №4)
Грамотна сервірування святкового столу передбачає наявність всіх обов'язкових приладів, індивідуально для кожного гостя, щоб він міг розміститися і приймати їжу комфортно, маючи досить місце для особистого простору. Основними елементами сервірування є скатертина, серветки, тарілки, келихи і чарки, столові прилади: вилки, ложки і ножі, різного призначення.

Вибір скатертини (слайд №5)
Колір, розміри і форма скатертини мають велике значення. Так як вона займає максимально багато місця на столі і є фоном загального оздоблення. Розміри і форма повинні відповідати параметрам столу, оптимальна довжина вільно звисаючих країв не більше 30 см. Колір скатертини повинен гармонійно поєднуватися з посудом і відповідати урочистості події. Біла, світла або пастельний скатертину зробить святковий стіл особливо урочистим і вишуканим. До такої скатертини підійде будь-яка за кольором посуд. Білі тарілки підкреслять витончену обстановку, а будь-які яскраві тони контрастно виділятися на світлому фоні.

Інтенсивні кольори скатертини більше підійдуть для затишних застіль, створюючи теплу сімейну обстановку. Свято для дітей повинен бути яскравим та казковим, тому і скатертина вибирають з яскравим насиченим малюнком. Для прикраси і створення незвичайного колірного ефекту можна використовувати доріжку або наперон, вид двошарової скатертини робить оформлення столу вишуканим і урочистим. 

Тарілки і столові прилади (слайд №6)
Кількість використовуваних тарілок і приладів залежить від намічених змін страв. Грамотна сервіровка припускає розстановку посуду в послідовності, зручній для використання при поетапної подачі страв.(слайд №7) На нижню сервірувальну тарілку ставлять тарілку для основного блюда, наступну закусочну і верхню, при необхідності, супову. Маленьку пиріжкову тарілку для хліба, встановлюють ліворуч, трохи вище від основних тарілок. Столові прибори розкладають з різних боків тарілки. Праворуч місце для ложок і ножів, зліва – для вилок. Послідовність приладів відповідає подачі страв, ніж пізніше використовується прилад, тим ближче він до тарілок. По краях викладають ложку для супу і вилку для закусок, ближче до тарілок розміщують чайну ложку і виделку для основного блюда. При необхідності між ними розміщують прибори для риби або морепродуктів. Праворуч лезом до тарілок розміщують ножі, в послідовності їх використання. Зверху над тарілками, паралельно краю столу, викладають прилади для десерту, вони знадобляться в останню чергу і не завадять у процесі застілля. Праворуч над тарілками виставляють необхідну скляний посуд для напоїв. Першим розташовують келих для води, а далі інші скляні або кришталеві фужери і чарки.Всі непотрібні або використані прилади в процесі трапези прибирають зі столу, щоб не захаращувати простір. 

Серветки – практично і красиво (слайд №8)
Особливим мистецтвом є використання серветок для сервірування столу. Крім практичного застосування серветки є естетичним прикрасою святкової сервіровки.

Зазвичай використовують паперові і тканинні серветки, їх підбирають, гармонійно поєднуючи за кольором зі скатертиною або посудом. Паперові використовують в процесі трапези для рук і рота, а тканинні розкладають на коліна, щоб уберегти одяг від попадання на неї продуктів. Серветки розміщують у спеціальних тримачах, на тарілці або в келиху. Щоб серветки стали окрасою свята придумано велика кількість способів їх складання і декорування. З них можна зробити різні фігурки: квіти, свічки, павичі, ялинки і багато інших, дивовижно преображающими святковий стіл і відповідні тематиці свята. 

Кілька простих способів поетапного складання серветок (слайд №9).
Декор для прикраси різних свят (слайд №10)
Декоративні елементи для різних свят, які служать переважно для прикраси і створення атмосфери урочистості, відрізняються великою різноманітністю. Для будь-якого святкового столу доречно використання свічок та квітів. Свічки створюють затишну чарівну атмосферу. Використання кольорів робить святковий стіл вишуканим і ніжним.

Сервірування новорічного столу відрізняється атрибутами новорічної тематики: ялинкові гілочки та віночки, мішура, гірлянди, свічки, що створюють загадкову святкову атмосферу. Їх можна розмістити на столі або використовувати для прикраси серветок і столових приладів.(слайд №11)
День закоханих для декору використовують сердечка, квіти або фігурки, що символізують любов, ніжність, романтику і вірність. На святковому столі до 8 Березня повинні бути присутніми весняні елементи, квіти або метелики, що створюють особливий настрій. На великодньому столі використовують елементи, які уособлюють нову життя і відродження: яскраво і красиво прикрашені яйця, фігурки птахів та звіряток, живі весняні квіти.(слайд №12)
Виконуючи сервірування святкового столу необхідно створити комфортні умови для всіх гостей і обов'язково оформити його урочисто й ошатно, вкладаючи душу і залишаючи в пам'яті приємні спогади.(слайд №13)

Композиція — це поєднання розрізнених складових частин у гармонійне єдине ціле.
Етикет — це правила, в яких відображається належна поведінка людей у суспільстві.(слайд №14)
Етикет за столом — це перелік правил щодо поведінки людей під час при йому їжі.
Етикет за столом характеризується не тільки вмінням правильно використовувати столові прибори, а й правильно поводитися за столом, і навіть вмінням вести чи підгримувати розмову.(слайд №15)
VІ. Лабораторно-практична робота: Сервірування столу для обіду з друзями.(слайд №16)
Вступний інструктаж.
Учитель пропонує учням вибрати з наявного набору столового посуду необхідні предмети для сервірування обіду на 3 особи з заданим меню.
Поточний інструктаж: 

В ході виконання завдання слід допомогти учням правильно обирати предмети сервірування, пояснюючи призначення кожного предмета та правила його розташування на столі і використання під час обіду.
VІІ. Закріплення знань учнів.

- Підсумок уроку (рефлексія):
1. Що нового ви дізнались сьогодні на уроці?
2. Яку столову білизну ви можете назвати?
3. Для чого призначається виделка з трьома зубцями?
4. Чи можна діставати лимон з чаю?
5. Хто першим сідає за стіл та починає їсти?
- Оголошення оцінок та їх мотивація.

VІІI. Підбиття підсумків

-Що ви сьогодні нового дізнались на уроці?

-Яку професію ми сьогодні згадували?

-Чи знадобляться вам знання які ви отримали на уроці і де?

VІІІ. Домашнє завдання 

Прочитати додаткову інформацію.

ІХ. Прибирання робочих місць

