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МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

БЕРДЯНСЬКИЙ ЕКОНОМІКО-ГУМАНІТАРНИЙ КОЛЕДЖ
БЕРДЯНСЬКОГО ДЕРЖАВНОГО ПЕДАГОГІЧНОГО УНІВЕРСИТЕТУ
Методична розробка уроку
з теми:

«Відпрацювання вмінь, навичок, прийомів по сервіруванню столу»
Виконавець: майстер виробничого навчання 

першої категорії

Дічева Олена Миколаївна
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Методична розробка уроку з теми:
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Загальна тема: Організація обслуговування відвідувачів.

Тема уроку:  Відпрацювання вмінь, навичок, прийомів по             

                        сервіруванню столу. 

Мета уроку: Відпрацювати і закріпити з учнями застосування єдиних 

                       прийомів, вмінь та навичок по сервіруванню столів.

                       Розвивати в учнів почуття самостійності на робочому 

                       місці.  

                      Активізувати опорні знання. 
Тип уроку: Комбінований.

Місце проведення:  Навчальний  клас.

Забезпечення уроку:

1. Білі та кольорові скатертини, серветки.

2. Пиріжкові, закусочні мілкі столові та глибокі тарілки, чашка  

          бульйонна.

3. Основні та допоміжні прилади

4. Чайний сервіз

5. Таці.

6. Скло та кришталь.

7. Рушники.

8. Елементи оформлення.

9. Інструкційні картки.

10. Схеми сервірування

11. Малюнки

12. Картки завдання.

13. Картки опитування

Меблі: Столи квадратні, прямокутні, круглі, стільці, підсобні столики
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Хід уроку.

1. Організаційний момент: Бригадир звітує про готовність групи до уроку. Звертаю увагу на зовнішній вигляд. з'ясовую чи нема питань.

2. Вступний інструктаж:

2.1 Повідомлення теми уроку: Відпрацювання вмінь, навичок, прийомів по сервіруванню столу.

Наше заняття складається з трьох основних частин.
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 В теоретичній частині ви прослухаєте повідомлення про історію розвитку ресторанного бізнесу з древніх часів до сучасного періоду.
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 Друга частина присвячена розвитку навичок по підготовці столового посуду, приборів, скла до виконання.
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 В третій частині ви продемонструєте свої професійні вміння та навички, отримані на уроках виробничого навчання по сервіруванню столів.

Історія виникнення професії.
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Після того як людина підкорила вогонь і відкрила для себе радість трапези в колі друзів, протягом тисячоліть, в залежності від країни та епохи, культували традиції поведінки за столом і знаходили своє відображення як в їжі та напоях, так і в манерах та правилах поведінки.

Так, наприклад в Древньому Єгипті банкети при дворах фараонів були звичайною справою з різними видами м'яса,випічки, фруктів і напоїв, причому щоб напої підходили до страв.

В Древній Греції трапези були більш скудними. Після спартанського сніданку та приблизно такого ж обіду, що складався в основному з хлібу умоченого у вині , раннім вечором відбувалася головна трапеза, яка навіть в аристократичних колах інколи включала в себе м'ясо, однак завжди багато вина.

З XI століття до трапез почали допускати жінок, поведінка під час застілля стала більш цивілізованою. За столом сиділи парами та користувались одним келихом та блюдом на двох. Стіл прикрашався скатертиною, якою можна було витирати руки.

А в 1553 році в Парижі відрився перший ресторан «Тур д'Арджок». Саме термін «ресторан» (з фр., означає закріплюючий, відновлюючий) називався суп, що був головною стравою.

У 1571 році у Франції розроблено перше меню, яке представляло собою перелік страв, приготованих для свята при дворі Карла IX. Це були картки на плотному папері зі списком страв, що подавалися королю в єдиному екземплярі.

Потім були меню:
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«Меню нон пур ля табль» -  маленька записка з приготування обіду, що давалася як розпорядження повару.

«Ля карт де меню плезир» - список витончених задоволень, що призначався для короля перед обідом.

І тільки на рубежі 19 століття почало використовуватися меню «а ля карт». У клієнтів з’явилося право вибирати на свій смак будь-які із запропованих страв.

До початку 16 століття належить відкриття нових закладів, що називалися кав’ярнями і стали прообразом сучасних кафе. Їх появі сприяло розповсюдження екзотичних напоїв: кави та чаю. А такі метри французької кухні, як Уртін Дюбуа та Єміль Бернар, при царському дворі в Росії ввели техніку  прискореного сервірування метою якого було не дати стравам охолонути до того як почнуть куштувати. І прозвали його «обслуговуванням по-російські».

Нинішнє століття відрізняється раціоналізацією часу та праці. Тому сучасний ресторан надає гостям широкий асортимент страв, напоїв, фірмових страв, високий рівень обслуговування що поєднується з організацією відпочинку та розвагами.

Сервірування означає з одного боку підготовку столу до приймання їжі, тобто розташування посуду у певному порядку; з іншого боку – сукупність предметів, призначених для цієї мети. Тому давайте з вами пригадаємо:

1. Від чого залежить процес сервірування столу? 

· Часу приймання їжі

· Категорії підприємства

· Асортименту страв, що є в меню та способу їх  

            приготування

· Методів обслуговування

· Видів сервісу

2.Що належить до столової білизни та її використання?
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Скатертини – скатертина – це «плаття» для стола. Вони можуть бути льняними, напівльняними, капроновими. Використовують білі та кольорові. Білі для банкетів. Кольорові для  сервірування сніданку та чайного стола.

· Серветки – цілком необхідна приналежність гарно покритого столу. Готують з тієї ж тканини що і скатертини. Квадратні зі сторонами 35,46 та 62 см.

За часів бароко складання серветок перетворилося в свого роду мистецтво. Стилізовані квіти, птахи та інші фантазійні образи виготовляли індивідуально для кожного. В наш час таке не прийнято, але гарно складені серветки ефектно прикрашають стіл

· Ручник – використовують під час обслуговування. Розмір 35*80 см., складають удвоє та кладуть на згин лівою рукою між ліктем та зап’ястком. Складений вчетверо використовують при подачі горячих страв.

· Рушники – з м’якої бавовняної тканини. Серветки 70*70 см., для натирання посуду, для застилання таць.

3.  Які види тарілок ви знаєте і з якою метою використовують кожний вид.

 - глибока столова                                    для подачі 1 страв

 - мілка столова                                        подача 2 гарячих страв

 - закусочна                                              подача закусок

 - пірожкові                                               подача хліба, хлібобулочних            

                                                                   виробів, гарнірів, до супів.

 -глибокі десертні                                   подача солодких страв, подача  

                                                                  фруктів, борошняних та 

                                                                  кондитерських виробів.
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4. Перерахуйте асортимент чарок та їх призначення?

а) коньячно-лікерна (25) - лікер (при відсутності коньячних в них можна подавати коньяк)

б) коньячна  (75) - коньяк ( подають якщо замовили коньяк з кавою та наливають не більше 25 см ³)

в) горілчана (50) - горілка та гіркі настоянки.

г ) модерна (75) - міцні вина (модера, херес, портвейн) десертні (кагор, мускат)

д) ренвейна (100-180) - біле столове вино та напівсухі вина.

е) лафітна (100-125) - червоні столові вина

5. Назвіть прибори основної групи

а) закусочні (ніж, виделка) – подають до холодних страв та закусок всіх видів, гарячих закусок таких як смажена шинка яєчня, млинці.

б) рибний (ніж, виделка) – використовують під час  вживання гарячих рибних страв

в) столовий (ніж, виделка, ложка) – призначені для 1 та 2 гарячих страв. Виделка й ложка можуть використовуватися для перекладання їжі із загального блюда у тарілку відвідувача.

г) десертний (ніж, виделка, ложка) – використовується при подачі солодких страв, натуральних фруктів, фруктових салатів.

Але прибори що міцно увійшли в ужиток європейців визнані не усюди. В Китаї та в Японії спритно орудують двома паличками. А користуватися за столом ножем в Китаї вважається непристойним. Суп їдять маленькою порцеляновою ложечкою з короткою ручкою.

В Африці користуються ложкою по-своєму, вони зачерпують нею, а потім переливають у пригоршню лівою рукою та їдять з долоні. В Індії їдять все руками, які після їжі миють у спеціальних мисочках.
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В центральній Америці печуть коржики тортильяс. Завертають їх в кульок  і користуються як ложкою, а після обіду з’їдають.

Шановні учні, ми з вами повторили яку столову білизну, посуд, прибори, скло використовують при сервіруванні столу. Так як, на уроках виробничого навчання ви вивчали всі етапи сервірування столу, зараз ви продемонструєте і прокоментуєте 1 етап полірування посуду.

1. Полірування тарілок та чашок.

Взяти тарілку кутом рушника в ліву руку правою рукою взяти решту рушника і тарілки та покручувати навколо осі. Потім протирають середину та дно. Натерті тарілки встановлюють купками за розміром.

Чашку взяти через рушник лівою рукою, іншу частину опустити в заглиблення чашки за допомогою великого пальця натерти її з внутрішнього боку, зовні – рештою, обертаючи чашку обома руками.
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2. Полірування приборів.
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Для цього рушник беруть в ліву руку, кладуть в неї ножі лезом вліво та ретельно полірують леза.

Виделки та ложки – виделки беруть за середину ручки зубцями вниз та полірують. У ложках полірують заглиблення. 
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3.             Полірування чарок – двома способами.
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3.1 Чарки на ніжках полірують двома рушниками, одним беруть за ніжку, іншим ємкість чарки. Великий палець з рушником опускають всередину ємкості, вільними пальцями правої руки обхоплюють бокал разом з рушником із зовнішнього боку. Чарку обертають між двома руками, ретельно полірують, передивляючись на світло.
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3.2 Відполіровані чарки ставлять на тацю покриту чистою серветкою (вниз).

Важливим показником професіональної підготовки є те, як офіціант переносить посуд. 

2 етап - перенесення посуду

1. а) тарілки – завернути рушник вдвоє та розстелити на столі, на середину поставити купку тарілок 4-6, відкрити краї рушника завернути на верхню тарілку. Купку взяти на долоню лівої руки – великий палець піднят вгору, він зафіксує 
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    б) взяти одну тарілку правою рукою, ліву зігнути в лікті під кутом 90º, правою поставити дном на вказівний палець лівої руки. Зверху підтримати великим пальцем за кромку бортика тарілки.
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Другу тарілку помістити в ліву руку, уперти її в основу великим пальцем, іншими – під дно.

 Потім кисть лівої руки зігнути всередину і третю тарілку поставити на бортик другої тарілки та на зап'ясток лівої руки.
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2. Перенесення чарок

 а) Під час подачі, а також під час прибирання використовують малі сервірувальні таці – тамбурики (з високими бортами). На лівій руці – ємкістю вгору.

 б) Чарки на ніжці можна переносити з руці, тоді, коли сервірують стіл до приходу гостей

  в) Не більше трьох склянок ставлять на долоню лівої руки ємністю вгору
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3. Перенесення приборів 

    а) на таці – тацю покривають серветкою. 1/3 частина зовнішнього краю повинна бути вільною.

· Розкласти протерті прибори – ножі з правої сторони, виделки з лівої, ложки по середині

· Закрити вільним кінцем серветки

· Виносити до зали в лівій руці (краще в сторону офіціанта)

  б)  на тарілці

· Взяти мілку столову тарілку, накрити серветкою, звернути конвертом.

· Покласти ножі між двох нижніх кінців серветки, ручки направленні в сторону офіціанта.

· Покласти на серветку виделки зубцями догори, ручками вліво.

· Тарілку виносять на лівій руці.

Практичний показ

А зараз ми перейдемо до основних правил сервірування столу. У ресторані застосовують два види сервірування – попереднє та виконавче.

Охарактеризуйте ці два види сервірування?

1) Попереднє – це сервірування проводять під час підготовки зали до обслуговування до приходу відвідувачів, що прискорює процес обслуговування та надає залі урочистості.

2) Виконавче сервірування роблять за раніше відомим меню замовлення його використовують під час обслуговування банкетів різних делегацій нарад, іноземних туристів. За такого сервірування не повинно бути жодного зайвого чи відсутнього предмету. 

Під час сервірування застосовують певну послідовність . Це:

· Покриття столу скатертинами.

· Сервірування тарілками

· Сервірування приладдями

· Сервірування скляним посудом

· Розкладання серветок

· Розташування приладів для спецій, ваз для квітів.


Така послідовність забезпечує простоту та правильність розташування предметів і дозволяє запобігти пошкодженню посуду.

Зараз ми відтворимо всі загальні прийоми сервірування столу. Стіл ми попередньо накрили скатертиною.

Під час сервірування столу мілку столову тарілку ставлять навпроти кожного стільця так, щоб відстань від краю стола до краю тарілки була 2 см. При банкетному сервіруванні на мілку столову становлять закусочну, між ними серветку.

На відстані 5-10 см зліва розташовують пиріжкову тарілку, при цьому їх центр повинен знаходитись на одній лінії. При сервіруванні на банкет пиріжкову розташовують так, щоб далі від краю стола тарілки були на одній лінії .

Кожну тарілку необхідно брати великим і вказівним пальцями, витягнутими в одному напрямку. По бортику.

При сервіруванні мілкими і закусочними тарілками офіціант рухається вздовж столу справа наліво, в пиріжковими – зліва направо.

Сервірування приборами – ліворуч від мілкої столової тарілки розкладають ножі  (столовий, рибний, закусочний) повернені лезом до тарілки. Брати ніж необхідно за середину ручки і ложку якщо замовлено страви, ложку беруть за випуклу частину ручки і кладуть між рибним та закусочним ножем випуклою стороною догори.

Зліва виделки зубцями вгору – столова, рибна, закусочна. Відстань між тарілкою та приладами 0,5 см.

Десертні прилади при сервіруванні розташовують перед тарілкою до центру стола, ніж та ложку ручками вправо, виделку ручкою вліво.

Сервірування склом – порядок розташування чарок та бокалів повинен відповідати порядку подачі страв.

Фужер під воду ставлять першим навпроти кінчика столового ножа на відстані 3-5 см, чарки та бокали праворуч від фужера під кутом 45º. За фужером ставимо ренвейну (для рибних страв), потім модерну (1страви), лафітну (2 гарячі), горілчану (для закусок).

Якщо необхідно поставити на банкеті 4-5 чарок, то їх розташовують двома рядами:

· В перший ряд ставлять більш низькі, крім фужера, він завжди стоїть в 1 ряду.

· В другому боками та чарки більш високі й ставлять їх між чарками 1 ряду.

Завершується сервірування – розкладанням серветок.


Під час  сервірування стола до сніданку чи обіду використовують серветки простої форми складання (показати 2-3 види).

Ввечері чи на банкетах застосовують складні форми (показати 2-3 види)

Спеції при звичайному обслуговуванні розташовують по осі стола у центрі, а при обслуговуванні банкетів через набір парами навпроти пиріжкової тарілки, сіль ставлять ліворуч від перцю.

Квіти є прикрасою стола; їх ставлять у невисоких вазах по 3-5 штук. В деяких урочистих випадках зрізані квіти розкладають вздовж стола доріжкою або по  1-2 шт., праворуч від ножів біля кожного місця за столом.

Ми з вами повторили всі прийоми та правила сервірування столу, тому зараз я роздам вам завдання для самостійного відпрацювання по сервіруванню столу. Спочатку я розподілю вас на бригади, призначу бригадирів. Бригадир розподілить обов’язки між своєю бригадою.

1 бригада: Тематична cервіровка столу «Свято Оливи» 

2 бригада: Тематична cервіровка столу «Морський бриз»
Хочу нагадати Вам, що коли будете сервірувати стіл, то необхідно дотримуватись деяких психологічних рекомендацій щодо кольорового оформлення. 

Кольорове оформлення обіднього столу звичайно рідко відрізняється чим – небудь протягом року, хоча існують відповідні психологічні рекомендації. Ось що радять наприклад, наші німецькі колеги. Щоб накритий стіл не був  «взимку і влітку одним кольором», його кольорове вбрання повинно відповідати кожній порі року з гармонійним поєднанням всіх елементів сервірування стола.

На весні накритий стіл повинен бути наповнений поезією та ніжністю. Потрібної атмосфери можна досягти за допомогою весняних квітів – нарцисів, фіалок та інших, а також вербової гілочки. Використовують посуд округлої форми,світлих та радісних тонів

Весняний стіл може бути витриманий в жовтому, рожевому, білому, зеленому тонах. Жовтий колір оживляє людину, сприяє підтриманню розмови та спілкування присутніх за столом людей. Рожевий колір настроює на мрійливий лад, що робить людину трохи байдужою. Білий колір випромінює чистоту та ясність, створює легку атмосферу, однак він дуже нейтральний, при великій кількості його гості будуть стримані. Якщо його оживити іншими фарбами, це створить гарний настрій, покращить апетит.

Зелений колір заспокоює. Однак сам по собі він нудний. Його освіжають білий та жовтий, навіть якщо це буде маленький букет весняних квітів.

Влітку обідній стіл повинен бути різнокольоровим та життєрадісним. Для його прикрашання використовують велику кількість квітів і трав. В спекотні дні приємним будуть легкі страви, і не треба обтяжувати їх похмурими кольорами.

Літній стіл декорують блакитним, бірюзовим, помаранчевим. Краще за все використовувати блакитні тони. Колір води і неба викликає відчуття широти, ясності, свіжості. В звернений на сонячну сторону кімнаті, якщо в ній домінує блакитний колір, влітку здається прохолодніше. До «прохолодних» тонів відносять і бірюзовий. Він освіжає, а також збуджує апетит. Під його впливом гості з’їдять все, якщо вони навіть стверджували перед тим як їсти, що в таку спеку, не можуть з’їсти жодного шматочка. 

З блакитним та бірюзовим гарно поєднується помаранчевий колір, який діє збуджуючи. Якщо ви скористуєтесь цією рекомендацією, то накритий вами стіл, безумовно справить враження на гостей.

Восени, коли люди особливо хотять тепла та затишку, накритий стіл повинен діяти на людей заспокійливо. Він не повинен бути таким легким, як  навесні і влітку. Особливого значення надає використання цікавих деталей. Акцент робиться на красу посуду. Квіти підбирають в оригінальні букети.

Восени будуть доречними такі тони як вохра, болотний, соковитий коричневий. Якщо серед гостей є люди, схильні восени до печалі додайте до цих тонів трошки червоного або помаранчевого. Таке поєднання кольорів діє підбадьорливіше.

Взимку, чим сильніша негода на вулиці, -  тим святковіше повинно бути за столом. Нехай всього буде вдосталь. Підкреслимо: оформлення повинно бути красивим, але не дорогим. Чим більш невимушено буде накритий стіл, тим більше веселості.

Саме взимку кольорове оформлення столу перш за все. Краєвид переважно сірий та похмурий або білий та сяючий бажано уникати цих фарб при сервіруванні стола. Використовуйте поєднання  кольорів , які діють на людей благотворно, зігріваючи. 

Пурпур – колір пишності, свята. Червоний колір збуджує. Ще в древності його вважали символом життєвої сили та кохання. І звичайно, радує око маленька гілочка сосни або ялини, яскравий букетик із засушених квітів.

 Зараз ми перейдемо в наступний кабінет для відпрацювання професійних вмінь та  навичок сервірування столів, де вам буде необхідно дотримуватись  правил охорони праці.

· Бути обережними та уважними біля дверей та проходів.

· Під час сервірування не бігати. Слід звертати увагу на все, що   

відбувається праворуч від вас.

· Не використовувати посуд з тріщинами.

· Всі виходи та проходи повинні бути вільними.

· Порядок та чистота – основні умови праці, тому предмети, які вже не потрібні, слід прибрати якомога швидше.

· Дотримуватись встановленні нормативи ширини проходів між столами.

· Не тримати в карманах гострих предметів і тих, що б’ються.

· Дотримуватись обережності під час перенесення посуду.

· Вести сторонні розмови, стояти, спираючись на стіл.

· Ставити посуд і розкладати набіри  без шуму плавними рухами.

· Не носити столові приладдя в руках лезом уперед.

Поточний інструктаж
Учні розходяться на робочі місця і приступають до роботи.

Знайомляться з інструкційними картами, меню. Організовують робочі місця та приступають до виконання завдань.

· Здійснюю цільові обходи з метою перевірки:

· Підготовки робочих  місць до початку робіт;

· Правильності виконання трудових прийомів;

· Переконуюсь в правильності виконання дій щодо сервірування столів;

· Визначаю рівень відпрацювання прийомів та навичок.



Заключний інструктаж
Підбиваю підсумки робочого дня, аналізую, як пройшло заняття, яких практичних результатів досяг кожний з учнів і всі інші в цілому. Самі учні оцінюють якість всіх предметів для кожного сервірування окремо.

Виставляю комплексні оцінки за знання теорії, вміння правильно застосовувати їх на практиці, дотримання охорони праці та особистої гігієни. Оцінки аргументую.

Учні прибирають робочі місця.

Урок закінчився.

Додатки
до методичної розробки

Картка - завдання
1.Розрахувати кількість столової білизни для банкета на 16 гостей.
Картка опитування
1. Техніка заміни попільничок.
2. Як ви повинні вчинити з рахунком, якщо незрозуміло, хто господар застілля?
Картка - завдання
1) Оформити рахунок по заданому меню.
1. Салат «Столичний»
7
2. Салат зі свіжих огірків.
2
3. Осетрина гриль.
1
4. Котлетна « По - Київські».
5
5. Відбивна смажена. Про.
2
6. Вино біле сухе.
1 п
7. Коньяк «Десна ».
300 гр.
8. Кава.
5
Картка - завдання
І. Розрахувати кількість офіціантів для обслуговування банкета з повним обслуговуванням на 70 осіб.

Картка завдання
1. Скласти схему розташування меблів у навчальному класі, дотримуючи ширини проходів.
Картка завдання
1. Заповнити таблицю (асортимент порцелянового посуду).

Картка опитування
1.Які на перший погляд дрібниці забезпечують успіх обслуговування відвідувачів.
2. Який тип меню частіше за все використовують для обслуговування багаточислених свят?
Картка опитування
1. У списку гігієнічних вимог-11 пунктів. Назвіть їх.
2. Приготування робочого місця офіціанта.

Картка опитування
І.Які чотири ключових пункта для створення необхідної атмосфери у ресторані?
2.Яка техніка сервірування в стилі а ля карт?
Картка опитування
1.В чому полягає процедура  до - сервірування столу? 2.Опишіть техніку перенесення у «три тарілки».

	Найменування
	Діаметр мм Вмісткість
	Призначення

	Тарілки:
	
	

	1. Глибока столова.
	
	

	2.Мілка столова.
	
	

	З.Закусочна.
	
	

	4.Пиріжкова.
	
	

	5. Глибока десертна.
	
	

	6.Мілка десертна.
	
	

	Блюда:
	
	

	І.Прямі.
	
	

	2.0вальні
	
	

	Салатники:
	
	

	1.1-2-3-4-6 пору.
	
	

	2.Оселедочниці.
	
	

	3.Ваза салатниця на ніжці.
	
	

	Соусники:
	
	

	Чашка з блюдцями.
	
	

	1.Бульйонна.
	
	

	2. Чайна.
	
	


Картка опитування
1. Для чого ще можна використовувати чайну ложку, окрім помішування чаю?
2. Які три важливих моменти слід мати на увазі під час складання плану розміщення гостей?
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Сервірування скляним посудом з руки.
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Схема сервірування столу фужерами: а — центральна; б — права.
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Техніка полірування  тарілки

Техніка полірування чарки
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