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ПЛАН   УРОКУ

     ТЕМА УРОКУ. Характеристика порцелянового і фаянсового посуду.
МЕТА УРОКУ.  Ознайомити учнів із видами порцелянового і фаянсового посуду,

                                                                                        його формами ; 
       розширити знання учнів про призначення порцелянового і фаянсового посуду.

· Виховувати  в учнів інтерес до майбутньої професії і культуру поведінки, 
      вимогливість до себе. 
· Розвивати у учнів пізнавальний інтерес до класифікації порцелянового і фаянсового посуду, логічне та аналітичне мислення при вирішенні виробничих ситуацій, творчу уяву, уважність, старанність, самостійність при вивченні нового матеріалу.
    ТИП УРОКУ:  комбінований.

    МЕТОДИ НАВЧАННЯ:  наочно – демонстраційний, частково пошуковий, групова дискусія,’’Снігова куля’’ кольоровий тест. 
ДИДАКТИЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УРОКУ: Презантація на тему ” Характеристика порцелянового і фаянсового посуду ”, відео матеріал, наочні зразки (тарілки, чашки, блюда...), конспект, роздатковий матеріал, Н.О. П’ятницька ’’Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства’’, Мостова Л.М., Новікова О.В. ’’ Організація обслуговування в ресторанному господарстві’’.
Хід  уроку.

    1. Організаційна частина.  Перевірка наявності учнів і їх готовності

                                                    до уроку.

Успішно і продуктивно проведений урок залежить від уважності учня, цілеспрямованості, бажання йти до поставленої мети, а також від позитивного налаштування. Тому давайте побажаємо одним одному успіху і для цього покладемо спочатку праву руку на плече сусіда справа і промовимо ’’Успіху вам’’, а потім ліву руку – на плече сусіда зліва і також побажаємо успіху!
 2. Актуалізація опорних знань. Щоб перейти до нового матеріалу нам потрібно згадати вивчені теми. Тому використовую фронтальне та індивідуальне опитування з теми з використанням усного опитування та завдань по варіантах.

        2.1. Учням з середнім і достатнім рівнем теоретичної підготовки розроблені карточки з завданням :

Варіант 1 

1. Від чого залежить асортимент і кількість посуду у закладах ресторанного господарства? 
2. Які вимоги до столового посуду і приборів?
3. До етапів підготовки залів до обслуговування відносять : .....  . Коротко опишіть процес підготовки залів до обслуговування.
Варіант 2

1. Як кольорова гамма, присутня в інтер’єрі ресторану впливає на емоційний стан і самопочуття відвідувача?
2.  В закладах ресторанного господарства використовується посуд таких видів 
( матеріал виготовлення) :........ 
3. До офіціанта висувають такі вимоги особистої гігієни : ……. 
Перше питання оцінюється у 2 бали, друге – 3 бали, третє – 4 бали. Загальний бал -9.
2.2. Учням з достатнім і високим рівнем теоретичної підготовки розроблені завдання з використанням наочних зразків.

1. На столі розміщені різні види посуду за матеріалом виготовлення. Завданням учня є правильне розміщення карточок з назвою виду матеріалу відповідно до поданих взірців посуду. Дати коротку характеристику одного з них.
2. Гра ’’Склади слово’’ – на дошці написані зашифровані слова, завданням учня є скласти правильно слово.( Порцеляна, фаянс, кришталь, скло, кераміка, глиняний посуд, майоліковий посуд, металевий посуд – Орянпацел, фаянс, штикраль, локс, мікараке, нялинигй супод, койомаліийв супод, леметивай супод ).

 3. Показати посуд, який використовують при бенкетному обслуговуванні і при повсякденному. Дати порівняльну характеристику однієї з пар посуду.

4. Скільки комплектів посуду в середньому використовують у ЗРГ? Від чого це залежить?
     3. Мотивація навчальної діяльності :        
Під час сніданку, обіду чи вечері ми користуємось столовим посудом. А чи одразу він був таким як сьогодні і яка його історія? 

Археологи доводять, що першими тарілками були… шматочки коржів, на які людина клала м’ясо. 
Потім з’явились дерев’яні дощечки з заглибленням посередині, ще пізніше – шматки розплесканої глини. 


Одночасно з відкриттям кам’яного вугілля та нафти, винайденням паперу, пороху та грошей, в далекому Китаї вперше почали виготовляти фарфоровий (порцеляновий) посуд. Вже в 4 столітті китайці користувались тарілками. В Європі порцелянові тарілки з’явились лише в 12 столітті – тільки для прикраси столів в королівських палацах. А в 18 столітті, так і не дізнавшись секрету китайців, європейці винайшли свій фарфор. Дуже швидко почали працювати заводи і порцелянова тарілка стала звичайним посудом. За величиною та формою тарілки бувають: глибокі, столові, закусочні, мілкі для пиріжків та десертні. 
Подавати кожному за столом окрему тарілку вперше здогадався кардинал Джуліо Мазаріні, італієць за походженням. Так з того часу і повелося.

Отже, як ви вже зрозуміли, на даному уроці ми будемо розглядати порцеляновий і фаянсовий посуд, особливості його виробництва, асортимент та використання.
1. Повідомлення теми і плану  уроку:

Характеристика порцелянового і фаянсового посуду 
План

      4.1. Загальна характеристика порцелянового і фаянсового посуду.

      4.2. Види і призначення  порцелянового і фаянсового посуду.

    5. Пояснення матеріалу :

5.1. Загальна характеристика порцелянового і фаянсового посуду.

Поцеляновий і фаянсовий посуд тривалий час зберігають тепло і володіють високою кислотостійкістю, відрізняються простотою і оригінальністю форм і високою гігієнічністю.

Порцеляновий посуд має сніжно-білий черепок, який добре просвічується при товщині до 2,5 мм. При легкому ударі по краю порцелянового виробу він повинен видавати чистий тривалий звук. У порівнянні з фаянсовим посудом, володіє підвищеними термічними властивостями, вищою стійкістю глазурі.
 Художнє оздоблення цього посуду має назву «оброблення». Сьогодні застосовуються такі види оброблення порцелянового посуду: білизна (без прикраси), стрічка, штамп, трафарет та ін. 
Відеоролик про виробництво порцеляни.


При підготові до уроку учні отримали випереджуюче завдання – зібрати інфрмацію до заданої теми по питаннях. 
                                              1. Історія виникнення порцелянового і фаянсового посуду.
                                              2.Цікаві факти. 

При вивченні нового матеріалу використовується активний метод навчання, техніка ’’Снігова куля’’. 

Цікаві факти : 1. Найвищої якості в світі вважається англійська порцеляна 

’’Веджвуд’’, що має багатовікову історію. У списку клієнтів : російська імператриця Катерина II, англійська королева Шарлота, президент США Теодор Рузвельт. Вона відзначена королівськими нагородами.
2. Глазур порцеляни – одна з найміцніших в світі, вона не містить свинцю, кадмію і інших шкідливих для здорв’я речовин.

3. Поверхня глазурі гладка і тверда – на ній не залишаються сліди від ножа і виделки.
4. Порцеляну можна використовувати в СВЧ-печах і посудомийних машинах.  

На виставці Rest Art Expo Test у Києві в 2018 році були представлені сучасне обладнання, посуд і технології. Продводився екперимент на міцність порцелянового посуду різних торгових марок, шляхом збільшення відстані при ударі об край тарілки металевим маятником. На першому місці був посуд торгової марки Steelite. 



Компанія Steelite (Стілайт) по виробництву порцелянового посуду, відома з 1983року. Країна виробник – Англія. Даний посуд високої якості, практичний, є незвичної фоми, різних відтінків глазурі, міцний за рахунок подвійного обпалення. Компанія дає пожиттєву гарантію на сколи країв.

Кредо компанії – « Зроблено на все життя» 

Фаянсовий посуд має білий пористий черепок, здатний вбирати вологу, не прозорий , покритий безбарвною глазур’ю. При ударі по краю виробу видається низький, глухий звук Цей посуд має меншу механічну міцність, тому його роблять товщим, ніж порцеляну. Використовують фаянсові глечики, молочники, миски.... .
5.2 Види і призначення  порцелянового і фаянсового посуду.
 У ресторанах, барах, кафе використовують порцелянового посуд вітчизняного і імпортного виробництва в комплектах. Посуд європейського виробництва відрізняється  більшим розміром.

Тарілка пиріжкова (має діаметр від 16 до 18 см) – застосовується для подавання хліба, тостів, пиріжків при індивідуальному обслуговуванні. Використовується як підставна під креманки, кокотниці, соусники... . Для кондитерських виробів, індивідуально порціонованих.    


Закусочна тарілка ( ø 20см ) – для подачі холодних і гарячих закусок, також як підставна під однопорційні салатники і напівпорційні глибокі столові тарілки.

Мілка столова тарілка (ø 24см ) – для подавання індивідуальної порції основної гарячої стави з м’яса, риби з гарніром. Використовується як підставна під глибоку столову тарілку при подачі супів повними порціями.

Глибока столова тарілка ( ø 24см ) , міскістю 500см³ - для заправлених супів повними порціями.

Глибока столова тарілка (ø 22см ), міскістю 300см³ - для заправлених супів напівпорціями.

Десертна тарілка мілка (ø 20см) (може мати розпис на дні або бортах у вигляді рослинного, плодово - ягіного орнаменту) – застосовується  для подачі мусів, желе, пудингів, самбуків, яблук в тісті смажених, індивідуально порціонованих фруктів.          


Десертна тарілка глибока (ø 20см), місткістю 250см³ – для фруктових супів, ягід з молоком чи вершками.

Чашка бульйонна з блюдцем, міскістю 300, 330, 350, 400см³ - з двома ручками – для подавання бульйонів без гарніру чи з малою їх кількістю. З однією ручкою для подавання супів-пюре, заправлених супів з дрібно нарізаними продуктами.

Супниця з кришкою  (4, 6, 8, 10 порційна) – для подавання супів під час обслуговування сімейних обідів, учасників конференцій ’’російським’’ і ’’англійським’’ способами.

Кісе міскістю 900см³ -  для подавання національних страв( плов, флагман) народів Середньої Азії; страв японської, китайської кухні .

Піала, міскістю 220см³ - для подавання бульйону як гарніру до бешбармаку в ресторанах з казахською кухнею; страв японської, китайської кухні; також для подачі зеленого чаю, кумису.

Тарілка ікорна – для подавання зернистої ікри осетрових та лососевих на бенкетах. 

Салатник ( круглої, овальної, квадратної, трикутної; 1, 2, 4, 6, порційні ) – для подавання салатів, маринадів, натуральних овочів. 

Оселедниця ( 1- 2 порційна ) – для рибної гастрономії, риби гарячого копчення, оселедця з гарніром.

Блюдо кругле (ø 30 см, 5 – 6 порційне:
                                       35см, 8 – 10 порційне ) – при гуртовому і бенкетному обслуговуванні для подавання м’ясних, овочевих асорті, холодних страв з птиці, канапе;
              ( ø 50 см ) -  при гуртовому і бенкетному обслуговуванні для подавання страв із птиці, дичини, овочів  ’’російським’’ і ’’англійським’’ способами.                 

Блюдо овальне ( 8 – 10 порційне; 10-12 порційне ) – при гуртовому і бенкетному обслуговуванні для подавання закусок із риби та рибної гастрономії, м’ясних страв (порося смажене ціле).

Блюдо прямокутне ( 8 – 10 порційне; 10-12 порційне ) – при гуртовому і бенкетному обслуговуванні для подавання закусок із риби та рибної гастрономії, м’ясних страв (порося смажене ціле).


Ваза салатна на низькій ніжці (6 порційна) – для фірмових салатів, овочів натуральних при гуртовому і бенкетному обслуговуванні.


Хрінниця( з двома ручками і кришкою) на 25 - 30 см3; 100 -200см3 -  для подачі соусу-хріну при індивідуальному та гуртовому обслуговуванні.


Соусники ( місткістю 80,100, 200 і 400 см3, 1- 6 порційні ) зазвичай мають видовжений носик і ручку. Призначені для подачі холодних соусів і сметани.

     Чарка-підставка для яєць ( пашотниця) (ø 5 см) - для яєць  зварених ’’в мішечок”.

Тарілка-кокіль – для холодних і гарячих закусок, таких як устриці, салати, невеликих порцій, гарячих страв.


Тарілка-менажниця – для фондю (страви із сиру, вина і білого хліба), а також для подачі складних гарнірів і салатів.


Ваза ’’плато’’ на низькій ніжці – для тістечок та порційних і традиційних тортів круглої форми.

Ваза трьохярусна – для подавання тістечок в асортименті.


Чашки  чайні  з блюдцем (місткістю 200–250 см3)  використовують для подавання  чаю, кави з молоком, какао.

Чашки кавові з блюдцем (місткістю 75 і 100 см3) - для подавання  чорної кави і кави по-східному, шоколаду.


Чайник для заварювання чаю ( місткістю від 100, 250, 400, 600 см3) – для заварювання і подавання чаю.


Чайник для окропу доливний( місткістю від 1200–1600 см3) - призначений для окропу при подачі чаю парами чайників (у двох чайниках).

Чайник для заварювання і подавання зеленого чаю ( 900 см3).

Кавник  ( 100, 400, 600, 800см3 – 1,4,6,8 порцій) - для подавання чорної кави при  індивідуальному і груповому обслуговуванні.

Молочники (закриті) (25,50,100 см³ - 1,2,4-порційні;150,200 см³ - 6,10-порційні) – для подавання молока до чаю, кави при індивідуальному і груповому обслуговуванні.

Вершківники ( відкриті) (25,50,100 см³ - 1,2,4-порційні;150,200 см³ - 6,10-порційні ) – для подавання вершків до чаю, кави при індивідуальному і груповому обслуговуванні.

Розетки (блюдця) (ø 85 мм ) призначені для подачі варення, джему, меду, при індивідуальному обслуговуванні, для лимона.

Цукерниця (100, 200 і 400 см3) використовуються для подавання колотого, кускового рафінаду та цукру-піску при груповому обслуговуванні.


Набори для спецій і приправ – сільниці, перечниці, гірчичниці – випускаються у вигляді комплектів або окремо

Ваза для паперових серветок використовується при обслуговуванні  організованих груп споживачів.


Ваза для квітів ( різної форми і висоти).

Попільниці  мають різну форму, відповідну стилю основного столового посуду – для паління цигарок, сигар.
Асортимент посуду схематично зображено на Рис.1,2,3,4,5.( Додаток 1. )

До складу багатьох імпортних сервізів входять глибокі тарілки — для макаронів і спагеті — діаметром 240 мм. Виготовляють для ресторанів спеціальний посуд для подачі страв різних кухонь, тощо.
6. Закріплення матеріалу теми уроку : 

6.1 Закріплення матеріалу учні виконують за допомогою ’’Кольорового тесту’’ – усім учням попередньо видані карточки червоного і зеленого кольорів. При зачитуванні питання учні дають відповідь піднявши одну з карточок, відповідно до відповіді ( Так – зелена, Ні – червона ).
Таким методом можна певірити здобуті знання одразу усіх учнів.
1. Чи вірно, що порцеляновий і фаянсовий посуд : - тривалий час зберігають тепло

                                                     - виготовляють з гіпсу, який покривають глазюррю

                                                     - володіють високою кислотостійкістю?
2. Фаянсовий посуд виготовляють товщим ніж порцеляновий ?
3. Білосніжно – білий колір має фаянсовий посуд ?

4. Порцеляновий посуд виготовляють з : суміші коаліну, глини, польового шпату і кварцу.   
5. Чи вірно що порцеляновий посуд європейського зразка більший за розміром?

6. У пиріжковій тарілці подають : - тости

                                                         -  пиріжки

                                                         -  салати .

7. Закусочну тарілку використовують, як підставну під напівпорційну глибоку столову тарілку ?

8. На мілкій столовій тарілці подають закуски?

9. Бульйонну чашку використовують для подавання : - бульйону

                                                                                            - грибної юшки

                                                                                            - солянки 

                                                                                            - крем – супу

                                                                                            - плову.

10. Чайник доливний приначений для заварювання чаю на велику компанію.

11. Джем,  варення, мед подають у піалах ?

12. Тарілку - менажницю використовують для декількох різних гарячих страв ?                                                                         
13. Для подавання супів під час обслуговування сімейних обідів, учасників конференцій використовують : - бульйонні чашки
                                                      - супниці з кришками.

14.  Для тістечок та порційних і традиційних тортів круглої форми використовують: 

                                                    - вазу ’’плато’’ на низькій ніжці
                                                    - вазу салатну на низькій ніжці.
6.2 На карточках вказані назви страв, що подають у закладах ресторанного господарства.

Завданням учня є вірно розмістити карточки з вказаними стравами на посуді, в якому їх подають.

Мрія без мети – як рожевий сон, але мета без мрії – це нічний кошмар.

Японська мудрість.

Бажаю вам іти до мети з мрією, і тоді рожевий сон перетвориться в круту реальність.
  7.  Зміст домашнього завдання . Н.О. П’ятницька ’’Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства’’, ст.46-52, Л.М.Мостова, О.В.Новікова ’’Організація обслуговування в ресторанному господарстві’’, ст.171-181, конспект.
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Рис. 1. Асортимент порцелянового та фаянсового посуду
1, 2, 3 — салатники круглі дво-, чотири- та шестипорційні; 
4 — підставка для яйця; 5 — полоскальниця;  6  — гірчичниця; 7 — перечниця; 8 — солонка; 9 — хрінниця;10 - чашка кавова з блюдцем; 11 - чашка чайна; 12 — чашка бульйонна;13 - супова миска з кришкою; 14 - ваза для борошняних кондитерських виробів;15 - ваза для фірмових салатів, салатів з крабів, натуральних овочів;16 — чайник заварний; 17 —кавник; 18 — чайник доливний; 19 — соусник;20 - молочник; 21 - цукорниця; 22 - блюдце кругле; 23 - тарілка глибока столова;24 — тарілка мілка столова; 25 — тарілка закусочна; 26 — тарілка пиріжкова;27, 28, 29 — блюда овальні дво-, чотири- та шестипорційні;
30 - оселедниця; 31 — блюдце (розетка) для варення; 32 — попільниця
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[image: image3]Рис. 2. Чашка бульйонна з блюдцем.
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Рис. 3 Чарка-підставка для яєць ( пашотниця). 
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Рис. 4. Піала.
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Рис. 5. Чайник для заварювання і подавання зеленого чаю 
Рис. 6. Посуд для страв національних кухонь.
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Притча Весла .  ’’Думай та роби’’.

Човняр перевозив мандрівника на інший берег на дуже красивому човні.
Подорожній зауважив, що не бачив досі такого красивого човна. Та раптом він помітив якісь надписи на веслах. На одному веслі було написано: «Думай», 
                                                                                                   а на другому: «Роби».
– Чудовий в тебе човен, – сказав мандрівник. – А навіщо такі написи на веслах?
– Дивись, – посміхаючись, сказав човняр. І почав гребти тільки одним веслом, з написом «Думай».

Човен почав кружляти на одному місці.

– Бувало, я думав про щось, розмірковував, будував плани … Але нічого корисного це не приносило. Я просто кружляв на одному місці, як цей човен.

Човняр перестав гребти одним веслом і почав гребти іншим, з написом «Роби». Човен почав кружляти, але вже в інший бік.

– Бувало, я кидався в іншу крайність. Робив щось бездумно, без планів. Багато сил і часу витрачав. Але, в підсумку, теж кружляв на місці.
– Ось і зробив напис на веслах, – продовжував човняр, – щоб пам’ятати, що на кожен помах лівого весла повинен бути помах правого весла.
А потім показав на красивий будинок, який височів на березі річки поблизу церкви:

– І додав! Цей будинок я побудував після того, як зробив на веслах ці написи.

Я хочу сказати, щоб майбутнє ви планували думаючи , і тоді  ви зможите добитись своєї мети!!!!!
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