Тема уроку: Обслуговування відвідувачів у ресторані.
Customer service at the restaurant.
Мета уроку:
навчальна:
- інтегрувати знання учнів із спільної теми двох навчальних дисциплін;
- узагальнити та систематизувати знання про основні елементи процесу обслуговування відвідувачів ресторану: сервірування столів, зустріч та розміщення відвідувачів,подача меню та прийом замовлення,отримання та подача страв, розрахунок;
- удосконалювати навички практичного володіння англійською мовою під час обслуговування відвідувачів у ресторані;
- виявити якість і рівень оволодіння знаннями й уміннями, отриманими на уроках з теми, перевірити здатність до практичного використання знань та умінь, отриманих під час вивчення теми.
розвиваюча:
- розвивати логічне мислення та пам'ять;
- формувати навички індивідуальної, парної та групової роботи;
- розвивати самостійність під час роботи, увагу, відповідальність за результат праці, комунікабельність та творчість;
- розвивати навички з аудіювання, читання, письма та усного мовлення ;
- розвивати, інтегрувати та використовувати міжпредметні зв'язки двох предметів:іноземної мови за професійним спрямуванням та організації обслуговування відвідувачів.

виховна:
- виховувати у учнів любов до обраної професії, почуття відповідальності за якість роботи, вміння раціонально використовувати час, охайність, культуру спілкування, естетичний смак;
- виховувати зацікавленість у розширенні своїх знань , усвідомлення необхідності знання англійської мови у своїй майбутній професії;
- створення у дітей цілісного уявлення про навколишній світ, формування полілінгвального світогляду.
Міжпредметні зв’язки: англійська мова за професійним спрямуванням, організація обслуговування в ресторанах, фізіологія харчування, санітарія і гігієна, етика ділового спілкування .

Тип уроку: урок узагальнення й систематизації знань та удосконалення умінь і навичок ;

Вид уроку: бінарний урок з використанням мультимедійних технологій;

Форма проведення: урок-огляд знань та умінь;

Технічні засоби навчання: мультимедіа - проектор, ноутбук.

Дидактичне та матеріально-технічне забезпечення: мультимедійні презентації до уроку; аудіо запис пісні групи Eagles «Hotel California»; відео фрагмент із фільму «Красунечка»( сцена «В ресторані»); НО1 «Join the names and their definitions»; НО2 Текст для читання «The main rules of greeting and seating customers»; НО4 «Match the going to in the dialogue between the waitress and the customers»; НО5 «Аrrange the phrases in the correct order to make а dialogue»; шаблони для меню; аудіо записи пісень з назвами продуктів харчування.

Хід уроку
І. Підготовка до сприйняття іншомовного мовлення.
1. Привітання. Організаційний момент.
(звучить аудіо запис пісні групи Eagles «Hotel California»).

Викладач і/м: Hello, dear friends! Good morning dear guests! I am glad to see you! Welcome to our unusual lesson! I like watching your smiling faces and I hope your spirit is high enough to make our work today successful.
Викладач с/д: Доброго дня, дорогі учні , шановні гості! Діти, скажіть. будь ласка, якою мовою звучала пісня на початку уроку? Яка її назва? Отже,ми не випадково обрали її для емоційного налаштування : вона, звичайно, про кохання, але певною мірою пов’язана з вашою майбутньою професією і з нашим сьогоднішнім уроком ,адже віну нас сьогодні-незвичайний . По- перше, на ньому присутні гості, а по-друге, перед вами – не 1 , а цілих 2 викладачі , на 1-й погляд зовсім різних предметів,але безперечно, дуже необхідних вам у вашій майбутній професії. І сьогодні на нашому бінарному, тобто подвійному уроці, ми спробуємо з вами це довести.
2.Повідомлення теми та мети уроку.
Викладач і/м: Such a lovely place, such lovely faces! So welcome to our lesson.
As you understood, today we are going to practice in communication about customer service at the restaurant. You should revise and summarize your knowledge on this subject , develop your habits of reading, listening and writing, train speaking skills ,practice team and pair work. I suppose you will be active participants of our talk, and our meeting will be interesting and useful.
Викладач с/д: Тема нашого уроку «Обслуговування відвідувачів у ресторані». Ви повинні узагальнити та систематизувати знання про основні елементи процесу обслуговування відвідувачів ресторану: сервірування столів,зустріч та розміщення відвідувачів,подача меню та прийом замовлення,отримання та подача страв, розрахунок; показати практичне використання знань з англійської мови на різних етапах обслуговування відвідувачів у ресторані.
Викладач і/м: So the theme of our today’s lesson is «Customer service at the restraunt». Open your copy-books and write down it.
ІІ. Основна частина уроку
1.Перевірка домашнього завдання
Викладач с/д: Та для початку давайте перевіримо ваше домашнє завдання.
Викладач і/м: What was your home task for today?
Учень: The home task was to prepare 2 presentations in two languages- English and Ukrainian.
Викладач с/д: Хто бажає продемонструвати свою презентацію на тему «Незвичайні ресторани світу» українською мовою?
1й учень демонструє свою презентацію рідною мовою.
Викладач і/м: Who wants to be the next and show us your presentation “Мy dream restaurant” in English?
2й учень демонструє свою презентацію англійською мовою.
Викладач с/д: тепер вирішимо проблемні ситуації

«Проблемні питання»

· Чому перед початком роботи офіціант повинен перевіряти стан підлоги в торговому залі біля роздачі?

Бажана відповідь: стан підлоги в торговому залі біля роздачі офіціант  перевіряє для того, щоб визначити нерівності, різні забруднення, зайві предмети, які заважають працювати.

· Які наслідки використання щербатого, тріснутого посуду, або таці з нерівною поверхнею під час сервірування столу? 

Бажана відповідь: наслідки використання щербатого, тріснутого посуду можуть привести до травм або бою посуду.
· Які наслідки перевантаження таці посудом під час сервірування столу? 

Бажана відповідь: перевантаження таці посудом під час роботи може привести до того, що офіціант втратить рівновагу, що сприятиме отриманню травми і втрати матеріальних цінностей.

· Чому скатертина не повинна звисати нижче краю столу на 35 см і менше чим 25 см? 

Бажана відповідь: скатертина не повинна звисати нижче на 35 см. тому , що вона буде заважати відвідувачу сісти за стілець, а короткий її край матиме не естетичний вигляд.

· Чому під час сервірування при використанні візочка підноси з тарілками повинні бути розміченні на верхній полиці? 

Бажана відповідь: тарілки повинні бути розміщені на верхній полиці візочка тому, що під час сервірування в першу чергу на обідньому столі розміщують тарілки, потім столові прибори та скляний посуд.
Висновки:
Викладач і/м: Thank you for your work. It was really interesting. Summarizing the results of the homework, I would like to address the statement of a well-known Ukrainian restaurateur Mykola Tyshchenko: “A restaurant in which there are no empty seats, in which people feel comfortable and well, is the greatest satisfaction for a restaurateur!”

Викладач с/д: Давайте перекладемо епіграф до нашого уроку рідною мовою.
Учні: «Ресторан, у якому немає вільних місць, в якому людям зручно та добре - от найбільше задоволення для ресторатора!».
Викладач і/м: Do you agree with this statement?
Учні: Yes, we do.
2. Мотивація навчальної діяльності учнів. Введення в іншомовну атмосферу.
Викладач і/м: Well, my dear students, say me please : do you like to go to the restaurants?
Відповіді учнів: Yes, I do. I like to go to the restaurants. My best friend works at the restaurant. Last week two Americans were at her restaurant. It is very unusual for our town. It’s a pity, she doesn't know English.
Викладач і/м: I completely agree with you. It’s a pity.
Викладач с/д: Дійсно шкода, що більшість офіціантів не знають англійської мови,тому що справжні професіонали в ресторанах високого рівня готують і подають як вітчизняні, так і зарубіжні вироби та обслуговування проводять на мові іноземних відвідувачів. Сьогодні ми з вами спробуємо себе в ролі офіціантів, які вміють говорити англійською.
Викладач і/м: So I want you to see a fragment from the film Pretty woman and say if the film star really has a problem ? What is this problem?
Учні переглядають фрагмент із фільму «Красунечка»( сцена «В ресторані»).
Викладач і/м: Does the film star really have a problem?
Учень1: Yes, she does.
Викладач і/м: What problem does she have?
Учень1:She doesn't know table manners.
Викладач і/м: You are right. And that's why she is in a funny situation. I'm sure all people should know table manners ,especially the restaurant staff, including waiters.
Викладач с/д: А скажіть , будь ласка,чи сподобався вам офіціант з фільму? Чи були правильними його дії з точки зору професіоналізму? Які професійні вміння вразили вас найбільше?
Бажані відповіді :
Його спритність, увага, концентрація, чіткість дій, вчасна подача і зміна страв, навіть віртуозність обслуговування, зовнішній вигляд.
3. Актуалізація опорних знань
Викладач і/м: As you know no matter how tasty is menu or sophisticated atmosphere, customers won't come back to the restaurant where they were served badly. So excellent service is an integral part of successful and prestige restaurant.
Викладач с/д: Саме обслуговуючий персонал, який дотримується культури обслуговування, формує імідж будь-якого ресторану.
Гра «Емоційний офіціант»
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Викладач с/д: Уявіть себе в ролі відвідувачів. Чи хотіли б ви, щоб вас обслуговував офіціант,зображений на малюнку?
Викладач і/м:Why not? May be because the waiter must possess certain professional traits. What are they?

Бажані відповіді :

1) ability to act without unnecessary hassle;
2) professionalism and neatness;
3) movement clarity and speed at work;
4) sweet smile on face;
5) the ability to communicate with people;
6) care and attention;
7) psychological contact;
8) he should be an actor and a juggler;
9) he should be a diplomat;
10) ability to maintain the prestige of the restaurant.
4.Зустріч і розміщення відвідувачів. 
Викладач с/д:А зараз переходимо до наступного етапу процесу обслуговування відвідувачів – зустріч та розміщення відвідувачів у ресторані. Це дуже важливий елемент обслуговування. Поясніть - чому?
Метод «Одна хвилина»
Учням надається 1 хвилина для осмислення відповіді. 
Бажані відповіді
Учень1: У деяких закладах харчування відвідувачі, увійшовши і не отримавши уваги, самостійно починають шукати собі місце, почуваються розгубленими, нерідко взагалі залишають кафе. У закладах з високим рівнем сервісу відвідувачів зустрічають на порозі. Це може бути хостес, адміністратор чи старший офіціант, які запросять, поцікавляться про наявність резерву чи проведуть гостя до вільного місця, враховуючи його побажання.
Учень 2: Головне – приділити увагу кожному відвідувачу з перших хвилин. Не варто забувати про зовнішій вигляд обслуговуючого персоналу та його вміння вести розмову, що формує враження про сам ресторан. Охайний одяг, мінімум косметики та біжутерії, доброзичлива посмішка та ввічливість.
Учень 3: Обслуговування розпочинається з того моменту, як відвідувачі переступили поріг ресторану і закінчується з їх виходом із закладу. Жінці пропонують сісти першою праворуч від чоловіка. Коли відвідувачі вже зайняли місця самостійно, то пересаджувати їх не дозволяється. Забороняється пропонувати місце за тим столом, який брудний або незасервірований до обслуговування. Постійним відвідувачам пропонують їх улюблені місця, що свідчить про повагу до клієнтів. Якщо гості прийшли з квітами, то необхідно поставити їх у вазу, навіть не чекаючи прохання гостей.
Учень 4: Перед входом до зали офіціант має привести свою зовнішність до ладу.
Учень 5: У залі, біля входу, повинен стояти, як мінімум, один офіціант.
Учень 6: Відразу ж потрібно йти назустріч прибулому гостю і першим привітати його.
Учень7: Вітатися треба якомога ввічливіше відповідно до пори дня ( "Добрий день", "Добрий вечір").
Учень 8: Посміхатися спокійно, природно, доброзичливо.
Учень 9: Дати гостю зрозуміти, що йому тут раді.
Учень 10: Не варто робити ніяких відмінностей !!! Всі гості мають рівні права на важливий прийом.
Учень 11: Завжди вітати будь-якого гостя (кивком, посмішкою, фразою), якщо він знаходитися в зоні видимості.
Викладач і/м: Some pupils have advanced tasks, they should writre and roalplay the dialogue. 
5. Релаксація. Гра «Вгадай мелодію».
Викладач с/д: Усім відомо, що музика – невід‘ємний атрибут ресторану, вона створює святковий настрій, проте кожен офіціант повинен бути завжди уважним та сконцентрованим. Тож слухайте. У кожній пісні присутні назви страв. Правильно скажіть назви страв українською й англійською мовами, підберіть посуд для них та також назвіть його двома мовами.

1. Cмажений кабанчик Таріль овальна Fried boar(pig) Оval plate/platter;
2. Cірьожине пірожине Тарілка десертна для солодких страв, кондитерських виробів і фруктів Siryozha’s cake Dessert plate/sweet plate;
3. Cало Таріль округла, призначена для холодних закусок з м'ясопродуктів та овочів Fat (lard ,salo) Round plate/platter
4. Із сиром пироги Тарілка пиріжкова (для хліба, грінок, пиріжків)
Pies with cottage cheese (curd) Side plate/pie plate/bread plate
5. А мій милий вареничків хоче … Тарілка столова мілка (для всіх других страв) And my sweet wants dumplings… (dumplings) Dining plate

6.Подача меню та прийом замовлення. Аудіювання.
Метод «Вірю - не вірю»
Викладач с/д читає твердження , учні по черзі погоджуються або не погоджуються з ними, говорячи «Вірю» чи «Не вірю». Решта учнів слухають відповіді товаришів та при потребі виправляють їх.
Викладач с/д:
1. Офіціант пропонує меню в обкладинці в розгорнутому вигляді зліва лівою рукою. «Вірю»
2. Меню вручається чоловіку. «Не вірю»
3. Якщо за столом сидять кілька людей, то перевага надається старшому. «Вірю»
4. Запропонувавши меню, офіціант звертає увагу гостей на фірмові страви. «Вірю»
5. Разом з меню подається прейскурант вин у відкритому вигляді. «Не вірю»
6. Зачекавши годину, офіціант дає можливість ознайомитися з асортиментом страв. «Не вірю»
7. Потім він має підійти до столу і прийняти замовлення, за необхідності порекомендувати ту чи іншу страву з урахуванням віку гостя, побажання, пори року і т.ін. «Вірю»
8. Рекомендуючи ту чи іншу страву, офіціант повинен зі знанням справи розповісти про її смакові якості й особливості приготування. «Вірю»
9. Немає необхідності уточняти скільки часу необхідно для виконання замовлення. «Не вірю»
10. Потім офіціант може допомогти відвідувачам у виборі вин до замовлених страв. «Вірю»
11. Офіціант записує замовлення в такій послідовності: спочатку гарячі закуски, холодні страви і закуски, потім перші і другі страви, десерт та буфетна продукція. «Не вірю»
12. При цьому він має стояти зліва від гостя, який робить замовлення, злегка нахилившись до нього, не торкаючись при цьому столу та стільця. «Не вірю»
Викладач і/м: And now, students, you ‘ll watch the video «Taking» . And than answer my question please: What didn't you like about the waitress?
Перегляд відео

Викладач і/м: So answer my question, please: what didn't you like about the waitress?
Учень: I didn’t like the fact that she was smiling.
Учень: I didn’t like her behaviour.
Учень: Me too. We all know that waiters should not behave in such a way.
Викладач і/м: Thanks for your answers. I completely agree with you because a waiter is a face of a restaurant.

ІІІ. Заключна частина уроку
1. Підведення підсумків уроку.
Викладач с/д: Сучасному фахівцеві будь-якого рівня для професійної мобільності та конкурентоспроможності на ринку праці недостатньо володіти тільки спеціальними знаннями та навичками
Викладач і/м: An essential attribute of a specialist is knowledge of foreign languages. Foreign language is the key to professional growth.
Викладач с/д: Ми дуже сподіваємось, що сьогоднішній бінарний урок був не тільки цікавим, але й корисним для вас, як для майбутніх фахівців.

Викладач і/м: Thanks a lot!
Викладач с/д: Дякуємо!
2. Оцінювання учнів по кожному з предметів.
3. Домашнє завдання:
Викладач с/д: підготувати 2 варіанти банкетного меню .
Викладач і/м:You should prepare group presentatios about your future profession of the waiter. You have been working hard today. You are getting excellent marks. Thank you for your active work. Good bye!
My dream cafe

	       My dream job is always to own a beautiful cafe.
       It does not need to be very big, but it has to be quiet and comfortable. I always want a place to represent myself------it shows what I like and what I dream about, and it helps me to express myself------and that is my cafe.

 

        Here are some Paris cafes I like

        "Warm in winter" is the first thing come up to me when I think about my cafe.
         The light is going to be soft and warm; there are going to be a lot of amazing painting on the wall; 
coffee smells good and is very warm; classical music is playing by an old gramophone；the chair is soft 
and comfortable...
         

        It will come true one day =)


Розгадаємо кросворд
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По горизонталі:

1. Шматок тканини особливого вироблення, яким накривають стіл.

2. З якого боку від тарілки кладуть ніж для лівші?

3. Створюють за святковим столом гарний настрій.

4. Найбільша ложка.

5. Як на тарілці кладуть ніж і виделку після закінчення їжі?

По вертикалі:

1. Хустина для витирання губ.

2. З якого боку від тарілки кладуть ложку?

3. Тарілка, на яку під час трапези кладуть хліб.

4. При повному сервіруванні, яким прибором по відношенню до тарілки першим починають користуватись?
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