Тема уроку: Складання полотняних серветок. Призначення полотняних серветок. Способи складання серветок при різних видах обслуговування.

Мета уроку:

· практично закріпити набуті знання і навички по складанню святкових серветок;

· вміти підібрати серветки до святкового сервірування столу;

· використовувати різні способи складання серветок;

· оцінювати якість складання столових серветок з використанням аксесуарів та декору;

· розвивати розумову діяльність учнів, їх уміння і навички під час складання серветок;

· розуміти сутність та соціальну значущість своєї майбутньої професії, виявляти до неї стійку зацікавленість;

· вміти аналізувати робочу ситуацію, оцінку і корекцію власної діяльності;

· нести відповідальність за результати виконаної роботи;

· здійснювати пошук інформації необхідної для ефективного виконання професійних завдань;

· навчитися працювати в команді, ефективно спілкуватися з одногрупниками і керівництвом;

· виховувати охайність, шляхом дотримання правил особистої гігієни;

· розвивати естетичний смак під час оформлення та сервірування столів та використання декору та аксесуарів.

Тип уроку: формування умінь і навичок учнів.

Міжпредметні зв’язки: «Технологія їжі», «Устаткування підприємств», «Санітарія та гігієна», «Товарознавство», «Ділова етика», «Інформаційні технології», «Охорона праці».

Матеріально-технічне забезпечення: столи, скатерки, серветки, посуд столовий, столові прибори, аксесуари, декор.

Хід уроку

І. Організаційний момент (5 хв.)

1. Перевірка учнів згідно із списком.

2. Перевірка організації робочого місця.
  Психологічне налаштування учнів на роботу.

Для поліпшення настрою рекомендую використати такі слова: «Три речі отримала людина як подарунок, щоб пом’якшити гіркоту життя: сон, надію і сміх. Тож частіше посміхайтесь. Не забувайте, що посмішка дешево коштує, але дорого цінується. Посміхніться один одному і до роботи».

Ви певно чули про незвичайну пташку колібрі. Так от, ця маленька істота за 1секунду робить 200 помахів крилами. Тож, бажаю Вам сьогодні такої ж невтомної працездатності на уроці, як у маленької пташки колібрі.

ІІ. Перевірка домашнього завдання.
Запитання:

1. Які столові прибори використовують для вечері, якщо в меню входить риба?

2. В якому посуді подаються салати?

3. З якої сторони кладеться виделка, ніж?

4. Що являють собою аксесуари?

5. Чим можна декорувати новорічний стіл?

6. За допомогою чого можна визначити своє місце в банкетній залі?

7. Як правильно оформити стіл для романтичної вечері?

8. Який посуд використовується для подачі десертів, чаю, кави?

Відповіді до питань по актуалізації теоретичних знань учнів:

1. Виделка для риби, ніж для риби.

2. В креманках, салатниках.

3. Справа – ніж, зліва – виделка.

4.  Аксесуари – це різні прикраси для столу (свічки, буси, квіти, кув шини, вази, композиції тощо).

5. Свічками, хвоєю, ялинковими прикрасами.

6. За допомогою картки, на якій вказано Ваше прізвище та ім'я.

7. В яскравих тонах, зі свічками, декорувати квітами.

8. Креманки, чашки, кавові чашки.
Тестові завдання:

1.
Для подачі перших страв у ресторанах використовують:
а) супові миски з кришками;

б) фарфорові тарілки столові

глибокі;

в) миски супові мельхіорові
2.
Для подавання гарячих других страв у ресторані використовують:

а) мельхіорові підноси;

б) фаянсові блюда;

в) тарілки столові, мілкі порцелянові.
3.
Стандартний розмір закусочної тарілки:

а) 22 см;

б) 21 см;

в) 20 см.

4.
Стандартний розмір пиріжкової тарілки:

а) 10 см;

б) 12 см;

в) 18 см.
5.
Для подачі міцних і десертних вин, хересу, мускату, портвейну використовують:

а) чарки лафітні;

б) чарки рейнвейні;

в) чарки мадерні
6.
Рибні прибори (ніж та виделка) використовують у сервіровці при подаванні:

а) рибних канапок;

б) салатів із риби;

в) других гарячих страв із риби.

7.
Прибор для фруктів відрізняється від десертного:

а) більшим розміром та виделкою з трьома зубцями;

б) меншим розміром та виделкою з двома зубцями;

в) таким же розміром та виделкою з трьома зубцями.

8.
Виделка для розкладання лимонів має:

а) чотири гострі зубці;

б) два гострі зубці;

в) три гострі зубці.
9.
Для перекладання кускового цукру та кондитерських виробів використовуємо:

а) лопатку десертну;

б) ложку десертну;

в) щипці спеціальні.
10.
Чорну каву по-східному варять і подають:

а) у черпаку;

б) у чайнику;

в) у турці.
11.
Рейнвейну чарку ставимо при замовленні:

а) міцного вина;

б) білого сухого виноградного вина;

в) червоного сухого виноградного вина
12.
При подаванні супу в бульйонній чашці разом з супом подається:

а) ложка столова;

б) ложка десертна;

в) ложка чайна.
ІІІ. Мотивація навчальної діяльності.

Особлива деталь при сервіровці стола в ресторані є серветки. Без серветки не можливо дотримуватися чистоти і охайності за столом, а крім цього гарно відпрасована і красиво складена полотняна серветка є прикрасою столу. 
ІV. Повідомлення теми та мети уроку.

Отож, як ви уже зрозуміли темою нашого уроку є: «Складання полотняних серветок. Призначення полотняних серветок. Способи складання серветок при різних видах обслуговування.»

1. Історія виникнення серветок.

2. Види серветок.

3. Способи складання серветок різними способами. (перегляд відео)
V. Пояснення нового матеріалу.
1.
Історія виникнення серветок.

Складені серветки кладуть кожному клієнту на закусочну тарілку. Полотняні серветки можна замінити паперовими. Звідки ж прийшли до нас серветки? Учні нашої групи отримали випереджуюче завдання «Історія виникнення серветок». Тож давайте повернемося трішки в історію.
2. Види серветок.

В залежності від призначення їх розділяють на столові і чайні. Столові серветки розміром 46х46см необхідні за столом практично у всіх випадках і тільки для сервіровки столу до чаю рекомендуються чайні серветки розміром 35х35см, переважно кольорові.

Для святкових застіль найкраще підходять полотняні серветки, які в сімейному колі можна замінити паперовими. Їх зазвичай попередньо звертають трикутником і кладуть по 8-10 штук в серветниці.

Паперовою серветкою можна користуватися тільки 1 раз, після чого її складають в кульку і кладуть під бортик тарілки, а після їжі на тарілку разом з використаними приборами.

В ресторанні гостям пропонують тільки полотняні серветки. При цьому існує безліч способів складання серветок, що залежить від характеру обслуговування. Є багато прийомів складання серветок: парус, тюльпан, свічка та інші. Але у всіх випадках дотримуються однієї умови: серветка повинна бути складена так, щоб її можна було легко розгорнути, при цьому беруться до уваги правила гігієни: чим менше торкаються пальці офіціанта до серветки, тим краще.

Як правильно користуватися серветкою? Сідаючи за стіл і побачивши на тарілці перед собою красиво згорнуту білосніжну серветку, деякі відчувають якусь боязкість перед нею. Іноді намагаються навіть обережно відкласти її в сторону, не знаючи про те, що серветка настільки ж необхідна, як ніж, виделка, ложка, і так само, як вони, покликані допомогти людині під час їжі. Ми вже говорили, що добре відпрасована і помірно підкрохмалена білосніжна серветка, красиво складена, безсумнівно, прикрашає стіл, надає йому разом з іншими предметами сервірування більш урочистого вигляду.

Основне ж призначення серветки полягає в тому, щоб уберегти костюм кожного від попадання випадкових бризок, крапель, крихт. Нею обтирають також пальці і губи під час і після їжі. Безпосередньо перед їжею серветку потрібно розгорнути, скласти вдвоє і покласти вигином до себе на коліна. Закладати серветку одним з її кутів чи краєм за комір або лацкан піджака не прийнято: це і незручно, і не естетично. Пальці, випадково забруднені під час їжі, обережно витирають верхньою половиною серветки, не знімаючи її з колін. Для обтирання губ серветку беруть із колін двома руками, укорочують шляхом перевертання її кінців у долоні і, приклавши середину до губ, промокають їх про верхню половину серветки. Витирати губи шляхом ковзних рухів по ним серветкою некрасиво. Абсолютно неприпустимо використовувати серветку замість носової хустки або як рушники для сильно забруднених рук. Не покладається, сівши за стіл, пильно розглядати прилади і посуд, а потім серветкою протирати їх, якщо ви раптом помітили якесь цятку. Цим ви скривдите господарів, засумнівавшись у їх порядності. 

Після закінчення їжі серветку не слід ретельно складати, намагаючись надати їй колишній вигляд, а просто акуратно покласти праворуч від своєї тарілки. Не рекомендується також вішати її на спинку стільця або класти на його сидіння. Якщо серветка випадково впала з колін на підлогу, не слід засмучуватися: попросите дати вам чисту, оскільки користуватися серветкою, піднятої з підлоги, звичайно, не можна.
3.
Способи складання серветок різними способами. (перегляд відео)
VІ. Закріплення вивченого матеріалу.

Група поділяється на 4 бригади.

1-ша бригада: складає серветки способом «Артишок»
2-га бригада: складає серветки способом «Лілія»
3-тя бригада: складає серветки способом «Джонка»
4-та бригада: складає серветки способом «Шлейф»
VІІ. Підведення підсумків уроку

У заключній частині уроку підводяться підсумки роботи і оцінюється діяльність учнів. На основі аналізу успіхів і недоліків необхідно показати учням чому вони навчилися, наскільки просунулися в оволодінні обраної професії, що і як потрібно робити, щоб не допустити недоліків і закріпити успіх.

Всі учні показали хороші знання щодо теми «Складання полотняних серветок. Призначення полотняних серветок. Способи складання серветок при різних видах обслуговування.» Особливо хочеться відзначити роботу… 

VІІІ. Домашнє завдання
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«Шлейф»
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1. Серветки складіть по діагоналі.

2. Зіставте лівий і правий кути трикутника з його вершиною.

3. Складіть фігуру відносно горизонтальної осі навпіл.

4. Правий кут з'єднайте з лівим ззаду серветки і закладіть один в іншій.

5. Фігуру поверніть. Дивляться вгору гострі кути відтягніть відповідно вправо і вліво.

6.  Поставте серветку вертикально.

«Лілія»
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1. Серветку складіть по діагоналі.

2. Зіставте лівий і правий кути з вершиною трикутника.

3. Додайте серветку навпіл по горизонтальній осі.

4. Відігніть вершину верхнього трикутника.

«Мегафон»
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1. Серветку складіть навпіл.

2. Повторно складіть серветку в тому ж напрямку.

3. Обидві сторони вузького прямокутника симетрично загніть вниз.

4. Фігуру поверніть лицьовою стороною від себе і з кінців скрутіть «кульочки».

5. «Кульочки» з'єднайте один з одним.
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«Джонка»
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1. Серветку складіть навпіл (згин справа).

2. Прямокутник складіть ще раз навпіл.

3. Нижню половину зігніть по діагоналі вгору.

4. Лівий кут загніть вперед. Правий кут так само загніть вперед

5. Обидва виступаючих кута підігніть тому.

6. Додайте серветку по поздовжній осі назад.

7. Притримуючи рукою відігнуті кути, висмикуємо по черзі краю серветки «вітрила»

«Сумочка»
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1. Додайте серветку по вертикалі навпіл (згин справа).

2. І ще раз складіть навпіл знизу вгору.

3. Два шари верхнього лівого кута загніть до центру.

4. Загніть до центру правий верхній кут.

5. Одержаний трикутник відігніть вниз по лінії трохи нижче середини.

6. Правий і лівий верхні кути загніть до середини.

7. Одержаний трикутник відігніть вниз на перший трикутник

«Артішок»
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1. Серветку покладіть виворітного стороною вгору. Всі її чотири кути загніть до центру.

2. Ще раз загніть до центру всі кути.

3. Переверніть серветку.

4. Знову загніть до центру всі кути.

5. Витягніть кінчик серветки, що опинився всередині чотирикутника.

6. Витягніть інші кінчики.

7. Решта чотири куточка витягніть з під складеної фігури
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«Морський їжак»
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1. Додайте серветку «гармошкою» в шість смужок, з яких верхня повинна бути спрямована від вас

2. Правий верхній кут закладіть всередину.

3. Те ж виконайте з двома лежачими нижче нього кутами.

4. Подібним чином закладіть всі три кути з лівого боку.

5. Третю частину фігури зліва загніть вправо.

6. Половину загнутою частини відігніть назад вліво.

7. Ті ж операції (п. 5 та 6) повторіть з правою стороною.

8. Підніміть кути, що знаходяться зверху.

«Азіатське віяло»
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1. Початково серветка лежить виворітною стороною вниз. Приблизно 1/4 верхній частині загніть вниз.

2. Переверніть серветку. Приблизно 1/3 нижньої частини загніть вгору.

3. Додайте серветку навпіл знизу вгору.

4. Складіть «гармошкою» отриману фігуру, щоб було п'ять рівномірних складок.

5. Затиснувши в руці відкриту сторону, витягніть у верхній частині закладені в глибині складки в протилежні сторони і зафіксуйте їх.

«Конверт для приборів»
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1. Початково серветка лежить виворітною стороною вгору. Лівий верхній кут загніть до центру.

2. Серветку складіть навпіл зліва на право.

3. Додайте серветку навпіл по горизонтальній осі. Нижню частину підігніть під верхню.

4. Верхній куточок відігніть до центру.

5. Бічні кути загніть назад.

