Тема: Сервировка стола к завтраку. Культура поведения за столом

Цель: 
- ознакомить учащихся с правилами сервировки стола к завтраку и рассказать о культуре поведения за столом; 
- сформировать навыки по сервировки стола к завтраку, правилам этикета за столом;
- воспитывать аккуратность, опрятность, развивать эстетический вкус.

Оборудование: учебник, набор столовой посуды, скатерть, салфетки, инструкционные карты, компьютерная презентация.

Ход урока:
I. Организация урока
Проверка готовности обучающихся к уроку.
II.Ррр

С древних времен на Руси гостеприимство было в почете. Хлебосольство и гостеприимство предполагает и особый ритуал угощения. В нем есть определенные правила, пользуясь которыми можно наслаждаться трапезой и получать удовольствие от красиво и правильно оформленного стола.

Кроссворд 
1. Она – основа всей композиции стола. Ложки, салфетки, цветы должны с ней гармонировать. Классический  материал для нее – лен, хлопчатобумажные ткани . (скатерть).
2. Обязательный предмет, предназначен для предохранения одежды от попадания на нее крошек и брызг. (салфетка).
3. Столовая посуда, может быть пирожковая или суповая. (тарелка).
4. Столовый прибор для второго блюда или холодных закусок. (вилка).
5. Столовая посуда в которой т сахар ставят на стол. (сахарница).
6. Столовый прибор для резки. (нож).
7. Столовый прибор которым можно есть суп или класть сахар в чай. (ложка).
8. Столовая посуда из которой пьют чай. (чашка).
И в выделенной строке у нас появилась тема нашего сегодняшнего урока 
Тема урока – сервировка стола к завтраку.
Работа с учебником – запишите  определение сервировки (П.35, стр 157)
Сервировка – это подготовка и оформление стола для приема пищи.
Основная цель сервировки – создать удобство пользования приборами.
История сервировки уходит в далекое прошлое  (историческая справка 1).
В XVII веке начал формироваться современный вид столовых приборов -ножей, вилок, ложек. Когда же появилась посуда и столовые приборы? 
  (историческая справка 2,3). 
Столовые приборы делят на приборы индивидуального пользования, с помощью которых едят, и общего пользования, с помощью которых нарезают, раскладывают или перекладывают кушанья из общего блюда в свои  тарелки.  
Основные приборы: прибор закусочный, прибор столовый, прибор рыбный, прибор  десертный, прибор  фруктовый, чайные и кофейные ложки.
Вспомогательные приборы: ножи для масла, ложки для раскладки салатов, лопатки для икры, рыбы, кондитерские и другие.

Сервировка стола к завтраку зависит от блюда, входящих в меню. 
Завтрак может состоять из горячего блюда (каша, омлет, яичница), а также бутербродов,  хлеба, булочек, вареных яиц, колбасы, сыра, масла, варенья и т.д. и горячих напитков (чай, кофе, какао).
Сервируя стол для завтрака, его застилают скатертью, кладут льняные или хлопчатобумажные салфетки. Ставят закусочную тарелку. Справа и слева от закусочной тарелки размещают столовые приборы.
- Вилку располагают слева от тарелки зубцами вверх, нож – справа лезвием к тарелке, чайную ложку можно положить рядом с ножом или перед тарелкой.
- справа перед кончиком ножа ставят чашку с блюдцем, причем ручка ее должна быть повернута к правому плечу сидящего, чайную ложку кладут на блюдце, а не в чашку.
- в центре стола размещают тарелку с хлебом, блюдо с гастрономическими продуктами (колбаса, сыр и др.), каждый берет из общего блюда и кладет себе на тарелку. Хлеб берут всегда руками, нарезку из общего блюда – специальными приборами.
- вареное яйцо подают на специальной подставке и ставят справа от закусочной тарелки или на нее.
- на стол необходимо поставить масленку и положить нож, которым каждый отрезает кусочек масла, кладет себе на тарелку, а затем намазывает на хлеб своим ножом.
- сахарница и вазочку с вареньем ставят на середину вместе с ложечками для раскладывания. Чай и кофе подают без сахара, каждый добавляет его по вкусу.
- салфетка – обязательный предмет сервировки стола. Хлопчатобумажные салфетки в развернутом виде кладут на колени, чтобы предохранить одежду от случайного попадания пищи. Для вытирания губ используются бумажные салфетки. Их помещают обычно в бокал или узкую вазочку и ставят на середину стола. 
Салфетками  можно красиво украсить стол. Для этого необходимо научиться складывать салфетки различными способами.
Способы складывания салфеток;
«Веер» - дважды сложить по длине, свернуть веером и раскрыть с одной стороны.
 «Треугольники» - сложить треугольник, затем свернуть, чтобы получилось два треугольника, поставить, придав форму воронок.
III. Практическая работа.
Цель: закрепление изученного материала.
Выполнить сервировку стола к завтраку, расставить приборы, украсить салфетками.
IV. Обобщающее повторение
- что такое сервировка
- как сервируют стол к завтраку

Домашнее задание:  п. 36. Культура поведения за столом.

