Тема : Сервірування святкового столу. Правила поведінки за столом. 
Мета : поглибити знання учнів про сервірування столу, навчити підбирати посуд, послідовність накривання столу, виховувати акуратність, формувати навички користування столовими приборами.
 Зародження столового етикету сягає глибокої давнини . У стародавньому Єгипті організовували пишні застілля – бенкети ,на яких подавали найрізноманітніші страви з м’яса , риби, тіста, напої.
Застілля супроводжувались виступами музикантів, танцівниць . пишні бенкети були характерними і для стародавнього Риму і для Греції. Існувала традиція – за трапезним столом римляни розміщувалися на широких ложах. Їжу споживали лежачи ,спираючись на ліву руку. Руки ополіскували у спеціальному посуді й обтирали серветками.
Особливо церемонною процедура застілля стала в період рицарства. Рицар і його дама сиділи за столом парами. Поруч з ними розміщували один бокал і миску на двох. Шматки їжі тримали трьома пальцями відставивши мізинець. Для обтирання рук спочатку використовували закріплену по краях стола тканину, а пізніше з’явилися столові рушники. 
Столовий етикет багатьох країн відрізняється один від одного. 
Пропонуємо вашій увазі святкову вечерю на двох. Успіх вечері залежить від вміння підготувати кімнату, красиво оформляти стіл ,правильно його сервірувати, зробити так, щоб всі гості відчували себе комфортно. Не -аби яку роль у збудженні апетиту відіграє правильно сервірований і гарно прикрашений стіл. Отже стіл. 
По – перше стіл повинен відповідати розмірам, щоб кожний із запрошених  зміг би заходити  і виходити із-за столу. В урочистих випадках, під час званих обідів чи вечерь скатертина повинна бути білосніжною. Адже білий колір це колір чистоти, свіжості, поваги ,взаєморозуміння, незайманості. Скатертина повинна покривати увесь стіл цілком і звисати у всі боки однаково на 20-30  см. Стіл рекомендується прикрашати живими квітами. Квіти ставили у невисоких вазах будь- де на столі. А ми наш святковий стіл хочемо прикрасити ніжно – блакитними польовими квітами, оскільки зараз весна, то ці квіти надають святкового настрою, підвищують самопочуття і в кімнаті створюють весняний настрій. Не варто прикрашати стіл дуже пахучими квітами, бо їх запах перебиває запах страв.
 Спочатку розставляють мілкі столові тарілки додержуючись при цьому таких правил :
· Вінець тарілки має бути віддалений від краю столу на 1- 2 см 
· Тарілки по можливості не треба ставити під ніжками стола. 
· На мілку столову тарілку ставлять закусочну, а зліва на відстані 10- 15 см для хліба.
· З правого боку мілкої тарілки лезом до неї кладуть ніж, а з лівого до неї виделку. За мілкою тарілкою  ставлять скільки чарок та фужерів ,стільки й напоїв. 
· По середині стола графин з соком, квасом.
· На столі обов’язково повинна бути сільниця, перечниця.
· Хліб нарізаний акуратними скибочками .
На столі повинна бути ваза з фруктами і відерце з шампанським. Романтичний настрій надають свічки. Музика за столом приносить задоволення і суттєво впливає на настрій присутніх. 
Отже , прикрашаючи стіл для романтичної вечері, ми повинні враховувати кожну деталь , адже навіть маленька річ може прикрасити стіл. 
· Як ви думаєте   чим відрізняється буденна сервіровка від святкової.?
Третя група готувала матеріал по історії виникнення серветок. 
Знавець історії культури , нюрнбергський лікар Густав Блюмен Рьодер  писав: «винахід виделки й серветки для мистецтва їжі означав теж саме, що й винахід книго друку для науки або пороху для військового мистецтва». Так древні греки витирали руки скибочками хліба або тіста, які спеціально подавалися до столу. Але вже у занепадаючій Римській імперії з’явилися на світ серветки. У 1720 році Александр Сміт познайомив світ з жахами Н’югейтської тюрми в Лондоні , де в’язням доводилось замість серветок користуватися власними сорочками і лицьовим боком своїх засмальцьованих брюк. І так приємно було нам дізнатися ,що в XVII столітті британські офіцери й солдати в поході мали звичку снідати з серветкою на колінах. Протягом віків виробилося 6 способів користування серветками, які годяться в наш час. Античні римляни серветку пов’язували на шию або застромляли за комірець . Згодом з’явився звичай виготовляти серветки у вигляді довгих простирадл і класти на коліна відразу декільком співтрапезникам. Потім настав час індивідуальних серветок. А в наш час прийнято серветку розгорнути і покласти на коліно. (демонстрація серветок)
З чим же раніше порівнювали винахід серветок? Молодці ! послухавши ваші повідомлення ви дійсно переконалися в тому,  що  для того щоб за -сервірувати стіл треба багато знати. А зараз я хочу запропонувати перегляд слайд - шоу. Всі ви знаєте, що в нашому селі живе випускниця  нашої школи Ридош Ірина Миколаївна , вона закінчила Київський державний університет  культури і мистецтв ,за спеціальністю менеджер ресторанного і готельного бізнесу. Студенти цього факультету розділились на групи , отримали завдання засервірувати стіл, придумати йому назву. Оці столи – це плід фантазії студентів цього університету. Дійсно, людським фантазіям немає меж.
Переходимо до другого етапу нашого уроку. «Порядок подавання страв» .Записують пункт плану.
Етикетом рекомендується слідуюча послідовність  подачі страв. 
1. Спочатку пропонують холодні закуски а саме : 
а) рибні закуски
б) м’ясні закуски
в) овочеві та грибні 
г) молочні
2. Перші блюда(суп. борщ ,температура +60+70 градусів C)
3. Другі страви індивідуально або в загальному виді.
4. Солодкі страви
5. Фрукти
Варто нагадати техніку безпеки під час подачі страв :
1. Якщо господарю або господині доведеться подавати якусь страву із-за спини, страви подають із лівого боку 
2. Тримати пальці за край тарілки, щоб не обпектися 
У французів є приказка «апетит з їдою прибуває».
· Як ви розумієте ці слова ?
Як і більшість народних приказок, вона виходить із народного досвіду. Запах  і вигляд справді посилює апетит. Великий російський вчений І.П.Павлов  пояснив чому це буває. Ви знаєте з власного досвіду «як тече слинка, коли бачиш смачну страву».
А чому?
Так ,дійсно, це починають посиленно працювати слинні залози рота, щоб змочити їжу, яку ви зараз будете жувати. Так само вигляд і запах їжі діють на залози шлунка, цей сік допомагає шлункові перетравлювати їжу, подразнюючи залози шлунку, він викликає почуття апетиту. Але не всяка їжа діє на організм однаково. 
Що красивіший вигляд має тарілка з їжею, що смачніше їжа пахне. то краще перетравлюється все те що ти з’їси.  І піклування про це також відбилося в правилах поведінки за столом. 
(демонстрація красиво оформлених страв)
Як казали ще древні латиняни : «звичка це друга наука». Позбутися поганих звичок надзвичайно складно . Ви звичайно давно вже вмієте користуватися вилками і серветками і на древніх вікінгів не схожі, але все одно ще нерідко доводиться чути зауваження :
· Прийми лікті з столу!
· Візьми правильно ніж!
· Доїж все що на тарілці!
Мабуть у душі ти думав не раз, що дорослі просто чіпляються до тебе, хіба не все одно як людина їсть ! Ні не все одно! Існують сталі правила поведінки під час їди. Як і всі інші , ці правила не вигадані з голови . Вони виникли з поваги до тих хто сидить поруч з тобою за столом. Ми переходимо до третього етапу нашого уроку , а саме правила поведінки за столом.
(Записують в зошит) 
Наші учні підготували невеличку інсценівку про те , як один хлопчик гостював у іншого. Давайте переглянемо її.
                             (інсценівка) «Ласкаво просимо»
· А чи хотіли б ви приймати у себе таких гостей ?
· А чи не так ви себе поводите? 
· Може хто впізнав себе з цієї розповіді? 
А зараз ми повинні поглибити знання про гарні манери господаря і гостя, розв’язувати ситуативні завдання , виховувати почуття толерантності, поваги одне до одного в процесі набуття практичних навичок. 
Послухайте завдання. Працювати будемо в парах. Кожна пара отримає завдання, обговорить ,а потім повинна все це показати або розповісти, як правильно вести себе в тій чи іншій ситуації. (розгадування ситуацій)
Як ви переконалися ,дійсно , ситуацій непередбачуваних може виникнути багато. До вашої уваги виставка книг де ви зможете знайти відповіді на всі запитання які у вас виникнуть. 
(робота з книгами)
Наші учениці спеціально для нашого уроку приготували вірші та легенди надаємо їм слово. 
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Домашнє завдання.
Знайти додаткову літературу  по темі : використання кукурудзи та картоплі в промисловості. 

