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Преподаватель этикета

СПб ГБОУ «Лицей искусств «Санкт-Петербург» 
Описание проекта «Застольный этикет» ​
с использованием интерактивного оборудования mimio
Уроки проходят в кабинете, оборудованном всем необходимым для работы. В наличии имеются столовый и чайный сервизы, столовые приборы во всём их многообразии, столовое бельё - скатерти и салфетки, большое количество раздаточных материалов. Ну, а  появившаяся доска вдохнула новую жизнь в нашу деятельность. Она играет не основную, но крайне необходимую, важную и яркую роль. 

Что же включает в себя понятие застольный этикет? Каковы составляющие застольного этикета? 
· Как вести себя за столом.

· Как накрывать на стол.

· Какие бывают приборы.

· Какая бывает посуда.

· Как пользоваться приборами.

· Как пользоваться салфеткой.
· Как правильно есть различные блюда.

……………………………………………………..
Слайд 1.  На фотографии – сервировка стола к нобелевскому банкету. Красиво, удобно, захватывающе. Есть к чему стремиться!
Слайд 2. Начнём с  отрывка из фильма «Москва слезам не верит».

Отрывок этот очень важный, многослойный, ёмкий. 
Слайд 3. Рассмотрим ошибки Вити.

Локти разъезжаются как крылья в разные стороны.
 В аристократических семьях обучали маленьких детей сидеть за столом следующим образом. В течение дней 10-ти во время еды им предлагали держать книжки под мышками. Если книжка падала, малышей лишали десерта.

Сидит сгорбившись.
Какое расстояние должно быть между корпусом и столом? Расстояние – ладонь.

Разговаривает с набитым ртом .
Вопрос ко всем -  Можно ли разговаривать во время еды? 

Это только в детском саду есть правило – когда я ем, я глух и нем. В жизни во время еды, конечно же, разговаривают. Надо только чередовать две функции рта – жевание и говорение. Говорить только после того, как вы проглотили то, что у вас во рту.

И ещё загадка. Если он умён, то поступает глупо,  если он глуп, то поступает мудро. Так говорят о человеке, который молчит во время трапезы. 

Не умеет пользоваться столовыми приборами. Стол сервирован множеством приборов. Слева – вилки, справа – ножи. У Вити же только вилка, и вилка – в правой руке.
Ест неряшливо, жевать надо с закрытым ртом.
 Переходим к следующему  слайду.

Слайд 4. Кстати, в передаче ЧГК однажды прозвучал вопрос:

«Назовите правило застольного космического этикета. Это правило действует и в нашей жизни, однако его нарушение не приводит к таким последствиям, как в космосе». 
Конечно же, речь о жевании.
Слайд 5. Теперь обратимся к главной героине, Кате. Почему она с таким ужасом отреагировала на предложение  угоститься рыбой, и почему она, в конце концов, отказалась от еды?

Ответ прост. Катя, в отличие от мальчика ела аккуратно, но вилка у неё тоже в правой руке. Девушка даже внимания не обратила на сложную сервировку.

Но, услыхав про злополучный нож для рыбы, она перепугалась, и отказалась есть вовсе.

Заметим, что рыбные приборы – только для горячего второго блюда.
 Можем разобрать и мамину оплошность. 

«Всё утро тебя учила».  А умения приходят с опытом и практикой. Они должны стать органично присущи человеку, как умение дышать.
Слайд 6. Поговорим о сервировке. 
Так что же такое сервировка? В переводе с фр. – «служить».  Сервируя стол, мы подготавливаем его к трапезе. 

На каких принципах основана сервировка? Что лежит в основе сервировки?
В основе сервировки: 

Красота - Возвращаемся к фотографии на заставке. Очень красиво выполнена сервировка. За таким столом приятно сидеть, общаться, повышается настроение и аппетит. 

Удобство – начинаем отрезать, к примеру, мясо – со стороны вилки, придерживая отрезаемый кусочек. Отрезали его и положили в рот. Никаких лишних движений. Все, что мы берём правой рукой, расположено справа, а то, что берём левой рукой, находится с левой стороны.

 Целесообразность – разрезаем не весь кусочек мяса – он быстрее остынет и будет не таким вкусным, а по небольшому кусочку. 

Соблюдение правил гигиены - на Нобелевском банкете официанты сервируют стол в перчатках, мы же обходимся без перчаток, но класть  тарелки и приборы надо так, чтобы руки не касались мест, которые  соприкасаются с пищей.
Слайд 7.  Итак, начинаем сервировку. (По типу игры 15). 

Мольтон (мягкая хлопчатобумажная ткань), скатерть,  наперон (буквально, маленькая скатерть),  тарелки, приборы, бокалы, салфетки, цветы. (В некоторых случаях цветочными композициями украшают стол сразу после того, как его накрыли скатертью).
Слайд 8. На этом слайде представлена сервировка в должном порядке, и с помощью гиперссылок можно подробнее рассмотреть некоторые элементы.
Слайд  9, 10.  Информация о мольтоне и напероне. 
Слайд 11.  Тарелки: столовая мелкая, (подстановочная), столовая глубокая (суповая),  закусочная (десертная), десертная глубокая, пирожковая. Задание – соотнести название тарелки с её изображением.
Слайд 12.  Основные столовые приборы. Это - столовые ложка, вилка, нож; закусочные вилка, нож; рыбные вилка, нож; десертные ложка, вилка, нож; нож для масла, ложка чайная и ложка для кофе. Задание – соотнести название прибора с его изображением.
Слайд 13. Приборы отличаются размерами. И есть надо ими из тарелок разного размера. 

Длина столового ножа примерно равна диаметру столовой тарелки, а длина закусочного ножа – диаметру  закусочной тарелки. 
Слайд 14. Тренировочное упражнение. Найти закусочный нож и закусочную вилку.
Слайд 15. Тренировочное упражнение. Привести в соответствие приборы и их назначение. 
Слайд 16. Ещё одно упражнение на знание приборов и посуды.
Слайд 17. Упражнение на повторение. Подобрать ответы на поставленные  вопросы.
Слайд 18. Выполнить сервировку. Начнём с несложной сервировки. Меню – суп, мясная отбивная. Кстати о меню. Меню может быть на листочке у хозяйки, а может быть красочный фолиант в ресторане и в кафе. За основу этого меню взято меню, выполненное  Виктором Михайловичем Васнецовым в 1883 году (http://www.vasnecov.ru).
По правилам, сервировка начинается с подставных  тарелок. Это самые большие тарелки в сервизе. В неформальной обстановке их часто используют для горячего блюда, а на торжественных обедах их расставляют на столе для красоты. 

Тарелка должна располагаться строго против каждого стула на расстоянии от края стола примерно в 2 см.  Расстояние между тарелками – от 60 до 80 см.). Тарелку для супа ставим в тех случаях, когда на столе стоит супница, и каждый наливает себе суп сам. В других случаях тарелку с супом приносят и ставят на подставную тарелку.

Теперь надо разложить приборы. Согласно меню – это столовые ложка, вилка, нож. Естественно, справа столовый нож и ложка, слева – столовая вилка.  Концы ручек приборов так же, как и тарелки должны отстоять от края стола на 2 см. Острие ножа всегда смотрит на тарелку. Затем  выставляются бокалы. В данном случае - бокал для воды. Ставим его справа на продолжении ножа.
Расставляя тарелки и бокалы, раскладывая приборы, необходимо помнить следующие правила: 

пальцы должны быть за краем тарелки; 

нельзя дотрагиваться до краев бокалов; 

приборы можно брать только за ручки; 

расставлять тарелки, бокалы, класть приборы следует бесшумно, аккуратно.
Слайд 19. Рассмотрим более сложную сервировку.  Изменилось меню.

Появились новые приборы, посуда. На подставной тарелке – закусочная.

Слева – пирожковая. На пирожковой тарелке – нож для масла.

Приборы для закуски, рыбы и мяса – слева и справа от подставной тарелки.

Прибор для десерта – за тарелкой. И, наконец, салфетка. Один из возможных способов положить её на закусочную тарелку.

Приступим к еде. 

Как поступить с накрахмаленной салфеткой, лежащей на тарелке?

Надо снять салфетку и положить на колени. Подсказка из фильмов «Красавица и чудовище», «Титаник». * Подробнее о салфетке – на отдельном занятии. 
В каком порядке надо использовать столовые приборы?

Начинать надо с крайних приборов. Подсказка из фильма «Титаник».
Где располагаются приборы для десерта?
Приборы для десерта располагаются за тарелкой.
Какое максимальное количество вилок и ножей может быть слева и справа от тарелки?
Сейчас с большим количеством приборов слева и справа от тарелки мы можем встретиться только в сказочных  и исторических фильмах (Шрек 2). По правилам современного этикета максимальное количество вилок и ножей слева и справа от тарелки равно трём. 

Слайд 20.  Нужно выполнить  несложную сервировку по предложенному меню.

Сложность не в сервировке, а в том, как есть рыбу, поданную целиком.

Смотрим фрагмент из фильма «Авиатор», в котором  герой Де Каприо  с успехом справляется с рыбным  блюдом. Отличие рыбного ножа в том, что он совершенно тупой.  Резать рыбу нельзя. Почему? Можно разрезать и косточку. Только отодвигают, снимают филе  с костей. 
Слайд 21. Для тренировки сервировки представлены разнообразные меню.
Слайд 22.  Тренировочное упражнение. Называются предметы сервировки, а ученики записывают в тетрадках соответствующие буквы. При правильном выполнении задания, получается задуманное слово. 
Слайд 23.  В соответствии с меню необходимо самим за столами выполнить сервировку, а потом проверить.
Слайд 24.  Надо не только знать, как есть, но и уметь. 

Слайд 25, 26. Проверочные задания. С какой стороны надо начинать отрезать блины, мясную отбивную и т.д.?  Область верного ответа - зеленая галочка, область неверного ответа – красный крестик.

 Начинать резать надо со стороны вилки. Придерживаем вилкой отрезаемый кусок. Удобство!
 Слайд 27, 28, 29. Упражнения на знание языка столовых приборов.
Слайд 30, 31, 32, 33 Найти ошибки.
Слайд 34. Как правильно общаться за столом.
Слайд 35. Ответы учеников на вопрос о необходимости изучения застольного этикета.
