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Мета: Узагальнити знання учнів з навичок естетичного оформлення столу та святкових страв; засвоїти поняття „бенкет-фуршет”. Повторити послідовність та правила сервірування столу. Враховуючи при цьому гармонійне поєднання кольорів. Вивчити та практично засвоїти різні прицоми щодо художнього та кулінарного оздоблення страв. Розвивати художньо-творчі здібності, фантазію. Охайність, почуття колективізму. Підвищувати естетичний та інтелектуальний рівень учнів.

Обладнання: Набір посуду для фуршету, плакат „Страви і прикраси до них”, зразки згортання серветок, таблиця з правилами розташування посуду.

ХІД УРОКУ

І. Організація учнів.

- Сьогодні у нас незвичайний урок, урок бінарний з поєднанням двох предметів: обслуговуючої праці та образотворчого мистецтва. 

Мені хотілося б, щоб ви побачили, що відбудеться, коли зовсім інші грані заблищать, зіллються в один промінь для досягнення єдиної мети: сервірування святкового столу.

Кожна людина у душі художник. Але не всі намагаються застосувати свої художні здібності у житті. Хочеться пробудити у вас бажання надавати стравам яскравого вигляду.
ІІ. Створення ігрової ситуації. Давайте на певний час уявимо себе дорослими і що ми знаходимося не на уроці, а в ресторані „ Магнолія”, де зазвичай проходять бенкети, звані вечері, обіди.Можливо якась із професій працівників ресторану вам сподобається і ви оберете її в майбутньому. Отже, працівників поділимо на 3 групи. 
Перша група: творча рада художників, які займаються естетичним оформленням інтерєру. 

Друга група: кухарі та офіціанти. 

Третя: адміністрація, метрдотель (людина, яка відповідає за організацію та підготовку зустрічей, приймає замовлення, зустрічає гостей). Метрдотелем буду я.
· Сьогодні у замовленні страви до бенкет-фуршету: бутерброди різних видів, канапки.

ІІІ. Робота бригад за завданнями.

Представники від кожної бригади працюють над сервіровкою столу.

Всі інші створюють композиційні страви, в основі яких має бути яйце, бо загальна композиція має бути присвячена Великодню.
Деякі учасники складають ікебану з таких елементів: туя, квіти волошки, колоски. А кошичок з курчатками є символом Великодня, бо яйце є початком життя на землі. Основною стравою стає сьогодні Паска.

Коли стіл сервіровано, дівчатка приєднуються до своїх команд і починають працювати кухарі. Вони мають приготувати бутерброди з наступних продуктів: батон, овочі. Зелень, майонез, ковбаса, а основне – має в кожній страві бути яйце.

(Робота з демонстраційним матеріалом).

-Поглянемо на дошку. На допомогу вам можуть прийти ілюстрації з вишуканим кулінарним оформленням. Бутерброди мають бути виконані тонко, акуратно, естетично. У доборі правильного поєднання кольорів слід пам’ятати, чим ближче між собою кольори, тим краще вони гармонують (червоний, оранжевий, жовтий, зелений).
Готові бутерброди викладають на велике блюдо чи піднос у певній формі.

ІV. Повторення правил техніки безпеки з ріжучими інструментами та првилами особистої гігієни.

V. Самостійна робота учениць (звучить музика).

VІ. Підсумок змагання.

-Сьогодні ми створили маленьке виробництво. Чого ж нового ви навчилися для себе? А чого ми зуміли досягти, просимо прокоментувати журі. 
Вдячністю за гарну роботу „працівникам ресторану” будуть 12 балів. Маю надію, що набуті сьогодні навички стануть вам у пригоді у подальшому житті.
