Культура быта и обстановка в квартире
Домашний очаг должен быть не местом пребывания, а местом,
куда мы всегда возвращаемся.
А. Монтерлан

Вы учитесь в школе, играете в разные игры, любите погулять с друзьями – сейчас это ваша жизнь. Но рано или поздно каждый человек взрослеет. Вырастете и вы. У вас непременно появятся своя семья, и свои дети, и собственный дом. И чтобы, стать хозяйкой или хозяином вашего будущего дома, надо многое знать и уметь.

Интерьер квартиры влияет на самочувствие, настроение человека? А нужно ли продумывать интерьер квартиры?

Каждая комната в квартире, в доме должна иметь свое лицо. Обои лучше подбирать в зависимости от освещения, ориентации вашей квартиры, габаритов. При выборе цветового решения каждой комнаты исходить нужно из ее назначения, а также из того, как она освещена.

Предлагаются несколько вариантов цветового решения интерьера:
гостиной;

прихожей; детской; кухни; спальни;

Свет – освещение каждой комнаты зависит от назначения.

� в общей комнате освещение особенно интенсивное, должно быть несколько источников света: бра,

люстра, торшер.

� в спальне лучше использовать отраженный свет от потолка, он мягче и спокойнее.

� для кухни: обязательно над рабочим столом. Кстати, яркий свет возбуждает аппетит. Кто хочет похудеть, пусть помнит об этом.

Шторы – это элемент интерьера? Его форма и архитектурная обработка существенно влияют на облик нашего жилища в целом.

Учитель демонстрирует таблицы, рисунки, журналы (либо изображает на доске) несколько вариантов оформления окна, когда оно не только не скрыто тканью, а наоборот, подчеркнуто ею:

романтический стиль – «Ассоль»; торжественный стиль – «Маркиза»; строгий стиль;

деловой стиль;

Спальня – очень важная часть вашего дома, поэтому она должна быть удобной. Есть три способа убранства спальни:
� 2радиционный  – дорогие сорта дерева и узорчатые ткани самых разных цветов и оттенков.

�  со"ременный  –  охарактеризован  принципом  «меньше  значит  больше»  –  число  предметов мебели и дополнительных аксессуаров сведено к минимуму.

� переходный – соединяет в себе лучшие качества традиционного и современного стилей.

Спальня – это больше, чем место сна и смена одежды. Это место отдыха после активного дня.

Нужно ли продумывать домашнюю одежду?

Как лучше одеваться дома, почему мы уделяем большое внимание домашней одежде?

Больше всего времени мы проводим дома. Здесь живут наши близкие, которых мы любим и которые нас любят. Почему же они должны видеть нас некрасивыми?

Дома надо быть готовым к встрече неожиданных гостей, чтобы не быть застигнутым врасплох,

как  герои  И.А.  Гончарова:  «Отчего  приезд  гостя  производит  всегда  суету  и  смущение  в  доме некоторых господ? Отчего хозяин при виде постороннего человека, едва взглянув на него, не сказав ему ни слова, не протянув ему руки, бросается от него, как от врага, опрокидывая столы, стулья, подносы и прочее? Отчего жена его и дети скользнут врассыпную, как мыши по норам. И отчего, наконец,  ты  ждешь  потом  час  или  два  появления  приятного  семейства?  А  оттого,  что  этот великолепный барин ходит постоянно дома в грязном или разорванном халате... оттого, что у супруги его волосы безобразно висят по вискам или по спине, шея голая, а халат расстегнут на груди».

...Вот так у добрых людей, у любящей жены всегда дом чист и устроен; все по чину, все спрятано (на месте), где чему пригоже, все вычищено, подметено; всегда все в порядке: как в рай войти! За всем тем порядком жена должна смотреть и учить детей добром и лихом; не понимают словом то и ударить. И увидит муж, что непорядливо у жены, или не так, как обо всем в этой памятке писано, то умел бы свою жену наставлять всяким рассуждением и учить... если жена внимет и потому наставлению все творит, то любить и жаловать. Если же жена по тому наставлению не живет, и так того всего не делает, то подобает мужу жену свою наставлять...
Одни уборку как бы не замечают, хотя и занимаются ею каждый день. У других она все силы отнимает; потому, наверное, и устраивают они ее от случая к случаю.

Главное правило: всегда тотчас же исправлять любые непорядки, а также не оставлять дом и комнату неубранными.

Другие правила:
� каждой вещи – свое место;

� ежедневно или 1 раз в 2 дня – влажная уборка;

� один раз в неделю – большая уборка;

� один раз в два месяца – мой окна;

�  во время генеральной уборки  наведи  порядок не  только в шкафах, но и  во  всех дальних уголках.

Далее идут сообщения учащихся, где они дают полезные советы по чистке ковров, мебели,

стекла, хрусталя.

Наверное,  вы  заметили,  дома,  как  и  люди,  неповторимы.  Одни  –  напыщенны,  хвастливы,

бесшабашны, другие – скромны, приветливы, отзывчивы и радушны...

Будем надеяться, что вы сможете создать уют и чистоту в вашем доме. И, конечно же, в чистом,

в котором, если не всегда, то почти всегда полный порядок.

Помните: «от небрежной одежды и неприбранной комнаты один шаг до ссоры».

Представьте себе, что вы волшебники и можете в своем доме все изменить. Хотели бы вы что-

нибудь изменить в своем доме?

Рефлексия: «Сегодня я понял, что...»

Культура трапезы
Если чрезмерное и исключительное увлечение едой есть животность, то и высокомерное невнимание к еде – есть неблагоразумие, и истина здесь, как всюду, лежит в середине: не увлекайся, но оказывай должное внимание.
И. Павлов

Одним из самых приятных способов общения с людьми является общение за столом. Как сделать торжество таким, чтобы оно запомнилось всем?

От столового белья – скатертей, салфеток – во многом зависит эстетический вид стола. Они должны гармонировать с остальными элементами сервировки.

А кто знает, когда салфетки вошли в наш быт?

Столы начали покрывать скатертями только в I в.н.э., зато салфетками для вытирания губ и рук римляне стали пользоваться рано.

Известно, что первые салфетки приготовлялись из асбеста, после обеда их не стирали, а бросали в огонь на несколько минут.

В Древней Греции около 3500 лет тому назад было принято, что во время еды раб или слуга утирал хозяину губы листком фигового дерева. Можно считать, что именно так родилась салфетка.

Однако настоящую салфетку впервые стали употреблять около 2000 лет тому назад. Ее шили из полотна и украшали вышивкой. До этого гости расстилали у себя на коленях скатерть, покрывавшую стол. Поэтому во время торжественных обедов скатерть приходилось довольно часто менять.

Мы не вытираем ни скатертью, ни салфеткой стол, приборы и рот.

Салфеткой можно лишь слегка дотронуться до рта, например, перед тем, как пригубить напиток.

Салфетки кладут на колени: полностью развернутые – для завтрака, наполовину – для обеда. Не

засовывайте  салфетку  за  воротник  (только  детям  или  во  время  полета  на  самолете).  Гости  не

прикасаются к своим салфеткам, пока этого не сделает хозяйка. Если хозяйка отложит свою салфетку в сторону – это значит, что обед окончен.

Салфетки должны быть квадратной формы. Столовые (46x46 см) и чайные (35x35 см).

Для  торжественных  застолий  используют  полотняные  салфетки,  которые  в  семейном  кругу можно заменить на бумажные (в целях экономии), их складывают в треугольники и кладут или в

салфетницы по 8 – 10 штук, или слева от тарелки на пирожковые тарелки.

Бумажной салфеткой можно пользоваться один раз, после чего ее нужно скатать в шарик и положить под борт тарелки, а после еды – на тарелку с использованными приборами.

Но надо сказать, что тканевые салфетки (чистые, подобранные по цвету и фактуре к ткани скатерти,

хорошо накрахмаленные, иначе их не сложить, отглаженные и красиво сложенные) усиливают впечатление от красивого стола.

Существуют много способов свертывания салфеток...


Рассказ-демонстрация
Группа  А  –  все фигуры этой группы начинают складывать одинаково на основе квадратной формы, и получаем следующие фигуры: «двойной ролик», «простой карман», «карман с отворотом»,
«шапка с откидным отворотом», «кулечек», «стоящий веер», «простой веер», «простой конус»,
«сдвоенный конус», «шляпа кардинала».
Группа  Б  –  в  эту  группу  объединены  фигуры,  которыми  в  основном  сервируют  торжественные банкетные столы. «Волшебная лоза», «свеча», «шапка епископа», «королевская мантия»,
«цветок лотоса», «кувшинка».

oра*2ичес*ая  рабо2а: «Способы складывания салфеток».

nбор3до"ание: демонстрационный стенд, слайды.

mеобходимый ин"ен2арь: салфетки бумажные плотные, салфетки полотняные накрахмаленные.

bыполнение  рабо2ы: учащиеся под руководством учителя складывают фигуры из салфеток:

pефле*сия: «Я обязательно попробую…»

Сервировка стола
Веселый взгляд делает пищу праздником.
Д. Герберт

В начале занятия детям предлагается закончить следующую фразу: «Для меня застолье – это…» (каждый продолжает эту фразу).

Застолье... Совместная трапеза издавна является неотъемлемой частью многих праздников и ритуалов, в т.ч. и ритуала приема гостей.

Центром внимания на торжестве всегда является уставленный яствами стол.

В славянской трапезе стол символически уподобляется церковному престолу («Стол – престол

Божий» – народная поговорка). Поэтому у славян к столу особо почтительное отношение. На стол не разрешается помещать посторонние предметы, стучать по нему ложкой или рукой, садиться на стол.

У большинства народов Азии принято сидеть во время еды на полу, застеленном циновками,

коврами, подушками; издавна есть за высоким столом считалось привилегией особо почетных лиц.

В   славянской   культуре   вкушение   пищи   за   высоким   столом   воспринималось   как   черта

«правильного» поведения, а позже – христианского поведения. Положение на земле или на полу расценивалось как отказ от этикета или свидетельство самого низкого социального статуса («поза нищего, просящего милостыню»).

Символика стола у славян соотносилась с идеей жизненного пути: стол, как центр жилища, является начальной и конечной точкой любого пути в жизни человека («На столе рождаются, со стола провожают в последний путь»).

В России до сих пор отдается дань уважения столу: у нас долго любят посидеть за трапезой,

предпочитая угощение за столом, а не шведский стол или фуршет.

До сих пор сохраняется обычай провожать в дорогу и встречать человека застольем.

Конечно, современный этикет лишь в незначительной степени несет на себе отпечаток традиций славянских народов.

Основные правила сервировки стола, рассаживание гостей, обращение со столовыми приборами одинаковы почти во всех странах. Они базируются на требованиях этикета, целесообразности, эстетичности.

Вначале накрывают стол скатертью; расставляют тарелки; раскладывают столовые приборы; ставят стеклянную (хрустальную) посуду; раскладывают салфетки; ставят приборы со специями, вазы с цветами и т.д.

Рассказ учителя с демонстрацией. Накрывая стол скатертью, учитель рассказывает, что от столового

белья (скатертей, салфеток) зависит эстетический вид стола. Скатерть должна быть чистая, выглаженная,

без пятнышка. Под скатерть кладут фланель. Для чего?

В последнее время в моде скатерти из синтетических материалов. В некоторых домах тканые скатерти прикрывают для предохранения прозрачной синтетической скатертью. Так можно накрывать стол, когда собираются только близкие друзья или тесный семейный круг.

К обеду и к ужину накрывается белая скатерть; к завтраку и полднику – скатерть пастельных тонов; в саду, на природе – пестрые скатерти.

Края скатерти должны опускаться одинаково со всех сторон стола не менее чем на 25 см, но не ниже

сиденья стула. Углы скатерти должны спускаться вдоль ножек стола, закрывая их.

Столовые  приборы  (учащимся  раздаются  столовые  приборы.  В  случае  отсутствия  –
карточки с разными видами столовых приборов).
При  различных  видах  сервировок  стола  применяется  разнообразная  посуда  и  приборы.  В

понятие «прибор» входят нож, вилка и ложка.

Основные приборы бывают закусочные, столовые, рыбные, десертные и фруктовые. Прибор закусочный – включает вилку и нож, подается к холодным блюдам и закускам всех видов. Прибор рыбный – включает вилку с углублением для отделения костей и лопатообразный тупой нож
для горячих рыбных блюд.

Прибор столовый – включает вилку, нож и ложку и используется для сервировки стола при подаче первых и вторых блюд. Ложка и вилка столовые могут применяться также для раскладки блюд при отсутствии специального прибора.

Прибор десертный состоит из ложки, вилки и ножа. По размеру вилка и нож несколько меньше закусочных,

вилка – с тремя зубцами. Десертные нож и вилка используются при подаче сладких блюд. Десертная ложка подается к сладким блюдам, таким как пудинг, мусс, ягоды с молоком.

Прибор фруктовый, включающий вилку и нож. Вилка с двумя зубцами. Нож размером меньше десертного, с заостренным концом, похож на перочинный. Прибор фруктовый используется при подаче свежих фруктов.

К вспомогательным относятся приборы, предназначенные для нарезки и раскладки сыра,

масла, лимона и др.

Ножи для масла имеют расширенное основание.

Нож и вилка для лимона. Нож используется для нарезки лимона, а вилка для его раскладки. Вилка имеет два острых зубца, нож – зигзагообразное острие.

Вилка двухрожковая применяется для раскладки сельди; вилка-лопатка – для раскладки рыбных консервов в масле. Вилка имеет пять зубцов, соединенных перекладиной, что исключает возможность деформации тушки рыбы.

Щипцы кондитерские, лопатка икорная.
В наши дни вилка и ложка при еде необходимы. А когда-то, в XVI веке, это было новомодным изобретением. Вилку, сделанную обязательно из золота или слоновой кости, можно было встретить только в очень богатом доме. Вилка понадобилась, чтобы за едой не пачкать высоких дорогих воротников. Нож, как и вилка, долго не мог применяться за столом.

История ножа восходит к античности. До XVII века ножи были остроконечными, ими нередко

ковыряли в зубах. Вмешался кардинал Ришелье и распорядился закруглить их концы, чтобы ножами нельзя было пользоваться как зубочистками. Так появился столовый нож.

Первые серебряные ложки на Руси видели за столом князя Владимира в Киеве в X веке. Простой народ, бояре, дворяне обходились деревянными ложками.

В большом ходу у нас и в Западной Европе были оловянные ложки. Металлические ложки, вилки и ножи до XVII века получали в основном ковкой, потом перешли на литье, и только в XIX веке немецкий промышленник Крупп организовал их производство методом штамповки.

Посуда.
Для сервировки стола, кроме приборов, необходима столовая посуда.

Столовая посуда бывает: фаянсовая, стеклянная, фарфоровая, хрустальная.

Тарелки по назначению и размерам делятся на пирожковые, десертные, закусочные, столовые мелкие и глубокие.

Пирожковая – под хлеб, пирожные, пироги. Закусочная – под холодные блюда и закуски. Десертная мелкая – под десерт и сладкие блюда. Столовая мелкая – под вторые горячие блюда.

Столовая глубокая – под горячие и холодные супы.

Также существует специальная посуда – икорницы, кокотницы. Кокотницы применяют для приготовления и подачи горячих закусок и мяса, птицы, овощей и грибов с соусами.

Бокалы. Приобретая  бокалы,  помните:  каждому  напитку  –  свой  сосуд.  Так,  красное  вино доставит вам больше наслаждения, если будет в бокале слегка выпуклой формы, потому что большая

площадь соприкосновения напитка с воздухом способствует более тонкому и полному раскрытию его букета.

Для белого вина используют бокалы с чашей небольшого объема. Для шампанского предпочтительнее бокалы высокие; в них напиток хорошо пенится и не так быстро выдыхается. К рюмкам для коньяка или крепкого вина относится то же, что и к бокалам для красного вина. При

официальной сервировке используют четыре бокала: для воды, для крепких вин, для сухих вин и для крепких напитков.

 «Сервировка стола».

nбор3до"ание: столовые приборы, столовая посуда.

hн"ен2арь: скатерть накрахмаленная, ваза с цветами, схемы сервировки, салфетки.

bыполнение  рабо2ы:
Учащимся предлагается выполнить сервировку стола по предложенным схемам.

Сервировка стола к празднику.

Рассказ  учителя:  Сервиз,  свечи,  оригинально  сложенные  салфетки,  цветочные  декорации,

необыкновенные аксессуары – все это придает праздничному столу особый стиль.

Во время торжеств на стол ставят именные карты и карты-меню.

Без цветов стол не будет выглядеть праздничным. Букеты цветов должны быть небольшие, в широких вазах. В букете должна выдерживаться пропорция: цветы, поставленные в высокую вазу, должны быть в 1,5 раза выше ее, а в низкую – в 1,5 раза выше ее ширины.

Вазы – простые, скромные, неяркие.

«Плавающие» цветы – соцветия, лежащие в невысоких плоских сосудах с водой.
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Демонстрация сервировки стола приборами: закусочная тарелка, слева – вилка, справа – нож,

ложка.

Роль цвета в оформлении стола. Чтобы стол не был «зимой и летом одним цветом», его цветовое убранство должно соответствовать времени года, при этом должны сочетаться все элементы сервировки стола.

Весной стол должен напоминать о поэзии и нежности. Может быть выдержан в желтом, розовом,

белом, зеленом тонах.

Летом стол украшают цветами и травами. Тона – голубые.

Осенью стол должен действовать успокаивающе. Акцент – на простые посуды. Тона – охра,

болотный, коричневый.

Зимой  –  чем  сильнее  непогода  на  улице,  тем  праздничнее  должно  быть  за  столом.  Цвет  –

красный.

Важно помнить о сочетании цвета столового белья и посуды: например, пестро «цветочный» сервиз очень выигрывает на однотонной скатерти, особенно если цвет скатерти находит отклик в рисунке сервиза.

pефле*сия:  «Сегодня я понял, что ...»

Правила употребления блюд
Необходимо знать, как подступиться к тому или иному блюду. Зачем? Учитель предлагает учащимся фрукты (яблоко, апельсин, мандарин, гранат) и предлагает показать, как это едят. Как правило, учащиеся затрудняются это сделать по правилам этикета.

Это необходимо знать, чтобы не чувствовать себя за столом неловко, чтобы вместо живого приятного общения не сосредотачиваться на одном-единственном – как что есть.

Предлагается закончить фразу:

«Мне приятно, когда за столом ...»

«Мне неприятно, когда за столом ...»

Приятно быть в обществе с воспитанными людьми. Но самое главное – надо быть естественным, и, если ты чего-то не знаешь, – не страшно. Со временем ты всему научишься, многое будешь уметь. Твое доверие к людям, доброжелательность и простота, вера в то, что тебя не осудят за неловкость (как и ты не осудишь за это другого), – важнее всех правил.

Ïðàêòè÷åñêàÿ ðàáîòà
Оборудование: скатерть, столовые приборы, столовая посуда, салфетки.

Необходимые продукты: фрукты (по выбору учителя), кондитерские  из-

делия, хлеб.

Выполнение работы:
Сервировать стол основным прибором и закусочной тарелкой.

Перед каждым учеником на рабочем месте – тарелка, салфетка, вилка, нож, ложка. Во время

выполнения работы учитель сообщает пра"ила по"едения  за с2олом: Сидеть за столом надо прямо. На столе могут находиться только кисти рук. Салфетку берут с тарелки тогда, когда подают блюдо.

Хлеб, булочки, фрукты, пироги берут руками.

Во время еды ложку держат в правой руке, черпают от себя, ко рту подносят слегка наискось, окончив есть, оставляют в тарелке или бульонной чашке. Нож держат в правой руке, вилку в левой. Если едят одной вилкой, ее держат в правой руке.

По просьбе учителя учащиеся приступают к употреблению блюд. Ребята берут в руки приборы и учатся правильно их держать и пользоваться ими. Учитель по ходу инструктирует учащихся.

Запомните:
� Все приборы, расположенные справа от тарелки, берут и держат во время еды правой рукой, а все те, что расположены слева, – левой рукой.

�  Нож  рекомендуется  держать  так,  чтобы  конец его  ручки  упирался в  ладонь  правой  руки, средний и большой пальцы нужно держать за бока начала ручки, а указательный палец – на поверхности начала  ручки ножа. Этим пальцем ручку ножа прижимают вниз при отрезании нужного  куска.  Остальные  пальцы  должны  быть  согнуты  у  ладони.  Разумеется,  не  следует

отставлять в сторону мизинец.

� Вилку держат в левой руке зубцами вниз, конец ее ручки упирается в ладонь, как и в случае с ножом.

� С ножом едят блюда, которые нужно резать из-за их твердой консистенции. � Горячее мясо

отрезают понемногу, холодное – сразу всю порцию нарезают на небольшие кусочки.

� Окончив есть, приборы кладут параллельно друг другу, прервав еду – крест-накрест.

� Если нож или вилка упали на пол, их не поднимают, а просят подать новые.

Каждое  блюдо  имеет  свои  особенности  потребления  и  порядок  подачи  к  столу.   mачинаю2
2рапез3  с холодных за*3со*. Основное назначение закусок – подготовить организм к приему пищи,

т.к. они способствуют лучшему отделению пищеварительных соков.

Икру кладут икорной лопаткой на закусочную тарелку или, если делают бутерброд, на пирожковую тарелку. Если едят икру с маслом, его накладывают справа от икры.

Рыбные деликатесы едят из закусочной тарелки с помощью закусочного прибора. В конце еды лимон, который всегда подается к рыбным деликатесам, прикладывают к губам для уничтожения рыбного запаха.

Салаты едят вилкой, держа ее в правой руке. Если подают салат в порционной салатнице, то его

перекладывают в закусочную тарелку и едят из тарелки.

Бульоны  едят  из  чашек  столовыми  ложками.  Часть  бульона  можно  допить  из  чашки.  Если бульон подают с яйцом, курицей, фрикадельками, то сначала едят бульон, а потом с помощью вилки и ножа режут курицу, а фрикадельки и яйцо делят на части в чашке ложкой.

Горячие рыбные блюда едят с помощью рыбного прибора. Рыбный нож должен быть тупым, чтобы не перерезать мягкие рыбные косточки. Вместо рыбной ложки можно использовать вилку: вилкой в правой руке отделяют мякоть от костей, вилкой в левой руке едят.

Мясные  горячие  блюда  едят  с  помощью  столового  прибора.  Нож  используют  при  подаче

натуральных  мясных  блюд  из  котлетной  массы  и  мелкокусковых  полуфабрикатов,  а  при  еде пользуются только вилкой, держа ее в правой руке.

Птицу едят с помощью ножа и вилки, срезая мякоть с косточек. Остаток мякоти можно съесть,

обернув косточку бумажной салфеткой и взяв ее рукой.

Все блюда, имеющие мягкую консистенцию, едят только вилкой.

Теперь  о  десер2е.  На  десерт  подают  плоды,  например  –  гранат,  мандарин,  яблоко,  сливу,

виноград.

Гранат разрезается. Зерна граната используются как гарнир или же их просто едят ложкой, отделяя во рту терпкую мякоть от косточек, затем остатки деликатно сплевывают в ложку и складывают на краю
тарелки. Если гранат подается разрезанным на половинки, вы держите половинку большим и указательным пальцем и аккуратно выскабливаете зерна ложкой.

Мандарины  очищаются  от  кожуры  и  делятся  на  дольки.  Берут  руками,  не  разрезая  и  не

разламывая дольки.

Сливы разламывают пальцами, потом удаляют косточку и кладут на тарелку.

Виноград подают на фруктовой вазе. Беря левой рукой кисть винограда, правой кладут ягоды в рот по одной. Зерна вынимают изо рта чайной ложкой и кладут на тарелку, пальцы ополаскивают в полоскательнице и вытирают салфеткой.

Банан берут левой рукой за нижнюю часть и надрезают верх ножом вдоль плода так, чтобы удобно было снять с него кожуру. Длинный банан без кожуры может легко сломаться, поэтому очищают его только до середины. Банан едят, держа правой рукой. Еще можно употреблять банан, очищенный  с  помощью  фруктовой  вилки,  с  тарелки,  на  которой  его  и  разделывают.  Кожуру

складывают на тарелку.

Яблоки и груши кладут на десертную тарелку, разделяют фруктовым ножом на четыре или восемь частей. Затем их очищают от кожуры, удаляют сердцевину. Эти дольки больше не режут, а берут рукой или вилкой и откусывают.

Арбуз подают нарезанным на сегменты с кожурой. Взятый с блюда сегмент двумя пальцами переносят на свою тарелку кожурой вниз. Затем, пользуясь фруктовой вилкой и ножом, отрезают по кусочку и едят вилкой.

Рефлексия: «Пожалуй, теперь я попробую...»

Тонкости кулинарии
В начале урока предлагается тест для проверки ранее изученного материала.

Тест: gна*омы  ли "ы с пра"илами хорошего 2она?
Выберите один из вариантов, затем подсчитаем очки.

1. Вы садитесь за стол, который сервирован разнообразными столовыми приборами. В центре возвышается  белая  накрахмаленная  салфетка.  Что  вы  станете  с  ней  делать?  Развернете  и

положите на колени (а) или положите на грудь (б)?
2. Перед вами несколько ножей и вилок. Какими приборами вы воспользуетесь сначала: теми,

что лежат дальше от тарелки (а), или теми, что лежат ближе к тарелке (б)?
3. В гостях за обеденным столом мужчина сидит в окружении женщин, т.е. слева и справа от него сидят женщины. Кому из них он должен уделять преимущественное внимание: той, что сидит слева от него (а), или той, что сидит справа (б)?
4. Вам подали второе мясное блюдо. Следует ли сразу разрезать мясо на более мелкие части (а)

или постепенно отделять маленькие кусочки от целого (б)?
5. Можно ли второй раз взять понравившееся кушанье в гостях (а) или это неприлично (б)?
6. Если вы хотите попробовать кушанье, которое стоит далеко от вас, вы сами потянетесь за ним

(а) или попросите передать его (б)?
7. В гостях вы съедаете все, что положили на свою тарелку (а), или часть оставляете на тарелке

(б)?
8. Если вам не нравится предлагаемая хозяйкой еда, вы благодарите ее за внимание и отказываетесь, не объясняя причин (а), или говорите о причине отказа (б)?
9. Считаете ли вы, что хлеб из хлебницы надо брать вилкой (а) или рукой (б)?
10. Вы обедаете в ресторане, где вас обслуживает официант. Вы кончили есть второе и хотите показать  это официанту,  чтобы  он  убрал приборы.  Для этого  вы  положите  нож и  вилку на тарелку параллельно друг другу ручками вправо (а) или нож (справа) и вилку (слева) острыми
концами в тарелку (б)?
Правильные ответы:


1.    а–5,  б–0
2.    а–5,  б–0
3.    а–0,  б–5
4.    а–0,  б–5
5.    а–5,  б–0
6.    а–0,  б–5
7.    а–5,  б–0
8.    а–5,  б–0
9.    а–0,  б–5
10.  а–5,  6–0
В соответствии с набранным количеством очков, учитель выставляет оценки:

45 – 50 очков – отлично

35 – 40 очков – хорошо

25 – 30 очков – удовлетворительно

0 – 20 очков – плохо

Сообщение темы.

Искусство кулинарии во многом заключается в умении использовать приправы. Ведь именно они придают еде особый неповторимый вкус.

Если научиться готовить основные блюда нетрудно, то научиться приправлять их – много сложней. Умение это приобретается опытом и является свидетельством кулинарной интуиции, особого кулинарного чутья.

А часто ли вы пользуетесь приправами, и какими?

К  основным  приправам  относятся:  соль,  сахар,  уксус,  сметана,  молоко,  яйца,  соки,  зелень,

маслины, слива, гранат.

К пряностям – перец, лавровый лист, тмин, укроп, ваниль, гвоздика, корица, кардамон, кориандр,  мускатный  орех,  мята  и  многое  другое.  Приправы  и  пряности  любое  блюдо  сделают вкусным и питательным, сытным. Только применять их надо с чувством меры, умело. Ведь пряности в

блюде должны быть едва ощутимы, они только призваны отметить и подчеркнуть аромат блюда.

hс2ория  происхождения не*о2орых  "идо" прянос2ей Ваниль  –  это  недозрелые  плоды  некоторых  видов  лиан,  содержащие  особое  ароматическое вещество (ванилин). Родина таких лиан – Мексика. В пищу чаще используется чистый ванилин. Его

добавляют в бисквитное тесто, кремы.

Кардамон – это высушенные недозрелые семена травянистого растения одноименного названия, которое растет в Индии, Южном Китае. Кардамон ценится за свой аромат. Семена измельчаются в порошок и кладут в тесто для кексов.

Мята – трава с сильным ароматом и острым пикантным вкусом, создающим во рту ощущение

холода. Растет мята во всех европейских странах. Ее добавляют в овощные супы, маринады, блюда из сыра. Мята хорошо сочетается с томатным соком.

Мускатный орех – получают из плодов мускатного дерева, которое растет в тропиках Азии. Вкус ореха пряно-жгучий, аромат сильный, утонченный. Перед использованием орех натирают на мелкой терке, добавляют в мясные и рыбные блюда, а также в кексы, муссы и пудинги.

Шафран – высушенные рыльца только что распустившихся цветов шафрана. После сушки шафран представляет собой тонкие спутанные оранжевые нити. Запах очень сильный, вкус горько-приятный. Это одна из самых дорогих пряностей. Народы средней Азии добавляют шафран в пловы.

` знае2е  ли "ы, ч2о  2а*ое  со3с? Соус  –  это  не  блюдо,  соус  –  инструмент  или  регулятор  вкуса  блюда.  Французы  говорят: архитектор прикрывает свои ошибки фасадом, врач – землей, повар – соусом. Соус – это прежде всего

приправа. «Не лей подливы на блюдо, а подавай особо» – учили еще при Петре I.

Все наиболее знаменитые соусы были созданы в XVII–XVIII в. Причем авторами соусов часто выступали представители титулованной знати Франции. Изобретение соуса бешамель – (это основной

соус) приписывается Луи де Бешамелю, маркизу де Нуантель, сыну известного дипломата, первого собирателя сказок «Тысяча и одна ночь». А луковый соус (соус субиз) был изобретен принцессой Де Субиз, супругой французского полководца. Ныне французская кухня насчитывает более трех тысяч

соусов  и  не  может  обходиться  без  большинства  из  них,  они  составляют  основу  французской кулинарии.

Но существует мнение, что соусы для русской кухни не характерны и имеют ограниченное распространение – чаще всего в ресторанах.

Самый распространенный у нас соус – это майонез, его можно приготовить и дома.

Рецепт приготовления майонеза
Состав: 200 гр. оливкового масла, 1,5 яичного желтка, ¼ ч. ложки соли, 0,5 ст. ложки лимонного сока,

¼ ч. ложки красного перца, ¼ ч. ложки эстрагона в порошке.

Способ приготовления: Желток взбить с солью добела, по каплям добавить лимонный сок, при непрерывном взбивании, а затем добавить масло. В приготовленный майонез добавить пряности и еще раз

взбить.

Отгадайте загадку: В воде родится, а воды боится. (Соль).
«Без соли и стол кривой» – гласит русская пословица.

Солят блюдо, конечно же, по вкусу, но лучше недосолить, чем пересолить.

Овощи соли круче, чем мясо, слабее, чем рыбу; грибы – чуть-чуть больше овощей.
А какие пословицы и загадки о соли вы знаете?

Важно знать, когда солить.
Мясной бульон солят за 30 мин до окончания варки; рыбный – в самом начале; картофель – в самом конце; горох, бобы, фасоль – после того, как они станут мягкими.

Перед обжариванием солят мясо, рыбу и все овощи, кроме картофеля.
Салаты из овощей солят перед самой подачей на стол.

Но вот блюдо оказалось пересоленным. Что делать?  В жареное или тушеное мясо добавить сметану, довести до кипения, к пересоленной жареной или отварной рыбе добавить сметану с легко

порубленной зеленью укропа и потушить, к пересоленным отварным овощам прибавить отварные совсем не соленые овощи.

Будьте осторожны – большая доза пряностей может неисправимо испортить вкус пищи. Класть пряности в блюда нужно за 5 мин до их готовности или сняв блюдо с огня.

Работа в тетради. Учащиеся записывают понравившиеся советы, рецепты.

Рефлексия: «Больше всего мне запомнилось...»

Бутерброды
С первых и до последних дней человек связан с питанием. Оно поддерживает нашу жизнь, заряжает нас энергией, питает мозг, обеспечивает рост и обновление оживших клеток. Как питаться? Сколько раз в сутки? Это каждый должен решить для себя сам.

Помните: «Человек ест для того, чтобы жить, но не живет для того, чтобы есть».

Для того чтобы с утра начать активно жить, действовать, работать, человеку необходим завтрак.

Слово «завтрак» произошло от старославянского «заутра» – «рано утром».

Незаменимым блюдом на завтрак является бутерброд. Его можно и в школу взять, и в дальние прогулки,  и  при  приходе  гостей  он  «палочка-выручалочка».  «Бутерброд»  в  переводе  с  немецкого

означает «хлеб с маслом». Мы же называем бутербродом ломтик хлеба не только с маслом, но и сыром,

колбасой, рыбой...

Что является обязательным продуктом в бутерброде?

Загадка:
Комковато, ноздревато,

И губато, и горбато,

И тяскло, и кисло.

И пресно, и вкусно, И красно, и кругло, И легко, и мягко,

И твердо, и ломко,

И черно, и бело,

И всем людям мило.

У славян, как и у многих народов, занимающихся земледелием, хлеб был наиболее священным продуктом, с ним связаны представления о счастье и благополучии дома.

Это определило правила обращения с хлебом во время еды:

� нельзя доедать хлеб за другим – забираешь его счастье;

� нельзя есть за спиной другого человека – съешь его силу;

� нельзя во время еды давать хлеб со стола собакам – постигнет бедность;

� нельзя оставлять кусок хлеба на столе – будешь худеть, «он тебя будет есть».

Хлеб в России не принято ломать руками («жизнь себе поломаешь»), а в Средней Азии, наоборот ломают руками пресные лепешки.

Хорошо, когда «домой придешь – хлеб-соль найдешь», потому что   «без хлеба куска везде

тоска», потому что «покуда есть хлеб да вода – все не беда» (русские пословицы).

Покуда есть хлеб – есть и бутерброды.

a32ерброды бы"аю2 о2*ры2ые, за*ры2ые, за*3сочные, горячие.
Открытые бутерброды: хлеб – тонкие ломтики толщиной 1–1,5 см. Масло, сверху продукты,

украшение – зелень.

Закрытые, или сандвичи. Сандвич назван в честь английского сэра Сэндвича, любителя карточных игр. Он не мог оторваться от карт даже для того, чтобы поужинать, и приносил ужин с собой: два ломтика хлеба, намазанные маслом и соединенные между собой. На один ломтик можно положить начинку – сыр, колбасу, овощи, а другим плотно прикрыть сверху.

Закусочные бутерброды должны быть маленькими и одинаковыми по размерам. Они называются канапе. Их готовят из длинной французской булки, нарезая ее поперек на маленькие, толщиной 0,5 см пластинки. Белый хлеб толщиной 0,5 см, уже намазанный маслом, нарезается квадратиками, ромбиками, прямоугольниками одинаковых размеров или выдавливается овальной или круглой выемкой. Затем необходимо уложить на хлеб необходимые продукты и украсить маслом, зеленью, яйцом, редисом, отварной
морковью,  свежим  огурцом,  лимоном  и  т.д.  Лучшие  закусочные   бутерброды   те,  что  сделаны   с использованием слегка поджаренного хлеба – тостов.

Горячие бутерброды, или гренки – блюдо быстрого приготовления. Толщина хлеба 1–1,5 см,

масло. Продукты: сверху сыр, консервы, ветчина. Запекают в духовке.

Практическая работа «Приготовление бутерброда».

Оборудование: доски для нарезки продуктов, кухонные ножи, тарелки, приспособления для резки яиц, терка,

Необходимые продукты: хлеб, колбаса, сыр, масло, зелень, яйца отварные, овощи для оформления.

Выполнение работы: перед началом учитель напоминает о санитарно-гигиенических требованиях и технике безопасности.

Каждая   бригада   приступает   к   выполнению   работы,   используя   принесенные   продукты, оформляет бутерброды, дает название. Объявляется конкурс на лучшую рекламу к бутербродам. Столы сервируются приборами и закусочными тарелками. Приготовленные бутерброды употребляются по правилам этикета.

Готовить бутерброды – просто, быстро и интересно. В дело идут любые продукты.

}2и*е2  подачи и 3по2ребления  б32ербродо"
Бутерброды подают на блюде, устланном льняной салфеткой, или на маленьком подносе, их берут с блюда руками или лопаткой для общего пользования. На коктейль-вечере в канапе вкалывается деревянная, пластмассовая или мельхиоровая шпажка. К большим и горячим бутербродам подают закусочные нож и вилку. Если последних рядом не окажется, то можно использовать бумажные салфетки.

Подводятся итоги. Учитывается:

лучшее оформление бутерброда;

лучшее название;

лучшая реклама;

соблюдение правил этикета, санитарного состояния.

Учащиеся  сами  оценивают,  выбирают  лучшее,  угощают  друг  друга.  Учитель  подводит  итог
урока.



Домашнее задание: подготовка к практическому заданию «Салаты».
Рефлексия: «Теперь я обязательно попробую...»

Салаты
Прекрасная женщина всегда божество, особливо если мила и умна, если хочет нравиться. Но где она привлекательнее? – За арфой, за книгою, за пяльцами, за молитвою? Или в кадрили? – Нет совсем! – А за столом когда она делает салат.
К. Батюшков Еще  накануне  первой  мировой  войны  слово  «салат»  в  России  было  новым,  в  народе  его совершенно  не  знали,  а  готовить  салаты  дома  умели  только  люди,  побывавшие  за  границей  или

пользовавшиеся поваренными книгами с рецептами французской кухни.

Салаты как блюдо пришли в международную кухню из Италии, а точнее из Древнего Рима, где под салатом понималось одно-единственное блюдо, состоявшее из маслин, петрушки и лука, приправленное медом, перцем, солью и уксусом. Салаты были известны еще 2500 лет тому назад.

В салатах могут быть использованы почти все известные человечеству пищевые продукты и их самые смелые сочетания. Однако эти сочетания вовсе не должны быть произвольными: продукты должны быть  совместимы  во  вкусовом  отношении.  Можно  сочетать  овощи,  фрукты,  мясо  и  дичь,  если  они
совместимы по вкусу. qос2а"и2ель  сала2о"  – сала2ье  должен обладать чувством меры, вкусовым тактом и без всяких рецептов и предписаний чувствовать, что можно и что нельзя класть в данный салат.

Каким бы ни был салат – совсем простеньким, приготовленным на скорую руку, или сложным,

замысловатым, – его надо готовить по всем правилам:

� для салатов используют только здоровые, сочные, лучшие овощи и фрукты и самые свежие продукты;

� продукты для салата нужно охладить и не смешивать теплые продукты с холодными – от этого салат быстро испортится;

� в салат из свежих овощей можно включить немного квашеных (но не вареных!) овощей;

� в салат из варенных овощей можно положить немного квашеных овощей;

� чем тоньше и ровнее нарезаны овощи и др. продукты в салат, тем он вкуснее;

� солить салат перед самой подачей на стол. Если посолить заранее – овощи выделяют много сока;

� растительное масло подливается после того, как посолили, добавили уксус и перец;

� перемешивается салат очень осторожно, движениями снизу вверх;

�  украшают  салат  только  теми  продуктами,  которые  в  него  входят,  самыми  лучшими  и красивыми;

� готовить и хранить салат надо в эмалированной, керамической или стеклянной посуде, но не в металлической.

терки.


При приготовлении салатов необходимо строго соблюдать санитарные правила.

Практическая работа «Приготовление салатов».

Оборудование:  доски  для  резки  продуктов,  кухонные  ножи,  ложки,  тарелки,  салатницы,

Необходимые продукты: согласно рецептам, выбранным бригадами.

Выполнение работы: каждая группа готовит салаты по заданной теме, оформляет, сервирует
стол приборами и закусочными тарелками.

Винегрет – особая разновидность салатов из вареных овощей. В некоторых странах винегрет называют русским салатом, считая его по праву нашим национальным блюдом. Происхождение слова связано с латинским словом «винос» – кислый, что указывает на вкус этого блюда.

}2и*е2  подачи и 3по2ребления  сала2о" Салаты к жаркому сервируют на маленьких тарелках и едят прямо с них, не перекладывая на большую. Жидкость от салатов не доедают ложкой, а оставляют в тарелке. Из большой миски салат кладут себе на тарелку специальной ложкой и вилкой. Сервированные «розочками» редис и сельдерей

берут рукой и, обмакнув в соль на своей тарелке, откусывают. Остаток кладут на краешек тарелки.

Салаты из сельди, картофеля, томатов, крабов не кладут на хлеб, а едят со своей тарелки с помощью ножа и вилки. Если нет ножа, вилку держат в правой руке, а кусочками хлеба в левой руке помогают положить салат на вилку.

Оценка приготовленных салатов и подведение итогов.

Рефлексия: «Больше всего мне запомнилось…»

Виды приемов
Рад не рад, а говори: милости просим.
Пословица

Урок начинается обращением к учащимся: «Как вы себя чувствуете?»
А если вас пригласят в гости? Представьте себе, вас приглашают в гости и говорят: «Будет много вкусной еды; будет много выпивки; будет чай с бубликами и интересный разговор». Что вы выберете?

Почему?

Приемом называется собрание приглашенных по разным случаям. Приглашения рассылаются за 10 дней до приема. На прием во второй половине дня мужчины надевают темный костюм или темный пиджак; женщина – элегантное выходное платье. На вечерний прием женщины являются в вечернем туалете, мужчина в черном костюме, смокинге, во фраке.

Пригласив гостей, необходимо сразу решить, каким образом лучше организовать стол, танцы и т.д. При этом необходимо принимать во внимание размеры квартиры, количество приглашенных, значимость события, ради чего устраивается торжество и, разумеется, материальное благосостояние

семьи.

pассмо2рим  не*о2орые  "иды приемо"
Банкет за столом – проводится по случаю семейных торжеств, свадеб, юбилеев. Предлагается самостоятельная работа с литературой. Найти описание банкета за столом и выписать.

«Шведский  стол»  (называют  еще  обед-буфет)  –  при  сервировке  стол  размещают  у  стены,

накрывают широкой скатертью, свешивающейся почти до пола. На середину стола ставят холодные закуски, хлеб, различные салаты, кондитерские изделия, соки, минеральную воду. По краям стола рядами или треугольниками ставят бокалы для напитков, стопками – закусочные тарелки. Ножи и вилки раскладывают узором на столе. В нескольких местах кладут салфетки. Стол украшают цветами с длинными стеблями, которые ставят в высокие вазы. Участники обеда не сидят за общим столом, а подходят к нему, берут левой рукой салфетку, на которую ставят тарелку. Затем накладывают на тарелку кушанья. Правой же рукой берут бокал, наполняют его вином или соком. Затем оборачивают бокал в бумажную салфетку, чтобы при запотевании его от холодного напитка влага не попадала на руки. После этого отходят от стола и располагаются на стульях, креслах или, иногда, возле небольших столиков (обычно по 4 – 6 человек). Иногда приглашенные перед тем, как подойти к большому столу, усаживаются за небольшими столами, которые заранее сервируются супом.

Все более распространенными становятся банкеты-фуршеты.

Фуршет – по-французски означает «на вилку». Как вы и догадались, только ею, вилкой, и придется пользоваться. Банкет-фуршет – мероприятие, которое проводят стоя. На ногах предстоит пробыть час-полтора. Когда же прибегают к такой форме обслуживания? Отмечая знаменательные даты, юбилеи, открытия выставок, презентации и т.п., приглашают большое количество людей, и рассадить за столом столько людей затруднительно. Он удобен и потому, что демократичен. Каждый выбирает себе любые закуски, напитки... Кстати, и уйти с такого банкета можно в любое удобное время.

Не спешите начинать есть. Вам еще предстоит прослушать речи. Взяться за еду можно лишь после приглашения от организаторов. Подойдя к столу со стопкой закусочных тарелок, взять верхнюю, затем взять закусочную вилку и положить ее на свою тарелку, придерживая ее большим пальцем левой

руки. После этого можно положить на край тарелки 1–2 кусочка хлеба. Затем нужно продвинуться вправо или влево вдоль стола, освободив место у стопки тарелок другому гостю, и выбрать закуску. Перекладывать закуску к себе в тарелку нужно прибором, который находится на блюде с данной закуской, не забыв положить его на место, т.е. на общее блюдо. Не рекомендуется набирать в свою тарелку сразу много разных закусок. Лучше начать с рыбных и овощных, а затем, положив тарелку, вилку и рюмку на поднос для использованной посуды, взять чистую тарелку и положить на нее мясные закуски и овощи.

Горячие закуски подают через 30 минут после начала банкета. Нужно взять с подноса тарелку в левую руку, а правою взять шпажку из стаканчика, стоящего на подносе, проткнуть острым концом кусочек горячей закуски и переложить к себе в тарелку вместе со шпажкой, затем взять кусочек хлеба. Каждый новый кусок нужно брать новой шпажкой. Отойдя в сторону, начать есть, пользуясь вместо вилки шпажкой. Окончив есть, шпажки и тарелку нужно поставить на поднос для использованной посуды. Через 10–15 минут после подачи горячих закусок вносят десерт в креманках с чайными ложками.  После  десерта  можно  выпить  напитки  небольшими глотками,  чай,  кофе.  Банкет-фуршет закончен.

Рассадка приглашенных: приглашенных рассаживают в известном порядке, особо почтенных гостей – на почетные места, так, чтобы все присутствующие чувствовали себя хорошо. Все гости нам одинаково  дороги,  но  необходимо  принимать  во  внимание  их  возраст,  положение  в  семье,  роль, которую они играют в общественной жизни. Если всех гостей нельзя поместить в одной комнате, то для более молодых ставят стол в другую. Независимо от своего возраста хозяева всегда остаются с более пожилыми гостями. Детей лучше посадить за отдельный стол.

Женщину, которой хотят оказать особое почтение, ведет к столу хозяин, мужчину, присутствие которого высоко ценят, – хозяйка. Почетные места – по обе стороны от хозяйки, они должны быть

расположены «лицом» к входной двери. За круглым столом хозяева сидят визави.

Когда угощение подается в ресторане, гостей рассаживают иначе. Входит в обеденный зал первым хозяин с почетной гостьей. За ним следуют другие, хозяин должен позаботиться о том, чтобы каждый мужчина заранее знал, какую даму он поведет к столу. Последними входят хозяйка и почетный

гость.  Хозяин  и  хозяйка  останавливаются  возле  своих  стульев,  и  хозяйка  указывает,  куда  сесть каждому гостю, или гости сами находят свои места по карточкам, разложенным на столе.

Устроители празднества стремятся создать приятную атмосферу для всех приглашенных, рассаживают их так, чтобы рядом оказались люди, которые весело могут беседовать. Жен и мужей, как правило, вместе не сажают, хотя хозяйка и старается посадить вместе недавно помолвленные пары или

супругов, женатых не более года. Дамы подходят к стульям и садятся с левой стороны. Мужчины помогают дамам и садятся после того, как сядет хозяйка, которой помогает находящийся справа от нее почетный гость. Как только вы сели, вы кладете салфетку себе на колени и начинаете разговор с дамой, которую сопровождали к столу.

Обед закончен, когда из-за стола встает хозяйка дома. Первым уходит почетный гость. Вы прощаетесь с вашим последним собеседником, благодарите хозяев за приглашение и прощаетесь с хозяевами. Вариантов рассадки за столом много.

Запомните: необходимо заранее обо всем подумать, все предусмотреть, чтобы прием доставил

всем удовольствие. Гостям не следует знать, каких все это стоило трудов и хлопот.

Практическое занятие «Оформление именных карт и карт меню».

Оборудование: ножницы, линейка, циркуль, клей, карандаш.

Выполнение работы сопровождается рассказом учителя:  «Именные карты и карты меню завершают праздничное оформление стола. Именные карты указывают каждому его место. Они помогают и хозяину, и гостю. На них гость может прочитать имена своих соседей по столу. Именные карты позволяют объединить людей или рассадить тех, кто не хотел бы оказаться рядом.

Именные карты ставят справа от прибора или прислоняют к ближайшему бокалу. Их подписывают,  не  ссылаясь  на  профессию,  перед фамилией  можно  указать  только  ученую  степень гостя. На картах хозяев пишут «хозяин» и «хозяйка»; во время семейных торжеств указывают не только фамилии, но и имена родственников. Именные карты изготавливают из белого или цветного

картона так, чтобы их можно было поставить.

Карту меню кладут слева от прибора на салфетку или на тарелку из расчета одна карточка на троих гостей. Благодаря этому гости могут видеть, каких еще блюд следует ожидать, и умерить свой аппетит в соответствии с меню. Карты меню можно написать самим от руки черными чернилами,

напечатать на машинке или набрать на компьютере. Именные карты и карты меню – приятный сувенир для ваших гостей, прекрасное напоминание об удавшемся празднике. Особенно если карты оформлены индивидуально и хозяева сделали их своими руками».

Учащиеся изготавливают карты, украшают их.

Итог занятия: показ и оценка выполненной работы.

Составление меню.
Порядок подачи блюд и многое другое
Услышав тему урока, вы уже мысленно представили себе, о чем пойдет речь. О чем? Что вы ждете от сегодняшней встречи?

Культура современного застолья предполагает умение поддерживать аппетит и получать удовольствие и от еды, и от общения в течение всего времени, проведенного за столом.

В немалой степени это зависит от правильно составленного меню, от последовательности употребления различных закусок и блюд, а также от количества съеденного. При составлении меню рекомендуется учитывать вкусы гостей, их национальные и религиозные традиции и другие моменты. Нельзя включать в меню дичь в то время, когда охота на нее в стране запрещена, или свинину, когда на приеме среди гостей находится мусульманин и т.д. Гостю-вегетарианцу будет приятно, если ему подадут вегетарианское блюдо.

Горожане  с  восторгом  встретят  появление  на  столе  привезенного  из  деревни  сала  и домашней колбаски, даже рассыпчатую картошку. Порадовать можно и оригинальным блюдом из самых повседневных продуктов, можно приготовить «фирменное блюдо», которое вкусно готовят в семье.

Какое меню подобрать для банкета?

Для примера предлагается несколько меню на карточках. Понравившееся меню записывается.

Примерный порядок проведения праздничного застолья:
� аперитивы;

� размещение гостей за столом;

� фужеры наполняют белым вином (минеральной водой);

� хозяин произносит приветственный тост;

� подается рыба;

� уносят использованные тарелки;

� сервируют жаркое с гарниром;

� уносят вспомогательные и использованные тарелки;

� если на столе были приправы (соль, перец, горчица и т.д.), их тоже убирают;

� по бокалам разливают напиток, предназначенный для десерта;

� почетный гость (мужчина) выступает с ответными словами благодарности;

� приносят тарелки для сладкого;

� сервируют десерт;

� гости выходят из-за стола, следуя примеру хозяйки;

� предлагается кофе (за другим столом);

� минеральная вода и другие прохладительные напитки.

Аперитив – один из способов занять гостей перед застольем, возможность завязать интересную беседу, поднять у каждого перед едой аппетит. Аперитив – угощение гостей перед застольем напитками.

Находясь на приеме, в гостях помните: «Пьют и едят все люди, но пьянствуют и обжираются только дикари».
В.Г. Белинский
Большим искусством застолья обладает человек, умеющий вовремя пошутить, рассказать анекдот, произнести остроумный тост. Вести беседу за столом – трудное искусство. Об этом написана книга, а для дипломатов существуют специальные учебники. Застольная беседа может быть общей, когда в ней принимают участие все присутствующие, или частной, т.е. между соседями.

По этикету не рекомендуется начинать беседу при подаче и употреблении горячих блюд,

чтобы они не остывали и не теряли при этом вкусовых качеств.
Как правило, гости беседуют во время подачи и употребления холодных блюд и закусок, десерта, чая или кофе. При этом необходимо избегать тех тем, которые могут испортить аппетит и настроение всем или даже одному из сидящих за столом.

Не следует говорить о болезнях, методах их лечения и страданиях, которые они доставляют,

или делать замечания о несвежести и плохом качестве одного из поданных блюд.

Недопустимы замечания, насмешки по поводу туалета, украшений, макияжа присутствующих или  высмеивание  кого-либо  из  гостей.  Не  шутите  также  по  адресу  общих знакомых, не присутствующих за столом. Не стоит рассказывать неприличные анекдоты, сплетничать, шептаться.

Скромность за столом – основной признак хорошего воспитания.
Умение говорить – искусство, умение слушать – высшее искусство.
Хозяин, оказавшись в положении, когда за столом «иссякли всякие темы», должен иметь в запасе такую тему для беседы, которая способна заинтересовать и подключить к разговору даже самых застенчивых.

В торжественных случаях во время застолья принято произносить тосты. Само слово «тост» имеет различные значения. В  Англии в  XVI  веке так  называли ломтик поджаренного хлеба, который подавали со стаканом вина тому, кто произносил здравицу. Прежде чем выпить вино, в него окунали поджаренный на огне ломтик хлеба, чтобы напиток впитал в себя также хлебный аромат. Впоследствии традиция окунать хлеб в вино забылась, но возникла традиция: перед тем как выпить, произносят тост.

Лучший тост – короткий и остроумный
Первый тост произносит хозяин стола. Во время произнесения тостов все присутствующие, демонстрируя свое уважение к произносящему тост и к тому, к кому он обращен, прекращают еду и разговоры между собой, бесшумно кладут столовые приборы и слушают говорящего.

На вечереющем балконе собрались все – и млад, и стар,
Сближает всех в одном законе Кипящий бурно самовар. Цветут лиловые сирени, Чеканит золото закат
И в мыслях разгоняет тени Китайской травки аромат. К. Бальмонт


Например:
Я счастлив, что мне представилась возможность присоединить свой голос к дружному хору поздравлений.

Мы от души поздравляем вашу организацию и ее сотрудников с блестящими достижениями в области науки.

В день Вашего 55-летия примите наш дружеский салют и сердечный тост, долгих Вам лет жизни, счастья и здоровья.

В последние годы во многих странах ведется борьба с курением, много споров возникает по поводу курения за накрытым столом. В разных странах на это смотрят по-разному. В Англии, например, курить за столом разрешается только после тоста за здоровье королевы. Одни утверждают, что закурить можно после десерта, другие – когда подают кофе. В то же время в старых и новых наставлениях по житейскому обхождению, застольному этикету и дипломатическому протоколу курение за накрытым столом считается, прежде всего, признаком неуважения к хозяйке, а человека, позволившего себе игнорировать этот закон застолья, следует отнести к недостаточно воспитанным и малокультурным людям. В редких случаях допускается курение  с  разрешения  хозяйки  и  соседей  по  столу.  Но  помните,  что  в  табачном  дыме содержатся  вредные  для  здоровья  канцерогенные вещества.  Табачный  дым  –  это  сердечно- сосудистые заболевания, язва желудка, онкологические заболевания и т.п. И к тому же, табачный дым значительно притупляет вкус еды и почти полностью уничтожает ее аромат.

Банкет-чай
Приглашение на чай, сейчас это называют банкет-чай, имеет многовековую традицию.

В XVIII–XIX веках в некоторых странах определилось даже время приглашения на чай: в Англии,

например, только в 17 ч, в России – между 20 и 23 часами.

Банкет-чай организуют на дни рождения, именины и торжественные юбилеи.

Общение за чайным столом сближает сослуживцев, благотворно влияет на укрепление родственных связей, расширяет круг друзей. Приглашая гостей к чаю, любая хозяйка может блеснуть своим «фирменным» пирогом, ватрушкой, печеньем или домашним тортом.

В некоторых странах (Япония, Китай, Индонезия) чаепитие стало ритуалом, доставляющим и хозяевам, и гостям духовное наслаждение. В Японии бытует такое определение: «Встреча за чаем –  встреча чувств». Почти в  каждом Японском доме существует специальная комната –

«тясица», где угощают чаем. На рынках Японии и Китая можно встретить торговцев «чайной водой», т.е. водой горных ручьев, содержащих наименьшее количество солей и других примесей.

Родина чая – Китай. Там его стали использовать под названием «ча» около 5 тысяч лет назад как лечебное средство, отгоняющее сон. «Ча» – молодой листочек. Все народы мира заимствовали свои наименования чая у китайцев. Китайцы не только подарили миру название чая и научили употреблять чай, но и открыли само чайное растение – чайный куст.

Первый опытный чайный куст в нашей стране был высажен в 1817 году в Никитском ботаническом саду  в  Крыму. Некоторое время  спустя  десятки  кустов чая  были  привезены в Грузию, откуда и началась родословная отечественного чая. В 1887 году был собран первый урожай.

Появление  чая  в  России  способствовало  изобретению  в  середине  XVIII  века  первого русского  самовара.  Кто  его  изобрел  –  историческая  загадка.  Делали  самовары  в  Москве, Петербурге, но главным центром была Тула. Проявляя изобретательность и фантазию, тульские умельцы создали красивейшие и разнообразные по форме самовары. Самовар и сейчас – лучшее украшение праздничного стола.

Столы должны быть размещены так, чтобы оставались проходы для гостей. Лучше всего накрыть их цветными скатертями с некоторым рисунком и такими же салфетками.

Для банкета-чая необходимы десертные и фруктовые приборы, стаканы для соков, стаканы для кофе-глиссер, чашки чайные и кофейные, сахарницы, щипцы для сахара, лоточки для лимона. Вилки для лимона, вазочки и розетки для варенья, вазы для фруктов и кондитерских изделий, приборы для раскладывания.

К приходу гостей расставляют угощения к чаю, при этом в центре стола выставляют главное угощение,  каким  обычно  является  пирог  или  торт.  На  чайный  стол  рекомендуется подавать сладкие блюда (мороженое, суфле, кремы, муссы, варенье, конфеты, кексы, ягоды, фрукты).

Варианты сервировки стола зависят от предлагаемого меню. Стол сервируют десертной тарелкой. Справа десертный нож или ложка, слева – десертная вилка. За тарелкой кладут фруктовые приборы. На десертные тарелки кладут полотняные салфетки. Украшение стола – самовар, его располагают на столе слева от хозяйки. Фарфоровый чайник с заварным чаем и чашки ставят рядом с ним. Хозяйка встречает гостей, вначале предлагает сладкие блюда, затем прохладительные напитки.

Чай наливает сама хозяйка. Допускается наливать чай в одну и туже чашку второй раз. Если в ней нет осадка или лимона. В стеклянной или хрустальной вазочке, на пирожковой тарелке с чайной ложкой для раскладки ставится варенье. Рядом с вазочкой должны быть стопки розеток по

4–6 штук. Сливки, молоко, лимон ставят на стол перед подачей чая.

Каждому участнику банкета – чая нужно уметь пользоваться приборами общего назначения для перекладывания различных кушаний в свою тарелку, чашку, вазочку. Это – щипчики для перекладывания сахара из сахарницы в чашку, десертная ложка для перекладывания варенья в розетку, лопатки для пирога или торта.

Какими качествами обладает чай? Учащиеся делают сообщения на данную тему.

Учитель дополняет. Качества чая, способствующие его популярности: очень мягкий, неповторимый аромат, сочетающий запахи зеленых долин юга (роз, жасмина, меда, миндаля, корицы), а так же ни с чем не сравнимый вкус.

Чай  –  это  богатейшая аптека, содержит в  себе  алкалоид кофеина (теин), полезные для желудка дубильную и щавельную кислоты, эфирные масла, витамины Cl, P1, В2, В3, PP. В свежих листьях чая витамина С в четыре раза больше, чем в лимоне, а в зеленом чае – в 10 раз больше, чем в черном. Конечно, в процессе сушки значительное количество витамина разрушается, но то, что  сохраняется  в  готовом  чае,  дает  основание  считать  чай  одним  из  активных  носителей витамина С. Чай оказывает на организм благотворное влияние: повышает умственную активность

и  устраняет  усталость,  тонизирует  нервную  систему  и  усиливает  кровообращение, улучшает пищеварение и способствует регуляции деятельности почек, укрепляет стенки кровеносных сосудов.

Существует множество различных видов чая: черный (несколько сот наименований),
зеленый, желтый и даже красный.

Чай   бывает   рассыпной   (байховый),   прессованный,   плиточный   и   экстрагированный

(растворимый).

Лучшие сорта чая те, что приготовлены из двух самых верхних листьев куста, притом из смеси нескольких сортов. Способом смешивания разных сортов чая специалисты добиваются наиболее устойчивых и ароматных «букетов».

После смешивания чай получает свое название. Если в его состав входит не менее 60% чая, полученного из определенного района (страны), то название этого района и присваивается продукту: грузинский, китайский, цейлонский, индийский.

Сколько сортов чая, столько и способов его заварки.

Есть правила, из которых надо запомнить следующие:
� посуда для приготовления чая должна быть чистой. Ее не следует употреблять для других целей;

�   посуда   может   быть   керамической,   в   том   числе   фарфоровой   или   фаянсовой,

эмалированной, реже мельхиоровой;

� перед заваркой чая посуду следует обязательно ошпарить крутым кипятком;

воду отстоять в течение 12–20 часов;

� средней порцией при заварке чая считается на 1 л кипятка 20–25 г сухого чая;

� чай нужно только заварить кипятком, но не кипятить. От кипячения он теряет вкус и запах.

В различных странах чай приготавливают по-разному.

Домашнее задание: каждая бригада получает задание изучить и во время практического занятия рассказать об одном из способов (русский способ, восточный, европейский) чаепития. Даются рекомендации по оформлению стола, по музыкальному оформлению, театральному представлению страны, о которой идет речь, выпечке к чайному столу.

Практическое занятие
«Приглашение к чаю»
Оборудование: столы, скатерть, самовар, чайники, чайный сервиз, приборы для десерта, вазы,

сахарницы.
Необходимые продукты: выпечка, варенье, конфеты, фрукты, чай, сахар.

Выполнение работы. Учащиеся:

сервируют столы;

рассказывают о традициях чаепития в выбранных ими странах, о способах заваривания чая;

приглашают к чаю.
Рефлексия: «Больше всего мне запомнилось сегодня...»

Банкет-коктейль
Этот вид приема гостей удобно использовать при деловых встречах (когда основная цель встречи – беседа), для участников конференций, совещаний, симпозиумов, фестивалей, международных ярмарок. Но если вы возвратились из туристической поездки и хотите поделиться своими впечатлениями, то это также будет подходящим поводом для организации коктейль-вечера. Если вы пригласили к себе друзей, они будут вам благодарны за коктейль с легкими закусками.

Банкет-коктейль  непродолжителен  по  времени:  1–2  часа,  организуют  его  во  второй половине дня. Для этого банкета не нужно много места, поэтому не надо передвигать мебель в квартире. Гостей рассаживают на диване, в креслах, за журнальным столиком. Гости едят и пьют стоя, столов не расставляют, тарелок и приборов не подают. Вместо вилок гости используют деревянные или пластмассовые шпажки. Могут быть использованы мини-вилочки с помощью которых берут маленькие бутерброды и фрукты из коктейля. На коктейльный стол можно ставить вазочки с бумажными салфетками. Столы накрывают скатертями, расставляют на них группами фужеры, бокалы, стаканы. За несколько минут до начала банкета откупоривают бутылки с напитками, готовят несложные коктейли. Посуду из стекла заполняют напитками на 2/3 объема.

Закуски должны по размеру быть такие, чтобы их можно было сразу положить в рот – канапе, тарталетки, корзиночки закусочные, яйца фаршированные. Компоненты горячих закусок должны быть небольшими по объему (котлетки, сосиски, рыба в тесте).

В  организации  коктейль-вечера главную  роль  желательно  выполнять  мужчине.  На коктейль-вечере широко используются коктейли. Коктейли, что значит по-английски «петушиный хвост», – смешанные напитки. Они впервые появились в Северной Америке. Во второй половине XVIII столетия испанцы и португальцы увлекли местных жителей Америки азартными развлечениями –  петушиными боями.  Выигрыш  отмечали  выпивкой  –  смешивали  различные напитки, стараясь составить в бокале несколько разноцветных слоев. Сначала это делалось хаотично, бессистемно, но, в конце концов, один из ловких предпринимателей Джерри Томас придал смешиванию напитков определенный порядок с учетом вкуса, плотности, цвета напитков и написал об этом книгу. С тех пор коктейли приготавливаются по определенным рецептам, имеют определенную классификацию, доведены до самых высоких вкусовых кондиций. Добрая половина коктейлей, составленная когда-то Джерри Томасом, считаются теперь «стандарт дринкс» (стандартными напитками) и  готовятся почти  во  всех  странах  мира  по  единым  рецептам. К

«стандарт дринкс» относятся коктейли: «Техас», «Мартини», «Шерри–коблер», «Уайт леди».

Коктейли классифицируются по трем основным признакам:

По   назначению  –   алкогольные  крепкие,  возбуждающие  аппетит,   освежающие,  молочные,

фруктовые.

По  основному  компоненту  –  на  основе  рома,  коньяка,  виски,  джина,  водки,  вина,  молока,

фруктовых и овощных соков.

По способу приготовления – смешанные в шейкере, взбитые в миксере, смешанные в бокале, слоистые и факельные. Для того чтобы приготовить коктейли, необходим инвентарь: соковыжималка, шейкер – сосуд для взбивания смесей вручную, миксер, мерный стакан, ложка с длинной ручкой, щипцы для льда, поднос, бокалы.

На коктейль-вечере можно так же подавать пунш, физ, коблер, боуль, грог, глинтвейн.

Предлагаются для знакомства карточки с рецептами коктейлей, а также цветные карточки с видами оформленных бокалов.

Бокалы оформляются декоративными трубочками, и еще для эффекта края бокалов можно обработать «инеем» или цветным сахарным ободком. Для этого достаточно опустить край бокала в блюдце с основным сиропом на  1 см., стряхнуть, чтобы не осталось капель, и, поставив бокал вверх дном в блюдце с сахарной пудрой или мелким сахаром, сделать вращательное движение, чтобы сахар или пудра налипла на край, затем стряхнуть лишнюю пудру. «Иней» готов. Для образования цветного ободка край бокала следует опустить в сироп красного цвета, затем – в сахар.

Практическое занятие
«Приготовление коктейлей и их оформление»
Оборудование: стаканы  и  бокалы, миксер, плита,  шейкер, терка,  аксессуары для  оформления коктейлей.

Необходимые продукты: молоко, мороженное, шоколад, фрукты, соки, сиропы.

Выполнение  работы:  Каждая     бригада  готовит  коктейли,  используя  заранее  принесенные продукты.

Играет музыка, идет общение.

Проводится конкурс на лучший коктейль и рекламу к нему. Приготовив, учащиеся усаживаются за столы, пьют коктейли, беседуют. Учитель организует беседу о музыке и танцах.

С давних времен у всех народов музыка и танцы сопровождали любое торжество. Музыка создает приподнятое настроение, а  танцы не  только доставляют большое удовольствие, но  и способствуют  сближению  людей,  проявлению  личных  качеств  человека.  Танцы  –  любимое занятие молодежи на вечерах. Мужчина, хорошо владеющий искусством танца, как и играющий на каких-либо музыкальных инструментах, чаще приглашается в компании, чем другие. Помните: плохо танцующий мужчина – пытка для женщины; мужчина, равнодушно относящийся к танцам,

– скучный тип; мужчина, допускающий вольности во время танцев, может получить и более обидные определения.

Далеко не все умеют вести себя во время танцев. Нигде так ярко не обнаруживается невоспитанность, как во время танцев. На любых танцевальных вечерах каждый гость хотя бы на один танец приглашает хозяйку или женщин, гостей ее дома, отдавая дань учтивости и внимания. Хорошо воспитанный молодой человек старается вежливо пригласить на танец каждую женщину

в доме хозяйки, и даже бабушку, если она присутствует. При этом он, поклонившись, говорит:

«Могу ли я пригласить Вас на этот танец?» или: «Могу ли я иметь удовольствие пригласить Вас на танец?». Молодые люди могут упростить приглашение: «Разрешите?» или: «Потанцуем?».

Мужчина всегда идет к танцевальной площадке первым, прокладывая путь даме. Если мало танцующих, они могут идти рядом. Муж танцует с женой первый танец, следит, чтобы она не оставалась одна, приглашает ее на последний танец. Женщина может отказать в танце, если она не хочет танцевать. Но делать это надо в вежливой форме, например: «Спасибо, но я хотела бы немного отдохнуть». Мужчина в этом случае кланяется и удаляется. Если он обязательно хочет танцевать  с  этой  партнершей,  то  приглашает  ее  вторично.  После  второго  отказа  больше приглашать не следует. Если девушка пришла не одна, то приглашающий должен сначала обратиться к сопровождающему и спросить: «Разрешите пригласить вашу даму?» Ни один вежливый человек, будь то самый ревнивый муж, не скажет «нет». Право окончательного решения принадлежит даме.

Перед тем как начать танцевать, мужчина еще раз кланяется. Если у дамы платье с глубоким вырезом на спине, мужчина должен держать свою руку на боку своей дамы – нельзя класть руку на голую спину. Нужно следить за тем, чтобы руки не были потными (так как они портят ткань, особенно светлую). Не нужно подпевать или насвистывать танцевальную мелодию. Сталкиваясь с другой парой, мужчина извиняется. По окончании танца мужчина, предложив правую руку женщине, должен проводить ее до места, где она была ранее, и оставаться рядом до тех пор, пока ее не займет подруга, родственники или другие мужчины.

Правилами хорошего тона не рекомендуется во время танца смотреть женщине пристально в глаза или на ноги, прижимать партнершу к себе. Когда объявляется «белый» танец, т.е. «дамы приглашают кавалеров», мужчина обязан принять приглашение, он никогда не отказывает в танце. Если он не может принять приглашение (например, не умеет танцевать этот танец), то он просит пригласившую его даму присесть рядом с ним или за его столик.

Вечер закончился. Обычно партнер провожает даму, с которой танцевал последний танец,

домой или до остановки такси, автобуса и т.д.

Подведение итогов.

Рефлексия: «Больше всего мне понравилось...»

Отдых на природе
Отдых на лоне природы, возможность импровизации в устройстве временного быта и в приготовлении пищи способствует широкой популярности такого время провождения. В данном случае представляется неограниченная возможность для проявления личных качеств каждого. Личные качества человека, общающегося с природой проявляются, прежде всего, в отношении к самой природе. Воспитанный человек никогда не станет ломать ветки, загрязнять отходами пищи лесные опушки, берег реки или морской пляж. Каждый гражданин, сознающий ценность природных богатств, хозяином которых является общество, а значит, и он сам, никогда не изранит кору дерева своим автографом, не оставит после себя тлеющие угли костра в лесу, консервные банки, горы бумаги или битые бутылки, чему, к сожалению, мы еще часто бываем свидетелями. А ведь совсем нетрудно собрать отходы в полиэтиленовый мешок и довезти их до первого контейнера или зарыть глубоко в землю. Сознательный человек не допустит, чтобы разоряли муравейник, гнезда птиц или рвали цветы (пусть даже полевые), чтобы тут же их выбросить.

Организация отдыха на природе имеет свои особенности.

Подготовка к приему гостей на природе. За 5–6 дней хозяева намечают день выезда и высылают приглашения. Это удобно сделать и по телефону, указав точно, куда и когда намечается выезд, чтобы приглашенные могли приготовиться: соответственно одеться, прихватить с собой мяч, шахматы, фотоаппарат. Все приглашенные должны принести с собой какие-нибудь продовольственные продукты, мужчины – напитки.

Необходимо взять  с  собой  недорогую посуду  и  приборы  для  гостей:  тарелки  разового пользования. Очень удобна в таких случаях небьющаяся пластмассовая посуда.

Организация стола на природе. По прибытии на место постарайтесь отыскать удобную поляну или чистую площадку, осмотрите, нет ли поблизости муравейников. В тени под деревом или  под  тентом  устраивают  импровизированный стол.  Место,  отведенное  для  приема  пищи, следует накрыть куском клеенки или полиэтиленовой пленки, затем брезентом или одеялом и только после этого – скатертью.

Скатерть выбирается веселой расцветки, чтобы  она  контрастировала или  гармонировала с окружением. На стол ставят несколько корзиночек (в одной из них приборы, в другой – побольше бумажных салфеток и т.п.), тарелки и стаканы. Для размещения гостей можно устроить подстилку из травы и покрыть ее дорожкой. Хорошо иметь в машине 2–3 доски, чтобы соорудить из них скамьи.

Приготовление пищи на природе. Вертел, гриль, решетка, мангал – все это незаменимые атрибуты летних вечеров, когда прямо под открытым небом жарится курица, утка, шашлык или любая другая еда.

Жаренье мяса и других продуктов на решетке является одним их древнейших способов приготовления пищи. Вкусовые качества жареной пищи определяются образованием под действием  огня  декстриновой  корочки  на  ее  поверхности  и  сохранением  внутри  продукта вкусного ароматного сока. Искусство жаренья состоит в  том, чтобы поддерживать на  костре постоянную температуру углей. Угли должны «дышать жаром», но не пламенем.

Мясо, птица, рыба подаются к столу на шампурах, их можно есть руками. Хозяевам следует запастись салфетками, а при отсутствии – подать мокрые полотенца для вытирания пальцев и миску для отходов.

В качестве угощения вполне уместны бутерброды или гамбургеры.

Продумать меню так, чтобы участники пикника были рады, что они не остались дома, –

тоже искусство.

Приглашайте гостей не больше, чем сможете обслужить. Нужно помнить, что свежий воздух поднимает аппетит так же, как и аромат готовящегося блюда.

Можно заранее поставить на  стол,  красиво оформленный салат, сыр. На  десерт можно предложить печенье, фрукты, дыню,  арбуз,  неплохо устроить «час  коктейля», употребив для смешивания фруктовые соки, шампанское, газированную воду.

Угощение на воздухе – это именно тот прием, когда возможны некоторые отступления от светских правил, когда хорошее настроение оценивается гораздо дороже, чем сложно приготовленные блюда, а волшебство летней ночи и фейерверк искр костра успешно увенчают ваши хлопоты.

Закрепление изученного материала проводится в форме игры-тренинга.

Домашнее задание: подготовьтесь к практическому занятию «Приглашение на пикник».

Каждая бригада получает задание по оформлению своей «полянки».

Практическое занятие
«Приглашение на пикник»
Занятие проводится в школьном парке или на природе. Наш «пикник» мы проведем в виде соревнований 4-х команд. Команды занимают свои места на импровизированных полянках (звучит музыка).

1. Задание. Визитка каждой команды. Пригласить гостей на праздник, оказать им знаки внимания, быть радушным к гостям – это гостеприимство. О гостеприимстве сложено много пословиц. Вспомните их.

2. Задание. Инсценировка пословиц.

3.  Задание.  Сервировать  стол  для  пикника  (салфетки,  тарелки,  стаканы,  фрукты,  напитки,

подобрать музыку...)

4. Задание. Приглашаем капитанов на турнир: произнести речь о пользе и вреде вкусной пищи.

Теперь, когда мы узнали о пользе пищи, не пора ли нам подкрепиться? Но сначала нужно эту пищу приготовить.

5. Задание. Приготовить бутерброды.

Дать им названия.

Оформить стол.

Защитить или дать характеристику калорийности ваших бутербродов.

Теоретические вопросы командам: Какие виды бутербродов вы знаете? Что такое бутерброд?

Украшаются бутерброды овощами или нет?

Какие бутерброды вы предпочитаете?

Когда подаются бутерброды: на завтрак, обед или ужин?

6.  Задание. Показать живую рекламу о  пользе овощей, фруктов (учитывается артистичность, остроумие, коллективность, близость к теме). Пока подводятся итоги очередного задания- конкурса. Предлагаются загадки об овощах, фруктах, продуктах питания:

Любят взрослые и дети, в огороде на примете, улучшает зрение и кровь, а зовут ее ... (Морковь).
Лето целое старалась: одевалась, одевалась, а как осень подошла, нам одежки отдала.
Сотню одежонок сложили мы в бочонок ... (Капуста).
Золотистая одежда без застежек у меня, слезы каждый проливает, кто с меня ее снимает
... (Лук).
Я туристам объеденье, все поля – мои владенья. Лишь боюсь жука и мошку. А зовут меня ... (Картошка).
Он большой, как мяч футбольный. Если спелый – все довольны, так приятен он на вкус. Что это друзья? (Арбуз).
Как  на  нашей  грядке  выросли  загадки,  сочные  да  круглые,  летом  зеленеют,  осенью краснеют ... (Помидоры).
Золотая голова велика, тяжела золотая голова, отдохнуть прилегла. Голова велика, только шея тонка ... (Тыква).
На жарком солнышке подсох и рвется из стручков ... (Горох).
На сучках висят шары, посинели от жары ... (Сливы).
Я румяную матрешку от подруг не оторву, подожду, когда матрешка упадет сама в траву
... (Груша).
Красный нос в землю врос, а зеленый хвост снаружи, нам зеленый хвост не нужен, нужен только красный нос ... (Морковь).
7. Задание. Приготовление салатов по домашним заготовкам. Реклама приготовленных салатов.

8. Задание. Тост. Команды произносят тосты.

Сидеть все время за столом и только есть – занятие скучное. Чтобы хозяева и гости чувствовали себя легче, кто-то придумал в свое время традицию произносить тосты и беседовать.

Пока подводятся итоги, давайте вспомним, как едят на пикнике? А теперь желаем приятного аппетита! Учащиеся рассаживаются на импровизированных полянках и едят.

Ну что ж! Мы готовили, вкусно перекусили на лесной опушке, у живописного водоема. И вот консервные банки заброшены в кусты, яичная скорлупа здесь же, на полянке, а газеты и целлофановые кульки понеслись по полю, подхваченные ветром. И никого не волнует, что на это место придут другие люди и им будет неприятно на это смотреть, и не будет у них желания сделать здесь привал, хотя вид отсюда прекрасный. И никого не беспокоит бездушное отношение к природе.

9. Задание. Экология и мы. Ваше отношение к борьбе за чистоту окружающей среды. Команды отвечают на вопросы:

Как вы поступите с пустыми консервными банками, целлофановыми кульками, бумагой? Где вы будете мыть посуду, если она у вас не разовая? Что вы сделаете с разовой посудой? Если вы собрались развести костер, то где, в каком месте? Как поступить с погасшим костром?

У вас остались пищевые отходы? Как вы поступите с ними? Одна из прелестей пикника – возможность порезвиться, побегать и поиграть. Учитель проводит любые подвижные игры.

10. Задание. Мы заблудились, как выбраться?

Можно ли бежать сразу, куда глаза глядят?

Как определить стороны горизонта, если недалеко от вас находится муравейник?

Как определить стороны горизонта по солнцу?

Какие растения являются живыми компасами?

Еще одна из прелестей пикника – это пение хором. Давайте споем все вместе. Хором исполняют любую туристическую песню.
Подводятся итоги.
ПУТЕШЕСТВИЕ ЗА ГРАНИЦУ
Встречают по одежке, а провожают по манерам.
В последние годы многие получили возможность выезда на границу. Давайте проверим,

готовы ли вы к путешествию?

Тест
1. Что вы делаете, если вам предстоит отправиться в путь:
а) собираетесь в дорогу;

б) мечтаете о путешествии;

в) испытываете какой-то смутный страх, неуверенность.

2. Что бы вы сделали, если бы вам предстояло отправиться в Японию:
а) узнали бы, есть ли опасность землетрясения;

б) целый месяц питались бы традиционной японской пищей;

в) купили бы разговорник и учили слова.

3. Аделаида – это:
а) женское имя;

б) город в Австралии;

в) название музыкального произведения.

4. Вы приехали в аэропорт, а вылет отложили до следующего дня. Что вы будете делать?
а) останетесь в здании аэропорта;

б) возвратитесь домой;

в) попытаетесь улететь другим рейсом.

5. Когда вы путешествуете, какое обычно у вас бывает выражение лица:
а) спокойное, даже несколько отрешенное;

б) величественное, торжественное;

в) простодушное, наивно-любопытное.

6.  Один  ваш  приятель  рассказывает,  что  был  за  рубежом  и  путешествовал  вместе  с...
катамараном. Вы думаете:
а) это какой-то корабль;

б) как бы вы радовались, если бы были вместе с приятелем;

в) наверняка он купил какую-то экзотическую птицу.

7. Вы предпочитаете путешествовать:
а) самолетом;

б) на машине;

в) на чем угодно, лишь бы добраться до места.

8. Если бы вы полетели через океан и вас предупредили о сложности адаптации к смене часовых поясов, то:
а) вы бы сохранили спокойствие;

б) более подробно расспросили бы, о чем идет речь;

в) считали бы, что все будет хорошо, если только вы как следует выспитесь.

9. Представьте, что ваш супруг ухаживает за почтовыми голубями на балконе:
а) вы постоянно стали бы заботиться об их кормлении;

б) купили бы книги по уходу за голубями;

в) отчаялись бы оттого, что они никак не улетят навсегда, а всякий раз возвращаются.

10. Вы попали в незнакомый город, у вас украли сумку. Вы расстроены, потому что:
а) остались без денег;

б) не запомнили адрес своей гостиницы;

в) вместе с сумкой потеряли карту города.

11. Каково ваше рекордное время для сбора чемодана:
а) 20 минут для дальнего путешествия;

б) 3 часа, чтобы провести месяц на побережье;

в) вы неделю собираетесь, чтобы уехать на выходные дни.

12. По лотерее вы выиграли средиземноморский круиз: а) решаете использовать путешествие для работы; б) покупаете летние костюмы;

в) хотите заменить выигрыш на деньги.

13. Вы считаете, что путешествие на байдарке с друзьями:
а) испортит и самые хорошие дружеские отношения;

б) только укрепит дружбу;

в) такой проблемы нет, вы путешествуете в одиночку.

14. Если бы вы решили поехать на Огненную Землю, то потому что:

а) там холодно;

б) там жарко;

в) хотели бы познакомиться с коренными жителями.

Теперь подсчитайте результаты и вспомните, что к результатам теста не стоит относиться всерьез.
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Менее 9 очков – вы домосед, вам неприятна даже мысль о подготовке к поездке, дороге,

неустроенности. Так что путешествие едва ли доставит вам удовольствие.

От 9 до 14 очков – для вас путешествие – это отдых. Таким образом вы «убегаете» от стресса, от необходимости расписывать жизнь по минутам. У вас нет страсти открывать новые миры, просто хотите сменить обстановку. Вы знаете, зачем вы путешествуете, но не знаете, чего хотите на самом деле. Вы «организованный» турист.

Более 15 очков – есть ли у вас страсть к путешествиям? Такой вопрос вообще не стоит, у вас это в крови. Вы стремитесь к трудностям. Вы испытываете удовольствие оттого, что сами планируете свой маршрут. Вы можете стать индейцем с Амазонки или охотиться с племенами масае в Кении – везде вы будете чувствовать себя как дома.

Каждая страна имеет свои национальные традиции, обычаи и старинная мысль о том, что в

«чужой  монастырь  со  своим  уставом  не  лезут»  сохраняет  некоторую  долю  истины  и  часто помогает правильно сориентироваться в нужной среде.

Информация, которую вы получите, позволит узнать и понять некоторые национальные и психологические особенности различных стран, поможет вести себя в каждой стране сообразно ее правилам.

Авст рал ия :
Арабск ие стра ны 

Оказавшись в австралийском аэропорту и направляясь к таможенной стойке, обратите внимание на огромные мусорные баки с надписями, призы- вающими вас расстаться с взятыми с собой на всякий случай консервами, колбасой и  т.д.  Знайте, что  даже  огрызок яблока или  недоеденный сандвич могут обойтись в 50 тысяч долларов штрафа. В Австралии обилие недорогой, вкусной и экологически чистой еды.

Не ходите с непокрытой головой – здесь солнце слишком яркое и ра-

диоактивное.

Австралийцы очень  любят  спорт  и  беседы  о  нем.  Вы  должны  уметь поддерживать разговор о скачках, футболе; другая широко распространенная тема беседы – отдых. Расскажите вашим партнерам, как вы отдыхаете у себя дома, это вызовет неподдельный интерес к вам.

Австралийцы – винная нация. Во время беседы можно подчеркнуть высокие качества австралийских вин, особенно красных.

В Австралии, в отличие от других стран, и деловым людям можно оде-

ваться просто, – как кому удобно. Вот только не приходите в гости с пустыми руками – захватите хотя бы бутылку вина.

Немаловажным условием успеха в этих странах являются соблюдение и уважение местных традиций.

Во время переговоров хозяева угощают вас кофе. Он очень крепкий, без сахара, с большим количеством кардамона. Выпив, вы отдаете ее хозяину, и он тут же опять наливает в нее кофе. Так может продолжаться до тех пор, пока вы не перевернете чашку вверх дном.

В традициях арабской беседы – время от времени, вставлять «как здоро-

вье», «как дела», но это не означает, что вы должны подробно рассказывать о своем здоровье.

Великоб р и тания 
Германи я

В деловых английских кругах очень строго относятся к подаркам. Только очень немногие вещи можно считать подарком, а не взяткой. Это календари, записные книжки, зажигалки, а на Рождество – алкогольные напитки. Другие товары рассматриваются как средства давления на партнера.

В Англии манера держаться за столом так же важна, как и во Франции.

Никогда не кладите руки на стол, держите их на коленях.

Не перекладывайте приборы из одной руки в другую, нож должен на-

ходиться все время в правой руке, вилка – в левой.

Никогда не обращайтесь к незнакомым людям, пока вы им не представлены.

Не целуйте рук.

Если на ваших глазах заперли на замок телефон или ксерокс, не воспринимайте это как акцию против вас, это просто немецкая бережливость – телефон стоит дорого.

Наши бизнесмены обычно приезжают с подарками, но ожидать ответных презентов не стоит.

Чаевые в ресторане или кафе можно не давать – они уже заложены в стоимость вашего обеда.

Франц ия                Если вы приглашены на ужин, следует прийти на четверть часа позже назначенного времени. Принесите с собой подарки.

Во Франции к официанту обращаются «гарсон», к официантке – «маде-

муазель».

Не заставляйте официанта долго ждать, выбирая свое меню.

Призывая официанта, не хлопайте в ладоши, тем более не стучите ножом по стакану.

Япони я
Ита л ия 

Непременное условие знакомства – визитная карточка. В знак уважения внимательно прочитайте ее и держите двумя руками.

Всегда внимательно выслушайте точку зрения собеседника до конца, не перебивайте и не делайте никаких замечаний.

Если японец кивает головой во время беседы, то это совсем не означает,

что он согласен с вами, а только то, что он понял вас.

При встрече не протягивайте японцу руку для рукопожатия. Лучше всего

– вежливый поклон.

Если вас пригласили в ресторан – обратите внимание на вашу обувь и носки, – вам предстоит разуваться.

Будьте осторожны в выборе цветов: не зная цветочной символики, вы легко можете попасть впросак.

В Японии, получив подарки, не следует их распаковывать в присутствии дарителя.

Итальянцы очень гордятся своей историей и искусством, поэтому про- явите уважение и знания в этой области – это позволит быстро создать теплую атмосферу.

В случае возникновения спорных вопросов – итальянцы идут на компромисс.

Не скупитесь на чаевые и не вздумайте сами нести ваш чемодан.

Спагетти ешьте, навертывая их на зубцы вилки.

Мужчины, будьте щедры на поцелуи рук. У знакомых справляйтесь сначала о здоровье их детей, а затем об их здоровье.

Турци я

Турки  любят  дарить  и  получать  подарки.  Любой  прием  завершается вручением небольших сувениров.

Никогда не приходите на встречу с турками, не располагая запасом времени. Деловому  разговору обязательно будет  предшествовать «сохбет» – разговор о том, о сем, чай или кофе.

Китай 

В  китайском  обществе  одеваются  очень  просто,  костюм  с  галстуком обязателен лишь на официальных приемах.

В случае, если к столу подается рисовое вино (шаосинь), пить его нужно после тоста. Бокал держат в правой руке, левой поддерживают, ответный тост –

«чанбей» (осушите бокал) и «свати» является обычной практикой. Почетный гость должен первым пробовать новое блюдо и вставать из-за стола.

Не  подрывайте авторитет старшего  по  положению китайца, обращаясь с вопросом к его подчиненному, отвечайте как можно быстрее на все вопросы.

Где бы вы ни были, в какую страну ни поехали, вы должны быть достойным представителем своей страны и предельно внимательным к обычаям и традициям той страны, где вы находитесь. Рекомендуется не вступать без особой необходимости в политические и религиозные дискуссии, не отзываться плохо о своей Родине и не критиковать порядки в стране, в которой находитесь. По прибытии в любую страну рекомендуется сразу же ознакомиться с местными правилами торговли, проезда в общественном транспорте, такси и строго их придерживаться. Чеки об оплате купленных товаров лучше сохранить до окончательного выезда из страны, они могут потребоваться в случае уплаты пошлины.

ПРАЗДНИКИ, ТОРЖЕСТВА, ВЕЧЕРИНКИ:
КАК ИХ ОРГАНИЗОВАТЬ
Есть    образ    гостеприимства,    дающий    простому    угощению несравненное преимущество перед великолепными пирами...
(А. Книгге.)
А. Книгге так же советует: «Искусство общаться много тому способствует, и поэтому надо знать сие искусство занимать гостя только приятными вещами, а в большом обществе заводить только  такие  разговоры,  в  которых  все  с  удовольствием  могут  участвовать  и  показаться  с выгодной стороны. Робкого должным образом ободрить, печального развеселить. Всякому на- добно дать случай поговорить о чем-либо приятном для него. Общительность и знания людей должны служить в том руководством».

Умение  при нят ь  го сте й  надолго  оставит  у  ваших  друзей  воспоминания  о  хорошо проведенном  вечере,  послужит  вам  отличной  рекомендацией  в  кругу  знакомых. Умелое гостеприимство особенно ценится в деловых кругах. Ведь не зря в программы международных школ бизнеса включают курсы по искусству гостеприимства для жен слушателей: жена может значительно поднять имидж мужа, но может и отрицательно повлиять на его популярность и даже деловитость.

Удачный вечер. Как вы его себе представляете?
Большинство  представляет  его  себе  так:  комната  полна  привлекательных  остроумных людей, они смеются, болтают, едят, пьют, танцуют, звучит хорошая музыка. Всем хорошо и весело. Но не вымученное ли это веселье? Развлекаются гости или только делают вид, что им весело?

Чтобы устроить вечер, который бы надолго запомнился всем, нужны таланты директора

цирка, оркестрового директора и детсадовского воспитателя. Необходима тщательная подготовка,

знание психологии, богатое воображение.

Люди идут в  гости с  большими ожиданиями, но  и  нервничают –  ведь  их  ждут новые знакомства.

Долг хозяина – дать гостям чувство душевного комфорта.

Взрослых, как и детей, надо развлекать и придумывать им занятия. Только игры у взрослых должны быть другие.

Задача хорошего хозяина – не допускать скуки, занимать гостей, чередуя тихие и бурные развлечения.

Самый простой прием – заставить своих гостей общаться. Ведь общение и есть единственная цель всех вечеров. Если вы сами не очень общительны, можно попросить кого- нибудь из друзей или родственников сыграть эту роль.

Когда вы  составляете список гостей, обратите внимание, чтобы количество женщин не превышало количества мужчин. Безразличие к этому вопросу внесет некоторую дисгармонию в общий тон вечера, лишит некоторых гостей состояния подлинного веселья.

Весь вечер хозяин (хозяйка) должен быть на виду, доступен, активен и в то же время не должен выглядеть усталым и захлопотавшимся.

Хозяева не должны тихонько сидеть в уголке, уделять все свое внимание супругу (супруге),

подруге (другу), присматривать за детьми, уходить в свою комнату, чтобы посмотреть телевизор.

Хозяин должен позаботиться об играх, развлечениях и других общих занятиях.
Учитель предлагает игры, которые можно провести на вечере:

� собрать гостей вокруг виновника торжества, чтобы они спели хором «С днем рождения тебя» и «Каравай»;

� чтобы лучше узнать счастливые пары, можно придумать вопросы друг о друге, и пока

один из пары сидит в другой комнате, другой отвечает на вопросы;

� приглашенных заранее просят принести с собой любимые стихотворения, и во время обеда все по очереди читают, каждый свое (вместо чтения стихов можно рассказывать анекдоты или истории из собственной жизни);

� в день рождения ребенка можно попросить, чтобы гости написали на листочках бумаги,

что ждет этого ребенка, когда ему исполнится, например, 30 лет. Все будут с нетерпением ждать того дня, когда все опять соберутся и вместе прочтут эти сочинения;

�  «Кто  есть  кто».  Собрать  информацию  о  будущих  гостях  (работа,  подробности  об отпуске...) Игра состоит в том, чтобы угадывать, к кому из гостей какие сведения относятся. За участие в играх можно одаривать призами, дешевыми и забавными. Это могут быть:

лотерейные билеты, пакетики с печеньем, игрушки и т. д.;

� игра «Молва». Один участник по желанию выходит за дверь. Остальные говорят, что они о нем думают. Ведущий запоминает. Слова ведущего, которые он говорит участнику игры: «Я был на балу, сидел на полу, ел халву и слышал про тебя такую молву. Кто говорит, что ты...». Участники игры должны отгадывать, кто что сказал.

Обсудим примерный порядок проведения праздничного застолья. Чтобы праздник удался,

нужно  составить  четкую  «повестку»  дня,  продумать  меню,  тему  вечера  и  общий  его  ход,

задуматься об эмоциональных нуждах гостей.

Не забудьте и продумайте:
список гостей;

еда и напитки;

занятия и развлечения – музыка, танцы и т. д.;

чтобы гостям было легко и уютно: не предлагайте комнатные тапочки, т.к., во-первых, это негигиенично, во-вторых – разрушится специально созданная для торжества композиция одежды гостя. Лучше на этот вечер убрать ковры и дорожки. В ванной комнате для гостей должны  иметься  такие  полезные  вещи,  как  лосьон  для  рук,  бумажные  носовые  платки, тампоны, иголки с ниткой, палочки с ватой, нитка для зубов, мятные таблетки, аспирин и т.д. На вешалке с надписью «Для гостей» должны быть чистые полотенца.  Домашних животных выставьте во двор или заприте в другой комнате;

предупредите соседей, что у вас гости, еще лучше – пригласите их.

Что может испортить самый лучший вечер?
� гости опаздывают (не дожидаясь запоздавшего гостя, пригласите гостей за стол. Если кто-

то страдает хроническими опозданиями – пригласите его на более ранний час);

� мужчины и женщины держатся порознь (необходимо предусмотреть общие занятия для всех, не сажайте рядом супружеские пары);

� гости никак не хотят уходить, большая часть гостей разошлась, остались несколько спорщиков,  они  не  видят,  что  вы  падаете  с  ног,  вам  завтра  рано  вставать  –  начните

прибирать в комнате, выносить лишние стулья, убирать посуду, гасить лишний свет. Если они не поймут этот намек, подойдите, присядьте рядом с ними и скажите: «Ребята, я вас всех люблю, я очень рада, что вы ко мне пришли, но мне надо выспаться. Сидите, сколько хотите, только не забудьте захлопнуть дверь, когда будете уходить»;

� гости без спроса приводят своих знакомых поступая при этом очень невоспитанно (этот гость рискует в следующий раз остаться без приглашения в этот дом);

� соседи жалуются на шум и вызывают милицию (предупредите заранее, пригласите их,

пусть музыка умолкнет ровно в 11 часов);

�  среди гостей происходит ссора или столкновение (если дело серьезное, вмешайтесь и попросите их или прекратить, или покинуть ваш дом);

� кто-то из гостей грубит и действует на нервы остальным (отведите нарушителя в сторону и дружески шепните ему, что его поведение создает проблемы и для его же пользы ему лучше угомониться).

НЕЖДАННЫЙ ГОСТЬ
Нежданные гости порой могут доставить хозяевам лишние хлопоты. Каждый может оказаться в такой ситуации, когда приходится рассчитывать лишь на приют у своих друзей или знакомых.

Ситуация: пришел гость. О госте следует позаботиться, а  время уже позднее. Ближайший гастроном уже закрыт. Что вы будете делать?
У хорошей хозяйки всегда найдутся какие-то запасы. У всех есть холодильник, поэтому

продукты можно покупать впрок.

Колбаса, сливочное масло, творог, яйца, майонез, кофе – это то, что необходимо для ежедневного питания и есть, наверное, у всех.

Консервы, собственноручно замаринованные огурцы, помидоры, сладкий перец, грибы.

Дважды  в  неделю  про  запас  можно  покупать мясные  продукты, сметану, сырки,  яйца. Овощи и фрукты нужно покупать через день, а хлеб, булки, молоко – каждый день. Один раз в неделю можно напечь что-нибудь сладкое к чаю или надо следить за тем, чтобы в доме всегда было магазинное печенье. Имея все это под рукой, вы сможете быстро приготовить непритязательные, но аппетитные закуски для неожиданного гостя и с милой улыбкой пригласить гостя к столу, даже в том случае, если он из вежливости будет просить не беспокоиться, уверяя, что уже ел. Всегда выручат вас небольшие бутерброды или гренки.

Стол для неожиданных гостей можно накрыть цветной скатертью или положить под каждую тарелку полотняную или бумажную салфетку. Все блюда, кроме горячих, подайте сразу. Гость садится там, где ему удобнее, а хозяйка, накрыв стол, должна как можно реже заглядывать на кухню, не суетиться, ничем не показывать гостю, что его приход задал ей хлопот.

Практическая работа «Меню для неожиданных гостей».

Для выполнения практической работы можно использовать кулинарные книги. Предлагается составить меню для неожиданных гостей с описаниями рецептов.

Еще одна обязанность хозяев – приготовить постель для гостя (постельное белье должно быть свежим!). Вы должны приложить максимум усилий, чтобы гость не почувствовал, насколько он обременил вас.

Если вы сумеете занять гостей интересной беседой и будете исполнять свои обязанности хозяев легко и непринужденно, то они оставят ваш дом с наилучшими впечатлениями и хорошим

настроением. А это доставит удовольствие и вам.

А если вы идете в гости, собираясь удивить неожиданным приходом своих друзей, что нужно предусмотреть? Вместе с  учащимися учитель формулирует  советы для  неожиданного гостя:
Купите цветы для хозяйки, можно также принести коробку пирожных, торт, ветчину или хорошую колбасу, сыр, вино – в любом случае все это облегчит хозяйке заботы с ужином.

Гость   в   будущем  не   должен  забывать,  что   его   святая   обязанность  –   оказать   ответное гостеприимство.

УЧИМСЯ  БЫТЬ  ЭКОНОМНЫМИ 
Экономика относится к средствам,
а не к целям жизни.
Н. Бердяев
Умение вести дом – целая наука, которую изучают всю жизнь. Организация труда в домашнем хозяйстве просто необходима. Все сразу сделать невозможно, поэтому каждая хозяйка должна четко продумать порядок работ.

Работа на кухне требует больших затрат времени и сил, поэтому ее нужно максимально облегчить, используя различное оборудование.

Предлагается тест «Хорошая ли вы хозяйка (хозяин)?», где проверяются способности в ведении домашнего хозяйства.

1. Допустим, что у вас нет холодильника, телевизора, стиральной машины и нового пальто, а приобрести можете лишь одну из названных вещей, что бы вы купили?

а) холодильник – 30 очков;

б) стиральную машину – 20 очков;

в) телевизор – 5 очков;

г) пальто – 10 очков.

2. Часто ли вы заглядываете в шкаф, чтобы навести там порядок?

Да – 20 очков; нет – 10.
3. Делаете ли вы дома еженедельную уборку в один и тот же день?

Да – 20 очков; нет – 5.
4. Когда приходят гости, возитесь ли вы еще на кухне?

Да – 8 очков;  нет – 20.
5. Хватает ли у вас смелости подать гостям подгоревший пирог?

Да – 10 очков; нет – 20.
6. Доставляет ли вам удовольствие приготовленный вами обед?

Да – 15 очков; нет – 6.
7. Собираясь в магазин, составляете ли заранее список необходимых покупок?

Да – 20 очков; нет – 3.
8. Есть ли у вас фирменное блюдо?

Да – 15 очков; нет – 8.
9. Собираете ли вы кулинарные рецепты из журналов?

Да – 12 очков; нет – 6.
10. Имеет ли каждая кастрюля в вашей кухне постоянное место?

Да – 25 очков; нет – 5.
11. Считаете ли вы, что холодильник – самая необходимая вещь в хозяйстве?

Да – 4 очка; нет – 16.
До 150 очков – к сожалению, вы неважная хозяйка, не умеете дорожить своим временем.

150 – 180 очков – вы трудолюбивы и организованны. Каждая вещь имеет у вас в доме свое место. А если время от времени что-то не ладится в хозяйстве, в этом виноваты ваши домочадцы: вы их не приучили к порядку. Все брали на себя. Подумайте, как поправить дело.

От 180 очков и выше – ваш дом идеален! Вы постоянно что-то стираете, чистите. Но, увы... женщина, которая видит в домашней работе единственную цель своей жизни, не заслуживает звания хорошей хозяйки! Остановитесь! Пол и так блестит, в доме ни пылинки, вспомните о книгах, кино, общении с друзьями!

Бездумно тратить деньги – дело не хитрое. А вот расходовать их с наибольшей пользой – наука непростая, требующая специальных знаний. Положительные результаты дает планирование домашнего бюджета на месяц... Важно, чтобы в управлении бюджетом принимали участие все члены семьи.

Это сплачивает семью, учит соизмерять потребности с материальными возможностями.

Игра–тренинг.   Учитель    создает    условную    семью,    определяет    доходы.    Учащиеся рассчитывают бюджет условной семьи, заполняя таблицу:

	Приход
	Расход

	Источник поступления
	Сумма,
руб.
	Статьи затрат
	Сумма, руб.

	
	
	
	план
	факт

	1. Заработная плата

2. Стипендия

3.  Пенсия  и  другие пособия

4.

Прочие поступления
	
	1.
Обязательные платежи                   и

добровольные взносы

2. Оплата услуг

3. Затраты на питание

4. 3атраты на белье
	
	

	Итого:
	
	
	
	


Каковы получились затраты на питание?

Помните: Человек ест для того, чтобы жить, а не живет, для того чтобы есть. Многие убеждены, что рационально питаться можно только в том случае, если семья располагает достаточными средствами. Это не совсем так. Перед вами три обеденных меню (на карточках у каждого на столе). Сразу становится ясно, насколько различается стоимость этих трех обедов. Вместе с тем калорийность их одинакова, одинаково и содержание белков животного происхождения, близки и некоторые другие характеристики. Каким образом можно набрать нужное количество калорий, основных пищевых веществ? Сегодня, допустим, у вас на обед мясо, овощи, что обойдется вам дороже, завтра – рыба, картофель, что будет стоить дешевле, но по биологической ценности  ваш  дешевый  обед  не  уступит  дорогому.  Вот  и  решайте,  стоит  ли экономить на питании, и если это необходимо, то как экономить и на чем. Экономить на здоровье, ухудшая биологический состав семейного меню, неразумно. Но регулировать стоимость питания не в ущерб себе и своим близким, вполне возможно. Главное – постараться наиболее разумно распорядиться средствами, которыми вы располагаете. Человек должен иметь возможность вкусно и сытно поесть, сесть за стол, накрытый умелыми и заботливыми руками. Человеку для обеспечения его нормальной жизнедеятельности необходимо столько пищи, сколько он расходует энергии. Большое значение должно придаваться культуре потребления – умению бережно, рационально обходиться  со  всем,  что  мы  приобретаем в  магазине, снимаем  с  грядок  своего огорода, получаем на приусадебном участке.

Необходимо помнить три правила
во-первых, не  создавать излишних запасов  продуктов (т.  к.  все  равно  у каждого продукта есть предельный срок хранения, – привести примеры);

во-вторых, всегда следует готовить столько еды, сколько семья может съесть за день-два;

в-третьих, не спешите выбрасывать, есть много приемов, секретов, ма- леньких хитростей, с помощью которых можно сохранить вкусовые и пищевые качества продуктов.

Игра «Магазин одной покупки»1.
В магазине есть три зала: зал покупок, зал размышлений, зал возврата покупок; есть продавец, консультант и ведущий. Ребенок в роли покупателя входит в зал покупок, где на столе разложены товары-карточки, на которых написаны названия различных предметов: магнитофон, жевательная резинка, футбольный мяч, велосипед, золотая цепочка, собрание сочинений Чехова,

джинсы, кроссовки и т. д. Продавец предлагает покупателю выбрать одну покупку, благодарит за
приобретенную вещь и просит пройти «в зал размышлений», где стоят 2–3 стула, – на них можно присесть и подумать о плате за товар. На оборотной стороне каждой карточки «товара» указана цена: «Папе еще год придется ходить в старой куртке», «Маме придется считать каждую ко- пейку», «Бабушка не сможет заменить старые поломанные очки», «Мама откажется от платного массажа»  и  т.  д.  Покупатель ставится  перед  выбором,  затрагивается система  его  социально- психологических отношений. Приняв решение, покупатель переходит «зал возврата покупок», где

1 См.: Щуркова Н.Е. «Собрание пестрых дел».

говорит консультанту: «Я  покупаю» или  «Я  возвращаю». Консультант пытается повлиять на решение покупателя, приводя собственные доводы за или против покупки; выслушав ответ, он благодарит за  покупку  или  сожалеет  о  возврате,  в  некоторых случаях  ему  приходится  либо одобрить возврат, либо выразить отношение к произведенному выбору: «Пожалуй, вы правы...» или «Что же, это ваше право...» Сюжет проигрывается до тех пор, пока последний ребенок не выйдет из магазина.

По окончании игры учитель задает школьникам такой вопрос: «Какие мысли возникли у вас во время этой игры?»
Заключение.   Всякое благосостояние немыслимо без экономного, рачительного отношения ко всему тому, что добывается трудом. У настоящего хозяина в своем доме, в своей стране должно в сознании отложиться понимание того, что режим экономии – путь к богатству, основа благосостояния всех нас в целом и каждого в отдельности.

Рефлексия: «Из всего этого я понял...»

МУЖСКОЙ  ЭТИКЕТ 
Мужчина, обладающий большими достоинствами и умом,
никогда не бывает безобразен.
Ж. Лабрюйер
Как должен выглядеть настоящий элегантный мужчина?
Десяти секунд достаточно, чтобы «сфотографировать» в мозгу образ незнакомого человека,

его внешний вид, встретить его «по одежке». Пройдет немало времени, прежде чем этот первоначальный образ будет изменен на другой. Один из журналов советует: «Если хотите быть в первых рядах бизнесменов, ваша одежда сегодня должна соответствовать тому посту, который вы хотели бы занять завтра».
Мужчина, который следит за собой, всегда выглядит ухоженным, одежда сидит на нем красиво, ботинки начищены и каблуки в порядке, галстук аккуратно завязан и закрывает соединение воротничка, короткий конец его скрыт за длинным. Ногти у него чистые, коротко

подстриженные. От него не исходит запах пота, т. к. он пользуется дезодорантами и принимает

часто ванну или душ. Чтобы хорошо выглядеть, нужно время и внимание. Ничего не выйдет, если вечером бросить одежду на стулья, а утром встать так поздно, что некогда подумать о своем внешнем виде.

Рубашки – которые меняют ежедневно, должны быть светлых тонов, воротнички рубашек не должны быть застиранными, а манжеты – махрящимися. Темная рубашка и  светлый галстук – «гангстер» из голливудского боевика. О галстуке разговор особый.

Галстук – вещь для мужчины священная. Это как раз та самая петля, которую современный сильный пол затягивает на себе с наслаждением. А первыми это сделали римские легионеры. Древним воинам пришло в голову обматывать свои могучие шеи платками, чтобы защититься от холода. Галстук в переводе с немецкого – шейный платок.

Солдаты Людовика IV стали носить шейные платки, чтобы пленить женщин. Особенно изощрялись, завязывая галстуки, в первой половине прошлого века. Появились даже специальные

«учебники» по  этому  искусству. Взглянув на  галстук, можно безошибочно оценить вкус  его обладателя. Галстуки любого рисунка, цвета, размера выглядят изысканно тогда, когда бросаются в глаза. Желаемый эффект достигается не узорами, а правильным выбором галстука к костюму. Зимой, как правило, повязывают галстуки глубоких и темных тонов, летом – светлых и ярких. Следует помнить, что доминирующий цвет галстука обязан повторять один из тонов костюма и

сочетаться с расцветкой рубашки. Нелишне напомнить, что галстук должен чуть-чуть прикрывать

пряжку поясного ремня.

Практическая работа «Как завязать галстук»
Оборудование: зеркала, галстуки.

Выполнение работы: учащиеся разбиваются на пары и работают в парах.

Носки. Они всегда бросаются в глаза, особенно, если они коротки, а вы сидите, забросив ногу за ногу. Не забывайте, носки должны быть такой длины, чтобы не было видно ни одного
сантиметра оголенной кожи и чтобы они не собирались на подъеме ног. Носки должны быть более темного цвета, нежели костюм, белые носки – для занятий спортом.

Носовые платки. У  мужчины всегда должно быть два чистых носовых платка. Один –  в кармане брюк, его используют, когда надо чихнуть или при кашле. Второй – в нагрудном кармане пиджака на случай, если попадет соринка в глаза и т. п. Им не пользуются как обычным носовым платком.

Украшения для мужчин. Кольцо – единственное украшение, которое может носить мужчина.

Но кольцо должно иметь назначение –  это  либо  обручальное кольцо,  либо  кольцо  с печаткой. Еще украшения – заколка для галстука, запонки, браслет для часов.

Чтобы иметь успех в дамском обществе, нужно следовать правилам хорошего тона.

Ситуации в парах:
помочь девушке снять (надеть) пальто;
помочь ей сесть, встать из-за стола, войти в автобус, выйти из него;
распахнуть перед ней дверь;
помочь перейти канаву, пройти по мосту.
Лицо каждого человека представляет верное отображение его души, и поэтому взгляд человека, желающего нравиться в  обществе, должен быть открытым и  веселым, скромным и участливым, но не высокомерным или наглым.

Хорошо воспитанный человек никогда не позволит себе ни кусать ногти, ни держать руки в карманах. Также ноги во время разговора не расставляют широко и не сближают их совсем плотно одну к другой. Сидя не кладут ногу на ногу и не трясут ни ею, ни коленами.

Правила хорошего тона требуют, чтобы при общении с другими людьми не было неприятного запаха изо рта, это может отрицательно сказаться на отношении к такому человеку. Чистые зубы и приятный рот украшают даже некрасивое лицо.

Некоторые краткие напоминания мужчинам
Нельзя:
� входить в комнату впереди женщины, если только там не темно и вам не нужно включать свет, чтобы она могла войти;

� идти позади женщины вниз по лестнице и впереди вверх по лестнице;

� сидеть в присутствии стоящей женщины;

� начинать разговор с женщиной, пока она вас не узнала;

� закуривать без ее разрешения;

� разговаривать с женщиной, не сняв шляпы;

� позволить женщине нести что-то слишком тяжелое;

� брать женщину за руку, притрагиваться к ней во время разговора, толкать ее или брать за руку выше локтя, кроме тех случаев, когда вы помогаете ей войти в транспорт или выйти из него, а также перейти улицу;

� не подать женщине стул;

� говорить о неприятных вещах за столом;

� критиковать, унижать кого-либо;

� входить в церковь в головном уборе или громко разговаривать;

� смеяться над ошибками или промахами других людей.

Надо:
� дарить цветы и целовать руки!

Рефлексия: «Настоящий мужчина всегда...»

ЖЕНСКИЙ ЭТИКЕТ
Царство   женщин   –   это   царство   нежности,   тонкости   и терпимости.
Жан Жак Руссо
Каждая женщина желает нравиться, быть прекрасною, а чистота и опрятность возвышают и могут заменять красоту. Чистота – лучшая красота, говорит пословица, но можно сказать, что без чистоты нет и красоты. Представьте себе девушку с красивыми чертами лица, но с грубыми жесткими руками, желтыми зубами, с грязными волосами, с запахом пота. Какое впечатление она на вас производит? Что надо делать, чтобы всегда хорошо выглядеть? Здесь уместно прочитать отрывок из произведения A.M. Горького «Красавица»: «Жаркий летний день. На палубе парохода стоят люди. Все смотрят в сторону одной женщины. Чем же она обратила внимание? Женщина очень красива. Люди в очаровании наблюдают за ее движениями. Один юноша, пораженный красотой женщины, шепнул своему соседу: «Заговорите с нею! Мне хочется видеть, что даст речь! Это, наверное, будет музыка, роскошная музыка. Тогда она, эта женщина... будет вдвойне красива».
Но женщина заговорила сама.
«Вот как жарко седни! Взопрела я». И все очарование сразу исчезло. Красота пропала!»
Женщина должна всегда помнить о том, что хороший тон требует, чтобы она всегда следила за своей манерой держать себя с мужчинами, чтобы всегда была сдержанной и в словах, и в движениях.

Разговаривая со старшими, нужно слушать их внимательно, вставлять свои замечания и возражения  мягко  и  деликатно, предварительно извиняясь  за  это,  не  позволять  себе  с  ними горячего спора. Старшим нужно оказывать внимание и  почтение, доказывая тем  самым свое хорошее воспитание.

Женщин часто обвиняют в излишней болтливости, поэтому нужно остерегаться этого недостатка, чтобы не заслужить себе в обществе нелестного эпитета «болтушки».

Следящая за собой женщина всегда выглядит свежей, опрятной, чистой.

Ваша одежда не должна быть короткой или длинной. Ваша одежда должна быть по возможности модной. Ваша одежда должна быть такой, чтобы ее не нужно было часто поправлять. Самыми красивыми должны быть туфли.

Лет 20–30 назад наши туристки, побывавшие за рубежом, удивлялись и возмущались, чуть ли не впадая в негодование: «Представляете, на улице жара, а в ресторан днем без чулок не пускают?!» Теперь нравы стали либеральные. Если у вас красивые загорелые, чистые и ухоженные ноги, летом чулки носить – здоровью вредить. Другое дело вечерний прием: элегантный наряд при босых ногах выглядит неестественно, если не сказать нелепо. Одежда не должна быть слишком траурна или бесцветна. Важным дополнением к костюму служат носовой платок, перчатки, шляпа, сумка. Они должны гармонировать с вашим туалетом.

Аксессуары летней одежды не подходят к зимней и наоборот. Повседневные хозяйственные сумки, полиэтиленовые пакеты не смотрятся с нарядной одеждой, а одежда тренировочная – с

«дипломатом» в  руке.  Но,  к  сожалению,  можно  видеть  зимой  в  театре  зрительниц  с  таким сочетанием – нарядное платье, а на голове – меховая шапка.

Законченность имиджа создают духи. В употреблении духов проявляется также своего рода умение и тонкость вкуса. Кто душится так, что от него чувствуется благовонье, чуть ли не на десять шагов, тот показывает этим дурной вкус. Запах духов после употребления должен быть тонкий, легкий, такой, который можно было бы, ощутить, лишь совершенно приблизившись к

надушенной особе.

Женщина всегда должна помнить о хороших манерах
Женщины, прошедшие строгую школу этикета, предпочтут жесткий стул и сядут на него – выпрямив спину, ягодицы прижав к спинке стула, ноги поставив параллельно одна другой. Леди не должна закидывать ногу за ногу и сидеть так, чтобы живот выдавался вперед.

Сидеть, положив ногу на ногу, можно только в неофициальной обстановке после нескольких минут общения. Но необходимо помнить, что поза при короткой юбке может восприниматься как нечто неприличное или, по меньшей мере, нескромное.

Не следует чрезмерно жестикулировать руками, упираться руками в бедра, подбочениваться, складывать руки за спиною или скрещивать их на груди. Естественнее и приличнее держать слегка сложенные руки немного пониже талии.

Надо остерегаться бросающихся в глаза привычек: потирания рук, одергивания своего платья, пожимания плечами, мотания головой вместо ответа.

Серьезное  внимание  следует  обратить  на  походку.  Надо  постоянно  ступать  сначала  на носок, а затем на пятку. Следует избегать семенящей или развалистой походки. Не следует делать

слишком широких шагов; надо ходить не слишком быстро, не слишком медленно.

Как садиться в автомобили. Сначала поставить на пол машины левую ногу, вместо того чтобы попытаться  просунуть внутрь  голову  и  плечи.  Затем,  когда  нога  твердо  станет  на  пол машины, приняв полусогнутое положение, быстро перенести тело в салон. Можно сесть и таким образом: опуститься на сиденье, не отрывая ног от земли, а затем, прижав, их друг к другу, приподнять и перенести их в машину. Выходя из машины, скользите вдоль сиденья до тех пор, пока не сможете поставить одну или обе ноги на землю. Тогда пригните голову и вылезайте наружу.

Каждая воспитанная женщина, которая хочет производить впечатление на окружающих, привлекать к себе сердца, должна иметь доброе сердце, мягкий характер, благородство души, а также соблюдать относительно своей внешности необходимые правила, предписанные приличием и хорошим тоном.

Рефлексия: «Сегодня я узнала, что...»

ЗДРАВСТВУЙ, ЖИЗНЬ!
Юность  –  весеннее  время  человечества,  в  которое  засеваются семена на будущие годы жизни.
Я.Б. Княжнин
Урок проходит в форме круглого стола за чашкой чая.
Экспресс–опрос:
Назови 5 самых интересных для тебя тем в курсе «Новый Домострой».

Расскажи самую смешную историю, случившуюся с тобой на уроке «Домострой».

Попробуй похвалить за что-либо двух мальчиков и двух девочек из класса.

Назови не менее 5 правил «нехорошего» тона.

Возьми   конфету   и   угости   кого-то   из   администрации  гимназии,   сказав   при   этом   слова благодарности.

Скажи не менее 5 слов-комплиментов... (кому-то).
Назови 5 самых хороших слов, связанных со школой.

Рефлексия: «Все  учащиеся получают листочки с  собственными записями, сделанными на первом уроке, читают их и отвечают: “Сбылись ли мои ожидания?”»
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