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Введение 

 
      Методическая разработка обеспечит прочное овладение студентами 

знаний, умений и навыков и поможет эффективно использовать эти навыки, 

как в профессиональной деятельности, так и в повседневной жизни. 

     При проведении уроков дисциплины рекомендуется  использовать  

методы активизации деятельности студентов с целью вовлечения их в 

активную учебную деятельность на занятии (практический показ приемов 

сервировки, презентация, беседа). При проведении урока необходимо 

правильно выбирать формы, методы и средства обучения; обеспечить связь с 

учебной практикой; раскрыть студентам основную задачу урока; научить их 

правильно выполнять технологические приемы работы по сервировке стола; 

уметь находить в интернете требуемую дополнительную информацию по 

заданной теме. Все это требует хорошего понимания интеллектуального 

потенциала студентов, глубоких знаний по предмету. На уроке студенты 

должны  научится понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. Анализировать 

рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты 

своей работы. Осуществлять поиск информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач. Использовать 

информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

Ожидаемые результаты. 

1. Использование знаний, полученных на уроке, в практической 

деятельности. 

2. Усвоение общих приемов сервировки стола. 

3. Развитие безупречных умений и навыков студентов. 
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4. Установление обратной связи со студентами. 

5. Развитие умений самостоятельного сбора студентами информации, 

усвоения и систематизации ее. 

План урока 

Тема: Общие правила сервировки стола 

Цель урока: 

Сформировать первоначальные знания по общим правилам сервировки 

стола; ознакомить с материалами, которые можно использовать для 

украшения стола; развивать эстетический вкус у обучающихся; воспитывать 

любовь и уважение к труду. 

Тип урока: изучение нового учебного материала. 

Метод урока: комбинированный 

Методы обучения: 

 Словесные 

 Наглядные 

 Проблемные 

 Исследовательские 

      Учебно-методический комплекс: презентация, раздаточный материал, 

столовая посуда, приборы. 

Этапы урока 

 

 

№ п/п 

 

Наименование структурного элемента 

урока 

 

Ориентировочное 

время, мин. 

1 Организационный этап. 

 

1 

2 Постановка цели и задачи урока. Мотивация 2-3 
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учебной деятельности обучающихся. 

 

3 Актуализация знаний обучающихся. 

 

2-3 

4 Первичное усвоение новых знаний. 

 

10 

5 Первичная проверка понимания. 

 

5 

6 Первичное закрепление. 

 

2-4 

7 Информация о домашнем задании, 

инструктаж по его выполнению. 

 

2 

8 Рефлексия (подведение итогов занятия). 

 

2 

1. Организационная часть 

Цель: подготовка обучающихся к работе на уроке. 

Приветствие, проверка присутствующих, готовности к уроку, порядка в 

группе, создание психологического настроя на учебную деятельность и 

активизация внимания. 

2. Сообщение темы и плана урока, постановка цели. 

Цель: подготовка обучающихся к восприятию нового материала. 

Обучающиеся рассматривают слайды на экране и самостоятельно 

определяют тему урока, делают записи в опорный конспект (ОК). 

Обучающиеся записывают тему и план изучения нового материала. 

 Тема: «Общие правила сервировки стола». 

1. Представление первичного проекта обучающимися по сервировке стола. 

2. Что такое сервировка, необходимая посуда, приборы, бокалы, элементы, 

необходимые для общей сервировки стола. 
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3. Представление проекта обучающимися по общим правилам сервировки 

стола, сравнение с первоначальным проектом. 

 

3.Актуализация знаний обучающихся. 

Цель: выявление уровня знаний обучающихся по ранее изученным темам, 

ликвидация недостатков, подготовка к активной учебно-познавательной 

деятельности через актуализацию знаний предыдущих тем.  

     Проводится опрос, в виде игры «Работа повара». Ребята  выбирают 

предметы, необходимые для работы повара. Такая игровая форма опроса 

способствует раскрепощению творческих резервов психики, нейтрализует 

чувство тревоги, создает ощущение спокойствия и активизирует учебный 

процесс. Целесообразность проведения опроса определяется тем, что 

материал предыдущих тем включает знания разнообразных вопросов и 

понятий. Метод опроса позволяет в отведенное время выявить знания всех 

обучающихся.  
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Ф. И. О. _________________________ группа ________ 

 

Отметить необходимые предметы   для работы повара 
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4. Изучение нового учебного материала. 

Цель: сообщение  обучающимся нового материала. 

Объяснение нового  материала начинается с высказывания: 

Я уважаю все профессии, если человек в них профессионал 

            При изучении первого вопроса:  Без праздничных и повседневных 

застолий нам не обойтись. Семейные обеды, дружеские ужины и просто 

чаепития в кругу подруг – так хочется сделать всё правильно и красиво, 

чтобы уютно было каждому, чтобы проведенное время было по-настоящему 

приятным для всех. Но удивить гостей кулинарным талантом или развлечь 

интересной беседой – далеко не всё. Сколь вкусными и оригинальными бы 

ни были угощения, важно их правильно подать, преподнести согласно 

правилам и этикету. Возможно, для кого-то это кажется маловажной «данью 

традиций», но, вдумайтесь, этой «науке» сервировки стола не одна сотня лет. 

     Обучающимся предлагается разделиться на минигруппы (команды), 

придумать название и создать первичный проект по сервировке стола. 

 

         При изучении второго вопроса.:  Нам, будущим специалистам, просто 

необходимо знать искусство сервировки стола.  
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Объясняется тема, показ слайдовой презентации, заполнение опорных 

конспектов обучающимися. 
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       5. Первичное повторение и закрепление изученного материала 

         Для закрепления изученного материала преподаватель задает вопросы 

по элементам сервировки стола. Обучающиеся комментируют каждый 

вопрос. Затем обучающиеся начинают работать минигруппами, создавая свой 

проект сервировки стола по опорным конспектам. 

          От каждой подгруппы выбирается один представитель, который 

защищает проект своей команды. 

У обучающихся развивается речь, так как свои комментарии они не читают, а 

рассказывают своими словами. Каждый обучающийся хочет доказать себе и 

окружающим, что он способен защитить свой проект. У многих 

обучающихся проявляются артистические способности, соответственно 

повышается самооценка и самоуважение. Слушая однокурсников, ребята 

учатся культуре общения, поведения; у них воспитывается чувство уважения 

к окружающим.  

В результате этой проектной работы у обучающихся вырабатывается: 

1) выработка положительной мотивации  

2) формирование умений самостоятельной работы  

3) овладение творческой рефлексивной деятельностью.  

      Самостоятельная работа все более приобретает характер 

исследовательской деятельности. Если усвоены методы самостоятельной 
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работы, значит, приобретено самое важное - исследовательские умения и 

навыки. Самостоятельная работа перестанет быть формальным звеном 

целостного педагогического процесса только в том случае, если будет 

осознаваться студентом как необходимый элемент собственного развития. 

  

6. Проверка и оценка уровня усвоения нового материала. 

Посмотрев два проекта обучающихся на первичный и на второй, 

проведенное исследование позволило нам сделать следующие выводы: 

Изучив общие правила сервировки стола, обучающиеся с уверенностью 

защитили свой проект и в правильном порядке засервировали стол. 

 

7. Подведение итогов. 

Цель: дать общую характеристику работы группы, показать 

успешность урока, вскрыть недостатки и указать пути их устранения.  

Преподаватель выставляет оценки, отмечает работу наиболее 

активных.  

 

 
8. Анализ урока (рефлексия). 

       Рефлексия здорово помогает преподавателю контролировать группу, уже 

в ходе урока видеть, что было понято, а что осталось на доработку, то есть, 

"держать руку на пульсе". Не стоит забывать и о том, что рефлексия — это то 
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новое, к чему стремится современная педагогика: учить не науке, а учить 

учиться. Рефлексия помогает обучающемуся не только осознать пройденный 

путь, но и выстроить логическую цепочку, систематизировать полученный 

опыт, сравнить свои успехи с успехами других обучающихся. 

Если обучающийся понимает: 

ради чего он изучает данную тему, как она ему пригодится в будущем; 

какие цели должны быть достигнуты именно на этом уроке; 

какой вклад в общее дело он может внести; 

может ли он адекватно оценивать свой труд и работу своих одногруппников, 

…то процесс обучения становится намного интереснее и легче как для 

обучающегося, так и для преподавателя. 

      Обучающимся предлагаются 3 телефона (розовый, желтый, белый). Они 

должны определить для себя цвет телефона и написать SMS-сообщение об 

уроке: розовый телефон – все на уроке было доступно и понятно; желтый 

телефон – на уроке что-то не до понял, остались вопросы; белый телефон – 

на уроке было скучно, тема не усвоена. 

 

9. Информация о домашнем задании.  

           Цель: дать задание, которое повышает интерес к предмету и к 

практике. Домашнее задание дает возможность выбора обучающимися 

уровня сложности, формы представления результатов. 

1. Проработать и выучить конспект по теме «Общие правила сервировки 

стола». 

2. Подобрать информацию об этикете за столом. 

3. Вечером осуществить для родных и близких сервировку стола к ужину. 

Выводы 

        Сервировка стола это не просто подготовка его к завтраку, обеду, ужину 

или  чаю. Это своего рода искусство, которое в большей степени зависит от 

вкуса человека, накрывающего стол, а не от его финансовых средств. 

Сервировать стол нужно стараться повседневно, а не только в праздники. Это 
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дает возможность поддерживать определенный порядок во время приема 

пищи, вырабатывает семейные традиции, приучает к аккуратности. 

      Основная задача педагога – приблизить все уроки к уровню открытых, 

умелым сочетанием и подбором методов, приемов, средств и форм обучения. 

 
 

 






