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Введение
             Первое впечатление посетителей очень важно: от него зависит, пожелают ли они     посетить ресторан вновь или уйдут, чтобы не вернуться. Поэтому большое значение имеет тщательная и всесторонняя подготовка зала ресторана к приёму посетителей. Здесь нет мелочей, всё имеет значение, дизайн интерьера и сервировка стола.  
    Роль пищи не ограничивается тем, что она является средством для обеспечения жизненно необходимых потребностей человека. Пища способна давать нам и эстетическое наслаждение своим видом, вкусом, ароматом. Если же наслаждение вызвано ещё и одновременным общением с друзьями, близкими и интересными нам людьми, оно становится праздником. Недаром все торжественные случаи в нашей жизни, как правило, отмечаются праздничным столом.

     Праздничный стол – всегда приятное событие, хотя и хлопотное, и утомительное для тех, кто его готовит. Подготовить праздничный стол далеко не простое дело. Оно требует мастерства, чувства меры, такта, изящества и многого другого, без чего невозможно создать здоровую праздничную обстановку. Это должна усвоить каждая хозяйка, так же как и  то, что отношение и организации праздничного стола должно быть, прежде всего, разумным.   
 Цель: разработать сервировку банкетного стола.
 Задачи:
1. Собрать необходимую информацию по теме, проанализировать, отобрать необходимую. 
2. Разработать различные варианты сервировок, выбрать оптимальный вариант.
3. Разработать  технологию  сервировки  банкетного стола.
4. Выполнить сервировку банкетного стола.
5. Дать экологическую и экономическую оценку сервировке стола.

6. Выступить с сообщением по теме «Сервировка банкетного стола»  перед одноклассницами на уроках технологии.  
Предмет исследования: сервировка стола.

Объект исследования: сервировка банкетного стола.

Методы исследования: анализ литературы, сравнение, создание банка идей, самостоятельная сервировка банкетного стола
Схема 1
Схема размышления
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1. История сервировки стола
             Карл Великий, живший с 744 по 814 год, возродил традиции греков и римлян и превратил застолье в пышный ритуал. Во время еды он слушал музыку или ему читали вслух. За столом ему прислуживали стольник и кравчий. Свои праздники Карл Великий устраивал с большим размахом. Зал украшали коврами, еду подавали на золотых блюдах. Мясо за столом ели с помощью маленьких ножей, поскольку ложек было мало. О развлечении гостей заботились многочисленные певцы, шуты и танцовщицы. После праздника, прощаясь с гостями, Карл преподносил им богатые подарки. 
              С XI века к трапезам начали допускать и женщин; поведение гостей во время застолий сразу же стало более цивилизованным. За столом сидели парами и пользовались одним кубком и блюдом на двоих. Стол украшала скатерть, о которую, однако, можно было вытирать руки. Тому, как вести себя за столом, учили особые правила: рекомендовалось не вытирать жирные пальцы о праздничную одежду, есть, и пить не спеша. Важной принадлежностью стола была роскошно украшенная солонка. Она всегда была закрыта и охранялась, поскольку все боялись возможных попыток отравления: господствовало мнение, что в соли яд нельзя обнаружить. 
                Правилами хорошего тона запрещалось разговаривать с полным ртом и выхватывать у соседа из-под носа лучший кусок. Дамы должны были хорошо поесть заранее, дабы на пиру с чистой душой и без внутренних терзаний предлагать рыцарям лучшие куски мяса. Строго соблюдался порядок рассаживания гостей; в торце широкого стола сидел хозяин дома, за особыми столами - его семья и почетные гости. Остальные гости сидели на простых скамьях вдоль стен. 
               В XIII веке вино и хлеб были на каждом столе. Каша, горох, яйца и бобы являлись основными продуктами питания. Мясо было привилегией богатых. Однако по большей части они ели не лучше, а просто чаще. В княжеских кругах мытье рук превратилось в ритуал. В это время излюбленными были плюшевые скатерти, сложенные вдвое и усыпанные цветами. Сосуды на столах также украшали венки из цветов. Но число ножей и ложек было ограничено. Пажи вносили блюда на серебряных и оловянных подносах и подходили сначала к резчику жаркого, а затем к гостям. Те брали кушанья аристократично: тремя пальцами - и клали на круглые куски хлеба, которые служили тарелками. 
         Богачи выставляли напоказ приборы, разложив их на сервировочных столах. Простолюдины же довольствовались посудой из дерева, глины или простого толстого, так называемого "лесного" стекла. В XIV-XV веках начинается расцвет бюргерства. Новая знать тоже стремилась к более роскошной жизни. В домах богатых торговцев появились ножи, ложки, солонки, сосуды для напитков. Все больше входили в употребление тарелки из олова и дерева. Но на торжества по-прежнему каждый гость приносил с собой ножи и ложки, поскольку у хозяина чаще всего их было немного и хватало только для себя самого и своих близких.                                                                                                                                                                  Правила поведения за столом становились все более утонченными. В новое и новейшее время. В XVI веке в Европе стало обычным делом пользоваться ножами и ложками. Только вилка укоренялась медленно. Она была заимствована у венецианцев, которые пользовались ею, когда ели фрукты, чтобы сок не окрашивал пальцы. Во Франции долго пользовались пятипалой вилкой. Именно ее подразумевал Монтень, когда говорил: "Иногда я ем так торопливо, что кусаю пальцы". 
           Но культура застолий обогащалась, и вот уже скатерть и салфетки стали привычными предметами сервировки. Появились специальные блюда для жаркого, супницы и тарелки из олова и серебра, редко из фарфора, который привозили из Китая. Знать и богатые горожане устраивали роскошные праздники, похожие на те, что были в позднем Риме. 
         В моду вошли несъедобные муляжи кушаний; стол украшали копии крепостей, городов и ландшафтов. Люди, достигшие высокого уровня благосостояния, обязаны были владеть, искусством резать жаркое. Существовали даже учебные пособия, "Книжечки резчика", в которых часто рассказывали и о том, как складывать салфетки. Во время праздников помещения пышно украшали цветами, при этом все большую роль играли срезанные цветы, которые впервые стали ставить в специальные сосуды. 
          В XVII веке начал формироваться современный вид столовых приборов (ножей, вилок, ложек). Вилка получила всеобщее распространение и приобрела ту форму, которую имеет, и по сей день - с тремя или четырьмя чуть согнутыми зубцами.  Ложку стали делать плоской, а нож получил закругленный конец. Гостям теперь уже не приходилось приносить приборы с собой, поскольку в каждом доме их было достаточно. Цветы в особых сосудах украшали стол, по стенам крепили гирлянды из цветов и ветвей. На этой основе в XIX и в начале XX века все более совершенствовалась культура застолий. Сам званый обед стал короче, в моду вошли застольные речи (тосты). Сервиз состоял теперь из множества предметов, предназначенных для отдельных блюд; для столовых приборов были открыты новые металлы и сплавы (никель, нейзильбер, или мельхиор, и другие). Особое значение имели искусно сложенные салфетки, которые дополняли сервировку стола. 
          Нынешняя эпоха отличается рационализацией времени и труда. Последствия этого сказались и на культуре еды. После второй мировой войны в этой области, как и во многих других, началась американизация. Повсюду возникали оборудованные для "быстрой еды" рестораны самообслуживания. Стол-буфет с холодными закусками пришел на смену круглому столу, вечеринки с коктейлями - "кофейным кружкам". 
          Однако в последние годы вновь больше внимания стали обращать на то, чтобы красиво накрыть стол и хорошо составить меню. "Быстрая еда" по-американски или культура застолий - сегодня приходится выбирать. Не каждый день можно празднично сервировать стол, и, тем не менее, даже малыми средствами, но, соблюдая некоторые правила при выборе посуды, украшений из цветов и других декоративных атрибутов, можно создать особую атмосферу.[http://domovodstvo.fatal.ru/Page/Culinary/History_servirovki.htm] (Историю посуды, столовых приборов, салфеток смотри в приложении 1).
2. Сервировка банкетного стола
        Банкет – торжественный  званый обед или ужин, устраиваемый в честь кого-либо, чего-либо. Организация и проведение любого банкета состоят из трёх частей: приём заказа, подготовительные работы, связанные с проведением банкета, и обслуживание. 

        В зависимости от формы обслуживания различают следующие виды банкетов: банкет за столом с полным обслуживанием; банкет за столом с частичным обслуживанием; банкет-фуршет; банкет комбинированный; банкет-коктейль; банкет-чай.[1;117]
         Виды банкетных столов, размещение гостей за праздничным столом.
Банкет за столом с полным обслуживанием
          Банкет с полным обслуживанием представляет собой торжество, где все участники сидят за красиво сервированным столом, а подачу напитков и различных блюд осуществляют официанты в обнос. На стол не ставят никаких закусок, блюд и напитков.

           Банкет за столом с полным обслуживанием официантами проводят по поводу официальных визитов должностных лиц, иностранных представителей и делегаций, в период проведения международных симпозиумов, конференций, выставок и.т.д. [8,130]
Банкет за столом с частичным обслуживанием
       Банкет за столом с частичным обслуживанием – наиболее распространенный вид банкета при проведении товарищеских встреч, семейных торжеств, юбилеев и свадеб. Размещение гостей за столом, как правило, произвольное, однако для почётных гостей и устроителя банкета места предусматриваются в центре стола.
[8,136] 
Банкет-коктейль
           Банкет-коктейль организуют при обслуживании участников международных симпозиумов, конференций, конгрессов, совещаний и др.

                Характерные особенности банкета-коктейля следующие:

· Все гости пьют и едят стоя
· Банкетные столы не расставляют, в зале у стен или по углам ставят небольшие столы, на которые кладут папиросы, сигареты, спички, ставят вазочки с бумажными салфетками, цветами.

· Тарелки и приборы каждому гостю не подают, вместо вилок гости используют шпажки.

· Закуски и напитки официанты предлагают в обнос на подносах.

· На нескольких подсобных столах размещают подносы для сбора использованной посуды. [8,147]
Банкет-чай
          Банкет-чай организуют, в основном по поводу дней рождения и по другим торжественным  случаям и датам. Банкет-чай проводят во второй половине дня, обычно в 16 – 18 ч. Продолжается банкет не более 2ч.

         Меню банкета-чая отличается от меню других банкетов и состоит из мучных кондитерских изделий (торты, пирожные, сладкие пироги, печенье, хворост и др.), шоколадных конфет, шоколада, варенья, мёда, сахара, фруктов, молока или сливок и др. В меню банкета иногда включают 1 – 2 сладких блюда – желе, мусс, крем, пломбир и др.  [8,14]
Комбинированный банкет
          Комбинированный банкет состоит обычно из двух-трёх банкетов, например из банкета-фуршет и банкета за столом с полным обслуживанием.[3;130]  

          Серьёзное внимание требует вопрос размещения гостей, когда они только пришли, а также вопрос расположения их за праздничным столом.

         Во время больших официальных застолий, рассаживая гостей, необходимо придерживаться определённых правил.  

         Обычно хозяева заранее должны отвести себе места за праздничным столом. За прямоугольным столом хозяин и хо​зяйка сидят напротив друг друга в торцах стола,  либо в середине длинных сторон стола . За столом круглой формы они также сидят напротив друг друга. Но ес​ли гостей много: восемь или двенадцать человек, такой рас​чет неоправдан. В этом случае хозяин занимает место посере​дине, а хозяйка сидит сбоку от него. [8,151]
            Международный дипломатический протокол предписы​вает, чтобы хозяева в любом случае сидели на одной сторо​не стола с почетными гостями, которым отводятся такие ме​ста: жене почетного гостя — по левую руку от хозяина, почетному гостю — по правую руку от хозяйки, именно это место считается за праздничным столом самым почетным. Дальше порядок мест зависит от состава гостей.
           Семейные пары рассаживают от​дельно и уж ни в коем случае друг против друга. Исключения соста​вляют жених и невеста, которым положено сидеть рядом, и влюб​ленные, которых специально рас​саживают напротив друг друга.
            Необходимо учитывать еще од​но важное правило застолья: по​четные места всегда должны быть расположены «лицом» к входной двери. Если же стол разместить таким образом невозможно, то его ставят так, чтобы почетные места были обращены к выходящим на улицу окнам.[3;9] (Приложение 2)  
Оформление  стола должно гармонировать с интерьером гостиной, зала.

           Выбор цветовой гаммы играет важную роль в создании благоприятной атмосферы. Есть тёплые и холодные цвета, романтические и деловые и т.д.

Если выбор цветовой гаммы и оформление зала – дело дизайнера, то подбор некоторых деталей часто может выходить в круг обязанностей официантов. К примеру, живые растения и свежесрезанные цветы – важный элемент оформления интерьера. Кроме того, они поднимают настроение посетителям и украшают стол. Официант должен уметь их правильно подобрать, оформить и поддержать в хорошем состоянии.[6;169] 
 Освещение: днём предпочтительно естественное освещение или яркий свет. 

· Приглушённый свет больше подходит для вечерних мероприятий.

· Свечи тоже принято зажигать вечером, а не днём, они подчёркивают интимность обстановки.

Музыка: музыкальный фон значительно влияет на настроение гостей и  посетителей (если в ресторане играют живую музыку, столы следует расставлять, учитывая местоположение сцены).
2.1. Основной набор посуды
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В настоящее время существует большой выбор посу​ды различной формы и расцветки.  На рисунке представлен основной набор посуды, используемый для сервировки стола.
 Рис.1. Основной набор посуды

 Чайник. Раньше для кипятка ставили красивый распис​ной самовар на жестяном подносе. Ну а сегодня все значительно упростилось, и на стол перед чаепитием выносят керамический чайник с кипятком.
Сахарница. Наполнять сахарницу можно как сахарным песком, так и кубиками рафинада, главное — положить нужные приборы: для сахарного песка — ложку, для ко​лотого сахара или рафинада — щипчики. Если застолье рассчитано на много гостей, то сахарницы ставят в двух-трех местах большого стола.
Молочник. Во время завтрака молочник используется для взбитых сливок или сливок для кофе. Также можно поставить его на стол для горячего или холодного моло​ка, какао, горячего шоколада и гоголь-моголя.
Чашка с блюдцем. Какой бы горячий напиток вы ни пили за столом (чай, какао, кофе, горячий шоколад), вам всегда потребуется чашка с блюдцем. Хотя каждая чаш​ка для подобного напитка имеет свою определенную фор​му и размер, но в основе своей они все одинаковы и вза​имозаменяемы, поэтому, если у вас нет чашки для горячего шоколада, ее легко можно заменить простой чай​ной чашкой.
Поднос для пирожных  очень  удобен для транспорти​ровки пирожных из кухни в зал. Каждый гость сам возь​мет понравившееся ему пирожное специальными щипца​ми. Как правило, такой поднос сделан из нержавеющего металла.
Блюдо для пирожных. Представляет собой тот же под​нос, только не жестяной, а керамический или хрусталь​ный. Блюдо для пирожных имеет круглую форму, потому выглядит более эффектно и дорого, чем поднос для пи​рожных.
Блюдо для торта. Такое блюдо используется для спе​циально оформленных тортов, которые, перед тем как раз​резать, показывают гостям во всем их великолепии со всех сторон.
Блюда для мяса. Блюда для мяса имеют овальную фор​му, поэтому их легко узнать среди других блюд. Предна​значены они как для жаркого, так и для отдельных кус​ков мяса или же для нарезки рыбы, ветчины и т. д.
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Рис.2. Основной набор посуды (продолжение)

Столовая тарелка. Для сервировки горячих основных блюд (второго) используется большая столовая тарелка диаметром 240 мм. Также ее можно использовать и как подставочную тарелку, на которую ставятся все остальные.
Тарелка для супа (глубокая). Суповая тарелка диаметром 240 мм, служит для подачи горя​чих и холодных заправочных су​пов (щей, борща, окрошки и т. д.). Подают эту тарелку с подставоч​ной тарелкой, которой может быть столовая или закусочная.
Чаша для супа (бульона). Прозрачные супы — бульоны, а также супы-пюре подаются в специальной чаше вмести​тельностью 250-300 мл, имеющей одну или две ручки по бо​кам. Ставится она непременно на блюдце.
Закусочная тарелка. Закусоч​ная тарелка диаметром 200 мм, используется для холодных и го​рячих закусок и салатов. Также может использоваться для де​сертов, например свежих и кон​сервированных пудингов, сыра и фруктов, в качестве десертной тарелки. А при подаче супа она часто ставится как подставочная тарелка.
Тарелка для хлеба (пирожко​вая тарелка). Тарелка для хлеба (иногда ее называют пирожко​вой тарелкой) — непременный ат​рибут сервировки любого стола. Диаметром она 175 мм, используется для подачи хлеба, булочек, тостов. Ставится она слева от пирамиды основных тарелок, на расстоянии 5-15 см. Часто на эту тарелку кладут персональный десерт​ный нож или нож для масла.
Чаша для компота. Напоминает такая чаша обыкновен​ную пиалу, только чуть пониже, ручек она не имеет, поэто​му ее просто обхватывают пальцами и пьют компот, для ко​торого она и предназначена.
Миски для овощей. Если на стол подаются свежие не нарезанные овощи (огурцы, помидоры), то находиться они должны в мисках для овощей, в которые кладутся специ​альные, глубокие ложки для овощей, чтобы гостям удобно было брать овощи.
Салатник: Салатники бывают квадратной и круглой формы, также порционные или общие. Если салатник об​щий, то необходимо положить в него специальные ложки для раскладывания  салата в персональные тарелки.
Соусница. Используется соусница для холодных и го​рячих соусов и сметаны. Благодаря специальному носику соусницы гость может легко налить себе в тарелку нужное ему количество соуса.
Супница. Представляет собой обтекаемой формы каст​рюлю с крышкой. Подают супницу на стол перед самым разливом супов по суповым тарелкам или специальным су​повым чашам.[1;10]
2.2. Столовые приборы
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 1 — большой столовый прибор для вторых горячих блюд; 2 — средний столовый прибор для закусок; 3 — прибор для горячих рыбных блюд; 4 — игла для омара; 5 — вилка для устриц и мидий; 6 — нож для масла, икры, паштета; 7— прибор для крабов, раков, креветок; 8 — нож для цитрусовых; 9 — вилка для пирожных; 10 — прибор для фруктов; 11 — ложка для заварки чая; 12 —ножницы для винограда; 13 — щипцы для раскалывания орехов; 14 — лопатка и нож для торта; 15 — щипцы для пирожных; 16 — щипцы для льда; 17 — щипцы для сахара; 78 — половник суповой; 19 —половник для жидких каш; 20— ложка столовая суповая; 21 —ложка десертная; 22 — ложка чайная; 23 — ложка кофейная «мокко»; 24 —ложка для яиц; 25 — ложка для мороженого; 26 — половник для соусов; 27 — половник для горячих напитков — глинтвейна, грога, пунша.
2.3. Посуда для напитков
            Фужеры и рюмки для вина и стаканы для напитков ставят позади тарелки справа (а если приборов много, то их ставят непосредственно за тарелкой) в той очередности, в какой предусматривается подача напитков.
Кофе, чай, молоко, какао, пиво подают в стаканах. Стакан ставят справа позади прибора. Для кофе, чая, молока и какао нужны блюдца, стакан для пива ставят на металлическую, пластмассовую, плетеную, бумажную или стеклянную под​ставку.
Вина сладкие, десертные, красные подают в рюмках. Для сладких и десертных вин нужны рюмки тюльпанообразные на ножках, для красных — тоже в форме тюльпана, но большего размера и с более широкой верхней частью. Вино белое наливают в бокал еще больший, на более вы​сокой ножке.
Шампанское — в самый высокий бокал. 
Водку и ликер подают в маленьких рюмках. 
Коньяк подают в больших бокалах, сужающихся к верху, наливают коньяк на самое донышко.  
Пунш наливают в широкие бокалы с ручкой. Цветные рюмки используют только для белого вина, слабоокрашенные можно взять для водки. На банкетах, когда ассортимент напитков весьма внуши​тельный, посуду для напитков расставляют в два ряда, так как ставить в одном ряду более трех предметов не принято. Обычно в первом ряду справа налево ставят рюмку для вод​ки или настойки, рюмку для крепкого вина (мадерную) и фужер, во втором ряду ставят рюмку для белого вина (цветную) и бокал для шампанского. Полная сервировка приме​няется лишь в особо торжественных случаях. Кстати, на таких торжественных обедах, как правило, не подают суп, а стало быть, и крепленое вино к нему. Поэтому из серви​ровки исключается мадерная рюмка, а на ее место со вто​рого ряда переставляется рюмка рейнвейная.
[image: image4.jpg]@YYl

%)E \m
S 0 s 2
7 8 9 10





Рис.3 Посуда для напитков
1 — рюмка для крепких аперитивов; 2 — бокал для коньяка; 3 — рюмка для крепкого вина (мадерная); 4 — рюмка для белого вина (цветная); 5 — бокал для слоистых коктейлей; 6 — бокал для коктейля с фруктами; 7 — стакан для лимонада, сока, морса; 8 — конусный и цилиндрический бокалы для десертных коктейлей и кофе-гляссе (кофе с мороженым); 9 — бокал для флипов, коктейлей со слив​ками, шампанского; 10 — бокал для шампанского, в нем можно также подавать слоистые и игристые коктейли (физы).
(Напитки к праздничному столу смотри  в приложении 3)  
2.4. Скатерти и салфетки

         Скатерть – не только украшение стола, но и основа сервировки. Выполняет она три функции: в первую очередь – эстетическую, ведь без скатерти стол выглядит голым и не столь нарядным. Во-вторых, скатерть приглушает стук тарелок и приборов о столешницу (любой шум во время еды кажется очень громким). В-третьих, скатерть уменьшает скольжение тарелок по столу (представьте, как неудобно есть ножом и вилкой кусок мяса из тарелки, стоящей на голом столе).
        Сегодня существует множество видов скатертей. Классический материал для них – лён и хлопчатобумажная ткань. Лён – добротная ткань, которая, однако, легко мнётся.

          Для неофициальных мероприятий как нельзя лучше подходят цветные скатерти: они практичны, кроме того, яркие насыщенные цвета поднимают настроение, придают застолью дополнительный шарм. Расцветка скатерти может бать любой, но надо помнить, что скатерть всегда должна гармонировать по цвету с посудой на столе.

          Диолен, акрил, дралон и присет – ткани нового поколения. Они не требуют особого ухода и поэтому подходят для ежедневного пользования. Иногда скатерти из этих тканей сделаны таким образом, что нижний цветной слой проглядывает сквозь верхний и скатерть играет новыми цветами. Кроме того, существуют скатерти, украшенные узорами в тон фарфору: либо набивные, либо вышитые вручную.

          Скатерть – основа всей композиции стола: фарфор, бокалы, ножи, вилки, ложки, салфетки, свечи и цветы должны с ней гармонировать. И здесь каждый может поэкспериментировать, чтобы претворить в жизнь своё представление о цвете.

           Выбор скатерти всегда должен соответствовать поводу и цели застолья. Следует осторожно относиться к скатертям с ярким рисунком. На пёструю скатерть можно ставить только однотонную посуду.[11;60]

           Сложенная столовая салфетка помещается для того, чтобы ею пользовались гости, и для украшения сервировки. В каждом ресторане приняты свои стили складывания салфеток, они зависят от типа сервировки.

         Считается достоинством, если салфетка сложена как можно проще. Чем проще она сложена, тем более она гигиенична и тем больше времени экономится на её складывание. Однако в некоторых ресторанах поощряются более сложные стили складывания салфеток в эстетических целях. Для этого можно использовать и полотняные, и бумажные салфетки.

         Профессионально сложенная салфетка должна стоять сама по себе, без помощи столовых приборов или бокалов.[6;180] (Варианты складывания салфеток смотри  в приложение  4).

3. Цветовая гармония сервировки стола
             На самом деле, сервировка стола это нечто большее, чем может показаться на первый взгляд. Конечно, освоив основные законы этого искусства, вы будете чувствовать себя увереннее, когда в ваш дом придут гости, особенно те, с которыми вы мало знакомы. Но не забывайте, что сервировка это то же искусство, и как любое искусство она предполагает творчество. Чтобы устроенный вами праздник получился более интересным, важно продумать множество деталей, начиная от повода для приглашения гостей и заканчивая декоративными элементами украшения стола. 
               Давайте уделим заслуженное внимание цвету оформления помещения и стола. Ведь выбирая цвет, вы самым решающим образом определяете настроение и характер праздника. Итак, начнем с традиционного - белого цвета. 
Белый цвет.
Белые льняные скатерти, белый фарфор, хрусталь - все это классика, которая смотрится просто, но в то же время благородно и элегантно. Она имеет несомненное преимущество перед всеми другими вариантами сервировки, если намечается торжественный прием высокого уровня. Тем не менее, белый цвет намного щедрее на творческие идеи, чем это может показаться. Он может выражать самые различные настроения и смотреться совершенно по-разному в зависимости от того, с каким цветом его комбинируют. Попробуйте накрыть стол белым тюлем, украсить его ромашками или одуванчиками, добавить свежей зелени - и вы получите по-летнему веселую и легкую атмосферу застолья. Серебро и оттенки шампанского в сочетании с белым подчеркнут праздничный характер, как свадебного торжества, так и любого другого. Белый можно сочетать с черным, и в зависимости от преобладания какого-либо из этих цветов, вы получите характер сервировки от строгого до авангардного. Белый в сочетании с нежными пастельными тонами как нельзя лучше подчеркнет романтический повод ужина. 
Зелёный цвет.
Почти в каждой сервировке присутствует зеленый цвет - цвет природы и свежести. Более того, зеленый способен быть ненавязчивым, подчеркивая при этом красоту других цветов, особенно дополнительного красного. Однако, зеленая однотонная сервировка тоже будет смотреться изумительно. Проникнуться весенним настроением поможет желтый цвет, с которым у нас ассоциируется солнечный свет. Дополните сервировку стола другими элементами желтых оттенков: салфетками, бантами, свечами и т.п. 
Пастельные тона.

Нежную элегантность приобретет ваш стол, если вы сервируете его в пастельных тонах. Приглушенные оттенки розового, сиреневого, лососевого, кремового, цвета шампанского не будут выглядеть блекло и неприметно, напротив, такие мягкие контрасты станут источником излучения теплой, спокойной ауры. Посуду тоже лучше подобрать нежных тонов или нейтрального белого цвета, потому что яркие цвета вряд ли будут уместны при такой сервировке.
Красный цвет.
Выбирая в качестве доминирующего цвета красный, следует быть осторожным. Красный цвет всегда будет бросаться в глаза и может стать даже навязчивым. Разбавьте обилие красного блеклыми розовыми оттенками - вас окутает атмосфера чувственности и сдержанной страсти. Добавьте серый или зеленый цвета - возникнет ощущение тепла от огня. Красный цвет будет смотреться совершенно по-разному в зависимости от освещения.
Синий цвет. 
Разнообразна палитра синего цвета, которую однажды вы обязательно выберите для украшения вашего стола. Только представьте,  какой простор для фантазии оставляет нам этот цвет:  от нежного сизо-голубого  до насыщенного цвета  стали: синий цвет прекрасно сочетается с другими цветами. Комбинация синего и белого передаст ощущение солидности, чистоты и жизненности. А, соединяя этот цвет с другими вариантами, можно создать стильную сервировку. Вдохновитесь, синим цветом, вспомните о красоте ночей, о романтике морских далей и чистоте голубого неба.

 Серый цвет.
              Вы задумывались о возможностях серого цвета? Нет? А ведь с его помощью легко добиться впечатляющих результатов, расставив и подчеркнув нужные акценты. Серый - нейтральный цвет, его можно комбинировать как с теплыми, так и с холодными тонами. На серой скатерти можно создавать различные композиции. "Холодную", "техническую" атмосферу можно подчеркнуть с помощью хрома, стали, серебра, зеркал. Напротив, теплую атмосферу помогут создать комбинации серого с желтыми, красными цветами. Если же вы поставите свечи, общий колорит праздника будет еще более теплым и особенным. [http://www.millionmenu.ru/rus/kitchen/facts/posts21/artic19/]
            Я привела лишь несколько советов по выбору цветовой гаммы для вашего стола. Надеюсь, они помогут разбудить вашу фантазию и создать неповторимую атмосферу именно вашего праздника! 
4. Цветы и цветочные композиции в сервировке стола

Как бы красиво и с выдумкой ни был накрыт праздничный или юбилей​ный стол, без цветов он будет выгля​деть буднично. Цветы освежают стол, дополняют убранство гостиной. Они несут людям радость, создают настрое​ние, а иногда чарующим ароматом и разнообразием красок дарят высшее эстетическое наслаждение — одухотво​ренное слияние человека с природой. Цветы говорят о многом, а больше всего о человеческих радостях.

На стол следует ста​вить только те из них, которые подхо​дят к общей композиции накрытого стола и соответствуют отмечаемому со​бытию.
Пере​грузка стола цветами и другими укра​шениями не подчеркивает торжества момента.
Украшая стол цветами, свечами, все​возможными композициями, помните одно из правил сервировки: украше​ния не должны прикрывать собой при​боры и закуски. Это особенно относит​ся - к цветам, потому что в цветах и листьях часто прячутся божьи коров​ки, мотыльки, гусеницы, жучки. Их можно не заметить даже при самом тщательном осмотре цветов. Не приня​то ставить на стол особенно крупные цветы, например, георгины.
Для составления ориги​нальных цветочных композиций мож​но использовать серебряную сахарни​цу, старинную хрустальную салатни​цу, вазу для конфет в виде ладьи и многое другое, придающее празднич​ному столу оригинальность, а следова​тельно, и красоту.[5;54] (Приложение 5)
5. Разработка вариантов и идей сервировки стола, выбор оптимального варианта

Вариант №1.  Сервировка свадебного стола.
Меню:                                                     
Для сервировки стола мне понадобятся следующие приборы и посуда: 
1. Икорница однопорционная 
2. Закусочные приборы (нож, вилка, лопатка, щипцы для х/з)
3. Салатница 
4. Блюдо однопорционное овальное
5. Сковорода для порционных блюд
6. Ваза для фруктов

7. Ваза для торта

8. Ложка десертная

9. Нож десертный

10. Нож для фруктов

11.  Щипцы кондитерские

12.  Кувшин для воды и соков
13.  Фужер для напитков

14. Ведро для охлаждения шампанского

15. Щипцы для льда

16.  Бокал для шампанского 
Вариант №2.Новогодний банкет.
Меню:
Для сервировки стола мне понадобятся следующие приборы и посуда:
1. Приборы закусочные (нож, вилка)
2. Приборы столовые (нож, вилка, ложка)
3. Закусочная тарелка 

4. Салатница

5. Подача порционных блюд на тарелках
6. Подача блюл «в обнос»
7. Сковорода для порционных блюд
8. Соусник однопорционный 
9. Фужер для фруктовой, минеральной воды
Вариант №3. Банкет в честь юбиляра .
Меню:
Для сервировки стола мне понадобятся следующие приборы и посуда:
1. Приборы закусочные (нож, вилка)
2. Приборы столовые (нож, вилка, ложка)
3. Закусочная тарелка

4. Тарелка для вторых блюд

5. Блюдо однопорционное 

6. Креманка

7. Ваза для торта

8. Лопатка кондитерская 

9. Чашка кофейная с блюдцем
10. Ложка кофейная

11. Сахарница

12. Бокал для шампанского

Вариант№4. Банкет  за  столом  с  частичным  обслуживанием.  
 Сервировка  «Белое мерцание»
Меню:

Для сервировки стола мне понадобятся следующие приборы и посуда:
1. Блюдо овальное

2. Приборы столовые (нож, вилка.)

3. Блюдо круглое

4. Сковорода для порционных блюд 

5. Блюдо однопорционное

6. Креманка

7. Ложка десертная

8. Бокал для белого вина

9. Бокал для шампанского
10. Пирожковая тарелка 
(Рисунки вариантов смотри в приложении 6).
Выбор оптимального варианта
  Из четырёх разработанных мною вариантов сервировок, я выбрала вариант сервировки банкетного стола с частичным обслуживанием  «Белое мерцание».   Эта сервировка будет эстетично выглядеть, для  сервировки есть необходимые приборы, столовое бельё, посуда. Будут соблюдены требования к сервировке стола. (Рисунок смотри в приложении 7). Данная сервировка может быть использована для празднования  14 февраля – Дня влюблённых.
6. Технология сервировки стола «Белое мерцание»
При сервировке стола необходимо соблюдать определенную последовательность: 
· Накрываем стол скатертью. 
Для праздничных торжеств   требуется белая или одноцветная скатерть, лучше пастельных тонов, тщательно выглаженная. Желательно, чтобы концы скатерти равномерно свисали со всех сторон примерно на 25 – 30см. Под скатерть кладём тонкую мягкую ткань, чтобы приборы на столе ставились бесшумно.

· Снизу, под закусочную тарелку, ставим тарелку более широкую для второго.

· Затем раскладываем ножи и вилки.

        Ножи – справа от основной тарелки, лезвием к ней. Ближе к тарелке – столовый нож для мясного блюда. Рыбный нож – справа от ножа для жаркого из мяса. Нож для закусок меньшего размера (чем для жаркого) кладём правее рыбного ножа.

       Слева в такой же последовательности располагаем вилки. 
       Десертные ножи и вилки раскладываем за мелкими тарелками. 
· Покрываем стол салфетками. На салфетке должен уместиться прибор для одного человека. Под каждое общее блюдо или чашку также подстилаем небольшую салфетку. Остальная поверхность остаётся непокрытой.

· Расставляем приборы со специями, вазы с цветами, свечи  и т. п.
· Фужеры и рюмки для вина и стаканы, для напитков, ставим позади тарелки справа.
(Варианты складывания салфеток смотри  в приложение  4).

(В приложении 7 представлены фотографии сервировки стола «Белое мерцание»)
7. Экономическая оценка

Для сервировки стола мне понадобилось  столовое бельё:

Скатерть 
Салфетки (текстильные, бумажные)
Кроме того, следующие приборы:

Блюдо овальное

Приборы столовые (нож, вилка.)

Блюдо круглое

Сковорода для порционных блюд 

Блюдо однопорционное

Креманка

Ложка десертная

Бокал для белого вина

Бокал для шампанского  

Пирожковая тарелка
Расчёт стоимости посуды, приборов  и столового белья для сервировки стола
Таблица 1
	Номер п/п
	Наименование
	Цена



	1.
	Скатерть, салфетки (текстильные, бумажные)
	500р.+50р.+10р.

	2.
	Блюдо овальное 
	100р.

	3.
	Приборы столовые (нож, вилка)
	25р.+22р.

	4.
	Блюдо круглое
	100р.

	5.
	Сковорода для порционных блюд 
	400р.

	6.
	Блюдо однопорционное
	100р.

	7.
	Креманка
	40р.

	8.
	Ложка десертная
	7р.

	9.
	Бокал для белого вина 
	35р.

	10.
	Бокал для шампанского 
	35р.

	11.
	Пирожковая тарелка 
	20р.

	
	ИТОГО:
	1164руб.


Стоимость сервировки стола  составит 1164 рубля на 1 человека без стоимости блюд.
8. Экологическая экспертиза
Сырьём для производства скатерти и салфеток является хлопок (лён). Хлопок (лён) ресурс возобновляемый. (+) Стирают скатерти и салфетки специальным моющим средством, их можно кипятить, разрешена химическая чистка, можно сушить в сушильном устройстве. 
Сырьём для производства приборов (ножей, вилок, ложек) служит железная руда. Ресурс невозобновляемый (-). Требуется небольшое количество (+). Сырьём для производства фарфоровых  тарелок служит белая глина - экологически чистый материал. Посуда из фарфора отличается лёгкостью, прозрачностью, повышенной прочностью (+). Фаянсовые изделия имеют меньшую механическую прочность и термическую стойкость, поэтому они толще, чем фарфоровые. Фарфор и фаянс длительное время сохраняют тепло и обладают высокой кислотоустойчивостью, благодаря чему служат основным материалом для изготовления столовой посуды (+) .    
     За приборами нужно правильно ухаживать - в первую очередь, тщательно мыть, так как засохшие остатки еды на них приведут к потускнению. Приборы, имеющие черенки из дерева, пластмассы, фарфора или других материалов, необходимо мыть только в теплой воде, чтобы металлическая часть от горячей воды не слишком увеличилась в объеме и ручки не лопнули. Ножи, вилки и ложки с деревянными черенками нельзя оставлять в воде: впитывая в себя воду, дерево разбухает и трескается. Приборы из стали и серебра нельзя мыть вместе в раковине: сталь — более твердый металл — поцарапает серебро.
     Красивая сервировка стола создаёт хорошее настроение, возбуждает аппетит, способствует сохранению здоровья человека.
9. Заключение
     Работая над данной темой, я достигала цель, которую перед собой ставила. На поисковом – исследовательском этапе я собрала большой объём информации по данной проблеме, проанализировала и отобрала ту, которая мне необходима.     

         В теоретической части я рассмотрела: историю сервировки стола, основной набор посуды для сервировки стола, столовые приборы, посуду для напитков, скатерти и салфетки, цветовую гармонию сервировки стола, цветы и цветочные композиции в сервировке стола.  
     Для того чтобы выбрать ту сервировку стола, которая соответствовала всем требованиям, мною рассмотрены различные варианты сервировок стола.              Разработала технологию изготовления комплекта сервировки стола, выполнила сервировку банкетного стола. Выполнила  экологическую оценку и сосчитала, сколько будет стоить сервировка праздничного стола. 
   Я применила знания по многим предметам: русскому языку, литературе, алгебре, черчению, рисованию и т.д. 
       На уроках технологии я выступила с сообщением по данной теме, продемонстрировала практические умения в сервировке стола, научила одноклассниц различным способам складывания салфеток. 
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Приложение
Приложение 1
История посуды, столовых приборов, салфеток
1.1. История ножа
            Безусловно, самый древний из них — нож. Он появился на заре человечества: кремневыми ножами первобытные люди и пользовались во время охоты, и разрезали пищу. Спустя сотни тысяч лет ножи приобрели ручки, затем превратились в бронзовые, железные и, наконец, стальные. Но еще много  веков, пока не появились вилки, с помощью ножей не только приготавливали пищу и разделывали ее за столом, но и подносили куски ко рту.  Увы, в средние века пиры знати нередко заканчивались кровавыми побоищами: разгоряченные вином гости пускали в ход свои   приборы.  Дело приняло настолько серьезный оборот, что был принят закон, запрещающий пользоваться за столом напоминающими кинжалы ножами. С тех пор и по сей день, за столом мы пользуемся персональными ножами со скругленным тупым концом.

1.2. История ложки
                 Историки затрудняются сказать, когда именно человек начал пользоваться таким прибором как ложка, но, по некоторым данным, две тысячи лет назад она уже была известна. Первые ложки вырезались из дерева и имели полусферический черпак. В средние века европейская знать стала пользоваться ложками из других материалов: золота, серебра, морских раковин, перламутра. Изготавливали их ювелиры, в одном-двух экземплярах, а потому стоили они очень дорого. На Руси, всегда славившейся искусными кузнецами (помните Левшу, подковавшего блоху?), ложки ковали из серебра и железа. Позже, когда на смену мискам пришли глубокие плоскодонные тарелки, черпаки ложек тоже стали более плоскими - чтобы есть остатки жидкого блюда было удобнее.
1.3. История вилки

             Вилка — самый  «молодой» персональный прибор. В Европе вилки появились только в начале XVI века, при итальянском дворе, что, по утверждениям историков, было следствием тогдашней моды на пышные воротники — жабо, подпиравшие придворным подбородки. Есть в такой одежде, как понимаете, было очень неудобно, и для того, чтобы пищу было легче подносить ко рту, была придумана вилка. Первые европейские вилки имели два и три зубца, позднее — четыре. Изгиб на них появился в первой половине XVII века, для удобства пользования: когда разрезаемый на тарелке кусок придерживают вилкой, изгиб придает ей большую устойчивость, и она не скользит. Чтобы было удобнее пользоваться вилкой в том случае, когда с ее помощью едят гарнир, ее переворачивают. Интересно, что итальянские вельможи использовали нож и вилку по отдельности; когда вилки из Италии были завезены во Францию, именно там, появился обычай пользоваться этими приборами одновременно — что мы, и делаем, по сей день.

1.4. История тарелки

          Тарелки, столь привычный для нас предмет сервировки стола, появились достаточно поздно, гораздо позднее, чем ножи и ложки. В VIII веке при многих королевских дворах Европы кушанья накладывали в углубления, вырезанные в дубовых столах; в XIII столетии аристократы брали еду тремя пальцами с серебряных блюд и клали на круглые куски хлеба; и только в XIV-XV веках в употребление вошли тарелки из олова и дерева. Само слово 'тарелка', заимствованное из немецкого языка, пришло на смену древнему слову 'миска' — в русском языке в средние века было даже слово 'мисенное' (так называли блюдо, подаваемое в мисках).
1.5. История салфеток
                Салфетки появились в большинстве европейских стран в эпоху средневековья. До этого вместо них пользовались либо собственными рукавами, либо концами скатерти, свисавшей до пола. В Древней Греции более 3000 лет назад салфетками служили листы фигового дерева, которыми рабы вытирали губы господ. В России салфетки получили распространение лишь в XVIII веке. [http://domovodstvo.fatal.ru/Page/Culinary/History_servirovki.htm] 
Приложение 3
Напитки к праздничному столу

 Вино к праздничному столу подбирается в соответствии со значимостью и характером отмечаемого события, инди​видуальным вкусом приглашенных в дом друзей и родных, со временем дня и продолжительностью встречи.
           Очень дорогое вино, а тем более  коллекционное,  подают в узком кругу гостей, чтобы по-настоящему насладиться им. На праздничном обеде с обилием еды и напитков пре​лесть такого вина останется недооцененной.
Шампанское вовсе не обязательно подавать к каждому праздничному столу. Это вино призвано подчеркнуть осо​бую торжественность события (свадьба, рождение ребенка, совершеннолетие, юбилей, окончание большой и важной работы и т. д.).
Шампанское сухое или брют может открывать празд​ничный обед, ужин, оно идет к любым блюдам. Два глотка, хорошо охлажденного сухого шампанского способны снять тяжесть под ложечкой и после плотного обеда.
Сладкое шампанское рекомендуется к легким десертам, особенно фруктовым, которые подчеркнут его букет, к мо​роженому. Однако с шоколадом и жирными тортами оно несовместимо.
Если встреча за праздничным столом рассчитана на дневное время, лучше ограничиться подбором столовых вин и отказаться от крепленых.
           Но прежде чем привести примеры классического соче​тания вин с едой, нельзя обойти молчанием почти непре​менное приложение к исконно русскому застолью — водку. 

Водка исторически приспособлена как гастрономическое дополнение именно к специфическим блюдам русской кухни, с ее роскошными закусками (селедка с луком, икра, балык и бок осетровый холодного копчения, теша семужья, севрюга горячего копчения, лососина, чавыча, судак за​ливной; студень говяжий, ветчина, сало свиное соленое, язык отварной, телятина заливная; соленые огурцы и по​мидоры, капуста квашенная, яблоки моченые, грибы соле​ные и маринованные — всего не перечислить), с жирными мясными блюдами и мучными изделиями (блинами, пиро​гами, пельменями).
Белые сухие вина идут к заливной рыбе, жареной и за​печенной рыбе, холодным мясным изделиям, белому мясу (свинина, телятина), языку, птице, не очень острым сырам, пицце.
Белые полусухие и полусладкие вина сочетаются с ры​бой под соусом, заливной рыбой, мясным паштетом, ост​рым сыром, овощными и грибными блюдами, десертом.
Крепленые белые вина подходят к икре, сельди, балыку, копченостям; окороку, отварному языку, салатам, оливкам. Эти вина можно использовать и как аперитив.
Розовое сухое вино совместимо с жареной рыбой, кол​басными изделиями, холодными мясными закусками, бе​лым мясом, птицей, мягкими сырами.
Розовое полусухое вино идеально подходит к холод​ным мясным закускам, овощам, десерту.
Красные столовые вина подходят к любому красному мясу, к блюдам из субпродуктов, любой дичи, острым сы​рам, а терпкое красное вино — к мясу, тушенному в собст​венном соку.
Игристые вина сухие и брют хорошо сочетаются с лю​бым белым мясом, морепродуктами, сырами, десертом.
Сладкие натуральные вина, типа муската, соответству​ют десерту, десертные крепленые и ликерные вина — десер​ту и фруктам. Кагор особенно хорош на уютных семейных торжествах.
Коньяк можно предложить и к холодным рыбным заку​скам, и к черному кофе. К коньяку подойдут нарезанный тонкими ломтиками лимон с сахарной пудрой и холодная вода со льдом.
  Если круг гостей невелик, можно ограничиться только те​ми винами, которые предпочитают собравшиеся за столом. Вина, если их несколько, подают по нарастающей  каче​ства, причем начинают с легких и ординарных, чтоб оце​нить последующие — более крепкие и марочные.
Температура вина также имеет значение. Чем легче и проще вино, тем прохладнее оно должно быть.
Коньяк и другие виды бренди должны быть комнатной температуры, они вовсе не требуют охлаждения.
Водки и горькие настойки всегда подаются хорошо ох​лажденными (до +8... 12 °С) и, несмотря на крепость, в пер​вую, а не в последнюю очередь.
Сухое шампанское охлаждают до +8, сладкое — до +14... 16, а белые сухие, полусухие и полусладкие вина — до +8... 12 °С.
Красные легкие вина наилучшим образом проявляют себя при температуре +16 °С, а креп​кие красные — при +18 °С. Так же, как крепкие красные, подают крепкие сладкие наливки, на​стойки, ликеры, так как при тем​пературе выше +20 °С вино ста​новится вялым, теряет свой вкус и аромат.
Виски никогда не заедают селедкой или огурцом. Пьют ви​ски не из стопок или рюмок, а из бокалов с толстым дном (125-150 см3), заполняя их мак​симум на треть и, при желании, добавляя кусочек льда. И нико​гда не выпивают залпом, а поти​хоньку потягивают в ходе бесе​ды.  Иногда виски добавляют в кофе, чай, другие напитки, а также используют для при​готовления различных коктейлей с добавлением сиропов, лимонного сока, сливок и т. д.
Джин основной аромат, которому придают можжевело​вые ягоды, в чистом виде пьют охлажденным или со льдом либо с тоником. Из джина, смешанного с ликером, фрукто​вым соком или колой, получаются оригинальные коктейли.
Ликеры в натуральном виде употребляют в небольших количествах как аперитив или в завершение трапезы. Они хорошо сочетаются с крепкими напитками (водкой, джи​ном, виски), а также с мороженым, сливками, чаем, кофе, соком цитрусовых.
Ром предпочтительнее использовать для коктейлей ли​бо пить с соками, горячим какао, чаем.
Бальзамы больше годятся для сдабривания кофе или чая (1-2 чайные ложки на чашку кофе или 3 чайные лож​ки на чашку чая) либо для ароматизации коктейлей (в очень небольших количествах).[4;17]
Приложение 4
Варианты складывания салфеток
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1- «Ступенька»; 2 – «Рулет»; 3 – «Прямо-         8 – «Веер»; 9 – «Водяная лилия»;                                                                               

угольник»; 4 – «Гармошка»; 5 – «Колпак»;           10 – «Шапочка»; 11 – «Французская ли-
6 – «Космос»; 7 – «Ракушка».                                Лия».
Приложение 6
Вариант №1
Продолжение приложения 6

Вариант №2
Продолжение приложения 6
Вариант №3.
Приложение 7

Вариант №4
Продолжение приложения 7



 Сервировки все что надо:

Яркие, отличные

И очень симпатичные.

Если ты захочешь торжества,

Заходи, получишь ты его с полна!




Приложение 5
Цветы и цветочные композиции в сервировке стола
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Экология





Виды сервировок





Приборы для сервировки стола





Технология сервировки





Столовое бельё








Сервировка стола





Декорирование стола или оформление стола





Интерьер зала

















Холодная закуска из рыбы


Холодная закуска из мяса


Овощное ассорти


Рыбное блюдо


Мясное блюдо


Десерт (мороженое)


Вино белое


Шампанское


Хлеб





Ассорти овощное


Ассорти рыбное и мясное


Ветчинные рулетики


Суфле из судака


Дичь жареная


Десерт (фрукты в сиропе)


 Торт  «Юбилейный»


Кофе чёрный


Шампанское














Холодные закуски:


Морепродукты


Рыба в маринаде


Фаршированная холодная курица


Овощное ассорти


Заяц в чесночном соусе


Холодные напитки




















Икра зернистая осетровых рыб


Судак фаршированный


(целиком)


Салат с крабами


Ассорти мясное


Грибы в сметанном соусе


Индейка жареная


Фрукты, торт


Холодные напитки


Шампанское




















Проблема


Потребность





Анализ работы





Стоимость





Разработка идей и вариантов, выбор оптимального варианта








PAGE  
9

