Tafelschikking en tafeletiquette

Doelstelling OPR: Tafelregels wat tafelschikking en tafeletiquette betreft, kunnen weergeven

Inhouden OPR:tafelschikking en tafeletiquette

Doelstelling Projecten: professionele omgangsvormen trainen, de basisregels van de etiquette en de gastronomie aanleren.

Inhouden Projecten: tafelschikking, tafelplans
Integratie Projecten – OPR:

PROJECTEN
Opzoeking , in groepjes
( op 11 oktober 2001 

Onderwerpen:

· Tafeletiquette: Algemeen
· Wat?
· Waarom, belang?
· Wat doe je als er geen plaats meer is?
· Hoe bestel je op een gepaste manier?
· Tafelschikking voor verschillende gelegenheden

· Tafelplan: Wat? Hoe, waarom opstellen?

· Wie op welke plaats aan tafel

· Waar de verschillende borden

· Waar/ hoe het bestek leggen

· Waar, welke glazen

· Het bestek 

· Welk bestek waarvoor

· Gebruik: Hoe eet je volgende gerechten?

· Vis

· Bananen

· Hard gekookte eieren

· Sla

· Asperges

· Gevogelte

· Schaaldieren

· Tafeletiquette: 

· Hoe gebruik je servetten, vingerdoeken en het vingerkommetje?

· Wat doe je als er iets aan het eten mankeert?

· Mag je een gerecht weigeren of laten staan?

· Mag je roken?

· Hoe wijn proeven? 

· wanneer beginnen / stoppen met eten, 

· …

· Het menu:

· Wat is een gastronomisch menu? 

· Dagschotel

· Snack

· Degustatiemenu

· ….

Toepassing: restaurantbezoek ( Na herfstvakantie
OPR:  ( dinsdag 16 oktober (2u) en woensdag 17 oktober (1u)

Mondelinge voorstelling van het werk, bespreking van de gevonden info, met indien nodig concrete demonstraties

Vb. tafelschikking voor een 4-gangenmenu, wie zit waar, Welke glazen gebruiken, …

+ schriftelijk werk en documentatie indienen 

Cursus:

( leerkracht maakt o.a. aan de hand van deze afzonderlijke opzoekingen een overzichtelijke cursus voor de klas.

Deze theoretische achtergronden worden klassikaal besproken.

