Project 3: Tafelschikking en tafeletiquette

(op 11.10 starten we met een evaluatie van de voorbijgaande projecten ahv de verslagen die ze indienden)

ik zal tonen waarom bepaalde mensen een goede beoordeling kregen en waarom het mogelijk is zogenaamde persoonlijke info te beoordelen)

Situeer het belang van de opdracht binnen het vak projecten.

Dit project beoogt de leerlingen :

· professionele omgangsvormen te trainen (onder professionele omgang (of beroepsomgang) verstaan we de beroepsmatige omgang tussen mensen, omgangsvormen in het beroepsleven (als onthaalverantwoordelijke, hostess, PR-medewerker,…)
· de basisregels van de etiquette en de gastronomie aan te leren
Verdeel de klas eerst in twee groepen afhankelijk bij welke leerkracht ze ict hebben

De groepjes vormen binnen deze subgroepen, maakt het makkelijker om nadien in ict eraan te werken.

Verdeel de subgroepen opnieuw en zorg dat er minstens 5 groepen zijn

(eventueel een bepaalde opdracht dubbel geven – afhankelijk van welke subgroep)

Geef hun opdracht:

Zoeken van info ivm de opgegeven onderwerpen

· uitschrijven van een tekst over deze onderwerpen (max 5 blz)

· vergeet geen bronnen te vermelden

Op stap naar de Biekorf (open vanaf 9.30u)

Daar kunnen de groepjes zelfstandig werken en vragen stellen aan leerkracht

Om 11.40 moeten ze een schema kunnen afgeven

vb

	Wat is tafeletiquette
	Van Eyck

Etiquette in de jaren 90 1985 486.1

	Ontstaan
	Niets gevonden


Nadien mailt iedere groep me een kort verslag

groepen:

· Tafeletiquette: Algemeen
· Wat?
· Ontstaan?
· Waarom, belang?
· 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

· Dranken:

· Welke drank in welk glas + waarom

· Hoe je glas vasthouden

· Schenken van drank: voorschriften voor het openen en vasthouden van een wijnfles/champagnefles

· Tafeletiquette: 

· hoe wijn proeven? 

· Kan eten met je handen? (kreeft, …),

· gebruik van het bestek Welk bestek waarvoor

· wanneer beginnen / stoppen met eten, 

· hoe servet gebruiken

· …

· Het menu:

· Wat is een gastronomisch menu? 

· Dagschotel

· Snack

· Degustatiemenu

· ….

· Eventueel vrij gekozen onderwerp dat hierbij aansluit.

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.

