                                                              Модель мастер-класса                                                      Приложение №1.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Результат:


1.Сформированные профессиональные компетенции у участников мастер-класса.


2.Мотивация к обучению по данной профессии.


3.Развитие творческой активности.








Аналитический:


1.Анализ мастер-класса.


2. Рефлексия.


3. Оформление отзывов и рекомендаций.





Заключительный:


1.Выводы.


2.Контроль.


3.Коррекция.





Практический:


1.Приготовление блюда или кондитерского изделия.


2.Консультирование.


3.Дегустация.





Мотивационный:


1.Постанвка проблемы.


2.Сообщение темы, цели, формы проведения, регламента, условий проведения.


3. Мотивация на предстоящую деятельность.








Подготовительный:


1.Разработка плана проведения мастер-класса.


2.Приглашение коллег, учащихся, социальных партнёров для участия в мастер-классе.


3.Оформление демонстрационного стола.


4.Изготовление эталона изделия.


5.Оформление 6 рабочих мест.


6.Приготовление полуфабрикатов. 


7.Подготовка формы участников.








Задачи для участников:


1.Познакомиться с технологией приготовления блюд и кондитерских изделий.


2. Расширить знания, кругозор по теме мастер-класса.


3. Готовить блюда или кондитерские изделия по теме мастер-класса.


4. Развивать коммуникативные качества в процессе мастер-класса.











Задачи для мастера п/о:


1. Расширить знания, кругозор участников в приготовлении блюд и кондитерских изделий.


2.Развить основные умения в приготовлении и оформлении блюд и кондитерских изделий, творческий потенциал участников в нестандартной ситуации.


3.Способствовать осознанию ценности кулинарного искусства, воспитанию эстетического вкуса и чувства гармонии у участников мастер-классов.


4.Создать условия для развития коммуникативных качеств участников мастер-класса.








Цель:


Создание условий для формирования


профессиональных компетенций участников мастер-класса.





Организационный:1.Приветствие.


2. Одевание специальной одежды.


3. Организация рабочего места.











Этапы








