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Пояснительная записка

«Творческая работа – это прекрасный,необычайно тяжёлый и изумительно радостный труд»   
Современному обществу нужны   энергичные, творческие люди. Успешность обновления профессионального образования во многом зависит от профессионализма мастера производственного обучения, от его способности к личностно-профессиональному росту. В современных условиях педагог-мастер – это педагог, обладающий исследовательскими навыками и умениями, знающий особенности экспериментальной работы, умеющий анализировать инновационные педагогические технологии, отбирать содержание и применять на практике, умение прогнозировать итоги своей деятельности, разрабатывать методические рекомендации.

Мастер-класс – одна из форм эффективного профессионального обучения педагогов и мастеров производственного обучения,  ярко выраженная форма ученичества у Мастера, «мы все учились понемногу, чему — нибудь и как- нибудь». То есть Мастер передает ученикам опыт, мастерство, искусство в точном смысле, чаще всего  – путем прямого и комментированного показа приемов работы.

Мастер-класс как педагогическая технология включает в себя следующие взаимосвязанные блоки: цель научной идеи, последовательные действия учителя и ученика, критерии оценки и качественно новый результат. Цель проведения  мастер-класса в учебном заведении– создать условия для профессионального самосовершенствования  мастеров, при котором формируется индивидуальный стиль творческой педагогической деятельности в процессе опытно-экспериментальной работы.   Проведение «мастер-класса» в техникуме – это показатель зрелости мастера производственного обучения, демонстрация высокого уровня профессионального мастерства.

При подготовке и проведении мастер-класса важно правильно определить собственную позицию мастера. Позиция мастера - это, прежде всего позиция консультанта и советника, помогающего организовать учебную работу, осмыслить наличие продвижения в освоении способов деятельности. Проводя мастер-класс, мастер никогда не стремится просто передать знания. Он старается задействовать участников в процесс, сделать их активными, разбудить в них то, что скрыто даже для них самих, понять и устранить то, что ему мешает в саморазвитии. Все задания мастера и его действия направлены на то, чтобы подключить воображение участников, создать такую атмосферу, чтобы они проявили себя как творцы. Это мягкое, демократичное, незаметное руководство деятельностью.
Задачи мастер-класса:

· Демонстрация профессионализма мастера производственного обучения;

· Передача мастером, путём прямого и комментированного показа, последовательности приёмов;

· Совместная отработка поставленной задачи в процессе занятия;

· Рефлексия участниками мастер-класса уровня собственного профессионального мастерства;

· Оказание помощи участникам мастер-класса в определении задачсаморазвития в данном направлении.
План-содержание

1.Вступительное слово мастеров производственного обучения

2.Показ презентации, видео фильма

3.Демонстрация и показ  приготовления десертов.

4.Мастер-класс-работа с шоколадом и мастикой, способы оформления десертов.

5.Дегустация

6.Список использованной литературы.

7.Приложение 

Актуальность  мероприятия

Анализируя свой опыт работы по данной теме, предлагаем коллегам использовать современные методы активизации познавательной деятельности (проблемный, блоковый, игровой, поисковый), которые позволяют активизировать самостоятельную деятельность учащихся, развивать мыслительные способности, повышающие эффективность усвоения учебного материала


Мастер–класс – это особый жанр обобщения и распространения педагогического опыта, представляющий собой фундаментально разработанный оригинальный метод или авторскую методику, опирающийся на свои принципы и имеющий определенную структуру. С этой точки зрения мастер-класс отличается от других форм трансляции опыта, тем, что в процессе его проведения идет непосредственное обсуждение предлагаемого методического продукта и поиск творческого решения педагогической проблемы как со стороны участников мастер-класса, так и со стороны мастера.
Мастер–класс – это главное средство передачи концептуально новой идеи своей (авторской) педагогической системы. Мастер как профессионал на протяжении ряда лет вырабатывает индивидуальную (авторскую) методическую систему, включающую целеполагание, проектирование, использование последовательности ряда известных дидактических и воспитательных методик, уроков, мероприятий, собственные «ноу-хау», учитывает реальные условия работы с различными категориями обучающихся и т.п. 
Мастер-класс – это эффективная форма передачи знаний и умений, обмена опытом обучения и воспитания, центральным звеном которой является демонстрация оригинальных методов освоения определенного содержания при активной роли всех участников занятия. 
Мастер–класс – это особая форма учебного занятия, которая основана на «практических» действиях показа и демонстрации творческого решения определенной познавательной и проблемной педагогической задачи. 
Мастер–класс – это форма занятия, в которой сконцентрированы такие характеристики: вызов традиционной педагогике, личность учителя с новым мышлением, не сообщение знаний, а способ самостоятельного их построения с помощью всех участников занятия, плюрализм мнений и др. 

Цель мастер-класса – создать условия для профессионального самосовершенствования мастера, при котором формируется опыт подготовки к проектированию адаптивной образовательной среды ученика, формируется индивидуальный стиль творческой педагогической деятельности.

Основные научные идеи – деятельностный, личностно-ориентированный, исследовательский, рефлексивный подходы. 
Последовательность действий – пошаговый алгоритм изучения авторской системы работы учителя-мастера. 
Критерии оценки – новый уровень индивидуального стиля творческой педагогической деятельности (имитационный, конструктивный, творческий). 
Качественно новый результат – умение моделировать урок в режиме технологии, в которой эффективно работает мастер. 

Задачи мастер-класса:
• передача мастером своего опыта путем прямого и комментированного показа последовательности действий, методов, приемов и форм педагогической деятельности; 
• совместная отработка методических подходов учителя-мастера и приемов решения поставленной в программе мастер-класса проблемы; 
• рефлексия собственного профессионального мастерства участниками мастер-класса; 
• оказание помощи участникам мастер-класса в определении задач саморазвития и формировании индивидуальной программы самообразования и самосовершенствования.

Характерные особенности мастер-класса:
• Передача и обмен опытом; 
• Деятельностный подход (активная деятельность участников); 
• Глубокое сочетание теории и практики; 
• Смена деятельности; 
• Наглядность; 
• Образность; 
• Постижение через соучастие (тесное взаимодействие с участниками); 
• Получение немедленного результата (удовлетворение от полученных результатов); 
• Проводит яркая личность; 
• Нет назидательности; 
• Вызывает желание сделать, как мастер, сделать лучше; 
• Простота; 
• Доступность; 
• Творчество; 
• Инициативность; 
• Мозговой штурм;
• Исполнение различных ролей; 
• Креативная, высокоинформативная, деятельностная обучающая форма, объединяющая неравнодушных людей; 
• Возможность получить «толчок» к творческой деятельности; 

Таким образом, учитель-мастер раскрывает «ученикам» авторскую систему учебно-воспитательной работы по своему предмету. Мастер-класс отражает умение мастера проектировать успешную деятельность студентов, создает условия для роста педагогического мастерства на основе рефлексии собственного педагогического опыта. 


Условия результативной работы «учеников» мастер-класса 

• мотивация осознанной деятельности всех участников, принимающих участие в работе мастер-класса; 
• повышение уровня теоретической и методической подготовки участников; 
• готовность «учеников» и мастера к развитию собственной преобразующей деятельности на научной основе; 
• рефлексия деятельности «учеников» и мастера в процессе собственной практики. 


Мастер-класс!

 Приготовление десертов

Цель: Познакомить участников мастер-класса с технологией приготовления и правилами оформления десертов.
Задачи:
· Расширить знания, кругозор участников в приготовлении и оформлении десертов
· Формирование основных знаний и умений в приготовлении и оформлении десертов.

· Способствовать осознанию ценности поварского искусства, воспитанию эстетического вкуса и чувства  гармонии.

Форма проведения: мастер-класс.

Форма обучения: практическая.

Методы проведения: информационно-побуждающие, словесные, проблемные, практические.

Материально-техническое оснащение: оформленный стол для приготовления десертов, презентация,   столы, блендер, стаканы, шпажки, фужеры, графины, сливочники, кондитерские мешки с наконечниками, корнетики,  чашки, ножницы, перчатки, блюда, ножи, креманки, салфетки, соломинки.

Сырье:  ананасовый сок, мороженое, ликёр, апельсиновый сок,  молоко, сироп вишнёвый, крем, кокосовая стружка, сахарная пудра, сливки, маслины, сыр, зелень, вишня консервированная, лимон, яблоко, апельсин, киви, виноград, сахар, кондитерская посыпка,шоколад.
Место проведения:лаборатория поваров, кабинет №305
Время проведения: 21 декабря 2012 года
I. Подготовительный этап
1. Разрабатывается план проведения мастер-класса.
2. Приглашаются коллеги и учащиеся для участия в мастер-классе.
3. Оформляется  стол для приготовления десертов с учащимися групп

 ПК-2,ПК-2а,ПК-3
4. Подготавливаем аппаратуру для презентации.
5. Оформление презентации.

II. Основной этап
	Этапы, задачи этапа
	Время
	Деятельность мастера п/о
	Деятельность участников.
	Используемые методы

	1.Организационный этап:
а) задача – подготовить участников к мастер-классу;
б)содержание – проверка готовности к работе;
в)условия проведения и получения положительного результата – доброжелательность, собранность и волевая направленность. 
2.Мотивационный этап:
а) задача – мотивация на предстоящую деятельность; 
б)содержание –постановка проблемы, сообщение темы, целей, формы проведения мероприятия, регламента, условий;
в) условия проведения и получения положительного результата –направить на предстоящую деятельность.
3.Практическая деятельность:
а) задача – создание условий для формирования знаний и умений в приготовлении десертов;
б) содержание –презентация и приготовление различных видов десертов;
в) условия проведения и получения положительного результата – комфортная обстановка, дегустация, эмоциональный рабочий настрой.
3.Заключительный этап:
а)подведение итогов мастер-класса, выводы о достижении поставленной цели;
б)содержание – выступление участников, обобщение и выводы преподавателя;
в) условия проведения и получения положительного результата
	1

 

 

 

 

2

 

 

 
25

 

 

 

 

 

2
	Приветствует присутствующих, настраивает на предстоящую деятельность. 
.

 

Ставит проблему,
сообщает тему, цели, форму проведения, регламент, условия проведения.

 

 

Создает алгоритма работы, показ приемов приготовления различных десертов
Приложение 3.
 

 

Мастер п/о предоставляет слово участникам мастер-класса, сообщает и делает выводы о достижении поставленных целей,  даёт благожелательное напутствие.
	Готовятся к участию в мастер-классе.

 

 

 

Слушают, концентрируют внимание, настраиваются на предстоящую деятельность.

 

 

Знакомство с технологией приготовления десертов, дегустация.

 

 

 

Выступают, вступают в диалог, слушают
	Эмоциональное стимулирование, словесные.

 

 

Информационно-побуждающий, словесный, развитие мотивационной сферы, эмоциональное стимулирование.
Проблемный, словесный, практический.

 

 

Контроль, коррекция, словесный, эмоциональное стимулирование.

 

 


Вступительное слово мастеров

Добрый день, уважаемые коллеги и гости нашего мероприятия. Мы рады приветствовать Вас на нашем Мастер-классе!

Сегодня мы покажем Вам, как можно быстро и красиво приготовить и оформить различные виды десертов.

 Самой приятной частью мастер-класса традиционно являетсядегустация! Несомненно, что однажды попробовав по-настоящему вкусный десерт, человек затем не пожелает есть другое. Именно так и формируются тонкие вкусы гурманов! Удивительные сочетания черного шоколада с апельсином, фисташкового вкуса с лимонным, ананаса и кокосового молока…. Сложно поверить, что все это великолепие не наносит вреда фигуре! Например, в тирамису сливки заменит  «легкое» воздушное тесто.  

В основе всех десертов  — отборные ингредиенты. Это натуральные фрукты, ягоды и орехи, превосходный бельгийский шоколад, настоящая мадагаскарская ваниль, натуральные эфирные масла. Приготовление десерта – это всегда волнительный процесс, похожий на волшебство. Умелые руки кондитера могут сотворить из самых обычных продуктов удивительные кремовые башни, карамельные города и бисквитные острова. Обычно эти секреты остаются за дверями кухни, однако мастер-класс  поможет прикоснуться к заветной тайне

Это сладкое слово «десерт»

Когда мы слышим слово «десерт», мы воображаем нечто очень аппетитное и сладкое. На самом деле, десерт – это более широкое понятие, происходящее от древне-французского desservir (убирать со стола). Десертом может быть все, что подается после основного блюда: сыр, фрукты, ягоды, орехи, соки.Традиционно, к десертам относятся торты, пироги, пирожные, печенье, конфеты, мороженое, пастила, варенье, шоколад, ликеры и множество сладостей восточных и европейских национальных кухонь.

Обычай заканчивать трапезу десертом появился в Европе только в 19 веке, вместе с ростом производства сахара. До этого сладости были привилегией богатых и появлялись на столе простолюдинов только по праздникам. Отсюда происходит обычай уделять большое внимание украшению десертов, ведь праздничное блюдо должно выглядеть впечатляюще.

Сладкие фрукты и мед были первыми общедоступными десертами. Множество сладких блюд появились на основе натуральных подсластителей, которые позже были заменены сахаром. Те сладости, что мы имеем сегодня, далеки от оригинальных блюд по вкусу, питательной ценности и содержанию витаминов. Большинство сегодняшних десертов – богатые источники глюкозы. Они успешно борются с чувством голода, придают силы, стимулируют работу мозга и повышают настроение. Однако, не следует баловать себя сладким каждый день, особенно если Ваш образ жизни нельзя назвать активным.

Мороженое
Только стремлением людей к чуду можно объяснить появление мороженого около 4 000 лет назад в жаркой Месопотамии, где знатные люди имели «ледяные дома» для хранения льда. К столу египетских фараонов лед доставляли по Нилу. Известно, что в 5 в. до н.э. в Афинах продавали шарики из снега с медом и ягодами. Для Нерона собирали снег с вершин гор и готовили фруктовый лед с медом и орехами. В 4 в. до н.э. персы смогли построить сооружения, где лед, собранный зимой или принесенный с горных вершин, хранился все лето. Именно в Персии появился прототип современного мороженого – блюдо из замороженной розовой воды, шафрана, фруктов и тонких полосок теста, напоминающих вермишель.

Приспособление для приготовления мороженого было изобретено в Китае задолго до появления холодильников. Ингредиенты помещались в большую емкость со смесью льда и селитры. Во Франции вместо селитры стали использовать соль. Принцип работы первых «мороженниц» прост – так как соленая вода замерзает при температуре ниже нуля, смешивание большого количества льда с солью помогает охладить сладкую смесь до нулевой температуры, что вполне достаточно для мороженого. Первый рецепт мороженого был опубликован в английской кулинарной книге в 1718 г. В середине 19 в. мороженое в Англии стало доступно всем, так как была налажена транспортировка большого количества льда из Норвегии. На Руси любимым блюдом в жару было наструганное замороженное в погребе молоко.

Благодаря мороженому появился напиток крем-сода (сокращенно от icecreamsoda). Мороженое было единственной дозволенной радостью по воскресеньям в пуританской Америке 19 века, когда алкогольные и прохладительные напитки были запрещены. Вафельный стаканчик для мороженого конической формы появился в Америке в 1904 году. По легенде, на ярмарке у продавца мороженого закончились картонные тарелки. Продавец сирийских вафель, работавший неподалеку и страдавший из-за отсутствия покупателей, предложил скооперироваться и продавать мороженое в свернутых вафлях.

В 1950-х было обнаружено, что можно удвоить количество воздуха в мороженом и, соответственно, уменьшить количество молока в каждой порции. Примерно в то же время появились промышленные и доступные домашние холодильники, что сделало мороженое дешевым лакомством. Сегодня лидерами в поедании мороженого считаются США, где на каждого человека приходится 23 литра мороженого в год.

Традиция десерта уходит своими корнями в века, и практически невозможно определить первооткрывателей создания сладких шедевров, однако, существуют ряд интересных исторических фактов и соответственно претензий на первенство. По одной из версий, именно с Италией связано происхождение первых тортов.

«Известная французская пословица «о вкусах не спорят» по-итальянски звучит – «о десертах (тортах) не спорят». Само слово «торта» по-итальянски означает скрученность, извилистость и имеет в виду замысловатые извилистые украшения кремом, которые делают поверх тортов, а вот кондитер в переводе – это приготовитель тортов – тортайо» 
2.Презентация (разновидности десертов)

3.Демонстрация и показ приготовления и оформления десертов (приложение),  способы украшения десертов   шоколадом  и мастикой

3.Дегустация,заключительное слово мастера


Десерт "Осколки счастья"

Ингредиенты:

- 3 пачки разноцветного желе(быстро растворимого)
- 1 пачка(50 грамм) желатина(простого)
- 1 ст.л. сахара
- 1 гр. ванилина
- щепотка лимонной кислоты
- 0,5 л. сметаны(20%)

Приготовление:

Растворить пакетики с желе и разлить по трем разным емкостям(по цветам). У меня надо было каждый пакетик растворять в 200 мл.горячей воды, я брала по 250 мл. воды.
10 гр. желатина залить холодной водой(50 мл.) и дать желатину набухнуть, потом разогреть до полного растворения желатина, и разделить жидкость по трем чашках с цветным желе. Хорошо размешать и вынести на холод до застывания.
40 гр. желатина залить 200 мл.холодной воды и дать набухнуть.
В чашку выложить нарезанное на мелкие кусочки застывшее цветное желе.

Сметану немного взбить с сахаром, ванилином и лимонкой, взбивать миксером.
Желатин нагреть, до полного его растворения и тонкой струйкой ввести в сметанную массу. Все хорошо перемешать миксером и выложить к нарезанному желе.
Теперь все быстро перемешать ложкой и выложить в форму( я взяла силиконовую) и дать застыть 2 часа.

Потом аккуратно перевернуть готовый десерт на плоское блюдо, и просто аккуратно вывернуть форму.

Приятного аппетита!
