Мастер-класс «Знакомство с лексикой по теме «Национальные кухни»
(учителя английского языка МАОУ “СОШ №3» г.Лысьвы  Винокурова В.А., Разницына Е.В.)
Цель: расширение лексики в рамках профориентационного минимума.
Образовательные задачи:
-освоить новую лексику по теме;
- уметь применить знания в предложенной ситуации;
-уметь перенести знания в практику.
Развивающие задачи:
- развивать умение планировать свою деятельность, организовывать себя;
- развивать положительное отношение к знаниям.
-Воспитательные задачи:
- мотивировать участников на сотрудничество;
- содействовать ответственности, самостоятельности;
- создать условия для работы в парах.
Предполагаемый результат:
-участники расширят активный и пассивный словарный запас, научатся применять знания на практике, научатся договариваться и взаимодействовать друг с другом.
Ход мастер-класса
1Подготовительный этап. Мотивация на сотрудничество
Доброе утро, друзья! Мы - представители итальянской пищевой компании. Мы планируем открыть сеть кафе в России. В нашу команду требуются энергичные, предприимчивые, активные работники. 
Мы пригласили вас на краткосрочные курсы, чтобы быть единой командой! Наш шеф-повар Джованни проводит мастер-классы на своем родном языке –итальянском, а также  на английском. Нам необходимо расширить вокабуляр и применить его на практике, чтобы стать учиться у Джованни.
2 Основная часть
У вас на столах – глоссарии. Давайте потренируем новую лексику.
Упражнение 1 «Повторяй за мной» (повтор за ведущим).
Упражнение 2 «Подбери картинку к слову» (ведущий называет слово- у частники показывают картинку).
Упражнение 3 «Расскажи о происходящем» (участники составляют словосочетания из глоссария по изображению на экране).
Приход Джованни. (Приветствует присутствующих-говорит некоторые слова на итальянском).) Сейчас мы приготовим итальянскую пиццу. Следуйте моим инструкциям.
-наденьте перчатки и фартуки;
-положите пиццу перед собой;
- намажьте пиццу майонезом;
-выложите сверху помидоры;
-выложите колбасу;
-нарежьте огурцы и положите на пиццу;
- возьмите и натрите сыр;
-посыпьте пиццу итальянскими травами.
Джованни оценивает стажеров, благодарит за сотрудничество, вручает сертификаты с приглашением на работу в кафе.
3 Заключительный этап
Итоги.
Рефлексия: насколько «стажеры» усвоили новую лексику (на 1\4 пиццы, на 1\2 пиццы или на целую пиццу)
Применение мастер-класса
Данный мастер-класс можно применять как на профориентационых уроках, так и на элективах. Также можно организовать совместные уроки с математиками и рассчитать себестоимость продуктов для пиццы. С биологами можно рассчитать калорийность пиццы. Совместные уроки с историками помогут проследить происхождение и развитие данного продукта (пиццы)






Приложение1
Glossary
	Ingredients/ stuffs
ингредиенты /необходимый инструментарий
	Actions
действия

	flatbread/ pitta bread-лепешка
sausage-колбаса
pickles-огурец
tomato-помидор
mayonnaise-майонез
cheese-сыр
spices-пряности/специи
gloves-перчатки
apron-фартук
microwave oven-микроволновка
knife-нож
spoon- ложка
grater-терка
cutting board-доска



	pick up -взять
put-положить
grate-натереть
sprinkle-посыпать
spread-размазать, распределить
warm up-подогреть
mix-смешать
cut-нарезать





