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Конспект интегрированного занятия
для детей старшего дошкольного возраста на тему: 
«Добрые руки пекаря»

Программное содержание. Закрепить представления детей о труде людей, работающих на хлебозаводе, о значении их труда для жителей нашего города. Продолжать учить детей выстраивать последовательность всех компонентов трудового процесса по выпечки хлеба и хлебобулочных изделий, развивать практические умения по работе с тестом.
   Воспитывать любовь и уважительное отношение к людям труда, бережное отношение к хлебу, как результату трудовой деятельности человека.
Обогащение и активизация словаря: хлебозавод,  бункер хранения муки, дежа, пруфер тестомес, оператор бункера хранения, машинист пруфера, пекарь, укладчик.

Предварительная работа: экскурсия на хлебозавод, беседа по содержанию экскурсии, рассматривание фотографий «Мы на хлебозаводе»; загадки, пословицы и поговорки о хлебе, чтение художественной литературы: Г. Алмазов «Горбушка», И. Лопухина «В булочной», Ю Крутогоров «Про булку белую и кашу пшённую», Д. Родари «Чем пахнут ремёсла?», «Какого цвета ремёсла?»; продуктивная деятельность: рисование на тему «Хлеб всему голова», лепка из солёного теста; работа с родителями: оформление альбомов: «Профессии нашей семьи».
Оборудование: демонстрационный материал: фотографии, отражающие процесс выпечки хлеба, схема организации работы хлебозавода, «лесенка» - модель трудового процесса по выпечке домашних булочек; раздаточный материал: фартуки, колпаки, доски, скалки, салфетки на каждого ребёнка, дрожжевое тесто.  
Ход занятия
Вводная часть. (Дети стоят  около воспитателя полукругом)
- Сегодня на занятии мы будем говорить о труде взрослых людей. Есть такая поговорка: «Наши руки не для скуки!» Как  понимаете эту поговорку? (ответы детей)
- А что умеют делать ваши руки? (рисовать, лепить, конструировать, ремонтировать книги и т.п.)

- Ваши ручки ещё маленькие и дела у них  маленькие. Когда вы вырастите, то своими руками сможете сделать много больших и важных дел, будете этими делами приносить пользу людям. Замечательный итальянский писатель Джанни Родари в одном из своих стихотворений написал:

 «Много сделал для людей
Человек, бесспорно,

Ещё больше надо сделать -

Знай, трудись упорно!»
Основная часть. (Дети садятся на стульчики)
- Руки человека такие удивительные! Вы уже сказали, что с их помощью люди могут строить, шить, лечить, готовить еду. Но этих дел так много, а рук  у человека только две. Всех дел двумя руками не переделаешь. Тогда люди договорились между собой: 

- Я буду тебе готовить, а ты построй для меня дом.
- Я починю твою обувь, а ты вылечи моего сынишку.

   С тех пор и повелось. Каждый взрослый человек обязательно делает что-нибудь для других людей. Причём, занимается этим почти каждый день, кроме праздников и выходных дней.
   Чтобы выполнять свою работу хорошо, необходимо специально учиться. Всех людей, занимающихся одним делом, называют специальным словом, обозначающим название профессии. Давайте поиграем в игру. Я буду называть действия, а вы назовёте профессию:

- того, кто готовит для людей еду, называют… (поваром)
- того, кто водит автобусы, называют … (шофёром)
- того, кто лечит людей, называют … (врачом)
- того, кто охраняет природу, называют … (экологом)
- того, кто строит дома, называют … (строителем)
   Воспитатель отмечает, что дети знают названия разных профессий.
- А как называют человека, который печёт хлеб?   (Пекарь)
- Где можно увидеть работу пекаря в нашем городе? (На хлебозаводе, в пекарне)   

- Мы с вами недавно ходили на хлебозавод и видели, как руками пекаря выпекается хлеб, увидели работу людей других профессий, участвующих в производстве хлеба и хлебобулочных изделий. Давайте вспомним эту экскурсию. Расскажите, что вам особенно  понравилось и запомнилось на хлебозаводе.
   Дети делятся своими впечатлениями от экскурсии, воспитатель даёт им возможность выразить свои эмоции.
-.А теперь давайте вспомним, что интересного мы там узнали. Помогать нам будут   фотографии, которые мы сделали во время экскурсии и схемы, отражающие процесс производства хлеба. Отгадайте загадку:

                                                            Я пузырюсь и пыхчу
                                                            Жить я в чаше не хочу!
                                                            Надоела мне квашня-

                                                            Посадите в печь меня.  (Тесто)

- Что делают из теста на хлебозаводе? (Пекут хлеб и хлебобулочные изделия).

- Давайте вспомним, какие продукты необходимы для того, чтобы сделать тесто. ( Мука, соль,  дрожжи, вода, песок, масло)

- Производство теста начинается с подачи муки. Вы видели, что она хранится в специальном бункере. Кто следит за наличием муки в бункере и за её качеством? (Оператор бункера хранения)

- Бункер хранения муки находится на четвёртом - самом верхнем этаже хлебозавода, а замес теста и выпечка хлеба происходит на третьем этаже.  Как мука  попадает из бункера на третий этаж? (Автоматически: нажимается специальная кнопка, и мука через открывшееся отверстие падает вниз).

- Мука попадает в специальную ёмкость, которая называется ДЕЖА. 
Воспитатель обращает внимание на фотографии, просит детей показать дежу.
- Что еще поступает в дежу сверху с четвёртого этажа? (Соль и вода) 

- На фотографиях, которые мы сделали в ходе экскурсии, хорошо видно дежу, в которой происходит замес теста. Как вы думаете, почему она такого большого размера? (Для того чтобы испечь много хлеба, нужно много теста)

- Тесто необходимо хорошо замесить. Для чего это нужно? (Чтобы хлеб получился мягким, без комков). 

- На хлебозаводе тесто замешивается специальной машиной. Как она называется? (Тестомесильная машина) 

   Воспитатель предлагает детям найти  её на фотографии.

- Человек, какой профессии контролирует  работу машины? (Тестомес)
- Какую работу ещё выполняет тестомес? (Добавляет в тесто дрожжи, песок и масло)
- Готовое, хорошо вымешанное тесто  с помощью опрокидывателя попадает на делитель теста  и по нему от тестомеса тесто попадает к человеку другой профессии - машинисту пруфера. 
    Воспитатель предлагает детям найти  соответствующую  фотографию.
- Чем занимается человек этой профессии? (Он взвешивает тесто и отправляет его в форму для выпечки хлеба)

- В формах тесто по ленте движется в специальное тёплое место – пруфер. Там оно поднимается и попадает в руки к пекарю.  В чем заключается его работа? ( Он следит за процессом выпечки хлеба, за температурой печи).
   Воспитатель предлагает детям найти фотографию пекаря на рабочем месте.

- Обратите внимание на размер печи, около которой стоит пекарь. Какая она по размеру? (Печь очень большая)

- В ней одновременно выпекается 250 буханок хлеба. Именно столько буханок вкусного хлеба получается из теста, которое  замешивается  в одной деже.
- Кто принимает готовую продукцию? (Укладчик).  В чем заключается его работа?                                                         (Он укладывает  готовую продукцию на лотки, следит за качеством хлеба)
- На этом закончилось производство хлеба. С помощью фотографий вы не только вспомнили, как пекут хлеб, вы увидели, что в производстве хлеба участвуют люди многих профессий. Что же является главным результатом их труда? (Хлеб для жителей города)

- Правильно, хлеб – это главная продукция нашего хлебозавода. Он  получается румяный, поджаристый и аппетитный – так и просится в рот. Про хлеб говорят: «Хлеб - всему голова». Как вы понимаете эту поговорку? (Ответы детей)
- Какие ещё пословицы и поговорки о хлебе вы знаете? («Рады люди хлебушку, он для нас, как солнышко!», «Будет хлеб - будет и песня», « Хлеб - наше богатство!» и др.)
- Все эти поговорки говорят о значении хлеба в жизни человека. На хлебозаводе кроме хлеба выпускают и другую вкусную продукцию. Вспомните, чем вас там угощали? (Кексы, пряники,  торты, пирожные, печенье, сдобные булочки)       
- Для чего нужно так много разнообразной продукции? (Надо накормить весь город; надо, чтобы каждый человек мог выбрать что-то по-своему вкусу)

- Добрые и умелые руки людей, работающих на хлебозаводе, приносят радость в наши  дома и в будни, и в праздники. Продукция хлебозавода всегда на столе горожан. Она радует нас своим румяным видом и отменным вкусом. На фотографиях  хорошо видно, с каким аппетитом вы едите кексы и пирожные, какие у вас счастливые и довольные лица. 
   Скажите, у кого из вас появилось желание работать на хлебозаводе, когда вырастите? (Ответы детей)

- Какую из известных  вам профессий, вы бы выбрали? (Ответы детей)

- Конечно, не каждый из вас будет работать на хлебозаводе. Но порадовать своих близких выпечкой булочек в домашних условиях может каждый. Экскурсия помогла нам увидеть последовательность работы по выпечки хлеба и хлебобулочных изделий, познакомила с необходимыми трудовыми действиями. Чем отличается выпечка в домашних условиях от заводских? 
   Дети вспоминают, что на хлебозаводе в изготовлении хлеба участвуют  люди разных профессий. Им помогают «умные» и сильные машины. Хозяйка же выполняет всю работу своими руками.  Она месит  тесто,  разделывает  его, придаёт нужную форму, затем выпекает в духовке и подаёт к столу.
- Для того чтобы испечь булочки дома, надо тоже соблюдать определённый порядок в работе. Перед вами кубики. На их гранях составные части трудовых процессов, связанных с приготовлением компота, винегрета, котлет, булочек. Вы должны внимательно рассмотреть схематические изображения и составить «Лесенку» - модель трудового процесса по выпечки булочки.
   По мере составления «Лесенки» дети определяют цель труда – надо испечь булочку, какие продукты для этого нужны, какое оборудование необходимо для работы, какие действие они будут выполнять и что получится в результате трудовых действий.

Практическая часть.
- К работе с тестом надо подготовиться. Что нужно сделать перед началом работы? ( Вымыть руки, надеть фартук и  колпак.)

   Дети моют руки, надевают спецодежду, подходят к столам с заранее подготовленным оборудованием.
- Повара на кухне приготовили нам тесто. Потрогайте его пальчиками. Какое оно? (Мягкое, пушистое, нежное, живое) 
- Что можно сделать из теста? (Ответы детей)

- Я разделю тесто на кусочки и раздам каждому из вас. Вы на доске скалкой раскатаете тесто и сделаете то, что задумали.

   По ходу самостоятельной работы воспитатель помогает детям, напоминает правила работы с тестом: сильно не мять, работать нежно, с любовью. После окончания работы воспитатель хвалит детей, отмечает, что получилось много разных по форме булочек.
- Кого вы хотели бы угостить своей булочкой? (Ответы детей)
- Прежде чем угощать -  надо булочки испечь. Где в нашем детском саду можно это сделать? (На кухне) 

- Я пригласила на занятие нашего повара Альфию Закировну.
   Входит повар, дети здороваются.

- Ребята, расскажите Альфие Закировне, чем мы занимались сегодня на занятии. (Рассказы детей)
Повар: Я вижу, что вы  постарались, и сделали из теста булочки разной формы. Я отнесу их на кухню и поставлю  в печь. Готовые румяные и аппетитные булочки я принесу к вам в группу, и вы сможете их попробовать сами и угостить своих близких.
   Повар уходит, уносит булочки на кухню.
Заключительная часть.
- Ребята, в начале занятия вы рассказывали о том, что умеют делать ваши руки. А чему они научились сегодня? (Работать с тестом, делать булочки из теста)

   Воспитатель читает четверостишие:                                     
                                       Добрые руки скуки не знают:
                                      Замесят, разделят и испекут

                                      Хлеб и печенье – для всех угощенье,
                                      В котором тепло наших рук.

- Вы можете гордиться своими руками – сегодня они освоили важное и нужное дело. А если вы будете дома чаще  помогать маме в работе с тестом, то ваши булочки будут получаться ровными и красивыми, как у настоящих мастеров, с которыми мы познакомились на хлебозаводе.
