Конспект открытого занятия в средней группе по ознакомлению с окружающим миром «Откуда хлеб пришёл».
Тема: «Откуда хлеб пришёл»

Цель: Рассказать детям, какое значение имеет хлеб для людей, как много людей разных профессий трудятся, чтобы у нас на столе появился хлеб.

Задачи: 
- познакомить детей с процессом выращивания хлеба;
- дать представление детям о том, как хлеб приходит к нам на стол;

- развивать  познавательный интерес к экспериментированию;

- познакомить со свойствами муки;
- воспитывать уважительное отношение к труду людей, бережное отношение к хлебу.

Предварительная работа: чтение стихов, рассказов и сказок о хлебе;  отгадывание загадок о хлебе; объяснение и заучивание пословиц и поговорок о хлебе.

Демонстрационный материал и оборудование: каравай, картинки «Хлебные изделия», иллюстрации с изображением сельскохозяйственных работ по выращиванию хлеба, зерна и колосья пшеницы, кофемолка.
Раздаточный материал: лупа, колоски, плоские тарелки, глубокие мисочки, ложки, мука, вода.
Словарная работа: хлебобулочные изделия, ароматный, душистый, румяный.

Билингвальный компонент: хлеб – ипи, вкусный – тэмле.
Ход занятия.
Ребята, я сегодня по дороге в детский сад зашла в магазин и кое-что там купила. Хотите узнать, что у меня в пакете?  Отгадайте  загадку, и вы все узнаете.
Воспитатель загадывает загадку:

Мягкий, пышный и душистый,

Он и черный, он и белый,

А бывает подгорелый.

Без него плохой обед,

Вкусней его на свете нет! 
Что это? А как хлеб будет по татарски?
Правильно, каждый день у нас на столе и в детском саду и дома хлеб.
Ребята, а вы любите хлеб?
Давайте с вами подумаем и назовём много слов, каким бывает хлеб?

Вы будете передавать друг другу каравай и называть какой бывает хлеб.

Игра «Каким бывает хлеб?»

Цель: умение согласовывать существительные с прилагательными .

Дети стоят в кругу, передают каравай на подносе по кругу и называют прилагательные к существительному «хлеб» (хлеб душистый, пахучий, вкусный, мягкий, свежий, ароматный, тёплый, красивый, ржаной, белый и т.д.).
- Ребята, давайте посмотрим что еще здесь есть. Назовите их (хлеб, батон, булочка, баранки и т.д.). Как можно назвать их всех вместе.
- Ребята, такое разнообразие хлебобулочных изделий было не всегда. Когда- то человек попробовал жевать зерно, они показались ему очень вкусными. Затем люди научились растирать зёрна камнями и получать муку, из муки замешивали тесто. Хлеб был грубым, тяжёлым и не таким вкусным, как сегодня.

Воспитатель: Сегодня в магазине можно купить хлеба, сколько хочешь, но надо с уважением относиться к каждому кусочку, не покупать лишнего и не выбрасывать хлеб. Ведь он прошёл долгий путь, прежде чем оказался на полке в магазине. Вот об этом мы с вами сегодня и поговорим «Откуда хлеб пришёл».

Ребята, давайте проследим путь зернышка до хлеба. Пройдемте к экрану. (Показ презентации «Откуда хлеб пришел»).
2-й слайд. Весной поле пашут тракторами, чтобы земля стала мягкой. Трактористы работают с утра до ночи.
3-й слайд. Бросают в землю зерно – сеют хлеб.

4-й слайд. Сеют зерно вот такими сеялками. Здесь тоже работают трактористы.
5-й слайд. Солнце светит, дождик поливает и появляются ростки.

6-й слайд. К осени на полях появляются колоски.

7-й слайд. И на поле выходят комбайны. Они собирают урожай. Комбайн срезает колоски и вымолачивает из них зерно. Эти зерна по специальному рукаву высыпаются в грузовые машины. Комбайнеры и водители трудятся от зари до ночи пока хорошая погода.
8-й слайд. Далее машины везут зерно на элеваторы. Там зерно сушат и хранят.
9-й слайд. Из элеватора зерно везут на мельницу.

10-й слайд. Сейчас мельница выглядит так – мукомольный завод.

11-й слайд. Тут зерно перемалывают в муку.

12-13-й слайды. Потом мука отправляется на хлебозавод. Там из нее замешивают тесто. Здесь трудятся пекари.
14-й слайд. Тесто готово, пора делать булочки, хлеб и ставить в печь.

15-й слайд. Хлеб готов.

16-й слайд. А еще из теста пекут печенье, булочки, ватрушки, пироги, пирожки, а также делают макароны.

17-й слайд. Хлеб везут в магазины. 

Вот видите ребята, как много труда надо затратить, чтобы получить хлеб. Чтобы на нашем столе всегда был свежий хлеб, трудятся люди разных профессий.

Опыт 1. Рассматривание колоска. (через лупу).
 А теперь давайте сядем за столы и рассмотрим колосок, из чего он состоит. ( зерна, усики, стебелек) А сколько зернышек?
Опыт 2. Получение муки. Из чего получают муку? Хотите в этом убедиться? 
Какая мука у нас получилась?

Предлагаю изучить свойства муки.

1. Цвет – белый.

2. Запах. Осторожно понюхайте муку. Да, у муки есть какой-то особенный запах.

3. На ощупь мука какая? Возьмите щепотку муки и скажите , мука какая? (легкая, воздушная, мягкая).

4. Ложечку муки положите в мисочку с водой и осторожно размешайте. Что случилось с мукой (она растворилась). Добавьте еще 2 ложечки. Размешайте и определите, что получилось? (жидкое тесто) .
Чтобы испечь пышные булочки, хлеб в тесто добавляют еще другие ингредиенты: соль, сахар, яйца, молоко, дрожжи…

 Давайте замесим тесто.
Воспитатель замешивает тесто, делит на части и раздает детям.

- Ребята, тесто какое? (гладкое, мягкое и похож на пластилин). А что можно из него слепить? (баранки, пирожки, ватрушки, печенье и т. д.)

Куда мы должны поставить их, чтобы испечь? (в духовку). Давайте отнесем  на кухню.
Подведение итогов:

Ребята, что вы сегодня узнали?
- Так как нужно обращаться с хлебом? (бережно, не выкидывать хлеб; брать столько, сколько можешь съесть; не крошить хлеб за столом).

- Хлеб выращивать очень трудно, и долгий путь проходит маленькое зёрнышко, чтобы попасть к нам на стол пышным караваем.

Хлеб нужен человеку, как продукт питания;

Хлеб выращивают люди разных профессий, нужно уважать их труд;

Хлеб вкусный, полезный в нём наше здоровье.

Воспитатель: Ребята, вы сегодня славно потрудились. Молодцы. Когда будет готова наша выпечка мы с вами чай попьем все вместе. 
