МДОУ Детский сад №3 «Солнышко» Кимрского района Тверской области
НОД по ФЦКМ
Тема: «Рассказывание о хлебе»
Группа: старшая группа
Воспитатель: Забурдаева Е.С.
Интеграция образовательных областей: познание, речевое, художественно-эстетическое, коммуникативное.
Цель: формирование представлений о хлебе.
Задачи: 
Образовательные:
· дать понятие о том, что хлеб является ежедневным продуктов в жизни людей;
· рассказать, откуда берется хлеб, как его выращивают и пекут,
· расширять представления о профессиях взрослых (хлебороб, комбайнер, пекарь) 
· познакомить с этапами выпекания хлеба.
развивающие:
· развивать кругозор;
· внимание;
· коммуникационные навыки;
· связную речь.
воспитательные:
· воспитывать уважение к труду взрослых, 
· бережное отношение к хлебу, 
· духовно- нравственное воспитание
Методы приемы: игровой, наглядный: показ; словесный: вопросы к детям, рассказ, беседа; практический: 
Словарь: хлебороб, комбайнер, пекарь, молотить, сеялка, серп, сноп, элеватор, пекарь
Оборудование: ПК, проектор, мука, вода, дрожжи, сахар, песок, хлебопечка. 

ХОД НОД
1. Организационный момент
Воспитатель: Ребята, помогите мне, пожалуйста, я приготовила для вас картинки, но случайно их выронила, они разлетелись и перемешались. Их надо разложить на 3 стола, на 1 что мы едим утром, на 2 что на обед, а на ужин.   
Дети раскладывают картинки.
Воспитатель: Ребята, все правильно? 
(Если дети не замечают, воспитатель задает наводящий вопрос)
- А мне кажется что чего – то не хватает?
Ответ детей.
-Правильно, на наших столах не хватает хлеба. На завтрак мы едим хлеб?
А на обед?
А на ужин?
«Хлеб» - Ольга Стратонович
Прожить не трудно без котлет,
Кисель не часто нужен,
Но плохо, если хлеба нет
В обед, на завтрак, в ужин.
Ребята, а вы любите хлеб? 
А какой хлеб вы любите?
Ответы детей.
Ребята, давайте расскажем, какой бывает хлеб. Я начну, а вы продолжите.
-Хлеб бывает мягким… (дети продолжают – вкусный, ароматный, хрустящий, свежий, черствый и др.) 
Ребята, а вы знаете как делают хлеб? Как его выращивают?
А хотите узнать?
Тогда я приглашаю вас в путешествие.
Дети рассаживаются на свои места
2. Основная часть
На полках магазина мы видим огромное количество хлеба (Слайд 2) (батоны, лепешки, ржаной хлеб, караваи). Хлеб бывает разный, но всегда он вкусный и полезный.
Хлеб делают из муки, а муку делают их зерна. (слайд 3) Из разного зерна получается разный хлеб. (Слайд 4). Из зерен пшеница получается белая мука из которой пекут батоны, а ржаной хлеб, который мы едим на обед, получается из зерен ржи, ржаная мука – серая, поэтому и хлеб получается серым или коричневым.
Чтобы получить хлеб, его нужно вырастить.
(Слайд 5). Выращивают его из зерен. Весной люди распахивают поля и специальными машинами, сеялками, сажают зерно в теплую землю. (Слайд 6). Из маленького зернышка вскоре вырастает первый побег, а из побега вырастает колосок, уже со множеством зернышек 
(Слайд 7). К концу лета колоски созревают и их убирают с полей специальными машинами – комбайнами, грузовыми машинами. Управляют комбайнами – комбайнеры. 
(Слайд 8). Комбайн жнет (срезает колоски), а затем зерно пересыпается в грузовые машины, которые отвозят зерно в зернохранилище.
(Слайд 9). Когда не было машин, люди убирали зерно руками. Серпами они срезали колоски и вязали из них пучки, которые называли снопы.
Давайте немного отдохнем и поиграем
Физминутка
(Слайд 10). «Трактора»
Тара – тара – та – ра – ра
Выезжают трактора (шагают на месте топающим шагом)
Будем землю пахать, (имитируют работу плуга)
Будем рожь засевать,
(делают разбрасывающие движения руками как будто сеют)
Будем рожь молотить, (руки кулачках вращаем перед грудью)
Деток хлебушком кормить (имитируют качание младенца)
Воспитатель: Молодцы, вот и мы с вами посадили и вырастили зерно.
(Слайд 11). Из зернохранилища зерно отправляют на современные мельницы, которые называют элеватор, там зерно перемалывают в муку.
Затем муку везут в магазины, пекарни, хлебозаводы.
(Слайд 12). В пекарнях и на хлебозаводах из муки делают тесто из которого выпекают хлеб, булочки, разнообразные кондитерские изделия. Человека, который выпекает хлеб называют пекарем. (Слайд 13).
Хлеб во все времена был и будет главным продуктом в каждой семье. Люди сложили немало пословиц о хлебе и его роли в жизни каждого человека.
У кого хлебушко, у того и счастье.
Плох обед, коль хлеба нет.
Без хлеба сыт не будешь.
Ребята, а хотите стать пекарем?
Давайте сейчас вместе испечем хлеб.
Практическая часть
Как вы думаете, что нам для этого понадобится?
Ответы детей. 
Правильно, мука, вода, соль, масло, сахар. Также нам с вами понадобятся дрожжи, которые помогут нашему хлебу быть пышным.
К сожалению, в нашем селе нет хладокомбината или пекарни, но у меня есть хлебопечь, которая поможет нам испечь хлеб.
Посмотрите какой хлеб она испекла для вас.
Воспитатель показывает хлеб. Давайте и мы с вами испечем такой же хлеб.
Для этого нам понадобится мука. Посмотрите какая она белая, рассыпчатая.
Воспитатель предлагает детям потрогать, заранее подготовленную для этого муку. Какая она?
Ответы детей. 
Правильно, мягкая, теплая, белая, рассыпчатая.
А теперь давайте печь хлеб.
Воспитатель вместе с детьми засыпает в хлебопечь все ингредиенты и включает ее. Теперь все ингредиенты перемешаются и печь будет выпекать хлеб.
Дети слушают как работает печь.
Выпекаться хлеб будет до обеда, под присмотром нашего повара, и на обед мы с вами попробуем хлеб, который сами испекли.
3. Итог 
Ребята, сегодня вы узнали, как хлеб приходит к нашему столу.
Как вы думаете легко?
 (Ответы детей).
Что вам понравилось?
Что интересного вы узнали?

Ребята, когда вы будите есть хлеб, помните, что его надо беречь: не выбрасывать, доедать, не баловаться с хлебом за столом, ведь в каждую буханку хлеба вложено много труда и сил. 
Давайте поблагодарим хлеб и поиграем в игру 
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Хлеб -… (хлебушек);
Пирог –… (пирожок);
Калач - … (калачик);
Блин -…(блинчик);
Булка - … (булочка);
Батон - …(батончик);
Пряник - …(пряничек);
Торт - … (тортик);
Лепешка – (лепешечка);
Баранка - …(бараночка);
Ватрушка - … (ватрушечка);
Бублик - …(бубличек);
 

