Открытое занятие с элементами мастер-класса «Откуда хлеб пришел?»
Цель: через практику закрепить знания о хлебе, развить интерес к процессу выпечки и навыки работы в команде, познакомить детей с профессиями, которые заняты в создании хлеба.
Задачи:
Образовательные: рассказать о пути зерна от поля до стола, объяснить роль ингредиентов, познакомить с этапами работы с тестом (замес, расстойка, формовка хлеба)
Развивающие: стимулировать мелкую моторику, речь, логическое мышление.
Воспитательные: воспитать уважение к хлебу, к труду пекаря, выработать аккуратность, научить работать в группе.
План занятия:
1. Вводная часть.
 Воспитатель: «Вот он- тёплый, золотистый. В каждый дом, на каждый стол он пожаловал, пришёл. В нём здоровье, наша сила, в нём чудесное тепло. Сколько рук его растило, охраняло, берегло!» (дети дают ответ и предполагают тему занятия).
Воспитатель благодарит детей за ответы и называет тему занятия.
Воспитатель: «Ребята, а какие еще пословицы и поговорки вы знаете о хлебе?». (дети отвечают). Обсуждаем с воспитанниками смысл выражений: «Хлеб-  всему голова», «Худ обед, коли хлеба нет», «Покуда есть хлеб да вода, всё не беда».
На подносе воспитатель раскладывает разные виды хлеба (батон, буханку, булочки, сушки, горсть пшеницы) рядами - так детям проще сравнивать формы и размеры. Воспитатель спрашивает у детей: «Какие еще виды хлеба вы еще знаете?» (дети дают ответы).
Воспитатель: «Хлеб- основа питания. Это один из главных продуктов, без которого сложно представить наш ежедневный рацион» 
Воспитатель: «Ребята, знаете ли вы чем полезен хлеб?». (дети дают ответы).
Воспитатель: «Правильно, ребята. Хлеб даёт организму энергию и полезные вещества: белки, углеводы, витамины, магний, фосфор и калий, которые нужны нам для работы мозга и мышц». 
Воспитатель: «Ребята, а как же из зерен получить хлеб? Как вы думаете?». (дети дают свои ответы). Просим желающих разложить карточки с этапами: зерно → всходы → колоски → мука → тесто → хлеб. Так ребенку проще понять, как всё связано.
 Воспитатель: «Хлеб — результат большого труда». Рассказываем о том, какой долгий путь проходит зерно, прежде чем стать хлебом на столе. Весной тракторист вспахивает землю, затем сеют зерно, за ним ухаживают, а когда колоски созревают, комбайнёр собирает урожай. Зерно везут на элеватор, затем на мельницу, где мелют в муку. А уже из муки пекарь печёт хлеб. Подчеркивая, что в этом процессе участвуют люди разных профессий: агроном, тракторист, комбайнёр, мельник, пекарь.
Воспитатель: «А всё началось с наблюдения: люди заметили, если размолотые зёрна смешать с водой и запечь на горячих камнях, получается съедобная масса. Первые хлеба были плоскими, твёрдыми лепёшками из ячменя или полбы-  похожими на лаваши. Позже появились примитивные «печи»: горшки, накрывавшие раскалённые камни». 
Уже позже, на русских землях особенно ценился ржаной хлеб на закваске. Закваску часто передавали из поколения в поколение, а долгий процесс брожения и русская печь с её равномерным жаром и паром создавали особый вкус: плотную, сладковато-кислую мякоть и ароматную корочку (идет демонстрация карточек, иллюстраций).
Воспитатель: «Ребята, а сейчас давайте вернемся к одному историческому факту. Вспомните, пожалуйста, как связаны хлеб и Великая Отечественная война? (дети дают ответы). Как в блокадном Ленинграде во время войны пекли хлеб из необычных добавок?». Демонстрируем блокадные 125 граммов хлеба, подчеркивая, что Блокадный хлеб — это не просто продукт питания, а мощный символ стойкости и выживания жителей осаждённого Ленинграда. 
Воспитатель: «Сейчас, в современном мире все иначе. Хлеб печется и в маленьких пекарнях, и на огромных заводах- технологии сильно изменились, но суть процесса осталась прежней: взять простые ингредиенты и превратить их в хлеб с помощью знаний и техники».
2. Мастер- класс по выпечке хлеба. 
Воспитатель: «Вот и мы с вами сегодня, как настоящие пекари испечем вкусный, ароматный хлеб».
Воспитатель: «Что мы должны сделать с вами перед тем, как приступить к выпечке?» (дети дают ответ, что необходимо вымыть руки).


Заранее для занятия подготавливаем инвентарь и ингредиенты. Для первого раза берем простой рецепт- пшеничные булочки на дрожжах.
Ход мастер- класса:
Показываем детям как правильно отмерять ингредиенты, как активировать дрожжи, как замешивать тесто. Обращаем внимание на консистенцию: тесто может быть липким — это нормально, не нужно «забивать» его мукой. Можно использовать видео-инструкции на разные этапы приготовления.
Воспитанники отмеряют ингредиенты, замешивают тесто, наблюдают за изменениями. Дети занимаются в подгруппах, чтобы у каждого была своя порция теста.
Объясняем, что тесту нужно время, чтобы «подняться». Показываем, как определить готовность: объём увеличился в 2–2,5 раза, появились пузыри.
Включаем духовку- важно хорошо разогреть ее.
Далее формуем хлеб, обращая внимание на поднос, на котором представлены разные виды и формы хлеба.
Дети отправляют свои заготовки в духовку. Воспитатель контролирует процесс, отвечает на вопросы детей.
[bookmark: _GoBack]После выпечки говорим детям о том, что резать, разламывать хлеб сразу нельзя -нужно дать ему полностью остыть на решётке, иначе мякиш будет клейким. 
Обсуждение.
Воспитатель: «Ребята, что было самым интересным на занятии? Что вызвало сложности? Какие нюансы запомнились?». Идет обсуждение.
Дегустация. 
Воспитатель: «Ну а сейчас настал самый приятный момент: все пробуют то, что приготовили! А я хочу от всей души поблагодарить вас за активное участие в сегодняшнем открытом занятии. Вы показали себя настоящими творцами и исследователями, и ваша энергия и любознательность сделали наше занятие по-настоящему увлекательным и запоминающимся!»

