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Цель:
Цель: сформировать у детей представление о профессии пекаря и процессе изготовления хлебобулочных изделий.
 Задачи:
познакомить с профессией пекаря, её особенностями и оборудованием, рассказать о последовательности этапов производства хлеба (от выращивания зерна до выпечки). Расширить словарный запас: пекарь, пекарня, тесто, выпечка, хлебобулочные изделия, тестомес, расстоечный шкаф, дежа.  
развивать активную речь, внимание, память, логическое мышление, мелкую моторику рук.  
Воспитывать трудолюбие, желание доводить начатое дело до конца, уважение к труду пекаря и бережное отношение к хлебу.  

Предварительная работа:
1. Беседы о хлебе, профессии пекаря, хлеборобах.  
2. Чтение художественной литературы и пословиц о хлебе («Хлеб — всему голова», «Хлеб — батюшка, водица — матушка»).  
3. Отгадывание загадок о хлебе и профессиях.  
4. Дидактические игры («Предметы-помощники», «Какой бывает хлеб?»).  
5. Виртуальные экскурсии в пекарню или на хлебозавод.  
Оборудование и материалы
1. Презентация со слайдами или видео о работе пекаря.  
2. Фартуки и колпаки для детей и воспитателя  
3. Ингредиенты для замешивания теста (мука, соль, вода, дрожжи, лук, семена, молоко, масло растительное).  
4. Инструменты (миски, ложки, скалка, формочки).  
5. Иллюстрации хлебобулочных изделий. 
6. Гексы – последовательность изготовления 
Ход занятия
Воспитатель: 
Трудится в халате белом,
Только вовсе он не врач.
Когда примется за дело,
Будут хлеб, батон, калач.
Испечёт он кекс и сайку.
Кто же это? Угадай-ка!
Дети: это пекарь

Воспитатель показывает картину пекаря
Беседа
1. Что пекарь делает каждый день? (Замешивает тесто, формирует изделия, выпекает в печи.) 
2. Как называется ёмкость, в которой замешивают тесто? (Дежа)
3. Зачем пекарь просеивает муку? (Чтобы тесто получилось воздушным, а в него не попал мусор.) 
4. Что такое расстойка и зачем она нужна? (Это когда тесто оставляют в специальном шкафу, чтобы оно подошло и увеличилось в объёме.) 
5. Какие этапы проходит тесто, прежде чем попасть в печь? (Замес, брожение, расстойка, формирование заготовок, выпечка.) 
6. Почему пекарь работает в специальной одежде? (Чтобы в выпечку не попали волосы, пыль и бактерии.) 
7. Какие ещё правила гигиены должен соблюдать пекарь? (Коротко стричь ногти, не носить украшений, не есть и не пить на рабочем месте.)
8.  Почему важно не подходить близко к работающей печи и не трогать оборудование? (Из-за риска ожога.)  
9. Какие продукты, кроме муки, нужны для выпечки? (Дрожжи, сахар, соль, яйца, масло, ванилин.) 
10.  Какие сорта муки ты знаешь? (Пшеничная, ржаная.) 
11. Почему эта профессия важна для всех нас? (Потому что благодаря пекарям у нас на столе есть хлеб и разная выпечка.) 
12. Как можно бережно относиться к хлебу? (Не выбрасывать недоеденные кусочки, не крошить на пол, уважать труд людей, которые его пекут.). 


Дети выкладывают гексы «Этапы работы»

Пальчиковая гимнастика.  «Замесили тесто»
Замесили тесто,
(Сжимаем и разжимаем пальцы, имитируя вымешивание.)
А оно ни с места,
(Опускаем руки, останавливаем движение.)
Замесили на дрожжах,
(Снова энергично сжимаем и разжимаем пальцы.)
Не удержишь на вожжах!
(Расставляем руки в стороны, словно пытаясь удержать что-то тяжёлое.)

Практическая деятельность
Детям воспитатель предлагает превратиться в пекарей

1. Повторение техники безопасности
2. Дети надевают колпаки, фартуки
3. Готовят продукты, (заранее режут лук)
4. Закладывают необходимые ингредиенты в чашу
5. Воспитатель ставит чашу в хлебопечь, выставляет режим выпечки
6. Прибирают рабочее место (вытирают столы, убирают чашки, доски в посудомоечную машину)
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