Познавательно-исследовательская деятельность
«От зернышка до каравая»
подготовительная к школе группа
Цель: создание условий для формирования представлений о процессе выращивания хлеба в наше время и в старину.
Задачи:
Образовательные:
· Расширить знания и представления об особенностях внешнего вида злаков и способов получения муки.

· Закреплять знания детей о том, что хлеб – один из самых главных продуктов питания в России.

Развивающие:
· Активизировать словарь детей по теме «Хлеб»

· Развивать связную речь, общие речевые навыки.

· Развивать интерес к труду, желание трудиться.

Воспитательные:
· Воспитывать уважительное отношение к труду людей, к хлебу.

· Воспитывать стремление добиваться результатов в труде, ответственно относиться к. 
· Воспитывать уважение к хлебу, как к продукту, особо почитаемому людьми.

 Интеграция образовательных областей «Социально-коммуникативное развитие», «Речевое развитие», «Художественно-эстетическое развитие», «Физическое развитие»

Методы и приемы:

· Практические: игровое упражнение, динамическая пауза, творческое задание (лепка), дидактическая игра «От зернышка до хлебушка».

· Наглядные: презентация для показа «Как выращивали хлеб в старину и в наше время», Mimio проект «Путешествие с Замовёнком»
· Словесные: беседа, чтение стихотворений
Материалы и оборудование: каравай; ноутбук, мультимедийная презентация, Mimio проект «Путешествие с Замовёнком», хлебопечка, ингредиенты для приготовления хлеба по рецепту, электрическая кофемолка, колосья пшеницы, зерна (пшеница, овёс, греча), мука пшеничная, дощечки и камни, ступки и пестик — по количеству детей, влажные салфетки, песочные часы, мячи, подносы, стеки, соленое тесто, передники, скалки, формочки для лепки, таз с водой.                                     
ХОД НОД:
Воспитатель: Здравствуйте, ребята! Издавна, так повелось на Руси, что дорогих гостей встречали хлебом солью. Вот и я пришла к вам не с пустыми руками – испекла для вас каравай.
                          (на экране появляется Замовёнок)
Замовёнок: Здравствуйте, ребята! Как у вас вкусно пахнет хлебом! А вы знаете, что хлеб всегда являлся самой главной ценностью? Почему? Так ли легко добывается хлеб?  (ответы детей)
Воспитатель: Конечно, вам кажется, что все так легко и просто – пошел и купил! На самом деле, маленькое зернышко проделывает большой путь, чтобы придти к нам на стол в виде хлеба. Посмотрите на картинки, правильно ли Замовёнок расположил их, показав весь процесс выращивания хлеба? 
Дидактическая игра «Расставь правильно» «От зернышка до хлебушка»
Цель: расставить картинки, отражающие процесс выращивания хлеба в нужной последовательности.
· Какую картинку, как вы думаете, нужно поставить первой? Почему?                                Кто найдет следующую картинку? Что нужно потом?
· Почему именно эта картинка должна быть следующей? И т.д.
Воспитатель: видите, какой длинный путь выращивания хлеба? А кто помогал людям в производстве хлеба?
Дети: (предположительные ответы детей).
Воспитатель: Вы знаете, а ведь было такое время, когда не было вообще машин. Хотите узнать, ребята?
Воспитатель: Тогда давайте вспомним, с чего начинается процесс выращивания хлеба, обратимся к нашей цепочке. Давайте сравним, как выращивают хлеб сейчас и как в старые времена. А теперь давайте вспомним, в какое время года колхозники начинают готовиться к севу? (весной)

Игра «Сравни»
Презентация: «От зернышка до хлебушка».
Воспитатель: Чем вспахивали поле в старину и чем пашут сейчас?( 1 слайд)
Дети: (предположительные ответы детей) В старину лошадь тащила за собой деревянный плуг, а сейчас трактор тянет металлический плуг (слайд «Пахота»)
Воспитатель: Что следует дальше? Обратимся к следующей картинке.
Дети: (предположительные ответы детей) Поле засевали зерном. В наше время сеют трактором – сеялкой.
Воспитатель: А в старые времена? Посмотрите ( 2 слайд)
Дети: (предположительные ответы детей) Мужик вручную разбрасывает зерна.
Воспитатель: Верно, раньше самый опытный член семьи - отец или дед, выходил в чистой рубахе в поле, кланялся земле - матушке и сеял зерно.
Воспитатель: Что происходит дальше?
Дети: (предположительные ответы детей) Вырастают колоски.( слайд 3) 
Воспитатель: Ну, что, устали, давайте немножко отдохнём. Представьте, как в поле из зёрнышка появляется колосок.
Пластический этюд «Колосок» (звучит лирическая музыка)
В поле зернышко сидит,
Словно дремлет, словно спит (приседают, прижимают голову к коленям,
обхватывают плечи руками)
Его солнце пригревает, (потирают предплечья)
Теплый дождик поливает. (постукивают пальцами по полу)
Из зерна в короткий срок

Появляется росток. (медленно встают)
К небу тянется, высок,

На верхушке колосок. (встают на цыпочки, тянут руки вверх)
Колосок качается,

Солнцу улыбается. (улыбаются, покачивая поднятыми вверх руками)
Воспитатель: Вот и созрели наши колоски, а когда они созревают? Какая техника помогает людям сейчас?
Дети: (предположительные ответы детей) Созревают осенью и жнут комбайны.
Воспитатель: Посмотрите, каким орудием труда пользовались в старину? (слайд 4).
Воспитатель: А хотите сами попробовать добыть зерна? У меня есть колоски пшеницы. (дети пытаются добыть зерна)
Воспитатель: Кто мне напомнит, какая следующая картинка в нашей цепочке?
Дети(предположительные ответы детей): Из зерна добывают муку.( 5 слайд)
Воспитатель: Верно. Но если зерна было не много, тогда его не везли на мельницу, а пытались сами получить муку. 
 (на тарелочках лежат зерна пшеницы, овса, гречки)
Воспитатель: Возьмите одно зерно пшеницы и одно зерно овса. Рассмотрите внимательно зёрнышки через лупы. Чем отличается зерна пшеницы и овса?
Дети: (предположительные ответы детей) Зерно пшеницы крупнее, у зерен нет шелухи, на зернышке можно заметить продольную полоску; овес – зернышко длинное, покрытое шелухой.
Воспитатель: А какая мука получится из пшеницы? 
Дети: (предположительные ответы детей)  Пшеничная мука, белая.
Воспитатель: А что пекут из пшеничной муки? 
Дети: (предположительные ответы детей) Из пшеничной муки пекут белый хлеб, пироги, булочки, блинчики
Воспитатель: А какая мука получится из овса?  А что пекут из овсяной муки? 
Дети: (предположительные ответы детей)  Овсяная мука. Из овсяной муки пекут овсяное печенье, из крупы варят овсяную кашу.
Воспитатель: Теперь сравните зерно и муку.
Дети: (предположительные ответы детей) Зерно — крупное и твёрдое, а мука — мелкая и мягкая, белая, рассыпчатая.
Воспитатель: Давайте мы с вами попробуем растереть зерно пшеницы, как это делали в старину. А я поставлю часы и понаблюдаю получиться ли у вас мука за 2 минуты.

(Дети растирают зерно пшеницы с помощью дощечек и камней)
Воспитатель: Получилась у вас мука? (ответы детей)
Воспитатель: Спустя какое-то время люди придумали ступку и пестик. А теперь, давайте мы с вами попробуем растереть зерно пшеницы пестиком в ступке. А я поставлю часы и понаблюдаю получиться ли у вас мука за 1 минуту.
(Дети толкут зерно с помощью пестика)
Воспитатель: Получилась мука? (нет. Тяжело) 
Воспитатель: Скажите ребята, а сколько времени мы потратили на помол муки ручными приспособлениями (3 минуты)
Воспитатель: Потом, чтобы облегчить труд появились ручные жернова, а после них мельница. Сейчас везут зерно на мукомольный завод, а в старые времена везли на мельницу. В наше время людям везде помогает техника.
(Дети рассматривают электрическую кофемолку)
Воспитатель: Давайте засыплем зерна пшеницы в кофемолку и включим её, а вы понаблюдайте, сколько времени понадобится, чтобы получилась мука.
Воспитатель: Сколько времени прошло? (меньше минуты). Посмотрите, ребята, получилась у нас мука? (воспитатель просеивает муку) А теперь скажите, каким способом людям легче молоть муку ручными или с помощью техники? (ответы детей)
Воспитатель: Ну, мельники мои, что же делают дальше с мукой?
Дети: (предположительные ответы детей)  Из муки пекут хлеб на хлебозаводе. (6 слайд)    
Воспитатель: А в старину пекли в русской печи. А что нужно для того, чтобы испечь хлеб?
Дети: (предположительные ответы детей)  мука, соль, сахар, яйца, вода или молоко… ( 7 слайд)
Воспитатель: А не поработать ли нам пекарями? Мы и сами смогли бы хлеб испечь!
Замовёнок: Ребята, у меня есть старинный рецепт теста для выпечки хлеба, сможете его замесить?
Воспитатель: А теперь предлагаю приступить, одевайте фартуки, мойте руки. (Дети самостоятельно отмеряют нужные продукты по рецепту и помещают их в хлебопечку. воспитатель включает устройство)
 Воспитатель: У нас есть солёное тесто и вы можете приготовить любой хлеб или хлебобулочное изделие, что сами захотите. (8 слайд)
                           (Дети лепят из соленого теста хлебобулочные изделия.)
Воспитатель: Какие хорошие пекари из вас получились, снимайте фартуки, мойте руки, я вас угощать буду! 
Воспитатель: Вы сегодня на славу потрудились, скажите, если бы вы увидели, что на улице кто-то играет хлебом, чтобы вы ему сказали.

Дети: (предположительные ответы детей) Хлеб нужно беречь, нельзя играть хлебом, в него вложено много труда.
Воспитатель: Правильно, хлеб надо беречь, он — наше богатство. Русский народ испокон веков с уважением относился к хлебу.
Человек привык трудиться-
Люди пашут, сеют, жнут.
В каждом зернышке пшеницы
В каждой крошке хлеба – ТРУД!

Давайте расскажем «Какой хлеб?»
Рефлексия (дети сидят в кругу, в руках воспитателя каравай, его передают по кругу и называют определения)
Хлеб — румяный, свежий, мягкий, пышный, ароматный, душистый, пахучий, душистый, пахучий, пшеничный, аппетитный, самый главный на столе.

Воспитатель: Наше путешествие подошло к концу. Ребята, что вы узнали сегодня нового, что вам понравилось?(ответы детей)
Вы сегодня молодцы, все старались, а завтра мы будет с вами сеять пшеницу и овёс. (Угощаем хлебом)
