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 «Хлеб».
Цель занятия: ознакомление учащихся с процессом создания хлеба.
Задачи:
Учебная: формирование знаний у учащихся о процессе производства хлеба на заводе.
Коррекционно-развивающая: развитие мышления посредством анализа технологического процесса изготовления хлеба.
Развитие речи посредством введения в активное употребление новых слов              (трактор, хлебороб, комбайн)
Воспитательная: способствовать воспитанию уважительного отношения к хлебу посредством ознакомления со свойствами хлеба и его значения в жизни человека.
Оборудование: картинки (20), булка хлеба на блюде, тарелка с кусочками хлеба в виде канапе, мультимедийное оборудование, парты и стулья по количеству учащихся, видеоролик, презентация, доска магнитная с магнитами, 
Ход занятия:
1. Орг. момент: 
Удивителен запах хлеба!
Этот запах нам с детства знаком.
Пахнет хлеб и степью, и небом,
И травой, и парным молоком.

(Показываем булку хлеба на блюде)

2. Обобщение и актуализация знаний детей. Сообщение темы занятия.

- Почувствовали, какой запах, какой аромат? (приятный, вкусный).
- хлеб какой? Давайте подберем определения (белый, серый, большой, маленький).
- какие пословицы («хлеб — всему голова», «хлеб — на стол, и стол — престол, «без хлеба сыт не будешь»).
Сегодня мы будем говорить о чуде земли, чуде труда человека – о хлебе. Узнаем о процессе изготовления хлеба, узнаем цену хлебу. Но цену не в рублях, а цену труда человека, вырастившего ХЛЕБ, узнаем о труде хлебороба. Мы сегодня весь урок будем говорить о хлебе.
3. Первичное усвоение новых знаний (беседа с просмотром презентации)
– Говорят: белый хлеб чёрные руки любит. Чёрные от работы на земле, от пыли и пота. Не в уютном помещении под крышей создаётся хлеб. Всем ветрам и ливням, всем капризам природы открыто хлебное поле. Святое дело – вырастить хлеб. (слайд1)
– Как вы думаете, что делают люди, изображенные на картинке? (убирают пшеницу).
– Правильно они убирают пшеницу. С раннего утра и до захода солнца трудились люди в поле. Для выпечки одного батона требуются более 10 тысяч зёрен. (слайд2) Хлеб- один из старейших приготавливаемых продуктов (слайд3)

– Но сейчас на помощь людям пришли мощные машины. Давайте посмотрим, как изменился труд хлебороба (слайд4)
– Раньше человек шёл по полю и руками сеял хлеб. (слайд 5). Сейчас трактор тащит за собой специальную машину-сеялку. (слайд  6)
– Раньше с помощью лошади человек пахал землю. (слайд7)
– Сейчас это делает специальная техника. (слайд8)
– Как  раньше убирали хлеб, мы увидели на экране. А вот как это происходит сейчас.
– Комбайн срезает колосья, и сразу ссыпает его в грузовик (слайды9,10).
– Но  управляют этими машинами всё равно люди. 
– Как вы думаете, куда попадёт потом собранное зерно? (мельница). (слайд11)
– Как оно превратится в хлеб? (пекарь стряпает из муки хлеб).
– Ребята, было время, когда кусочек ржаного хлеба был дороже золота. Во время Великой Отечественной войны хлеб пекли из шелухи, травы лебеды и т.д. И вот такой хлебушек давали по маленькому кусочку 125г на весь день. Других продуктов не было. Люди понимали, что хлеб – это их жизнь. (слайд12).
–Сегодня в магазине можно купить хлеба, сколько хочешь, но надо с уважением относиться к каждому кусочку, не покупать лишнего и не выбрасывать хлеб. Хлеб один из основных продуктов питания. (слайд13)
 4. Физминутка (учитель показывает движения, дети повторяют).
Ты росток и я росток
Пустим в землю корешок.
Раз листок и два листок.
Вырастем на воле.
Колосок и колосок,
Подрастём ещё чуток –
Встанем вместе бок о бок
Вот и будет поле.

5. Первичное закрепление:
– Ребята! сейчас мы будем работать с карточками. У вас на столе лежат карточки с названиями профессий, на доске карточки с названиями транспортных средств, прикрепите свои карточки к соответствующим карточкам на доске.
Запомните и скажите всем!(слайд14)
1. В хлебе – душа твоей родной земли, судьбы многих людей, их неустанный труд.
2. Не бросай где попало недоеденный кусок!
3. Смолоду научись ценить труд других.
4. Хлеба к обеду в меру бери! Хлеб- драгоценность! Им не сори! (слайд 15)
-Ребята, где мы берем хлеб? (в магазине)
-Кто его туда привозит? (шафер)
-Откуда он его привозит? (на хлебозаводе)
-А вы видели как делают хлеб на заводе? (нет)
-Давайте посмотрим.

Видеоролик (процесс изготовления хлеба на заводе).
-Кто может рассказать как готовят хлеб ? ( приготовление и замес теста, деление и формовка теста, выпекание)

6. Физминутка (упражнение на расслабление и снятие напряжения органов зрения)
Кот

Кот на солнышке сидит,
Глаз закрыт, другой закрыт
(закрыть по очереди оба глаза)
Кот играет в «Жмурки»
(крепко зажмуриться)
С кем играешь, Васенька?
Мяу, с солнцем красненьким!
(открыть оба глаза)

8. Подведение итогов. 
Что нового о хлебе вы узнали сегодня? (ответы детей)
-Вы сегодня все хорошо поработали, много узнали нового и можете сделать вывод- без хлеба человеку трудно обойтись. А какие еще есть продукты питания, мы узнаем на следующем уроке. Но хлеб-всему голова, угощайтесь.

























https://r10---sn-n8v7kn7z.googlevideo.com/videoplayback?id=o-AEEA37SVKldJSzayYpEeI8uddz7Suxj4umXYkgzEw_CS&itag=18&source=youtube&requiressl=yes&pl=24&ei=ui3mXJfUH5Cbkwbtu4SQBQ&mime=video%2Fmp4&gir=yes&clen=19955462&ratebypass=yes&dur=292.408&lmt=1459943619007801&fvip=1&beids=9466588&c=WEB&ip=162.210.251.144&ipbits=0&expire=1558610458&sparams=clen,dur,ei,expire,gir,id,ip,ipbits,ipbypass,itag,lmt,mime,mip,mm,mn,ms,mv,nh,pl,ratebypass,requiressl,source&signature=0A7C94A4C87CADE10E138D5357C3B653847D7392.4F0FB9B1DA0DE778C409928510345BD97E5225BF&key=cms1&video_id=iW659KO6GPs&title=%D1%8D%D1%82%D0%B0%D0%BF%D1%8B+%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0+%D1%85%D0%BB%D0%B5%D0%B1%D0%B0&rm=sn-nx5lr7e&fexp=9466588,23813261&req_id=50ff4010ec29a3ee&ipbypass=yes&mip=195.206.43.14&cm2rm=sn-qnp-p3ul7e,sn-ug5onuxaxjvh-n8v67e&redirect_counter=3&cms_redirect=yes&mm=30&mn=sn-n8v7kn7z&ms=nxu&mt=1558588729&mv=m&nh=IgpwcjAyLnN2bzA1KgkxMjcuMC4wLjE

