[bookmark: _Hlk64982508]Тема: «Профессия- кондитер»
(подготовительная группа компенсирующей направленности)

Ким  Т.А., воспитатель
МБДОУ города Кургана «Детский сад  комбинированного вида №138»

По реализации образовательной области «Познавательное развитие»
Вид деятельности: познавательная
Цель: развивать интерес к содержанию и значению трудовой деятельности взрослых в городе Кургане
Задачи:                                                                                                             «Образовательная» - расширять знания о профессии кондитера, о профессионально - трудовом процессе, предметах  и инструментах, необходимыми для работы.
«Развивающая» - развивать любознательность, познавательную активность, трудовые навыки.
«Воспитательная» - воспитывать уважение к трудовой деятельности кондитера             Словарная работа: кондитер, кондитерские изделия, ингредиенты, начинка, технологическая карта, рецепт
Предварительная работа: беседы, чтение художественной литературы, показ презентации «Люди каких профессий живут в моем городе?», «Предприятия одного города» («Хлебокомбинат№1», «Сдобушка», «Каприз»), дидактические и сюжетно-ролевые   игры, проводилась викторина «Есть много профессий хороших и нужных», создание альбома «Все работы хороши», рассматривание буклетов о предприятиях и их продукции.
Методы и приемы: беседа, загадка, показ презентации, фильма «В кондитерском цехе», демонстрация инструментов кондитера, дидактическая игра «Назови и разложи по группам: оборудование, инструменты, посуда» , чтение технологической карты и рецепта приготовления яблочного пирога, трудовые действия-приготовления теста и начинки для пирога.
[bookmark: _Hlk64994825]Оборудование: колокольчик, интерактивная доска, ноутбук, презентация «Профессия -кондитер»,фильм  « В кондитерском цехе»,игра «Назови и разложи по группам : оборудование, инструменты, посуда»,технологическая карта, формы для выпечки ,миксер, сито, миски, кондитерский шприц, насадки ,весы, лопатка,колпаки и фартуки  по количеству детей, разделочная доска 10 штук, ножи одноразовые – 10 штук, глубокая тарелка 2 шт., венчик -2 шт., форма для выпечки, яблоки 10 штук , яйца 8 штук, мука 2 стакана, сахар -2 стакана, сахарная пудра.
І. Организационный момент. 
Звенит звонок.                                                                                                                           Вот звонок нам дал сигнал:                                                                                                                Поработать час настал.                                                                                                                      Так что время не теряем и работать  начинаем!                                                                                   Все расселись по местам, никому не тесно?                                                                                         По секрету скажу вам: «Будет интересно!»
1.Вводная часть. 1минута
[bookmark: _Hlk63548609]В.:Дети,отгадайте загадку.
Торты готовит и пирожные,
Безе, печенье всевозможные.
Творит шедевры он из сладостей,
Его изделья покупают с радостью. (Кондитер)
- Совершенно верно, это кондитер.Сегодня мы узнаем, кто же такой кондитер и чем он занимается.
2.Основная часть. 8 мин.
Введение в тему.
В.:Кондитер - это человек, который готовит кондитерские изделия и оформляет их.          -Какие кондитерские изделия вы знаете?(Булочки, торты, пирожные, конфеты, вафли, печенье)                                                                                                                                    -Печенье, мармелад, вафли, конфеты, шоколад, сладкие пирожки, пирожные – все это кондитерские изделия. Кондитерские изделия бывают самыми разными от маленьких конфет до огромных тортов. 
- Из каких продуктов кондитер делает кондитерские изделия? (Мука, яйца, масло, сахар, молоко, сметана)                                                                                                                              - Что еще добавляют кондитеры, чтобы  у изделия был определенный вкус (мед, шоколад, карамель) 
-Чем кондитер украшает свое изделие? (Для украшения кондитер использует орехи, мак ,шоколад ,сухофрукты, вафли, фрукты,кокосовую  стружку, джем,сладкий и вкусный  крем) 
В.: Кондитер большой мастер своего дела. Но у него есть помощники - это рабочие инструменты, которые помогают делать, выпекать и украшать кондитерское изделие.                                                                                                                                        - Что необходимо для приготовления кондитерского изделия?(оборудования, инструменты, посуда) (Дети рассматривают оборудование, посуду, инструменты)

Игра «Назови и разложи по группам: оборудование, инструменты, посуда»              (Дети делятся на пары, берут любые картинки называют их   и кладут в соответствующую группу :оборудование, инструменты или посуда)

-Помимо специальных инструментов и принадлежностей, у кондитера есть специальная одежда. Какая одежда нужна кондитеру для работы? (Халат или куртка, брюки, фарту ,колпак, перчатки) 
-Дети,как вы думаете для чегокондитеру специальная одежда?(Для безопасной работы, чтобы не испачкать свою одежду. Головной убор – колпак-скрывает волосы,препятствуя случайному их попаданию в приготовляемое блюдо) 

В.:Ребята, где в нашем городе Кургане работают кондитеры (На  кондитерской фабрике «Каприз», в пекарне «Сдобушка», в специализированных цехах Хлебокомбина№1 ). 
-Какую продукцию выпускают эти предприятия нашего города? (торты, пирожное, печенье, пряники, булочки, рулеты)
Внимание на экран.Давайте посмотрим, как они это делают.
Фильм «В кондитерском цехе»(дети смотрят фрагмент фильма)-1,5 мин.
В.:Ни один праздник не обходится без торта или пирожных, которые с любовью готовят для нас кондитеры.
[bookmark: _GoBack]-У настоящего кондитера получаются красивые и вкусные кондитерские изделия. 
Физминутка.1 мин.
Мы печем пшеничные
Пироги отличные. («Пекут пироги»)
Кто придет к нам пробовать
Пироги пшеничные? (Разводят руки в стороны, пожимают плечами)
Мама, папа, брат, сестра,
Пес лохматый со двора. (Поочередно загибают пальцы на обеих руках одновременно)
И другие, все, кто может.
Пусть приходят с ними тоже. (Делают манящие движения руками)
Тесто замесили мы. («Месят тесто»)
Сахар не забыли мы. («Посыпают сахар»)
Пироги пшеничные («Пекут пироги»)
В печку посадили мы. (Разворачивают руки ладонями вверх)
Печка весело горит, (Попеременно ударяют кулак о кулак и ладонь о ладонь)
Наша мама говорит: (Грозят указательным пальцем)
- Крошки, что останутся, воробью достанутся. («Посыпают крошки»)

Практическая часть. 14 мин.
В.:Все хорошо отдохнули. Дети, предлагаю вам стать кондитерами.
Топни, хлопни, вокруг себя обернись и кондитером окажись. (Дети моют руки, надевают колпаки и фартуки)
 (На столе перед детьми в тарелках лежат яйца, сахар, масло, мука и яблоки)
-Дети посмотрите, какие продукты лежат перед вами. (Мука, яйца, масло, сахар). Что можно приготовить из этих продуктов? (Печенье, пирог)
В.: Сегодня мы будем печь яблочный пирог.
Посмотрите технологическую карту приготовления яблочного пирога.
-Какие ингредиенты нам необходимыдля приготовления теста? (Яйца-8штук, мука 2 стакана, сахар -2 стакана)
Из чего будет начинка для пирога? (Из яблок). Сколько яблок нам необходимо?(10яблок)
Рецепт приготовления (дети смотрят технологическую карту и по ней готовят тесто и начинку)
В.: Все готово, сейчас мы унесем пирог на кухню и поставим в печь. 
Пока наш пирог печется, я предлагаю поиграть в игру  «Что из чего?»
-Становитесь в круг, я буду бросать вам мяч, вы ловите и называете какое это изделие. Я говорю:
- Торт с добавлением шоколада (шоколадный торт)                                                         -Пирожное с добавлением крема (кремовое пирожное)                                                             - Пирожное с добавлением ванили (ванильное пирожное)                                                       -Крем из сливок (сливочный крем )                                                                                         -Печенье с добавлением сахарного песка (песочное печенье, сахарное печенье)                                - Джем из малины (малиновый джем)- Джем из вишни (вишнёвый джем)                             - Джем из яблок (яблочный джем)                                                                                       - Торт с орехами (ореховый торт)                                                                                                      - Шоколад с добавлением молока(молочный шоколад )                                                                                                                                  - Печение с добавлением орехов(ореховое печенье)                                                                          - Джем из клубники(клубничный джем)
4.Итог.2 мин
В.:Испекли пирог мы пышный, Получился он отличный!
А теперь, давайте смело
Превратим его  в шедевр!
Пирожок украсить можем,
Здесь мы сахарной пудры  положим                                                                         Яблоками  оформлен  вверх,
Всем спасибо, кто помог!
(Дети пробуют пирог)
В.: Какой пирог у нас получился? (яблочный, пышный, вкусный, аппетитный)                                                                                                                                                - Дети, вам понравилось быть кондитерами?                                                                            -Какая это профессия? (ответы детей) Профессия кондитера сложная, и в тоже время очень интересная, творческая .                                                                                                        -А сейчас нас ждет чаепитие с яблочным пирогом.

