Сценарий внеурочного занятия для 2 класса «Пряничное чудо: история, выпечка и новогодний декор».
[bookmark: _GoBack]Учитель: Кулянина Анна Александровна
Цель: Познакомить детей с традициями русского пряничного дела, развить мелкую моторику и творческие способности, создать предпраздничное настроение.
Длительность: 45–60 минут.
Возраст: 7–8 лет (2 класс).

1. Организационный момент и мотивация (5 мин)
Дети сидят за столами (парты застелены клеенкой). На столах — чистые фартуки, шапочки или косынки, влажные салфетки.
Учитель: «Ребята, чем пахнет Новый год? (Ёлкой, мандаринами). А ещё Новый год пахнет имбирём и корицей! Сегодня мы станем настоящими пекарями-волшебниками. Мы не просто съедим пряник, а сами его испечём и украсим. Но сначала узнаем, откуда к нам пришёл этот вкусный друг».
2. Историческая минутка «Откуда пряник пришёл?» (7 мин)
Учитель показывает слайды (или картинки) старой Руси, расписных досок и тульских пряников.
Рассказ:
1. Как называли раньше? На Руси пряники сначала называли «медовым хлебом». Пекли их из ржаной муки с мёдом и ягодным соком.
2. Почему «пряник»? Потом люди привезли из далёких стран пряности: имбирь, гвоздику, корицу, кардамон. За пряный (острый) вкус его и прозвали пряником.
3. Секрет формы. Раньше не было формочек для печенья. Мастера вырезали пряники с помощью деревянных досок — «пряничниц». На доске был вырезан рисунок (цветок, птица, рыбка или буквы), а сверху накладывали тесто, чтобы узор отпечатался.
4. Самый знаменитый — Тульский пряник. Его дарили на Новый год и Рождество, брали в дорогу (он не портился месяцами!).
Вопрос детям: «Какие пряности вы знаете? (имбирь, корица, мята). Зачем их добавляли? Чтобы не болеть зимой и вкусно пахло».
3. Техника безопасности и гигиена (2 мин)
Повторяем: вымыть руки, не трогать лицо, длинные волосы убрать, быть аккуратными с кондитерским мешком (не давить сильно).
4. Практическая часть 1: «Формовка пряников» (10 мин)
У детей на столах: заранее приготовленное песочное пряничное тесто (не липкое, мягкое), скалки, формочки (ёлочки, звёздочки, снеговики, сердечки).
Поэтапное изготовление:
1. Раскатать пласт толщиной 5–7 мм (показываем: «Не тонко, как блин, а толстенько, как варежка»).
2. Вырезать формочкой фигурку. Края должны быть ровными.
3. Выложить на противень, застеленный бумагой для выпечки (оставляем расстояние 1-2 см).
4. *Учитель с помощниками собирает противни и ставит в разогретую духовку (или пароконвектомат) на 10-12 мин при 180°С.*
Пока пряники пекутся, проводим физминутку.
5. Физминутка «Пряничный человечек» (2 мин)
Дети встают, повторяют движения:
— Я весёлый пряничек (руки на пояс, повороты),
— На окошке студился (обхватить себя руками — «замёрз»),
— От дедушки ушёл, от бабушки ушёл (топаем ногами),
— А к ребятам в гости пришёл! (хлопаем в ладоши).
— Чтобы не быть съеденным, в снежинку превращусь (кружимся).
6. Подготовка к украшению (3 мин)
Пока пряники остывают (обязательное условие!), учитель раздаёт:
— Глазурь (айсинг) кондитерские мешки с маленькой насадкой (белый, красный, зелёный). Для 2 класса удобнее делать айсинг консистенции мягкого пластилина, чтобы не растекался.
— Цветной сахар (красный, зелёный, жёлтый) в маленьких плошках.
— Шпажки или зубочистки для поправки узора.
7. Практическая часть 2: «Роспись и украшение» (12 мин)
Дети получают свой остывший пряник на индивидуальной подставке или салфетке.
Правила раскрашивания айсингом:
1. Сначала обводим контур фигурки (белой глазурью). Это «бортик», чтобы узор не вытек.
2. Заливаем серединку (можно цветным айсингом или белым).
3. Пока глазурь не застыла, посыпаем цветным сахаром (ёлочку — зелёным, снежинку — голубым).
4. Рисуем узоры: точки, полоски, завитки. Для второго класса отлично подходят простые орнаменты: «горошек», «ёлочка», «зигзаг».
Учитель ходит по рядам, помогает аккуратно выдавливать глазурь (дети часто давят слишком сильно).
8. Выставка работ и чаепитие (5 мин)
Все пряники выкладываются на общее блюдо вокруг маленькой ёлочки.
Рефлексия:
— Что было самым сложным: раскатать тесто или рисовать глазурью?
— Как раньше называли пряники на Руси? (Медовый хлеб).
— Что вы пожелаете своему прянику, когда подарите его маме или съедите за праздничным столом?
Завершение: Дети упаковывают свои пряники в прозрачные пакетики с ленточкой (это и есть «подарок к Новому году»). Если есть возможность — чай с оставшимися печеньками.

Важные пометки для учителя:
1. Тесто лучше замесить дома или накануне, чтобы оно отлежалось в холодильнике (иначе пряники будут ломаться при вырезании).
2. Имбирь и корица должны быть в тесте, но не жгучие — детям нужен сладкий пряник.
3. Айсинг для детей безопаснее делать без сырых белков: сахарная пудра + лимонный сок + горячая вода. Или купить готовый кондитерский гель.
4. Время: Если духовка одна, выпекайте партиями. Пока одни украшают, другие — пекутся, и наоборот.
Главный итог: Ребёнок уходит с готовым, красивым пряником, который сделал САМ, зная при этом кусочек истории своей страны. С наступающим! 🎄

