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воспитатель высшей 
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I. Информационная карта 

1. Название проекта: «Секреты муки»
2. Разработчики проекта: Потетенина Наталья Викторовна
3.Участники проекта: дети, педагоги,  родители воспитанников   

4. Возраст детей: 7 лет
5.Сроки проведения: апрель 2024 
6. Проблема (идея): 
Вопросы детей «Что такое мука, какая она, как получается пирожок, или печенье, что будет, если в печенье не положить муки?» Все такое вкусное, но такое разное. И дети заинтересовались.
7. Цель: Формирование у детей представлений о муке, ее свойствах и использовании при приготовлении изделий. Ознакомление детей со свойствами муки через детское экспериментирование.
8. Задачи: 1.Формировать представление о муке, как в сыпучем, так и в жидком состоянии.
2.Развивать познавательные способности детей в процессе детской исследовательской деятельности, практических опытов с мукой.

3.Воспитывать уважение к труду взрослых, значимости его и ценности; бережное отношение к хлебу.
9. Вид проекта: Познавательно-исследовательский
10.Ожидаемые результаты:
•
Получить знания о том, какая бывает мука, что из муки можно приготовить огромное количество хлебобулочных изделий.

•
Воспитывать интерес к профессиям пекаря и участвующих в производстве хлеба.

•
Воспитывать бережное отношения к хлебу.

11. Продукт проекта: испекли печенье.
12. Форма презентации: развлечение «Чаепитие с друзьями» 
Аннотация (кратко)
В основе данного проекта лежит создание условий для развития познавательной активности детей, развитие интеллектуальных качеств детей в процессе экспериментирования. Проект направлен на развитие   кругозора детей, формирование   умения определять свойства муки используя простейшие приемы экспериментальной деятельности и желания самостоятельного приготовления изделия из соленого теста.
Критерии оценки

Мониторинг знаний детей по теме «Мука» поводился в начале проекта и после его завершения. Детям предлагалось ответить на следующие вопросы:
Что такое мука?

Какая она?

Какие изделия изготавливаются из муки?

Что такое тесто?

Хотел бы ты стать пекарем?

II. Технологическая карта проекта.
	Задачи проекта
	Форма реализации
	Этап
	Сроки
	РППС

	1.Формировать представление о муке, как в сыпучем, так и в жидком состоянии.

2.Развивать познавательные способности детей в процессе детской исследовательской деятельности, практических опытов с мукой.
3.Воспитывать уважение к труду взрослых, значимости его и ценности; бережное отношение к хлебу.
	Образовательная деятельность  в ходе режимных моментов.
Работа с родителями.

Опытно – экспериментальная деятельность:

  «Мука + соль», «Мука и вода», «Мука и дрожжи»

Развлечение «Чаепитие     с друзьями» 

	    1-2 этап
3 зтап

4 этап
	1-2 день
3-4 день

5 день
	Подбор дидактических игр: Что сначала, что потом»;

«А какой он, хлеб»;

«От зерна до каравая»;

«Превращения»;

«Кто больше назовет хлебобулочных изделий»;
Подбор видео презентаций:

Зерновые культуры»,

«Волшебное  тесто».

Составление рекомендаций для родителей

«Рассмотреть кулинарные книги дома»

Материал для проведения опытов: 

Баночки, ложки Столовые, десертные, колбочки с водой, воронки, салфетки,

Мука, соль, вода, дрожжи.

 Силиконовые коврики, скалки тарелочки




III. План реализации проекта.
	Этапы проекта
	формы работы

тема
	 Деятельность детей
	Место/время в режиме 

	1 этап

целеполагание
	Беседы с детьми по теме:

«Как хлеб на стол пришел»;

«Что можно испечь из муки»

Проведение тематических индивидуальных бесед на тему: «Кто выращивает и печет хлеб?»

Сюжетно-ролевая игра «Булочная»:

Расширять и углублять представления детей о профессиях: пекаря, кондитера.

Проблемные ситуации:

«Что будет если в булочки не положить муки?»
	Слушают, отвечают      на вопросы

Активно принимают участие, распределяют роли, продумывают сюжет игры, выполняют принятые роли, проигрывают сюжет игры.

Задают вопросы, выдвигают свои гипотезы и отвечают на вопросы.


	Групповое помещение/ первая половина дня/утренний сбор

Групповое помещение/ вторая половина дня/
Групповое помещение/первая или  вторая половина дня/



	2 этап

Разработка проекта
	Просмотр презентации «Зерновые культуры»,

«Волшебное  тесто»

Дидактические игры:

«Что сначала, что потом»;

«А какой он, хлеб»;

«От зерна до каравая»;

«Превращения»;

«Кто больше назовет хлебобулочных изделий»;
	Смотрят презентацию,

Задают вопросы, отвечают на вопросы.

Играют с дидактическим материалом, узнают новое, выполняют игровое действие.


	Групповое помещение/первая   или вторая половина дня/

Групповое помещение/ первая половина дня или вторая  половина



	3 практический
	Опытно – экспериментальная деятельность:

  «Мука + соль», «Мука и вода», «Мука и дрожжи»
«Тесто»

НОД:

Рисование «Узоры из муки»

познакомить детей с нетрадиционной техникой рисования с помощью муки.

Лепка из соленого теста хлебобулочных изделий с детьми для сюжетно- ролевых игр.

Работа с родителями: изучение и рассматривание кулинарной книги «Рецепты бабушек и мам».
	Проводят опыты, участвуют, делают выводы.
Дети рисуют по за тонированным темным листам мукой, 

Лепят из соленого теста.

Подбирают и рассматривают кулинарные книги с родителями дома.
	Групповое помещение/ первая половина дня или вторая половина дня
Групповое помещение/ первая половина дня 

Дома/ свободное время


	4 этап презентационный
	Развлечение «Чаепитие с друзьями» (угощениями испеченными своими руками).
	Из готового теста дети вырезают печенье, укладывают в чудо печь, выпекают и угощают своих друзей готовым печеньем.
	Групповое помещение / вторая половина  дня


IV.Методические материалы

Уголок творчества: альбомы с картинами хлебобулочных изделий, раскраски по теме.

Уголок развития речи: иллюстрации хлебобулочных изделий, хлебобулочные изделия (бублики, баранки, батон хлеба, пряники), иллюстрации и картинки по теме.

Уголок игры: атрибуты к сюжетно-ролевым играм: костюмы продавца, макет прилавка, 

Уголок экспериментирования: оборудование и материалы, необходимые для проведения опытов: специальная посуда (разнообразные ёмкости, подносы, мерные ложки, стаканчики, трубочки, воронки, тарелки, ситечки), приборы – помощники (микроскоп, лупы)
V.Список литературы:
1. Шорыгина, Т.А. Беседы о хлебе. Методические рекомендации. М.: ТЦ Сфера, 2016. 

2. Кочкина, Н.А. Метод проектов в дошкольном образовании. Методическое пособие – М.: – Мозаика – Синтез, 2013..

3. Емельянова, Э.Л. - Расскажите детям о хлебе. Карточки для занятий в детском саду и дома. 3-7 лет, Мозаика-Синтез, 2011 г

4. И. А. Морозова «Окружающий мир» для детей 6- 7 лет

Приложение
Конспект занятия по познавательному развитию на тему

«Чудесная мука»
Воспитатель: Ребята, сегодня пришла к вам, но не с пустыми руками, а с чем, догадайтесь сами?

Из нее пекут ватрушки,
И оладьи и блины,
Если делается тесто,
Положить ее должны.
- Правильно, МУКА!

1. Основная часть

Воспитатель: Ребята, а кто из вас знает, из чего делают муку?

Дети: Из зерна.

1. Просмотр презентации «Как выращивают пшеницу»

Рассказ воспитателя сопровождается показом слайдов.

Слайд № 1 Всё начинается с маленького зёрнышка. Это - зерно пшеницы.

Слайд № 2 Весной трактористы пашут землю и сеют пшеницу в землю.

Слайд № 3 Колосок из зёрнышка ржи называется ржаной, а из зёрнышка пшеницы, пшеничный.

Слайд № 4 Посмотрите, и у меня целое поле колосков выросло. Осенью пшеница созревает, и колоски убирают специальными машинами – комбайнами. Собирается много зерна.

Слайд № 5 Затем зерно на мельнице мелят и получают муку.

1. Экспериментальная часть:

Ребята как вы догадались, сегодня мы будем изучать свойство муки.

Сейчас мы будем проводить опыты, как настоящие учёные. Приглашаю вас в нашу научную лабораторию.

- А что такое лаборатория? Правильно, это помещение, где проводят разные опыты. Все сотрудники лаборатории должны соблюдать ряд правил:
Правило №1. На столах ничего не трогать без разрешения.
Правило №2. Соблюдать тишину, не мешать другим ребятам.
Правило №3. Содержимое сосудов не пробовать на вкус, не брать в руки без разрешения взрослого.
Правило №4. Бережно обращаться с оборудованием. Поработал – убери на место.

Правило №5. Помни – некоторые опыты можно проводить только в присутствии взрослых.

Воспитатель: Ребята давайте пройдем в лабораторию.

Воспитатель: Перед тем, как мы приступим к работе, мы должны надеть специальную форму. (Воспитатель помогает надеть фартуки)

Дети располагаются вокруг стола, на котором стоят баночки с мукой, фасолью и сахаром.

Воспитатель: Ребята, как вы думаете, что стоит у нас на столе (сахар, фасоль и мука). Скажу вам по секрету, что у сахара есть своя песенка, хотите послушать (трясёт баночку с сахаром). Как вы думаете, у фасоль есть песенка! Давайте послушаем (Да, только она другая). А у муки есть песенка? Послушайте.

Вывод : муки в баночке мало, она легкая и мягкая, ее даже не слышно. 
Посмотрите, вот в какой пачке продают муку в магазине. Как вы думаете, она тяжелая или легкая? Поднимите пачку.  (Дети по желанию поднимают пачку муки. Тяжелая.)

Вывод: когда муки много она тяжелая.
- Насыпьте себе в тарелочки муку.

Воспитатель: Дети, как вы думаете, мука имеет запах? Наклонитесь над баночкой и осторожно понюхайте муку. (Вывод делают дети): мука не пахнет.

Дети, а что можно испечь из муки?

Дети: блины, оладьи, пирожки.

Воспитатель: Ребята, когда пекут оладушки, пирожки муку просеивают через сито. У нас с вами тоже есть маленькие ситечки, давайте просеем муку. Посмотрите, что мука умеет делать? Сыпаться. Вот какая мука сыпучая! Можно даже горку насыпать. Дети, какая горка у вас получилась?

Дети: высокая, низкая.

Воспитатель: Ребята, муку погладим ее ладошкой, разровняем и сделаем посередине отпечаток кулачка. А ещё можно сделать отпечаток ладошки. А теперь посмотрите на свою ладошку. Какая она стала?

Дети: белая.

Воспитатель: Почему она белая?

Вывод: Вот какая у нас мука: белая, мягкая, легкая, сыпучая.
Воспитатель: Дети, давайте все вместе повторим слово «сыпучая». А сейчас, я предлагаю добавить в муку немного воды. Давайте попробуем. Я вам дам стаканчики с водой. Осторожно, чтобы не пролить на стол влейте воду в муку. Теперь перемешаем муку ложкой. Скажите, а сейчас мука сыпучая?

Дети: Нет.

Воспитатель: Какая стала мука? (густая, липкая)

Воспитатель: Если насыпать немного муки и налить немного воды- можно ли замесить тесто?

Дети: Нет.

Педагог: Почему?

Дети: Мало воды и муки.

Воспитатель: А если много муки и больше воды… Что у нас с вами получится? (тесто)

Воспитатель делает вывод: когда мы добавили в муку воду, она стала липкая и совсем перестала сыпаться, если взять много муки и воды, то можно замесить тесто. из теста можно лепить.

Воспитатель: Вы умеете лепить из теста?

Дети: Да.

Воспитатель: Что вы лепили из теста?

Дети: Печенье, баранки.

3.Динамическая пауза

Русская народная песенка «Тень-тень-потетень» с элементами логоритмики).
	Тень-тень-потетень,                                        
	дети хлопают в ладоши

	В огороде - то  плетень      
	переплетаются пальчики

	В избе печка топится,    
	руки в стороны

	Бабушка торопится.                                        
	«замешиваеттесто»

	Она оладушки печет,  
	Ладони соединяют попеременно

	По тарелочкам кладет 
	правой рукой «раскладывают» по Тарелочкам

	Кот к тарелке -скок!                                        
	Руками изображают ушки кота

	Себе нос обжёг...Мяу!  
	Потирают нос.


1. Работа с тестом.

Педагог ставит перед детьми противень с раскатанным тестом.

- Я предлагаю вам поработать с тестом, вырезать печенье.

(Дети берут формочки и вырезают печенья из теста). Перекладывают его на тарелочку.

1. Заключительная часть.

Ребята, сегодня на занятии вы познакомились со свойствами муки,

теперь давайте повторим то, что вы узнали. Какая мука?

Дети: Мука - мягкая, легкая, сыпучая,  на ней можно рисовать,  делать

отпечатки, замешивать тесто и печь хлебобулочные изделия.

Воспитатель: Чем мы сегодня занимались?

Воспитатель: Из чего получается мука?

Воспитатель: Что вам понравилось?.

Воспитатель: Что было сложно?.

Воспитатель: Вы бы хотели вернуться на следующим занятии в научную лабораторию?

«Хлеб. Эксперименты с мукой»

Программное содержание:
Образовательные задачи:

Расширять и уточнять знания детей о процессе выращивания хлебных зерновых культур, о производстве хлебобулочных изделий.
Познакомить со свойствами муки через экспериментирование.

Продолжать учить детей формулировать выводы на основании практических действий.
Закрепить умение детей определять место звука в слове.

Развивающие задачи: 
Развивать познавательный интерес к экспериментированию.

Развивать слуховой, зрительный, тактильный анализаторы.
Развивать   способности анализировать, сравнивать, выделять характерные, существенные признаки вещества (муки).

Развивать умение детей лепить изделия из соленого теста.

Воспитательные задачи:
Воспитывать интерес к окружающему миру, желание исследовать его всеми доступными способами.

Воспитывать уважение к труду взрослых, бережное отношение к хлебу.
Словарная работа: хлебобулочные изделия, кондитерские изделия, ингредиенты, зерновые культуры, сито, батон, буханка, калач.

Использование современных образовательных технологий: 
ТРИЗ (проблемные ситуации).

Технология исследовательской деятельности (экспериментирование с мукой).

Социоигровые приемы (сюрпризный момент, изготовление изделий из слоеного теста для использования в играх детей).
Личностно-ориентированная технология (дифференцированный подход, учет индивидуальных особенностей детей).

Здоровьесберегающие технологии (смена видов деятельности, физкультминутки).

Предварительная работа:
Просмотр презентации «Зерновые культуры».

Беседа «Как хлеб на стол пришел».
Разучивание пословиц о хлебе.

Оборудование: конверт с заданием и сюжетными картинками с изображением этапов «превращения» зёрнышка в хлеб, выставка мучных изделий, готовое солёное тесто, зерно пшеницы, дрожжи, сахар.
Раздаточный материал: плоская тарелка, мука, лупа, ложка, стаканчики с водой, 2 салфетки, клеёнки на столы, дощечки для лепки, формочки для вырезания печенья (комплект на 2 детей).

Рекомендации к проведению: перед началом экспериментирования необходимо провести инструктаж по технике безопасности.

Ход занятия
Вводная часть (организационно-мотивационный момент)

Воспитатель с конвертом в руках входит в группу к детям.
Воспитатель: 

—  Я получила странное письмо. В письме лежит листок с четырьмя пустыми клетками. Чтобы узнать, что за слово зашифровано в нем, нужно выполнить задания. Вы поможете мне узнать, что же написано на этом листке?

В первой клетке живет буква, которая спряталась в слове МАКАРОНЫ, и стоит на первом месте (М). Рита, возьми маркер и напиши букву в первой клетке.
Во второй клетке живет буква, которая спряталась в слове БУЛКА, и стоит на втором месте (У). (Воспитатель так же предлагает детям вписывать угаданные буквы в пустые клетки).

В третьей клетке живет буква, которая спряталась в слове БУБЛИК, и стоит в конце слова (К).
В четвертой клетке живет буква, которая спряталась в слове БАТОН, и стоит в нем на втором месте (А).

– Давайте прочитаем, какое же слово у нас получилось!
(МУКА)

Воспитатель:

– Правильно, МУКА. Сегодня мы будем говорить о муке. А для чего нужна мука? (Ответы детей).

– Молодцы! Вы все ответили правильно. Мука нужна для того, чтобы выпекать хлебобулочные, кондитерские, макаронные изделия.
А из чего делают муку? (ответы детей).

Правильно, ребята. Всё начинается с маленького зёрнышка.

У меня тоже есть зёрнышко (показ воспитателем зерна пшеницы). А как вы думаете, могу ли я получить из него муку и что-нибудь приготовить? (ответы детей). Почему вы так думаете? (ответы детей).
Основная часть (содержательный этап)

Воспитатель: В конверте ещё лежат картинки, на которых показан путь превращения зёрнышка в муку. Нам нужно разложить их в правильной последовательности.
Дети подходят к столу и выбирают картинки и располагают по порядку.

Давайте посмотрим, что же у нас получилось:
Весной трактористы пашут землю и сеют в землю семена. Вскоре появляются маленькие расточки. Всё лето они растут, согреваемые солнцем и политые дождём. И к концу лета вырастает целое поле колосков. В конце лета пшеница созревает, и колоски убирают специальными машинами – комбайнами. Собирается много зерна. Зерно везут на элеватор, там его очищают и хранят. Затем зерно на мельнице мелят и получают муку.

Вот видите, сколько нужно потрудиться, чтобы вырастить колосья и испечь хлеб. Хлеб нельзя выбрасывать. Его нужно беречь, а остатками и крошками можно покормить птиц на прогулке.
Физкультминутка

Воспитатель:

- А теперь давайте отдохнем и поиграем.Дети повторяют движения воспитателя под стихотворные строки:
Посадили мы зерно.

Что же выйдет из него?

Дождик землю поливает,
Солнце нежно пригревает.

Подрастает зернышко –
Потянулось к солнышку.

С ветерком оно играет,

Ветерок его качает,

К земле низко прижимает –
Вот как весело играет!

Потянулся наш росток

Превратился в колосок.
Практическая часть.

Воспитатель: - А теперь я предлагаю изучить свойства муки. Хотите? Тогда я приглашаю вас в нашу лабораторию. Но для начала вспомним правила, которые необходимо соблюдать во время экспериментов. (Нужно внимательно слушать задания, выполнять только то, что сказано, быть аккуратными).

Подойдите к столам. Вы видите тарелочки с мукой, рассмотрим муку.
Скажите, какая мука по цвету? (Ответы детей: белая).

Осторожно понюхайте муку. Мука имеет запах? (Да, у муки есть запах, но он какой-то особенный) – Мука имеет запах, но он очень слабый.
Обычно при проведении опытов вещества не пробуют на вкус. Но мука – это продукт питания, поэтому я предлагаю вам попробовать муку на вкус. Возьмите в ложечку немного муки и попробуйте её. Какая она на вкус? (Ответы детей).

Мука на вкус не горькая, не сладкая, не кислая. Значит, у муки нет вкуса.
Давайте рассмотрим муку через лупу. Что вы видите? (она состоит из очень мелких частичек).

Потрогайте её руками. Какая она на ощупь? (Ответы детей: мягкая, пушистая).
Из стакана через ситечко высыпаю муку в тарелку. Что происходит с мукой? (сыплется) – Значит, мука какая? (сыпучая).

Возьмите щепотку муки и скажите, что вы почувствовали? Мука какая? (легкая, мягкая, пышная, воздушная, сухая, рассыпчатая).

Разровняйте муку в тарелочке. Попробуйте что-нибудь нарисовать на муке пальцем. Оказывается на муке можно писать и рисовать.
Ложечку муки положите в стакан с водой и осторожно размешайте. Что случилось с мукой? Она растворилась? (Ответы детей). Мука не растворилась, т.к. при растворении вещества вода остаётся прозрачной, а сейчас она мутная.

- Добавьте еще две ложки муки. Размешайте и определите, что получилось? (Получилось жидкое тесто) – Смесь стала тягучая, липкая, плотная, густая. Ребята, а кто из вас видел дома, как мама из муки делает тесто? Что мама добавляет в муку, чтобы замесить тесто? (Ответы детей).
Правильно, нужно в неё добавить воду, соль, немного сахарного песка, яйцо, дрожжи, все перемешать. Так замешивают тесто для выпечки.

– Сейчас, в один из ваших стаканчиков мы добавим немножко сахара и дрожжей. И поставим в тепло один стаканчик с дрожжами и сахаром, а второй только с мукой. А после занятия посмотрим, что произойдет.
Физкультминутка

Выходите из-за столов. Давайте поиграем.

Дидактическое упражнение с мячом
Воспитатель бросает мяч ребенку, тот возвращает мяч и называет любое изделие, которое делают из муки. (Хлеб, батон, булка, бублики, пироги и пирожки, сушки, печенье, сухари, рогалики, слойки, ватрушки, торты, кексы, макароны).

Вот как много хлебобулочных изделий можно приготовить из муки.
Посмотрите сколько хлебобулочных изделий представлено на нашей выставке. Все они очень аппетитные и вкусные. Без хлеба не обходится ни одно застолье. Он всегда и везде пользуется почётом и уважением.

Гостя на Руси встречали всегда хлебом и солью. Даже пословицы сложили: «Хлеб на столе, так и стол-престол, а как хлеба ни куска, так и стол – доска». Ребята, а какие пословицы о хлебе знаете вы?

Дети: «Хлеб – всему голова», «Худой обед, коль хлеба нет», «Будет хлеб – будет и обед», «Голодной куме хлеб на уме», «Хлеб да вода – молодецкая еда», «Летний день год кормит», «Хочешь есть калачи – не сиди на печи», «Без соли, без хлеба – половина обеда», «Хлеб да вода – здоровая еда».

Молодцы. Много пословиц запомнили.
Воспитатель: Хочу открыть вам секрет. Сегодня утром я приготовила необычное тесто. Из него нельзя испечь настоящий хлеб, зато можно лепить. Это соленое тесто.

Предлагаю приготовить из солёного теста крендельки, баранки и печенья. Есть их, конечно же, будет нельзя, но зато мы сможем использовать их в своих играх. Пройдите за столы.
Возьмите кусок теста в руки, раскатайте ладошками шарик (показ). Чтобы приготовить печенье, положите готовые шарики на доску, примните ладонью. А теперь возьмите формочки и выдавите ими из лепёшек фигурки. Готовое печенье мы сложим на поднос. (Дети самостоятельно лепят из теста, воспитатель по необходимости помогает детям, напоминает о приемах лепки, стимулирует проявление творческого подхода к работе). А кто догадается, что нужно сделать, чтобы получилась баранка или кренделёк? Правильно, нужно раскатать колбаску и придать ей нужную форму.

Для того, чтобы с нашими изделиями можно было играть, они должны подсохнуть. (Воспитатель выкладывает готовые изделия на поднос). Какое аппетитное угощение у нас получилось!

Заключительная часть
Воспитатель: Дети, а вам интересно, что же произошло со стаканчиками, которые мы поставили в теплое место? Давайте посмотрим. (Дети вместе с воспитателем сравнивают результаты опыта и делают выводы. Если изменений пока нет, можно понаблюдать позже, после окончания занятия).

Воспитатель: Дети, что нового вы сегодня узнали? Какими свойствами обладает мука? (Ответы детей). Где можно применить полученные знания? Что больше понравилось в занятии? Что показалось трудным?
Хлеб – самое главное богатство нашей Родины. Недаром в народе говорят: «Хлеб всему голова».
