
Конспект образовательной деятельности в старшей группе. 

Тема: «Как выращивают хлеб». 

Программное содержание: 

1. Познакомить детей с трудом хлеборобов в старину и в наше время, 

донести до их сознания, что хлеб – это итог большой работы многих 

людей. 

2. Закрепить знания детей о различных видах и сортах хлеба, и о народных 

пословицах и поговорках. 

3. Развивать ручные умения при лепке хлебобулочных изделий, 

активизировать словарь: щедрая, каравай, изобильная, агроном, пекарь. 

4. Воспитывать бережное отношение к хлебу, интерес к профессии пекаря; 

уважение к труду людей, участвующих в его выращивании. 

Материал: иллюстрации природа России; картинки хлебобулочных изделий; 

хлеб черный, белый, разные булочки; Д/и «От зернышка к колоску»; схема «Как 

хлеб на стол пришел» в старину и в наше время; готовое соленое тесто; стеки, 

доски, салфетки. 

Ход: Воспитатель предлагает детям рассмотреть иллюстрации с изображением 

природы России. Родина… Это край, где мы живем. Это наш город, улица, дом, 

лес, это все то. Что нас окружает. Россия – страна в которой мы живем, она 

наша Родина. Какое красивое слово! И роса, и сила, и синие просторы… 

Глубоки у нас моря. 

Широки у нас поля 

Изобильная, родная 

Щедрая моя земля! 

Ребята, а что значит щедрая земля? 

Дети: отвечают на вопрос. 

Воспитатель: земля дает богатые урожаи зерна, овощей и фруктов, в лесах 

растет много грибов, ягод, орехов, лекарственных трав. Да ребята, и все эти 

богатства дарит людям земля. На щедрой земле и люди живут щедрые. Русский 

человек издавна славился своим хлебосольством. Какой продукт был самым 

главным, самым почитаемым на Руси? Без него не обходился ни один праздник? 

Дети: Хлеб. 

Воспитатель: Правильно, рыба-водица, Ягода – трава. А хлеб, как говорится, 



Всему голова! 

Воспитатель: К хлебу нужно относится свято, бережно, ведь он достается 

тяжелым трудом. А вот в старину хлеб можно было брать только чистыми 

руками, нельзя было выбрасывать. А если уронили, обязательно надо было 

поднять и поцеловать. А кто знает, как называют хлеб который пекут к 

празднику? 

Дети: Каравай (рассматриваем иллюстрацию каравая). 

Воспитатель: Вот, он каравай душистый 

С хрупкой корочкой витой, 

Вот он мягкий, золотистый, 

Словно солнцем налитой! 

Ребята, а  из чего пекут хлеб? А из чего муку получают? Да мука бывает 

пшеничная и ржаная. 

Воспитатель: Что выпекают из пшеничной муки? Как называются 

хлебобулочные изделия? 

Дети: белый хлеб, булочки, печенье, баранки, батоны. 

Воспитатель: а еще из пшеничной муки  делают манную крупу, смолов ее не 

очень мелко. А вот из ржаной муки пекут черный хлеб. 

А давайте поиграем в игру «От зернышка к колоску» и вспомним, что 

необходимо для жизни и роста растений  (раскладываем по порядку 

картинки  1-посадили зернышко. 2-солнце пригревает, дождик поливает и т.д.) 

Воспитатель: Молодцы справились с заданием. А вы хотите узнать, как раньше 

в старину люди выращивали хлеб? (воспитатель рассказывает используя 

иллюстрации. В те далекие времена лесов было больше чем теперь и люди 

сначала срубали деревья, выкорчевывали пни, затем поле вспахивали лошадью 

и засевали, сеяли зерно не машины, а люди разбрасывали горстями зерно. Когда 

колосья вырастали, мужчины брали косы, женщины серпы колосья срезали и 

собирали в снопы. Снопы складывали в высокие скирды. Затем каждый колосок 

молотили цепями, очищали от шелухи.  Складывали в мешки и убирали в 

амбары для хранения зерна). 

А сейчас давайте поговорим, как в наше время выращивают хлеб :(воспитатель 

рассказывает, используя иллюстрации. Сейчас люди не работают вручную, за 

них все делает современная техника, хлеборобы готовят почву к посеву, затем 

трактора вспахивают и боронят землю, рыхлят ее и начинают сев. К трактору 

прицепляют сеялки, они ровными аккуратными рядами укладывают в землю 



зерна пшеницы и ржи. За ростом всходов следит агроном. Когда зерно созрело, 

начинается жатва. На поля выходят комбайны, они срезают колосья, 

выколачивают из них зерна, которые по специальному рукаву ссыпаются в 

бункер комбайна. Зерно везут на элеватор, на мукомольный завод ,где делают 

муку. А муку везут на хлебокомбинат, где из нее выпекают различные 

хлебобулочные изделия.Готовые изделия доставляют в магазины). 

Ребята, а кто из вас знает пословицы и поговорки, посвященные хлебу? Давайте 

вспомним их. 

Дети: Без хлеба – нет обеда. 

Много света – много хлеба. 

Будет хлеб – будет и песня. 

Не трудиться – хлеба не добиться. 

У народа есть слова – хлеб всей жизни голова. 

Воспитатель: Да, ребята и сейчас труд хлеборобов по-прежнему очень 

нелегкий и напряженный! А чтобы мы с вами могли принести домой обычный 

батон белого или ржаного хлеба, на славу поработали и комбайнеры, и 

трактористы, и шоферы, и пекари. Много рук прикоснулось к зерну, чтобы оно 

превратилось в каравай хлеба! 

Воспитатель: А хотите вы побывать пекарями? Мы сейчас будем стряпать 

различный хлеб и хлебобулочные изделия, из соленого теста, для игры в 

магазин. Согласны? Надевайте фартучки, косынки. Каждый из вас выберите, 

какие изделия вы хотите слепить.  Делите тесто отщипыванием или используйте 

стеки. 

Выбрали, посмотрите какими приемами можно лепить: отщипывание, 

скатывание, сплющивание, надавливание, размазывание. Бублик – скатать тесто 

в колбаску или в палочку и соединить кончики прищипом;  косичку – скатать 

две палочки и сплести их в косичку; батон - скатать тесто уменьшая края и 

увеличивая середину, сделать сверху надрезы, блины и оладьи сплющивая тесто 

и т.д. 

Кто слепил, складывайте свои изделия на поднос и вместе отнесем в духовой 

шкаф для выпекания. Ой, какие молодцы слепили разные изделия, как 

настоящие пекари. Вот и закончилось наше знакомство с хлебом! Вам 

понравилось? Очень хорошо. 

 


