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Тема: «Организация сюжетно - ролевой игры 
в средней группе на тему «Пекарня»
Цель:  помочь  детям устанавливать взаимоотношения и действия в процессе игры, развивать его сюжет. Уточнить представления о труде работников пекарни.
ОО « Познавательное развитие»: закрепить знания детей о хлебе, как
одном из величайших богатств; дать детям представления о долгом пути хлеба от поля до стола; 

ОО «Речевое развитие»: развивать речь, как средство общения; совершенствовать ручные умения и навыки при изготовлении хлебобулочных изделий из теста. 
ОО «Социально - коммуникативная»: воспитывать у детей бережное отношение к хлебу – народному достоянию, продолжать учить уважительно, относиться к труду людей.
ОО « Художественно- эстетическое развитие»: развивать самостоятельность, воспитывать интерес к лепке  из соленого теста, умение довести работу до конца.
ОО « Физическое развитие»: развивать общую, мелкую, артикуляционную моторику и координацию движений.
Схема организации накопления познавательного опыта

Беседы:
«Как хлеб на стол пришел»;

«Какой бывает хлеб»;

«Как испечь хлеб дома»;

«Берегите хлеб».

Чтение художественной литературы о хлебе.
Сказки: «Легкий хлеб», «Крупеничка», «Крылатый, мохнатый, да масляный», «Колосок»; В. Дацкевич «От зерна до каравая», К. Чуковский «Чудо – дерево», «Булка», В. Ремизов «Хлебный голос», Я. Аким «Хлеб», Т. Шорыгина «Ломоть хлеба», Д. Хармс «Очень-очень вкусный пирог», И. Токмакова «Что такое хлеб», Н. Самкова «О хлебе»,П. Коганов «Хлеб - наше богатство», загадки, скороговорки, пословицы, поговорки, приметы о хлебе.

Художественное творчество (рисование, лепка, аппликация):
1. Рисование хлебных полей, людей, выращивающих хлеб, рассматривание картин и иллюстраций о хлебе.

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

3. Составление узоров и рисунков из круп.

Познание
Наблюдения и рассматривание альбомов;

- подбор иллюстраций о сельскохозяйственных машинах;

- репродукций картин русских художников на заданную тему;

- просмотр диафильма «От зерна до каравая». Знакомство с профессиями: агроном, комбайнёр, мукомол, пекарь.

Социализация
Сюжетно-ролевая игра: «Семья»; «Булочная», «Кулинария».

Дидактические игры:
«Что из какой муки испекли»;

«Что сначала, что потом»;

«А какой он, хлеб»;

«Кто больше назовет хлебобулочных изделий»;

«Назови профессию».

Исследовательская деятельность
Посещение мини-музея, экскурсия на хлебозавод, в пекарню. Рассматривание и сравнивание зерен (ржи, пшеницы, ячменя, овса).

Опытно – экспериментальная деятельность:
- Превращение зерна в муку (ступка, кофемолка).

- Выращивание семян (ржи, пшеницы, ячменя, овса).

- Замешивание теста и выпечка хлеба в домашних условиях (хлебопечка).

 Взаимодействие с родителями
1. Предложить детям вместе с родителями найти и выучить стихи, пословицы и поговорки о хлебе.

2. Выпуск газеты «Хлеб - наше богатство».

3. Кулинарная книга «Рецепты бабушек и мам».

4. Чаепитие с родителями (с хлебобулочными изделиями).

5. Театрализация русской народной сказки «Колосок».

Схема организации игрового пространства
Условные обозначения:

Игровой уголок: «Пекарня»  
Карточки для распределения ролей с изображением предметов различных профессий: машина - водитель, печка - пекарь, и т. д. 
Карточки - задания для изготовителей хлебобулочных изделий, рецепты для тестомесов.

Карточки для изготовления хлебобулочных изделий.








Перспективы развития игры












Основной ролевой куст








Директор хлебозавода


(Организует работу сотрудников хлебозавода.�Обеспечивает распределение готовой продукции.�Занимается вопросами закупки сырья для изготовления хлеба.)





Пекарь (Выпекает хлебобулочные изделия разных сортов и разного размера;�группируют готовую продукцию по сортам и размерам.)





Оператор (Следит за работой транспортёра, по которому подаются изделия, подсчитывают их количество)





Контролёр (Определяет ассортимент, качество и количество хлебобулочных изделий, контролирует правильность их раскладки, проверяет готовность изделий)








Шофёры (Развозят хлебобулочные изделия по магазинам и ларькам, предварительно определив их количество и размеры)





Грузчики


(Грузят готовый товар в машины со склада)





«Супермаркет»
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