ПІДПРИЄМСТВА НАШОГО МІСТА.
ЕКСКУРСІЯ НА ВИРОБНИЦТВО
Мета: ознайомити учнів з процесом випікання хліба, з почесною професією хлібопекаря; роз​вивати увагу, спостережливість, уміння робити висновки; виховувати любов і повагу до хліба, хліборобів та хлібопекарів.

Підготовка вчителя до екскурсії
Перед екскурсією вчитель детально ознайом​люється з роботою хлібозаводу, домовляється з керів​ництвом про проведення екскурсії.
Він складає план проведення екскурсії.
Починає проводити екскурсію сам, потім вклю​чаються працівники хлібозаводу.
Підготовка учнів до екскурсії
Перед екскурсією вчитель повідомляє учням міс​це й мету екскурсії та дає завдання: дізнатися, як випікають хліб.
Учитель нагадує правила поведінки й чемного поводження на вулиці.
Повідомляє школярам, як вони повинні поводи​тись на підприємстві.
Бесіда (у класі)
—
Ясний, мудрий, вічний, святий. Що це? Це хліб. Нелегка справа пекти його. Недаремно у народі казали: «І дурень каші наварить, а хліба не всяк ро​зумний спече». Випікання хліба колись було свя​щенним дійством. На честь майстрів пекарів складали пісні, зводили монументи. Вони скрізь були у великій пошані. До наших часів зберігся в Римі пам'ятник пекарю, який жив дві тисячі років тому.
Тих, хто випікав неякісний хліб, іноді досить суворо карали. Тепер хліб випікають машини: просіюють борошно, місять тісто, викладають у форми, направ​ляють по конвеєру до печей. Але все одно у кожно​го майстра хліб має свій смак, тому що він вкладає у нього досвід, свою майстерність. У духмяному ароматі хліба —нелегка праця тих людей, які обробля​ють землю, вирощують жито чи пшеницю.
Народна мудрість говорить:
· Де починається хліб?

· У тісті.

· Де починається тісто?

· У борошні.

· Де починається борошно?

· У зерні.

· Де починається зерно?

· У землі.

· Де починається земля плодовита?

· У рученьках працьовитих.

· Які прислів'я та приказки про хліб ви знаєте?

· Хліб — усьому голова.

· Як хліб буде, то й все буде.

· Є хліб, буде й пісня.

· На чорній землі білий хліб родить.

· Хочеш їсти калачі, не сиди на печі.

—
Гарний наш хліб — і білий, і чорний. Сьогодні ви будете мати змогу поспостерігати за тим, як пе​чуть чорний і білий хліб.
ХІД ЕКСКУРСІЇ
Екскурсія починається оглядом зовнішнього вигляду хлібозаводу. Спочатку учні роздивляють​ся територію, на якій побудовано хлібозавод. Потім вчитель звертає увагу на двері, які кожного дня зу​стрічають працівників заводу, що не покладаючи рук працюють для того, щоб ми могли купити в ма​газині свіжий хліб.
Діти розглядають спеціальні машини, які приво​зять на завод борошно.
Потім вони спостерігають за тим, як борошно під тиском повітря з допомогою шлангів поступає в спеціальні труби, а звідти на заводський склад для зберігання — у високі бункери.
Після цього учні дивляться, який шлях прохо​дить чорний хліб.
У бродильному чані готується рідка хлібна за​кваска — необхідний елемент для приготування тіста для чорного хліба. Спеціальні механізми відмірюють порцію муки, І води, розчину солі, харчових дріжджів і рідкої хліб​ної закваски. Усі ці складники потрапляють у вели​ку посудину, де тісто безперервно перемішується, рухається й підходить.
Тісто, готове до випікання, надходить у формуючі пристрої. Вони відмірюють частку тіста за вагою і вкла​дають у чавунні форми, які направляються у піч.
Свіжоспечений хліб потрапляє на стрічку кон​веєра, викладається на лотки, пакується в пакетики.
Дітям було цікаво спостерігати, як випікають білий хліб.
Трубками, які йдуть зі стелі, рухається потік борошна й потрапляє в округлі металеві чаші. Туди подається все необхідне для одержання білого тіста: вода, дріжджі, сіль, цукор. Спеціальна машина пере​мішує все до одержання однорідної маси. Потім тісту дають постояти, тоді воно стає пишним і пухким.
Готове тісто виливають у машину, яка його роз​діляє.
Спеціальний пристрій перетворює шматки тіста в акуратні кульки. Потім такі колобки відправля​ються в тістоформуючу машину, де кульки перетво​рюються на ковбаски.
Кожна смужка потрапляє на стрічку конвеєра.
Потім вони направляються під інший пристрій, який нарізає на них красиві гребінці.
Батони просуваються до печі.
З печі виїжджають гарні золотисті батони, вони скочуються на стрічку конвеєра і вкладаються на лотки.
Упакований хліб везуть до магазину.
Підсумкова бесіда
· Де ми побували?

· Що тут виготовляють?

· Що цікавого помітили?

· Хто працює на хлібозаводі?

· Чи сподобалась вам робота на цьому підпри​ємстві?

· Чим би ви хотіли займатися в майбутньому?

· Як потрібно ставитись до хліба?

· Люди завжди говорять про хліб зі щирою по​вагою, беруть його до рук тремтливо й урочисто. Від хліба все: і радість, і пісня, і життя, і зростання, і доля щаслива.

Домашнє завдання
Підготувати усну розповідь «Цікава екскурсія», намалювати малюнок «Як випікають хліб».

