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Подготовила: Посельская А.А.

Цель: Показать детям красоту, художественную ценность пряника, как одного из значительных и выдающихся проявлений народного творчества. Сохранить традиции  изготовления пряников у себя дома. Создавать условия для развития интереса к народному творчеству, культуре, традициям. 
Задачи: - Выявление особенностей разных видов пряников
-Развитие творческих способностей
-развитие художественно-эстетического вкуса
-формирование навыков по исследовательской деятельности
Интеграция образовательных областей: коммуникативная, познавательно-исследовательская, художественная.
Предварительная работа: 
-Разучивание физминутки, чтение художественной литературы, рассматривание иллюстраций по теме, 
Оборудование: готовые пряники, заготовки пряников, презентация «Русские пряники»,  конвертики с цветной глазурью, посыпка разной формы и цвета, деревянные палочки.
Методы и приемы:
- наглядный (демонстрационный и раздаточный материал)
-словесный (выполнить, объяснить, указать)
-игровой (сюрпризный момент)
- практический
Материалы и оборудование: Барышня из глины, коробки для пряников, салфетки, влажные салфетки, пряники, мешочки с ингредиентами для раскрашивания, картинки с пряниками, колпаки, фартуки, заготовки пряников, презентация «Русские пряники».





Ход занятия: Вводная часть: 
Воспитатель: Дети, сегодня к нам в гости пришла барышня и она кое-что нам принесла. А чтоб узнать , что она нам принесла, вам нужно отгадать загадку. 
Загадка:
Испечен он в печке жаркой
Из муки. Сам вкусный, сладкий	
Мягкий, ароматный, пряный…
Потому зовется…. (пряник) 
Верно, это пряники, давайте посмотрим и узнаем, что такое пряники, откуда они взялись и какие они бывают.
Презентация «Русские пряники»
1) Когда-то на Руси пряники назывались коврижками или ковригами.
2) Потом в тесто стали добавлять пряности, и их стали называть пряниками.  Пряник – признак праздника, хотя его делали не только на праздники. Пряник- это мучное кондитерское изделие, выпекаемое из специального теста. Для вкуса могут добавляется мед, орехи, изюм или ягодное повидло. Наличие в пряниках таких природных консервантов, как сахар и мед гарантируют сохранность и превосходный вкус до полугода. Чтобы вернуть прянику мягкость нужно положить его на некоторое время в пакет  с дольками яблока.
3) По способу приготовления пряники бывают трех типов:- лепные-лепили пряники прямо руками, наподобие глиняных игрушек.
4) Вторым видом пряников являлись- печатные. Чтобы их изготовить, требуется пряничная доска-специальная форма для пряников.
5) Третий вид пряников-силуэтные или вырезные. Фигурки вырезают ножом либо металлической формой из раскатного теста.
Особой региональной разновидностью русских пряников являются –козули- пряники в виде разных зверюшек. Такие пряники очень популярны в Архангельской области и считаются одним из символов Поморья. Среди русских городов, где традиционное пряничное производство существует с древних времен и поныне- Тула (тульский пряник), Городец (городецкий пряник), Вязьма (вяземский пряник), Архангельск (козули). В вологодских пряниках излюбленным мотивом были диковинные здания с башнями и флагами, кони, птицы, рыбы, корабли.
6) Человек, который занимается росписью пряников, называется-мастер-художник

Воспитатель: мы посмотрели ведео, что вы поняли?
Ответы детей. 
Ребята, кто знает из чего делают пряники?  Состав: мед, сахар, мука, масло, яйца, сода пищевая, пряности, специи (имбирь, корица, анис, гвоздика, кармадон). Сахарная рисовальная масса (айсинг): яичный белок, сахарная пудра, сок лимона, пищевые красители, посыпки.
  Ребята, а знаете ли вы  пословицы и поговорки про пряники? 
Ответы детей
«И пряником не заманишь»
«Ломается, как пряник»
«Без работы пряников не купишь»
«Кнутом и пряником»
«Как пряник в ухе»
«Веселый пряник и подмышкой пролезет»
«Слаще пряников медовых»
«Купи себе пряник»

А теперь давайте немного отдохнем и поиграем
Физминутка: 

На столе стояла миска (идут по кругу)
Ну а в миске –пусто.
Заведем друзья мы тесто (Идут в другую сторону),
Будет очень вкусно.
Чтоб фигуристым и ярким (рисуют в воздухе)
Получился русский пряник,
Тесто нужно нам размять (мнут), скалкой дружно раскатать (раскатывают)
Другим боком повернуть (поворачивают),
И еще чуть-чуть катнуть (раскатывают)
А потом, а потом (ладони вверх)
В руки формочки возьмем (пальчиками в сторону вверх)
В тесто мы ее поставим (ладони вниз)
И немножечко надавим (надавить)
Теперь смотрите сами (руки перед собой) 
Пряник прямо перед нами,
И чтоб радовал он взгляды (движение пальчиком «тычок по кругу»), Нам украсить его надо.
Воспитатель:
 Ребята, а сейчас мы с вами попробуем стать художниками и раскрасить пряники.
Прежде чем сесть за столы, предлагаю руки протереть влажными салфетками, так как руки у нас должны быть чистыми. (Дети протирают руки) Садимся за столы. 

Практическая часть
Показ приемов работы. Воспитатель:
А теперь, я предлагаю вам стать художниками-кондитерами и украсить свои пряники так как вам больше понравится. Дети садятся за столы и принимаются за работу, воспитатель помогает. 
[bookmark: _GoBack]Посмотрите внимательно, как украшены разные пряники (воспитатель показывает примеры украшенных пряников), каждый пряник украшен по своему.  Я раздам вам уже готовые пряники, а вы их украсите по своему желанию.  
Воспитатель:
Берем конвертик с глазурью белого цвета, которым будем  заливать весь наш пряник. Отрезаем кончик, но совсем немного, чтоб полоска получилась совсем тоненький рисунок. Далее даем волю фантазии. Берем палочки и делаем узор. Потом кладем свои пряники в коробочки и даем узору высохнуть. Главное в этом удержаться и не съесть все сразу, а сделать это сложно, ведь пряники такие ароматные и яркие.

Рефлексия
Завершая данное занятие, мне очень важно ваше мнение.
Ответы детей (дети говорят свои впечатления)


