Тема. Слава хлебу на столе!

Цель урока: привить ученикам бережное отношение к хлебу на основе синтеза знаний по биологии, экологии и экономике.
Оформление кабинета: гербарии хлебных растений (пшеница, рожь и др.), плакаты о хлебе, иллюстрации процесса изготовления хлеба, поговорки и пословицы о хлебе, эмблемы в виде значков для выступающих.
Перед началом урока класс делится на группы, объединяющие представителей разных профессий: историков, пекарей, продавцов, журналистов, экономистов, литераторов, и все вместе они — покупатели.
В ходе подготовки к уроку каждая группа подбирает материал по теме урока в соответствие с той специальностью, которую она будет представлять, готовит рекламу о хлебе, рисует плакаты. С некоторыми ребятами оговариваются вопросы, которые они будут задавать во время урока.
Урок начинается с проверки знаний по теме “Семейство Злаковые”.
Учитель сообщает тему урока и предлагает отгадать кроссворд, включающий названия растений семейства злаковых.
1. Хлебное растение с толстым стеблем и соцветием — початок.
 2. Злаковое растение,​
          из зерен которого получают муку, перловую и ячневую крупы.
   3. Растение, из которого получают муку для выпечки белого хлеба. 
  4. Однолетнее растение, плоды которого используют для изготовления черного хлеба.
 5. Злаковое растение с соцветием метелка — любимый корм лошадей.
Затем проводится фронтальный опрос учащихся о признаках, характерных растениям данного семейства, о многообразии и значении злаков. В ходе беседы школьники называют основные хлебные злаки - пшеницу и рожь - с древних времен возделываемые человеком. Учитель открывает конференцию. Во время выступления каждой группы остальные школьники слушают и готовят вопросы.
Учитель. Сегодня на уроке мы будем говорить о хлебе. Мы узнаем о том, как выглядел хлеб, впервые испеченный человеком, об истории возделывания хлебных растений, о том, как пекут хлеб сегодня и почему нужно бережно относиться к хлебу.
Один из учеников читает стихотворение.
Слава Миру на земле!
Слава Хлебу на столе!
Вот он хлебушко душистый,
Вот он теплый, золотистый.
В каждый дом на каждый стол Он пожаловал — пришел.
В нем здоровье наше, сила,
В нем  чудесное тепло,
Сколько рук его растило,
Охраняло, берегло!
Учитель. Хлеб — всему голова. Как только не называют его люди: и хлебушко, и кормилец. Хлеб — первая и главная еда человека. Так было тысячелетия назад, так обстоит дело сегодня, так надо полагать, останется и впредь. Без хлеба мы не садимся за стол. Без него нет ни завтрака, ни обеда, ни ужина. Без хлеба самая вкусная еда теряет свою прелесть, становится скучной и неаппетитной.
Много сложено песен, стихотворений, пословиц и поговорок о хлебе. Например: “Покуда есть хлеб да вода, все не беда!”. А каким он был — первый хлеб? Когда человек начал возделывать хлебные растения? Об этом нам расскажут историки.
1 й ученик. Родина хлебных злаков не установлена, но предполагают, что в диком виде они росли в Средней Азии. По историческим документам известно, что финикийцы занимались хлебопашеством и вывозили зерно в другие страны. Особенно процветало хлебопашество в Древнем Египте откуда оно перешло к грекам. Все эти народы культивировали преимущественно пшеницу и ячмень. В Европу хлебное зерно (рожь) привезли из Азии.
2 й
ученик. Хлеб человек возделывает более 10 тыс. лет. Но в разные эпохи люди выращивали разные виды хлебных злаков.
Вспомните “Сказку о попе и о работни​ке его Балде” А.С.Пушкина. Нанимаясь на работу, Балда говорит:
Буду служить тебе славно.
Усердно и очень исправно,
В год за три щелка тебе по лбу.
Есть же мне давай вареную полбу.
Строки эти помнят многие, а вот то, что полба это одна из наиболее древних культурных  пшеница — Toiticum dicocaim — мало кто знает. Она была основным “хлебом” жителей Древнего Египта. Из нее варили вкусную и питательную кашу, для чего хлебные зерна толкли в деревянной ступке, превращая в крупу. Затем зерна стали предварительно поджаривать для облегчения дробления и придания им сладковатого вкуса. Приготовленной из такого зерна кашей кормили воинов во время походов. Ее ели в холодном и разогретом виде с добавлением сала.
3 й
ученик. Зерновую кашу постепенно стали готовить гуще, зерно дробить все мельче, пока наконец не перешли к изготовлению муки, из которой стали делать тесто и выпекать хлеб. Но так как тесто не подвергали первоначальном)’  брожению, то хлеб получался плотный в виде лепешек. И наконец, люди научились подвергать тесто брожению (квашению) с помощью разрыхлителей для придания ему пористости. Например, для закваски теста греки употребляли сушеную смесь муки с виноградным соком, находившимся в брожении. Римляне использовали старое тесто, бывшее в брожении. Приготовленный хлеб выпекался в печах.
С тех пор способ приготовления хлеба мало изменился, усовершенствовалась только техника, используемая в хлебопекарном деле.
 Учитель: А как же пекут хлеб сегодня? Какие существуют сорта хлеба? Об этом нам расскажут пекари. 
1-ый
ученик. Сейчас хлеб выпекают на хлебозаводах. Этот процесс автоматизирован и регулируется очень точными приборами.
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Снаружи многие хлебозаводы - это большие круглые здания, похожие на многоэтажную карусель. А внутри на каждом этаже по кругу движутся огромные чаши, в которых замешано тесто. Скорость движения по этим кругам рассчитана так, что тесто успевает подойти. Пройдя полный круг, чаша опрокидывается, и тесто опускается этажом ниже. Полотняные люльки с небольшими кусками теста будущими батонами — вращаются в кольцевых печах, где выпекается хлеб. Готовые батоны проваливаются в отверстия и попадают на самый нижний этаж, где их уже ждут автомашины с надписью “Хлеб”. В середине такого здания — огромная колонна, а в ней “лифты” для муки, трубы для воды и т.д. Поднявшись наверх, все движется уже как бы “само собой” — по кругу и вниз, по кругу и вниз.
2 -ой
ученик. Есть и другие хлебозаводы, где тесто готовят в длинных корытах, прикрытых прозрачным колпаком. Вдоль корыта проходит вал с лопастями. Вал вращается и, как винт мясорубки, продвигает тесто, которое попадает сначала в машины, разделывающие его на кусочки, а потом в печь.
Когда-то труд хлебопека был очень тяжелым: с утра до ночи месил он тесто, ставил хлебы в горячую печь. Теперь наши хлебозаводы кажутся безлюдными — в светлых просторных цехах можно встретить лишь людей, управляющих машинами.
Учитель. Уважаемые наши пекари, не могли бы вы дать советы покупателям — как подольше сохранить хлеб свежим?
Советы пекаря: чтобы сохранить хлеб свежим, надо положить его в эмалированную посуду или в полиэтиленовый пакет; чтобы он стал мягким, его можно завернуть в пергамент и на несколько минут поместить в духовку.
Учитель благодарит пекарей за выступление, за советы и предлагает учащимся ответить на вопросы журналистов:
1. Какой хлеб вы предпочитаете покупать?
2.Почему именно этот хлеб подходит для
вашей семьи?
3.Какую калорийность хлеба вы считаете наиболее ценной для организма человека?
4.Какой хлеб в вашей семье любят больше — белый или черный?
5.Покупаете ли вы хлеб или булочные изделия специального назначения: для больных сахарным диабетом, с йодказеином, с отрубями?
6.Какие булочные изделия вы покупаете к чаю?
7.Чтобы вы хотели порекомендовать про​изводителям по изменению формы хлеба, веса, ценных добавок и др.?
После завершения опроса журналисты подводят итог.
К ним присоединяются продавцы магазинов, которые рекламируют наиболее популярные в городе сорта хлеба.
Продавцы. В нашем городе наибольшим спросом пользуются такие сорта хлеба как: “Умница”, “Новый”, “Дарницкий”, “Горчичный” и др. (Демонстрируются рек​ламные плакаты и стихи.)
“Дарницкий” — черный хлеб
 Его вкуснее нет!
Если есть его с вареньем —
Он поднимет настроенье.
Батон “Ароматный” —
Он вкусный и приятный.
К чаю лучше не найти,
Чайник ставь, быстрей иди!
Учитель. В народе не зря говорят, что хлеб всему голова. Порой мы забываем о том, каким трудом достается хлеб, и запросто можем выкинуть часть буханки черствого хлеба в мусоропровод. А ведь в него вложен огромный труд людей.
Труд хлебороба всегда был тяжелым. Работали от зари до зари. Зачастую не хватало лошадей для обработки полей, поэтому в плуги впрягали быков, коров. Косили хлеб косами, серпами. Нужно было вовремя убрать урожай, чтобы дожди не уложили хлеба, чтобы не осыпался колос.
После уборки урожая выходили в поля и стар и мал собирать упавшие колоски. Так ценился выращенный урожай. Недаром жатву часто называют битвой и считают, что выращивать хлеб — значит, помнить о тех, кто еще голоден в  этом мире.
Хлеб — это экономика и политика, это источник жизни.
Прослушайте стихотворение и подумайте, о чем оно, чему учит?
Ученик
Три паренька по переулку,
Играя будто бы в футбол,
Туда-сюда гоняли булку
 И забивали ею гол.
Шел мимо незнакомый дядя,
 Остановился и вздохнул.
И, на ребят почти не глядя,
К той булке руку протянул.
Потом, насупившись сердито,
Он долго пыль с нее сдувал
 И вдруг спокойно и открыто
 При всех ее поцеловал.
· Вы кто такой? — спросили дети, 
· Забыв на время про футбол.
· Я пекарь! — человек ответил 
· И с улыбкой медленно ушел.
И это слово пахло хлебом
И той особой теплотой,
Которой  налиты под небом
 Моря пшеницы золотой.
(Школьники обсуждают проблему, поднятую в стихах.)
Учитель. Почему надо бережно относиться к хлебу? Почему хлеб нужно эконо​мить? Об этом мы узнаем из выступления экономистов.
1- й
ученик. Если проследить весь путь хлеба от пшеничного поля до прилавка магазина, то можно увидеть, сколько затрачено сил и средств. Экономя хлеб, мы экономим не только свои запасы, но и запасы страны. Закупка зерна в других странах влечет за собой трату бюджетных денег или долги, за которые приходится платить большие проценты.
2- й
ученик. Беречь хлеб нужно не только в столовой, буфете, но и в поле. Если, к примеру, потерять один колос на 1 кв. м, то на поле в 1 га потери зерна составят — 10 кг, а на поле в 400 га - 4 т.
Подумайте над этим и решите задачу:
Если учащиеся класса из 34 человека не доедят и выбросят по 50 г хлеба, то сколько потеряется хлеба? (Ответ: 1,7кг.) А если так поступят учащиеся целой школы в количестве 500 человек? (Ответ: будет выбро​шено 25 кг хлеба.)
Помните! Беречь хлеб — священный долг каждого из нас!
Литераторы (читают стихи, поговорки о хлебе).
Солнце, солнце,
Жарче грей!
Хлеб созреет поскорей!
Встанет колос золотой,
Стройный, крепкий и густой.
Зерна заблестят, как жар,
Хлеб наполнит 
Наш амбар!
(А. Босев)
Хлеб ржаной, батоны, булки
 Не добудешь на прогулке,
Люди хлеб в полях лелеют
 Сил для хлеба не жалеют.
Поговорки:
“На чужой каравай рта не разевай, а по​раньше вставай да свой добывай”
“Хочешь есть калачи, так не сиди на печи”
“Кто пахать не ленится, у того и хлеб родится”
В конце урока учитель проводит анкетирование “Мое отношение к хлебу”, школьники обсуждают ответы и задают вопросы друг другу'.
Вопросы анкеты
1.Кто никогда не выбрасывал хлеб?
2.Нужно ли брать хлеба больше, чем можем съесть?
3.Считаете ли вы, что можно относиться к хлебу, как заблагорассудится, потому что вы его купили?
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