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Пояснительная записка
Разработка представляет собой внеклассное мероприятие, которое проводится среди обучающихся с ОВЗ в 1-4 классах
Форма учебной работы: внеклассная.
Цели внеклассного мероприятия:
1. Повысить интерес обучающихся к культуре родного народа.
2. Развивать умение организовывать собственную деятельность.
3. Формировать умения и навыки, носящие общеинтеллектуальный характер.
4. Развивать логическое мышление обучающихся, повышать их кругозор.
5. Воспитывать чувство товарищества и умение работать в команде.
6. Формировать операционное мышление, направленное на выбор оптимальных решений.
Приобретаемые навыки:
В ходе мероприятия обучающиеся приобретают навыки общения, формируются межличностные отношения, навыки поведения в затруднительной ситуации, активизируется долговременная память, активность обучающихся, способность переключать внимание с одной темы на другую, повышается эрудиция.









Внеклассное занятие
"Целебные свойства русской печи"

          Цель занятия:
· Прививать интерес к культуре родного народа, народным традициям.
Задачи занятия:
· Познакомить учащихся с особенностями питания славян.
· Развивать у детей интерес к истории родной страны.
· Расширять кругозор и словарный запас учащихся.
· Научить учащихся различать предметы утвари, знать их предназначения 
· Привить детям интерес к полезной пище, научить ответственному обращению с лекарствами 
Оборудование: 
· Тематический уголок "Русская печь"
· Ноутбук 
· Место для работы с тестом
· Утварь русской печи








Ход занятия

Вступление от учителя: В каждой сказке, дети,
Заходят часто речи
О доброй и уютной
О нашей русской печи —
С озябшими ребятами,
Горшками да котятами,
Растопкою берестяной
Да домовыми за трубой.
Как вы догадались, сегодня речь пойдет о таком дивном сооружении, как русская печь. 
Учитель указывает на макет русской печи.













Первый этап занятия
"Знакомство с русской печью"
Учитель: Моё детство прошло в деревне Малая Глушица, Большеглушицкого района, Самарской области. У нас был шатровый дом, а украшением и гордостью была большая русская печь, которую к праздникам белили, подмазывали, украшали. Печка нас благодарила: согревала, лечила, кормила. В печке бабушка пекла сдобные пышки, воздушные пампушки с творогом, блинчики. А какой вкусный хлеб получался с хрустящими корочками! 
А зимой заиграюсь с подружками, варежки в сосульках, шапка тоже, прибегу: в печурку носки, варежки положу, сама на печку залезу,  согреюсь задремаю и всё проходило быстро. Так и росла.
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Второй этап занятия
«Готовим в русской печи»
Учитель: Русская кухня знает массу рецептов самых разных пирогов: печеных и жареных. Они отличаются по составу и способу приготовления теста (дрожжевое, слоеное, пресное, сдобное.), по виду (открытые, закрытые, маленькие и большие, круглые и квадратные. Пекли пироги с мясом, дичью, грибами, яйцами, крупами, овощами и лесными ягодами, с творогом, яблоками, маком, рыбой и со щавелем. Овощная начинка тоже была самая разнообразная. Были даже огуречники – пироги с солеными огурцами. Были и так называемые хлебальные пироги: с них срезали корку и начинку ели ложками. Готовили такие пироги-тарелки с начинками из лука, капусты и моркови. Всех особенностей русских пирогов не перечислить. В каждой местности свои правила, свои традиции и свои секреты.
Пришло время попробовать себя и вам в роли хозяйки. Я предлагаю испечь праздничный пирог. Прежде чем приступить к работе, нам необходимо повторить санитарно - гигиенические требования и ТБ. 
- Пищу готовить в спецодежде.
- Ногти должны быть острижены, руки тщательно вымыты, волосы спрятаны под косынку.
При работе с ножом:
- Пользоваться правильными приёмами работы ножом.
- Передавать нож ручкой вперёд. 
А теперь приступим. 
Учитель помогает детям работать с тестом и формами для него.







Третий этап занятия
«Утварь русской печи»
Учитель: Посмотрите сюда, дети (на экране ноутбука показывается обучающий плакат). Здесь различная утварь из приклада русской печи. Сейчас я  расскажу что и для чего здесь находится:
Сковорода и сковородник - посуда, на которой можно жарить что угодно и съемная рукоятка к ней. Например, можно жарить блины на масленицу.
Бадья - старинная деревянная емкость для воды.
Крынки - это глиняные сосуды под молоко.
В горшке - можно готовить любое варево,
А ухват нужен чтобы доставать горшки и чугунки из печи.
Гусятница - посуда для приготовления птицы,
А на противени можно приготовить чудесные пироги.
Садником противень достают из печи, 
А кочергой и совком можно вымести сажу, когда все остынет. 
Веник нужен, чтобы всегда было чисто.
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Четвертый этап
«Ребусы и кроссворды»
Учитель: Не зря наше занятие называется "Целебные свойства русской печи", ведь раньше аптек и таблеток не было, а люди пользовались силами трав и овощей. В этом им и помогала русская печь: в ней наши предки готовили пищу, богатую витаминами и полезными веществами, в основном это были овощи. Сейчас мы с вами попробуем разгадать кроссворд об этих овощах.
1. Круглая да гладкая,
    Откусишь – очень сладкая,
    Я не репа и не клюква,
    Догадайтесь, кто я? … (Брюква)
2. На грядке длинный и зелёный,
    А на кадке жёлтый и солёный. (Огурец)
3. Лоскуток на лоскутке –
    Зеленые заплатки,
    Целый день на животе
    Нежится на грядке. (Капуста)
4. Вросла в землю крепко
    Сочная чёрная…… (Редька)
5. Расту в земле на грядке я,
    Красная, длинная, сладкая.
    Мой нос в землю врос,
    Снаружи только длинный хвост. (Морковь)
6. Круглый бок, желтый бок,
    Сидит на грядке колобок.
    Врос в землю крепко.\
    Что же это? (Репка)
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Учитель: Ключевое слово АПТЕКА, это потому что раньше люди лечились только при помощи отваров из овощей и трав, поэтому печь и заслужила такую репутация. Но все же, главный совет зашифрован здесь:  
[image: Безымянный.jpg]
Учитель: Что получилось? Правильно, ВСЕ ЛЕКАРСТВА ПРИНИМАЙТЕ ПО СОВЕТУ ВРАЧА. Запомнили?
Итоги занятия
Учитель: Итак дети, все молодцы. Теперь вы знаете, что такое русская печь и почему она занимает такое важное место в нашей культуре. Спасибо всем за работу! До свидания!
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