
Общая характеристика профессии 
                 Выпекает хлеб и хлебобулочные 
изделия.   
        Замешивает тесто, определяет его 
готовность к выпечке. Укладывает тесто на 
листы и отправляет их в печь. Контролирует 
процесс выпечки. Регулирует движение 
печного конвейера. Определяет готовность 
изделия.



Отгадать легко и  быстро.
Мягкий, пышный и  душистый.
Он и чёрный, он и белый,
А бывает подгорелый.
                 (хлеб)



Профессия "пекарь" - очень древняя.   Хлеб пришел к нам из глубины веков. 
Сначала люди употребляли зерна диких злаков в сыром виде, затем человек научился 
растирать зерна и смешивать их с водой - этот момент считается первым открытием 
хлеба. Второе открытие  хлеба связано с изобретением ручных  мельниц. Из густой 
зерновой каши  люди лепили лепешки и пекли их на   раскаленных камнях.  
Окончательное, третье открытие  хлеба связано с использованием огня. 



             Слово "пекарь" появилось в 1300-1200 годах до н.э. Об этом  
    свидетельствуют отдельные указания в письменных источниках.  А    как 
ремесло хлебопечение становится признанным и  почитаемым спустя 8-10 
столетий. Очень часто пекарей называли "басманниками", от слова 
"басман" - хлеб для царя. Профессия пекаря раньше считалась очень 
почетной. Особенностью российского хлебопечения является  производство 
ржаного хлеба.
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С давних пор повелось  на Руси встречать дорогих 
гостей  хлебом-солью.



Хлеб созрел, но к нам на стол
Прямо с поля не пришёл.
Ведь не сразу стали зёрна
Хлебом - тем, что на столе.
Люди долго и упорно
Потрудились на земле.
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Хлеб созрел…
Пришла пора  жатвы.
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Мукомольный комбинат

Здесь пышней, чем 
облака, 
и в любом количестве
Получается мука 
по воле электрической.



Машина  замешивает  тесто

Хлебозавод 



Формовка
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Л. Кузьмина. “Каравай”:
         Поскорее накрывай стол скатеркой чистой, -

Перед нами каравай с корочкой душистой!
        Круглобок, и маслян он, в меру крут, посолен –

               Пахнет солнечным теплом, пахнет знойным полем.
    Режь, да ешь от всей души, силы набирайся,

         Лишь напрасно не кроши, хлебом не швыряйся.
             Чтобы в добрый светлый час хлеб на стол явился,

                 Кто – то встал чуть раньше нас и крепко потрудился!
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                                             Вот он хлебушек душистый,
                                             Вот он тёплый, золотистый.
                                             В каждый дом ,
                                             На каждый  стол                     
                                             Он пожаловал, пришёл.
                                             В нём здоровье, наша сила.
                                             В нём - чудесное тепло.
                                             Сколько рук его растило,
                                             Сохраняло, берегло.
                                             В нём земли родимой силы,
                                             Солнца свет весёлый в нём.
                                             Уплетай за обе щёки,
                                             Вырастай богатырём!                       



Я помню хлеб военный,                      
горький.
Он весь почти из лебеды.
В нём в каждой крошке,
В каждой корке
Был горький вкус людской 
беды.
                                     О. 
Бергольц

Не всегда в нашей стране был достаток 
хлеба.
У войны был свой хлеб, небогатый, 
отмеренный хлебной карточкой.
За первую блокадную зиму от голода 
умерло 252 тыс.человек. Паёк в 
Ленинграде был такой: служащий - 125г, 
рабочий - 200г.
В хлеб добавляли обойную пыль, отруби, 
жмых, целлюлозу. Но и такой хлеб спас 
многих ленинградцев от  голодной смерти.



      Запомните и  всем расскажите
✔   В хлебе - душа родной земли, 
труд       

     многих людей.

✔   Не бросай недоеденный кусок     

      хлеба.

✔   Хлеба к обеду в меру бери.

✔   Хлеб - драгоценность, им не 
сори.



Напекла Маша пирожков и говорит: 
«Снеси дедушке и бабушке, да по 
дороге короб не открывай.»
      Р.н.сказка  «Маша и медведь»
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По амбару помела, по сусеку поскребла, 
набрала пригошни 2 и замесила тесто.
                        Р.н.сказка «Колобок»



«Я иду к бабушке, несу ей пирожок да  
горшочек масла»
         Ш.Перро «Красная Шапочка»
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«Стану я ржаной пирог есть! У моего 
батюшки и пшеничные не едятся»
                 Р.н.сказка «Гуси-лебеди»



Братья сеяли пшеницу
Да возили в град-столицу.
Знать столица та была
Недалече от села.
       П.Ершов «Конёк-горбунок»
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Собрали рожь. Отдал мужик медведю 
корешки, а  себе  взял вершки. 
Положил рожь на воз и домой увёз.
       Р.н.сказка «Вершки и корешки» 



        Зёрна наших дней, светитесь позолотою резной!
        Говорим  мы: «Берегите. Берегите хлеб родной!»
        Не мечтали мы о чуде - к нам с полей живая речь:
        «Берегите хлеб, вы - люди, научитесь хлеб беречь!»


