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План-конспект занятия
Тема: Отличительные особенности суши и  ролл. Практическая работа по приготовлению суш и ролл.
2. Программа «Японская кухня».
3. Номер занятия в разделе: 5
4.Цель Формирование у обучающихся знаний об отличительных особенностях суши и роллов в процессе их приготовления
 5.Задачи
Образовательная: познакомить обучающихся с рецептами приготовления суши и ролл. Апробировать на практике последовательность приготовления суши и ролл.


 Развивающая: продолжить формирование интереса к японской национальной кухни, а также умение сервировать стол.


Воспитательная: воспитывать любовь  к национальной кухни Японии. Желание обучающихся научиться готовить блюда японской кухни. 

6. Тип урока: комбинированный
7. Продолжительность занятия:1 час  20 минут.
8. Форма работы обучающихся: Теоретические и практические занятия.
9. Образовательные технологии:
10.Материально-техническое оснащение занятия: посуда, кухонный инвентарь, продукты.
11. Оборудование: карточки с вопросами

Структура и ход занятия
1. Приветствие обучающихся, проверка присутствующих 
2. Актуализация знаний. Повторение изученного материала.
Какие главные разновидности добавок, начинок вы узнали на прошлом занятии? (ответы обучающихся)
Фронтальный опрос.
-к какой группе продуктов относится рис (крупа)
- какой основной микроэлемент содержится в продуктах моря (йод)
-назовите признаки доброкачественности рыбы (глаза, жабры, покров, запах)
-какие вредные вещества могут скапливаться в кожице овощей (нитраты)
-какие блюда можно приготовить с использованием риса: (суши, роллы, запеканки, гарниры….)
-какие виды тепловой обработки рыбы вы знаете: (отваривание, жаренье, запекание, припускание…)
- как правильно хранить свежие овощи: (…в холодильнике)


3. Сообщение темы и цели занятия. 
Тема нашего занятия: «Отличительные особенности суши и  ролл. Практическая работа по приготовлению суш и ролл»
Суши, правильно по-японски суси, – традиционное блюдо из риса с уксусной приправкой и морепродуктов. Пришло к нам не из Японии, а с Запада, отсюда и вариант произношения.
 Роллы произошло от слова крутить, значит заворачивать
Когда-то рис использовали для консервации рыбы, поэтому сначала такое блюдо подавали с квашеной или маринованной рыбой. Затем в суши стали добавлять уксус, чтоб яство не забродило. А позже перешли на сырую рыбу, что позволило сэкономить кучу времени.
Кстати, в 1980-х суши стали делать специальные роботы, хотя с чувством, как некоторые считают, суши приготовит только человек. Так или иначе, раз робот готовит суши, то и человек разумный с легкостью справится.  Ребята, вы уже поняли, с чем будет связана тема нашего занятия?
4.Изучение нового материала. 
[bookmark: _GoBack]Суши и роллы- привлекательная и модная еда. Японская кухня - это также быстро, но во много раз полезнее для организма. Приготовление сушей и ролл поможет не только сэкономить время, но и разнообразить рацион. Можно заказать суши, а можно попробовать их приготовить в домашних условиях. Но в чем разница между ними?

Внешний вид:
Первое, на что каждый обращает внимание – внешний вид блюда. Это особенно важно, когда приготовить  суши или роллы. Ведь чтобы оценить качество необходимо разграничивать эти виды, т.к. их рецептура также разнится. Это сделать несложно. Только взглянув на суши и роллы, их легко отличить друг от друга. Они имеют совершенно разную форму.
Основой классических суши является рис, из которого формируется продолговатая лепешка. Сверху на нее выкладывается подготовленная рыба или другие морепродукты. Иногда эту также конструкцию скрепляют полоской нори – съедобных морских водорослей. Однако можно встретить суши более необычной формы. Они называются темаки. Такие суши имеют форму конуса, верхний слой которого изготовлен из нори. Форму водорослей изнутри повторяет рис, а оставшееся пространство заполняют начинкой.
Роллы являются своеобразным подвидом суши. Но их запросто можно отличить от других видов суши. Они выглядят как рисовый рулет на листе нори, наполненный разнообразной начинкой. Часто в суши-барах есть возможность заказать роллы с запеченным соусом. Такое дополнение влияет не только на вкус, но и на внешний облик ролла. Запеченные роллы несколько выше, ведь сверху они украшены сочным соусом.

Ингредиенты:
Главный ингредиент для приготовления суши и роллов - рис. Его варят по специальным технологиям. При этом в него добавляют сахар, рисовый уксус и соль. Наиболее явное отличие заключается в начинке для суши и для роллов. В первом случае применяются только морепродукты – будь то лосось, угорь или креветки. Конечно, можно заказать суши и с более экзотическими ингредиентами – с осьминогом или крабом.
Начинка для роллов включает в себя сливочный сыр, огурцы, авокадо, болгарский перец. Иногда добавляются грибы, лук, салат айсберг, томаты. Морепродукты могут быть заменены на бекон или курицу. В некоторых видах роллах используют и фрукты. Еще одна неотъемлемая составляющая роллов – морские водоросли, которые используют в качестве подложки для риса. В суши этот продукт не является обязательным. Наоборот, для классических суши его применение не характерно.
Какие бы ингредиенты не использовались в процессе приготовления, важна их свежесть. Но как сложно бывает найти свежего лосося или краба! В этом случае всегда можно воспользоваться доставкой роллов.

Технология изготовления:
Разница в использующихся продуктах и отличия в форме влияют и процесс приготовления.. Первый этап создания роллов – подготовка риса. От того, насколько правильно приготовлен рис, зависит качество блюда. Не слишком липкий, не слишком рассыпчатый – такой приготовит только мастер своего дела.
Из в меру клейкого риса повара формируют небольшие лепешки, а сверху укладывают пласт рыбы. Готово! Теперь остается всего лишь паопробовать суши и насладиться вкусом риса с морепродуктами. Для изготовления роллов используют точно такой же рис, как и для суши. Однако его распределяют по листу водорослей, после чего укладывают необходимую начинку. Чтобы рулет получился аккуратным и аппетитным нужен немалый опыт. Поэтому заказать доставку роллов гораздо проще, чем делать их самостоятельно.


Набор посуды для трапезы

Набор включает в себя тарелочки для суши, соусницы, бамбуковые палочки, циновки.

Подача суши и роллов:
Наименее очевидное различие между суши и роллами – их подача. И к тем, и к другим принято подавать маринованный белый или красный имбирь, острый соус васаби. Важнейшее дополнение - соевый соус, который делает рис сочным.
Различие заключается в вариантах подачи. Она может быть холодная или горячая. Роллы могут подаваться двумя этими способами, а суши – только первым. Перед непосредственной подачей их нужно выложить в керамическую тарелку или на деревянную дощечку.

5 Физминутка 

Надену фартук, завяжу.       (имитировать подобные движения)
Как готовлю, покажу.           (развести руки в стороны, погрозить пальчиком)
Вода, лучок, картошка.         (наклоняем кулачки, стучим пальчиками)
Поварю немножко.                (круговые движения правой рукой, левая согнута в локте, закруглена)
А ещё потру морковку            (тереть кулачком о ладошку)
Готова вкусная похлёбка.       (кулачки зажаты, "держат" кастрюлю)
Кушайте, пожалуйста.


6. Практическая работа  

-выполняем практическую работу
-подготовить посуду и инвентарь: ножи, доски, тарелки
 -организовать работу в группах
-приступить к варке риса
- приступить к нарезке продуктов. (форма нарезки соломкой)
-требования к готовому блюду
-сервировка и дегустация.
- инструктаж по ходу самостоятельной работы 

Приготовление ролл:
1. Варим рис.
 2.Рис пропитываем рисовым 
уксусом
3. Нарезаем соломкой огурцы 
 4. На смазанные уксусом листы выкладываем рис, крабовое мясо, сыр творожный и огурец. 
5. Скручиваем роллы с помощью циновки
 6.Нарезаем роллы на равные кусочки.

Приготовление суши:
1.Варим рис
2.Рис пропитываем рисовым уксусом с добавлением соли и сахара
3.Рыбу (форель, семга) свежая нарезать тонкими пластинами
4. Хорошо смазать руки водой и сделать из риса форму полумесяца и выложить рыбу наверх
5.Выложить в тарелку и посыпать кунжутом
Можно начинать дегустацию

Итог занятия.
7.Закрепление изученного материала.
Ребята, наше занятие подошло  к концу. Сегодня мы  узнали многое об  отличительных особенностях суши и ролл.
 Я вам раздам карточки с вопросами, а вы попробуйте ответить и мне сдать.
-какие отличия у суши и ролл?
- какой рис лучше использовать?
 - какие морепродукты лучше добавлять при изготовлении суши?
-что такое циновка?
Думаю, каждый для себя сегодня открыл что-то новое. А главное то, что японская кухня очень многообразна и интересна.

Рефлексия: 
«Комплимент».
Комплимент-похвала в чувствах, в котором обучающиеся благодарят друг друга и педагога за проведенное  занятие. Такой вариант окончания занятия дает возможность удовлетворения потребности в признании личностной значимости каждого.

8. Домашнее задание.
Попробуйте дома приготовить суши и роллы. Сфотографировать и угостить родителей










