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WSTEP

Na dobry poczatek...

W okresie listopad 2016 - pazdziernik 2017r. zdobywalismy pierwsze doswiadczenia w realizacji
projektu ,Mobilni na europejskim rynku pracy” Staze zagraniczne dla uczniow i absolwentow
szkot zawodowych oraz mobilnos¢ kadry ksztatcenia zawodowego realizowanego ze srodkow
PO WER na zasadach Programu Erasmus+ sektor Ksztatcenie i szkolenia zawodowe.

~Praktyki za granica nigdy za duzo - wyjazdy zagraniczne rozszerzaja perspekty-
we patrzenia na branze, dajg dodatkowy punkt widzenia i doskonate kompetencje
jezykowe”.

Dzieki projektowi 74 uczniow zdobyto praktyczne doswiadczenie zawodowe
za granicg we Francji (56 uczniéw) i Portugalii (18 uczniéw) oraz podwyzszyto swoje umiejetnos-
ci jezykowe. We Francji uczestniczyli w szkoleniach zawodowych, a w Portugalii odbywali staze
w przedsiebiorstwach gastronomicznych. Tego rodzaju doswiadczenie utatwi im przejscie z etapu
nauki do zatrudnienia.

~Bez dobrze wyksztatconego nauczyciela nie ma dobrze wyksztatconego ucznia”

Projekt stwarza tez mozliwos¢ poznania za granica nowych metod uczenia
zawodu, podniesienia swoich kompetencji zawodowych, pedagogicznych oraz jezykowych
jak réwniez rozwijania trwatej wspdtpracy miedzy instytucjami ksztatcenia i szkolenia zawodowe-
go z réznych krajow. 24 nauczycieli przedmiotéw zawodowych uczestniczyto w tygodniowych
praktykach typu job shadowing w Portugalii. Poznali specyfike pracy w matej gastronomii
oraz smaki portugalskich potraw.

W opracowaniu, ktére oddajemy do Panstwa rak, prezentujemy ogdlne zatozenia naszego
projektu, jego efekty miekkie i twarde w postaci dobrych praktyk m.in. scenariusze lekcji na zajecia
technologii gastronomicznej, receptury potraw kuchni francuskiej i portugalskiej oraz stowniczek
pojec francuskich z zakresu gastronomii.

Dorota Andrzejewska i Iwona Kowalczyk

Celem gtéwnym projektu byto podniesienie jakosci ksztatcenia zawodowego w Zespole
Szkot Gastronomiczych w todzi ukierunkowane na potrzeby europejskiego - miedzynarodowego
rynku pracy, poprzez organizacje praktyk dla 74 uczniéw oraz szkolen dla 24 nauczycieli w Centrum
Ksztatcenia Zawodowego imienia Louis Prioux we Francji oraz w Associacao de Mobilidade
Intercultural w Portugalii, w terminie od 08.11.2016r. do 31.10.2017r.

Celami szczeg6towymi projektu wptywajacymi na realizacje celu gtéwnego byty:

« wzrost kompetencji (wiedzy, umiejetnosci i postaw) 74 uczniéw ZSG w celu poszerzenia ich
mozliwosci rozwoju osobistego i zwiekszenia szansy na zatrudnienie na europejskim rynku
pracy i poza jego granicami;

« wzrost kompetencji zawodowych 24 nauczycieli / kadr ZSG majace na celu wprowadzenie
innowacji i ulepszenie jakosci nauczania z wykorzystaniem doswiadczen partneréw z Frangji
i Portugalii;

« zwiekszenie znajomosci jezykdw obcych wsréd 74 ucznidéw oraz 24 nauczycieli zatrudnionych
w ZSG;

« podniesienie poziomu wiedzy i znajomosci innych kultur i krajow wsrdd uczestnikdw
(74 ucznidw i 24 nauczycieli), oferujgc im mozliwos¢ tworzenia sieci kontaktéw miedzynaro-
dowych umozliwiajgcych aktywne uczestnictwo w zyciu spotecznym i rozwdj poczucia
europejskiego obywatelstwa i tozsamosci;

« zwiekszenie zdolnosci, atrakcyjnosci i miedzynarodowego wymiaru ZSG w dziedzinie
ksztatcenia, szkolenia i pracy z mtodzieza, w celu dostosowania jej oferty do potrzeb do potrzeb
europejskich.




NASI PARTNERZY

Partnerem projektu byto wielozawodowe Centrum Ksztatcenia Zawodowego (CFA) z Francji, ktore
zapewnia szkolenia / ksztatcenie z zakresu gastronomii, cateringu, handlu detalicznego, mechan-
iki samochodowej i fryzjerstwa - poziom swiadectwa zawodowego, technika, licencjata oraz inne
(CAP, BP, Bac Pro, CQP, BTS).

Corocznie w systemie zmiennym (nauka w szkole oraz praktyki w przedsiebiorstwie)
przeszkolonych jest 650 ucznidw. W centrum moéwi sie w jezyku francuskim, angielskim,
niemieckim, hiszpanskim i polskim.

Skorzystanie przez CFA z programu Erasmus+ pozwolito rozwing¢ jeszcze bardziej oferte szkolen,
zaréwno w stosunku do ucznidw, jak i pracownikdw centrum. Zostato to osiggniete poprzez:
dodanie nowych kierunkéw ksztatcenia, nawigzanie nowych, wysokiej jakosci partnerstw istotnych
dla placéwkiijej celow, stata troske o wymiane dobrych praktyk i doswiadczen, poprawe sposobéw
dziatania poprzez state szkolenia wtasnych zespotow.

Dzieki solidnemu i rygorystycznemu zarzadzaniu Centrum byto w stanie przez wiele lat dokona¢
istotnych modernizacji i tym samym stworzy¢ dogodne warunki ksztatcenia i pobytu uczniow
i nauczycieli.

CFA od 1992 roku dziata aktywnie w programach mobilnosci miedzynarodowej, ktére od poczatku
2000 roku staty sie gtéwnym celem rozwoju i dziatalnosci. W tym okresie w placéwce zostato zreal-
izowanych ponad 900 projektow.

Ponad 900 beneficjentéw odbyto szkolenia w ramach programu Leonardo - krétko lub diugoter-
minowe (miesigc lub 6 miesiecy); ponad 600 europejskich uczniéw odbyto szkolenie zawodowe
- ksztatcenie w ramach programu “Eurotour”.

Waznym kierunkiem rozwoju jest platforma (FOAD) - ksztatcenia na odlegtos¢, ktéra umozliwia
praktykantom w czasie ich mobilnosci dostep do wszystkich tresci ksztatcenia. Poszerzono rowniez
dziafania, zorientowane dotychczas gtéwnie na branze hotelarsko - gastronomiczng o inne branze,
takie jak mechanika samochodowa, fryzjerstwo lub handel detaliczny.

Jednym z celéw centrum jest zwiekszenie liczby uczniow, ktérzy doswiadczyli co najmniej jeden
okres mobilnosci przy jednoczesnym wzmacnianiu w tym celu struktury oraz kwalifikacji i kompe-
tencji swoich pracownikéw. Od 2008 r. Centrum posiada nazwe Europejskiego Centrum Ksztatce-
nia Zawodowego, co prawidtowo podkresla jego europejskie powotanie.

Drugim partnerem byfa organizacja posredniczaca, pozarzagdowa — stowarzyszenie / fundacja
(non-profit) - Associacao de Mobilidade Intercultural Euromob’, z siedzibg na pétnocy Portugalii -
40 km od miasta Porto, ktéra zajmuje sie organizacjg projektow Erasmus+ w Portugalii.

Zgodnie z potrzebami i wytycznymi partnera organizuje zakwaterowanie, wyzywienie, transport,
wycieczki, szkolenia, staze / praktyki, job shadowing, w szkotach zawodowych i przedsiebiorstwach
na terenie Portugalii.

Euromob posiada doswiadczenie w realizacji i pisaniu projektéw KA1 i KA2. Swojg dziatalno$¢ roz-
poczeta jako organizacja przyjmujaca, jednakze od 2014/2015r. w ramach nawigzanej wspétpracy
z miejscowymi szkotami $rednimi i zawodowymi zostaty opracowane pierwsze projekty wysytajace
uczniow portugalskich do Polski, Niemiec, Czech oraz Wtoch. Stowarzyszenie ma na celu umozli-
wienie wspotpracy pomiedzy roznymi krajami europejskimi pozwalajace na wymiane doswiadczen
i zapoznanie sie z kulturg i obyczajami portugalskimi.
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Stowarzyszenie zajmuje sie organizacja mobilnosci ucznidw, nauczycieli i pracownikdéw réznych
instytucji wspotpracujac w ramach programu Erasmus+.

Pomimo tego, iz Euromob jest organizacjg wzglednie nowg na rynku (zatozong w 2013 r.) wszyscy
jej cztonkowie posiadajg doswiadczenie w realizacji i monitorowaniu projektow takich jak: Leonar-
do, Vetpro, Grundtvig, Erasmus czy Comenius.

W 2013 r. Euromob nawigzat wspétprace z Politechnika w Viana do Castelo i opiekowat sie studen-
tami Erasmus podczas ich pobytu w miescie. Wspdtpracowat réwniez z gming miasta Esposende
przy realizacji projektu Comenius.

W 2014 roku Euromob wygrat wiele projektéw jako organizacja przyjmujaca / posredniczaca.
Niektore projekty odbyty sie w 2014 roku, wiekszo$¢ zrealizowano w 2015 r.,, w tym m.in.:

KA1 — Mobilno$¢ nauczycieli (17 nauczycieli), dla Powiatowego Zespétu Szkot nr 2 im. Karola
Miarki w Pszczynie” POLSKA; 2014r.;

KA1 -VET Edukacja i Szkolenie: Mobilnos¢ ucznidw (Praktyki zawodowe) w ktérym uczestniczyto
30 ucznidw i 4 nauczycieli oraz Mobilnos¢ nauczycieli (14 nauczycieli) dla “2nd Vocational
Lyceum Larisas” GRECJA; 2014r.;

KA1 — Mobilnos$¢ ucznidw i nauczycieli /8 nauczycieli i 10 uczniow/ dla Zespétu Szkét “Silesia”
Czechowice - Dziedzice, POLSKA; 2015r.;

KA1 — VET Edukacja i szkolenia: Mobilno$¢ uczniow /Praktyki zawodowe dla 16 ucznidéw/
dla Swietokrzyskiej Wojewddzkiej Komendy OHP Osrodek Szkolenia i Wychowania OHP
w Starachowicach, POLSKA; 2015r.

Gtéwne kierunki na praktykach to: kuchnia i restauracja, mechanika, elektryka, fryzjerstwo,
budownictwo, marketing i projektowanie graficzne, informatyka, wtdkiennictwo,
projektowanie odziezy i bizuterii. Stowarzyszenie wspotpracuje z liczng baza firm, ktére sg zawsze
otwarte na zapewnienie miejsca praktyk/stazy dla ucznioéw i nauczycieli.

W 2016 r. Euromob wygrat juz 12 mobilnosci z Wtoch, Polski, Grecji i Macedonii oraz nawigzat
wspoétprace z dwoma szkotami ponadgimnazjalnymi: Escola Secundaria de Rocha Peixoto and
Escola Secundaria de Esposende —Zendensino dla ktorych napisat projekty KA1 i KA2.

Z5G wspbétpracuje od 2001 r. z partnerem projektu - francuska placéwka ksztatcenia zawodowe-
go Centre de Formation d'Aprentis w Bar-le-Duc. W ramach tej wspotpracy corocznie od 7 do10
uczniow ZSG konczacych edukacje (absolwentéw) odbywa staz we Francji podnoszac swoje
kompetencje zawodowe. Wspotpraca ta realizowana jest w ramach programu miedzynarodowego
finansowanego przez Lotaryriskg Rade Regionalna.

Uzasadnieniem wyboru CFA jako partnera projektu jest dobra znajomos¢ part-
nera, zgodnos¢ obszaru dziatania / ksztatcenia partnera z kierunkami ksztatcenia ZSG
oraz mozliwo$¢ pogtebienia dotychczasowej wspétpracy poprzez zwiekszenie liczby
uczestnikow, oraz rozszerzenie zakresu uczestnikbw o nauczycieli i uczniow ZSG.

Docelowym miejscem praktyk jest CFA - placowka ksztatcenia zawodowego, ktéra wnosi
do projektu ponad 20 - letnie doswiadczenie w realizacji projektéw mobilnosci. Pracownicy
Partnera posiadajg wysokie kompetencje w zakresie zarzadzania projektami (Odile Montlibert)
jak i prowadzenia zaje¢ merytorycznych w obszarze gastronomii (Michel Hild; Wojciech Jaworski).



W przypadku partnera z Portugalii wspotpraca zostata zawigzana za posrednictwem Inter-
netu. Uzasadnieniem wyboru byta - zgodnie ze strategig rozwoju i EPR - mozliwos$¢ poszerzenia
wspOtpracy o partnera z regionu srodziemnomorskiego oraz zgodnos¢ oferty wspdtpracy z obszaru
gastronomii z potrzebami ZSG.W pierwszym okresie wspotpraca z Euromob skierowana jest
do nauczycieli (w formie szkolen), w kolejnych latach planowane jest rozszerzenie tej
wspotpracy réwniez o staze / praktyki dla uczniéw. Euromob wnosi do projektu doswiadczenie
w realizacji ponad 10 projektéw z zakresu mobilnosci w ostatnich 2 latach; wysokie
kompetencje swoich pracownikéw (Chantal Gomes, Dominika Woznicka) w zakresie zarzagdzania,
koordynowania, monitorowania projektéw zaréwno jako organizacja wysytajaca jak i przyjmujaca.
Euromobwspétpracujezliczng bazarenomowanychrestauracji, hotelii szkotzawodowych naterenie
Portugalii udostepniajacych swoja wiedze i zaplecze technologiczne do organizacji praktyk
i szkolen z zakresu gastronomii.

Grupe docelowg projektu w zakresie dziatania ,Staze 0s6b uczacych sie w zagranicznych
placdwkach ksztatcenia/szkolenia zawodowego”, stanowito 56 uczniéw ZSG oraz 6 opiekunow
— nauczycieli ZSG. Projekt obejmowat uczniow Technikum oraz ZSZ, do Francji na szkolenie
wyjechaty 3 grupy uczniowskie :

+ Grupa 1 - wyjechata w terminie 27.02 — 10.03.2017r. - 18 uczniow w tym 12K/6M z Technikum
11K/5M; 2 ZSZ - 1K/TM + 2 opiekunéw

+ Grupa 2 - wyjechata w terminie 20.03 — 31.03.2017r. - 19 uczniéw w tym 9K/10M z Technikum
9K/8M; z ZSZ - OK/2M + 2 opiekunow

+ Grupa 3 - wyjechata w terminie 11.09 — 22.09.2017r. - 19 uczniéw w tym 15K/4M z Technikum
14K/4M; z ZSZ - 1K/OM + 2 opiekunéw

Celem Europejskiej Sciezki Ksztatcenia byto zdobycie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie
kuchni francuskiej. W ramach stazu kazdy uczen:

- przygotowywat surowce do sporzadzania potraw regionalnych
- wykonywat wybrane regionalne dania zasadnicze

- przyrzadzat wybrane zupy zgodnie z recepturami regionalnymi
- przygotowywat dodatki do potraw

- wykonywat wybrane desery

- sporzadzat wybrane ciasta wedtug przygotowanych receptur

- serwowat przygotowane wyroby

- wykorzystywat odpowiednie techniki sporzadzania potraw

- dekorowat przygotowane potrawy

- dobierat odpowiednia bielizne stotowga

- przygotowywat zastawe stotowq

- podawat napoje zimne i gorgce

- serwowat potrawy.

Po przejéciu Europejskiej Sciezki Ksztatcenia kazdy uczen potrafi:

- wskazac potrawy charakterystyczne dla regionu

- wymieniac potrawy charakterystyczne dla regionu

- wymieniac¢ asortyment deseréw kuchni francuskiej i ich sktadniki
- wymieniac asortyment ciast francuskich i ich sktadniki

- wymienia¢ najpopularniejsze przystawki francuskie i ich sktadniki
- rozrozniac sktadniki poszczegolnych przystawek

- wskazac nowe trendy w serwisie

- identyfikowac rézne rodzaje obstugi konsumenta.

Uczniowie odbywajacy staz uzyskali rowniez inne kompetencje tj.:

- umiejetnos¢ organizacji stanowiska pracy

- umiejetnos¢ zarzadzania czasem

- umiejetnos¢ przestrzegania zasad BHP w pracy

- umiejetnos¢ pracy w zespole

- umiejetno$¢ pokonywania barier jezykowych i kulturowych

- umiejetnos¢ oceny wymogow europejskiego rynku pracy

- umiejetnos¢ doskonalenia zawodowego i planowania rozwoju kariery zawodowe.
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Grupe docelowq projektu w zakresie dziatania ,Staze os6b uczacych sie w zagranicznych przed-
siebiorstwach”, stanowito 18 uczniéw ktdérzy odbywali staz w Portugalii:

+ 1 grupa uczniowska i 2 opiekunéw, ktéra wyjechata w terminie 12.06 — 23.06.2017r. w sktad
grupy wchodzito 18 uczniéw w tym 6K/12M z Technikum i 2 opiekundw.

Celem Europejskiej Sciezki Ksztatcenia jest zdobycie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w zakresie
kuchni portugalskiej. W ramach stazu kazdy uczen:

- przygotowywat surowce do sporzadzania potraw regionalnych
- wykonywat wybrane regionalne dania zasadnicze

- przyrzadzat wybrane zupy zgodnie z recepturami regionalnymi
- przygotowywat dodatki do potraw

- wykonywat wybrane desery

- sporzadzat wybrane ciasta wedtug przygotowanych receptur

- serwowat przygotowane wyroby

- wykorzystywat odpowiednie techniki sporzgdzania potraw

- dekorowat przygotowane potrawy

- dobierat odpowiednig bielizne stotowgq

- przygotowywat zastawe stotowgq

- podawat napoje zimne i gorace

- serwowat potrawy.

Po przejsciu Europejskiej Sciezki Ksztatcenia kazdy uczen potrafi:

- wskazac potrawy charakterystyczne dla regionu

- wymieniac potrawy charakterystyczne dla regionu

- wymieniac asortyment deseréw kuchni portugalskiej i ich sktadniki
- wymienia¢ najpopularniejsze przystawki portugalskie i ich sktadniki
- rozrézniac sktadniki poszczegdlnych przystawek

- obstugiwac klienta

- identyfikowac rézne rodzaje obstugi konsumenta.

Uczniowie odbywajacy staz uzyskali rowniez inne kompetencje tj.:

- postugiwania sie jezykiem portugalskim w zakresie podstawowym

- umiejetnosc organizacji stanowiska pracy

- umiejetnos¢ zarzadzania czasem

- umiejetnos¢ przestrzegania zasad BHP w pracy

- umiejetnos¢ pracy zgodnie z zasadami HACCP

- umiejetnos¢ pracy w zespole

- umiejetnos¢ pokonywania barier jezykowych i kulturowych

- umiejetnos¢ oceny wymogow europejskiego rynku pracy

- umiejetnosc¢ doskonalenia zawodowego i planowania rozwoju kariery zawodowe;.

W ramach podjetych dziatan w terminie do 31.10.2017r. osiagnieto wspodlne efekty
dla wszystkich grup:

zwiekszono wiedze i praktyczne umiejetnosci zawodowe

zwiekszono wiedze na temat wymogow europejskiego rynku pracy, co dato szanse
na zatrudnienie i lepsza perspektywe kariery

poprawiono umiejetnosci komunikowania sie w jezyku obcych

zwiekszono kompetencje w zakresie inicjatywnosci i przedsiebiorczosci

zwiekszono poczucie wtasnej wartosci

zwiekszono Swiadomos¢ miedzykulturowg, wiedze na temat wartosci UE i projektow
europejskich

zwiekszono motywacje do dalszego uczestnictwa w ksztatceniu formalnym i poza formalnym

Grupe docelowq projektu w zakresie dziatania ,Szkolenie kadry/job shadowing” stanowia nauczy-
cielki i nauczyciele ZSG.W projekcie wzieto udziat 24 nauczycieli.

« Grupa 1 nauczycielska wyjechata w terminie 16.01 — 20.01.2017r. — 8 0s6b w tym 6K/2M
« Grupa 2 nauczycielska wyjechata w terminie 03.04 — 07.04.2017r. — 8 0s6b w tym 8K/0M
« Grupa 3 nauczycielska wyjechata w terminie 26.06 — 30.06.2017r. — 8 0s6b w tym 8K/0M

W ramach dziatania ,Szkolenie kadr/job shadowing”, 24 nauczycieli ZSG w terminie
do 31.10.2017r.:

- zwiekszyt kompetencje zwigzane z ich profilami zawodowymi w szczegdlnosci w zakresie
kuchni portugalskiej

-zwiekszytwiedze natemat praktyk, metodisysteméw w dziedzinie ksztatcenia zawodowego
w Portugalii

- poprawit umiejetnosci komunikowania sie w jezyku obcym

- zwiekszyt motywacje i satysfakcje z codziennej pracy

- zwiekszyt umiejetnos¢ i motywacje do wdrazania zmian/innowacji, co wptynie
na zwiekszenie jakosci pracy na rzecz uczniéw

- zwiekszyt umiejetnosci nawigzywania wspotpracy pomiedzy szkotami zawodowymi

i pracodawcami z réznych krajéw

- zwiekszyt wiedze na temat réznorodnosci spotecznej, jezykowej i kulturowej

- zwiekszyt mozliwosci i motywacje do doskonalenia zawodowego i rozwoju kariery.

Efektami zagranicznych mobilnosci edukacyjnych i dziatan zwigzanych ze wspoétpraca
miedzynarodowa jest:

. zwiekszenie jakosci i dostosowanie programu ksztatcenia w ZSG do wymogdw krajowegqo i
europejskiego rynku pracy
umozliwienie aktualizacji i modyfikacji programéw nauczania zgodnie ze zmieniajacymi sie
trendami, innowacjami w zakresie technologii gastronomicznych i metod zywienia
zwiekszenie pozycji, prestizu i zdolnosci ZSG do dziatania na poziomie miedzynarodowym
zwiekszenie kompetencji nauczycieli ksztatcenia zawodowego
zwiekszenie znajomosci jezykdw obcych osob uczacych sie oraz kadr ZSG
zwiekszenie wymiaru zajec praktycznych podnoszacych kompetencje i umiejetnosci uczniow
przetamywanie funkcjonujacych stereotypdw dotyczacych innych krajow.

Efektem projektu sg rowniez wypracowane rezultaty i produkty, m.in. takie jak:

scenariusze lekcji / zajec

opracowane receptury / przepisy kulinarne

polsko- francuski, francusko - polski stownik poje¢ kulinarnych
rekomendacje zmian- opracowane przez uczestnikéw.



«  Obstuga nowoczesnych urzadzen gastronomicznych

PROGRAM STAZU - Doskonalenie umiejetnosci jezykowych

Dzien 8 - 6 godz.

Program stazu / szkolenia we Francji realizowany byt w wymiarze 6 godzin dziennie (x 10 dni), - Warsztaty z zakresu nowoczesnych technik gastronomicznych warzywa i miesa - zajecia prak-
zgodnie z ponizszym szczegdtowym programem uwzgledniajgcym specyfike kuchni francuskiej. tyczne
tacznie 60h dla kazdej grupy. «  Praktyczne zastosowanie nowoczesnych technik w przygotowaniu potraw

Doskonalenie umiejetnosci jezykowych
Dzien 1 -6 godz.
Dzien 9 - 6 godz.
Warsztaty z kuchni regionalnej zajecia z pokazem

Sporzadzanie potraw «  Warsztaty z zakresu serwisu i obstugi konsumenta - zajecia z pokazem
Doskonalenie umiejetnosci jezykowych « Najnowsze trendy w obstudze gosci
Szkolenie z zasad BHP « Doskonalenie umiejetnosci jezykowych podczas obstugi

Dzien 2 - 6 godz. Dzien 10 - 6 godz.
Warsztaty z.kuchni regionalnej zajecia praktyczne - Warsztaty z zakresu serwisu i obstugi konsumenta - zajecia praktyczne
Sporzqdzan[e potraw « Obstuga podczas przyjecia okolicznosciowego
Doskonalenie umiejetnosci jezykowych « Doskonalenie umiejetnosci jezykowych

Dzien 3 - 6 godz.

Warsztaty z zakresu ciast — deseréw francuskich (stone, stodkie (kruche, listkowe, piaskowe),
drozdzowe - zajecia z pokazem
Sporzadzanie ciast

® « Doskonalenie umiejetnosci jezykowych

Dzien 4 - 6 godz.

Warsztaty z zakresu ciast — deseréw francuskich stone, stodkie (kruche, listkowe, piaskowe),
drozdzowe - zajecia praktyczne

Sporzadzanie deserow

Doskonalenie umiejetnosci jezykowych

Dzien 5 - 6 godz.

Warsztaty z zakresu sporzadzania przystawek (musy, teriny miesne, rybne, warzywne)
- zajecia z pokazem

Sporzadzanie przystawek
Doskonalenie umiejetnosci jezykowych

Dzien 6 - 6 godz.

- Warsztaty z zakresu sporzadzania przystawek ( musy, terriny miesne, rybne, warzywne) - zajecia
praktyczne

« Sporzadzanie przystawek

 Doskonalenie umiejetnosci jezykowych

Dzien 7 - 6 godz.

Warsztaty z zakresu nowoczesnych technik gastronomicznych warzywa i miesa - zajecia
z pokazem
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Program stazu w Portugalii - staz realizowany byt w wymiarze 6 godzin dziennie (x 10 dni), zgodnie
Z ponizszym szczegdtowym programem uwzgledniajagcym specyfike kuchni portugalskiej. Lacznie
60h dla kazdego uczestnika.

Dzien 1 - 6 godz.

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci

System HACCP - Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli
Stosowanie procedur mycia naczyh kuchennych i stotowych
Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego 1h

Dzien 2 - 6 godz.

Zapoznanie sie z systemem magazynowania i zaopatrzenia restauracji
Poznanie zasad przechowywania towarow i surowcow

Procedury pobierania towaréw z magazynu

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego Th

Dzien 3 - 6 godz.

Obserwacja pracy restauracji

Przygotowanie podstawowych dodatkéw do potraw /ryz, ziemniaki, makarony/
Wdrazanie sie w system pracy restauracji — godziny szczytu

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego 1h

Dzien 4 - 6 godz.

Zapoznanie sie z podstawowymi potrawami serwowanymi przez restauracje
Poznanie receptur dan tradycyjnych

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego 1h

Dzien 5 - 6 godz.

Zapoznanie sie z obstugg urzadzen gastronomicznych uzywanych do przygotowania potraw
Sporzadzanie potrwa zgodnie z wytycznymi i poznanymi przepisami.

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego 1h

Dzien 6 - 6 godz.

Doskonalenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie obstugi konsumenta
Poznanie zasad urzadzenia zaktadow gastronomicznych

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego 1h

Dzien 7 - 6 godz.

Doskonalenie umiejetnosci i kompetencji w zakresie obstugi konsumenta
Nakrywanie bielizny i zastawy stotowej
Przyjmowanie zamowien od klientow
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Podawanie potraw i napojéw
Prace porzadkowe i organizacyjne
Kurs jezyka portugalskiego 1h

Dzien 8 - 6 godz.

Obserwacja pracy restauracji

Poznawanie podstawowych metod sporzadzania i przygotowania dan miesnych
Pomoc przy przygotowaniu dan miesnych

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego Th

Dzien 9 - 6 godz.

Obserwacja pracy restauracji

Poznawanie podstawowych metod sporzadzania i przygotowania dan rybnych
Pomoc przy przygotowaniu dan rybnych

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego Th

Dzien 10 - 6 godz.

Obserwacja pracy restauracji

Poznawanie podstawowych metod sporzadzania i przygotowania deserow
Pomoc przy przygotowaniu deserow

Prace porzadkowe i organizacyjne

Kurs jezyka portugalskiego Th
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Program job shadowing w Portugalii - realizowany byt w wymiarze 6 godzin dziennie (x 5 dni),
dni iZ 5t ledniaj fike kuchni portugalskiej.
J{z_ggznr;lee;()p;\o(;Zsl(zzi)/zrges}zgfjgy owym programem uwzgledniajacym specyfike kuchni portugalskiej PRZEPISY KU LI NARN E FRANCUSKI E

Dzien 1 -6 godz.

Gruszki gotowane w winie

Typowe dania rybne- portugalski dorsz, na 365 sposobow (10 sztuk)
Przygotowanie dan: Bacalhau com bora; Bacalhau a bras Sktadniki
System ksztatcenia zawodowego w Portugalii

Zapoznanie sie z ofertg gastronomiczng regionu Minho

« ok.1,3 kg gruszek

1,5l wina czerwonego wytrawnego

0,5 | soku pomaranczowego

250 g cukru

skorka i sok z 2 pomaranczy

skérka z gruszek

przyprawy: cynamon, anyz, kolendra, jatowiec

sok z cytryny

Dzieri 3 - 6 godz. Wykonanie

podgrzej wino z przyprawami, sokiem, skorka pomaranczy i cukrem;
obierz gruszki, wydraz srodek;

skorki z gruszek wrzu¢ do wina;

zagotuj, dodaj gruszki, gotuj na wolnym ogniu do miekkosci.

Dzien 2 - 6 godz.

Owoce morza- jak odpowiednio wybierac i przyrzadzac

Typowe sktadniki — portugalskie przyprawy

Przygotowanie dan: Bacalhau com natas, raiafrita,mesa de meriscos
Metody ksztatcenia praktycznego wykorzystywane w Portugalii

Typowe desery

Desery na bazie z6ttka, na bazie ciasta francuskiego

Desery z karmelizowanej dyni

Przygotowanie deseréw: clarinhas, bola de berlim, pastel de nates, ovos moles

Programy ksztatcenia zawodowego Kruszonaka
o Sktadniki
Dzien 4 - 6 godz. . 125g maki
Typowe dania miesne » 509 cukru brazowego
L : . : : - 75g masta
Przygotowanie i oporzadzenie dan z kurczaka, kaczki, wotowiny 55 KU miadat ol tatki miadat
Przygotowanie dan: Cabritoassado, Cozido a potugese ) 1 .g,+pliosz umigdaiowego (zmielone platki migdatowe)
Wspotpraca szkoét z pracodawcami - lzoft °
Wykonanie
Dzien 5 - 6 godz. Wszystkie sktadniki potgcz, rozsyp w formie kruszonke na blache, piec ok. 10 min. 180st. C
Przygotowanie i oporzadzenie dan z krélika i jagnieciny Ciasto na tarte
Kietbasy i pasztety- typowe odmiany z regionu po6tnocy Portugalii Sktadniki
Przygotowanie dan: Alheira, Lomboassado com castanhas . 2509 maki
« 125g masta
« 1009 cukru pudru
« 5gsoli
«  T1jajko
« odrobina wody
Wykonanie

Potacz suche sktadniki, dodaj masto, jaja i wode, szybko zagniec i schtodz

Ciasto cygaretkowe( pistacjowe)

Sktadniki

«  50g masta

50g cukru pudru

50g biatek

40g maki

V2 tyzki pasty pistacjowej (opcjonalnie)

14 15



L REEE ® | e | [

Wykonanie Mille feuilles - Ciasto tysigca listkow
« Masto rozetrzyj z cukrem pudrem, dodawaj powoli po jednym biatku (uwazaj, poniewaz
moze sig zwazyc) na koniec dodaj make i paste pistacjows; Sktadniki na okoto 1 kilogram ptatéw ciasta:

«  Wylej cienkie paski na blache, piec ok. 4 min. 185st. C

«  Wylej, szybko zawing¢ na metalowa rurke. 100 ml zimne;j wody

79 (1/2 tyzka) soli
. 250g dobrejjakosci masta o temperaturze pokojowej
Dekoracje migdatowe . 200g maki pszennej
Sktadniki -
« 100g cukru pudru Wykonanie
15q maki - wode wlej do szklanki, dodaj s6l i wymieszaj do jej rozpuszczenia. W rondelku roztop 40g
: 'ag'koq masta na wolnym ogniu. Obydwie maki wsyp do miski. Dodaj posolong wode, roztopione masto
: Jb iJa’fko i zagniec ciasto;

« uformuj kule, rozwatkuj, zawin w folie i schtédz (odtéz do lodéwki na 2h);
« pozostate masto pokrdj na mate kawatki i utrzyj na gtadkg mase w misce. Utarte masto wtoz
miedzy 2 warstwy folii spozywczej i rozwatkuj na prostokat grubosci 2 cm a nastepnie odtéz

25g roztopionego masta
100g ptatkéw migdatowych
odrobina aromatu waniliowego

) do lodowki;

Wykonanie - schtodzone ciasto rozwatkuj na kwadratowy placek grubosci okoto 2 cm (lub cienigj), tak
« Potacz wszystkie sktadniki, na koncu dodaj ptatki migdatowe. by srodek byt grubszy niz boki. Na srodku roztéz schtodzone masto, tak by rogi znajdowaty
« Rozktadaj po V2 tyzeczki masy na blache, rozprowadz widelcem sie posrodku bokow ciasta;

« Piec ok.4 min. w temperaturze 185st. C - rogi ciasta potacz nad mastem, uformuj koperte, i zlep ciasto na ztaczeniach, aby masto nie

wydostato sie na zewnatrz podczas watkowania. Ciasto rozwatkuj na prostokat dtugosci
3 x wiekszej niz szerokos¢;

- ciasto skfadaj jak ksigzke w forme prostokata, zaznaczajac tzw. grzbiet. Schfadzaj przez
ok. 2 godziny;

+ po schtodzeniu ciasto obré¢ o 90° i rozwatkuj na prostokat, tak jak wczesniej. Zt6z na 3 czesci
i wstaw do lodéwki na co najmniej godzine. W ten sposdb rozwatkuj i sktadaj ciasto 6 razy,
za kazdym razem wstawiaj je do schtodzenia na 1-2 godziny;

« blache wytéz papierem do pieczenia i wytdéz na niego 1 ptat ciasta francuskiego (jesli jest
zamrozone — nalezy je rozmrozi¢, ciasto w temp. pokojowej nie kurczy sie podczas pieczenia).
Ciasto doktadnie posyp maka pszenng i przykryj ponownie papierem do pieczenia, na ktérym
utdz obcigzniki (np. kolejng blache) by nie wybrzuszyto sie podczas pieczenia. Ciasto piec
w temperaturze 200°C przez okoto 15 minut. Nastepnie usun obcigzenie i piec dodatkowe 5-7
minut do uzyskania ztotego koloru ciasta. Po upieczeniu wystudz. W taki sam sposdb upiec dru-
gi i trzeci blat ciasta francuskiego;

« kazdy z upieczonych blatéw ciasta posyp cukrem.
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Créme Patissiere (Krem cukierniczy):
Sktadniki

300 ml mleka

ziarenka wydrgzone z 1 laski wanilii

3 z6ttka

50 g cukru

20 g maki pszennej

20 g skrobi ziemniaczanej (lub kukurydzianej)

Wykonanie

zagotuj mleko z ziarenkami wanilii;

z6ttka i cukier utrzyj do biatosci. Dodaj make pszenng i skrobie ziemniaczang i dalej miksuj,
az do uzyskania gtadkiej pasty. Do pasty dodaj wrzace mleko i catos¢ dalej gotowac na matym
ogniu do rozklejenia skrobi.

gotowy krem przykryj folig spozywczg w taki sposéb, by dotykata powierzchni kremu, odstaw
do wystudzenia (podczas studzenia nie wolno miesza¢!). Gotowy krem mozesz przechowywac
w lodowce lub mrozi¢;

do gotowego kremu mozesz doda¢ dowolne skfadniki smakowe np. paste z pistacji.

krem przetéz do rekawa cukierniczego i wyciskaj na prostokaty 10cmx3cm z upieczonego
Ciasta;

gotowe ciastko ma 3 warstwy ciasta i 2 warstwy kremu.

Pate a choux - Ciasto ptysiowe
(15 sztuk)

Ciasto parzone
Skfadniki

125 ml wody

125 ml mleka

5g soli

10g cukru

80g masta

125 g maki pszennej
6-8 jaj

Wykonanie

zagotuj wode, mleko, sél i cukier;

dodaj make i zaparz (masa bedzie szklista);

mase przetéz do miski i wystudz;

nastepnie do masy dodawaj jaja pojedynczo i miksuj na niskich obrotach;

mase formuj za pomoca rekawa cukierniczego (ksztatt podtuzny - eklery, ksztatt okragty

- ptysie)




1 NEEE ®

Ciasto parzone

Skladniki PRZEPISY KULINARNE PORTUGALSKIE

100 g masta

100g cukru

100g maki pszennej .
Wykonanie PRZYSTAWKA Z MALZY
. przygotuj kruszonke, wymieszaj masto, (6 pordji)

make i cukier Sk’fadnlkl
.« rozwatkowuj jg na pergaminie i zamroz 1000 g $wiezych matzy
« Zzamrozonej wycinaj pozadane ksztatty - 50 mloliwy

- 2 zabki czosnku

Krem muslinowy - 200 ml wina zielonego (lub inne wytrawne biate wino portugalskie )
Sk’fadnlkl - 1 peczek kolendry

550 ml mleka « sokz1cytryny

4 jaja « 40gmasta

180g cukru « lis¢ laurowy, sél, pieprz

100g maki ziemniaczanej Wk _

150g masta, w temperaturze pokojowej ykonanie

ziarenka z jednej laski wanilii - dogarnka wlej oliwe, dodaj lis¢ laurowy, czosnek, sdl, pieprz,
Wykonanle przesmaz matze i zalej winem,

ogrzewaj zawartos¢ garnka na matym ogniu,

mleko zagotuj z cukrem i laskg wanilii, nastepnie usun laske wanilii; gdy matze sie otworza dodaj posiekana kolendre, sok z cytryny i masto.

w 0sobnym naczyniu doktadnie wymieszaj jajka, make i catosc zalej wrzacym mlekiem;
mase gotuj do zgestnienia a nastepnie wystudz;

na koniec dodaj pokrojone w kostki masto i doktadnie zmiksuj; Dekora.q.a

krem przykryj folia, aby nie utworzyt sie kozuch i odstaw do schtodzenia na godzine; Sktadniki

na kazdy krem potéz okrag z kruszonki - lcytryna

piec w temp. 1750C w zaleznosci od wielkosci 20-40 minut; Sposdb podania

po wystudzeniu ptysie przekrdj i naszprycuj kremem i przykryj wierzchnig czescig z kruszonka. . Podawaj matze na gtebokim talerzu wraz z naturalnym sosem i czastka cytryny

o*
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SER Z ORZECHAMI
(6 porcji)
Sktadniki

« 2 szt.sera pleSniowego typu Camembert

« 100g orzechow wtoskich

« 509 (2 tyzki stotowe) miodu kwiatowego

3 gafazki $wiezego tymianku

Wykonanie

« pokrdj na trzy kazdy krazek sera,

«  wt6z do naczynia do zapiekania,

« posyp orzechami i jedna pokruszong gatazka tymianku,
« catos¢ polej miodem,

« pieczw piekarniku nagrzanym do 160°C ok 10 minut.

Sposob podania
- Podawaj goracy ser z gatazka tymianku i maca.
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TAPAS - ZSARDYNKAMI 1 RUCOLA

(6 porcji)

Sktadniki

1 szt. bagietki lub chleba wtoskiego

« 50 ml oliwy z oliwek

« 1 puszka sardynek w oleju (ok 120qg)
« 1duza papryka pieczona w oliwie

« 50grucoli
« 20 ml octu balsamico
Wykonanie

« usmaz na oliwie kromki pieczywa, 0s3cz
na papierowym reczniku,

« napieczywo utdz:rucole, papryke pokrojona
w cienkie paski i sardynki (bez kregostupa),
polej octem balsamico

Przepisy kulinarne opracowaty:

Renata Bfoch, Klaudia Balcerowska,
Maria Dzielska, Elzbieta Kurowska,
llona Pietrowska

23



SCENARIUSZ ZAJEC

Autor: mgr Wioleta Witkowska
Przedmiot: pracownia gastronomiczna

Temat: Wybrane potrawy kuchni portugalskiej
Cel ksztatcenia

Cel ogdliny:
Ksztatcenie umiejetnosci sporzadzania wybranych potraw kuchni portugalskiej.
Cele szczegotowe:

Uczen musi umiec:

wymieni¢ produkty charakterystyczne dla kuchni portugalskiej,
scharakteryzowac techniki przygotowania potraw,

wymieni¢ kilka potraw kuchni portugalskiej,

sporzadzi¢ zaproponowane potrawy,

wykonywac ¢wiczenia zgodnie z zasadami higieny i bezpieczenstwa.

Uczen powinien umiec:

dobiera¢ odpowiednie surowce do sporzadzania potraw,
wykorzysta¢ wiedze teoretyczna przy produkgji potraw,
dekorowac sporzadzone potrawy wedtug wskazéwek receptury,
dobiera¢ techniki sporzagdzania potraw na podstawie receptur,
zaproponowac sposoby podania potraw.

Uczen moze umiec:

« proponowac sporzadzenie innych potraw kuchni portugalskiej wedtug wtasnych receptur.

Srodki dydaktyczne:

« receptury: Ryz na stodko i Dorsz w chlebie z li$¢mi rzepy zat.nr1i2
« prezentacja multimedialna (film)

Dominujace metody nauczania:

« pokaz,
- wykiad,
« ¢wiczenia praktyczne.

Forma organizacji pracy uczniéw:
« pracaw grupach.

Przebieg zajec:

1. Czynnosci organizacyjne
a. sprawdzenie listy obecnosci,
b. sprawdzenie przygotowania uczniow do zajec (zapaski, identyfikatory),
C. wyznaczenie dyzurnych.

2. Wprowadzenie do tematu.
a. Powtdrzenie wiadomosci na temat poznanych kuchni europejskich.
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3. Prezentacja multimedialna
a. ogodlna charakterystyka kuchni portugalskiej,
b. podstawowe surowce stosowane w kuchni portugalskiej,
c. dominujace techniki przygotowania potraw,
d. przyprawy stosowane w kuchni portugalskiej,
e. omowienie wybranych potraw kuchni portugalskie;j.
4. Prezentacja multimedialna
Uczniowie w oparciu o recepture wykonuja potrawy

5. Podsumowanie lekg;ji.
a. Podsumowanie wiadomosci nt. sporzadzanych potraw
b. Ocena wykonanych potraw.

ZALACZNIK nr1

Dorsz z chlebem, ziemniakami i lis¢mi rzepy

Normatyw surowcowy:

Dorsz filet 4009
Chleb kukurydziany 200g
Czosnek 2 szt.
Pomarancza sok 1 szt.
Oliwa 50 ml
Oliwki zielone 10 szt.
Ziemniaki mate 500g
Liscie rzepy ugotowane 200g

S6l, pieprz do smaku

Wykonanie

Ziemniaki umyte w skorkach zasypac duzg ilosci soli, piec w piekarniku w temperaturze 150 °C

okoto 45 minut.
Przygotowanie pasty do ryby:

Pokruszy¢ chleb , czosnek posiekac lub przecia¢ przez praske, wycisng¢ sok z pomaranczy, dodac

oliwki i czes¢ oliwy. Wszystko blendowac na wilgotng papke.

Surowaq rybe obtozy¢ przygotowang pastg, piec okoto 15 minut w 150°C z termoobiegiem.

Ugotowana rzepe przesmazy¢ krétko na oliwie z duzg iloscig czosnku. Doprawic solg i pieprzem.
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ZAtACZNIK nr2

Deser ,Ryz na stodko”

Normatyw surowcowy:
- Smietanka 30 % 300 ml

Mleko 2% 700 ml

Ryz dtugziarnisty 1309

Cynamon 2 szt.

Cytryna skorka 0,5 szt.

Z6ttko jaja 4 szt.

Cukier krysztat 1209
Wykonanie

Potaczy¢ Smietanke, cze$¢ mleka , cynamon, skérke z  cytryny, ryz i gotowac¢ okoto 10 min.

( ryz powinien by¢ lekko rozgotowany). Zottka pofaczy¢ z cukrem, rozciericzy¢ z pozostatym

mlekiem, doda¢ do ryzu. Nie gotowac podgrzewac do zgestnienia . Podajemy ze stonym karmelem.

Stony karmel:

- cukier krysztat 500g,
- Smietanka 30% 500g,
- s6l do smaku.

Cukier rozpusci¢ na patelni, karmelizowa¢ , dodac smietanke, podgrzewac, dodac sol do smaku.
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SCENARIUSZ ZAJEC

Autor: mgr inz. Anna Btyskal, mgr inz. Matgorzata Weglewska
Przedmiotéw: technologia gastronomiczna, pracownia gastronomiczna, ustugi gastronomiczne

Temat: Portugalska kolacja
Cel ksztatcenia

Cel ogolny:
Propagowanie wsrdd ucznidw wiedzy na temat kultury spozywania positkow i tradycji kulinarnych
Portugalczykow.

Cele szczegotowe:
Uczen musi umiec:

« wskazywac produkty i surowce typowe dla kuchni portugalskiej,
« wskazywac techniki kulinarne typowe dla kuchni portugalskiej,

- wskazywac typowe potrawy i napoje portugalskie,

+ przedstawic¢ zwyczaje zywieniowe Portugalczykow,

+ zorganizowac stanowisko pracy,

« postugiwac sie receptura,

« sporzadzi¢, wykonczy¢ i podac wybrang potrawe portugalska.

Uczen powinien umiec:

zaproponowac¢ menu na kolacje portugalska,
« nakry¢iudekorowac stét do kolacji.

Metody ksztatcenia: metoda projektu
Formy organizacyjne pracy uczniéw: praca w grupach

Srodki dydaktyczne: ekran, rzutnik multimedialny, receptury potraw z restauracji Tasca da Maria
w Povoa de Varzim, surowce do wykonania ¢wiczen, bielizna i zastawa stotowa

Wskazania: zaleca sie, by zajecia byly prowadzone w pracowni technologicznej, bogato
wyposazonej w sprzet, stoty, bielizne i zastawe stotowa.

Przebieg projektu

- Etapl: Wprowadzenie do tematyki projektu, przydziat zadan.

- Etapll: Konsultacje.

. Etap lll: Prezentacja projektow.

- Etap IV: Podsumowanie zadan projektowych i ich ocena przez nauczyciela oraz kolezanki
i kolegow z klasy oraz samoocena.

Przebieg etapul |

Przywitanie - przedstawienie tematu i podanie celow lekgji.

Podziat klasy na grupy oraz przydzielenie zadan do opracowania tematu metoda projektu.
Uczniowie otrzymujg materiaty, nauczyciel wskazuje zrédta informacgiji.

Nauczyciel wyznacza terminy pozostatych etapow projektu.

Nauczyciel stuzy pomoca w razie pytan ucznidw.
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Schemat Projektu

Termin Termin
Zadania Zrodta Sposoby prezentaciji

prezentacji| konsultacji

. [Przygotowanie informacji o

Szkolenie EFS na 1. | Prezentacja multimedialna
kulturze spozywania positkéw [zasadach Programu
i tradycji kulinarnych w formie  |Erasmus + -,Mobilni

prezentacji multimedialngj na rynku europejskim

2. | Wybranie recepturzkarty | ,Biblioteka, J. | Prezentacja wykonanych
menu restauracji Tasca da Internet, potraw potaczona
Maria w Povoa deVarzimi  |czasopisma, zdegustacjg —r--rereee
wykonanie wybranych nauczyciele
potraw przedmiotow

3. | Aranzacja stofu na gastronomicznych 3. | Nakrycie i dekoracja stofu do
portugalska kolacje Zaproponowanego menu na

portugalsky kolacje

4. | Przygotowanie informacji o 4. | Prezentacja multimedialna

typowych surowcach,

potrawach i napojach

portugalskich

Etap Il - konsultacje

L]

Nauczyciel spotyka sie z grupami ucznidéw, wyjasnia watpliwosci.

Etap Ill - prezentacja projektu:

Uczniowie prezentuja efekty swojej pracy na forum klasy.

Nauczyciel koryguje btedy uczniow i uzupetnia brakujace informacje.

Uczniowie przygotowujg mise-en-place do wykonania ¢wiczenia praktycznego (surowce,
narzedziai sprzet do przygotowania potraw, stét, bielizna i zastawe stotowa,).

Nauczyciel udziela instruktazu wstepnego uczniom dotyczacego wykonania ¢wiczenia
praktycznego. Przypomina zasady BHP i ppoz. Ustala kolejnos¢ wykonania ¢wiczen przez
uczniéw.

Nauczyciel informuje, ze uczniowie maja za zadanie ocenic prace kolezanek i kolegow.
Uczniowie wykonuja ¢wiczenie pod okiem nauczyciela: sporzadzajg potrawy, nakrywajg stét
wedtug przygotowanej aranzacji.

Uczniowie przedstawiaja prezentacje multimedialne nt. kultury spozywania positkdw i tradycji
kulinarnych oraz o typowych surowcach, potrawach i napojach portugalskich.

Uczniowie przedstawiajq efekty swojej pracy.

Wypetnienie kart oceny prezentacji oraz kart samooceny pracy w grupie.

Etap IV
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Nauczyciel omawia zadania wykonane przez ucznidw, przedstawia wyniki ankiet.
Podsumowuje temat i wystawia oceny.

Zatacznik nr1: receptury gastronomiczne z karty menu restauracji Tasca da Maria
Zatacznik nr2: przyktady aranzacji na podstawie zdje¢ wnetrza restauracji Tasca de Maria
Zatacznik nr3 : karty oceny prezentacji

Zatacznik nré4: karta samooceny wktadu pracy w grupe

Zatacznik nr 1: receptury gastronomiczne z karty menu restauracji Tasca da Maria

Deser ,Mus mango”

Normatyw surowcowy:

« 850 g mango pulpy

+ 300 ml mleka skondensowanego stodzone
« 500 ml jogurtu naturalnego grecki

Wykonanie

Pofaczy¢ mango pulpa z mlekiem skondensowanym, jogurtem greckim doktadnie wymieszac.
Schtodzi¢ okoto Th.

Deser ,,Mus limonkowy”

Normatyw surowcowy:

« 300 ml (7 szt.) soku z limonki

« 900 ml $mietanki 30%

300 ml mleka skondensowanego stodzonego

Wykonanie

Ubi¢ smietanke . Do niej doda¢ skondensowane mleko delikatnie mieszac¢. Na koniec wla¢ sok
z limonki . Schtodzi¢ okoto 1h.

Deser z ciastkami oreo

Normatyw surowcowy:

« 1509 ciastek oreo

500 ml smietanki 30%

« 150-200 ml mleka skondensowanego stodzonego

Wykonanie

Ubi¢ Smietanke. Do ubitej masy wla¢ skondensowane mleko delikatnie miesza¢. Na koniec dodac
pokruszone ciastka oreo. Dekorowac deser pokruszonym ciemnym ciastkiem oreo.

Zapiekanka z ryzu i kaczki

Normatyw surowcowy:
1 porcja rosotowa z kaczki

« 100 g chorizo

« 100 g szynki wedzonej

« 100 g pietruszki (korzen)

+ 100 g pora

« 2liscie laurowe

« 4 ziarenka ziela angielskiego

- Sol
+ 300gryzu
« 50 gcebuli
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« 50 ml oliwy
« 1lwywaru z kaczki
« 200 g mozzarelli

Wykonanie

Z porcji rosotowej, chorizo, szynki, pietruszki, pora, lisci i ziela ugotowa¢ wywar. Oddzieli¢ mieso
i wedliny z wywaru.

Cebule pokroi¢ w kostke, przesmazy¢ na oliwie, dodac ryzi 1 | wywaru. Gotowac¢ do miekkosci.
Potowe ryzu wytozy¢ do formy do zapiekania, nastepnie wytozy¢ ugotowane mieso i szynke,
przykry¢ dryga potowg ryzu. Posypac tartg mozzarella. Utozy¢ plastry chorizo. Zapieka¢ 20 minut
w 180°C.

Tapas - chleb z sardynkami i rucolg

Normatyw surowcowy:

« 200g chleba kromki

« 50 ml oliwy

« 1 szt.sardynek w oleju puszka

« 1szt. papryki pieczonej w oliwie

« 509 rucoli
« 20 ml octu balsamico
Wykonanie

Kromki chleba smazymy na oliwie. Na to uktadamy rucole, papryke pokrajang w cienkie paski,
sardynki (bez kregostupa), polewamy balsamico.

Sardynki smazone

Normatyw surowcowy:

« 1000g swiezych sardynek

- SOl

« Sokz1 cytryny

« 100g maki kukurydzianej

«  Vapeczka natki pietruszki
Olej stonecznikowy

Wykonanie

Sardynki marynowac w soku z cytryny z sola przez 1 godzine.

Posieka¢ natke pietruszki i wymiesza¢ z maka. Sardynki oprésza¢ maka z natka i smazyc
na rozgrzanym oleju.

Matze gotowane

Normatyw surowcowy:
« 1000g swiezych matzy

« 50 mloliwy

« 2 zabki czosnku

« 200 ml wina zielonego

« 1 peczek kolendry

« Sokz1 cytryny

- 40 gmasta

Wykonanie

Matze przesmazyc¢ na oliwie z czosnkiem, wla¢ wino i gotowac az sie otworzg. Dodac posiekang
kolendre, sok z cytryny i masto.
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Zatacznik nr2: przyktady aranzacji na podstawie zdje¢ wnetrza restauracji Tasca de Maria

Zatacznik nr 3: Karta oceny prezentacji:

Ocena prezentacji grupy nr.........

Kryteria oceny Tu wpisz ocene w
skaliod 1do 6

Czy prezentacja miata wyraZzne wprowadzenie, rozwiniecie i zakonczenie?

Czy jezyk prezentacji byt dla ciebie zrozumiaty?

Czy stosowane srodki audiowizualne i inne pomoce wspieraty prezentacje?

Czy prezentacja skupita twojg uwage | wywotywala zainteresowanie?

Czy grupa wykonata wybrany wyrob gotowy?

Czy grupa przygotowata przepis na wybrany wyrdb gotowy pozostalym uczniom klasy?

Zatacznik nr 4: Karta samooceny wkfadu w prace grupy:

Kryteria oceny 1 2 3 4 5

Czy bytem zaangazowany w uktadanie planu pracy przez grupe?

Czy staratem sie wptywac na decyzje grupy?

Czy zastanawiatem sie nad argumentami zgtaszanymi przez inne osoby?

Czy wywigzatem sie z przyjetych w grupie zobowigzan?

Czy bytem zaangazowany w prace grupy?

W jakim stopniu to, co zrobitem w grupie odpowiada moim mozliwosciom?
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SCENARIUSZ ZAJEC

Autor: mgr inz. Matgorzata Rochminska, mrg inz. Robert Sadowski
Przedmiotow: pracownia technologiczna

Temat: Kuchnia portugalska — od dania gtéwnego do deseru
Cel ksztatcenia

Cel ogolny:
Ksztatcenie umiejetnosci sporzagdzania wybranych potraw kuchni portugalskie;j.
Cele szczegotowe:

Uczen musi umiec:

wymieni¢ produkty charakterystyczne dla kuchni portugalskiej,

scharakteryzowac techniki przygotowania potraw,

wymienic kilka potraw kuchni portugalskiej,

sporzadzi¢ zaproponowane potrawy,

wykonywac ¢wiczenia zgodnie z zasadami higieny i bezpieczenstwa.
Uczen powinien umiec:

- dobiera¢ odpowiednie surowce do sporzadzania potraw,

« wykorzystac¢ wiedze teoretyczng przy produkgji potraw,

« dekorowac sporzadzone potrawy wedtug wskazéwek receptury,
- dobierac techniki sporzadzania potraw na podstawie receptur,

« zaproponowac sposoby podania potraw.

Uczen moze umiec:

« proponowac sporzadzenie innych potraw kuchni portugalskiej wedtug wtasnych receptur.

Srodki dydaktyczne:

« receptury (zatagcznik 1, 2, 3),
+ prezentacja multimedialna.

Dominujgce metody nauczania:

pokaz,
wyktad,
¢wiczenia praktyczne.

Forma organizacji pracy ucznidw:
praca w grupach.

Przebieg zajec:

1. Czynnosci organizacyjne
a. sprawdzenie listy obecnosci,
b. sprawdzenie przygotowania uczniow do zajec (zapaski, identyfikatory),
C. wyznaczenie dyzurnych.

2. Wprowadzenie do tematu.
a. Powtdrzenie wiadomosci na temat poznanych kuchni europejskich.
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3. Prezentacja multimedialna
a. ogolna charakterystyka kuchni portugalskiej,
b. podstawowe surowce stosowane w kuchni portugalskiej,
c. dominujace techniki przygotowania potraw,
d. przyprawy stosowane w kuchni portugalskiej,
e. omowienie wybranych potraw kuchni portugalskie;j.
4. Cwiczenia praktyczne.
Uczniowie w oparciu o recepture (zatgczniki 1,2, lub 3) sporzadzajg potrawy:
Caldo verde (zielony rosof) — zatacznik 1
Francesinha- zatgcznik 2
Ovos moles — jajo w rybie — zatgcznik 3

5. Podsumowanie lekgji.
a. Podsumowanie wiadomosci nt. sporzadzanych potraw
b. Ocena wykonanych potraw.

ZALACZNIK nr1

Caldo verde

Caldo verde to zupa pochodzaca z prowincji Minho w potnocnej Portugalii. Jest to rodzaj
gestego rosotu z kapusty, o zielonym kolorze. Dzis jest to ulubiona tradycyjna potrawa, ktora jest
serwowana nie tylko w Portugalii, ale tez za granicg. Od 2011 roku caldo verde uznawane jest
zajednoz7 cud6éw gastronomii portugalskiej. Caldo Verde podaje sie podczas okazji Swigtecznych,
np. naslubach, urodzinach, imprezach, czy swietach religijnych. W dniu sw. Jana jest obowigzkow-
ym daniem w stole $wigtecznym. Spozywa sie jg rowniez w wigilie Bozego Narodzenia po pétnocy.
Czasem serwuje sie je jako pierwsze danie obiadowe, obok obowigzkowego wina.

Normatyw surowcowy:

2 kg ziemniakow

okoto 2-3 garsci posiekanego jarmuzu, szpinaku

1 litr bulionu warzywnego

1 biata cebula

1 zabek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

1-2 tyzeczki wedzonej papryki (do zupy i do podania)
sOl, pieprz

Wykonanie

1. W garnku o grubym dnie podsmaz na oliwie posiekang
drobno cebulke oraz starty na tarce czosnek.

2.Dodaj obrane i pokrojone w kostke wcze$niej ziemniaki
i podsmaz je przez okoto 10 minut razem z cebulka.

3. Nastepnie zalej catos¢ bulionem i gotuj do czasu,
az ziemniaki beda miekkie.

4. W garnku zmiksuj na krem blenderem recznym.

5. Nastepnie dodaj posiekane kawatki jarmuzu
lub szpinaku.

6. Gotuj kilka minut, az warzywa zmiekna i beda miaty
jasnozielony kolor.

7.Zupe dopraw pieprzem i sola.
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ZAtACZNIK nr2
Francesinha

Francesinha to nazwa popularnej kanapki. Popularna kanapka, ktéra pochodzi z miasta Porto.
To najzwyczajniejszy w swiecie tost przerobiony na wyrafinowane danie Portugalii.

W sktad klasycznej francesinhy wchodza:

« dwie kromki tostowego chleba,

« szynka,

. cienki, dos¢ krwisty stek

- plasterki tatwo rozpuszczajacego sie zéttego sera.

Z podanych produktéow uktada sie sandwicza (szynka
powinna leze¢ na steku), a gérna kromke chleba dodat-
kowo pokrywa sie serem, tak aby roztapiajac sie pokryt
brzegi.

Kanapke wstawia sie na moment do piekarnika, a nastepnie polewa sosem na bazie piwa
zdodatkiem papryczek piri piri, pomidoréw i porto. Francesinha ma jednak wiele wariacji. Wewnatrz
zamiast steku moze sie znalez¢ kietbasa, mielonka i inne miesa. W barach portugalskich dookota
tak przygotowanej kanapki utopione sg dodatkowo niezliczone ilosci frytek. Bardzo sycacy positek...

ZALACZNIK nr2
OVOS MOLES - JAJO W RYBIE

Ovos moles to kwintesencja portugalskiej mitosci do jajek, ovos moles, nawet przypomina je wy-
gladem. Masa z z6ttek i cukru, o wsciekle zottym kolorze, jest ukryta w skorupce z delikatnego ciasta
opfatkowego, ktdre najczesciej przybiera ksztatty muszelek i ryb. Ovos moles to prawdziwa chluba
kuchni portugalskiej, sprzedaje sie je w recznie malowanych drewnianych beczutkach.

Sktadniki na 10 porgji
- 8zoftek

« 1i1/4szkl. cukru

+ 1/3 szkl. wody

Sposdb przygotowania

1. Do garnka wlewamy wode i wsypujemy cukier nastepnie, na wolnym ogniu podgrzewamy
mieszajac do momentu kiedy cukier bedzie catkowicie rozpuszczony. Zestawiamy z ognia.

2. Z6ttka ubijamy mikserem, gdy zaczng gestnie¢ dodajmy wystudzong wode z cukrem powoli i
ciggle mieszajac.

3. Nastepnie catos¢ podgrzewamy na wolnym ogniu - mieszamy stale - az zgestnieje, wazne by nie
dopusci¢ do zagotowania masy. Rozlewamy do kubeczkéw najlepiej matych.

4. Podajemy posypane cukrem
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Polsko-francuski stowniczek gastronomiczny

Pratique cuisine - Tenue de travail - Tenue Professionnelle

Czapka - Toque/Charlotte/Calot

Kurtka kucharska - Veste de cuisine

Fartuch - Tablier

Spodnie kuchenne — Pantalon de cuisine

Obuwie ochronne - Chaussures de sécurité

3 wymagane reguty: ubrania robocze powinny by¢ zawsze: wtasne, czyste i wyprasowane -
3 regles a respecter: la tenue de travail doit étre toujours: propre, compléte et repassée

Technologie cuisine - Technologie Professionnelle

Ksigzka kucharska - Livre de cuisine

Notes - Cahier de notes

Segregator - Protége/Porte documents ou classeur
Stownik - Dictionnaire

Stownik osobisty - Dictionnaire personnel

Piornik - Trousse compléte

Matériaux utilisés en cuisine

Metal - Métal

Stal nierdzewna - Inox
Miedz - Cuivre

Plastik - Plastique
Szkto - Verre

Marmur - Marbre
Drewno - Bois

Grand matériel en cuisine

Wyciag/Okap - Hotte

Piekarnik - Four

Grill - Gril

Frtytkownica - Friteuse

Ptaski grill - Plancha

Ptyta kuchenna - Plaque de minotage/Plaque de cuisson
Kominek gazowy - Foyer a gaz

Kapiel wodna - Bain-Marie

Plyta grzewcza - Chauffe plat/Chauffe assiettes
Loddéwka - Frigo/Réfrigérateur

Chtodnia - Chambre froide

Zamrazarka - Congélateur

Szokownik - < Cellule > de refroidissement rapide
Szafa - Armoire/Placard

Pétka - Etagére

Stanowisko pracy - Poste de travail

Zlew + Kran - Evier + Robinet

Pojemnik na warzywa - Bac a légumes

Komora zmywajaca - Bac a plonge

Drabinka kuchenna - Echelle de cuisine

Wozek przypraw - Chariot a épices

Mikser - Batteur-mélangeur

Waga - Balance

Wydawka - Passe

Lampy cieplne - Lampes Chauffantes
Salamander - Salamandre
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Coutellerie, petits matérielles et outillage

N6z - Couteau

N6z szefa — Couteau du Chef/Eminceur

N6z do trybowania - Couteau désosseur

NOz jarzyniak - Couteau d’office

N6z do filetowania soli - Couteau Filet de sole
N6z do chleba - Couteau scie/ Couteau a pain
Obieraczka - Econome

Nozyczki - Ciseaux

Szpatutka - Spatule

Rézga - Fouet

Chochla - Louche

Mata tyzka wazowa z dziubkiem - Pochon
tyzka cedzakowa - Ecumoire

tyzka cedzakowa drobna - Araignée

Watek - Rouleau

tyzka - Cuillére

Maa tyzeczka - Petite cuillére

Widelec - Fourchette

Szczypce - Pince

Termometr - Thermomeétre

Igta do zszywania kurczaka - Aiguille a brider
Ostrzatka - Fusil

Forma do tarty - Cercle a tarte/Moule
Pudetko - Boite

Wiadro - Seau

Aliments

Ryba - Poisson

Mieso - Viande

Dréb - Volaille

Kurczak - Poulet

Kaczka - Canard

Indyk - Dinde

Ges - Oie

Krélik - Lapin

Wotowina - Beeuf
Jagniecina - Agneau

Koza - Chévre
Wieprzowina - Porc
Szynka - Jambon
Stonina/Boczek - Lard
Zaby - Grenouilles
Slimaki - Escargots
Smalec - Saindoux

Masto - Beurre
Margaryna - Margarine
Mleko - Lait

Smietanka - Créme
Kwasna smietanka - Créme fraiche
Ser biaty - Fromage blanc
Jogurt - Yaourt

Jajko - GEuf

Biatko jaja - Blanc d’ceuf
Z6ttko jaja - Jaune d’ceuf
Olej - Huile

Oliwa z oliwek - Huile d’olives
Ocet - Vinaigre

Wino biate/czerwone/r6zowe - Vin blanc/ Rouge/ rose
Miéd - Miel
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Matériel mobile de cuisine

Rondel - Casseroles/Rondeau

Duzy rondel - Russe

Patelnia - Sautoir/Sauteuse

Garnek - Marmite

Pojemnik na odpady - Plaque a débarrasser
Pojemnik do pieczenia - Plaque a rétir
Pojemnik GN - Plaque/Bac GN

Miska - Cul de poule

Pokrywka - Calotte/Couvercle
Skrzynka/Taca - Bac

Miarka - Verre mesureur

Durszlak - Passoir

Chinczyk (sitko) - Chinois

Sito - Tamis

Dyspenser - Chinois piston

Ruszt - Grille

Deska do krojenia - Planche a découper
Tarka - Rape

Mandolina - Mandoline

Skrzynka na produkty - Cagette/Caisse
Kadz/Kociotek - Bol/Cuve

Taca - Plateau

Aliments

Sol - Sel

S6l gruba - Gros sel

Pieprz - Poivre

Pieprz ziarnisty - Poivre en grains
Kasza - Semoule

Ziemniaki — pommes de terre
Ryz - Riz

Cukier ziarnisty - Sucre semoule
Cukier puder - Sucre glace
Maka - Farine

Drozdze - Levure

Panierka - Chapelure
Orzechy - Noix

Orzech laskowy - Noisette
Migdat - Amande

Kokos - Noix de coco

Pistacja - Pistache

Czekolada - Chocolat

Kakao - Cacao

Herbata/Kawa - Thé/Café
Wanilia - Vanille

Fruits et légumes

Jabtko - Pomme

Gruszka - Poire

Cytryna - Citron

Limonka - Citron vert
Pomarancza - Orange
Grejpfrut - Pamplemousse
Banan - Banane

Mango - Mangue

Arbuz - Pasteque

Sliwka - Prune/Quetsche
Mirabelka - Mirabelle

Wisnia - Cerise

Brzoskwinia - Péche

Morela - Abricot

Truskawka - Fraise

Malina - Framboise

Jezyna - Mure

Jagody - Myrtilles

Porzeczka - Groseille

Czarna porzeczka - Cassis
Winogrono biate/czerowne - Raisin Blanc/Rouge
Rodzynki - Raisin sec
Mandarynka - Mandarine
Czosnek - Ail

Cebula - Oignons

Szalotka - Echalote
Marchewka - Carotte
Seler/Seler naciowy - Céleri rave/en branches
Pory - Poireaux

Rzepa - Navet

Ziemniaki - Pommes de terre
Burak - Betterave
Rzodkiewka - Radis

Satata - Salade

Szpinak - Epinards

Grzyby - Champignons
Pieczarki - Champignons de Paris
Kapusta zielona/biata/czerwona - Chou vert/blanc/
rouge

Kalarepa - Chou rave

Kalafior - Chou-fleur

Groszek - Petits pois

Fasolka szparagowa - Haricots Verts
Cukinia - Courgette

Baktazan - Aubergine
Pomidory - Tomates

Ogorek - Concombre

Patison - Patisson

Dynia - Potiron/Potimarron
Tymianek - Thym

Lis¢ laurowy - Laurier
Rozmaryn - Romarin

Bazylia - Basilic

Oregano - Origan

Kolendra - Coriandre

Koper - Aneth

Szatwia - Sauge

Cebula - Ciboulette

Cebula dymka - Cébettes
Pietruszka - Persil

Mieta - Menthe

Brukselka - Choux de Bruxelles

Fruits et légumes

Brokuty - Brocolis
Szczaw - Oseille
Roszponka - Mache
Rukola - Roquette
Eudywia - Endive

Autres

Sufit - Plafond

Ziemia/podtoga - Sol

Sciana - Mur

Drzwi - Porte

Okno - Fenétre

Szyba - Vitre

Ptytki - Carrelage

Kosz - Poubelle

Worek na $mieci - Sac poubelle

Papier do pieczenia - Papier cuisson

Folia aluminiowa - Papier aluminium

Strecz - Film alimentaire/étirable

Umy¢ naczynia - Faire la vaisselle/la plonge
Zmywajacy - Plongeur

Pranie/oczyszczanie - Laver/Nettoyer
Szczotka - Brosse

Sciggaczka - Raclette

Scierka - Torchon/Lavette

Druciak - Paille de fer

Ptyn do mycia naczyn - Produit/Liquide vaisselle
Mycie naczyri/zmywak - Plonge

Rekawice jednorazowe - Gants jetables
Talerz ptaski - Assiette plate

Talerz gteboki - Assiette creuse
Okragty/Prostokatny/Kwadratowy/Tréjkatny - Rond/
Rectangulaire/Carre/Triangulaire

stowniczek opracowany przez uczniéw,
korekta mgr Matgorzata Czyzyk

37



Stowniczek francusko-polski

Toque - czapka papierowa

Charlotte — budyniéwka

Calot - furazerka

Veste de cuisine - bluza kucharska
Tablier - fartuch, zapaska

Pantalon de cuisine — spodnie kucharskie
Chaussures de sécurité — buty ochronne

3 régles a respecter: la tenue de travail doit étre
toujours: propre, compléte et repasée

- 3 reguly obowiazuja: czysty kompletny,
wyprasowany strdj

Livre de cuisine 36,00 - ksigzka kucharska

Cahier de notes - dzienniczek ucznia, zeszyt ocen,
notatnik

Protége/Porte documents ou classeur — koszula na
dokumenty, klasser

Dictionnaire — stownik

Dictionnaire personnel - stownik osobisty

Trousse compléte — piérnik wyposazony

Métal - metal

Inox - stal nierdzewna
Cuivre — miedz
Plastique - plastik
Verre - szkto

Marble — marmur
Bois — drewno

Hotte — okap

Four ( Mixte/Vapeur) - piec

Gril — grill

Friteuse - frytownica

Plancha - deska

Plaque de mijotage/ Plaque de cuisson — pfaski grll/
ptyta kuchenna

Foyer a gaz - kuchnia gazowa

Bain Marie - kapiel wodna

Chauffe plat/Chauffe assiettes — szafa grzewcza
Frigo/Réfrigérateur - lodéwka

Chambre froide - chtodnia

Congélateur — zamrazarka

<< Cellule>> de refroidissement rapide — szokownik
Armoire/ Placard - szafa

Etagére - stojak

Poste de travail — stanowisko pracy

Evier + robinet - zlew + kran

Bac alégumes/Baca plonge — pudetko na warzywa
échelle de cuisine - stojak na talerze
Chariot/Chariot a épices — wozek / wozek na
przyprawy

Batteur mélangeur - robot kuchenny

Balance — waga

Passe — wydawka

Lampes Chauffantes — lampy ogrzewajace
Salamandre - salamander
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Plafond - sufit

Sol - podtoga

Mur — mur

Porte - drzwi

Fenétre - okno

Vitre — witryna

Carrelage - ptytki

Poubelle - smietnik

Sac poubelle — worek na smieci

Papier cuisson — papier do pieczenia

Papier aluminium — aluminium

Film alimentaire / Film étirable —folia spozywcza
Faire la vaisselle/Faire la plonge — naczynie zmywac
Plongeur — zmywajacy

Laver/Nettoyer — my¢

Brosse - szczotka

Raclette - Sciggacz

Torchon - scierka

Lavette — szmatka

Paille de fer — druciak

Produit / Liquide vaisselle — produkt do zmywania
Plonge - zmywarka

Gants jetables — rekawiczki jednorazowe

Assiette plate - talerz pfaski

Assiette creuse - talerz gteboki
Rond/Rectangulaire/Carré/Triangulaire - okragty/
prostokatny/kwadratowy/trojkatny

Casseroles — garnek

Russe - rondel

Sautoir /Sauteuse — patelnia

Marmite — garnek

Rondeau - rondel

Plaque a debarrasser — blacha na odpady
Plaque a rotir — blacha do pieczenia
Plaque / Bac GN ( Gastro Normes) — blacha GN
Cul de poule — miska

Calotte — miska

Couvercle - pokrywka

Bac - pojemnik

Verre mesureur — dzbanek z miarka
Passoir — durszlak

Chinois - chinczyk

Chionis étamine - sitko

Tamis - sito

Chinois piston — nalewak do soséw, dyspenser
Grille — grill, kratka do pieca

Plaque de cuisson - ptyta grzewcza
Planche a découper — deska do krojenia
Rape - tarka

Mandoline — mandolina

Cagette /Caisse — skrzynka

Bol / Cuve - miska

Plateau - taca

Couteau — noz
Couteau du Chef / Eminceur — néz do siekania
Couteau désosseur — néz do trybowania

Couteau d * office — maty nozyk

Couteau Filet de sole — n6z do filetowania
Couteau scie / Couteau a pain — n6z z zgbkami
économe - obierak

Ciseaux — nozyczki

Spatule - szpatutka

Fouet - rézga

Louche - duza wazowa

Pochon - mata wazowa

écumoire — cedzakowa

Araignée — cedzak

Rouleau - watek

Cuillére - tyzka

Petite cuillere — mata tyzeczka

Fourchette — widelec

Pince - szczypce

Thermometre - termometr

Aiguille a brider - szpilka do wigzania miesa
Fusil - ostrzatka

Cercle a tarte — krazek na tarty

Moule - forma

Boite — pojemnik

Seau — wiadro

Poivron — papryka

Tomate - pomidor
Concombre - ogdrek
Patisson — patisson

Potiron / Potimarron - dynia
Thym - tymianek

Laurier — is¢ laurowy
Romarin - rozmaryn

Basilic — bazylia

Origan - oregano

Coriandre - koledra

Aneth - koperek

Sauge - szatwia

Ciboulette — szczypiorek
Cébettes — mata cebulka
Persil - pietruszka

Cerfeuil - trybula

Menthe - mieta

Ail - czosnek

Pignons de pin — orzeszki pini
Choux de Bruxelles — brukselka
Choux Romanesco — pekiriska
Brocolis — brokuty

Oseille - szczaw

Mache - roszponka

Roquette - rukola

Endive - cykoria

Poisson - ryba
Viande - mieso
Volaille - dréb
Poulet - kurczak
Canard - kaczka
Dinde - indyk

Oie — ges

Lapin - krélik
Boeuf - wotowina
Agneau - jagniecina
Chévre - koza
Porc - swinia

Jambon - szynka

Lard - boczek

Grenouilles — Zzaba

Escargots — Slimak

Beurre — masto

Margarine - margaryna

Lait — mleko

Créme - Smietanka

Créme fraiche — Smietana kwasna
Fromage blanc - serek

Yaourt - jogurt

Ceuf - jajka

Blancd’ oeuf - biatko

Jaune d’ oeuf - Z6ttko

Huile - olej

Huile d * olives - oliwa z oliwek
Vinaigre — ocet

Vin blanc/ rosé / rouge — wino biate / rézowe
Miel - miéd

Sel - sl

Gros sel — gruba sél

Poivre — pieprz

Poivre en grains — pieprz ziarnisty
Semoule - semulina

Pates — makaron

Riz-ryz

Sucre glace — cukier puder
Farine — maka

Levure — proszek do pieczenia
Chapelure - butka tarta

Noix - orzech wioski

Noisette — orzech laskowy
Amande - migdaty

Noix de coco - orzech kokosowy
Pistache - pistacja

Chocolat - czekolada

Cacao - kakao

Thé/Café — herbara / kawa
Vanille - wanilia

Pomme - jabtko
Poire - gruszka
Citron - cytryna
Citron vert — limonka
Orange — pomarancz
Pamplemousse — grapefruit
Kiwi — kiwi

Banane - banan
Ananas — ananas
Mangue - mango
Pastéque - arbuz
Melon — melon
Avocat - avocado
Prune - $liwka
Mirabelle — mirabelka
Cerise — czeresnia
Péche - brzoskwinia
Abricot — morela
Fraise - truskawka
Framboise — malina
Mire - jezyna
Myrtille - jagoda
Groseille - porzeczka
Cassis — czarna porzeczka
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Pomelos — pomelo
Raisin Blanc / Rouge — winogrono Betterave - burak

Raisin sec — rodzynki Radis - rzodkiewka

Mandarine - mandarynki Salade - safata

Clémentine - klemantynki épinards- szpinak

Marrons — kasztan Champignons - grzyby

Ail — czosnek Champignons de Paris — pieczarki

Oignons - cebula Chou vert/ blanc/ rouge — kapusta zielona / biata /czerwona
échalote - e szalotka Chou fleur - kalafior

Carotte — marchew Petits pois — groszek

Céleri rave / en branches - seler korzer\/ naciowy  Haricot vert — fasolka

Poireau - por Courgette — cukinia

Navet - rzepa Aubergine - kabaczek

stowniczek opracowany przez uczniéw,
korekta mgr Matgorzata Czyzyk

Pommes de terre (pdt) — ziemniaki

SPRAWOZDANIA UCZNIOW Z FRANCJI

| PORTUGALII

Mobilni na rynku europejskim

~Staze zagraniczne dla uczniow i absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnos¢
kadry ksztatcenia zawodowego” realizowanego ze srodkéw PO WER na zasadach
Programu Erasmus+ sektor Ksztatcenie i szkolenia zawodowe”.

W dniach 11.06 — 24.06.2017 r. mtodziez klas drugich z Zespotu Szkdét Gastronomicznych
wraz z opiekunami z Panig Dorotg Andrzejewska i Panig Agnieszka Stepiert w ramach Projektu
Erasmus+ zdobywali wiedze i doswiadczenie u pracodawcéw portugalskich.

W ciggu dwdéch tygodni uczniowie petnili funkcje pomocnikéw kucharzy, uczestniczyli
W przygotowaniu potraw a takze prezentowali swoje umiejetnosci na barze i przy obstudze gosci.
Codziennie uczestniczyli rowniez w lekcjach z jezyka portugalskiego, co owocowato mozliwosciag
porozumienia sie ze swoimi przetozonymi w ich ojczystym jezyku.

W czasie wolnym mtodziez zwiedzata miasto, poznawata smaki potraw regionalnych a takze
chetnie spedzata wolny czas na plazy.

Niestety dwa tygodnie minety szybko ale mtodziez wrdcita z nowymi doswiadczeniami
kulinarnymi oraz fascynacjg nowa kultura.

Wspomnienia...

Nasza przygoda rozpoczeta sie o godzinie 2 w nocy pod szkotg gdzie czekat na nas bus, ktcry
zawiozt nas na lotnisko w Warszawie. Wiekszosc z nas po raz pierwszy byta na lotnisku. Na poczatku
ogromny stres zwigzany z odprawg , ale juz za bramkami odetchnelismy z ulga — na pewno polec-
imy. Ogromnym przezyciem byt pierwszy w Zyciu start — wraZenie niesamowite, gdy tak ogromna
maszyna unosi sie w gore, pozniej niezwykle spokojny lot i szczesliwe ladowanie.

Na lotnisku czekali na nas opiekunowie z organizacji EUROMOB i niezwfocznie
przewieZli nas do miejsca zakwaterowania. Po przyjeZdzie do hostelu i rozpakowaniu z zaciekaw-
ieniem zwiedzalismy miasto Pdvoa de Varzim i oczywiscie skierowalismy swoje kroki nad ocean.
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Gdy po raz pierwszy sprobowatysmy portugalskich potraw byto wiadome Ze zardwno praca
Jak i konsumpcja bedzie sama przyjemnoscia.

W poniedziatek z samego rana poszlysmy do Tasca da Maria gdzie zostatysmy oprowadzone
po miejscu pracy, przeszkolone z zakresu BHP i rozpoczetysmy prace. Kazdego dnia uczylysmy
sie czegos nowego nie tylko z zakresu gastronomii, ale rowniez kultury spozZywania positkow
w Portugalii, poznawatysmy ciekawych ludzi nie tylko Portugalczykow. Duze wrazenie zrobifa
na nas Maria, ktora urodzita sie i wychowata w Brazylii a do Portugalii trafifa za gfosem serca,
kobieta kochajaca gotowac i tworzyc arcydziefa na talerzach. Przyrzadzalysmy gtownie desery,
dania kuchni narodowej, ktore pdzniej byte serwowane w restauracji. Nasza praca byta oceniana
przez kolegow i opiekunow poniewaz wszyscy stotowali sie u nas.

Kazdego dnia po jakze ciekawej pracy wracalismy na lekcje Portugalskiego uczac
sie podstawowych stow w tym jezyku, a wieczorami moglismy zwiedzac okolice i kupic pamigtki.
W sobote na wycieczce zobaczylismy jedno z piekniejszych miast Porto, nie byfo tam miejsca,
ktdre by nas nie zaciekawito. Najwieksze wrazenie wywart na nas rejs statkiem. Nastepnego dnia
zwiedzilismy rownie piekne miejsce - Brage. Zobaczylismy wiele pieknych — kosciotow
i miejsce gdzie rozpoczeta sie historia Portugalii - zamki. Kolejny tydzieri mingf nam jak sen, od rana
w pracy a pozniej odpoczywalismy, kazdego dnia cieszylismy sie piekna pogoda lezac na plazy
i kapigc sie w oceanie. Niestety dwa tygodnie minely szybko i trzeba byto wracac. Bedziemy bardzo
mito wspominac czas spedzony tutaj, dziekujemy za doswiadczenie jakie uzyskalismy, myslimy,
Ze to doswiadczenie pozwoli nam sie odnalezc¢ nie tylko w naszej szkole, ale rowniez, tak
daleka podroz przestata byc barierg nie do pokonania, a ludzie z innych kultur sg tak samo otwarci
i przyjazni jak my.

Karolina Pankowska i Martyna Kopera

Staz zagraniczny ucznidéw w szkole CFA Louis Prioux w Bar le Duc we Francji.

W dniach 11.09.- 22.09.2017 r. trzecia z kolei - 19 osobowa grupa uczniéw pod opieka
p. Matgorzaty Gostawskiej i p. Agaty Wlazinskiej uczestniczyta w stazu zagranicznym w szkole
CFA Louis Prioux w Bar le Duc we Francji w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla uczniéw
i absolwentow szkét zawodowych oraz mobilnos¢ kadry ksztatcenia zawodowego”
- realizowanego ze srodkéw PO WER na zasadach Programu Erasmus+ sektor: Ksztatcenie
i szkolenia zawodowe ,,Mobilni na rynku europejskim”.

Naszym mentorem stazu byt p .Wojtek Jaworski — absolwent naszej szkoty, a obecnie nauczyciel
zawodu w szkole francuskiej CFA. .

W czasie trwania stazu odbylismy warsztaty kulinarne z kuchni regionalnej z zakresu sporzgdza-
nia ciast — deserow francuskich, sporzadzania przystawek oraz z zakresu nowoczesnych technik

Uczestniczylismy rowniez w wycieczkach edukacyjnych:
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- do Szampanii / zapoznalismy sie z metodami produkdcji i przechowywania szampana oraz ucze-
stniczylismy w jego degustagji.

- do Farmy Slimaka / zapoznalismy sie z hodowlg slimaka oraz uczestniczylismy w ich degustadji.
B R :

o 3

Wyjazd ten wzbogacit naszg wiedze i umiejetnosci praktyczne . Uswiadomit nam rowniez,
ze nauka jezyka obcego jest bardzo wazna , poniewaz zwiekszy nasze szanse w przysztosci
na zatrudnienie nie tylko na rynku krajowym, ale i zagranicznym.

Opracowali uczniowie 3 mobilnosci we Francji pod  opieka: mgr inz. Matgorzaty Gostawskiej
i Agaty Wiaziriskiej.
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SPRAWOZDANIE NAUCZYCIELI

Job shadowing w Portugalii

Trzecia grupa nauczycieli ksztatcenia praktycznego i przedmiotow zawodowych odbyta staz/
Jjob shadowing w Portugalii w ramach projektu Mobilni na rynku europejskim — Staze zagraniczne
dla uczniow i absolwentow szkdt zawodowych oraz mobilnosc kadry ksztatcenia zawodowego
na zasadach Programu Erasmus +. Odbyt sie on w dniach 26.06-30.06.20177.

Celem projektu byfo praktyczne szkolenie z zakresu kuchni portugalskiej (w szczegdlnosci
regionu Minho), nabycie nowych kompetencji zawodowych oraz poznanie systemu szkolnictwa
zawodowego Portugalii.

Podczas pobytu zapoznalismy sie z ofertg gastronomiczng regionu, odbylismy kulinarne zajecia
warsztatowe, ktdre obejmowaty nastepujacg tematyke: typowe dania rybne i owoce morza, da-
nia miesne, wyroby garmazeryjne, tradycyjne desery portugalskie, przystawki portugalskie zwane
petiscos, przyprawy stosowane w kuchni portugalskiej.

Zajecia warsztatowe odbywaty sie w restauracji Tosca de Maria, ktdrej wiasciciele wykazali
sie wysokim kunsztem kulinarnym. Liczne dania gtdwne, przystawki, desery, ktore nam zaprezen-
towano, nie majg sobie rownych. Wspdlne przygotowywanie rozmaitych potraw oraz degustacja
przyblizyty nam kuchnie portugalskg, jej bogactwo i oryginalnosc.

Odwiedzilismy rowniez targ, ktorego stragany obfitowaty w produkty pochodzgce od lokalnych
dostawcow: SwieZze owoce, warzywa oraz ryby i owoce morza.

W Lizbonie probowalismy babeczek Pasteis de Belem. Wtasnie w dzielnicy Lizbony - Belem
powstaty stynne babeczki, sprzedawane obok Klasztoru Hieronimitow od 1837 roku. Produkuje
sie je wedtug starej receptury, ktorg zna tylko kilka osob na swiecie. Zgodnie z tradycjg posypuje
sie je cynamonem i cukrem pudrem.

W Aveiro uczestniczylismy w pokazie sporzadzania ovos moles, czyli tradycyjnego portugal-
skiego przysmaku przygotowywanego na bazie Zoftek i cukru, podawanego w opfatku. Mozna ich
sprobowac w catej Portugalii, ale te w Aveiro sg najstynniejsze.

Sprobowalismy regionalnych potraw portugalskich na targach zZywnosci Pagco dos Arcos -
Gastronomy Fair.

Jeden dzieri spedzilismy w Porto — miescie, z ktdrego pochodzi jedno z najstynniejszych win
Swiata. Portwein moze byc wytwarzane wytacznie w potnocnej czesci Portugalii, w dolinie rzeki
Douro - starym okregu winiarskim. Nazwa wina pochodzi nie od miejsca gdzie znajduja sie winn-
ice, tylko od miejsca gdzie lezakuje — piwnice znajduja sie wtasnie w Porto.

Lizbona, Fatima, Porto, Braga to miasta tetnigce Zyciem, o cudownym klimacie. Nawet kawa
Jest tam wyjatkowa. Bedziemy pamietac smak café pingado — maftej czarnej kawy z kropla mleka,
oraz pingo — matej kawy z mleczng pianka.

Pozostang wspomnienia, ale przede wszystkim nowe umiejetnosci, wiedza i doswiadczenie,
ktdrymi podzielimy sie z naszymi uczniami.

Opracowata: mgr inz. Katarzyna Buliniska, nauczyciel przedmiotow zawodowych.
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UPOWSZECHNIANIE — SPIS STRON INTERNETOWYCH

Materialy opracowane w wersji elektronicznej zostaty upowszechnione na: S 0 is tresci
http.//www.gastronomik.neostrada.pl/#
http.//gastronomik-lodz.blogspot.com/2017/01/warsztaty-kulinarne-w-portugalii.htm/
http://gastronomik-lodz.blogspot.com/2017/02/warsztaty-kulinarne-w-portugalii-cd.html
http.//gastronomik-lodz.blogspot.com/2017/02/ovos-moles.htm/
https.//www.youtube.com/watch?v=YInMFMmjNgg&t=102s
https.//www.youtube.com/watch?v=GLp4qdGshGw

Strona tytutowa

Wstep

Cel projektu

Nasi partnerzy

Efekty projektu

Program stazu

Przepisy kulinarne portugalskie i francuskie
Scenariusze zaje¢ 1,2, 3

Stowniczki: polsko-francuski i francusko-polski
10. Sprawozdania ucznidw z Francji i Portugalii
11.  Sprawozdanie nauczycieli

12.  Upowszechnianie - spis stron internetowych
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