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Projekt systemowy „Staże i praktyki zagraniczne dla osób kształcących się i szkolących zawodowo” w ramach działania 3.4.2 POKL realizowanego na zasadach Programu Leonardo da Vinci dofinansowaniem projektu numer .. 2012-1-PL1-LEO01-27729

tytuł projektu 
„Zdobywanie wiedzy dziś – wyższe kwalifikacje jutro. Staż zagraniczny szansą na europejskim rynku pracy”

Konspekt zajęć

Temat lekcji: Aromatyczne portugalskie zupy.

Przedmiot: Technologia gastronomiczna. 

Nazwa działu programowego: Sporządzanie typowych potraw w kuchni staropolskiej, 

regionalnej oraz innych narodów.

Czas realizacji: 2 godziny lekcyjne 

Cel ogólny: 

• uczeń potrafi scharakteryzować najważniejsze portugalskie zupy 

i wykonać jedną z nich.

Cele szczegółowe: 

• uczeń potrafi podać rodzaje zup portugalskich,

• uczeń potrafi samodzielnie wykonać przynajmniej jedną z dwóch wybranych zup,

• uczeń potrafi wyjaśnić nazwę i pochodzenie wykonanej przez siebie zupy.

Metody i formy pracy: 

• zapoznanie się z informacjami na temat aromatycznych zup portugalskich przygotowanych przez nauczyciela

• sporządzenie notatki w zeszycie przedmiotowym 

• wykonanie zadania i jego prezentacja 

Środki dydaktyczne:

− do teorii: wykład przygotowany przez nauczyciela

− do ćwiczeń: produkty spożywcze, naczynia i narzędzia, receptura potrawy.

Przebieg zajęć:

1. Czynności organizacyjne: 

− sprawdzenie listy obecności,

− sprawdzenie przygotowania uczniów do zajęć (strój roboczy, surowce, receptury),

− krótkie powtórzenie wiadomości z poprzedniej lekcji.
2. Wykład:

a) charakterystyka aromatycznych portugalskich zup:

Zupa to podstawa portugalskiego, obfitego obiadu. Przepisów na zupy, podobnie jak w polskiej kuchni jest bardzo wiele, a część z nich jest nawet podobna do tych, znanych nam z życia codziennego.

Do przyrządzenia zup portugalskie gospodynie często wykorzystują to, co zwykle pojawia się w daniach głównych. Mamy więc, zupy z dodatkiem ryb, z mięsem, obowiązkowo z dużą ilością warzyw, a także chleb. Dzięki takiemu bogactwu różnorodnych składników, wzbogaconych aromatycznymi portugalskimi przyprawami i ziołami, dania te stanowią doskonałe źródło witamin, minerałów i węglowodanów. W przeciwieństwie jednak do treściwych polskich zup, te portugalskie nie są zawiesiste, tłuste i gęste od kwaśnej śmietany lub zasmażki. Ich lekkość sprawia, że spożywa się je przez cały rok.

Królową portugalskich zup jest „zielona zupa” czyli „caldo verde”, przez wielu uważana za narodową potrawę tego kraju. Jej podstawowym składnikiem jest kapusta włoska, która bardzo drobno pokrojona, nadaje daniu jaskrawozielonego koloru. Dodaje się do niej także ziemniaki, cebulę, czosnek, a czasami także kawałeczki „chouriço” lub „linguiça”, czyli rodzajem suszonej kiełbasy.

Drugą, bardzo znaną portugalską zupą, jest ta nosząca nazwę „zupa z kamienia”, czyli po portugalsku: „sopa de Pedra”. Jest to bardzo sycąca potrawa, która doskonale nadaje się na zimowe dni. Składa się głównie z czerwonej fasoli, cebuli, ziemniaków, marchwi, kapusty i chouriço.

Dużą popularnością wśród Portugalczyków, cieszy się także zupa czosnkowa, do której dodaje się rozmiękczony i uduszony miąższ bułki, pomidory oraz jajka. W kraju położonym nad wodą, nie sposób też nie wspomnieć o zupie rybnej (sopa de peixe), przygotowywanej często z dorsza. Można ją przygotować w postaci lekkiego bulionu o rybnym posmaku lub w wersji gęściejszej z warzywami, przypominające danie mięsne. Charakterystyczna dla zup portugalskich jest bowiem to, że granica między zupą a drugim daniem jest płynna.
b) 2 przepisy do wyboru:

Caldo verde  („zielona zupa”)

składniki:

• 500 g kapusty włoskiej,

• pieprz,

•  sól,

• 1 łyżka posiekanej natki pietruszki,

• 2 ząbki czosnku,

• 150 g kiełbasy wędzonej,

• 100 g cebuli,

• 3 łyżki oliwy z oliwek,

• 250 g ziemniaków,

• 1 łyżka Vegety ziołowej.

sposób wykonania:

Obierz ziemniaki i podziel je na ćwiartki. Następnie, pokrój kapustę włoską w cienkie paseczki, a cebulę drobno posiekaj. Na patelni rozgrzej olej i wrzuć na niego cebulę. Gdy będzie już lekko podsmażona, dodaj czosnek, kapustę włoską, ziemniaki i ziołową Vegetę. Mieszankę zalewaj gorącą wodą dopóki nie przykryjesz wszystkich składników. Całość dokładnie wymieszaj i duś pod przykryciem przez 20 minut. Następnie, całą zawartość patelni umieść w blenderze lub zmiksuj. Dolej 400 ml wody i dopieprz zupę, po czym gotuj jeszcze przez chwilę. W międzyczasie podgotuj kiełbasę, pokrój ją w cienkie plasterki i dodaj do reszty. Na koniec posól zupę, dodaj pietruszkę i caldo verde jest już gotowe do podania.
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Zupa czosnkowa

składniki:

• 1/2 szklanki oleju, pieprz,

• 4-5 drobno posiekanych ząbków czosnku,

• 250g grubo pokruszonego suchego chleba bez skórki,

• 1 łyżeczka czerwonej papryki,

• sól, 

• pieprz cayenne, 

• 1 litr wody,

• 3 obrane i grubo pokrajane dojrzałe pomidory,

• 2 lekko ubite jaja,

• 2 gałązki drobno posiekanej pietruszki (opcjonalnie)

sposób wykonania:

Podgrzać w rondlu olej, dodać czosnek i dusić do momentu, aż będzie miękki lecz nie brązowy. Dodać pokruszony chleb i dusić na średnim ogniu aż stanie się złocisty; nie rumienić. Dodać paprykę, sól, pieprz cayenne, wodę i pomidory; gotować przez 30 minut na wolnym ogniu. Drewnianą łyżką ubijać zupę, aż chleb się rozpadnie. W czasie ubijania dodać jaja. Gotować przez parę minut lecz nie dopuścić do wrzenia. Zupa powinna być mocno pikantna. Pod koniec gotowania wrzucićpietruszkę.
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3. Ćwiczenia

Przed wykonaniem potraw uczniowie:

a) planują czynności związane z wykonaniem zadania:

− sporządzają plan działania;

− sporządzają wykaz niezbędnych surowców, materiałów, sprzętu kontrolno-pomiarowego i narzędzi,

b) organizują stanowisko pracy:

− gromadzą i rozmieszczają na stanowisku pracy materiały, narzędzia, urządzenia i sprzęt zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej,

− sprawdzają stan techniczny maszyn, urządzeń i sprzętów.

Młodzież wykonuje ćwiczenia w grupach 4-osobowych. Każdy zespół ma oddzielne stanowisko pracy. Poszczególne grupy wykonują potrawy wg podanego przepisu.  

Podczas wykonywania przez uczniów ćwiczenia prowadzący zajęcia koryguje zauważone błędy, służy radą, zachęca lub udziela pomocy, jednakże zostawia im swobodę, dba o to, aby pracowali samodzielnie

Przed podaniem i degustacją:

a) przygotowanie i nakrycie stołu,

c) ułożenie potrawy w odpowiednim naczyniu,

d) podanie pasujących dodatków i napojów,

W czasie degustacji i prezentacji

a) uzasadnienie sposobu wykonania,

b) ocena jakości wykonanego zadnia, estetyki nakrycia i sposobu podania potraw,

c) ocena prowadzona jest w formie dyskusji z młodzieżą,

Podsumowanie zajęć:
− omówienie najlepszych prac, wskazanie najczęściej występujących błędów 

i sposobów ich unikania,

− podanie ocen uzyskanych przez uczniów za poszczególne prace,

− podanie tematu następnych zajęć i przydzielenie uczniom ćwiczeń do wy-

konania.

− zadanie pracy domowej: Obliczyć wartość energetyczną jednej porcji wykonanej potrawy
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