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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: Francesinha – najsłynniejsza portugalska kanapka.

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 podać składniki najsłynniejszej portugalskiej kanapki – Francesinhy i ją wykonać.

Cele szczegółowe: 

• uczeń potrafi podać składniki wchodzące w skład Francesinhy,

• uczeń potrafi samodzielnie wykonać Frnacesinhe i ją podać,

• uczeń potrafi wyjaśnić nazwę Frnacesinha.

Metody i formy pracy: 

• zapoznanie się z informacjami na temat Francesinhy 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) co oznacza nazwa Francesinha:

Francesinha to nazwa popularnej kanapki, która w języku portugalskim oznacza "małą Francuzkę". Spotykana jest również z interpretacja, że Francesinha to portugalska odpowiedź na francuską kanapkę Croque Monsieur i rzeczywiście można doszukiwać się podobieństw, bo obie składają się z chleba tostowego, szynki, sera oraz sosu.

b) przepis:

składniki:

•
2 kromki pieczywa tostowego

•
masło do posmarowania pieczywa

•
1 befsztyk wołowy

•
1 surowa kiełbasa grubo mielona 

•
1 plaster szynki lub golonki prasowanej

•
1 kiełbasa wędzona

•
5 plastrów żółtego sera

•
1 jajo

sos:

•
butelka piwa, 

•
kostka bulionu z kurczaka, 

•
1 łyżka masła, 

•
2 łyżki koncentratu pomidorowego, 

•
1/4 szklanki brandy lub Porto, 

•
1/4 szklanki mleka, 

•
1 łyżka mąki kukurydzianej, 

•
płatki suszonej chili, 

•
sól do smaku, 

•
2 listki laurowe.

c) sposób wykonania:

sos: 
Wymieszać mleko z mąką kukurydzianą i dodać pozostałe składniki. Zmiksować mikserem. Przelać do rondla, dodać liście laurowe. Stale mieszając podgrzewać do zagotowania.

kanapka: 
Usmażyć steki i surową kiełbasę. Oba rodzaje kiełbasy przekroić wzdłuż i w poprzek (na cztery części). Z pieczywa tostowego przygotować grzanki. Na talerzu żaroodpornym ułożyć grzankę, a na niej w następującej kolejności: befsztyk, kiełbasę surową, plaster szynki, kiełbasę wędzoną i drugą grzankę. Obłożyć pięcioma plastrami sera i zapiekać w 200st.C przez 5 min. Usmażyć jaja sadzone. Na gotowej kanapce ułożyć jajo i polać wszystko sosem. Podawać z frytkami.
d) zdjęcia
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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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