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»Portugalskie smaki w gastronomie” program praktyk wyjazdowych w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych w zakresie kwalifikacji
HGT.02 Przygotowywanie i wydawanie dan i HGT.12. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

Kuchnia portugalska jest popularna w gastronomii, w zwiazku z czym wzrasta zapotrzebowanie na absolwentow, ktorzy beda posiadali profesjonalne
umiejetnosci  w  tym zakresie. Dzigki nowemu programowi uczniowie zdobedg praktyczne umieje¢tnosci  w  zakresie sporzadzania
i ekspediowania potraw kuchni portugalskiej, takze w obszarze nowoczesnych metod przygotowania i ekspedycji zywno$ci oraz organizacji ustug
gastronomicznych. Zdobyta wiedza wplynie na podniesienie jakosci ksztalcenia zawodowego 1 lepsze dostosowanie kwalifikacji uczniow
i uczennic do potrzeb rynku pracy oraz przygotuje ich do zmian dokonujacych si¢ w sektorze gastronomii.

Opracowany program dostosowany jest do specyfikacji technikum w ramach kwalifikacji HGT.02, HGT.12

Ip. tematyka praktyk ilos¢ | proponowane ¢wiczenia efekty ksztatcenia

/dzien godz.

1. Wprowadzenie i uktad 8 e szkolenie bhp, o identyfikuje zagrozenia w pracy w
funkcjonalny zaktadu e instruktaz stanowiskowy (obstuga wybranych gastronomii,

e wlasciwie organizuje stanowisko pracy,

e pracuje zgodnie z zasadami bhp,

e przestrzega procedury zawarte w
instrukcjach,

e przewiduje skutki podejmowanych
dziatan,

e okresla role funkcjonalnego uktadu
pomieszczen w organizacji zaktadu
gastronomicznego.

maszyn i urzadzen),
e zapoznanie przestrzenne i funkcjonalne z miejscem
praktyk.

2. Ocena towaroznawcza 8 e rozrdznianie typowych przypraw kuchni e zna podstawowe surowce
surowcow kuchni portugalskiej, wykorzystywane w kuchni portugalskiej

portugalskiej i ich e rozrdznianie, ocena towaroznawcza, znaczenie w e charakteryzuje grupy warzyw i owocoOw
wykorzystanie w
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technologii
gastronomicznej

zywieniu warzyw i owocow, wykorzystanie ich w
produkcji potraw kuchni portugalskiej,

przeglad ryzy kuchni portugalskiej, ich walory
smakowe i zastosowanie,

rozroznianie gatunkow ryzu i ich zastosowanie do
przygotowania potraw portugalskich

rozroznia przyprawy stosowane w kuchni
portugalskiej,

rozroéznianie i 0cena towaroznawcza oraz
zastosowanie do sporzadzania potraw kuchni
portugalskiej ryb i owocéw morza.

stosowanych w kuchni portugalskiej
charakteryzuje wartos¢ odzywcza ryb i
owocOwW morza

omawia wykorzystanie ryb i owocow
morza w produkcji gastronomicznej
potraw portugalskich

dobiera ziota i przyprawy do okreslonych
potraw

wymienia surowce portugalskie i podaje
ich zastosowanie

okresla warunki przechowywania
produktéw spozywczych

zapewnia odpowiednie warunki
przechowywania zywnosci

omawia rodzaje i zastosowanie roznych
rodzajow surowcow i przypraw do
sporzadzania potraw

klasyfikuje produkty spozywcze w
zaleznosci od wartosci odzywczej 1
przydatnosci kulinarnej

zna zastosowanie surowcow do
sporzadzania potraw portugalskich
wykorzystuje surowce kuchni
portugalskiej do przygotowania roznych
potraw

dokonuje oceny organoleptycznej i
towaroznawczej podstawowych
SUrowcow

omawia rodaje i zastosowanie r6znych
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gatunkow ryzow wykorzystywanych do
przygotowania tradycyjnych potraw
portugalskich,

rozroéznia rodzaje migs i ich zastosowanie
w potrawach.

Kuchnia $niadaniowa

16

e Dobiera surowce do sporzadzania pieczywa .
$niadaniowego kuchni portugalskiej.
e Sporzadza i formuje pieczywo. .

e Dobiera naczynia oraz sposéb podania w zaleznos$ci
od rodzaju pieczywa.

e Przygotowuje wybrane napoje podawane do .
typowego portugalskiego $niadania.

e Przeprowadzenie oceny organoleptycznej

proponowane potrawy: o

v' pao de Deus- ciastko drozdzowe z wiorkami

kokosowymi, serem i szynka,

v’ Bifana, czyli butka z wieprzowing,

v" broa (chleb kukurydziany),

v’ pdo alentejano (tradycyjny chleb pszenny). o
[ ]
°

Zna zwyczaje $niadaniowe kuchni
portugalskiej.

Przygotowuje wyroby piekarskie
stosowane przy sniadaniach kuchni
portugalskiej.

Opisuje glowne techniki
przygotowywania réznych typow ciasta
stosowanego w wypiekach.

Omawia gléwne cechy organoleptyczne
oraz sposoby stosowania sktadnikow
wykorzystywanych w produktach
przeznaczonych do wypieki (maka,
zakwas, drozdze, dodatki itp.).
Charakteryzuje wptyw temperatury
pieczenia na wyglad oraz wlasciwosci
organoleptyczne pieczywa.

Sporzadza wybrane rodzaje pieczywa.
Dobiera ilo$¢ oraz wagg sktadnikow w
zaleznosci od typu pieczywa.

Dokonuje wyboru odpowiedniego sprzetu
i technik przy przygotowywaniu
podstawowych rodzajow pieczywa.
Okresla czas pieczenia oraz zakres

Erasmus+




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

- Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

temperatury.

Potrafi radzi¢ sobie ze stresem.

Jest otwarty na zmiany.

Formutuje w jezyku angielskim pytania
dotyczace sposobu wykonania potrawy.

kuchnia restauracyjna

40

Zakaski

e Dobiera surowce do produkcji zakasek.

e Sporzadza zakaski zimne i gorgce z
wykorzystaniem surowcow kuchni portugalskie;j.

e Dekoruje i ekspediuje zakaski.

e Dobiera dodatki do zakgsek.

e Przeprowadza oceng organoleptyczna
przygotowanych zakasek kuchni portugalskiej
proponowane potrawy:

v Pasteis de Bacalhau — krokiety z dorsza,
ziemniakow, pietruszki i cebuli,

v’ serra da Estrela- ser owczy,

v" grillowane kietbasy alheira z pieczywem,
smalcem i oliwa z oliwek,

v' sardynki przyrzadzane na grillu.

v' HOT DOG DE POLVO- hot dog, z macka
os$miornicy, domowe chipsy, do popicia -
kieliszek biatego, wytrawnego wina z
doliny Douro.

zupy i dania zasadnicze
e Dobiera surowce do produkcji dan.
e Sporzadzanie réoznego rodzaju zup
portugalskich.

Przygotowuje gldéwne gorace i zimne
przystawki, identyfikujac sktadniki,
techniki przygotowania i metody obrobki
cieplnej, ktore beda stosowane.
Przedstawia gtoéwne techniki
przygotowywania goracych i zimnych
przystawek.

Omawia techniki i procedury
przygotowania przystawek, potraw kuchni
portugalskiej.

Wybiera surowce i potprodukty
odpowiednie jakosciowo i ilosciowo dla
przygotowywanych przystawek, potraw.
Laczy sktadniki gorace/zimne) uzywajac
odpowiednich technik i przyborow,
zgodnie z kolejnoscig wskazang w
przepisie.

Dobiera odpowiednie metody i techniki,
uwzgledniajac wlasciwy czas i
temperature.

Ocenia organoleptycznie ( w trakcie i po
przygotowaniu) uzywajgc dostarczonych
narzgdzi 1 wykonuje poprawki, jesli
poziom jakoS$ci nie odpowiada
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e Przeprowadzanie obrobki cieplnej makaronow.

Sporzadzanie potraw z ciast zarabianych na .
stolnicy.
e Sporzadzanie potraw z kasz. .
e Wykanczanie, porcjowanie i dekorowanie
potraw
e Dobieranie naczyn do wydawania okre§lonych
potraw. .
e Przeprowadzanie oceny organoleptycznej.
e Analiza karty menu, o
proponowane potrawy: o
v Feijoada - gesta zupa na bazie fasoli, migsa
wieprzowego i kietbasy, podawana z ryzem, .
v" caldo verde, zupa z kapusty galicyjskiej z
kawatkiem wedliny chorizo. .

v" Bacalhau a Bras, czyli dorsz podawany z jajkami,
cebula, ziemniakami paille i oliwkami.

v' Feijoada Trasmontana, czyli gesta zupa z fasoli i o
roznych rodzajow migs.

v' Caldo verde tzw. zielonemu rosotowi, jarmuz,
kapusta i por nadaja charakterystyczny kolor.

v’ Francesinha- rodzaj kanapki z pieczywa tostowego i
roéznych rodzajéw migs z sosem pomidorowym,
podawana z frytkami.

v Bijana- wieprzowina gotowana w czosnku,
przyprawach i biatym winie to jeden z gtéwnych
sktadnikow kanapki.

v Bacalhau 4 gomes de sa (z Porto) — zapiekanka z
ziemniakami, cebula, oliwkami i jajkami na twardo.

oczekiwaniom.

Stosuje zasady bezpieczenstwa zywnosci i
higieny.

Przygotowuje zupy i gldéwne gorace dania,
identyfikujac sktadniki, techniki
przygotowania i metody obrobki cieplne;j,
ktore beda stosowane.

Rozpoznaje gtowne wlasciwosci
organoleptyczne serow.

Wspdtpracuje w zespole.

Uzytkuje sprzet i urzadzenia do
sporzadzania potraw.

Wyjasnia sposéb wykonywania potrawy
w jezyku angielskim.

Porozumiewa si¢ z zespotem
wspotpracownikow jezykiem angielskim i
portugalskim.

Planuje etapy sporzadzania wybranych
potraw.
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v" Acorda- zupa chlebowa.

v' Arroz de Marico- ryz gotowany z krewetki,
malzami, krabami, lub homarami. Do
aromatycznego bulionu trafiajg takze takie dodatki
jak: pomidory, cebula, papryka i biate wino.

kuchnia bankietowa 32 e Dobiera i ocenia jako$¢ surowcow do produkeji dan Stosuje gltéwne techniki przygotowania i
bankietowych. metody gotowania (prdznia, gotowanie,

e Przygotowuje dania bankietowe w tym dania z smazenie, grillowanie, pieczenie) dan
migsa zwierzat rzeznych, drobiu i krolika z migsnych, okreslajac sktadniki i
zastosowaniem réznych metod obrobki cieplne;. potrzebny sprzet.

Porcjowanie i ekspedycja potraw. Opisuje procedury i techniki

e Ocena organoleptyczna przygotowanych potraw, przygotowania drugich dan opartych na

e przygotowanie stotu bankietowego, migsie (migsa duszone i potrawki,

o dobor zastawa i bielizna stolowa pieczenie, zapiekanie w cieScie i pieczone

S ' w folii, gotowane i duszone, mig¢sa

e metody obstugi goscia, . o .

oC . grillowane i migsa smazone).
e systemy rozliczen kelnerskich. o
L. . Laczy sktadniki potrzebne do
e Obstuga goscia obcojezycznego.

przygotowania potraw opartych na
warzywach, migsie, uzywajac
odpowiednich technik i sprzgtu wg
kolejnosci wskazanej w recepturze.
Przygotowuje sktadniki razem lub osobno
(jak wymagane w przepisie) wg
odpowiedniego czasu gotowania i
temperatur, uzywajgc odpowiednich
technik tradycyjnych i lub alternatywnych
dla migs duszonych, potrawek,
pieczonych, smazonych, grillowanych.
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Wybiera sktadniki odpowiednie w jakoS$ci
iilosci do przygotowania dan opartych na
serach i jajach.

Wybiera bielizne i zastawe stotowa do
okolicznosci i rodzaju menu.

Proponuje dekoracje stotu.

Dobiera metody i techniki obstugi do
rodzaju bankietu.

cukiernia- deserownia

24

Dobiera surowce do sporzadzania deseréw
portugalskich.

Wykonuje desery.

Sporzadza i formuje ciasta.

Dobiera naczynia oraz sposob podania w zaleznoS$ci
od rodzaju deseru.

Porcjowanie, wykanczanie, dekorowanie ciast i
deserow portugalskich.

Przeprowadzenie oceny organoleptycznej

proponowane potrawy:
v

v
v

v

AN

Pastel de Nata, mate ciasteczko z kremem,

Pastel de Belem. Ciasteczka Betlejemskie,

pastéis de Nata -ciastko z ciasta francuskiego z
nadzieniem budyniowym,

queijada to mleczne babeczki z sera, jajek, mleka i
cukru pudru,

PUDDINGI

Pudim de Ovos, czyli portugalskiego flanu (kremu
karmelowego,

travesseiro z nadzieniem migdalowo-jajecznym,

Wykonuje desery portugalskie.

Stosuje techniki pracy z czekoladg i
cukrem przy wypiekach.

Piecze wybrane ciasta.

Dekoruje desery.

Dobiera $rodki spulchniajace i wtasciwie
je stosuje.

Dobiera ilo$¢ oraz wagg sktadnikow w
zaleznosci od typu ciasta.

Dokonuje wyboru odpowiedniego sprzetu
i technik przy przygotowywaniu
podstawowych rodzajéw ciast

Okresla czas pieczenia oraz zakres
temperatury.

Tlumaczy na jezyk polski recepture.
Odczytuje obcojezyczne znaki na
Zywnosci.
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0V0s moles- masa jajeczna otoczona optatkiem,

potrawy z ryb i owocoéw
morza

16

NN

wykorzystanie i sporzadzanie potraw z owocoOw
morza m.in. krewetek, langust, matz, ostryg,
o$miornic, kalmaréw, przegrzebkow.

proponowane potrawy:
v

AR

AR

Cataplana - podawane w specjalnym naczyniu,
sktadajace si¢ z réznych owocoOw morza, warzyw i
przypraw.

Cataplana de marisco, mieszanka owocéw morza
gotowanych w specjalnym naczyniu zwanych
cataplana.

Caldeirada, rodzaj gulaszu z r6znych rodzajow ryb
— popularnego dorsza, ostryg, zabnicy, ptaszczek i
matzy.

Bacalhau com cerveja — dorsz z piwem,

Pataniscas — dorsz zapiekany w ciescie z owocami
morza,

Bolinhos de bacalhau — pulpety z dorsza.

Bacalhau a Bras- przyrzadzane jest z

matych kawalkow solonego dorsza, cebuli i
cienkich paskow posiekanych smazonych
ziemniakow.

POLVO A LAGAREIRO- o$miornica, najpierw
gotowana, a potem pieczona, z ziemniakami, oliwg
z oliwek i duzg ilo$cig czosnku.

AMEIJOAS A BULHAO PATO- malze, ktore
ptywaja w sosie z oliwy, czosnku, swiezej kolendry
i wina.

Omawia procedury i techniki
przygotowania potraw opartych na rybach
i owocach morza (pieczone i grillowane
ryby, ryby smazone, rozne dania zrobione
z owocow morza i skorupiakow.
Przygotowuje potrawy z ryb i owocoéw
morza.

Wspdlpracuje w zespole.
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oferty specjalne

zwyczaje i tradycyjne potrawy $wigteczne

v

v

Pao de Rala, tradycyjny chleb z migdatami,
jajkami i cukrem,

alcatra- gulaszu bazujgcego na migsie
wieprzowym lub na wotowinie. Do potrawy
czesto dodaje si¢ plastry kietbasy chorizo,
cozido a Portuguesa- portugalski gulasz
oprocz mies dodaje si¢ marchew,
ziemniaki, a takze fasolg, kapuste i rzepe,
francesinha, popularny fast-food z
Portugalii. Kanapke przyrzadza si¢ z
roznego rodzaju wktadem zazwyczaj
miesnym — Szynki linguica, kietbasy czy
nawet steka. Posypuje si¢ jg serem i zapieka
z pikantnym sosem pomidorowym. Czesto
podaje si¢ ja z frytkami,

francesinha a barcarola z krewetkami,
francesinha de carne assada z pieczona
wieprzowina,

francesinha a cascata z grzybami i
$mietang. Na wierzchu kanapki moze
znalez¢ si¢ rowniez jajko sadzone,
PREGO-solidna, chrupiaca bula z kotletem
(prego de carne) lub dorszem (prego de
bacalhau).

zna zwyczaje $wiagteczne portugalskiej
kuchni,

sporzadza potrawy §wiateczne,

dobiera sktadniki podstawowe i dodatki,
korzysta z obcojezycznych ~ zrodet
informaciji.

bufet

Dobiera sktadniki i przygotowuje wybrane napoje
gorace 1 zimne kuchni portugalskie;j.

proponowane napoje:

v' bica —espresso,

Przygotowuje napoje zimne i gorace
identyfikujac sktadniki, techniki
przygotowania i metody sporzadzania.
Wymienia i charakteryzuje rodzaje
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v galio, czyli kawy z mlekiem podawanej w
wysokim szkle.

napojow zimnych i goracych kuchni
portugalskiej.

Stosuje sprzet do sporzadzania napojow
zimnych i goracy.

Dobiera szkto do serwowania napojow.
Sporzadza napoje z wykorzystaniem
receptur.

Przygotowuje stanowisko pracy do
sporzadzania napojow

Porcjuje, wykancza i dekoruje wybrane
napoje kuchni portugalskiej.
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