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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2002


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητες/τρίες τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες στη ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες:
1. Οργανώνονται σε ομάδες και συμμετέχουν στην ετοιμασία διαφόρων παρασκευών.

2. Γνωρίζουν, χρησιμοποιούν και καθαρίζουν σωστά τον εξοπλισμό του ζαχαροπλαστείου/αρτοποιείου.

3. Αποκτούν βασικές γνώσεις και δεξιότητες στις διάφορες τεχνικές ζαχαροπλαστικής/αρτοποιίας.

4. Ετοιμάζουν παρασκευάσματα ζαχαροπλαστείου και διάφορα αρτοσκευάσματα.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Βασικές δεξιότητες στη χρήση του εξοπλισμού της κουζίνας.
2. Βασικές γνώσεις και δεξιότητες στις μεθόδους μαγειρέματος.

3. Βασικές γνώσεις ασφάλειας και υγιεινής στους χώρους εργασίας.
4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει να:

1. Γνωρίζουν το ζαχαροπλαστείο και τα καθήκοντα του προσωπικού του ζαχαροπλαστείου.

2. Γνωρίζουν και παρασκευάζουν παντεσπάνια, βασικές κρέμες, τάρτες, πουτίγκες, τούρτες και άλλα επιδόρπια ζεστά και κρύα.

3. Εφαρμόζουν σωστά τις διάφορες τεχνικές της ζαχαροπλαστικής/αρτοποιίας.

4. Γνωρίζουν και εφαρμόζουν τις βασικές αρχές υγιεινής του ζαχαροπλαστείου.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1. Εργαστήριο ζαχαροπλαστικής άρτια εξοπλισμένο για ετοιμασία, ψήσιμο και καθάρισμα τα οποία να διασφαλίζουν τις κατάλληλες συνθήκες υγιεινής και ασφάλειας.

2. Χώρο δειγματικής διδασκαλίας, εξοπλισμένου με τον απαραίτητο εξοπλισμό [καθίσματα, καθρέφτη, κουζίνα (σόμπα), λεκάνη πλυσίματος και πάγκο εργασίας].

3. Διάθεση των απαραίτητων προμηθειών για την ετοιμασία γλυκισμάτων.

4. Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα.

5. Βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες κατά το μάθημα, βιβλία ζαχαροπλαστικής/αρτοποιίας.

6. Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε ζαχαροπλαστεία, αρτοποιία και εργαστήρια παραγωγής γλυκών.
7. Σεμινάρια, ομιλίες/διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της ζαχαροπλαστικής/αρτοποιίας.
8. Πρόσβαση σε πηγές πληροφοριών (βιβλιοθήκη, διαδίκτυο) για μελέτες.
6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Προετοιμασία που απαιτείται πριν από το μάθημα
5%
Τετράδιο εργασίας ζαχαροπλαστικής
5%
Συνεργασία:  Με τα άλλα μέλη της ομάδας και με άλλες ομάδες
10%
Οργάνωση χώρου εργασίας
5%
Καθαριότητα:  Ατομική (στολή, εμφάνιση), χώρου εργασίας
10%
Ασφάλεια
10%
Οικονομία:  Προμηθειών, Καυσίμων, Χρόνου
10%

Αποτέλεσμα εργαστηριακής άσκησης:
Ποσότητα
15%

Ποιότητα
20%
Διεκπεραίωση υπηρεσίας
10%

Σύνολο
100%
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	ΣΥΝΟΛΟ
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	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ
	ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΤΑ Ο/Η ΜΑΘΗΤΗΣ/ΤΡΙΑ
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	1 Εισαγωγή

(4 περίοδοι)

1.1 Το προσωπικό του ζαχαροπλαστείου/ αρτοποιείου
1.2 Το ζαχαροπλαστείο/αρτοποιείο
1.3 Υγιεινή και ασφάλεια στο χώρο του ζαχαροπλαστείου/αρτοποιείου
	· Αναφέρει την ιεραρχία και καθήκοντα του προσωπικού του ζαχαροπλαστείου/αρτοποιείου.

· Περιγράφει τον χώρο του ζαχαροπλαστείου/ αρτοποιείου.

· Αντιλαμβάνεται τη σημασία της υγιεινής και ασφάλειας στο ζαχαροπλαστείο/αρτοποιείο.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τη σύνθεση του προσωπικού του ζαχαροπλαστείου, το πόστο εργασίας του ζαχαροπλάστη.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επεξηγεί τη σημασία της υγιεινής και ασφάλειας στο χώρο του ζαχαροπλαστείου.

	2 Βασικά Υλικά Ζαχαροπλαστικής

(4 περίοδοι)

2.1 Αλεύρι, ζάχαρη, σοκολάτα, τζελατίνη, μάρζιπαν κλπ
2.2 Δειγματική-Πρακτική:  Φρούτα από Αμυγδαλωτό
	· Αναφέρει και αναγνωρίζει τα βασικά υλικά ζαχαροπλαστικής.

· Φτιάχνει φρούτα από αμυγδαλωτό.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει και επεξηγεί τα διάφορα υλικά.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή  φρούτων από αμυγδαλωτό.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή φρούτων από αμυγδαλωτό.

	3 Βασικές Τεχνικές Ζαχαροπλαστικής

(4 περίοδοι)

3.1 Κτύπημα, ανακάτεμα
3.2 Κοσκίνισμα
3.3 Σπάσιμο, χώρισμα αυγών
3.4 Χρήση σακουλας κορνέ
3.5 Ψήσιμο
3.6 Δειγματικές παρασκευές
3.6.1 Παντεσπάνι
3.6.2 Κρέμα ζαχαροπλαστικής
3.6.3 Μαρέγκα
3.6.4 Σαρλότα
	· Αποκτά τις βασικές δεξιότητες ζαχαροπλαστικής (Κτύπημα, ανακάτεμα, κοσκίνισμα, σπάσιμο και χώρισμα αυγών και χρήση σακούλας ζαχαροπλάστη).
	· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει τις διάφορες βασικές δεξιότητες Ζαχαροπλαστικής.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή παντεσπανιού, κρέμας ζαχαροπλαστικής, μαρέγγας και τη παρασκευή βασικής σαρλότας.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στις βασικές δεξιότητες.

	4 Παντεσπάνια


(4 περίοδοι)

4.1 Βανίλιας
4.2 Σοκολάτας
4.3 Νουκατίνα
4.4 Ελβετικό Παντεσπάνι
4.5 Ελβετικό Ρολό
	· Παρασκευάζει τα διάφορα είδη παντεσπανιού.

· Παρασκευάζει ελβετικό ρολό.

· Ετοιμάζει παντεσπάνια για αποθήκευση στην κατάψυξη.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τους διάφορους τύπους παντεσπανιού.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει το τύλιγμα ελβετικού ρολού.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή παντεσπανιών και στην ετοιμασία ελβετικού ρολού.

	5 Κρέμες

(8 περίοδοι)
5.1 Φρέσκα κρέμα -Σαντιγί
5.2 Γκανάς
5.3 Ζαχαροπλαστικής
5.4 Παρασκευές
· Black forest
· Σοκολατίνα
· Νουγκατίνα
· Σαρλότα
	· Παρασκευάζει βασικές κρέμες ζαχαροπλαστικής.

· Χρησιμοποιεί τις βασικές κρέμες για την παρασκευή τούρτων.

· Γαρνίρει τούρτα με τη χρήση σακούλας.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τις βασικές κρέμες.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των κρεμών το στρώσιμο και γαρνίρισμα τούρτας.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην  παρασκευή κρεμών και στο στρώσιμο και διακόσμηση τούρτας.

	6 Βασικές Ζύμες Τάρτες

(8 περίοδοι)

6.1 Ζύμη Πάστα Φλόρα
6.2 Ζύμη Σαμπλέ
6.3 Ζύμη Ζαχάρεως
6.4 Ζύμη Φράνζιπαν
· Τάρτα Φρούτων
· Ατομικές Τάρτες
· Λεμονόταρτα
· Τάρτα Φράνζιπαν
	· Παρασκευάζει βασικές ζύμες  ζαχαροπλαστικής.

· Χρησιμοποιεί τις βασικές ζύμες για την παρασκευή ταρτών.

· Ανοίγει φύλλο με χρήση πλάστη.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τις διάφορες ζύμες.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των ζυμών και ταρτών.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή ζυμών και ταρτών.

	7 Ζύμη Σου

(4 περίοδοι)
7.1 Εκλέρ (Éclairs)
7.2 Σου (Choux)
7.3 Σουάν (Swans)
7.4 Προφιτερόλ (Profiteroles)
7.5 Σβίγγοι
	· Παρασκευάζει ζύμη σου.

· Χρησιμοποιεί τη ζύμη για την παρασκευή διαφόρων επιδορπίων.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τη ζύμη σου.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή της ζύμης.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή ζύμης σου και επιδορπείων.

	8 Πουτίγκες Καραμέλες

(4 περίοδοι)

8.1 Ντιπλομάτ (Diplomat)
8.2 Κρέμα Καραμέλα
8.3 Κρέμα Καραμέλα Σοκολάτα
8.4 Κρέμα Καραμέλα Καφέ
	· Παρασκευάζει διάφορα είδη πουτίγκων και καραμέλων.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τις διάφορες πουτίγκες.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των πουτίγκων.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή πουτίγκων και καραμέλων.

	9 Ειδικές Πουτίγκες

(4 περίοδοι)

9.1 Πανακότα
9.2 Ψωμιού
9.3 Ρυζόγαλο
	· Παρασκευάζει ειδικές πουτίγκες.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τις διάφορες πουτίγκες.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των πουτίγκων.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή πουτίγκων.

	10 Γλυκά με χρήση φύλλου Μπακλαβά

(4 περίοδοι)

10.1 Μπακλαβάς

10.2 Γαλακτομπούρεκο
	· Παρασκευάζει σιρόπι.

· Παρασκευάζει και ψήνει μπακλαβά και γαλατομπούρεκο.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για σιρόπι , μπακλαβά και γαλατομπούρεκο.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των γλυκών.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή μπακλαβά και γαλατομπούρεκου.

	11 Γλυκά Ταψιού

(4 περίοδοι)

11.1 Μπακλαβαδάκια

11.2 Κατεΐφι
	· Παρασκευάζει και ψήνει μπακλαβαδάκια και κατεΐφι.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για μπακλαβαδάκια και κατεΐφι.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των γλυκών.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των γλυκών.

	12 Παραδοσιακά Γλυκά

(4 περίοδοι)

12.1 Εκμέκ Κατεΐφ

12.2 Πόμπες

12.3 Σάμαλι

12.4 Ραβανί
	· Παρασκευάζει και ψήνει τα παραδοσιακά γλυκά εκμέκ κατεΐφ, πόμπες, ραβανί και σάμαλι.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα γλυκά.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των γλυκών.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των γλυκών.

	13 Τηγανιτά Γλυκά με χρήση Μαγιάς

(4 περίοδοι)

13.1 Τηγανίτες φρούτων
13.2 Λουκουμάδες
	· Παρασκευάζει και ψήνει λουκουμάδες και τηγανίτες φρούτων.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα γλυκά.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των γλυκών.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των γλυκών.

	14 Μπισκότα

(4 περίοδοι)

14.1 Αμερικάνικου τύπου

14.2 Βουτύρου (κορνέ)

14.3 Κοφτά ψυγείου
	· Παρασκευάζει και ψήνει μπισκότα αμερικάνικου τύπου, βουτύρου και κοφτά ψυγείου.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα μπισκότα.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των μπισκότων.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των  μπισκότων.

	15 Κουλουράκια

(4 περίοδοι)

15.1 Βανίλιας σουσαμένια
15.2 Κανέλλας

15.3 Σκόουν (Scones)
	· Παρασκευάζει και ψήνει κουλουράκια Βανίλιας, Κανέλλας και Scones.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα κουλουράκια.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των κουλουράκιων.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των  κουλουράκιων.

	16 Κέικς

(8 περίοδοι)

16.1 Σοκολάτας

16.2 Σοκολάτας
16.3 Φρούτων

16.4 Κέικ Καρότου

16.5 Κέικ Ανανά (Upside down)

16.6 Καρυδότουρτα
	· Παρασκευάζει και ψήνει κέικ Βανίλιας, Σοκολάτας και Φρούτων.

· Παρασκευάζει και ψήνει κέικ καρότου, ανανά και καρυδότουρτα.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα κέικς.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των κέικς.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των κέικς.

	17 Μάφινς

(4 περίοδοι)
17.1 Μπραν

17.2 Σοκολάτας

17.3 Μήλου

17.4 Βρώμης
	· Παρασκευάζει και ψήνει διάφορα είδη μάφινς.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα μάφινς.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των μάφινς.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των μάφινς.

	18 Μηλόπιτες

(4 περίοδοι)

18.1 Παραδοσιακή

18.2 Αλσατίας

18.3 Ατομικές
	· Παρασκευάζει και ψήνει παραδοσιακές, αλσατίας και ατομικές μηλόπιτες.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για μηλόπιτες.
· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των μηλόπιτων.
· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των μηλόπιτων.

	19 Γλυκά από ζύμη Δακτύλων

(4 περίοδοι)

19.1 Πισίες

19.2 Δάκτυλα

19.3 Μπουρέκια
19.4 Τσιπόπιτα
	· Παρασκευάζει και ψήνει πισίες, δάκτυλα, μπουρέκια και τσιπόπιτα.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα παραδοσιακά γλυκά.
· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των παραδοσιακών γλυκών.
· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των παραδοσιακών γλυκών.

	20 Ειδικές Παρασκευές

(4 περίοδοι)

20.1 Βασιλόπιτα

20.2 Μελομακάρονα

20.3 Κουραμπιέδες

20.4 Φοινικοτά
	· Παρασκευάζει και ψήνει βασιλόπιτα, μελομακάρονα, κουραμπιέδες και φοινικοτά.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα Χριστουγεννιάτικα γλυκά.
· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των Χριστουγεννιάτικων γλυκών .
· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των Χριστουγεννιάτικων γλυκών

	21 Εισαγωγή στην Αρτοποιία


(8 περίοδοι)

21.1 Εισαγωγή

21.2 Είδη μαγιάς

21.3 Χρήση μαγιάς

21.4 Παράγοντες που επηρεάζουν τη δράση της μαγιάς

21.5 Κοινό ψωμί

21.6 Ελιόπιτες-Χαλουμόπιτες
	· Αναφέρει και αναγνωρίζει τα διάφορα είδη μαγιάς.

· Αναφέρει τους παράγοντες που επηρεάζουν τη δράση της μαγιάς.

· Παρασκευάζει κοινό ψωμί και πίττες.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τους παράγοντες που επηρεάζουν τη χρήση της μαγιάς και την σωστή μέθοδο χρήσης της.

· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τη συνταγή για κοινο ψωμί.

· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή κοινού ψωμιού και πίτων.

· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή ψωμιού και πίτων.

	22 Αλμυρά Σφολιάτας


(4 περίοδοι)

22.1 Τυρόπιτες
22.2 Λουκανικόπιτες
22.3 Ελιόπιτες
	· Παρασκευάζει και ψήνει τυρόπιτες, λουκανικόπιτες και ελιόπιτες.

· Ανοίγει φύλλο με τη χρήση πλάστη και σφολιατομηχανής.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα αλμυρά.
· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των αλμυρών.
· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των    αλμυρών.

	23 Αλμυρά Ζύμης


(4 περίοδοι)

23.1 Ζύμη αλμυρών μαγιάς

23.2 Ζύμη αλμυρών χυμού

23.3 Τυρόπιτες

23.4 Ελιόπιτες

23.5 Κοτόπιτες
	· Παρασκευάζει και ψήνει διάφορα αλμυρά.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα αλμυρά.
· Ο/Η εκπαιδευτικός επιδεικνύει την παρασκευή των αλμυρών.
· Οι μαθητές/τριες εξασκούνται στην παρασκευή των    αλμυρών.

	24 Επανάληψη Συντήρηση Εξοπλισμού


(4 περίοδοι)
	· Καθαρίζει και συντηρεί το εξοπλισμό του ζαχαροπλαστείου/αρτοποιείου.
	· Ο/Η εκπαιδευτικός επιβλέπει το καθαρισμό και συντήρηση του εξοπλισμού.

· Οι μαθητές/τριες καθαρίζουν και συντηρούν τον εξοπλισμό.
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