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1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες να εξοικειωθούν με τον κλάδο των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών Τεχνών και να αποκτήσουν βασικές γνώσεις και δεξιότητες για τις κυριότερες υπηρεσίες που προσφέρει η Επισιτιστική Βιομηχανία.
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ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες να:
1. Κατανοήσουν τη σημασία του τουρισμού στην Κύπρο.

2. Διαπιστώσουν την αναγκαιότητα των τροφίμων και ποτών στη διατροφή του ανθρώπου.

3. Αποκτήσουν βασικές γνώσεις για τις διάφορες ουσίες που ευθύνονται για τις τροφικές δηλητηριάσεις.

4. Αναγνωρίζουν τον εξοπλισμό της κουζίνας και του εστιατορίου.

5. Εξασκηθούν στην ετοιμασία και το σερβίρισμα απλών γευμάτων.
6. Περιγράφουν τις εργασίες που διεξάγονται στα βασικά τμήματα των ξενοδοχειακών μονάδων.
7. Κατανοούν τις βασικές διαδικασίες ελέγχου τροφίμων και ποτών.
8. Κατανοούν και εφαρμόζουν τους βασικούς κανόνες της Επαγγελματικής Αγωγής.
9. Περιγράφουν τη διαδικασία παραγωγής κρασιού και μπίρας.
10. Αναφέρουν οινοπνευματώδη ποτά που παράγονται με τη μέθοδο τις απόσταξης.
11. Αναφέρουν τους χώρους και τις εκδηλώσεις τουριστικού ενδιαφέροντος.
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ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Βασικά μαθηματικά.
2. Βασικές γνώσεις της γεωγραφίας της Κύπρου.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει να:

1. Γνωρίζουν τις βασικές ιδιότητες και τα χαρακτηριστικά των κατηγοριών τροφίμων.

2. Γνωρίζουν τα διάφορα θρεπτικά στοιχεία που περιέχουν οι τροφές.

3. Γνωρίζουν και εφαρμόζουν τους βασικούς κανόνες υγιεινής.

4. Κατατάσσουν το προσωπικό της κουζίνας και του εστιατορίου ιεραρχικά.

5. Εφαρμόζουν τους κανόνες ασφάλειας της κουζίνας και του εστιατορίου.

6. Αποθηκεύουν σωστά τις διάφορες προμήθειες.

7. Κατανοούν την αναγκαιότητα του μαγειρέματος των τροφών.
8. Εξοικειώνονται με τις μεθόδους παρασκευής φαγητών και ποτών.
9. Συμπεριφέρονται σύμφωνα με τους κανόνες που διέπουν την Τουριστική Βιομηχανία.
10. Υπολογίζουν το κόστος των τροφίμων και ποτών.
11. Αποκτούν τουριστική συνείδηση.
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ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1. Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα οπτικοακουστικά μέσα.

2. Εργαστήρια μαγειρικής και τραπεζοκομίας κατάλληλα εξοπλισμένα.

3. Βιντεοκασέτες διαφάνειες, εικόνες και περιοδικά ή άλλα εγκεκριμένα έντυπα, πραγματικά υλικά.

4. Κατ’ οίκον εργασίες και μελέτες.

5. Σεμινάρια, ομιλίες/διαλέξεις από ειδικούς.
6. Πρόσβαση σε πηγές πληροφοριών (Η.Υ., βιβλιοθήκη κ.ά.).
7. Παρουσίαση σχετικών άρθρων από εφημερίδες και περιοδικά.
Βιβλία:
Για μαθητές:

1. «Μαγειρεύω Σωστά:  Θεωρία και Πράξη» ΥΑΠ ΤΕ
2. «Τραπεζοκομία Α΄ τάξης» ΥΑΠ ΤΕ
3. «Κοστολόγηση και  Έλεγχος Τροφίμων και Ποτών» ΥΑΠ ΤΕ
4. «Τροφογνωσία» ΥΑΠ ΤΕ
5. «Διαιτητική» ΥΑΠ ΤΕ
6. «Οινολογία» ΥΑΠ ΤΕ
7. «Υγιεινή και Ασφάλεια Τροφίμων» Υπ. Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων, Π.Ι. Ελλάδος
8. «Τουριστική Γεωγραφία» ΥΑΠ ΤΕ.

Για εκπαιδευτές:

1. "The Book Of Ingredients" Ph. Dowell & A. Bailey
2. "Commodities for Caterers" E.H. Lingard & J. Sizer
3. “The Theory of Catering” V. Ceserani & R. Kinton
4. “The Prevention of Food Poisoning’’ J.  Trickett
5. ‘’Food Poisong and Food Hygiene’’ B. C. Hobbs
6. “The Science of Food and Cooking” A. G. Cameron
7. “Food Service Operations” P. Jones
8. “The Theory of Catering” R. Kinton & v. Ceserani
9. ‘’Hotel and Catering Costing and Budgets”. Boartman, R. D.
10. ‘’Cost Control for the Hospitality Industry”. Coltman, M. M.
11. ‘’Food and Beverage Service”. Llilicrap, D. R. & Cpousins , J. A.
12. ‘’Costing and Calculations for Catering. Hudges”, J. & Ireland, B.
13. ‘’Food and Beverage Control”. Kotas, R. & Davis, B.
14. ‘’Catering Costs and Control”. Paige, G.
15. ‘’Το Κρασί και η παραγωγή του”, Αλεξάκης, Αλέξανδρος Σ.
16. ‘’Πρακτική Αμπελουργία Οινολογία”, Βαγιανού, Ιωάννης.
17. ‘’Οινολογία Τεχνολογία οίνων”, Δαμηλάκος, Σπύρος Π.
18. ‘’Οινολογία - Από  το σταφύλι στο κρασί”, Τσακίρη, Αργύρη Ν..
19. ‘’Ποτογραφία ”, Τσακίρη, Αργύρη Ν.
20. ‘’Cyprus Wine”, George, Aristidou A
21. ‘’The Story of Wine”, Johnson, Hugh.
22. ‘’New Encyclopedia of Wines & Spirits”, Lichine, Alexis.
23. ‘’Discovering Wine”, Simon, Joanna.
24. ‘’Vines and Wines of Cyprus - 4000 years of tradition”, Wines Products Commission
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ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Γραπτή αξιολόγηση/διαγωνίσματα (προειδοποιημένα και απροειδοποίητα)
60%
Προφορική αξιολόγηση (συμμετοχή στο μάθημα)
15%
Εργασίες (στην τάξη και κατ’ οίκον) και τετράδιο
10%
Μελέτες
10%
Προσκόμιση και παρουσίαση από το/τη μαθητή/τρια σχετικών 
με το μάθημα άρθρων από εφημερίδες ή περιοδικά
5%

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

	1 Τουρισμός


(10 περίοδοι)

1.1 Εισαγωγή στον Τουρισμό

1.1.1 Ιστορική αναδρομή της ανάπτυξης του τουρισμού στην Κύπρο

1.1.2 Στατιστικά στοιχεία για τον τουρισμό

(1 περίοδος)
	· Περιγράφει τη σταδιακή ανάπτυξη του τουρισμού στην Κύπρο.

· Αναφέρει ή γράφει διάφορα στατιστικά στοιχεία που αφορούν τον τουρισμό στην Κύπρο.
	· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών, αφισών και άλλων οπτικών μέσων με θέματα που αφορούν τα αρχαιολογικά μνημεία, αξιοθέατα, την πανίδα και τη χλωρίδα της Κύπρου, για να κεντρίσει το ενδιαφέρον των μαθητών/τριών για την Τουριστική Γεωγραφία.

	1.2 Ανάπτυξη του τουρισμού στην Κύπρο

(2 περίοδοι)
	· Αναγνωρίζει τις οικονομικές και κοινωνικές ωφέλειες από την ανάπτυξη του τουρισμού.

· Επισημαίνει τυχόν αρνητικές επιπτώσεις από τον τουρισμό.
	· Στοιχεία από το Υπουργείο Γεωργίας Φυσικών Πόρων και Περιβάλλοντος για την κατανάλωση εγχώριων προϊόντων καθώς και φωτογραφίες των προϊόντων αυτών.

· Στοιχεία από τον ΚΟΤ για τις οικονομικές ωφέλειες, τον αριθμό των απασχολουμένων στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία(άμεσα και έμμεσα).

· Δημοσιεύματα από τα ΜΜΕ που αναφέρονται στα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα από την ανάπτυξη του τουρισμού.

· Έμφαση σε θέματα σχετικά με την τουριστική συνείδηση με παραδείγματα.

	1.3 Χλωρίδα και πανίδα της Κύπρου

(1 περίοδος)
	· Σχολιάζει τη σημασία της χλωρίδας και πανίδας για την Κύπρο αλλά και παγκόσμια.

· Κατονομάζει τα κυριότερα ενδημικά είδη χλωρίδας και πανίδας της Κύπρου.

· Αναφέρει το ποσοστό της δασικής έκτασης της Κύπρου.

· Αναφέρει τρόπους προστασίας της χλωρίδας και πανίδας της Κύπρου.
	· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών από τη χλωρίδα και πανίδα της Κύπρου.

· Προβολή διαφανειών του ΚΟΤ με τα κυριότερα ενδημικά είδη χλωρίδας και πανίδας της Κύπρου.

· Καταγραφή ωφελειών από τη διατήρηση της χλωρίδας και ειδικότερα των δασικών εκτάσεων της Κύπρου.

· Καταγραφή τρόπων προστασίας της χλωρίδας και πανίδας της Κύπρου.

	1.4 Επαρχία Λευκωσίας

1.4.1 Πόλη της Λευκωσίας

1.4.2 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Λευκωσίας

1.4.3 Πολιτιστικές εκδηλώσεις

1.4.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Λευκωσίας

(1 περίοδος)
	· Αφηγείται με λίγα λόγια τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν τη Λευκωσία.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στη Λευκωσία.

· Ονομάζει, εντοπίζει στο χάρτη της Κύπρου και περιγράφει με συντομία τα κυριότερα  αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.
	· Χάρτη της Λευκωσίας για κάθε μαθητή από τον ΚΟΤ.

· Χάρτη της Κύπρου με τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα.

· Έγχρωμες φωτογραφίες από τον ΚΟΤ και το Γραφείο Τύπου και Πληροφοριών.

· Έντυπα και ημερολόγιο για τις πολιτιστικές εκδηλώσεις όπως:

· ΚΥΠΡΟΣ 9000 χρόνια Ιστορίας και Πολιτισμού

· Οδηγοί Μουσείων (Αρχαιολογικό, Λαϊκής Τέχνης, Βυζαντινό, Αγώνος, Λεβέντειο, 
Χ΄΄ Γεωργάκη Κορνέσιου, Γεωγραφικού Στροβόλου κ.ά.)

· Diary of Events

· Nicosia this Month.

· Slides από το Κυπριακό Μουσείο.

· Έγχρωμες διαφάνειες.

· Προσκόμιση και παρουσίαση αποκομμάτων από εφημερίδες και περιοδικά που αφορούν τα μνημεία αυτά.

· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών από τα ημερολόγια της Τράπεζας Κύπρου.

	1.5 Επαρχία Λεμεσού

1.5.1 Πόλη της Λεμεσού

1.5.2 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Λεμεσού

1.5.3 Πολιτιστικές εκδηλώσεις

1.5.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Λεμεσού

(1 περίοδος)
	· Αφηγείται με λίγα λόγια τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν τη Λεμεσό.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στη Λεμεσό.

· Ονομάζει, εντοπίζει στο χάρτη της Κύπρου και περιγράφει με συντομία τα κυριότερα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.
	· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών.

· Της πόλης Λεμεσού

· Του Φρουρίου του Κολοσσιού

· Του Κάστρου της Λεμεσού

· Του αρχαιολογικού μουσείου

· Των αρχαιολογικών χώρων της Αμαθούντας και του Κουρίου.

· Παρουσίαση του άρθρου για το μεγάλο σεισμό στο Κούριο από το περιοδικό National Geographic.

· Παρουσίαση αποκομμάτων εφημερίδων με θέμα τη σύληση των τάφων την Αμαθούντας και πολιτιστικές δραστηριότητες στο χώρο.

	1.6 Επαρχία Πάφου

1.6.1 Πόλη της Πάφου

1.6.2 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Πάφου

1.6.3 Πολιτιστικές εκδηλώσεις

1.6.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Πάφου

(1 περίοδος)
	· Αφηγείται με λίγα λόγια τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την Πάφο.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στην Πάφο.

· Ονομάζει, εντοπίζει στο χάρτη της Κύπρου και περιγράφει με συντομία τα κυριότερα  αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.
	· Χρήση χάρτη της Κύπρου για εντόπιση των αρχαιολογικών και θρησκευτικών μνημείων, χώρων και άλλων αξιοθέατων της πόλης και επαρχίας Πάφου.

· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών, διαφανειών, slides των πιο κάτω μνημείων:

· Ιερό και Λουτρά της Αφροδίτης

· Πέτρα του Ρωμιού

· Τάφοι των Βασιλέων

· Ψηφιδωτά της Πάφου

· Κάστρο της Πάφου και Μεσαιωνικό

· Εκκλησία της Χρυσοπολίτισσας

· Μοναστήρια Χρυσορρογιάτισσας, Αγίας Μονής, Αγίου Νεοφύτου.

· Προβολή βιντεοκασέτας για τους Τάφους των Βασιλέων.

· Χρήση ημερολογίων της Τράπεζας Κύπρου (Εκκλησίες και μοναστήρια της επαρχίας Πάφου).

· Παρουσίαση αποκομμάτων εφημερίδων και περιοδικών.

	1.7 Επαρχία Λάρνακας

1.7.1 Πόλη της Λάρνακας

1.7.2 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Λάρνακας

1.7.3 Πολιτιστικές εκδηλώσεις

1.7.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Λάρνακας

(1 περίοδος)
	· Αφηγείται με λίγα λόγια τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν τη Λάρνακα.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στη Λάρνακα.

· Ονομάζει, εντοπίζει στο χάρτη της Κύπρου και περιγράφει με συντομία τα κυριότερα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.
	· Χρήση χάρτη της Κύπρου για εντόπιση των αρχαιολογικών και θρησκευτικών μνημείων, χώρων και άλλων αξιοθέατων της πόλης και επαρχίας Λάρνακας.

· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών, διαφανειών, slides του ΚΟΤ και Γραφείου Τύπου και Πληροφοριών, ημερολογίων της Τράπεζας Κύπρου.

· Καταγραφή των πολιτιστικών εκδηλώσεων   της πόλης και επαρχίας Λάρνακας.

	1.8 Επαρχία Αμμοχώστου

1.8.1 Πόλη της Αμμοχώστου

1.8.2 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Αμμοχώστου

1.8.3 Πολιτιστικές εκδηλώσεις της ελεύθερης επαρχίας Αμμοχώστου

1.8.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Αμμοχώστου

(1 περίοδος)
	· Αφηγείται με λίγα λόγια τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την Αμμόχωστο.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στην ελεύθερη Αμμόχωστο.

· Ονομάζει, εντοπίζει στο χάρτη της Κύπρου και περιγράφει με συντομία τα κυριότερα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.
	· Προβολή του χάρτη της Αμμοχώστου με τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης και επαρχίας Αμμοχώστου.

· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών, διαφανειών, slides του ΚΟΤ , του Γραφείου Τύπου και Πληροφοριών, ημερολογίων της Τράπεζας Κύπρου για τα πιο κάτω αρχαιολογικά μνημεία:

· Πόλη της Αμμοχώστου

· Σαλαμίνα

· Έγκωμη

· Απόστολος Βαρνάβας

· Απόστολος Ανδρέας

· Αγία Νάπα

· Φρούριο της Καντάρας.

· Παρουσίαση και ανάγνωση αποκομμάτων από εφημερίδες και περιοδικά τα οποία αφορούν τη σημερινή κατάσταση των πιο πάνω μνημείων.

· Αναφορά στις ιεροσυλίες, καταστροφές, κλοπές της πολιτιστικής μας κληρονομιάς από τους Τούρκους (Ψηφιδωτών της Κανακαριάς, μοναστηριού Απ. Ανδρέα).

	1.9 Επαρχία Κερύνειας

1.9.1 Πόλη της Κερύνειας, σημερινή κατάσταση

1.9.2 Αρχαιολογικά και θρησκευτικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης και επαρχίας της Κερύνειας

(1 περίοδος)
	· Αφηγείται με λίγα λόγια τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την Κερύνεια.

· Ονομάζει, εντοπίζει στο χάρτη της Κύπρου και περιγράφει με συντομία τα κυριότερα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.

· Περιγράφει τη συμπεριφορά των Τούρκων κατακτητών έναντι της πολιτιστικής μας κληρονομιάς.
	· Χρήση χάρτη της Κύπρου για εντόπιση των αρχαιολογικών και θρησκευτικών μνημείων, χώρων και άλλων αξιοθέατων της πόλης και επαρχίας Κερύνειας.

· Παρουσίαση έγχρωμων φωτογραφιών, διαφανειών, slides του ΚΟΤ και Γραφείου Τύπου και Πληροφοριών, ημερολογίων της Τράπεζας Κύπρου.

· Παρουσίαση και ανάγνωση αποκομμάτων από εφημερίδες και περιοδικά τα οποία αφορούν τη σημερινή κατάσταση των πιο πάνω μνημείων.

	2 Υγιεινή


(10 περίοδοι)

2.1 Εισαγωγή στην Υγιεινή

2.1.1 Ορισμός υγιεινής

2.1.2 Σημασία της υγιεινής στη ζωή και στην επισιτιστική βιομηχανία

2.1.3 Σκοπός του μαθήματος
2.1.4 Τομείς της βιομηχανίας που επηρεάζονται

2.1.5 Λόγοι που επιβάλλουν τους κανονισμούς υγιεινής: νομικοί, οικονομικοί, ηθικοί

(1 περίοδος)
	· Κατανοεί το σκοπό του μαθήματος.

· Ορίζει την υγιεινή.

· Κατανοεί τη σημασία της υγιεινής στη ζωή και στην επισιτιστική βιομηχανία.

· Αναφέρει τους  τομείς της βιομηχανίας που επηρεάζονται.

· Αναφέρει τους λόγους πού επιβάλλουν τους κανονισμούς υγιεινής.
	· Παρουσίαση άρθρων από εφημερίδες με ειδήσεις που αφορούν τροφικές δηλητηριάσεις.

	2.2 Υγιεινή του ατόμου

2.2.1 Εισαγωγή, σημασία της ατομικής υγιεινής

2.2.2 Τι προνοεί ο Νόμος

2.2.3 Προσωπική υγιεινή μαγείρου, τραπεζοκόμου

2.2.4 Παράγοντες που συμβάλλουν στην καλή υγεία (επαγγελματικοί, προσωπικοί)

(1 περίοδος)
	· Κατανοεί την σημασία της ατομικής υγιεινής.

· Επεξηγεί τις πρόνοιες της νομοθεσίας που διέπουν την ατομική υγιεινή των υπαλλήλων των επισιτιστικών μονάδων.

· Αναφέρει τα σημεία που διέπουν την προσωπική υγιεινή μαγείρου, τραπεζοκόμου.

· Περιγράφει τους τρόπους καθαριότητας των διαφόρων σημείων του σώματος.

· Αναφέρει και σχολιάζει τους παράγοντες που συμβάλλουν στην καλή υγεία του ατόμου.
	· Προβολή βιντεοκασέτας με θέμα:  Your Personal Grooming and Hygiene

	2.3 Υγιεινή του χώρου εργασίας

2.3.1 Σημασία της καθαριότητας για το προσωπικό, την επιχείρηση, τους πελάτες

2.3.2 Υγιεινή κατάσταση του κτιρίου, κουζίνας

2.3.3 Καθαριότητα εξοπλισμού

2.3.4 Απολύμανση και αποστείρωση

2.3.5 Σκυβαλοδοχεία, αποθήκες σκυβάλων- θέση, καθαριότητα

(1 περίοδος)
	· Κατανοεί την σημασία της καθαριότητας για το προσωπικό, την επιχείρηση, τους πελάτες.

· Αξιολογεί τη υγιεινή κατάσταση του κτηρίου, κουζίνας.

· Γνωρίζει τους τρόπους διαχείρισης των σκυβάλων.
	· Προβολή διαφανειών με εικόνες παραδειγμάτων προς αποφυγή και ιδανικών συνθηκών υγιεινής στην κουζίνα.

· Επίδειξη δειγμάτων χημικών ουσιών που χρησιμοποιούνται για απολύμανση και αποστείρωση.

	2.4 Υγιεινή των τροφίμων

2.4.1 Τροφική δηλητηρίαση: ορισμός, αιτίες, γενικά συμπτώματα

2.4.2 Χημική τροφική δηλητηρίαση: φυτοφάρμακα, εντομοκτόνα, μόλυβδος, χαλκός, δηλητηριώδεις ουσίες σε τρόφιμα

2.4.3 Αυτούσια τροφική δηλητηρίαση

2.4.4 Μικροβιολογική δηλητηρίαση: Κατηγορίες μικροοργανισμών, μύκητες, ζυμομύκητες, ένζυμα, βακτήρια

(2 περίοδοι)
	· Ορίζει την τροφική δηλητηρίαση.

· Αναφέρει τις αιτίες και γενικά συμπτώματα τροφικής δηλητηρίασης.

· Κατονομάζει τους τύπους τροφικής δηλητηρίασης.

· Απαριθμεί ουσίες που μπορούν να προκαλέσουν χημική τροφική δηλητηρίαση.

· Απαριθμεί τροφές που προκαλούν αυτούσια τροφική δηλητηρίαση.
	· Προβολή βιντεοκασέτας για την υγιεινή διαχείριση των τροφών.

· Προβολή διαφανειών με εικόνες μικροβίων ή παραδείγματα μούχλας σε τρόφιμα.

	2.5 Παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη και πολλαπλασιασμό των μικροβίων

2.5.1 Θερμοκρασία

2.5.2 Νερό/υγρασία

2.5.3 Τροφή

2.5.4 Χρόνος

2.5.5 Οξυγόνο

2.5.6 pH
(2 περίοδοι)
	· Αναφέρει και επεξηγεί τον τρόπο με τον οποίο οι διάφοροι παράγοντες επηρεάζουν την ανάπτυξη και τον πολλαπλασιασμό των μικροβίων.
	· Παρουσίαση του χάρτη με το θερμόμετρο και τις επιπτώσεις της θερμοκρασίας στα μικρόβια.

· Υπολογισμός του αριθμού των μικροβίων (υπό ευνοϊκές συνθήκες) μετά από την πάροδο συγκεκριμένου χρονικού διαστήματος.

	2.6 Μόλυνση των τροφών

2.6.1 Προσωπικό, τροφές, εξοπλισμός, ζώα, τρωκτικά, έντομα, πουλιά, σκόνη

(2 περίοδοι)
	· Περιγράφει τους τρόπους μόλυνσης των τροφών από το προσωπικό, τις τροφές, τον εξοπλισμό, τα ζώα, τα τρωκτικά, τα έντομα, τα πουλιά, τη σκόνη.
	· Προβολή βιντεοκασέτας με θέμα την μόλυνση τροφών από τρωκτικά.

	2.7 Πρόληψη τροφικής δηλητηρίασης

2.7.1 Γενικοί κανονισμοί

2.7.2 Πρόληψη επιμόλυνσης- Τρόφιμα, εξοπλισμός, φύλαξη τροφίμων, περιβάλλον

2.7.3 Σημασία και σκοπός της αποθήκευσης τροφίμων

2.7.4 Ξηρά τρόφιμα, θερμοκρασία, υγρασία, έλεγχος, καθαριότητα

2.7.5 Ψυγεία, κανονισμοί αποθήκευσης, χρόνος, έλεγχος, θερμοκρασία

2.7.6 Κατάψυξη, χρησιμότητα, διάρκεια διατήρησης, συνθήκες κατάψυξης διαχωρισμός τροφίμων, απόψυξη τροφίμων

2.7.7 Υγιεινό μαγείρεμα, αντοχή μικροβίων, συμβολή της θερμοκρασίας, γρήγορο κρύωμα, πλήρες μαγείρεμα, επαναζέσταμα

(2 περίοδοι)
	· Αναφέρει τους γενικούς κανονισμούς διαχείρισης των τροφών.

· Γνωρίζει τους τρόπους πρόληψης επιμόλυνσης.

· Κατανοεί την σημασία και σκοπό της αποθήκευσης τροφίμων.

· Αναφέρει τις μεθόδους φύλαξης των τροφών, κανονισμούς.

· Κατανοεί την σημασία του υγιεινού μαγειρέματος, και συμβολή της θερμοκρασίας στην ανάπτυξη των μικροβίων.
	· Βιβλιαράκι των Υγειονομικών Υπηρεσιών «Υγιεινή των Τροφίμων για Χειριστές Τροφίμων».

	3 Μαγειρική Τέχνη


(10 περίοδοι)

3.1 Εισαγωγή στη Μαγειρική Τέχνη

3.1.1 Η μαγειρική τέχνη στην Κύπρο

3.1.2 Τομείς εργοδότησης του μάγειρα
3.1.3 Απολαβές, συμβάσεις
(1 περίοδος)
	· Σχολιάζει τη συμβολή της μαγειρικής τέχνης στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία.

· Αναφέρει τομείς οι οποίοι εργοδοτούν μαγείρους.
	

	3.2 Ιεραρχία και προσωπικό της κουζίνας

3.2.1 Χαρακτηριστικά γνωρίσματα του καλού μάγειρα

3.2.2 Ιεραρχία και τμήματα κουζίνας

(1 περίοδος)
	· Σχολιάζει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα που πρέπει να διακρίνουν τον καλό μάγειρα.

· Αναφέρει τους τομείς στους οποίους μπορεί να εργοδοτηθεί ο μάγειρας.

· Κατατάσσει το προσωπικό της κουζίνας ανάλογα με το βαθμό/θέση που κατέχει.
	· Ξενάγηση στην κουζίνα της σχολής.

	3.3 Ασφάλεια στην κουζίνα

3.3.1 Παράγοντες που προκαλούν ατυχήματα στην κουζίνα

3.3.2 Επιπτώσεις ατυχημάτων

3.3.3 Κατηγορίες ατυχημάτων:  Κοψίματα, Εγκαύματα, Γλιστρήματα – πτώσεις, Ηλεκτρικά μηχανήματα, Εκρήξεις, Πυρκαγιές, Διάφορα άλλα

3.3.4 Πρόληψη ατυχημάτων

(1 περίοδος)
	· Αναφέρει και επεξηγεί τους παράγοντες που προκαλούν ατυχήματα στην κουζίνα.

· Σχολιάζει τις επιπτώσεις των ατυχημάτων στην ομαλή λειτουργία της κουζίνας.

· Διακρίνει τα διάφορα είδη ατυχημάτων που μπορούν να προκληθούν στην κουζίνα.

· Αναφέρει οδηγίες για την πρόληψη των ατυχημάτων στην κουζίνα.
	· Παρουσίαση και ανάγνωση από αποκόμματα εφημερίδων με ειδήσεις σχετικά με ατυχήματα σε κουζίνες.

· Να διαβαστούν και διανεμηθούν:

· «Αποφεύγοντας τα Εγκαύματα» του Κυπριακού Συνδέσμου Εγκαυματιών

· «Υγραέριο:  Προσοχή στη Χρήση του» της Πυροσβεστικής Υπηρεσίας Κύπρου

· «Πυρκαγιά σε Ξενοδοχείο» της Πυροσβεστικής Υπηρεσίας Κύπρου

	3.4 Αποθήκευση προμηθειών

3.4.1 Σημασία της σωστής αποθήκευσης των προμηθειών

3.4.2 Κατηγορίες προμηθειών

3.4.3 Οδηγίες για σωστή αποθήκευση των προμηθειών

3.4.4 Καθαριότητα αποθηκευτικών χώρων

(1 περίοδος)
	· Αντιλαμβάνεται τη σημασία της σωστής αποθήκευσης των προμηθειών, σε σχέση με το κόστος τροφίμων.

· Κατατάσσει τις προμήθειες σε κατηγορίες και αναφέρει παραδείγματα.

· Απαριθμεί οδηγίες για σωστή αποθήκευση των προμηθειών.

· Σχολιάζει τη σημασία της καθαριότητας των αποθηκευτικών χώρων.
	· Επίσκεψη στην αποθήκη της Σχολής.

	3.5 Μαγείρεμα (Εισαγωγή)

3.5.1 Τι είναι μαγείρεμα

3.5.2 Γιατί μαγειρεύονται οι τροφές

3.5.3 Τρόποι μετάδοσης της θερμότητας:  Αγωγή, Μεταφορά, Ακτινοβολία

3.5.4 Καύσιμα που χρησιμοποιούνται για το μαγείρεμα

(1 περίοδος)
	· Ορίζει τι είναι μαγείρεμα.

· Σχολιάζει τους λόγους για τους οποίους μαγειρεύονται οι τροφές.

· Επεξηγεί τους τρόπους μετάδοσης της θερμότητας.

· Αναφέρει καύσιμα που χρησιμοποιούνται για το μαγείρεμα.
	

	3.6 Μέθοδοι μαγειρέματος

3.6.1 Βράσιμο 

3.6.2 Ποσέ 

3.6.3 Στιου

3.6.4 Μπρεζέ

3.6.5 Ψήσιμο με ατμό

3.6.6 Ψήσιμο στο φούρνο

3.6.7 Ψήσιμο στη σχάρα

3.6.8 Τηγάνισμα (βαθύ και ξέβαθο)

3.6.9 Ψήσιμο με μικροκύματα
	· Κατονομάζει τις μεθόδους μαγειρέματος και τις διακρίνει μεταξύ τους.
	· Προβολή βιντεοκασετών της ΑνΑΔ και του Συνδέσμου Αρχιμαγείρων Κύπρου:.

· Simmering and Poaching

· Braising and Stewing

· Sauteing and Pan Frying

· Roasting

· Carving a Rib Roast

· Deep Fat Frying

· The Art of Broiler Cookery

· The Microwave Oven.

	4 Εστιατορική Τέχνη


(10 περίοδοι)

4.1 Εισαγωγή στην Εστιατορική Τέχνη

(1 περίοδος)
	
	

	4.2 Το προσωπικό των χώρων εστίασης

4.2.1 Επιλογή προσωπικού

4.2.2 Προσόντα

4.2.3 Ιεραρχία του προσωπικού των χώρων εστίασης

(1 περίοδος)
	· Εξηγεί τη σημασία που έχει ένα καλά εκπαιδευμένο προσωπικό για την επισιτιστική βιομηχανία.

· Ονομάζει ιεραρχικά το προσωπικό του εστιατορίου με βάση τα διεθνή πρότυπα και με την ιεραρχία της συλλογικής σύμβασης των ξενοδοχοϋπαλλήλων.

· Αναφέρει τα απαραίτητα προσόντα και καθήκοντα του προσωπικού των χώρων εστίασης.

· Σχολιάζει τις αρετές του τραπεζοκόμου.
	· Προβολή βιντεοκασετών:
· Αρ. FS114  “Courtesy: Food Service is people service” N.E.M (Από ΑνΑΔ)

· Αρ. FS156 “Basic Responsibilities for Waiter and Waitresses” N.E.M (Από ΑνΑΔ)

· Αρ. FS113 “Dining Room Safety” N.E.M (Από ΑνΑΔ).

	4.3 Εξοπλισμός των χώρων εστίασης

4.3.1 Επίπλωση

4.3.2 Σκεύη/Εργαλεία

4.3.3 Λινά

4.3.4 Συσκευές

4.3.5 Εξοπλισμός μίας χρήσης

(2 περίοδοι)
	· Ορίζει τον εξοπλισμό του εστιατορίου.

· Αναφέρει τα κριτήρια επιλογής του εξοπλισμού.

· Ταξινομεί τον εξοπλισμό σε κατηγορίες.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των επίπλων και των λινών.

· Περιγράφει την χρήση, τη συντήρηση και την αποθήκευση των επίπλων και των λινών. 

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά για των ακόλουθων επιτραπέζιων σκευών: ασημικά, πορσελάνες και κρύσταλλα.

· Περιγράφει την χρήση, τη συντήρηση και την αποθήκευση των ασημικών , των πορσελάνων και των κρυστάλλων.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά για τις συσκευές και τα μηχανήματα.

· Περιγράφει την χρήση, τη συντήρηση και την αποθήκευση των μηχανημάτων και συσκευών.
	· Προβολή βιντεοκασέτας:  Αρ. FS168 “Preventing Machine Injuries” N.E.M (Από ΑνΑΔ).

· Με τη βοήθεια του/της εκπαιδευτικού οι μαθητές/τριες ταξινομούν τον εξοπλισμό του εστιατορίου, σύμφωνα με τα κριτήρια ταξινόμησης (ενότητα 4 του βιβλίου).

	4.4 Στρώσιμο τραπεζιού

4.4.1 Στρώσιμο για μενού κατ’ επιλογή (à la carte)

4.4.2 Στρώσιμο για προκαθορισμένο μενού (table d’ hôte)
4.4.3 Διακόσμηση τραπεζιού
(2 περίοδοι)
	· Περιγράφει τη διαδικασία στρωσίματος του τραπεζιού (λινά, σκεύη, διακοσμητικά).

· Περιγράφει τον τρόπο τοποθέτησης στο τραπέζι όλων των σκευών, ανάλογα με το μενού λαμβάνοντας υπόψη συγκεκριμένα στοιχεία.

· Αναφέρει διάφορα στοιχεία που πρέπει να λαμβάνονται υπόψη για τη διακόσμηση του τραπεζιού.
	· Προσκόμιση και παρουσίαση στην τάξη φωτογραφιών, διαφανειών και μικροδιαφανειών τραπεζιών που είναι στρωμένα για συγκεκριμένες περιπτώσεις παράθεσης φαγητών.

· Παρουσίαση στην τάξη φωτογραφιών, διαφανειών και μικροδιαφανειών τραπεζιών με σωστό και λανθασμένο τρόπο σερβιρίσματος.

	4.5 Σερβίρισμα κρασιού

4.5.1 Σερβίρισμα άσπρου και ροζέ κρασιού

4.5.2 Σερβίρισμα κόκκινου κρασιού
4.5.3 Σερβίρισμα παλιού κόκκινου κρασιού
4.5.4 Σερβίρισμα αφρωδών κρασιών
(2 περίοδοι)
	· Περιγράφει τη διαδικασία σερβιρίσματος διαφόρων ειδών κρασιού.

· Αναφέρει τις θερμοκρασίες που πρέπει να έχουν διάφορα κρασιά κατά το σερβίρισμα.

· Αναφέρει τα σημεία αξιολόγησης του κρασιού.

· Επιλέγει τα κατάλληλα ποτήρια ανάλογα με το είδος κρασιού.

· Αναγνωρίζει τη σημασία της σωστής μεταχείρισης των κρασιών (θερμοκρασία, μεταφορά, ποτήρι, σερβίρισμα).
	· Προσκόμιση στο εστιατόριο διαφόρων ειδών κρασιού.

· Άνοιγμα των κρασιών στην τάξη και επισήμανση των κυριοτέρων χαρακτηριστικών τους.

· Παρουσίαση στην τάξη φωτογραφιών, διαφανειών και μικροδιαφανειών που αφορούν το σερβίρισμα των κρασιών.

· Προσκόμιση ποτηριών για άσπρο, κόκκινο και αφρώδες κρασί.

	4.6 Μέθοδοι παράθεσης φαγητών

4.6.1 Αγγλικός τρόπος σερβιρίσματος

4.6.2 Γαλλικός τρόπος σερβιρίσματος

4.6.3 Ρωσικός τρόπος σερβιρίσματος

4.6.4 Eπιμελημένος τρόπος σερβιρίσματος

4.6.5 Εξυπηρέτηση με έτοιμα πιάτα

4.6.6 Αμερικάνικος τρόπος σερβιρίσματος

4.6.7 Μερική εξυπηρέτηση

4.6.8 Αυτοεξυπηρέτηση

(2 περίοδοι)
	· Περιγράφει τις εξελίξεις και τις τάσεις των μεθόδων παράθεσης.
· Αναφέρει τους παράγοντες που λαμβάνει υπόψη μια επιχείρηση για να επιλέξει τη μέθοδο παράθεσης.
· Αναφέρει τις γενικές αρχές του επιμελημένου τρόπου παράθεσης.

· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με έτοιμα πιάτα.

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με έτοιμα.
· Αναγνωρίζει τα στοιχεία ασφάλειας και υγιεινής που έχουν σχέση με την παράθεση φαγητών με έτοιμα πιάτα.
· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με τον  αγγλικό τρόπο με πιατέλα.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με τον αγγλικό τρόπο.
· Αναγνωρίζει τα στοιχεία ασφάλειας και υγιεινής που έχουν σχέση με την παράθεση με τον αγγλικό τρόπο.
· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με:
· το γαλλικό τρόπο
· με τον οικογενειακό τρόπο.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με το γαλλικό και με τον οικογενειακό τρόπο.
· Αναγνωρίζει τα στοιχεία ασφάλειας και υγιεινής που έχουν σχέση με της παράθεσης με τον γαλλικό και με τον οικογενειακό τρόπο.
· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με:
· Μπουφέ
· Αυτοεξυπηρέτηση.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με μπουφέ και με τη μέθοδο αυτοεξυπηρέτησης.
· Αναγνωρίζει τα στοιχεία ασφάλειας και υγιεινής που έχουν σχέση με την παράθεση με μπουφέ (Buffet) και με τη μέθοδο αυτοεξυπηρέτησης.
	· Προβολή (διαφάνειες ή βιντεοκασέτα):

· Αρ. FS128 “Rush Hour Service” N.E.M (Από ΑνΑΔ)

· Αρ. FS129 “Cafeteria Service” N.E.M (Από ΑνΑΔ)

· Αρ. FS149 “Buffet Layout and Service” N.E.M (Από ΑνΑΔ)

· Αρ. FS155 “The Efficient Busperson” N.E.M (Από ΑνΑΔ).

	5 Επαγγελματική Αγωγή


(10 περίοδοι)
5.1 Εισαγωγή στην Επαγγελματική Αγωγή

(1 περίοδος)
	· Επεξηγεί τη σπουδαιότητα της σωστής συμπεριφοράς του προσωπικού της επισιτιστικής βιομηχανίας προς τους πελάτες.
	· Συζήτηση για τη σημασία της επαγγελματικής αγωγής στην επισιτιστική βιομηχανία.

	5.2 Στάση και συμπεριφορά απέναντι στους πελάτες

(4 περίοδοι)
	· Αναφέρει και αναλύει τα σημεία που χαρακτηρίζουν τη συμπεριφορά του προσωπικού προς τους πελάτες.
	· Οι μαθητές/τριες υποδύονται διάφορους ρόλους σχετικούς με το θέμα.

· Προβολή βιντεοταινίας “Personal Grooming”

	5.3 Στάση και συμπεριφορά απέναντι στους συναδέλφους

(3 περίοδοι)
	· Αναφέρει τις σχέσεις μεταξύ συναδέλφων (προϊσταμένων και υφισταμένων).
	· Ομιλία από εκπρόσωπο της επισιτιστικής βιομηχανίας

	5.4 Στάση και συμπεριφορά απέναντι στην επιχείρηση

(2 περίοδοι)
	· Περιγράφει τη σωστή στάση που πρέπει να αναπτύσσει το προσωπικό έναντι στην επιχείρηση στην οποία εργάζεται.
	· Συζήτηση για τις υποχρεώσεις του προσωπικού έναντι της επιχείρησης στην οποία εργάζεται.

	6 Εμπλοκή στα εργαστήρια μαγειρικής και τραπεζοκομίας


(10 περίοδοι)
	
	

	7 Διαιτητική


(10 περίοδοι)
7.1 Εισαγωγή στη Διαιτητική

7.1.1 Σημασία του μαθήματος στον κλάδο των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών Τεχνών

7.1.2 Ορισμοί εννοιών

7.1.3 Κατηγορίες θρεπτικών στοιχείων

(1 περίοδος)
	· Σχολιάζει τη σημασία του μαθήματος στον κλάδο/επάγγελμα και γενικά στον άνθρωπο.

· Ορίζει τις βασικές έννοιες που αναφέρονται στη διαιτητική.

· Κατονομάζει τα θρεπτικά στοιχεία και τα ταξινομεί αναλόγως των συστατικών τους.
	· Συζήτηση:  Απόψεις και σχόλια για τη χρησιμότητα του μαθήματος.

	7.2 Νερό

7.2.1 Ορισμός

7.2.2 Ρόλος του νερού στον οργανισμό του ανθρώπου

7.2.3 Ισορροπία νερού στον οργανισμό

7.2.4 Κατακράτηση νερού από τον οργανισμό

7.2.5 Παράγοντες που καθορίζουν τις ποσότητες νερού που χρειάζεται ο άνθρωπος

7.2.6 Είδη νερού

7.2.7 Αναγκαίες ποσότητες νερού

7.2.8 Έλλειψη νερού από τον οργανισμό του ανθρώπου

7.2.9 Τροφές και η περιεκτικότητά τους σε νερό

(1 περίοδος)
	· Ορίζει το νερό και αναφέρει είδη νερού που χρησιμοποιεί ο άνθρωπος.

· Εξηγεί το ρόλο του νερού στον οργανισμό του ανθρώπου.

· Αναφέρει και επεξηγεί τους παράγοντες που καθορίζουν τις ανάγκες του ανθρώπου σε νερό.

· Υπολογίζει τις αναγκαίες ποσότητες νερού που χρειάζεται ο άνθρωπος.

· Αναφέρει τις πηγές νερού για τον οργανισμό του ανθρώπου.

· Περιγράφει τα συμπτώματα από την έλλειψη νερού στον οργανισμό του ανθρώπου.

· Σχολιάζει την ποιότητα νερού ανάλογα με τα συστατικά του.
	· Παρουσίαση ειδών νερού που κυκλοφορούν στην αγορά.

· Αναφορά στο νερό που χρησιμοποιούν οι μαθητές/τριες στο σπίτι τους.  Συζήτηση.

· Καταγραφή προσωπικών εμπειριών λόγω δίψας.

· Σημειώνει πόσο νερό χρειάζεται ο/η ίδιος/α ο/η μαθητής/τρια και δικαιολογεί την άποψή του/της.

· Προβληματισμός/ενέργειες του/της μαθητή/τριας σε περίπτωση έλλειψης πόσιμου νερού.

	7.3 Βιταμίνες

7.3.1 Κατηγορίες των βιταμινών

7.3.2 Ρόλος των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό

7.3.3 Συμπτώματα που προκαλεί η έλλειψη και κατάχρηση των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό

7.3.4 Πηγές των βιταμινών

7.3.5 Ιδιότητες των βιταμινών και σημασία τους στη μαγειρική

(2 περίοδοι)
	· Ταξινομεί τις βιταμίνες.

· Κατονομάζει το ρόλο των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό.

· Αναφέρει τα συμπτώματα από έλλειψη και κατάχρηση των βιταμινών στον οργανισμό του ανθρώπου.

· Αναφέρει τις ιδιότητες των βιταμινών.

· Κατονομάζει πηγές βιταμινών.

· Επιλέγει τις κατάλληλες μεθόδους μαγειρέματος για το ψήσιμο τροφών, που είναι πλούσιες σε συγκεκριμένες βιταμίνες.
	· Το μάθημα ενισχύεται με σχετικές πληροφορίες, άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά, τα παρουσιάζουν στην τάξη και ακολουθεί συζήτηση.

· Παρουσιάζονται εικόνες με τις αρρώστιες από έλλειψη βιταμινών.  Σχόλια.

	7.4 Άλατα/μέταλλα

7.4.1 Ορισμός

7.4.2 Κατηγορίες

7.4.3 Ρόλος τους στον ανθρώπινο οργανισμό

7.4.4 Επιπτώσεις από την έλλειψη και κατάχρησή τους από τον οργανισμό του ανθρώπου

7.4.5 Παράγοντες που επηρεάζουν την απορρόφησή τους από τον οργανισμό

7.4.6 Πηγές αλάτων/μετάλλων

(2 περίοδοι)
	· Ταξινομεί τα άλατα/μέταλλα.

· Αναφέρει το ρόλο τους στον ανθρώπινο οργανισμό.

· Κατονομάζει και σχολιάζει τις επιπτώσεις από την έλλειψη και κατάχρηση των αλάτων/μετάλλων από τον οργανισμό του ανθρώπου.

· Αναφέρει τους παράγοντες που επηρεάζουν θετικά και αρνητικά την απορρόφησή τους από τον οργανισμό.

· Κατονομάζει πηγές αλάτων και μετάλλων.
	· Ενισχύουν το μάθημα με σχετικές πληροφορίες, άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά , τα παρουσιάζουν στην τάξη και ακολουθεί συζήτηση.

· Παρουσιάζονται εικόνες με τις αρρώστιες από έλλειψη αλάτων/μετάλλων.

· Οι μαθήτριες κάνουν έρευνα για την οστεοπόρωση, οι δε μαθητές για την αναιμία, αφού τους δοθούν σχετικά άρθρα.

	7.5 Υδατάνθρακες

7.5.1 Ορισμός των υδατανθράκων και ετυμολογία της λέξης

7.5.2 Ταξινόμηση

7.5.3 Υδατάνθρακες που περιλαμβάνει η κάθε κατηγορία

7.5.4 Συμβολή των υδατανθράκων στη διατροφή του ανθρώπου

7.5.5 Χρήσεις των υδατανθράκων στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία

7.5.6 Τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες

(1 περίοδος)
	· Ορίζει τους υδατάνθρακες, ετυμολογεί τη λέξη και τους ταξινομεί.

· Αναφέρει τους υδατάνθρακες που περιλαμβάνει η κάθε κατηγορία.

· Σχολιάζει τη συμβολή των υδατανθράκων στη διατροφή του ανθρώπου.

· Κατονομάζει τις χρήσεις των υδατανθράκων στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.

· Αναφέρει τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες.
	· Οι μαθητές/τριες καταγράφουν υδατάνθρακες που έχουν στα σπίτια τους (ζάχαρη, μέλι, γλυκόζη) και άλλες τροφές που είναι πλούσιες σε υδατάνθρακες και πόσο συχνά τις χρησιμοποιούν.

	7.6 Λίπη και λάδια

7.6.1 Ορισμός

7.6.2 Ταξινόμηση

7.6.3 Είδη λιπαρών οξέων

7.6.4 Συμβολή των λιπών και λαδιών στη διατροφή του ανθρώπου

7.6.5 Κατάλληλη φροντίδα των λιπών και λαδιών

7.6.6 Τροφές πλούσιες σε λίπη και λάδια

7.6.7 Το ελαιόλαδο

(1 περίοδος)
	· Ορίζει τα λίπη και λάδια.

· Ταξινομεί τα λίπη και λάδια.

· Κατονομάζει τα είδη λιπαρών οξέων.

· Σχολιάζει τη συμβολή των λιπών και λαδιών στη διατροφή του ανθρώπου.

· Περιγράφει τη φροντίδα που πρέπει να τυγχάνουν τα λίπη και λάδια (φρέσκα ή χρησιμοποιημένα).

· Αναφέρει τροφές πλούσιες σε λίπη και λάδια.

· Ορίζει το παρθένο ελαιόλαδο, το πυρηνέλαιο και το εδώδιμο ελαιόλαδο.
	· Έρευνα για το ελαιόλαδο και τη μεσογειακή διατροφή.

· Καταγραφή παρασκευών από το κυπριακό διαιτολόγιο που περιέχουν ελαιόλαδο.

· Συζήτηση μετά την παρουσίαση άρθρων από εφημερίδες και περιοδικά.

	7.7 Πρωτεΐνες

7.7.1 Ορισμός πρωτεϊνών

7.7.2 Ταξινόμηση πρωτεϊνών

7.7.3 Συμπληρωματισμός ή ζευγάρωμα πρωτεϊνών

7.7.4 Ρόλος των πρωτεϊνών στον ανθρώπινο οργανισμό

7.7.5 Τροφές πλούσιες σε πρωτεΐνες

7.7.6 Έλλειψη και κατάχρηση πρωτεϊνών

(1 περίοδος)
	· Ορίζει τις πρωτεΐνες και τις συγκρίνει με τους υδατάνθρακες και τα λίπη.

· Ταξινομεί τις πρωτεΐνες σύμφωνα με την ποιότητά τους.

· Ορίζει το συμπληρωματισμό ή ζευγάρωμα πρωτεϊνών και αναφέρει εφαρμογές του από το κυπριακό διαιτολόγιο.

· Σχολιάζει το ρόλο των πρωτεϊνών στον ανθρώπινο οργανισμό.

· Κατονομάζει τροφές πλούσιες σε πρωτεΐνες.

· Κατονομάζει τις αρρώστιες από έλλειψη και κατάχρηση πρωτεϊνών.
	· Παρουσίαση των ασθενειών από έλλειψη πρωτεϊνών και σύγκριση μεταξύ τους.

· Προσκόμιση φαγητών εύκολης χρήσης στο πακέτο των οποίων αναγράφεται η περιεκτικότητά τους σε πρωτεΐνες.

	7.8 Ενέργεια

7.8.1 Ορισμός ενέργειας

7.8.2 Μορφές ενέργειας στον οργανισμό

7.8.3 Μονάδες μέτρησης της ενέργειας

7.8.4 Χρήσεις της ενέργειας από τον οργανισμό

7.8.5 Παράγοντες που καθορίζουν τις αναγκαίες ποσότητες ενέργειας

7.8.6 Καύση των τροφών

(1 περίοδος)
	· Ορίζει την ενέργεια.

· Αναφέρει μορφές ενέργειας στον οργανισμό.

· Κατονομάζει τις μονάδες μέτρησης της ενέργειας και τις συγκρίνει μεταξύ τους.

· Σχολιάζει τις χρήσεις της ενέργειας από τον οργανισμό.

· Κατονομάζει τους παράγοντες που καθορίζουν τις αναγκαίες ποσότητες ενέργειας.

· Επεξηγεί την καύση των τροφών που περιέχουν ενέργεια.
	· Σχολιάζουν τα αποτελέσματα της παχυσαρκίας και της ισχνότητας όταν δουν τη σχετική εικόνα.

	8 Τροφογνωσία


(10 περίοδοι)

8.1 Εισαγωγή στην Τροφογνωσία

8.1.1 Σημασία του μαθήματος στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία
(1 περίοδος)
	· Σχολιάζει τη σημασία του μαθήματος στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία.
	· Συζήτηση για τη σημασία και αναγκαιότητα του μαθήματος στον κλάδο.

	8.2 Φρούτα και λαχανικά

8.2.1 Ορισμός

8.2.2 Ταξινόμηση των φρούτων και λαχανικών

8.2.3 Θρεπτική αξία

8.2.4 Σημασία τους στη διατροφή του ανθρώπου

8.2.5 Αποθήκευση

(1 περίοδος)
	· Ορίζει τα φρούτα και λαχανικά.

· Ταξινομεί τα φρούτα και λαχανικά.

· Κατονομάζει τα θρεπτικά στοιχεία τα οποία περιέχουν τα φρούτα σε ικανοποιητικές ποσότητες.

· Σχολιάζει τη σημασία των φρούτων και λαχανικών στη διατροφή του ανθρώπου.

· Αποθηκεύει σωστά τα φρούτα και τα λαχανικά.
	· Παρουσίαση και ανάγνωση από αποκόμματα εφημερίδων με άρθρα για τα φρούτα και λαχανικά και τη συμβολή τους στη διατροφή του ανθρώπου.

· Παρουσίαση εικόνων από το βιβλίο “The Book Of Ingredients.

	8.3 Δημητριακά, Όσπρια, Ξηροί καρποί

8.3.1 Ορισμός

8.3.2 Θρεπτική αξία

8.3.3 Σιτάρι:  Δομή, ταξινόμηση, είδη αλεύρων

8.3.4 Γλουτένη:  Ιδιότητες, ρόλος της στην αρτοποιία

8.3.5 Μορφοποιημένες Φυτικές Πρωτεΐνες (TVP):  μορφές στην αγορά, χρήσεις

8.3.6 Χρήσεις τους στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική, αρτοποιία

8.3.7 Αποθήκευση

(2 περίοδοι)
	· Ορίζει τα δημητριακά, τα όσπρια και τους ξηρούς καρπούς.

· Σχολιάζει τη θρεπτική τους αξία.

· Αναφέρει τα μέρη από τα οποία αποτελείται το σιτάρι.

· Κατονομάζει τα διάφορα είδη αλεύρων που διατίθενται στην αγορά.

· Αναφέρει τις ιδιότητες της γλουτένης και επεξηγεί το ρόλο της στην αρτοποιία.

· Αναφέρει τις χρήσεις των δημητριακών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική, αρτοποιία.

· Περιγράφει τις συνθήκες αποθήκευσής τους.
	· Παρουσίαση  διαφόρων δημητριακών που ευδοκιμούν στην Κύπρο και εικόνων από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”.

	8.4 Γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα

8.4.1 Ζώα των οποίων το γάλα καταναλώνει ο άνθρωπος

8.4.2 Θρεπτική αξία

8.4.3 Επεξεργασία του γάλακτος με ψηλές θερμοκρασίες:  Λόγοι που κάνουν την επεξεργασία απαραίτητη

8.4.4 Είδη γάλακτος στην κυπριακή αγορά (παστεριωμένο, αποστειρωμένο ή μακράς διάρκειας, ομοιογενές, αποβουτυρωμένο ή άπαχο, συμπυκνωμένο, σκόνη)

(2 περίοδοι)
	· Κατονομάζει θηλαστικά των οποίων το γάλα καταναλώνει ο άνθρωπος.

· Σχολιάζει τη θρεπτική αξία του γάλακτος και των γαλακτοκομικών προϊόντων.

· Δικαιολογεί την επεξεργασία του γάλακτος με ψηλές θερμοκρασίες.

· Να κατονομάζει διάφορα είδη γάλακτος που διατίθενται στην αγορά.

· Περιγράφει την επεξεργασία που τυγχάνει το κάθε είδος γάλακτος.

· Κατονομάζει διάφορα γαλακτοκομικά προϊόντα.

· Περιγράφει σε γενικές γραμμές τον τρόπο παρασκευής και ωρίμανσης των τυριών.

· Κατονομάζει μερικά ντόπια και ξένα τυριά.
	· Επίσκεψη στις αποθήκες του σχολείου, για να εντοπισθούν είδη γάλακτος και οι συνθήκες διατήρησής τους.

· Φωτογραφίες γαλακτοκομικών προϊόντων από το βιβλίο The Book Of Ingredients”.

	8.5 Αυγά

8.5.1 Πτηνά των οποίων τα αυγά καταναλώνει ο άνθρωπος

8.5.2 Θρεπτική αξία, θέση τους στη διατροφή του ανθρώπου

8.5.3 Ποιοτική αξιολόγηση των αυγών

8.5.4 Αποθήκευση, συντήρηση

8.5.5 Χρήσεις των αυγών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία

(1 περίοδος)
	· Κατονομάζει πτηνά των οποίων τα αυγά καταναλώνονται από τον άνθρωπο.

· Αναφέρει τις θρεπτικές ουσίες που περιέχουν τα αυγά σε ικανοποιητικές ποσότητες.

· Αξιολογεί την ποιότητα των αυγών με διάφορους τρόπους.

· Περιγράφει τις συνθήκες αποθήκευσης και συντήρησης των αυγών.

· Κατονομάζει χρήσεις των αυγών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.
	· Φωτογραφίες αυγών από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”.

	8.6 Κρέατα, Ψάρια

8.6.1 Κρέατα που καταναλώνονται στην Κύπρο

8.6.2 Κατηγορίες κρεάτων

8.6.3 Ταξινόμηση κυνηγίων

8.6.4 Ταξινόμηση ψαριών

8.6.5 Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα των κρεάτων

8.6.6 Ωρίμανση ή σίτεμα των κρεάτων

8.6.7 Συμβολή των κρεάτων και των ψαριών στη διατροφή του ανθρώπου

8.6.8 Διατήρηση των κρεάτων και των ψαριών

(2 περίοδοι)
	· Αντιλαμβάνεται τη θέση των κρεάτων στην διατροφή του ανθρώπου.

· Κατονομάζει ζώα, πουλιά και κυνήγια των οποίων το κρέας περιλαμβάνεται στο κυπριακό διαιτολόγιο.

· Ταξινομεί τα κρέατα ανάλογα με τη δομή των ιστών τους.

· Αναφέρει τις κατηγορίες κυνηγίων και παραδείγματα για κάθε κατηγορία.

· Ταξινομεί τα ψάρια σε κατηγορίες και αναφέρει παραδείγματα.

· Σχολιάζει τους παράγοντες οι οποίοι επηρεάζουν την ποιότητα των κρεάτων.

· Περιγράφει τις συνθήκες κάτω από τις οποίες πρέπει να ωριμάζουν τα κρέατα.

· Σχολιάζει τη συμβολή των κρεάτων και των ψαριών στη διατροφή του ανθρώπου.

· Εντοπίζει τα αρνητικά στοιχεία από την κατανάλωση κρεάτων.
	· Ανάγνωση άρθρου για την έρευνα των Υγειονομικών Υπηρεσιών του Υπουργείου Υγείας για τα κρέατα και τη συμβολή τους στη διατροφή του ανθρώπου.

· Παρουσίαση άρθρων από εφημερίδες σχετικά με τα κρέατα.

· Παρουσίαση του μαθήματος.

· Παρουσίαση εικόνων από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”.

	8.7 Καρυκεύματα, Ροφήματα

8.7.1 Σημασία των καρυκευμάτων στη διατροφή του ανθρώπου

8.7.2 Καφές:  Ιστορικό, προέλευση, είδη

8.7.3 Τσάι:  είδη

8.7.4 Κακάο, σοκολάτα
	· Σχολιάζει τη σημασία των αρωματικών φυτών, μπαχαρικών, αρωμάτων και χρωμάτων στη διατροφή του ανθρώπου.

· Κατονομάζει διάφορα αρωματικά φυτά, μπαχαρικά, αρώματα και χρώματα και χρήσεις τους στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.

· Αναφέρει χώρες που παράγουν καφέ.

· Κατονομάζει διάφορα είδη καφέ, όπως προσφέρονται στην κυπριακή αγορά.

· Αναφέρει διάφορα φυτά των οποίων τα φύλλα χρησιμοποιούνται για τσάι.

· Συγκρίνει το κακάο με τη σοκολάτα.
	· Παρουσίαση εικόνων από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”.

	9 Επισιτιστική Βιομηχανία


(10 περίοδοι)

9.1 Εισαγωγή στην Επισιτιστική Βιομηχανία

9.1.1 Ορισμός

(1 περίοδος)
	· Ορίζει την επισιτιστική βιομηχανία.
	

	9.2 Εξέλιξη της Επισιτιστικής Βιομηχανίας

(1 περίοδος)
	· Περιγράφει την πορεία εξέλιξης της επισιτιστικής βιομηχανίας.
	

	9.3 Κατηγορίες επισιτιστικών μονάδων

9.3.1 Ξενοδοχεία και εστιατόρια

9.3.2 Ταχεία εξυπηρέτηση (fast food)

9.3.3 Ιδρυματικός (institutional)

9.3.4 Βιομηχανικός (industrial)

9.3.5 Μεταφορών (transport)

9.3.6 Σε εξωτερικούς χώρους (outside)

(6 περίοδοι)
	· Ταξινομεί τις επισιτιστικές μονάδες σε κατηγορίες.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των διαφόρων κατηγοριών επισιτιστικών μονάδων.
	· Προβολή βιντεοταινίας που αναφέρεται στις δραστηριότητες επισιτιστικών μονάδων.

· Οι μαθητές/τριες καταγράφουν γεύματα που προμηθεύθηκαν από επισιτιστικές μονάδες.

	9.4 Συστήματα επισιτισμού

9.4.1 Cook chill

9.4.2 Cook freeze

9.4.3 Sous vide
(2 περίοδοι)
	· Ορίζει το σύστημα cook chill.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά του συστήματος cook chill.

· Ορίζει το σύστημα cook freeze.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά του συστήματος cook freeze.

· Ορίζει το σύστημα sous vide.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά του συστήματος sous vide.
	· Οι μαθητές/τριες να καταγράψουν τρόφιμα ή φαγητά που ετοιμάζονται με τα διάφορα συστήματα επισιτισμού.

	10 Οινολογία


(10 περίοδοι)

10.1 Εισαγωγή στην Οινολογία: Αμπέλι – κρασί

10.1.1 Ιστορία του αμπελιού και του κρασιού

10.1.2 Ιστορία του αμπελιού στην Κύπρο
10.1.3 Γεωγραφικές ζώνες στις οποίες ευδοκιμεί το αμπέλι
10.1.4 Περιοχές της Κύπρου στις οποίες ευδοκιμεί το αμπέλι
(1 περίοδος)
	· Αναφέρει ιστορικά και μυθολογικά στοιχεία σχετικά με το αμπέλι και το κρασί.

· Αναφέρει την ιστορία της κυπριακής αμπελουργίας και οινοπαραγωγής.

· Αναφέρει τις γεωγραφικές ζώνες στις οποίες ευδοκιμεί το αμπέλι.

· Ονομάζει περιοχές της Κύπρου στις οποίες ευδοκιμεί το αμπέλι.
	· Παρουσίαση σε μικροδιαφάνειες ή διαφάνειες των ψηφιδωτών παραστάσεων της οικίας του Διόνυσου στη Πάφο, καθώς και άλλων παραστάσεων με θέμα το κρασί και το αμπέλι.

· Παρουσίαση φωτογραφιών ή διαφανειών με τις διάφορες φάσεις για τη φροντίδα και καλλιέργεια του αμπελιού.

· Παρουσίαση φωτογραφιών ή διαφανειών στις οποίες φαίνονται οι:

· παγκόσμιες γεωγραφικές ζώνες στις οποίες ευδοκιμούν οινοποιήσιμες ποικιλίες αμπελιού

· αμπελουργικές περιοχές της Κύπρου.

	10.2 Οινοποίηση και φύλαξη κρασιού

10.2.1 Το σταφύλι

10.2.2 Ο τρύγος

10.2.3 Οινοποίηση (παρασκευή κρασιού)

10.2.4 Φύλαξη κρασιού

10.2.5 Κάβα

(4 περίοδοι)
	· Ονομάζει τα συστατικά του της ρόγας του σταφυλιού.

· Περιγράφει τις διαδικασίες που προηγούνται της οινοποίησης.

· Περιγράφει τα στάδια παραγωγής του κόκκινου, ροζέ και άσπρου κρασιού.

· Ορίζει τι είναι η κάβα.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα της κατάλληλης κάβας.
	· Παρασκευή στο εργαστήριο με εμπλοκή των μαθητών/τριών.

· Παρουσίαση φωτογραφιών, διαφανειών ή βιντεοκασέτας για θέματα που αφορούν τη οινοποίηση:

· Παρασκευή κρασιού (ΕΤΚΟ)

· Οι Ρίζες του Κρασιού.

· Προσκόμιση οινοποιήσιμων και επιτραπέζιων σταφυλιών στην τάξη.

· Επίδειξη οργάνων που χρησιμοποιούνται στην οινοποίηση (μετρητής πομέ, αλκοολόμετρο).

	10.3 Είδη κρασιών

10.3.1 Ταξινόμηση κρασιών

10.3.2 Συνδυασμοί φαγητών και κρασιών
(1 περίοδος)
	· Ταξινομεί τα κρασιά σύμφωνα με το χρώμα, το άρωμα και τη γεύση τους.

· Αναφέρει τους συνδυασμούς φαγητών και κρασιών και τη σειρά σερβιρίσματός τους.
	· Παρουσίαση στην τάξη διαφόρων ειδών κρασιών.

· Έγχρωμες φωτογραφίες φαγητών συνδυασμένα με το κατάλληλο είδος κρασιού.

	10.4 Παρασκευή ποτών με ζύμωση

10.4.1 Μπίρα

10.4.2 Αφρώδη κρασιά
(1 περίοδος)
	· Περιγράφει τα στάδια παρασκευής της μπίρας.

· Περιγράφει τα στάδια παρασκευής των αφρωδών κρασιών.
	· Παρουσίαση φωτογραφιών, διαφανειών ή βιντεοκασέτας για την παρασκευή μπίρας και αφρωδών κρασιών.

· Προσκόμιση από τους μαθητές άδειων κουτιών ή φιαλών από κυπριακές και εισαγόμενες μπίρες, και ετικετών αφρωδών κρασιών.

· Παρουσίαση φωτογραφιών γνωστών αφρωδών κρασιών και μπίρας.

· Άνοιγμα σαμπάνιας και μπίρας και επισήμανση των κυριότερων χαρακτηριστικών τους.

	10.5 Απόσταξη – αποσταγμένα ποτά

10.5.1 Διαδικασία απόσταξης

10.5.2 Παρασκευή αποσταγμένων ποτών (τζιν, ρούμι, βότκα, τεκίλα, μπράντι – κονιάκ, ουίσκι)
10.5.3 Παρασκευή λικέρ
10.5.4 Ονομασίες λικέρ, υλικά παρασκευής
(3 περίοδοι)
	· Περιγράφει τη διαδικασία απόσταξης.

· Ονομάζει τα βασικά υλικά των αποσταγμένων ποτών και των λικέρ.

· Αναφέρει το βαθμό αλκοόλης των ποτών αυτών.

· Αναφέρει χρήσεις των αποσταγμένων ποτών και των λικέρ.

· Περιγράφει τη διαδικασία παρασκευής των αλκοολούχων  ποτών (αποσταγμένων και λικέρ).
	· Προσκόμιση στην τάξη αποσταγμένων ποτών. Σχολιασμός της ετικέτας, της μυρωδιάς, της ποσότητας και του βαθμού αλκοόλης.

· Προβολή διαφανειών για την παρασκευή των ποτών αυτών.

· Φωτογραφίες των ποτών και των υλικών που χρησιμοποιούνται για την παρασκευή τους.

	11 Κοστολόγηση


(10 περίοδοι)

11.1 Εισαγωγή στην Κοστολόγηση

11.1.1 Ορισμός

11.1.2 Σημασία του μαθήματος στον κλάδο

(1 περίοδος)
	· Ορίζει την Κοστολόγηση.

· Εξηγεί τη σημασία της κοστολόγησης για τη βιωσιμότητα των επισιτιστικών επιχειρήσεων.
	· Συζήτηση:  απόψεις και σχόλια για τη χρησιμότητα του μαθήματος.

	11.2 Διακίνηση προμηθειών

11.2.1 Αγορές

11.2.2 Παραλαβή

11.2.3 Αποθήκευση

11.2.4 Έκδοση

(3 περίοδοι)
	· Ορίζει τον στόχο της επισιτιστικής επιχείρησης κατά το στάδιο των αγορών.

· Διακρίνει τη σημασία των προτύπων για τα τρόφιμα και ποτά.

· Επεξηγεί τους κυριότερους τρόπους αγορών που ακολουθούνται σήμερα στη επισιτιστική βιομηχανία.

· Ορίζει το στόχο της επιχείρησης κατά το στάδιο της παραλαβής τροφίμων και ποτών.

· Εξηγεί τα κυριότερα σημεία ελέγχου κατά την παραλαβή τροφίμων και ποτών.

· Ορίζει τον στόχο της επισιτιστικής επιχείρησης κατά την αποθήκευση των τροφίμων και ποτών.

· Αναφέρει τους κανονισμούς που διέπουν τη λειτουργία της αποθήκης.

· Ορίζει τον στόχο της επισιτιστικής επιχείρησης κατά την έκδοση των προϊόντων από την αποθήκη.

· Αναφέρει τη σωστή διαδικασία έκδοσης των υλικών.
	· Επίσκεψη στα εργαστήρια της σχολής και παρακολούθηση/συμμετοχή στην παραλαβή των υλικών.

· Προβολή βιντεοταινιών:

· Food Purchasing:  General Principles

· Receiving and Storing.

	11.3 Κοστολόγηση πιάτου, μεικτό κέρδος

11.3.1 Στοιχεία κόστους και πωλήσεων

11.3.2 Φύλλο κοστολόγησης πιάτου

11.3.3 Σύνθετο φύλλο κοστολόγησης

(4 περίοδοι)
	· Ονομάζει τα στοιχεία κόστους και πωλήσεων φαγητών και ποτών.

· Ορίζει το μεικτό κέρδος.

· Αναφέρει τα στοιχεία του φύλλου κοστολόγησης.

· Υπολογίζει το κόστος φαγητού για συγκεκριμένο αριθμό ατόμων στο φύλλο κοστολόγησης.

· Υπολογίζει το κόστος υλικών για μια μερίδα φαγητού σε απλό και σύνθετο φύλλο κοστολόγησης.

· Υπολογίζει την τιμή πώλησης μιας μερίδας φαγητού όταν γνωρίζει το κόστος υλικών και το μεικτό κέρδος.
	· Κοστολόγηση μερίδας φαγητού που ετοίμασαν οι μαθητές/τριες στα εργαστήρια.

· Προβολή βιντεοταινίας:  FS 127 Using Standardized Recipes

	11.4 Έλεγχος Μερίδας

11.4.1 Έλεγχος μερίδας φαγητών

11.4.2 Παράγοντες που επηρεάζουν το μέγεθος της μερίδας

11.4.3 Έλεγχος του κόστους μερίδας

11.4.4 Εξοπλισμός για τον έλεγχο των μερίδων

11.4.5 Πρότυπες συνταγές

11.4.6 Πίνακες ποσοτήτων των μερίδων

(2 περίοδοι)
	· Ορίζει τι είναι ο έλεγχος μερίδας.

· Αναλύει τους παράγοντες που καθορίζουν το μέγεθος της μερίδας.

· Επεξηγεί τους παράγοντες που ρυθμίζουν την απόδοση των τροφίμων σε μερίδες φαγητού.

· Ονομάζει τον εξοπλισμό που χρησιμεύει στον έλεγχο της ποσότητας της μερίδας.

· Αιτιολογεί τη χρησιμότητα της πρότυπης συνταγής και των πινάκων ποσοτήτων στον έλεγχο των μερίδων.
	· Ετοιμασία πίνακα ποσοτήτων των μερίδων κατά κατηγορία φαγητών από το βιβλίο μαγειρικής.

· Προβολή βιντεοταινίας:  FS 142 Portion control – A team effort.

	12 Εμπλοκή στα εργαστήρια μαγειρικής και τραπεζοκομίας


(10 περίοδοι)
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