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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2002


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες γνώσεις και δεξιότητες στις τεχνικές της εστιατορικής τέχνης  και ειδικότερα του επιμελημένου τρόπου παράθεσης και της λειτουργίας του μπαρ, έτσι ώστε να είναι ικανοί να ενταχθούν ομαλά και δημιουργικά στην κοινωνική και επαγγελματική ζωή.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Μέσα από την εφαρμογή του αναλυτικού προγράμματος οι μαθητές/τριες θα πρέπει να εξοικειωθούν με:

1. Την ασφαλή χρήση του εξειδικευμένου εξοπλισμού για την εφαρμογή των τεχνικών του επιμελημένου τρόπου παράθεσης και την λειτουργία του μπαρ όπως, των σκευών, υλικών, οργάνων, ελαφρού και βαριού εξοπλισμού του εστιατορίου.

2. Την τήρηση των κανόνων υγιεινής και ασφάλειας.

3. Την παράθεση και το σερβίρισμα φαγητών που προσφέρονται στον επιμελημένο τρόπο παράθεσης και την λειτουργία του μπαρ σύμφωνα με ορθούς τρόπους σερβιρίσματος.

4. Την προετοιμασία του εστιατορίου για το σερβίρισμα των παρασκευών του επιμελημένου τρόπου παράθεσης καθώς και των ποτών του μπαρ εφαρμόζοντας όλους τους κανόνες της εστιατορικής τέχνης.

5. Την ορολογία της εστιατορικής τέχνης και του μπαρ.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Ασφαλής χρήση και συντήρηση του εξοπλισμού του εστιατορίου και του μπαρ.

2. Γνώση των βασικών κανόνων υγιεινής και ασφάλειας του ατόμου.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει να:

1. Κατανοούν τη σημασία της σωστής επαγγελματικής αγωγής.

2. Παίρνουν παραγγελίες για την εκτέλεση των παρασκευών του επιμελημένου τρόπου παράθεσης και των ποτών του μπαρ.

3. Οργανώνουν το εστιατόριο και το μπαρ για προετοιμασία και εκτέλεση των παρασκευών.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1. Πλήρης εξοπλισμός του εργαστηρίου τραπεζοκομίας και μπαρ με σύγχρονα μηχανήματα, εργαλεία και σκεύη που να πληρούν όλους τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

2. Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα (overhead projector, slides projector, TV, video).

3. Βιντεοκασέτες, διαφάνειες, έγχρωμες και μαυρόασπρες εικόνες.

4. Επισκέψεις σε ξενοδοχειακές μονάδες.

5. Σεμινάρια, διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της εστιατορικής τέχνης και ειδικότερα του επιμελημένου τρόπου παράθεσης και της λειτουργίας του μπαρ.

6. Βιβλιοθήκη με κατάλληλο εξοπλισμό και περιβάλλον (computer, κλιματισμό, φωτισμό) για δημιουργία μελετών.

6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

1. Γραπτή αξιολόγηση/διαγωνίσματα (προειδοποιημένα και απροειδοποίητα)
60%

2. Προφορική αξιολόγηση (συμμετοχή στο μάθημα)
15%

3. Εργασίες (στην τάξη και κατ’ οίκον), τετράδιο εργασίας
10%

4. Μελέτες
10%

5. Προσκόμιση και παρουσίαση από το/τη μαθητή/τρια σχετικών 

με το μάθημα άρθρων από εφημερίδες ή περιοδικά
5%

Σύνολο βαθμού Α
100%

1. Μέθοδος εργασίας
30%

· Οργάνωση

· Συνεργασία

· Χρόνος

2. Πρακτικές δεξιότητες
40%

· Απόδοση σε ποιότητα

· Καθαριότητα, υγιεινή στο χώρο

· Χρόνος

· Εφαρμογή κανονισμών

3. Στάσεις
30%

· Ασφάλεια

· Προσωπική εμφάνιση, υγιεινή

· Γενική στάση, συμπεριφορά

Σύνολο βαθμού Β
100%
Σημείωση:  Βαθμός μαθήματος τριμήνου = Βαθμός Α χ 0.25 + Βαθμός Β χ 0.75
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	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ
	ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΤΑ Ο/Η ΜΑΘΗΤΗΣ/ΤΡΙΑ
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	ΜΠΑΡ

	1 Εισαγωγή και Τεχνολογία του Μπαρ


(6 περίοδοι)

1.1 Ορισμός μπαρ

1.2 Ιστορική αναδρομή

1.3 Σκοπός του μπάρ – Προσωπικό

1.4 Εξοπλισμός  μπαρ

1.5 Είδη μπαρ
	· Ορίζει το μπαρ.

· Περιγράφει την ιστορική αναδρομή της εξέλιξης του μπαρ.

· Αναφέρει την ιεραρχία του προσωπικού του μπαρ.

· Περιγράφει τα είδη μπαρ.

· Περιγράφει το σχεδιασμό, τη διαρρύθμιση και τις τεχνικές εγκαταστάσεις του μπαρ.

· Αναλύει τους χώρους εργασίας του μπαρ.

· Αναφέρει τον απαραίτητο εξοπλισμό για την ορθή λειτουργία του μπαρ σε:

· Μηχανήματα και συσκευές

· Σκεύη και εργαλεία

· Μικρά αντικείμενα

· Διακοσμητικά μικροαντικείμενα

· Ποτήρια.
	· Προβολή βιντεοκασετών N.E.M (Από ΑνΑΔ):
· Αρ. FS 144 “Bartending”
· Αρ. FS 166 “Alcohol Server Responsibility”
· Αρ. FS135 “Selling Wine and Liquor” N.E.M (Από ΑνΑΔ)
· Αρ. Η206 “Courtesy is the Answer” N.E.M (Από ΑνΑΔ).

· Παρουσίαση και επεξήγηση στην τάξη διάφορων τιμοκαταλόγων μπαρ (Ξενοδοχείων και αυτόνομων επιχειρήσεων).

· Ασκήσεις Ατομικού Χαρτοφυλακίου:
· Να κατατάξει και να ονομάσει επιχειρήσεις μπαρ (Ξενοδοχείων και αυτόνομες), της επαρχίας του/της

· Να καταγράψει και να ταξινομήσει τον εξοπλισμό του εργαστηρίου μπαρ, σύμφωνα με τα κριτήρια ταξινόμησης που βρίσκονται στην ενότητα 1 του βιβλίου.

· Να προσκομίζει τιμοκαταλόγους, από γνωστές επιχειρήσεις μπαρ (Ξενοδοχείων και αυτόνομες), με τους οποίους θα γίνουν σχόλια στο εργαστήριο

· Να σχεδιάσει το πλάνο της αίθουσας εργαστηρίου μπαρ της σχολής

· Να σχεδιάσει τον πάγκο εργασίας του μπαρ όπου να υπάρχουν οι θέσεις των απαραίτητων σκευών, μηχανημάτων, συσκευών, ποτών και των διακοσμητικών υλικών των ποτών

	2 Παράθεση Αφεψημάτων και μη Οινοπνευματωδών Ποτών


(10 περίοδοι)

2.1 Καφές

2.2 Τσάγια (κοινό, βοτάνων και αρωματισμένα)

2.3 Γάλα

2.4 Κακάο – σοκολάτα

2.5 Μιλκ σέικ

2.6 Φραπέ

2.7 Γρανίτα

2.8 Αεριούχα αναψυκτικά

2.9 Μεταλλικά νερά

2.10 Χυμοί από φρέσκα φρούτα

2.11 Εγκυτιωμένοι χυμοί

2.12 Σκουός και σιρόπια φρούτων
	· Αναφέρει τη σημασία που έχουν τα αφεψήματα για την ξενοδοχειακή επιχείρηση.

· Ετοιμάζει  και σερβίρει καφέ με τους πιο κάτω τρόπους ψησίματος με εγχύλιση με:

· Φιλτράρισμα

· Διήθηση

· Καφετιέρα μελιόρ (με ενσωματωμένο σουρωτήρι)

· Μηχανή εσπρέσο.

· Εφαρμόζει τους βασικούς κανόνες για την ορθή λειτουργία και τη χρήση των μηχανών καφέ εσπρέσο και φιλτραρισμένου καφέ.

· Ετοιμάζει και σερβίρει καφέ με αφέψηση σε μπρίκι (ελληνικός καφές) και σε μαγειρικό σκεύος ή βάζο.

· Ξεχωρίζει τα χαρακτηριστικά των διαφόρων ποιοτήτων τσαγιού σύμφωνα με τη χώρα προέλευσής τους.

· Ετοιμάζει και σερβίρει κοινό τσάι, τσάι από βότανα και αρωματισμένα τσάγια.

· Παρασκευάζει και σερβίρει ροφήματα όπως:  Γάλα, κακάο, σοκολάτα, μιλκ σέικ, φραπέ και γρανίτα.

· Ετοιμάζει και σερβίρει αεριούχα αναψυκτικά και μεταλλικά νερά.

· Παρασκευάζει και σερβίρει χυμούς από φρέσκα φρούτα.

· Ετοιμάζει και σερβίρει εγκυτιωμένους χυμούς.

· Παρασκευάζει και σερβίρει ποτά που γίνονται από  τα σκουός και τα σιρόπια.
	· Ο/Η μαθητής/τρια για να μπορέσει να εκτελέσει τις ασκήσεις εργαστηρίου πρέπει πρώτα να εξασκηθεί στις πιο κάτω βασικές πρακτικές δεξιότητες με τον ανάλογο εξοπλισμό εργασίας, εφαρμόζοντας τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας:
Δεξιότητα
Εξοπλισμός
Βράσιμο του γάλακτος
Μηχανή καφέ εσπρέσο

Δημιουργία αφρού γάλακτος
Μηχανή καφέ εσπρέσο

Ετοιμασία ζεστής σοκολάτας
Μηχανή καφέ εσπρέσο

Άλεσμα καφέ
Μύλος χεριού ή ηλεκτρικός (Grinder)

Αποθήκευση καφέ
Ερμητικό δοχείο

Μιλκ-σέικς (Milk Shakes)
Ομοιγενοποιητής (Blender)

Παρασκευή φραπέ (Frappe)
Ομοιγενοποιητής

· Με παγωτό

· Με φακελάκια

· Με σιρόπι

Γρανίτα
Παγοθραυστική μηχανή

Παρασκευή χυμού από 
φρέσκα φρούτα
με απλό εκχυμωτή


Με κεντρόφυγο εκχυμωτή


Με ομοιογενοποιητή (Blender)

· Πρακτική εξάσκηση στα τεχνικά σημεία λειτουργίας της μηχανής εσπρέσο όπως συντήρηση και καθάρισμα της μηχανής, άναμμα της μηχανής, έλεγχος του πιεσόμετρου, γέμισμα και έλεγχος του ντεπόζιτου νερού, χειρισμός των εξαγωγών καφέ, ατμού και ζεστού νερού.

· Πρακτικές δραστηριότητες του εργαστηρίου Μπαρ:
· Εξάσκηση στην παρασκευή και το σερβίρισμα των πιο κάτω μεθόδων ψησίματος/παρασκευής καφέ:
· Ψήσιμο και σερβίρισμα καφέ με τη μέθοδο της εγχύλισης για τους πιο κάτω τρόπους:
· Φιλτράρισμα
· Διήθηση
· Καφετιέρα Μελιόρ (με ενσωματωμένο σουρωτήρι)
· Με μηχανή εσπρέσο.
· Ψήσιμο και σερβίρισμα καφέ με τη μέθοδο της αφέψησης σε μπρίκι (Ελληνικός καφές) και σε μαγειρικό σκεύος ή βάζο.

· Παρασκευή και σερβίρισμα:  του κοινού τσαγιού, του τσαγιού από βότανα και των αρωματισμένων τσαγιών

· Παρασκευή και σερβίρισμα των ροφημάτων:  Γάλα, κακάο, σοκολάτα, μιλκ σέικ, φραπέ και γρανίτα
· Παρασκευή και σερβίρισμα:  των χυμών από φρέσκα φρούτα, των σκουός και των σιροπιών
· Παρασκευή και σερβίρισμα:  των αεριούχων αναψυκτικών, των μεταλλικών νερών, των εγκυτιωμένων χυμών.

	3 Παράθεση Οινοπνευματωδών Ποτών (Απλών και Σύνθετων)


(12 περίοδοι)

3.1 Σέρι

3.2 Βερμούτ

3.3 Υπόπικρα ποτά (Bitter)

3.4 Οινοπνευματώδη ποτά με βάση το γλυκάνισο

3.5 Λικέρ (Liqueurs) 

3.6 Αποστάγματα (Ουδέτερα και Αρωματισμένα)

3.6.1 Το Μπράντι (Brandy)

3.6.2 Ζιβανία (Grappa/Marc)

3.6.3 Βότκα (Vodka)

3.6.4 Ουίσκι (Whisky)

3.6.5 Τζιν (Gin)

3.6.6 Ρουμ (Rum)

3.6.7 Άλλα αποστάγματα

3.7 Μπίρα
	· Επιλέγει τα οινοπνευματώδη ποτά για την εκτέλεση των συνταγών.

· Αναγνωρίζει το βαθμό οινοπνεύματος της κάθε φιάλης.

· Ταξινομεί τα οινοπνευματώδη ποτά σε κατηγορίες σύμφωνα με τη παραγωγή και τη χρήση τους.

· Διακρίνει τα οινοπνευματώδη ποτά που προέρχονται από ζύμωση.

· Επιλέγει τα οινοπνευματώδη ποτά που προέρχονται από απόσταξη.

· Παραθέτει την μπίρα στην ορθή θερμοκρασία σερβιρίσματος.

· Παρασκευάζει και σερβίρει απλά ανάμικτα οινοπνευματώδη και μη ποτά τα οποία παρασκευάζονται απευθείας στο ποτήρι σερβιρίσματός τους.
	· Πρακτικές δραστηριότητες του εργαστηρίου Μπαρ:
· Εξάσκηση στην προετοιμασία, στην ετοιμασία και το σερβίρισμα των πιο κάτω κατηγοριών οινοπνευματωδών ποτών:
· Σέρι:  Ξηρό και γλυκό

· Βερμούτ:  Γαλλικού τύπου  ιταλικού τύπου

· Υπόπικρα ποτά (Bitter):  Σερβίρισμα ορεκτικού ποτού. Σερβίρισμα χωνευτικού ποτού

· Οινοπνευματώδη ποτά με βάση το γλυκάνισο

· Σερβίρισμα λικέρ (Liqueurs)

· Αποστάγματα κρασιού (ουδέτερα και αρωματισμένα):  Το μπράντι (Brandy), το κονιάκ (Cognac), η ζιβανία

· Άλλα Αποστάγματα:  Βότκα (Vodka), ουίσκι (Whisky), τζιν (Gin), ρούμι, κ.ά.

· Μπίρας.

· Εξάσκηση στην παρασκευή και το σερβίρισμα των πιο κάτω απλών ανάμικτων οινοπνευματωδών και μη ποτών τα οποία παρασκευάζονται απευθείας στο ποτήρι σερβιρίσματός τους:
· Αμερικάνο (Americano)

· Ταμάρα (Tamara)

· Μάι-Τάι (Mai Tai)

· Μπλάντι Μέρι (Bloody Mary)

· Μπίαρ Μπάστερ (Beer Buster)

· Κέιπ Κόντερ (Cape Codder)

· Σαμπέιν Σέρπμετ Παντς (Champagne Sherbert Punch)

· Κούμπα Λίμπρε (Cuba Libre)

· Φάζι Νάβελ (Fuzzy Navel)

· Τζιν και Τόνικ (Gin και Tonic)

· Γρέιπ και Γρέιπ (Grape & Grape Non-Alcoholic)

· Γρέιπ-φρουτ (Grapefruit Cocktail)

· Χάρβεϊ Γουόλμπαντζερ (Harvey Wallbanger)

· Κιρ (Kir Low-Alcohol)

· Ράστι Νέιλ [Rusty Nail (2)]
· Σόλτι Ντογκ (Salty Dog)

· Σκρου Ντράιβερ (Screwdriver)

· Τεκίλα Σάνραϊζ (Tequila Sunrise)

· Βέρτζιν Μέρι (Virgin Mary Non-Alcoholic)

· Βότκα και Τόνικ (Vodka and Tonic)
· Σκοτς και Σόδα (Scotch and Soda).

	ΦΛΑΜΠΕ

	1 Εισαγωγή και Τεχνολογία του Φλαμπε


(4 περίοδοι)

1.1 Ορισμός

1.2 Ιστορική αναδρομή

1.3 Βασικοί κανόνες

1.4 Κατηγορίες φαγητών που γίνονται με τον επιμελημένο τρόπο παράθεσης

1.5 Ποτά που χρησιμοποιούνται για τις παρασκευές φλαμπέ

1.6 Εξοπλισμός επιμελημένου τρόπου παράθεσης
	· Ορίζει το φλαμπέ.

· Εξηγεί τη σημασία του φλαμπέ για μία επισιτιστική επιχείρηση.

· Αναφέρει την ιστορική αναδρομή για την εξέλιξη του φλαμπέ μέχρι σήμερα.

· Επεξηγεί τις διάφορες κατηγορίες παρασκευών, ορεκτικά, κύρια πιάτα, ψάρια και επιδόρπια.

· Αναφέρει τις κατηγορίες των ποτών που χρησιμοποιούνται.

· Αναλύει τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

· Ονομάζει τον εξοπλισμό και επεξηγεί τη χρησιμότητα του.
	· Συζήτηση: απόψεις και σχόλια για τη χρησιμότητα του μαθήματος.

· Προβολή διαφανειών με τα σκεύη που χρησιμοποιούνται για τις διάφορες παρασκευές.

· Προβολή βιντεοταινίας:  Gueridon and Lamp Cookery.

· Παρουσίαση εξοπλισμού και επεξήγηση της χρησιμότητας του.

· Παρουσίαση ηλεκτρικών συσκευών.

· Εβδομαδιαίο πρόγραμμα εργασίας και καθηκόντων των μαθητών/τριών.

	2 Επιμελημένη Παράθεση Ορεκτικών


(4 περίοδοι)
2.1 Αβοκάτο με σάλτσα βινεγκρέτ (Avocado vinaigrette)

2.2 Γαρίδες Προβενσάλ (Scampi Provençal)
	· Ονομάζει τα υλικά παρασκευής των συνταγών.

· Αναφέρει την απαραίτητη προετοιμασία για την παρασκευή των εδεσμάτων.

· Ακολουθεί τη σωστή διαδικασία για την εκτέλεση των συνταγών τηρώντας τους κανόνες ασφαλείας.

· Χρησιμοποιεί τον επιμελημένο τρόπο στο κόψιμο του αβοκάτο.

· Επεξηγεί τη μέθοδο παρασκευής της σάλτσας βινεγκρέτ.

· Εφαρμόζει τα στάδια παρασκευής σύμφωνα με την συνταγή.

· Ανάβει με επιδέξιο και ασφαλή τρόπο το οινόπνευμα στο τηγάνι.

· Διακρίνει τον ακριβή χρόνο προσθήκης του κάθε υλικού.

· Επεξηγεί τον τρόπο τοποθέτησης και παρουσίασης των παρασκευών.

· Ονομάζει τα συνοδευτικά παρασκευάσματα.
	· Προβολή διαφανειών/βιντεοταινίας των παρασκευών.

· Προετοιμασία του τρόλεϊ.

· Δειγματική από τον/την εκπαιδευτικό.

· Πρακτική από κάθε ομάδα.

· Εκτέλεση της συνταγής σύμφωνα με τις επιθυμίες/προτιμήσεις του πελάτη.

· Χειρισμός των σκευών  με το σωστό τρόπο.

· Εκτέλεση των συνταγών σύμφωνα με τους κανόνες ασφαλείας.

· Καθαριότητα σκευών, τρόλεϊ.

· Στρώσιμο τραπεζίου για ένα άτομο για την κάθε συνταγή με τα απαραίτητα σκεύη.

	3 Επιμελημένη Παράθεση Ψαριών (Γκεριτόν)


(6 περίοδοι)

3.1 Γλώσσα τηγανική (Sole de Dourve Frit)

3.2 Πέστροφα ποσέ με σάλτσα ζαφορά

3.3 Κρύος σολομός – Τεμαχισμός
	· Ονομάζει τα υλικά παρασκευής των συνταγών.

· Αναφέρει την απαραίτητη προετοιμασία για την παρασκευή των εδεσμάτων.

· Ακολουθεί τη σωστή διαδικασία για την εκτέλεση των συνταγών τηρώντας τους κανόνες ασφαλείας.

· Επεξηγεί τον τρόπο ξεκοκαλίσματος της γλώσσας και την παρουσίαση της στο πιάτο για σερβίρισμα.

· Αναφέρει τον τρόπο αφαίρεσης των κοκάλων και του δέρματος της πέστροφας και επανατοποθετεί την πέστροφα στο πιάτο/πιατέλλα όπως, ήταν  πριν το ξεκοκάλισμα.

· Παρασκευάζει τη σάλτσα για να συνοδεύσει την πέστροφα.

· Αναγνωρίζει την διαφορά του ξεκοκαλίσματος μικρών ψαριών από τον τεμαχισμό μεγάλων ψαριών.

· Τοποθετεί με επιμελημένο τρόπο τον σολομό στο πιάτο για σερβίρισμα.
	· Προβολή διαφανειών/βιτεοταινίας των παρασκευών.

· Προετοιμασία του τρόλεΐ.

· Δειγματική από τον/την εκπαιδευτικό.

· Πρακτική από κάθε ομάδα.

· Χειρισμός των σκευών τηρώντας τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

· Εκτελεί το ξεκοκάλισμα και αφαίρεση του δέρματος των διαφόρων ψαριών.

· Καθαριότητα σκευών, τρόλεϊ.

· Στρώσιμο τραπεζίου για ένα άτομο για την κάθε συνταγή με τα απαραίτητα σκεύη.

	4 Μαγειρική Χώρου Εστίασης


(10 περίοδοι)
4.1 Παρασκευές Βοδινών

4.1.1 Φιλέτο Νταϊάν (Steak Diane)

4.1.2 Πικάτα Μαρσάλα (Piccata Marsala)
	· Ονομάζει τα υλικά παρασκευής των συνταγών.

· Αναφέρει την απαραίτητη προετοιμασία για την παρασκευή των εδεσμάτων.

· Ακολουθεί τη σωστή διαδικασία για την εκτέλεση των συνταγών τηρώντας τους κανόνες ασφαλείας.

· Αναφέρει τεχνικές όσο αφορά τον βαθμό ψησίματος.

· Ανάβει με τον πιο ασφαλή τρόπο το οινόπνευμα.

· Διακρίνει το βαθμό ψησίματος του βοδινού σύμφωνα με την επιθυμία/προτίμηση του πελάτη.

· Επεξηγεί τον τρόπο τοποθέτησης και παρουσίασης των παρασκευών.

· Ονομάζει τα συνοδευτικά παρασκευάσματα.
	· Προβολή διαφανειών/βιτεοταινίας των παρασκευών.

· Προετοιμασία του τρόλεΐ.

· Δειγματική από τον/την εκπαιδευτικό.

· Πρακτική από κάθε ομάδα.

· Χειρισμός των σκευών τηρώντας τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

· Καθαριότητα σκευών, τρόλεϊ.

· Στρώσιμο τραπεζίου για ένα άτομο για την κάθε συνταγή με τα απαραίτητα σκεύη.

	4.2 Παρασκευές Επιδορπίων

4.2.1 Κρέπες σουζέτ

4.2.2 Αχλάδια φλαμπέ με σάλτσα σοκολάτας

4.2.3 Διάφορα φρούτα φλαμπέ
	· Ονομάζει τα υλικά παρασκευής των συνταγών.

· Αναφέρει την απαραίτητη προετοιμασία για την παρασκευή των εδεσμάτων.

· Ακολουθεί τη σωστή διαδικασία για την εκτέλεση των συνταγών τηρώντας τους κανόνες ασφάλειας.

· Χρησιμοποιεί επιδέξια τη ζάχαρη κατά την καραμελοποίηση.

· Δίνει σημασία στην προσθήκη του χυμού.

· Ανάβει με ασφαλή τρόπο το οινόπνευμα.

· Τοποθετεί με επιμελημένο τρόπο τις κρέπες στο πιάτο.

· Προσθέτει τη ζάχαρη για να δημιουργήσει επιπρόσθετο θέαμα.

· Αναμειγνύει τη σοκολάτα στην κατάλληλη θερμοκρασία.

· Τοποθετεί με επιμελημένο τρόπο τη σοκολάτα και τα αχλάδια μέσα στο πιάτο.

· Τοποθετεί με επιμελημένο τρόπο τα διάφορα φρούτα μέσα στο πιάτο.
	· Προβολή διαφανειών/βιτεοταινίας των παρασκευών.

· Προετοιμασία του τρόλεΐ.

· Δειγματική από τον/την εκπαιδευτικό.

· Πρακτική από κάθε ομάδα.

· Χειρισμός των σκευών τηρώντας τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

· Καθαριότητα σκευών, τρόλεϊ.

· Στρώσιμο τραπεζίου για ένα άτομο για την κάθε συνταγή με τα απαραίτητα σκεύη

	5 Ετοιμασία και Παράθεση Σάλτσες Σαλατών και Σαλάτες


(4 περίοδοι)

5.1 Vinaigrette, Citronette, Roquefort

5.2 Caesar’s dressing, Thousand island dressing

5.3 Italian and Greek dressing
	· Ονομάζει τα υλικά παρασκευής των συνταγών.

· Αναφέρει την απαραίτητη προετοιμασία για την παρασκευή των εδεσμάτων.

· Ακολουθεί τη σωστή διαδικασία για την εκτέλεση των συνταγών τηρώντας τους κανόνες ασφαλείας.

· Αναγνωρίζει τα χαρακτηριστικά των λαχανικών.

· Ονομάζει τα υλικά και τη μέθοδο παρασκευής των σαλτσών σαλατών.

· Αναφέρει τον σωστό τρόπο παρουσίασης των σαλτσών σαλατών.

· Αναμειγνύει με το σωστό τρόπο τα υλικά κατά την παρασκευή των σαλτσών σαλατών.

· Γνωρίζει το σωστό τρόπο κοψίματος των λαχανικών.

· Επιμελείται το πιάτο κατά την παρουσίαση των σαλάτων.
	· Προβολή διαφανειών/βιντεοταινίας των παρασκευών.

· Προετοιμασία του τρόλεΐ.

· Δειγματική από τον/την εκπαιδευτικό.

· Πρακτική από κάθε ομάδα.

· Χειρισμός των σκευών τηρώντας τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

· Καθαριότητα σκευών, τρόλεϊ.

· Στρώσιμο τραπεζίου για ένα άτομο για την κάθε συνταγή με τα απαραίτητα σκεύη.
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