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	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2003




1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες στην αρτοποιία και ζαχαροπλαστική.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες:

1. Οργανώνονται σε ομάδες και συμμετέχουν στην ετοιμασία διαφόρων επιδορπίων.

2. Αναγνωρίζουν και χρησιμοποιούν τον εξοπλισμό του ζαχαροπλαστείου και αρτοποιείου σύμφωνα με τις αρχές ασφάλειας και υγιεινής.

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

4. Ετοιμάζουν ψωμιά ρόλους, αλμυρά, και διάφορα εξειδικευμένα γλυκά.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1.
Βασικές γνώσεις στη χρήση εξοπλισμού κουζίνας και ζαχαροπλαστείου.

2. Βασικές γνώσεις και δεξιότητες στις μεθόδους μαγειρέματος.

3. Βασικές γνώσεις ασφάλειας και υγιεινής στους χώρους εργασίας.

4. Βασικές γνώσεις για το ζαχαροπλαστείο και τα καθήκοντα του προσωπικού του ζαχαροπλαστείου.

5. Βασικές δεξιότητες ζαχαροπλαστικής, παρασκευής παντεσπανιού, βασικών κρεμών, ταρτών, τουρτών, πουτιγκών και άλλων επιδορπίων.

6. Εφαρμογή των διαφόρων τεχνικών της ζαχαροπλαστικής.

7. Εφαρμογή των βασικών αρχών υγιεινής του ζαχαροπλαστείου.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1. Να παρασκευάζουν και να ζυμώνουν σωστά διάφορα είδη ψωμιών.

2. Να ετοιμάζουν ζύμη σφολιάτας και κρουασάν και να παρασκευάζουν και να ψήνουν διάφορα είδη από τις ζύμες αυτές.

3. Να ετοιμάζουν ζύμη για "Ντέινις" και να παρασκευάζουν και να ψήνουν διάφορα προγεύματα.

4. Να παρασκευάζουν ζύμη για Μπριός και τσουρέκια και να σχηματίζουν και να ψήνουν διάφορα είδη από τις ζύμες αυτές.

5. Να παρασκευάζουν διάφορα παραδοσιακά γλυκά και αλμυρά.

6. Να παρασκευάζουν ατομικά γλυκά και να τα παρουσιάζουν σε πιάτο.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

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

2 
Δημιουργία χώρου 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.

6 
Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε ζαχαροπλαστεία και εργαστήρια παραγωγής γλυκών.

7 
Σεμινάρια, ομιλίες/διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της ζαχαροπλαστικής.

8 
Οι μαθητές/τριες θα πρέπει να ενθαρρύνονται να αυτενεργούν και να αναπτύσσουν πρωτοβουλία.

9 
Να καλλιεργηθεί στους/στις μαθητές/τριες το αίσθημα της συνεργασίας και της ομαδικότητας.

10 Να ανατίθεται στους/στις μαθητές/τριες κατ’ οίκον εργασία και μελέτες.

11 Βιβλία 

α. για μαθητές

· Μαγειρική Β’ και Γ τάξης.

β. για εκπαιδευτές
· Professional Baking, Wayne Gisslen 1994

· The New Professional Chef, The Culinary Institute of America 2001

· A Modernist View of Plated Desserts, Grand Finales, Michael Schneider, 1998

· The Complete Book of Baking, Crescent Books 1986

· The Professional Pastry Chef, Bo Friberg 1990

· Desserts to Die For, Marcel Desaulniers 1995.
6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

1 Προετοιμασία που απαιτείται πριν από το μάθημα
5%

2 Τετράδιο εργασίας μαγειρικής 
5%

3 Συνεργασία: Με τα άλλα μέλη της ομάδας και με άλλες ομάδες 
10%

4 Οργάνωση χώρου εργασίας 
5%

5 Καθαριότητα:  Ατομική (στολή, εμφάνιση), χώρου εργασίας
10%

6 Ασφάλεια 
10%

7 Οικονομία: Προμηθειών, Καυσίμων, Χρόνου 
10%

8 Αποτέλεσμα εργαστηριακής άσκησης: 

9 Ποσότητα
15%

10 Ποιότητα
20%

11 Διεκπεραίωση υπηρεσίας
10%


Σύνολο 
100%

.
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	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ
	ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΤΑ Ο/Η ΜΑΘΗΤΗΣ/ΤΡΙΑ
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	1 
Εισαγωγή


(4 περίοδοι)

1.1 
Τεχνική ζυμώματος

1.2 
Υλικά Αρτοποιίας

1.3 
Βελτιωτικά υλικά 


	· Αναφέρει και περιγράφει τις διάφορες τεχνικές ζυμώματος.

· Αναφέρει και περιγράφει τα βασικά υλικά αρτοποιίας.

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα χρήσεις βελτιωτικών στη ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τις βασικές τεχνικές ζυμώματος.

· Επιδεικνύει τις βασικές τεχνικές ζυμώματος.

· Περιγράφει και παρουσιάζει τα διάφορα υλικά αρτοποιίας.

· Παρουσιάζει διάφορα βελτιωτικά και επεξηγεί τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα τους.

Οι μαθητές/τριες

· Καταγράφουν τα διάφορα βασικά υλικά αρτοποιίας.

· Ετοιμάζουν κατάλογο υλικών αρτοποιίας τα οποία χρησιμοποιούνται στο σπίτι τους.

· Συγκρίνουν παραδοσιακά παρασκευάσματα που γνωρίζουν με τα ίδια από φούρνους που χρησιμοποιούν βελτιωτικά.

	2 
Βασική Αρτοποιία


(20 περίοδοι)
2.1 
Φραντζολάκια

2.2 
Ρόλοι 

2.3 
Ψωμί σλάις – πούλμαν (Slice- Pullman) 

2.4 
Ψωμιά ολικής αλέσεως

2.5 
Ψωμί στρογγυλό ολικής αλέσεως

2.6 
Ρόλοι ολικής αλέσεως

2.7 
Ψωμί χωριάτικο

2.8 
Προζύμι

2.9 
Κουλούρι

2.10 
Δακτυλιές

2.11 
Τριάρες
	· Αναφέρει τα βασικά υλικά των συνταγών για ψωμιά.

· Περιγράφει τις μεθόδους παρασκευής των διαφόρων ζυμών.

· Ζυμώνει, σχηματίζει και ψήνει φραντζολάκια, ρόλους, ψωμί ολικής αλέσεως και ψωμί χωριάτικο.

· Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής προζυμιού.

· Παρασκευάζει προζύμι και το χρησιμοποιεί για την παρασκευή χωριάτικου ψωμιού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής των ψωμιών.

· Επιδεικνύει την τεχνική ζυμώματος και σχηματισμού ψωμιών.

· Αναλύει και επεξηγεί την παρασκευή και χρήση προζυμιού.

Οι μαθητές/τριες

· Ζυμώνουν, πλάθουν σε διάφορα σχήματα και ψήνουν τα διάφορα ψωμιά.

· Ετοιμάζουν προζύμι.

	3 
Χριστουγεννιάτικα παρασκευάσματα


(12 περίοδοι)
3.1
Βασιλόπιτα

3.1.1
Χριστουγεννιάτικο κέικ

3.2 
Διακόσμηση χριστουγεννιάτικου κέικ

3.3 
Χριστουγεννιάτικος κορμός
	· Αναφέρει τα βασικά υλικά και μέθοδο παρασκευής βασιλόπιτας και χριστουγεννιάτικου κέικ και Χριστουγεννιάτικου κορμού.

· Παρασκευάζει και ψήνει βασιλόπιτα και χριστουγεννιάτικο κέικ.

· Διακοσμεί χριστουγεννιάτικο κέικ.

· Παρασκευάζει και διακοσμεί χριστουγεννιάτικο κορμό.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής βασιλόπιτας και χριστουγεννιάτικου κέικ.

· Επιδεικνύει την παρασκευή και ψήσιμο Χριστουγεννιάτικου κέικ και βασιλόπιτας.

· Επιδεικνύει την τεχνική διακόσμησης χριστουγεννιάτικου κέικ.

Οι Μαθητές/τριες

· Παρασκευάζουν βασιλόπιτα και χριστουγεννιάτικο κέικ.

· Διακοσμούν χριστουγεννιάτικο κέικ.

	4 
Σφολιάτα – Κρουασάν


(16 περίοδοι)
4.1
Ζύμη σφολιάτας (Pâte Feuilletée)

4.1.2
Είδη Σφολιάτας
· Pithiviers

· Palmiers

4.2
Ζύμη κρουασάν (Croissant)

4.2.1
Είδη κρουασάν

· Κρουασάν αμυγδάλου σφολιάτας

· Κρουασάν αλμυρά

· Κρουασάν με τυρί και χαμ

· Κρουασάν με σοκολάτα
	· Αναφέρει και περιγράφει τα βασικά υλικά και μέθοδο παρασκευής σφολιάτας και κρουασάν.

· Αναφέρει και περιγράφει τα υλικά και μέθοδο παρασκευής διαφόρων ειδών σφολιάτας.

· Αναφέρει και περιγράφει τα υλικά και μέθοδο παρασκευής διαφόρων ειδών κρουασάν.

· Παρασκευάζει ζύμη σφολιάτας και κρουασάν.

· Παρασκευάζει και ψήνει διάφορα είδη σφολιάτας και κρουασάν.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής ζύμης για Ντέινις (Danish).

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής ζύμη για Ντέινις.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των ειδών από ζύμη για Ντέινις.

Οι μαθητές/τριες

· Παρασκευάζουν ζύμη για Ντέινις

· Παρασκευάζουν και ψήνουν διάφορα είδη από ζύμη για Ντέινις.

Σημείωση: Η ζύμη ετοιμάζεται την πρώτη 
   
εβδομάδα και φυλάγεται στην 
κατάψυξη.

	5
Ζύμη Μπριός – Τσουρέκια


(8 περίοδοι)
5.1 
Μπριός (Brioche)

5.2 
Τσουρέκια
	· Αναφέρει και περιγράφει τα βασικά υλικά και μέθοδο παρασκευής για Μπριός και Τσουρέκια.

· Παρασκευάζει Μπριός και Τσουρέκια.


	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής για Μπριός και Τσουρέκια.

· Επιδεικνύει την παρασκευή Μπριός και Τσουρεκιών.

Οι μαθητές/τριες

· Παρασκευάζουν ζύμες για Μπριός και Τσουρέκια.

· Παρασκευάζουν και ψήνουν διάφορα είδη Μπριος και Τσουρεκιών.

	6
Ντέινις (Danish)


(8 περίοδοι)
6.1
Ζύμη για Ντέινις

6.2
Είδη Ντέινις

· Ντέινις τυριού

· Ντέινις κανέλλας

· Ντέινις Ανεμόμυλοι
	· Αναφέρει και περιγράφει τα βασικά υλικά και μέθοδο παρασκευής ζύμης για Ντέινις.

· Αναφέρει και περιγράφει τα υλικά και μέθοδο παρασκευής για είδη Ντέινις.

· Παρασκευάζει ζύμη για Ντέινις.

· Παρασκευάζει και ψήνει διάφορα είδη από ζύμη για Ντέινις.
	Ο/H εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής ζύμης για Ντέινις.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής ζύμη για Ντέινις.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των ειδών από ζύμη για Ντέινις.

Οι μαθητές/τριες

· Παρασκευάζουν ζύμη για Ντέινις.

· Παρασκευάζουν και ψήνουν διάφορα είδη από ζύμη για Ντέινις.

Σημείωση: Η ζύμη ετοιμάζεται την πρώτη 
εβδομάδα και φυλάγεται στην 
κατάψυξη.

	5 
Είδη σνακ


(24 περίοδοι)

7.1 
Ελιόπιτες ζυμωτές

7.2 
Ελιόπιτες ταψιού

7.3 
Χαλουμωτές ζυμωτές

7.4 
Χαλουμωτές ταψιού

7.5 
Ταχινόπιτες

7.6 
Κολοκοτές

7.7 
Φλαούνες

7.8 
Κούπες

7.9 
Λαχματζιούν
	· Αναφέρει και περιγράφει τα βασικά υλικά και μέθοδο παρασκευής για τις παρασκευές σνακ.

· Παρασκευάζει ελιωτές, χαλουμωτές, ταχινόπιτες, κολοκοτές, φλαούνες, κούπες και λαχματζιούν.


	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής για τα είδη σνακ.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής για ελιόπιτες, χαλουμωτές, ταχινόπιτες , κολοκοτές, , φλαούνες, κούπες και λαχματζιούν.

Οι μαθητές/τριες

· Παρασκευάζουν ζύμες για τα είδη σνακ

· Παρασκευάζουν και ψήνουν ελιόπιττες, χαλλουμωτές, ταχινόπιττες, κολοκοτές, φλαούνες και λαχματζιούν.

	8
Είδη Γάμου


(8 περίοδοι)
8.1 
Λουκούμια γάμου

8.2 
Μαμούλια
	· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής για λουκούμια γάμου και μαμούλια.

· Παρασκευάζει και ψήνει λουκούμια γάμου και μαμούλια.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής για λουκούμια γάμου και μαμούλια

· Επιδεικνύει τη διαδικασία παρασκευής των λουκουμιών γάμου και μαμουλιών.

Οι μαθητές/τριες

· Παρασκευάζουν και ψήνουν λουκούμια γάμου και μαμούλια.

	9
Τοποθέτηση γλυκού σε πιάτο


(12 περίοδοι)

9.1 
Ατομικά γλυκά

9.2 
Κέικ από μους σοκολάτας

9.3 
Κέικ από μους φρούτων

9.4 Σάλτσες φρούτων – ψημένες και ωμές

9.5 Τοποθέτηση γλυκού σε πιάτο

9.6 Σάλτσα σοκολάτας

9.7 Τουλίπες

9.8 Διακοσμητικά πιάτου από μείγμα τουλίπας
	· Αναφέρει τις βασικές αρχές και κανόνες που διέπουν την σωστή τοποθέτηση και διακόσμηση ατομικού γλυκού σε πιάτο.

· Ετοιμάζει ατομικά γλυκά για σερβιρίσματα σε πιάτο.

· Αναλύει και περιγράφει τα βασικά υλικά και μέθοδο παρασκευής τουλίπας και σαλτσών για γλυκά.

· Παρουσιάζει ατομικά γλυκά σε πιάτο διακοσμημένα ορθά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Αναλύει και επεξηγεί τις βασικές αρχές που διέπουν την σωστή τοποθέτηση και διακόσμηση ατομικού γλυκού σε πιάτο

· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για ατομικά γλυκά, σάλτσες και τουλίπες

· Επιδεικνύει την παρασκευή σαλτσών και τουλιπών

· Επιδεικνύει την ορθή τοποθέτηση και διακόσμηση γλυκού σε πιάτο.

Οι μαθητές/τριες 

· Αναλύει και περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής για ατομικά γλυκά, σάλτσες και τουλίπες

· Παρασκευάζει γλυκά τουλίπες και σάλτσες

· Τοποθετεί και διακοσμεί ατομικά γλυκά σε πιάτο.

Σημείωση:  Τη πρώτη εβδομάδα ετοιμάζονται τα 
γλυκά τα οποία φυλάγονται για 
χρήση τη δεύτερη. 
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