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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.
2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες 

1. Αποκτούν βασικές γνώσεις για τα θρεπτικά στοιχεία, τις διάφορες κατηγορίες τροφίμων  και την οργάνωση των επισιτιστικών τμημάτων για εύρυθμη λειτουργία.

2. Κατανοούν τις βασικές διαδικασίες ελέγχου τροφίμων και ποτών.

3. Κατανοούν και εφαρμόζουν τους βασικούς κανόνες της Επαγγελματικής Αγωγής.

4. Αναφέρουν τους χώρους και τις εκδηλώσεις τουριστικού ενδιαφέροντος. 

5. Περιγράφουν τη διαδικασία παραγωγής κρασιού και μπίρας.

6. Αναφέρουν οινοπνευματώδη ποτά που παράγονται με τη μέθοδο τις απόσταξης.
3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Κατέχουν και εφαρμόζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας.

2. Κατέχουν τις βασικές αρχές παρασκευής και σερβιρίσματος των γευμάτων.

3. Χρήση μαθηματικών πράξεων και απλών εξισώσεων.
4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1. Να γνωρίζουν τις βασικές ιδιότητες και τα χαρακτηριστικά των κατηγοριών τροφίμων.

2. Να γνωρίζουν τα διάφορα θρεπτικά στοιχεία που περιέχουν οι τροφές.

3. Να συμπεριφέρονται σύμφωνα με τους κανόνες που διέπουν την Τουριστική Βιομηχανία.

4. Να υπολογίζουν το κόστος των τροφίμων και ποτών.

5. Να γνωρίσουν τα διάφορα οινοπνευματώδη ποτά.

6. Να αποκτήσουν τουριστική συνείδηση.
5
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.

8 Βιβλία: 

Κοστολόγηση και  Έλεγχος Τροφίμων και Ποτών – ΥΑΠ ΤΕ

Τροφογνωσία – ΥΑΠ  ΤΕ

Διαιτητική – ΥΑΠ ΤΕ

Οινολογία – ΥΑΠ ΤΕ


The Book of Ingredients – Dowel, P., Bailey, A.
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) και τετράδιο
10%

4 Μελέτες
10%

5 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
Εισαγωγή στη διαιτητική 


(1 περίοδος)

1.1
Σημασία του μαθήματος στον κλάδο των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών Τεχνών

1.2
Ορισμοί εννοιών

1.3
Κατηγορίες θρεπτικών στοιχείων
	· 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 σε κατηγορίες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση για τη χρησιμότητα του μαθήματος.

	1.2 
ΝΕΡΟ


(1 περίοδος)
1.2.1
Ορισμός

1.2.2
Ρόλος του νερού στον οργανισμό του ανθρώπου

1.2.3
Ισορροπία νερού στον οργανισμό

1.2.4
Κατακράτηση νερού από τον οργανισμό

1.2.5
Παράγοντες που καθορίζουν τις ποσότητες νερού που  χρειάζεται ο άνθρωπος

1.2.6
Είδη νερού

1.2.7
Αναγκαίες ποσότητες νερού

1.2.8
Έλλειψη νερού από τον οργανισμό του ανθρώπου
	· 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.

· Κατονομάζει τις παθήσεις από την κατακράτηση και έλλειψη νερού από τον οργανισμό του ανθρώπου

· Αναφέρει είδη νερού που διατίθενται στην αγορά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει είδη νερού που κυκλοφορούν στην αγορά.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν προσωπικές εμπειρίες λόγω δίψας.

· Σημειώνουν πόσο νερό χρειάζονται και δικαιολογούν την άποψή τους.

	1.3
Βιταμίνες


(2 περίοδοι)

1.3.1
Κατηγορίες των βιταμινών 

1.3.2 Ρόλος των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό


1.3.3
Συμπτώματα που προκαλεί η έλλειψη και κατάχρηση των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό

1.3.4
Πηγές των βιταμινών 
	· Ταξινομεί τις βιταμίνες.

· Κατονομάζει το ρόλο των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό.

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

· Κατονομάζει πηγές βιταμινών.

· Επιλέγει τις κατάλληλες μεθόδους μαγειρέματος για το ψήσιμο τροφών, που είναι πλούσιες σε συγκεκριμένες βιταμίνες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει στην τάξη σχετικές πληροφορίες, άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά και ακολουθεί συζήτηση.

· Παρουσιάζει εικόνες με τις αρρώστιες από έλλειψη βιταμινών.

Οι μαθητές/τριες:

· Κατονομάζουν αρρώστιες από έλλειψη βιταμινών

	1.4
Άλατα/Μέταλλα


(2 περίοδοι)

1.4.1
Ορισμός

1.4.2
Κατηγορίες

1.4.3
Ρόλος τους στον ανθρώπινο οργανισμό

1.4.4
Επιπτώσεις από την έλλειψη και κατάχρησή τους από τον οργανισμό του ανθρώπου

1.4.5
Παράγοντες που επηρεάζουν την απορρόφησή τους από τον οργανισμό

1.4.6 Πηγές αλάτων/μετάλλων
	· Ορίζει και 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Ενισχύει το μάθημα με σχετικές πληροφορίες, άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά.  Ακολουθεί συζήτηση.

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

Οι μαθητές/τριες:

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

	1.5
Υδατάθρακες 


(1 περίοδος)

1.5.1
Ορισμός των υδατανθράκων και ετυμολογία της λέξης

1.5.2
Ταξινόμηση

1.5.3
Υδατάνθρακες που περιλαμβάνει η κάθε κατηγορία 

1.5.4
Συμβολή των υδατανθράκων στη διατροφή του ανθρώπου

1.5.5
Τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες
	· 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.

· Αναφέρει τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες.
	Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν υδατάνθρακες που έχουν στα σπίτια τους (ζάχαρη, μέλι, γλυκόζη, άμυλα) και άλλες τροφές που είναι πλούσιες σε υδατάνθρακες 

	1.6
Λίπη και λάδια 


(1 περίοδος)

1.6.1
Ορισμός 

1.6.2
Συμβολή των λιπών και λαδιών στη διατροφή του ανθρώπου

1.6.3
Κατάλληλη φροντίδα των λιπών και λαδιών

1.6.4
Τροφές πλούσιες σε λίπη και λάδια

1.6.5
Το ελαιόλαδο
	· Ορίζει τα λίπη και λάδια. 

· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει φιάλη με ελαιόλαδο και σχολιάζει τις πληροφορίες που αναγράφονται στην ετικέτα.

· Διαβάζει άρθρα από εφημερίδες και ακολουθεί συζήτηση.

Οι μαθητές/τριες:

· Κάνουν έρευνα για το ελαιόλαδο και τη συμβολή του στη διατροφή.

· Καταγράφουν παρασκευές από το κυπριακό διαιτολόγιο που περιέχουν ελαιόλαδο.

	1.7 
Πρωτεΐνες


(1 περίοδος)

1.7.1
Ορισμός των πρωτεϊνών

1.7.2
Συμπληρωματισμός ή ζευγάρωμα πρωτεϊνών

1.7.3
Ρόλος των πρωτεϊνών στον ανθρώπινο οργανισμό

1.7.4
Τροφές πλούσιες σε πρωτεΐνες

1.7.5
Έλλειψη πρωτεϊνών
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει εικόνες των ασθενειών από έλλειψη πρωτεϊνών και  τις συγκρίνει μεταξύ τους.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν συσκευασμένες τροφές, στο πακέτο των οποίων αναγράφεται η περιεκτικότητά τους σε πρωτεΐνες.

	1.8 
Ενέργεια 


(1 περίοδος)

1.8.1
Ορισμός ενέργειας

1.8.2
Μορφές ενέργειας στον οργανισμό

1.8.3
Μονάδες μέτρησης της ενέργειας

1.8.4
Χρήσεις της ενέργειας από τον οργανισμό

1.8.5 Παράγοντες που καθορίζουν τις αναγκαίες ποσότητες ενέργειας

1.8.6 Καύση των τροφών. 
	· 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.
	Οι μαθητές/τριες:

· Σχολιάζουν τα αίτια της παχυσαρκίας και της ισχνότητας όταν δουν τις σχετικές εικόνες.

	2.1
Εισαγωγή στην τροφογνωσία


(1 περίοδος)

2.1.1
Σημασία του μαθήματος στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία
	· Σχολιάζει τη σημασία του μαθήματος στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Οργανώνει συζήτηση για τη σημασία και αναγκαιότητα του μαθήματος στον κλάδο.

	2.2
Φρούτα και λαχανικά


(1 περίοδος)

2.2.1
Ορισμός

2.2.2
Ταξινόμηση των φρούτων και λαχανικών

2.2.3
Θρεπτική αξία 

2.2.4
Σημασία τους στη διατροφή του ανθρώπου

2.2.5
Αποθήκευση 
	· Ορίζει τα φρούτα και λαχανικά και τα ταξινομεί σε κατηγορίες.

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

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

· Αποθηκεύει σωστά τα φρούτα και τα λαχανικά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει αποκόμματα εφημερίδων με άρθρα για τα φρούτα και τα λαχανικά και τη συμβολή τους στη διατροφή του ανθρώπου.

· Παρουσιάζει  εικόνες από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν φρούτα και λαχανικά που χρησιμοποιούν στο σπίτι τους.

	2.3
Δημητριακά, όσπρια, ξηροί καρποί

(2 περίοδοι)

2.3.1
Ορισμός

2.3.2
Θρεπτική αξία

2.3.3
Δομή σιταριού 

2.3.4
Είδη αλεύρων

2.3.5
Χρήσεις τους στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική, αρτοποιία

2.3.6
Αποθήκευση
	· 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, 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει διάφορα δημητριακά, όσπρια και ξηρούς καρπούς που ευδοκιμούν στην Κύπρο και εικόνες από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν χρήσεις των δημητριακών στο σπίτι τους.

	2.4
Γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα 


(2 περίοδοι)

2.4.1
Ζώα των οποίων το γάλα καταναλώνει ο άνθρωπος

2.4.2
Θρεπτική αξία

2.4.3
Επεξεργασία του γάλακτος με ψηλές θερμοκρασίες

2.4.4
Είδη γάλακτος στην κυπριακή αγορά

2.4.5
Γαλακτοκομικά προϊόντα:  τυριά, γιαούρτι, κρέμα, βούτυρο
	· 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. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Οργανώνει επίσκεψη στις αποθήκες του σχολείου, για να εντοπισθούν είδη γάλακτος και οι συνθήκες διατήρησής τους.

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

	2.5
Αυγά


(1 περίοδος)

2.5.1
Πτηνά των οποίων τα αυγά καταναλώνει ο άνθρωπος

2.5.2
Θρεπτική αξία

2.5.3
Ποιοτική αξιολόγηση των αυγών

2.5.4
Αποθήκευση, διατήρηση

2.5.5
Χρήσεις των αυγών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει φωτογραφίες αυγών από το βιβλίο“The Book Of Ingredients”.

Οι μαθητές/τριες: 

· Καταγράφουν τις χρήσεις των αυγών που μπορούν να έχουν στα σπίτια τους.

	2.6
Κρέατα και ψάρια 


(2 περίοδοι)

2.6.1
Κρέατα που καταναλώνονται στην Κύπρο

2.6.2
Κατηγορίες κρεάτων

2.6.3
Ταξινόμηση κυνηγίων

2.6.4   Ταξινόμηση ψαριών

2.6.5
Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα των κρεάτων

2.6.6
Ωρίμανση ή σίτεμα των κρεάτων

2.6.7
Συμβολή των κρεάτων και των ψαριών στη διατροφή του ανθρώπου

2.6.8 Διατήρηση των κρεάτων και των ψαριών
	· 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.

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

· Σχολιάζει τη συμβολή των κρεάτων και των ψαριών στη διατροφή του ανθρώπου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει άρθρο για την έρευνα των Υγειονομικών Υπηρεσιών του Υπουργείου Υγείας για τα κρέατα και τη συμβολή τους στη διατροφή του ανθρώπου.

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

	2.7 Καρυκεύματα και ροφήματα


(1 περίοδος)

2.7.1
Σημασία των καρυκευμάτων στη διατροφή του ανθρώπου

2.7.2
Καφές: Ιστορικό, προέλευση, είδη

2.7.3
Τσάι:  είδη

2.7.4
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.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες από το βιβλίο “The Book Of Ingredients”.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν διάφορα καρυκεύματα που έχουν στην κουζίνα του σπιτιού τους

	3.1
Εισαγωγή στην επισιτιστική βιομηχανία


(1 περίοδος)

3.1.1
Ορισμός
	· Ορίζει την επισιτιστική βιομηχανία.

· Αναφέρει μονάδες που περιλαμβάνονται στην επισιτιστική βιομηχανία.
	

	3.2
Εξέλιξη της επισιτιστικής βιομηχανίας


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

	3.3
Κατηγορίες επισιτιστικών μονάδων


(6 περίοδοι)

3.3.1
Ξενοδοχεία και εστιατόρια

3.3.2
Ταχεία εξυπηρέτηση (fast food)

3.3.3
Ιδρυματικός (institutional)

3.3.4
Βιομηχανικός (industrial)

3.3.5
Μεταφορών (transport)

3.3.6
Σε εξωτερικούς χώρους (outside)
	· Ταξινομεί τις επισιτιστικές μονάδες σε κατηγορίες.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των διαφόρων κατηγοριών επισιτιστικών μονάδων.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβολή βιντεοταινίας που αναφέρεται στις δραστηριότητες επισιτιστικών μονάδων.

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

	3.4
Συστήματα επισιτισμού 


(2 περίοδοι)

3.4.1
Cook chill

3.4.2
Cook freeze

3.4.3
Sous vide
	· 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:

· Καταγράψουν τρόφιμα ή φαγητά που ετοιμάζονται με τα διάφορα συστήματα επισιτισμού. 

	4.1
Εισαγωγή στην οινολογία αμπέλι – κρασί


(1 περίοδος)
4.1.1
Ιστορία του αμπελιού και του κρασιού

4.1.2
Ιστορία του αμπελιού στην Κύπρο
4.1.3
Γεωγραφικές ζώνες στις οποίες ευδοκιμεί το αμπέλι
4.1.4 Περιοχές της Κύπρου στις οποίες ευδοκιμεί το αμπέλι
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

Παρουσιάζει:

· Διαφάνειες των ψηφιδωτών παραστάσεων της οικίας του Διόνυσου στη Πάφο, καθώς και άλλων παραστάσεων με θέμα το κρασί και το αμπέλι.

· Φωτογραφίες ή διαφάνειες με τις διάφορες φάσεις για τη φροντίδα και καλλιέργεια του αμπελιού.

· Φωτογραφίες ή διαφάνειες στις οποίες φαίνονται: 

· Οι παγκόσμιες γεωγραφικές ζώνες στις οποίες ευδοκιμούν οινοποιήσιμες ποικιλίες αμπελιού.

· Οι αμπελουργικές περιοχές της Κύπρου.

	4.2
Οινοποίηση και φύλαξη κρασιού

(4 περίοδοι)

4.2.1 
Το σταφύλι

4.2.2 
Ο τρύγος

4.2.3 
Οινοποίηση (παρασκευή κρασιού)

4.2.4 
Φύλαξη κρασιού
4.2.5 
Κάβα
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Ετοιμάζει ότι χρειάζεται για την παρασκευή κρασιού στο εργαστήριο με εμπλοκή των μαθητών.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες, διαφάνειες ή βιντεοκασέτες για θέματα που αφορούν τη οινοποίηση:

· Παρασκευή κρασιού (ΕΤΚΟ).

· Οι Ρίζες του Κρασιού.

· Προσκομίζει οινοποιήσιμες και επιτραπέζιες ποικιλίες σταφυλιών στην τάξη.

· Παρουσιάζει όργανα που χρησιμοποιούνται στην οινοποίηση (μετρητής πομέ, αλκοολόμετρο).

	4.3
Είδη κρασιών  


(1 περίοδος)

4.3.1
Ταξινόμηση κρασιών

4.3.2
Συνδυασμοί φαγητών και κρασιών
	· Ταξινομεί τα κρασιά σύμφωνα με το χρώμα, το άρωμα και τη γεύση τους.

· Αναφέρει τους συνδυασμούς φαγητών και κρασιών και τη σειρά σερβιρίσματός τους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει στην τάξη διάφορα είδη κρασιών.  

· Παρουσιάζει έγχρωμες φωτογραφίες φαγητών συνδυασμένα με το κατάλληλο είδος κρασιού

	4.4
Παρασκευή ποτών με ζύμωση


(1 περίοδος)

4.4.1
Μπίρα

4.4.2
Αφρώδη κρασιά
	· Περιγράφει τα στάδια παρασκευής της μπίρας.

· Περιγράφει τα στάδια παρασκευής των αφρωδών κρασιών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Παρουσιάζει φωτογραφίες, διαφάνειες ή βιντεοκασέτες για την παρασκευή μπίρας και αφρωδών κρασιών.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες γνωστών αφρωδών κρασιών και μπίρας.

· Ανοίγει σαμπάνια και μπίρα και επισημαίνει τα κυριότερα χαρακτηριστικά τους.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν άδεια κουτιά ή φιάλες από κυπριακές και εισαγόμενες μπίρες και ετικέτες αφρωδών κρασιών.

	4.5 
Απόσταξη – Αποσταγμένα ποτά


(3 περίοδοι)

4.5.1
Διαδικασία απόσταξης

4.5.2
Παρασκευή αποσταγμένων ποτών (τζιν, ρούμι, βότκα, τεκίλα, μπράντι – κονιάκ, ουίσκι)

4.5.3
Παρασκευή λικέρ

4.5.4
Ονομασίες λικέρ, υλικά παρασκευής
	· 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).
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προσκομίζει στην τάξη αποσταγμένα ποτά. 

· Σχολιάζει την ετικέτα, τη μυρωδιά, την ποσότητα και το βαθμό αλκοόλης.

· Προβάλλει διαφάνειες για την παρασκευή των ποτών αυτών.

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

	5.1 
Εισαγωγή στην κοστολόγηση

(1 περίοδος) 

5.1.1
Ορισμός

5.1.2 Σημασία του μαθήματος στον κλάδο


	· Ορίζει την κοστολόγηση.

· Εξηγεί τη σημασία της κοστολόγησης για τη βιωσιμότητα των επισιτιστικών επιχειρήσεων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση για τη χρησιμότητα του μαθήματος.

	5.2 
Διακίνηση προμηθειών


(3 περίοδοι)

5.2.1
Αγορές

5.2.2
Παραλαβή

5.2.3
Αποθήκευση

5.2.4
Έκδοση
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Οργανώνει επίσκεψη στα εργαστήρια της σχολής και συμμετέχουν οι μαθητές/τριες στην παραλαβή των υλικών.

· Προβολή βιντεοταινιών:

· Food Purchasing:  General Principles

· Receiving and Storing

	5.3
Κοστολόγηση πιάτου, μεικτό κέρδος


(4 περίοδοι)

5.3.1
Στοιχεία κόστους και πωλήσεων

5.3.2
Φύλλο κοστολόγησης πιάτου

5.3.3
Σύνθετο φύλλο κοστολόγησης
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβολή βιντεοταινίας:


FS 127 Using Standardized Recipes. 

Οι μαθητές/τριες:

· Κοστολογούν μερίδα φαγητού που ετοίμασαν στα εργαστήρια.



	5.4
Έλεγχος μερίδας


(2 περίοδοι)

5.4.1
Έλεγχος μερίδας φαγητών 

5.4.2
Παράγοντες που επηρεάζουν το μέγεθος της μερίδας

5.4.3
Έλεγχος του κόστους μερίδας

5.4.4
Εξοπλισμός για τον έλεγχο των μερίδων

5.4.5
Πρότυπες συνταγές

5.4.6
Πίνακες ποσοτήτων των μερίδων
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Ετοιμάζει πίνακα ποσοτήτων των μερίδων κατά κατηγορία φαγητών από το βιβλίο μαγειρικής.

· Προβολή βιντεοταινίας:


FS 142 Portion control – A team effort
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(10 περίοδοι)
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