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	       ΥΠΟΥΡΓΕΙΟ ΠΑΙΔΕΙΑΣ ΚΑΙ ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΥ

	

	

	

	

	ΜΕΣΗ ΤΕΧΝΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ

**********

	

	ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ
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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2003


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες στις τεχνικές του επιμελημένου τρόπου παράθεσης καθώς και στις τεχνικές και δεξιότητες λειτουργίας του μπάρ.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες

1 Εφαρμόζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εστιατορίου και του μπαρ.

2 Χρησιμοποιούν τον εξειδικευμένο εξοπλισμό για την εφαρμογή των τεχνικών και δεξιοτήτων του επιμελημένου τρόπου σερβιρίσματος και της λειτουργίας του μπάρ.

3 Προετοιμάζουν και παραθέτουν φαγητά που προσφέρονται με τον επιμελημένο τρόπο παράθεσης.

4 Επεξηγούν την ορολογία της εστιατορικής τέχνης και του γκέριτον σέρβις.

5 Προετοιμάζουν και παραθέτουν ανάμεικτα ποτά.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Γνώσεις για τις ιδιότητες και τις χρήσεις του εξοπλισμού, του γκέριτον σέρβις και του μπάρ.

2 Καλή γνώση και εφαρμογή των κανόνων υγιεινής και ασφάλειας.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να κατανοούν τη σημασία της σωστής επαγγελματικής αγωγής.

2 Να παίρνουν παραγγελίες και εκτελούν παρασκευές του επιμελημένου τρόπου σερβιρίσματος.

3 Να εκτελούν συνταγές ανάμεικτων ποτών του μπάρ.

4 Να οργανώνουν το μπάρ για την παρασκευή απλών και ανάμεικτων ποτών.

5 Να οργανώνουν το εστιατόριο για την εκτέλεση παρασκευών φλαμπέ και γενικά του επιμελημένου τρόπου σερβιρίσματος.

6 Να εφαρμόζουν σωστά όλους τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1 Εξοπλισμός του εργαστηρίου της τραπεζοκομίας και του μπάρ με σύγχρονα μηχανήματα, εργαλεία και σκεύη.

2 Συντήρηση του εξοπλισμού του εστιατορίου και του μπάρ έτσι ώστε να είναι σε άριστη κατάσταση.

3 Σχολαστική τήρηση των κανόνων υγιεινής και ασφάλειας.

4 Προβολή βιντεοκασετών, διαφανειών, έγχρωμων και μαυρόασπρων εικόνων.

5 Επισκέψεις σε εστιατόρια φλαμπέ, σε μπάρ και εστιατόρια ξενοδοχειακών μονάδων.

6 Οργάνωση σεμιναρίων η διαλέξεων απο ειδικούς στον τομέα του μπάρ και του επιμελημένου τρόπου παράθεσης φαγητών.

7 Δημιουργία κατάλληλων συνθηκών εργασίας (κλιματισμός, φωτισμός).

8 Δημιουργία βιβλιοθήκης με τα κατάλληλα οπτικοακουστικά μέσα και βιβλία για χρήση από μαθητές και εκπαιδευτές.

9 Συνεχής καθοδήγηση, επίβλεψη, έλεγχος και ενθάρρυνση των μαθητών για την εκτέλεση των εργασιών τους.

10 Ανάθεση στους μαθητές κατ’οίκον εργασίας για εμπέδωση της ύλης.

11 Ενθάρρυνση των μαθητών για ανάπτυξη πρωτοβουλίας και κριτικής σκέψης.

12 Αντικειμενική και μετρήσιμη αξιολόγηση των μαθητών. 

13 Βιβλία 

α.
Για μαθητές

· Τραπεζοκομία Γ’ τάξης ΥΑΠ ΤΕ

· Τεχνολογία και Εργαστήρια Μπάρ ΥΑΠ ΤΕ

Β.
Για εκπαιδευτές
· M. Hotel, Hostel and Hospital House Keeping – Branson, J.C. & Lennox

· The waiter and waitress – Dahmer,S. & Kahl K.
· F&B Management – Davies, B. & Stone, S.

· Restaurant Service – Fuller, J. Modern
· F&B Management – Fearn, D. A.  

· Wine and Food Handbook – Gourad, T.

· Food service operations – Jones, P.
· Beverage Sales and Service – Julyan, B.K.
· Οδηγός τροφίμων και ποτών – Καρδούλη, Α. Γ.

· Training Foodservice Employees – LaGreca, G.
· Food and Beverage Service – Lillicrap, D.R.
· Food and Beverage Service – Lillicrap, D.R.& Cousins, J.A.

· Gastronomic Dictionary – Neiger, E.

· New Larousse Gastronomique – Montangè, P.

· Menu design, Merchandising and Marketing – Seaberg, A.G.
· Basic catering assignments – Sharpe,R., Sharpe, J., Sullivan, D
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 σχετικών με το μάθημα.
5%


Σύνολο
100%

	Α/Α
	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ – ΕΝΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΥΠΟΕΝΟΤΗΤΕΣ
	ΠΕΡΙΟΔΟΙ

	1
	Εισαγωγή, επανάληψη
	2

	1.1
	Κανόνες υγιεινής και ασφάλειας
	

	2
	Προσωπικό του μπαρ
	2

	2.1
	Καθήκοντα/Ευθύνες
	

	2.2
	Προσόντα
	

	3
	Διακοσμητικά και συνοδευτικά υλικά του μπαρ
	2

	3.1
	Διακοσμητικά υλικά
	

	3.1.1
	Συνοδευτικά υλικά φαγητού
	

	3.2
	Γενική ταξινόμηση ανάμεικτων ποτών
	

	3.2.1
	Ταξινόμηση ανάλογα με το κύριο αλκοολούχο ποτό που περιέχουν
	

	3.2.2
	Ταξινόμιση ανάλογα με την οικογένεια του ποτού
	

	3.2.3
	Ταξινόμιση ανάλογα με την περιεκτικότητα του ποτού σε αλκοόλη
	

	3.2.4
	Ταξινόμηση ανάλογα με την θερμοκρασία σερβιρίσματος
	

	4
	Κλασικά κοκτέιλ (classic cocktails)
	4

	4.1
	Χαρακτηριστικά
	

	4.2
	Διακόσμηση
	

	4.3
	Παρασκευές:

Μπραντι Αλεξάντερ (Brandy Alexander), Γκίμλετ (Giblet), Γκίμπσον (Gimbson), Γκράσχοπερ (Grasshopper), Μπλάντι Μαίρη (Bloody Mary)

Ξηρό Μανχάταν (Dry Manhatan), Ξηρό Μαρτίνι (Dry Martini), Μαργαρίτα (Margerita), Μπρόνξ (Bronx), Μπλάκ Ράσιαν (Black Russian)
	

	5
	Κούλερς (coolers) – Φίζες (Fizzes)
	2

	5.1
	Χαρακτηριστικά
	

	5.2
	Διακόσμηση
	

	5.3
	Παρασκευές:

Άπρικοτ κούλερ (apricot cooler), Μπράντι κούλερ (Brandy cooler)

Τζίν Φιζ (Gin Fizz). Ρίτζ Φιζ (Ritz Fizz)
	

	6
	Σαμπέιν – (champagne) – Κόμπλερ (cobbler)
	2

	6.1
	Χαρακτηριστικά
	

	6.2
	Διακόσμηση
	

	6.3
	Παρασκευές:

Σαμπέιν κοκτέιλ (Champagne Cocktail)

Φρεζ Ρουαγιάλ (Fraise Royal), Σέρι κόμπλερ (Sherry cobbler)
	

	7
	Κυπριακά κοκτέιλ
	2

	7.1
	Χαρακτηριστικά
	

	7.2
	Διακόσμηση
	

	7.3
	Παρασκευές:

Άφρονταϊτ Κις (Αphrodite Kiss), Κομανταρία Κοκτέιλ (Commandaria Cocktail)

Σάνι Όρεϊντζ (Sunny Orange), Φαμαγκούστα Ντριμ (Famagusta Dream)

Μπλέιζιγκ Σαν (Blazing Sun)

Φοντάνα Αμορόζα (Fontana Amorosa)
	

	8
	Εγκνογκ (Egg noggs) –Ντέιζι (Daisy)

	2

	8.1
	Χαρακτηριστικά
	

	8.2
	Διακόσμηση
	

	8.3
	Παρασκευές:

Μπρέκφαστ νογκ (Breakfast Nogg), Ρούμι νογκ (Rum Nogg)

Τζιν ντέιζι (Gin Daisy), Ρούμι ντέιζι (Rum Daisy)
	

	9
	Ζούλεπ(Julep) -Ζεστά Ποτά (Hot drinks)
	2

	9.1
	Χαρακτηριστικά
	

	9.2
	Διακόσμηση
	

	9.3
	Παρασκευές:

Μιντ Τζούλεπ (Mint Julep), Ολντ Τζώρτζια (Old Georgia)

Σαμπέιν Τζούλεπ (Champagne Julep), Νάιτ Καπ (Night Cup)

Γκλουβάιν (Gluwein)
	

	10
	Χάιμπολ (Hightballs) -Φραπέ (Frappes)
	

	10.1
	Χαρακτηριστικά
	

	10.2
	Διακόσμηση
	

	10.3
	Παρασκευές:

Σόλτι Ντοκ (Salty Dog), Σπρίτσερ (Spritzer)

Λικέρ Φραπέ (Liquer Frappé), Σκωτς Μιστ (Scotch Mist)

Ναπ Φραπέ (Nap Frappé)
	

	11
	Σανγκάρις (Sangarees) – Φλίπς (Flips)
	2

	11.1
	Χαρακτηριστικά
	

	11.2
	Διακόσμηση
	

	11.3
	Παρασκευές:

Μπράντι σάνκαρι (Brandy Sangaree), Μπράντι Φλιπ (Brandy Flip)

Νάιτ Καπ Φλιπ (Night Cup Flip), Ουίσκι Φλιπ (Whisky Flip)
	

	12
	Χοτ Παντς (Hot punches) – Κολτ παντς (cold punches)
	2

	12.1
	Χαρακτηριστικά
	

	12.2
	Διακόσμηση
	

	12.3
	Παρασκευές:

Πλάντερς Παντς (Planter’s Punch), Σάνκρια (Sangria)

Σιάμπλι Καπ (Champli Cup), Μπράντι Παντς (Brandy Punch)

Κλάρετ Καπ (Claret Cup)
	

	13
	Σάουαρ (Sours) – Σλινγκ (Sling)
	2

	13.1
	Χαρακτηριστικά
	

	13.2
	Διακόσμηση
	

	13.3
	Παρασκευές:

Ουίσκι Σάουαρ (Whisky Sour),Τεκίλα Σάουαρ (Tequila Sour)

Σίγκαπουρ Σλινκ (Singapore Sling),Τζιν Σλινγκ (Gin Sling)

Eγκ Σάουαρ (Εgg Sour)
	

	14
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΦΛΑΜΠΕ

Ασφάλεια και Υγιεινή στον χώρο παρασκευής.

Προσωπικό
	4

	15
	Επιμελημένη παράθεση ορεκτικών

Ριγκατόνι Ριβιέρα (Rigatoni Riviera)

Γαρίδες με ούζο (Scampis à l’ouzo)
	4

	16
	Ετοιμασία και παράθεση σαλατών και ντρέσινγκς

Σαλάτα με ντομάτα, χαλούμι, ελιά

Σαλάτα ζυμαρικών
	4

	17
	Παράθεση τυριών 
	4

	18
	Επιμελημένη παράθεση ορεκτικών

Πεπόνι με χαμ (Melon with ham)

Γκρέιπφρουτ (Demi Pamplemouse)
	4



	19
	Μαγειρική χώρου εστίασης

Αστακός Νιούμπουργκ (Lobster Newburg)

Σπαγέτo Καρμπονάρα (Spaghetti Carbonara)
	4

	20


	Παρασκευές επιδορπίων

Μπανάνες φλαμπέ (Bananas with Rum)

Κοκτέιλ Φλόριδα (Coupe Florida)
	4

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	ΣΥΝΟΛΟ
	56


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

	1 
Εισαγωγή, επανάληψη


(2 περίοδοι)

1.1 
Κανόνες υγιεινής και ασφάλειας
	· Γνωρίζει και εφαρμόζει τους προσωπικούς κανόνες υγιεινής, και τις αρχές υγιεινής του χώρου και του εξοπλισμού.

· Γνωρίζει και εφαρμόζει τους κανόνες ασφάλειας χώρου και εξοπλισμού.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτες 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)

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό του μπαρ και επεξηγεί τους κανόνες ασφαλείας και υγιεινής.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναγνωρίζουν, ταξινομούν, καθαρίζουν και τακτοποιούν τον εξοπλισμό του μπαρ με έμφαση στους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

	2 
Προσωπικό του μπαρ.


(2 περίοδοι)

2.1 
Καθήκοντα/Ευθύνες

2.2 
Προσόντα
	· Ονομάζει το προσωπικό του μπαρ.

· Αναφέρει τα καθήκοντα και τις ευθύνες του καθενός.

· Αναφέρει τα προσόντα του προσωπικού του μπαρ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτες N.E.M (Από ΑνΑΔ): 

Αρ. FS 146  “Bar Management: Internal Control”

B 403 “Handling Money”

449 “Barcraft: 1 Thrown in the Deep End”

450 “Barcraft: 2 A Good Programme”

B 418 “The New Telephone Manners”

B 419 “The New Handling Complains”

· Παρουσιάζει φωτογραφίες προσωπικού του μπαρ.

· Επεξηγεί τα καθήκοντα και τα προσόντα του προσωπικού.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζoυν φωτογραφίες από τμήματα ξενοδοχείων καθώς και φωτογραφίες του προσωπικού του μπαρ.

· Καταγράφουν τα καθήκοντα και προσόντα του προσωπικού.

	3
Διακοσμητικά και συνοδευτικά υλικά του μπάρ


(2 περίοδοι)

3.1

Διακόσμηση ανάμεικτων ποτών

3.1.1

Συνοδευτικά υλικά ποτού

3.2
Ταξινόμηση ανάμεικτων ποτών ανάλογα: 

· Το κύριο αλκοολούχο ποτό που περιέχουν

· Την οικογένεια του ποτού

· Την περιεκτικότητα του ποτού σε αλκοόλη

· Τη θερμοκρασία παράθεσης
	· Αναγνωρίζουν τα διακοσμητικά και συνοδευτικά υλικά του μπάρ.

· Χρησιμοποιούν φρέσκα υλικά (φρούτα, λαχανικά).

· Αφαιρούν τη φλούδα, τεμαχίζουν και κάνουν διάφορους σχηματισμούς με αυτά.

· Στερεώνουν τα διακοσμητικά υλικά στα ποτήρια.

· Τηρούν τους κανόνες που αφορούν την διακόσμηση και τα διακοσμητικά υλικά.

· Ταξινομούν τα ανάμεικτα ποτά σε διάφορες κατηγορίες.

· Επεξηγούν τον τρόπο ταξινόμησης των κοκτέιλ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει τον τρόπο ξεφλουδίσματος και τεμαχισμού διακοσμητικών υλικών όπως λεμονιού, πορτοκαλιού αγγουριού, φράουλας, μήλου και άλλων λαχανικών ή φρούτων.

· Επιδεικνύει τον τρόπο διακόσμησης των ποτηριών.

· Επεξηγεί τους κανόνες διακόσμησης των ανάμεικτων ποτών.

· Επεξηγεί τους τρόπους ταξινόμησης των κοκτέιλ.

Οι μαθητές/τριες:

· Προετοιμάζουν τα υλικά και διακοσμούν τα ποτήρια ποτών.

· Προσκομίζουν καταλόγους ποτών από διαφορετικά μπαρ και αξιολογούν την ταξινόμηση των ποτών.

	4
Κλασικά κοκτέιλς



(4 περίοδοι)

4.1 
Χαρακτηριστικά

4.2 
Διακόσμηση

4.3 
Παρασκευές:


Μπράντι Αλεξάντερ (Brandy Alexander)


Γκίμλετ (Giblet)


Γκίμπσον (Gimbson)


Γκράσχοπερ (Grasshopper)


Μπλάντι Μαίρη (Bloody Mary)


Ξηρό Μανχάταν (Dry Manhatan)


Ξηρό Μαρτίνι (Dry Martini)


Μαργαρίτα (Margerita)


Μπρονξ (Bronx)


Μπλακ Ράσιαν (Black Russian)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των κλασικών κοκτέιλ.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης τους 

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά κλασσικά κοκτέιλ σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των κλασικών κοκτέιλ.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κλασσικών κοκτέιλ.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κλασσικά κοκτέιλ με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν τα κλασσικά κοκτέιλ στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	5 
Οικογένεια Κούλερς και Φίζες


(2 περίοδοι)
5.1
Χαρακτηριστικά

5.2
Διακόσμηση

5.3 
Παρασκευές:

Άπρικοτ κούλερ (Apricot Cooler)

Μπράντι Κούλερ (Brandy Cooler)

Τζιν Φιζ (Gin Fizz)

Ριτζ Φιζ (Ritz Fizz
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των Κούλερς και Φίζες.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των Κούλερς και Φίζες.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά Κούλερς και Φίζες ποτά σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής Κούλερς και Φίζες.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των Κούλερς και Φίζες.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν Κούλερς και Φίζες με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν Κούλερς και Φίζες στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα
(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	6
Οικογένειες Σαμπέιν και Κόμπλερ



(2 περίοδοι)

6.1 
Χαρακτηριστικά

6.2 
Διακόσμηση

6.3 
Παρασκευές:

Σαμπέιν Κοκτέιλ(Champagne cocktail)

Φρεζ Ρουαγιάλ (Fraise Royal)

Σέρι Κόμπλερ (Sherry cobbler)

Ραμ Κόμπλερ (Rum cobbler)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κοκτέιλ Σαμπάνιας και Κόμπλερ στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	7 Κυπριακά κοκτέιλ


(2 περίοδοι)
7.1 Χαρακτηριστικά

7.2 Διακόσμηση

7.3 Παρασκευές:


Άφρονταϊτ Κις (Aphrodite kiss)

Κουμανταρία Κοκτέιλ (Commandaria cocktail)


Σάνι Όρεϊντζ (Sunny orange)


Φαμαγκούστα Ντριμ (Famagusta dream)


Μπλέιζιγκ σαν (Blazing Sun)


Φοντάνα Αμορόζα (Fontana Amorosa


	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των κυπριακών κοκτέιλ.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των κυπριακών κοκτέιλ.

· Παρασκευάζει κυπριακά κοκτέιλ.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτα (Από ΑνΑΔ): 
450 “Κυπριακά κοκτέιλς” του ΠΑΣΥΔΙΞΕ

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής κυπριακών κοκτέιλ 

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κυπριακών κοκτέιλ 

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κυπριακά κοκτέιλ με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κυπριακά κοκτέιλ στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα 


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	8 
Έκνογκ (Egg noggs) – Ντέιζι (Daisy)


(2 περίοδοι)

8.1
Χαρακτηριστικά

8.2
Διακόσμηση

8.3
Παρασκευές:

Μπρέκφαστ νογκ (Breakfast Nogg)

Ρούμι νογκ (Rum Nogg)

Τζιν Ντέιζι (Gin Daisy)

Ρούμι Ντέιζι (Rum Daisy)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των Έκνογκ και Ντέιζυ.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των Έκνογκ και Ντέιζυ.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά Έκνογκ και Ντέιζυ κοκτέιλ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των κοκτέιλ Έκνογκ και Ντέιζι.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κοκτέιλ Έκνογκ και Ντέιζι.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κοκτέιλ Έκνογκ και Ντέιζι με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κοκτέιλ Έκνογκ και Ντέιζι στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	9 
Ζούλεπς (Juleps) και Ζεστά ποτά


(2 περίοδοι)

9.1 
Χαρακτηριστικά

9.2 
Διακόσμηση

9.3 
Παρασκευές ποτών:

Μιντ τζούλεπ (Μint julep)

Όλντ Τζώρτζια (Οld Georgia)

Σαμπέιν τζούλεπ (Champagne julep)

Νάιτ Καπ (Νight cup)

Γκλιουβάιν (Gluwein)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των Ζούλεπ και ζεστών ποτών.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των Ζούλεπ και ζεστών ποτών.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά Ζούλεπ και ζεστά ποτά.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των κοκτέιλ Ζούλεπ και ζεστών ποτών.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κοκτέιλ Ζούλεπ και ζεστών ποτών.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κοκτέιλ Ζούλεπ και ζεστά ποτά με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κοκτέιλ Ζούλεπ και ζεστά ποτά στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	10 
Χάιμπολ (Hightballs) και Φραπέ (Frappés)


(2 περίοδοι)

10.1 
Χαρακτηριστικά

10.2 
Διακόσμηση

10.3 
Παρασκευές:

Σόλτι ντοκ (Salty dog)

Σπρίτζερ (Spritzer)

Λικέρ Φραπέ (Liqueur Frappé)

Σκωτς Μιστ (Scotch Mist)

Ναπ Φραπέ (Nap Frappé)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κοκτέιλ Χάιμπολ και Φραπέ στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	11 
Σάνκαρις (Sangarees) και Φλιπς (Flips)

(2 περίοδοι) 

11.1 
Χαρακτηριστικά

11.2 
Διακόσμηση

11.3 
Παρασκευές:

Μπράντι Σαγκάρι (Brandy Sangaree)

Μπράντι Φλιπ  (Brandy Flip)

Ουίσκι Φλιπ  (Whisky Flip)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κοκτέιλ Σάνκαρις και Φλιπς στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι).

	12 
Παντς (Punches) 


(2 περίοδοι)

12.1 
Κατηγορίες (ζεστά και κρύα)

12.2 
Χαρακτηριστικά

12.3 
Διακόσμηση

12.4 
Παρασκευές:

Πλάντερς παντς (Planter’s punch)

Σάνγκρια (Sangria)

Σιαμπλί καπ (Champli cup)

Μπράντι παντς (Brandy punch)

Κλάρετ καπ (Claret cup)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των Παντς.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των Παντς.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά ποτά Παντς.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής ποτών πάντς.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των ποτών παντς.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν ποτά Παντς με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν ποτά Παντς στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα.


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι)

	13 
Σάουαρ (Sours) και Σλινγκ (Slings)


(2 περίοδοι)

13.1 
Χαρακτηριστικά

13.2 
Διακόσμηση

13.3 
Παρασκευές:

Ουίσκι σάουαρ (Whisky sour)

Τεκίλα σάουαρ (Tequila sour)

Σίγκαπουρ σλινγκ (Singapore sling)

Τζιν σλίνγκ (Gin sling)

Eγκ σάουαρ (Εgg sour)
	· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των Σάουρ και Σλίνκ.

· Περιγράφει τον τρόπο διακόσμησης των Σάουρ και Σλίνκ.

· Επεξηγεί τη βασική συνταγή κσι παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά ποτά Σάουρ και Σλίνκ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής κοκτέιλ Σάουρ και Σλίνκ.

· Επιδεικνύει τους τρόπους διακόσμησης των κοκτέιλ Σάουρ και Σλίνκ.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρασκευάζουν κοκτέιλ Σάουρ και Σλίνκ με τη χρήση των κατάλληλων σκευών και εργαλείων.

· Παραθέτουν κοκτέιλ Σάουρ και Σλίνκ στα κατάλληλα ποτήρια.

· Αξιολογούν τα ποτά σύμφωνα με τα πρότυπα.


(εμφάνιση, διακόσμηση, γεύση, ποτήρι)

	14
ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΦΛΑΜΠΕ



(4 περίοδοι)

14.1
Ασφάλεια και υγιεινή στο χώρο παρασκευής

14.2 
Προσωπικό
	· Εξηγεί τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

· Ονομάζει το προσωπικό παρασκευής φλαμπέ.

· Αναφέρει τα καθήκοντα και τις ευθύνες του καθενός.

· Αναφέρει τα προσόντα του προσωπικού που παρασκευάζει φλαμπέ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτες N.E.M (Από ΑνΑΔ):  

Αρ. FS 113 “Dining Room Safety”

Αρ. FS 153 “Sanitation and Hygiene: Why the Importance?”

Αρ. FS 154 “Sanitation and Hygiene: Basic Rules?”

· Παρουσιάζει φωτογραφίες προσωπικού του φλαμπέ.

· Επεξηγεί τα καθήκοντα και τα προσόντα του.

· Δίνει ιδιαίτερη έμφαση στην εμφάνιση και στην τήρηση των κανόνων υγιεινής και ασφάλειας.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν  φωτογραφίες παρασκευών φλαμπέ από διάφορες επιχειρήσεις.

· Χωρίζονται σε ομάδες και καταγράφουν τα καθήκοντα και προσόντα του προσωπικού και κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

	15
ΕΠΙΜΕΛΗΜΕΝΗ ΠΑΡΑΘΕΣΗ ΟΡΕΚΤΙΚΩΝ



(4 περίοδοι)

15.1
Ριγκατόνι Ριβιέρα (Rigatoni Riviera)

15.2
Γαρίδες με ούζο (Scampis à l’ouzo)
	· Ονομάζει τα βασικά υλικά παρασκευής των ορεκτικών.

· Παρασκευάζει τα καθορισμένα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

· Διακρίνει τον ακριβή χρόνο προσθήκης του κάθε υλικού.
· Ετοιμάζει το εστιατόριο για παράθεση και παραθέτει τα εδέσματα που παρασκευάζει.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες που αναφέρονται στις παρασκευές.

· Επεξηγεί τα στάδια παρασκευής.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των ορεκτικών.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τα σκεύη, υλικά και τα εργαλεία που είναι απαραίτητα για την παρασκευή και παράθεση των ορεκτικών.

· Παρασκευάζουν και παραθέτουν τα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

	16
ΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΚΑΙ ΠΑΡΑΘΕΣΗ ΣΑΛΑΤΩΝ ΚΑΙ ΝΤΡΕΣΙΝΓΚΣ



(4 περίοδοι)

16.1
Σαλάτα με ντομάτα, χαλούμι, ελιά

16.2 
Σαλάτα ζυμαρικών


	· Ονομάζει τα βασικά υλικά παρασκευής των σαλατών και ντρέσινγκ.

· Εκτελεί όλες τις εργασίες προετοιμασίας των σαλατών.

· Ετοιμάζει και παραθέτει τις σαλάτες και τα ντρέσινγκ σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες που αναφέρονται στις σαλάτες.

· Επεξηγεί τα στάδια παρασκευής των σαλατών και ντρέσινγκ. 

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των σαλατών.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τα σκεύη, υλικά και τα εργαλεία που είναι απαραίτητα για την παρασκευή και παράθεση των σαλατών.

· Παρασκευάζουν και παραθέτουν τα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

	17
Παράθεση τυριών 


(4 περίοδοι)
	· Περιγράφει τις μεθόδους παράθεσης τυριών στο εστιατόριο.

· Ετοιμάζει το τρόλεϊ για την παράθεση τυριών.

· Παίρνει παραγγελία τυριών. 

· Παραθέτει τυριά με τα απαραίτητα σκεύη και συνοδευτικά υλικά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Ετοιμάζει και παρουσιάζει δίσκο με διάφορα τυριά.

· Επιδεικνύει τους τρόπους παράθεσης των τυριών

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τα σκεύη, υλικά και τα εργαλεία που είναι απαραίτητα για την παράθεση των τυρών.

· Παραθέτουν τα τυριά με όλους τους τρόπους και τα απαραίτητα συνοδευτικά.



	18
ΕΠΙΜΕΛΗΜΕΝΗ ΠΑΡΑΘΕΣΗ ΟΡΕΚΤΙΚΩΝ


(4 περίοδοι)

18.1
Πεπόνι με χάμ (Melon with ham)

18.2
Γκρέιπφρουτ (Demi pamplemouse)


	· Αναφέρει την απαραίτητη προετοιμασία για την παρασκευή των εδεσμάτων.

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

· Περιγράφει τον τρόπο παρουσίασης των παρασκευών.

· Ετοιμάζει τα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες που αναφέρονται στα ορεκτικά.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο προετοιμασίας και παρουσίασης των ορεκτικών

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τα σκεύη, υλικά και τα εργαλεία που είναι απαραίτητα για την παρασκευή και παράθεση των ορεκτικών.

· Ετοιμάζουν τα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

	19
ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΧΩΡΟΥ ΕΣΤΙΑΣΗΣ


(4 περίοδοι)

19.1
Αστακός Νιούμπουργκ (Lobster Newburg)

19.2 
Σπαγέτο Καρμπονάρα (Spaghetti Carbonara)
	· Ονομάζει τα βασικά υλικά παρασκευής των εδεσμάτων.

· Παρασκευάζει τα καθορισμένα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

· Διακρίνει τον ακριβή χρόνο προσθήκης του κάθε υλικού.
· Ετοιμάζει το εστιατόριο για παράθεση και παραθέτει τα εδέσματα που παρασκευάζει.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες που αναφέρονται στις παρασκευές.

· Επεξηγεί τα στάδια παρασκευής των εδεσμάτων.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των φαγητών.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τα σκεύη, υλικά και τα εργαλεία που είναι απαραίτητα για την παρασκευή και παράθεση των εδεσμάτων.

· Παρασκευάζουν τα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

	20
Παρασκευές Επιδορπίων


(4 περίοδοι)

20.1
Μπανάνες φλαμπέ (Bananas with Rum)

20.2 
Κοκτέιλ Φλόριδα  (Coupe Florida)
	· Ονομάζει τα βασικά υλικά παρασκευής των επιδορπίων.

· Παρασκευάζει τα καθορισμένα επιδόρπια σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.

· Διακρίνει τον ακριβή χρόνο προσθήκης του κάθε υλικού.
· Ετοιμάζει το εστιατόριο για παράθεση και παραθέτει τα επιδόρπια που παρασκευάζει.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες που αναφέρονται στα επιδόρπια.

· Επεξηγεί τα στάδια παρασκευής.

· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των επιδορπίων.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τα σκεύη, υλικά και τα εργαλεία που είναι απαραίτητα για την παρασκευή και παράθεση των επιδορπίων.

· Παρασκευάζουν τα εδέσματα σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή.
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