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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2004


	1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ


Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις στη Διαιτητική, Τροφογνωσία, Υγιεινή και Τουριστική Γεωγραφία, έτσι ώστε να μπορούν να ετοιμάζουν και να σερβίρουν γεύματα για υγεία και μακροζωία, δηλαδή θρεπτικά, ευπαρουσίαστα και απαλλαγμένα από μικροοργανισμούς.  Επίσης, να μπορούν να παρέχουν στους επισκέπτες πληροφορίες για τα θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία, τους αρχαιολογικούς χώρους, τα αξιοθέατα της Κύπρου, για τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που διοργανώνονται και τις υπηρεσίες που προσφέρονται. 
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ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Διαιτητική 
Οι μαθητές /τριες:

1 Αντιλαμβάνονται τη σημασία της Διαιτητικής. 

2   Αποκτούν βασικές αρχές για τη διατροφή του ανθρώπου.

3   Εφαρμόζουν  τις βασικές αρχές της Διαιτητικής και της Υγιεινής κατά την προετοιμασία, το ψήσιμο και το σερβίρισμα των τροφών.

Τροφογνωσία

Οι μαθητές /τριες:

1    Γνωρίζουν τις ιδιότητες και τα χαρακτηριστικά των τροφών.

2    Κατανοούν τη συμβολή των τροφών στη διατροφή του ανθρώπου.

3    Αποθηκεύουν τις προμήθειες έτσι ώστε να διατηρούν τη θρεπτική αξία, τα χαρακτηριστικά και τις ιδιότητές τους.

Υγιεινή

Οι μαθητές /τριες:

1   Εφαρμόζουν τους βασικούς κανόνες υγιεινής (ατόμου, χώρου εργασίας και τροφίμων) για πρόληψη τροφικής δηλητηρίασης.

2   Εξοικειώνονται με τις βασικές αρχές μικροβιολογίας τροφίμων.

3   Γνωρίζουν τις οικονομικές και νομικές συνέπειες από τη μη εφαρμογή των κανόνων υγιεινής. 

Τουριστική Γεωγραφία

Οι μαθητές /τριες:

1    Αναφέρουν ιστορικά γεγονότα για τα διάφορα θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία, αρχαιολογικούς χώρους και αξιοθέατα της Κύπρου.

2   Κατονομάζουν τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που διοργανώνονται στην κάθε πόλη ή επαρχία της Κύπρου.

3   Κατονομάζουν τις υπηρεσίες που προσφέρονται στους επισκέπτες. 

4   Αναφέρουν παραδόσεις, ήθη και έθιμα που σχετίζονται με διάφορες περιοχές της Κύπρου.
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ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Θρεπτικά στοιχεία που περιέχουν οι τροφές.

2 Κατηγορίες τροφών.

3 Βασικές γνώσεις για την ιστορία της Κύπρου:  Ιστορικές περίοδοι, σημαντικά γεγονότα.

4 Βασικές γνώσεις για τη γεωγραφία της Κύπρου:  Θέση της Κύπρου, διοικητική διαίρεση, βουνά, ποταμοί, πεδιάδες.

5 Βασικές γνώσεις βιολογίας.
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ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1   Να ορίζουν τις βασικές έννοιες που αφορούν το μάθημα της Διαιτητικής. 

2   Να αναφέρουν το ρόλο των θρεπτικών στοιχείων στον ανθρώπινο οργανισμό.

3   Να αναφέρουν τις ανάγκες του ανθρώπινου οργανισμού σε θρεπτικά στοιχεία.

4   Να περιγράφουν τα συμπτώματα από την έλλειψη ή την κατάχρηση των θρεπτικών στοιχείων.

5   Να κατονομάζουν τις τροφές που παρέχουν συγκεκριμένα θρεπτικά στοιχεία σε ικανοποιητικές ποσότητες.

6   Να γνωρίζουν τη χρησιμότητα της ενέργειας στον άνθρωπο.

7   Να περιγράφουν τη λειτουργία της πέψης των τροφών.

8   Να ταξινομούν τις τροφές. 

9   Να αναφέρουν τα χαρακτηριστικά και τις ιδιότητες των τροφών.

10   Να σχολιάζουν τη συμβολή των τροφών στη διατροφή του ανθρώπου.

11   Να κατονομάζουν τροφές οι οποίες διατίθενται στην κυπριακή αγορά κατά εποχές.

12   Να περιγράφουν τις συνθήκες διατήρησής τους.

13   Να διακρίνουν τα χαρακτηριστικά καλής ποιότητας των τροφών.

14   Να εφαρμόζουν τους βασικούς κανόνες της ατομικής υγιεινής, της υγιεινής του χώρου εργασίας και της υγιεινής των τροφίμων.

15   Να εφαρμόζουν τους κανόνες πρόληψης τροφικής δηλητηρίασης.

16   Να ταξινομούν τις τροφικές δηλητηριάσεις.

17   Να κατονομάζουν ουσίες που προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις.

18   Να κατέχουν τις βασικές αρχές μικροβιολογίας. 

19   Να αναφέρουν μικρόβια, ιούς και παράσιτα τα οποία ευθύνονται για τροφικές δηλητηριάσεις.

20   Να ταξινομούν τις τροφές ανάλογα με τον κίνδυνο πρόκλησης μικροβιολογικής τροφικής δηλητηρίασης.

21   Να αναφέρουν ιστορικά γεγονότα για τα διάφορα θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία, αρχαιολογικούς χώρους και αξιοθέατα κατά επαρχία.

22   Να κατονομάζουν τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που διοργανώνονται από διάφορους φορείς στην κάθε πόλη ή επαρχία.

23   Να κατονομάζουν τις υπηρεσίες που προσφέρονται στους επισκέπτες. 
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ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

Ο/Η εκπαιδευτικός:

1 Χρησιμοποιεί την αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα οπτικοακουστικά μέσα:  Η.Υ. με βίντεο Projector, σύνδεση με το διαδίκτυο, τηλεόραση, βίντεο, κασετόφωνο, επιδιασκόπιο, προβολέα μικροδιαφανειών (slide projector), οθόνη, πινακίδα ανακοινώσεων, βιτρίνα για δείγματα τροφών ή άλλα πραγματικά υλικά, βιβλιοθήκη, καρέκλες, θρανία ή μεγάλο τραπέζι.

2 Προβάλλει βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες, μικροδιαφάνειες. 

3 Διαβάζει άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά ή άλλα εγκεκριμένα έντυπα. 

4 Παρουσιάζει πραγματικά υλικά.

5 Αναθέτει κατ’ οίκον εργασίες και μελέτες στους/στις μαθητές/τριες  που στη συνέχεια  παρουσιάζονται στην τάξη.  Οι καλύτερες εργασίες βραβεύονται και δημοσιεύονται στο περιοδικό του σχολείου.

6 Οργανώνει εκπαιδευτικές επισκέψεις σε θρησκευτικούς και αρχαιολογικούς χώρους, αξιοθέατα,  μουσεία, υπεραγορές, φρουταρίες και άλλα καταστήματα διάθεσης τροφίμων, εργοστάσια παραγωγής και εργαστήρια μεταποίησης τροφίμων (σφαγεία, αλευρόμυλους, ελαιοτριβεία, αλλαντοποιεία, επεξεργασίας λαδιού, γαλακτοβιομηχανίες κ. ά.).

7 Παρουσιάζει χάρτες της Κύπρου, της Μεσογείου / Ευρώπης, Άτλαντα.  

8 Οργανώνει ομιλίες / διαλέξεις από ειδικούς.

9 Παρουσιάζει έντυπα, φυλλάδια, χάρτες, κατάλογους και άλλα μέσα προβολής αρχαιολογικών και θρησκευτικών μνημείων, πολιτιστικών εκδηλώσεων και άλλες πληροφορίες από τον ΚΟΤ. 

10 Οργανώνει  πινακίδα στην τάξη με θέματα σχετικά με το μάθημα. 

Οι μαθητές/τριες:

· Διεκπεραιώνουν τις κατ’ οίκον εργασίες τους χρησιμοποιώντας διάφορες πηγές πληροφοριών (βιβλία, εγκυκλοπαίδειες, διαδίκτυο) και τις παρουσιάζουν στην τάξη.  Οι καλύτερες εργασίες βραβεύονται και παρουσιάζονται στο περιοδικό του σχολείου.

· Ενημερώνουν την πινακίδα στην τάξη με θέματα σχετικά με το μάθημα.

11   Βιβλία: 

(α)   Για μαθητές: 

· Διαιτητική ΥΑΠ ΤΕ

· Τροφογνωσία ΥΑΠ ΤΕ

· Υγιεινή και Ασφάλεια Τροφίμων,  Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων, Π Ι

· Τουριστική Γεωγραφία ΥΑΠ ΤΕ

(β)   Για εκπαιδευτές: 

· "The Book Of Ingredients"  Ph. Dowell & A. Bailey 

· "Commodities for Caterers" E.H. Lingard & J. Sizer   

· “The Theory of Catering” V. Ceserani & R. Kinton

· “The Prevention of Food Poisoning”  J. Trickett

· “Food Poisoning and Food Hygiene”  B. C. Hobbs

· “Nutrition and Diet Therapy”  C. E. Townsend (Μεταφρασμένο στα Ελληνικά από την ΙΟΝ)
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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%


	Α/Α
	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ – ΕΝΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΥΠΟΕΝΟΤΗΤΕΣ
	ΠΕΡΙΟΔΟΙ

	1
	ΔΙΑΙΤΗΤΙΚΗ
	

	
	Εισαγωγή μαθήματος 
	1

	1.1
	Νερό 
	1

	1.2
	Βιταμίνες 
	5

	1.3
	Άλατα/μέταλλα
	3

	1.4
	Υδατάνθρακες
	4

	1.5
	Λίπη 
	4

	1.6
	Πρωτεΐνες
	4

	1.7
	Ενέργεια
	3

	1.8
	Πέψη των τροφών 
	3

	1.9
	Μεσογειακή διατροφή
	2

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΠΕΡΙΟΔΩΝ ΔΙΑΙΤΗΤΙΚΗΣ
	30

	2
	ΤΡΟΦΟΓΝΩΣΙΑ
	

	
	Εισαγωγή μαθήματος 
	1

	2.1
	Φρούτα 
	2

	2.2
	Λαχανικά
	3

	2.3
	Δημητριακά
	2

	2.4
	Γάλα 
	2

	2.5
	Γαλακτοκομικά προϊόντα
	2

	2.6
	Αυγά
	2

	2.7
	Κρέατα, Πουλερικά, Kυνήγια
	3

	2.8
	Ψάρια
	3

	2.9
	Όσπρια, Σόγια,TVP
	2

	2.10
	Ξηροί καρποί
	1

	2.11
	Βότανα, καρυκεύματα, αρωματικέ ουσίες
	3

	2.12
	Ροφήματα
	2

	2.13
	Λίπη και λάδια
	2

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΠΕΡΙΟΔΩΝ ΤΡΟΦΟΓΝΩΣΙΑΣ
	30

	3
	ΥΓΙΕΙΝΗ
	

	
	Εισαγωγή μαθήματος 
	1

	3.1
	Υγιεινή του ατόμου.
	4

	3.2
	Υγιεινή του χώρου εργασίας
	3

	3.3
	Υγιεινή των τροφίμων – Τροφικές δηλητηριάσεις
	5

	3.4
	Βακτήρια, παράσιτα και ιοί που ευθύνονται για τις τροφικές δηλητηριάσεις 
	6

	3.5
	Φορείς μικροβίων
	4

	3.6
	Τροφές υψηλού και χαμηλού κινδύνου
	2

	3.7
	Πρόληψη τροφικής δηλητηρίασης 
	5

	
	 ΣΥΝΟΛΟ ΠΕΡΙΟΔΩΝ ΥΓΙΕΙΝΗΣ
	30

	4
	ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΗ ΓΕΩΓΡΑΦΙΑ
	

	
	Εισαγωγή μαθήματος 
	1

	4.1
	Ανάπτυξη του Τουρισμού στην Κύπρο
	2

	4.2
	Πόλη και επαρχία Λευκωσίας
	6

	4.3
	Πόλη και επαρχία Λεμεσού
	4

	4.4
	Πόλη και επαρχία Πάφου
	6

	4.5
	Πόλη και επαρχία Λάρνακας
	4

	4.6
	Πόλη και επαρχία Αμμοχώστου
	4

	4.7
	Πόλη και επαρχία Κερύνειας
	3

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΠΕΡΙΟΔΩΝ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΗΣ ΓΕΩΓΡΑΦΙΑΣ
	30

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΠΕΡΙΟΔΩΝ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	120


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

	   Εισαγωγή στη Διαιτητική  
                (1 περίοδος)

1 Σημασία του μαθήματος της Διαιτητικής στον κλάδο των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών Τεχνών

2 Ορισμοί εννοιών

3 Κατηγορίες θρεπτικών στοιχείων 


	· Αιτιολογεί την αναγκαιότητα του μαθήματος στον κλάδο / επάγγελμα και γενικά στον άνθρωπο.

· Ορίζει τις βασικές έννοιες που αναφέρονται στη διαιτητική:  δίαιτα, διαιτητική, θρεπτικές ουσίες.

· Κατονομάζει τα θρεπτικά στοιχεία και τα ταξινομεί ανάλογα με τα συστατικά τους: οργανικά και ανόργανα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τη Διατροφική πυραμίδα.

· Συντονίζει συζήτηση για τη χρησιμότητα του μαθήματος.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τα φαγητά που κατανάλωσαν την προηγούμενη μέρα και με το διπλανό τους εντοπίζουν κοινές τροφές.  

· Σημειώνουν φαγητά / τροφές που χρησιμοποιούν συχνά.

	1 Νερό 

        (1 περίοδος)
1.1.1   Ορισμός

1.1.2   Ρόλος του νερού στον οργανισμό του ανθρώπου

1.1.3   Ισορροπία νερού στον οργανισμό

1.1.4   Κατακράτηση νερού από τον οργανισμό

1.1.5   Παράγοντες που καθορίζουν τις ποσότητες νερού που χρειάζεται ο άνθρωπος

1.1.6   Είδη νερού

1.1.7   Αναγκαίες ποσότητες νερού

1.1.8   Έλλειψη νερού από τον οργανισμό του ανθρώπου

1.1.9   Τροφές και η περιεκτικότητά τους σε νερό

1.1.10   Έλεγχος ποιότητας του νερού.
	· 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.

· Αξιολογεί την ποιότητα νερού ανάλογα με τα συστατικά του.

· Κατονομάζει τους παράγοντες που καθορίζουν την ποιότητα του νερού:  μικρόβια, χλώριο, άλατα/μέταλλα, ξένες ουσίες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει είδη νερού που κυκλοφορούν στην αγορά.

· Προβληματίζει τους μαθητές/τριες για ενέργειες σε περίπτωση έλλειψης πόσιμου νερού.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν νερό που χρησιμοποιούν στο σπίτι τους.  Συζήτηση.

· Καταγράφουν προσωπικές εμπειρίες λόγω δίψας.

· Σημειώνουν πόσο νερό χρειάζονται και δικαιολογούν την άποψή τους.



	1.2         Βιταμίνες 
           (5 περίοδοι)

1.2.1   Ορισμός των βιταμινών

1.2.2   Ονοματολογία 

1.2.3   Κατηγορίες των βιταμινών 

1.2.4   Παράγοντες που επηρεάζουν τις βιταμίνες

1.2.5 Άλλα ονόματα που έχουν οι βιταμίνες

1.2.6 Ρόλος των βιταμινών στον ανθρώπινο οργανισμό

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

1.2.8   Πηγές των βιταμινών 

1.2.9   Διατήρηση των βιταμινών στα τρόφιμα.
	· Ορίζει, ετυμολογεί και ταξινομεί τις βιταμίνες.

· Αναφέρει παράγοντες που επηρεάζουν τις βιταμίνες.

· Αναφέρει άλλα ονόματα των βιταμινών.

· Κατονομάζει το ρόλο των βιταμινών  στον ανθρώπινο οργανισμό.

· Αναφέρει και περιγράφει 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.

· Περιγράφει τρόπους για τη διατήρηση των τροφίμων.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

· Παρουσιάζει φωτογραφίες τροφίμων πλούσιες σε βιταμίνες.

· Παρουσιάζει παραδείγματα σήμανσης τροφίμων όσον αφορά την περιεκτικότητά τους σε βιταμίνες.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τις παρασκευές που περιλάμβανε το γεύμα και δείπνο που είχαν την προηγούμενη μέρα και αξιολογούν τη θρεπτική τους αξία όσον αφορά τις βιταμίνες.  Συζητούν ομαδικά και κάνουν εισηγήσεις για βελτίωση της περιεκτικότητας των γευμάτων σε βιταμίνες.

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



	1.3 Άλατα / μέταλλα 

        (3 περίοδοι)
1.3.1     Ορισμός

1.3.2     Κατηγορίες

1.3.3     Ρόλος τους στον ανθρώπινο οργανισμό

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

1.3.5     Παράγοντες που επηρεάζουν την απορρόφησή τους από τον οργανισμό

1.3.6 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.

· Αιτιολογεί την έλλειψη αλάτων / μετάλλων (ασβεστίου, φωσφόρου, χλωριούχου νατρίου και σιδήρου) από το διαιτολόγιο των ανθρώπων.

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

· Κατονομάζει πηγές αλάτων και μετάλλων.

· Κατονομάζει άλλα άλατα/μέταλλα λιγότερο σημαντικά.
	Ο/Η εκπαιδετικός:

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

Οι μαθητές/τριες: 

· Καταγράφουν τις παρασκευές που περιλάμβανε το γεύμα και δείπνο που είχαν την προηγούμενη μέρα και αξιολογούν την θρεπτική τους αξία όσον αφορά τα άλατα και μέταλλα.  Συζητούν ομαδικά και κάνουν εισηγήσεις για βελτίωση της περιεκτικότητας των γευμάτων σε άλατα/μέταλλα.

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

· Κάνουν έρευνες για την οστεοπόρωση και την αναιμία, αφού τους δοθούν σχετικά άρθρα και τις παρουσιάζουν. Ακολουθεί συζήτηση.

	1.4   Υδατάνθρακες  
          (4 περίοδοι)

1.4.1    Ορισμός των υδατανθράκων και ετυμολογία της λέξης

1.4.2    Ταξινόμηση

1.4.3    Υδατάνθρακες που περιλαμβάνει η κάθε κατηγορία και σύντομη αναφορά

1.4.4    Συμβολή των υδατανθράκων στη διατροφή του ανθρώπου

1.4.5    Χρήσεις των υδατανθράκων στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία

1.4.6    Τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες

1.4.7    Αναγκαίες ποσότητες υδατανθράκων

	· Ορίζει τους υδατάνθρακες, ετυμολογεί τη λέξη και τους ταξινομεί.

· Αναφέρει τους υδατάνθρακες που περιλαμβάνει η κάθε κατηγορία και τους σχολιάζει περιληπτικά.

· Αναφέρει τις ιδιότητες των υδατανθράκων και τις συσχετίζει με το μαγείρεμα των τροφών.

· Σχολιάζει τη συμβολή των υδατανθράκων στη διατροφή του ανθρώπου.

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

· Αναφέρει τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες.

· Κατονομάζει τις ποσότητες υδατανθράκων που χρειάζεται ο οργανισμός του ανθρώπου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση με θέμα:  αίσθημα πείνας μετά από δραστηριότητα ή πάροδο χρόνου:  τρόποι ικανοποίησής του

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν υδατάνθρακες που έχουν στα σπίτια τους (ζάχαρη, άμυλα, γλυκόζη) και άλλες τροφές που είναι πλούσιες σε υδατάνθρακες και πόσο  τη συχνά τις χρησιμοποιούν

· Σχολιάζουν φωτογραφίες παχύσαρκων και ισχνών ατόμων

· Συζητούν για βελτίωση των μενού του σπιτιού όσον αφορά τους υδατάνθρακες

· Συγκρίνουν άσπρο και ψωμί ολικής άλεσης (ολοσίταρο)

	1.5          Λίπη  
           (4 περίοδοι)

1 Ορισμός των λιπών 

2 Σύνθεση των λιπών 

3 Ταξινόμηση

4 Είδη λιπαρών οξέων

5 Συμβολή των λιπών στη διατροφή του ανθρώπου

6 Ιδιότητες των λιπών και λαδιών


	· Ορίζει τα λίπη. 

· Επεξηγεί τη σύνθεση των λιπών και λαδιών.

· Ταξινομεί τα λίπη. 

· Κατονομάζει και διακρίνει τις διαφορές ανάμεσα στα είδη λιπαρών οξέων.

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

· Αναφέρει τις ιδιότητες των λιπών.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει την Πυραμίδα Μεσογειακής Διατροφής και σχολιάζει τη θέση των λιπών και λαδιών στην πυραμίδα.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρατηρούν την Πυραμίδα Μεσογειακής Διατροφής και κάνουν σχόλια.  

· Κάνουν έρευνα για το ελαιόλαδο και τη μεσογειακή διατροφή.

· Καταγράφουν παρασκευές από το κυπριακό διαιτολόγιο που περιέχουν ελαιόλαδο.

· Αναλύουν στην τάξη τη δίαιτα συγγενών τους που υποφέρουν με παθήσεις που σχετίζονται με την υπερκατανάλωση λιπών (καρδιακές, ψηλή χοληστερόλη ή και τριγλυκερίδια, παχυσαρκία). 

· Παρουσιάζουν άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά σχετικά με τα λίπη και λάδια.

	1.6       Πρωτεΐνες       
         ( 4 περίοδοι)

1.6.1    Ορισμός πρωτεϊνών 

1.6.2    Είδη αμινοξέων

1.6.3    Ταξινόμηση πρωτεϊνών

1.6.4    Βιολογική Αξία πρωτεϊνών

1.6.5    Συμπληρωματισμός ή ζευγάρωμα πρωτεϊνών

1.6.6    Ρόλος των πρωτεϊνών στον ανθρώπινο οργανισμό

1.6.7    Αναγκαίες ποσότητες πρωτεϊνών

1.6.8   Τροφές πλούσιες σε πρωτεΐνες

1.6.9    Έλλειψη και κατάχρηση πρωτεϊνών
	· Ορίζει τις πρωτεΐνες και τις συγκρίνει με τους υδατάνθρακες και τα λίπη.

· Αναφέρει τα είδη αμινοξέων και τα συγκρίνει μεταξύ τους.

· Ταξινομεί τις πρωτεΐνες σύμφωνα με την ποιότητά τους.

· Ορίζει τι είναι Βιολογική Αξία πρωτεϊνών.

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

· Σχολιάζει το ρόλο των πρωτεϊνών στον ανθρώπινο οργανισμό.

· Αναφέρει τις ποσότητες πρωτεϊνών που χρειάζεται ο οργανισμός του ανθρώπου.

· Κατονομάζει τροφές πλούσιες σε πρωτεΐνες.

· Κατονομάζει τις αρρώστιες από έλλειψη και κατάχρηση πρωτεϊνών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει ποικιλία τροφών και προμηθειών.  Παρουσίαση των ασθενειών από έλλειψη πρωτεϊνών και τις συγκρίνουν μεταξύ τους.

· Προσκομίζει φαγητά εύκολης χρήσης στο πακέτο στα οποία αναγράφεται η περιεκτικότητά τους σε πρωτεΐνες.

· Προβολή ταινίας FAO.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν τροφές με μεγάλη περιεκτικότητα πρωτεϊνών από το δίσκο τροφών.



	1.7       Ενέργεια    

           (3 περίοδοι)

1.7.1    Ορισμός ενέργειας

1.7.2    Μορφές ενέργειας στον οργανισμό

1.7.3    Μονάδες μέτρησης της ενέργειας

1.7.4    Χρήσεις της ενέργειας από τον οργανισμό

1.7.5    Ισοζυγισμός ενέργειας

1.7.6    Παράγοντες που καθορίζουν τις αναγκαίες ποσότητες ενέργειας

1.7.7    Καύση των τροφών

1.7.8    Πηγές ενέργειας

1.7.9    Θερμιδική αξία των τροφών. 

1.7.10     Αναλογία ενέργειας από τα θρεπτικά στοιχεία στα γεύματα
	· 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.

· Επεξηγεί  τον όρο «ισοζυγισμός ενέργειας» και σχολιάζει τη σημασία του στον οργανισμό.

· Κατονομάζει τους παράγοντες που καθορίζουν τις αναγκαίες ποσότητες ενέργειας.

· Επεξηγεί την καύση των τροφών που περιέχουν ενέργεια.

· Αναφέρει τροφές πλούσιες σε ενέργεια.

· Υπολογίζει τη θερμιδική αξία των τροφών όταν δοθεί η σύνθεσή τους.

· Κατονομάζει τις αναλογίες ενέργειας που πρέπει να περιέχουν τα γεύματα:  υδατάνθρακες, λίπη, πρωτεΐνες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει πιάτο με ισορροπημένη κατανομή των θρεπτικών ουσιών που περιέχουν ενέργεια.

· Παρουσιάζει εικόνες παχυσαρκίας και ισχνότητας.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τροφές που κατανάλωσαν την προηγούμενη μέρα και υπογραμμίζουν όσες είναι ψηλές σε θερμιδική αξία

· Ανταλλάσσουν τις τροφές που κατέγραψαν με το διπλανό τους και τις αξιολογούν.  Στη συνέχεια κάνουν εισηγήσεις για βελτίωσή τους αιτιολογώντας τις εισηγήσεις τους

· Σχολιάζουν τα αποτελέσματα της παχυσαρκίας και της ισχνότητας όταν δουν τη σχετική εικόνα




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

	1.8        Πέψη των τροφών
                (3 περίοδοι)

1.8.1   Ορισμός της λειτουργίας της πέψης

1.8.2   Μέρη του πεπτικού συστήματος

1.8.3   Επεξεργασία των τροφών από το πεπτικό σύστημα

1.8.4   Λειτουργία της πέψης

1.8.5   Απορρόφηση, αφομοίωση. 
	· Ορίζει τη λειτουργία της πέψης και επεξηγεί τη σημασία της 

· Απαριθμεί τα μέρη του πεπτικού συστήματος

· Κατονομάζει τους τρόπους επεξεργασίας των τροφών από το πεπτικό σύστημα

· Περιγράφει τον τρόπο με τον οποίο κάθε μέρος του πεπτικού συστήματος συμβάλλει στην πέψη των τροφών

· Ορίζει τις έννοιες «απορρόφηση», «αφομοίωση» και «περισταλτική κίνηση»


	Οι μαθητές/τριες:

· Συμπληρώνουν σχέδιο του πεπτικού συστήματος με τις ονομασίες των μερών που το αποτελούν. 

· Καταγράφουν τα αισθήματά τους μετά την κατανάλωση γευμάτων (α) με μεγάλες ποσότητες λίπους, (β) σαλάτας και (γ) ζυμαρικών με σάλτσα και τυρί (παστίτσιου).

· Συγκρίνουν τη γεύση φρέσκου ψωμιού και σκληρού κατά το μάσημά τους (αμέσως πριν το καταπιούν).

	1.9 Μεσογειακή Διατροφή

(2 περίοδοι) 
1.9.1 Ορισμός μεσογειακής διατροφής

1.9.2 Σημασία της μεσογειακής διατροφής στην υγεία του ατόμου

1.9.3 Τρόφιμα μεσογειακής διατροφής

1.9.4 Πυραμίδα μεσογειακής δίαιτας.


	· Ορίζει τη μεσογειακή διατροφή.

· Αναλύει τη σημασία της μεσογειακής διατροφής.
· Αναφέρει τις κατηγορίες τροφίμων που συνθέτουν τη μεσογειακή διατροφή.

· Συνθέτει εδεσματολόγιο, αντιπροσωπευτικό της μεσογειακής διατροφής. 

· Συνθέτει την πυραμίδα της μεσογειακής δίαιτας. 


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει διαφάνεια με την πυραμίδα της μεσογειακής διατροφής.

· Οργανώνει διάλεξη από διαιτολόγο για τη σημασία της μεσογειακής διατροφής.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τα τρία τελευταία γεύματα τους και διακρίνουν τα στοιχεία της μεσογειακής διατροφής που ενδεχομένως περιλαμβάνουν.

· Κατασκευάζουν αφίσα με την πυραμίδα της μεσογειακής δίαιτας.

· Παρουσιάζουν άρθρα από τον τύπο σχετικά με τη μεσογειακή διατροφή.


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

	Εισαγωγή  στην Τροφογνωσία

          (1 περίοδος)

Σημασία του μαθήματος στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία
	Σχολιάζει τη σημασία του μαθήματος στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία 


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση για τη σημασία και αναγκαιότητα του μαθήματος της Τροφογνωσίας στον κλάδο.

	2.1      Φρούτα     
         (2 περίοδοι)
2.1.1    Ορισμός

2.1.2    Ταξινόμηση των φρούτων

2.1.3    Θρεπτική αξία των φρούτων

2.3.4    Σημασία των φρούτων στη  διατροφή του ανθρώπου

2.1.5 Αποθήκευση των φρούτων

2.1.6 Εποχικότητα των φρούτων

2.1.7 Χρήση τους στη μαγειρική και ζαχαροπλαστική

2.1.8 Αξιολόγηση της ποιότητας των φρέσκων φρούτων.
	· Ορίζει τα φρούτα.

· Ταξινομεί τα φρούτα σε κατηγορίες και να αναφέρει παραδείγματα.

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

· Σχολιάζει τη σημασία των φρούτων στη διατροφή του ανθρώπου.

· Αποθηκεύει σωστά τα φρούτα.

· Αναφέρει την εποχή κατά την οποία κάθε φρούτο διατίθεται φρέσκο στην αγορά.

· Κατονομάζει τις χρήσεις των φρούτων  στη μαγειρική και ζαχαροπλαστική.

· Αναφέρει τα κριτήρια αξιολόγησης της ποιότητας των φρέσκων φρούτων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες φρούτων. 

· Διαβάζει άρθρα εφημερίδων και περιοδικών για τα φρούτα και τη συμβολή τους στη διατροφή του ανθρώπου.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν φρούτα τα οποία χρησιμοποιούν στο σπίτι τους.

· Ετοιμάζουν πίνακα στον οποίο ταξινομούνται τα φρούτα


	2.2        Λαχανικά 

             (3 περίοδοι)
2.2.1     Ορισμός

2.2.2     Ταξινόμηση των λαχανικών

2.2.3     Θρεπτική αξία των λαχανικών

2.2.4     Σημασία των λαχανικών στη διατροφή του ανθρώπου

2.2.5 Αποθήκευση των λαχανικών

2.2.6 Μανιτάρια

2.2.7 Εποχικότητα των λαχανικών 
2.2.8 Αξιολόγηση της ποιότητας των φρέσκων φρούτων.
	· Ορίζει τα λαχανικά.

· Ταξινομεί τα λαχανικά, αναφέρει τις υποδιαιρέσεις τους και παραδείγματα για κάθε υποδιαίρεση.

· Αναφέρει τα θρεπτικά στοιχεία τα οποία παρέχουν τα λαχανικά στον άνθρωπο σε ικανοποιητικές ποσότητες. 

· Σχολιάζει τη σημασία των λαχανικών στη διατροφή του ανθρώπου.

· Κατονομάζει τις εποχές κατά τις οποίες ευδοκιμούν τα κυριότερα λαχανικά.

· Αναφέρει τα κριτήρια αξιολόγησης της ποιότητας των φρέσκων φρούτων.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες λαχανικών. 

· Διαβάζει άρθρα εφημερίδων και περιοδικών για τα λαχανικά και τη συμβολή τους στη διατροφή του ανθρώπου.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν λαχανικά τα οποία βρίσκουν στην αγορά ή χρησιμοποιούν στο σπίτι τους.




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

	2.3       Δημητριακά  
              (2 περίοδοι)
2.3.1    Ορισμός

2.3.2    Θρεπτική αξία

2.3.3    Σημασία των δημητριακών στη διατροφή του ανθρώπου

2.3.4 Σιτάρι:  Δομή, ταξινόμηση, άλεσμα, είδη αλεύρων

2.3.5 Γλουτένη: Ιδιότητες, ρόλος της στην αρτοποιία

2.3.6 Χρήσεις των δημητριακών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική, αρτοποιία

2.3.7 Αποθήκευση


	· Ορίζει τα δημητριακά.

· Αναφέρει τα θρεπτικά στοιχεία που περιέχουν τα δημητριακά.

· Αναφέρει τα μέρη από τα οποία αποτελείται το σιτάρι.

· Ταξινομεί τα είδη σιταριού σύμφωνα με την περιεκτικότητά τους σε πρωτεΐνες.

· Περιγράφει το άλεσμα του σιταριού.

· 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 αποθήκευσης των δημητριακών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  δημητριακά που ευδοκιμούν ή/και καταναλώνονται στην Κύπρο. 

Οι μαθητές/τριες:

· Δημιουργούν συλλογή από σπόρους δημητριακών.

· Καταγράφουν σε ομάδες τα δημητριακά που γνωρίζουν.

· Προσκομίζουν άδεια κουτιά από δημητριακά προγεύματος που χρησιμοποιούν στο σπίτι τους.


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

	2.4      Γάλα

     (2 περίοδοι)

2.4.1    Ορισμός

2.4.2    Ζώα των οποίων το γάλα καταναλώνει ο άνθρωπος

2 .4.3    Θρεπτική αξία

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

2.4.5 Είδη γάλακτος στην κυπριακή αγορά (παστεριωμένο, αποστειρωμένο ή μακράς διάρκειας, ομοιογενές, αποβουτυρωμένο ή άπαχο, συμπυκνωμένο, σκόνη)
	· Ορίζει το γάλα και κατονομάζει θηλαστικά των οποίων το γάλα καταναλώνει ο άνθρωπος.

· Αναφέρει τα θρεπτικά στοιχεία που περιέχει το γάλα σε ικανοποιητικές ποσότητες.

· Δικαιολογεί την επεξεργασία του γάλακτος με ψηλές θερμοκρασίες.

· Κατονομάζει διάφορα είδη γάλακτος που διατίθενται στην αγορά.

· Περιγράφει την επεξεργασία που τυγχάνει το κάθε είδος γάλακτος.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Ξεναγεί τους/τις μαθητές/τριες στις αποθήκες του σχολείου, για να εντοπίσουν είδη γάλακτος και τις συνθήκες αποθήκευσής τους.

· Οργανώνει επίσκεψη σε γαλακτοκομείο.

Οι μαθητές/τριες:

· Φέρνουν δοχεία γάλακτος από τα οποία θα βρουν πληροφορίες για το περιεχόμενό τους.

	2.5    Γαλακτοκομικά προϊόντα 

                 (2 περίοδοι)

2.5.1    Γαλακτοκομικά προϊόντα

2.5.2    Τυριά:  Ορισμός, ταξινόμηση, παρασκευή, ωρίμανση, θρεπτική αξία, διατήρηση.

2.5.3 Γιαούρτι:  Παρασκευή, θρεπτική αξία, διατήρηση

2.5.4 Κρέμα γάλακτος:  Είδη, διαχωρισμός της από το γάλα


	· Ορίζει και κατονομάζει τα γαλακτοκομικά προϊόντα.

· Ορίζει τα τυριά και τα ταξινομεί σε κατηγορίες ανάλογα με το βαθμό ωρίμανσης, σκληρότητα, προέλευση και επεξεργασία τους.

· Κατονομάζει διάφορα ντόπια και ξένα τυριά.

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

· Συγκρίνει τη θρεπτική αξία των τυριών με αυτή του γάλακτος.

· Κατονομάζει τις θερμοκρασίες στις οποίες φυλάγονται τα τυριά και τη θερμοκρασία όταν σερβίρονται.

· Περιγράφει σε συντομία τον τρόπο παραγωγής γιαουρτιού. 

· Να συγκρίνει τη θρεπτική αξία του γιαουρτιού με αυτή των τυριών.

· Ορίζει την κρέμα, αναφέρει τα είδη κρέμας και περιγράφει τον τρόπο διαχωρισμού της από το γάλα.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Οργανώνει επίσκεψη σε γαλακτοβιομηχανία και σε μοντέρνα υπεραγορά για να δουν οι μαθητές/τριες διάφορα γαλακτοκομικά προϊόντα (ντόπια και εισαγόμενα τυριά, κρέμα γάλακτος, διάφορα είδη γιαουρτιού και βουτύρου.

· Παρουσιάζει εικόνες τυριών και άλλων γαλακτοκομικών προϊόντων.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν μελέτη για ένα από τα προϊόντα του γάλακτος:

· Χαλούμι

· Γιαούρτι 

· Τυρί Φέτα 

	2.6              Αυγά  
             (2 περίοδοι)

2.6.1     Πτηνά των οποίων τα αυγά καταναλώνει ο άνθρωπος

2.6.2 Θρεπτική αξία, θέση τους στη διατροφή του ανθρώπου

2.6.3 Ποιοτική αξιολόγηση των αυγών

2.6.4 Αποθήκευση, συντήρηση

2.6.5 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 που καταναλώνει ο άνθρωπος.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες αυγών σχετικές με την ποιοτική αξιολόγηση των αυγών.

· Επιδεικνύει αυγό βραστό σφικτό, μοιρασμένο στη μέση για αξιολόγηση της ποιότητάς του.

Οι μαθητές/τριες:

· Σπάζουν αυγό σε πιατάκι για αξιολόγηση της ποιότητάς του.

· Βυθίζουν αυγό σε άλμη για αξιολόγηση της ποιότητάς του.

	2.7   Κρέατα – πουλερικά – κυνήγια                             (3 περίοδοι)

2.7.1 Ορισμός

2.7.2 Κρέατα που καταναλώνονται στην Κύπρο

2.7.3 Κατηγορίες κρεάτων

2.7.4 Ταξινόμηση κυνηγίων

2.7.5 Ποιότητα των κρεάτων

2.7.6 Ωρίμανση ή σίτεμα των κρεάτων

2.7.7 Συμβολή των κρεάτων στη διατροφή του ανθρώπου

2.7.8 Διατήρηση των κρεάτων


	· Ορίζει τα κρέατα, πουλερικά και κυνήγια.

· 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.

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

· Ορίζει τι είναι ωρίμανση ή σίτεμα των κρεάτων.

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

· Συγκρίνει και να δικαιολογεί τη διάρκεια ωρίμανσης των κυνηγίων με αυτή των άλλων κρεάτων.

· Σχολιάζει τη συμβολή των κρεάτων, πουλερικών και κυνηγίων στη διατροφή του ανθρώπου.

· Αναφέρει τις συνθήκες και τη διάρκεια διατήρησης των κρεάτων σε ψυγείο. 

· Κατονομάζει μεθόδους διατήρησης των κρεάτων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

· Παρουσιάζει εικόνες ή φωτογραφίες από τεμάχια κρέατος από διάφορα σφγάγια.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τα τεμάχια κρεάτων και τα πουλερικά που χρησιμοποίησαν στο εργαστήριο μαγειρικής.

· Παρουσιάζουν εργασία για τους παραδοσιακούς τρόπους συντήρησης των κρεάτων.  

	2.8            Ψάρια          
             (3 περίοδοι)

2.8.1    Ορισμός

2.8.2    Ταξινόμηση

2.8.3    Θρεπτική αξία

2.8.4    Αποθήκευση και διατήρηση

2.8.5    Ποιότητα των ψαριών


	· Ορίζει τα ψάρια. 

· Ταξινομεί τα ψάρια σε κατηγορίες και αναφέρει παραδείγματα.

· Σχολιάζει τη θρεπτική αξία των ψαριών.

· Περιγράφει τις συνθήκες αποθήκευσης των ψαριών.

· Κατονομάζει τρόπους διατήρησης των ψαριών για μακρύ χρονικό διάστημα.

· Διακρίνει τα χαρακτηριστικά καλής ποιότητας των ψαριών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες  ψαριών. 

· Οργανώνει επίσκεψη σε ιχθυοπωλείο.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν διάφορα ψάρια που γνωρίζουν και τα ταξινομούν.

· Καταγράφουν ψάρια που κατανάλωσαν την τελευταία βδομάδα.

	2.9       Όσπρια 
           (2 περίοδοι)

2.9.1    Ορισμός

2.9.2    Σημασία των οσπρίων στη διατροφή του ανθρώπου

2.9.3    Θρεπτική αξία των οσπρίων

2.9.4    Σόγια

2.9.5    Μορφοποιημένες Φυτικές Πρωτεΐνες (TVP):  Παραγωγή, χρήσεις, πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα

2.9.6    Αποθήκευση οσπρίων
	· Ορίζει τα όσπρια και αναφέρει παραδείγματα.

· Απαριθμεί τα πλεονεκτήματα των οσπρίων.

· Σχολιάζει τη θρεπτική αξία των οσπρίων.

· Συγκρίνει τη θρεπτική αξία της σόγιας με αυτή των κρεάτων.

· Αναφέρει χρήσεις της σόγιας στη διατροφή του ανθρώπου.

· Περιγράφει τον τρόπο παραγωγής των Μορφοποιημένων Φυτικών Πρωτεϊνών.

· Συγκρίνει τη θρεπτική αξία των Μορφοποιημένων Φυτικών Πρωτεϊνών με αυτή των κρεάτων.

· Αναφέρει πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα των Μορφοποιημένων Φυτικών Πρωτεϊνών.

· Περιγράφει τις συνθήκες αποθήκευσης των οσπρίων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες  οσπρίων. 

· Παρουσιάζει δείγματα σόγιας και Μορφοποιημένων Φυτικών Πρωτεϊνών (TVP).

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τα όσπρια και τη συχνότητα που τα καταναλώνουν στο σπίτι τους.

· Αξιολογούν τη συμβολή των οσπρίων στη διατροφή του ανθρώπου.

	2.10 Ξηροί καρποί   

                 (1 περίοδος)

2.10.1    Ορισμός

2.10.2    Θρεπτική αξία

2.10.3    Χρήσεις
	· Ορίζει τους ξηρούς καρπούς και αναφέρει παραδείγματα.

· Αναφέρει θρεπτικά στοιχεία που περιέχουν οι ξηροί καρποί σε ικανοποιητικές ποσότητες.

· Αναφέρει χρήσεις των ξηρών καρπών.

· στη διατροφή του ανθρώπου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες ξηρών καρπών ή πραγματικούς ξηρούς καρπούς.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρουσιάζει  συλλογή από ξηρούς καρπούς.



	2.11 Βότανα, καρυκεύματα,   
                    αρωματικές ουσίες  
               (3 περίοδοι)

2.11.1   Σημασία τους στη διατροφή του ανθρώπου

2.11.2 Χρήσεις τους στη μαγειρική,  ζαχαροπλαστική και αρτοποιία
	· Επεξηγεί τη σημασία των καρυκευμάτων στη διατροφή του ανθρώπου.

· Κατονομάζει διάφορα αρωματικά φυτά, μπαχαρικά, αρώματα και χρώματα και χρήσεις τους στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες και πραγματικά δείγματα καρυκευμάτων.

· Οργανώνει επίσκεψη στην αποθήκη του σχολείου για γνωριμία με τις ουσίες αυτές.

Οι μαθητές/τριες:

· Δημιουργούν συλλογή από βότανα, μπαχαρικά και καρυκεύματα.

	2.12           Ροφήματα 
                     (2 περίοδοι)

2.12.1   Καφές:  Ιστορικό, προέλευση, είδη

2.12.2   Τσάι:  Είδη

2.12.3   Κακάο:  Σοκολάτα
	· Αναφέρει χώρες που παράγουν καφέ.

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

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

· Συγκρίνει το κακάο με τη σοκολάτα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει διάφορα είδη καφέ, τσαγιού, κακάο και σοκολάτας.

Οι μαθητές/τριες:

· Σε συνδυασμό με το μάθημα των εργαστηρίων τραπεζοκομίας, παρατηρούν τους τρόπους παρασκευής των ροφημάτων και όπου είναι δυνατόν να τα γευτούν.

	2.13     Λίπη και λάδια  

             (2 περίοδοι)

2.13.1   Χρήσεις των λιπών και λαδιών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία

2.13.2   Κατάλληλη φροντίδα των λιπών και λαδιών

2.13.3   Τροφές πλούσιες σε λίπη και λάδια

2.13.4   Το ελαιόλαδο

2.13.5   Εδώδιμο ελαιόλαδο
	· Κατονομάζει χρήσεις των λιπών και λαδιών στη μαγειρική, ζαχαροπλαστική και αρτοποιία.

· 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.

· Ορίζει το εδώδιμο ελαιόλαδο.
	  Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  ελαιόλαδα με διαφορετική οξύτητα.

Οι μαθητές/τριες: 

· Συγκρίνουν τις τιμές πώλησης ελαιόλαδου με διαφορετική οξύτητα.

· Καταγράφουν τα λίπη και λάδια που χρησιμοποιούν στο σπίτι τους ως τροφή και ως μέσο μαγειρικής.


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

	3     Εισαγωγή στην Υγιεινή 

                   (1 περίοδος)
1     Ορισμός υγιεινής

2     Σημασία της υγιεινής στη ζωή και στην επισιτιστική βιομηχανία

4   Σκοπός του μαθήματος

5   Τομείς της βιομηχανίας που επηρεάζονται

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


	· Κατανοεί τον 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
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει άρθρα από εφημερίδες με ειδήσεις που αφορούν τροφικές δηλητηριάσεις.

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα «Sanitation and Hygiene:  Why the Importance».

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τομείς οικονομικής δραστηριότητας διέπονται από κανονισμούς υγιεινής.  

	3.1 Υγιεινή του ατόμου 

                        (4 περίοδοι)

3.1.1    Εισαγωγή, σημασία της ατομικής  υγιεινής

3.1.2 Τι προνοεί ο Νόμος

3.1.3 Προσωπική υγιεινή μαγείρου, τραπεζοκόμου. 

3.1.4    Παράγοντες που συμβάλλουν στην καλή υγεία. (επαγγελματικοί, προσωπικοί)
	· 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.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει εικόνες/ παραδείγματα ιδανικής /λανθασμένης υγιεινής συμπεριφοράς. 

· Προβάλλει βιντεοκασέτα με θέμα «Your Personal Grooming  and Hygiene».
Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν εργασία με θέμα τη βελτίωση της ατομικής υγιεινής. 
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	3.2          Υγιεινή του χώρου εργασίας 

                        (3 περίοδοι)
3.2.1    Σημασία της καθαριότητας για το προσωπικό, την επιχείρηση, τους πελάτες.

3.2.2 Υγιεινή κατάσταση του κτιρίου, κουζίνας

3.2.3 Καθαριότητα εξοπλισμού

3.2.4 Απολύμανση και αποστείρωση

3.2.5 Σκυβαλοδοχεία, αποθήκες σκυβάλων- θέση, καθαριότητα. 


	· Κατανοεί την σημασία της καθαριότητας για το προσωπικό, την επιχείρηση, τους πελάτες.

· Αξιολογεί τη υγιεινή κατάσταση του κτιρίου, κουζίνας.

· Περιγράφει τον τρόπο καθαρισμού του εξοπλισμού φτιαγμένου από διάφορα υλικά.

· Συγκρίνει την απολύμανση με την αποστείρωση κατά την καθαριότητα του εξοπλισμού.

· Περιγράφει τον τρόπο διαχείρισης των σκυβάλων. 


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει εικόνες /παραδειγμάτων προς αποφυγή και ιδανικών συνθηκών υγιεινής στην κουζίνα. 

· Επιδεικνύει χημικά που χρησιμοποιούνται για απολύμανση και αποστείρωση στην κουζίνα και στο εστιατόριο.

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες:  

· Sanitation and Hygiene:  The Basic Rules

· Care and Cleaning of Kitchen Equipment

· Handwashing of Kitchen Utensils and Glassware

· Conquering Kitchen Germs
Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν κατάλογο με εισηγήσεις για βελτίωση των συνθηκών υγιεινής στα εργαστήρια. 
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	3.3     Υγιεινή των τροφίμων – τροφικές               δηλητηριάσεις 

                        (5 περίοδοι)
3.3.1    Τροφική δηλητηρίαση: ορισμός, αιτίες, γενικά συμπτώματα.

3.3.2   Χημική τροφική δηλητηρίαση: ουσίες που μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση, προληπτικά μέτρα. 

3.3.3   Φυσική ή αυτούσια τροφική δηλητηρίαση

3.3.4    Μικροβιολογική τροφική δηλητηρίαση: Κατηγορίες μικροοργανισμών, μύκητες, ζυμομύκητες, ένζυμα, βακτήρια

3.3.5   Χαρακτηριστικά βακτηρίων, παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη και τον πολλαπλασιασμό τους. 
	· Ορίζει την τροφική δηλητηρίαση. 

· Αναφέρει τις αιτίες και τα γενικά συμπτώματα της τροφικής δηλητηρίασης. 

· Γνωρίζει τους τύπους τροφικής δηλητηρίασης. 

· Κατονομάζει χημικές ουσίες που μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση: φυτοφάρμακα, εντομοκτόνα, μόλυβδος, χαλκός, δηλητηριώδεις ουσίες σε τρόφιμα.  

· Κατονομάζει τροφές που προκαλούν φυσική ή αυτούσια τροφική δηλητηρίαση.

· Αναφέρει τις κατηγορίες μικροοργανισμών, τα χαρακτηριστικά των βακτηρίων και τους παράγοντες που συμβάλουν στον πολλαπλασιασμό τους. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτα για την υγιεινή διαχείριση των τροφών. 

· Παρουσιάζει εικόνες μικροβίων ή μούχλας σε τρόφιμα. 

· Καλεί βιολόγο για καλλιέργεια μικροβίων .

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν υλικά που βρίσκουν στο σπίτι τους και τα οποία μπορούν να προκαλέσουν τροφικές δηλητηριάσεις.

· Παρουσιάζουν διάφορους τύπους σήμανσης που προειδοποιούν για κίνδυνο από δηλητήρια.



	3.4 Βακτήρια, παράσιτα και ιοί που ευθύνονται για τις τροφικές δηλητηριάσεις  
                     (6 περίοδοι)
3.4.1 Βακτηριακή μόλυνση: σαλμονέλα, βάκιλος δυσεντερίας, σταφυλόκοκκος, κλωστρίδια, στρεπτόκοκκος. Φορείς, τρόποι μόλυνσης, χαρακτηριστικά μόλυνσης, τρόποι αποφυγής

3.4.2 Ιογενής και παρασιτική μόλυνση: εχινόκοκκος, λιστερία, τυφοειδής πυρετός, φυματίωση, χολέρα, βρουκέλλωση, τριχίνωση, ταινία. Φορείς, τρόποι μόλυνσης, χαρακτη-ριστικά μόλυνσης, τρόποι αποφυγής. 
	· Κατονομάζει τα βακτήρια, παράσιτα. και ιούς που ευθύνονται για τις τροφικές δηλητηριάσεις.

· Διακρίνει τους τύπους τροφικής δηλητηρίασης που οφείλονται σε μικροοργανισμούς.

· Αναφέρει τους φορείς των μικροβίων,

· Διακρίνει τα χαρακτηριστικά των βακτηριακών τροφικών μολύνσεων.

·  Εισηγείται τους τρόπους αποφυγής βακτηριακών τροφικών μολύνσεων. 


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει εικόνες διαφόρων βακτηρίων. 

· Παρουσιάζει άρθρα από τον τύπο σχετικά με την πρόκληση βακτηριακής τροφικής μόλυνσης.

Οι μαθητέςε/τριες:

· Ετοιμάζουν εργασία σχετική με την ηθική ευθύνη του προσωπικού των επισιτιστικών επιχειρήσεων σε περίπτωση βακτηριακής τροφικής μόλυνσης.
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	3.5               Φορείς μικροβίων 

                         (4 περίοδοι)

3.5.1   Προσωπικό, τροφές, εξοπλισμός, σκόνη

3.5.2   Ζωντανοί οργανισμοί 

3.5.3    Κίνδυνοι από την παρουσία των ζωντανών οργανισμών στους χώρους όπου αποθηκεύονται ετοιμάζονται και σερβίρονται γεύματα

3.5.4    Συνθήκες που ευνοούν την ανάπτυξη των ζωντανών οργανισμών

3.5.5    Προληπτικά μέτρα και καταπολέμηση των ζωντανών οργανισμών


	· Κατονομάζει τους πιθανούς φορείς μικροβίων.

· Περιγράφει τους τρόπους μόλυνσης των τροφών από το προσωπικό, τις μολυσμένες τροφές, τον εξοπλισμό και τη σκόνη.

· Κατονομάζει ζωντανούς οργανισμούς που πρέπει να αποκλείονται από τους χώρους εργασίας και τις αποθήκες: ζώα, τρωκτικά, έντομα, μύγες, κατσαρίδες, πουλιά.

· Κατανοεί τους κινδύνους που περικλείουν οι οργανισμοί αυτοί στους χώρους όπου αποθηκεύονται ετοιμάζονται και σερβίρονται γεύματα.

· Περιγράφει τις συνθήκες που ευνοούν την ανάπτυξη και πολλαπλασιασμό των πιο πάνω οργανισμών.

· Αναφέρει μέτρα παρεμπόδισής τους να μπαίνουν στους χώρους αυτούς και μέτρα καταπολέμησής τους. 


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα:  Sanitation:  Rodent and Insect Control. 

· Προβάλλει διαφάνειες του κύκλου βακτηριακής τροφικής μόλυνσης.

Οι μαθητέςε/τριες:

· Ετοιμάζουν αφίσα με τους φορείς των μικροβίων.

· Ετοιμάζουν κατάλογο με φορείς μικροβίων που μπορούν να συναντήσουν στην κουζίνα του σπιτιού τους. 

	3.6     Τροφές υψηλού και χαμηλού κινδύνου    (2 περίοδοι)

3.6.1     Κατηγορίες επικίνδυνων τροφών:  Κρέατα και πουλερικά, ψάρια, γαλακτοκομικά προϊόντα, αυγά, σάλτσες, σούπες, περισσεύματα  κουζίνας

3.6.2    Ορθοί τρόποι διαχείρισης και αποθήκευσης για αποφυγή τροφικής δηλητηρίασης. 

3.6.3 Τροφές χαμηλού κινδύνου- Μαρμελάδες, σιρόπια, αλατισμένα κρέατα, ψάρια, λίπη κλπ. 

3.6.4 Ορθοί τρόποι διαχείρισης και αποθήκευσης για αποφυγή τροφικής δηλητηρίασης. 


	· Να ορίζει τις τροφές υψηλού και χαμηλού κινδύνου. 

· Να διακρίνει τις κατηγορίες των τροφών υψηλού κινδύνου. 

· Να εισηγείται ενδεδειγμένους τρόπους διαχείρισης και αποθήκευσης των τροφών υψηλού κινδύνου. 

· Να γνωρίζει τις τροφές χαμηλού κινδύνου. 

· Να αναφέρει τους ορθούς τρόπους διαχείρισης και αποθήκευσης για αποφυγή τροφικής δηλητηρίασης.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει διαφάνειες με τροφές υψηλού και χαμηλού κινδύνου    

· Παρουσιάζει στατιστικά δεδομένα με περιπτώσεις τροφικών δηλητηριάσεων και τροφές που ευθύνονται γι’ αυτές.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν πίνακα με τροφές υψηλού και χαμηλού κινδύνου.

· Επισκέπτονται την κουζίνα του εργαστηρίου και αξιολογούν τις συνθήκες αποθήκευσης των τροφίμων.    



	3.7 Πρόληψη τροφικής δηλητηρίασης 

(5 περίοδοι)
3.7.1     Γενικοί κανονισμοί

3.7.2     Πρόληψη επιμόλυνσης: Τρόφιμα, εξοπλισμός, φύλαξη τροφίμων, περιβάλλον. 

3.7.3 Σημασία και σκοπός της αποθήκευσης τροφίμων.

3.7.4 Ξηρά τρόφιμα, θερμοκρασία, υγρασία, έλεγχος, καθαριότητα. 

3.7.5    Ψυγεία, κανονισμοί αποθήκευσης, χρόνος, έλεγχος, θερμοκρασία. 

3.7.6 Κατάψυξη, χρησιμότητα, διάρκεια διατήρησης, συνθήκες κατάψυξης, διαχωρισμός τροφίμων, απόψυξη τροφίμων. 

3.7.7 Υγιεινό μαγείρεμα, αντοχή μικροβίων,   

             επίδραση της θερμοκρασίας, γρήγορο     

             κρύωμα, πλήρες μαγείρεμα,   

             επαναζέσταμα. 
	· 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. 

· Διακρίνει τη σημασία του υγιεινού μαγειρέματος και τη συμβολή της θερμοκρασίας στην ανάπτυξη των μικροβίων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτα για ορθή φύλαξη τροφών (Receiving and Storing)

· Παρουσιάζει βιβλιαράκι των Υγειονομικών Υπηρεσιών «Υγιεινή των Τροφίμων: για χειριστές τροφίμων».

· Οργανώνει επίσκεψη σε αποθήκες  ξενοδοχείου για μελέτη των συνθηκών αποθήκευσης.

Οι μαθητές/τριες:

· Δημιουργούν αφίσα με κανονισμούς για την πρόληψη τροφικής δηλητηρίασης.
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	4  Εισαγωγή στην Τουριστική Γεωγραφία           (1 περίοδος)

1 Σκοπός του μαθήματος

2 Σημασία του μαθήματος για τον κλάδο των ξενοδοχειακών

3 Ιστορική αναδρομή της ανάπτυξης του τουρισμού στην Κύπρο.
	· Επεξηγεί το σκοπό του μαθήματος της Τουριστικής Γεωγραφίας.

· Σχολιάζει τη σημασία του μαθήματος της Τουριστικής Γεωγραφίας στον κλάδο των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών Τεχνών.

· Περιγράφει τη σταδιακή ανάπτυξη του τουρισμού στην Κύπρο κατά τα τελευταία 40 χρόνια.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει  εικόνες  ψαριών. 

· Παρουσιάζει έγχρωμες φωτογραφίες, αφίσες και άλλα οπτικά μέσα με θέματα που αφορούν τα αρχαιολογικά μνημεία, αξιοθέατα, την πανίδα και τη χλωρίδα της Κύπρου, για να κεντρίσει το ενδιαφέρον των μαθητών για την Τουριστική Γεωγραφία.

Οι μαθητές/τριες

· Καταγράφουν τους κυριότερους λόγους που συνέτειναν στην ανάπτυξη του τουρισμού στην Κύπρο. 

	4.1 Τουρισμός στην Κύπρο 

                 (2 περίοδοι)

4.1   Ορισμός

4.2   Είδη τουρισμού

4.3   Οικονομικές και κοινωνικές ωφέλειες  

        από τον τουρισμό για την Κύπρο.

4.4  Αρνητικές επιπτώσεις από την    

       ανάπτυξη του τουρισμού.
	· Ορίζει τον τουρισμό.

· Διακρίνει τα είδη τουρισμού.

· Αναγνωρίζει τις οικονομικές και κοινωνικές ωφέλειες από την ανάπτυξη του τουρισμού.

· Επισημαίνει τις αρνητικές επιπτώσεις από τον τουρισμό.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

· Παρουσιάζει αρθρογραφία για τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα από την ανάπτυξη του τουρισμού στην Κύπρο.

· Συντονίζει συζήτηση σχετική με την τουριστική συνείδηση. 

Οι μαθητές/τριες

· Καταγράφουν διάφορες κατηγορίες επαγγελμάτων που σχετίζονται με τον τουρισμό.

	4.2 Πόλη και επαρχία Λευκωσίας                  (6 περίοδοι)

4.2.1 Πόλη Λευκωσίας

4.2.2 Μουσεία:  Αρχαιολογικό, Λαϊκής Τέχνης, Βυζαντινό, Αγώνος, Λεβέντειο, Χ΄΄ Γεωργάκη Κορνέσιου

4.2.3 Εκκλησίες:  Αγίου Ιωάννη, Φανερωμένης, Αγίας Σοφίας

4.2.4 Τεμένη:  Ομεριέ, Μπαϊρακτάρη

4.2.5 Τείχη Λευκωσίας

4.2.6 Συνεδριακό Κέντρο

4.2.7 Πολιτιστικές εκδηλώσεις

4.2.8   Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Λευκωσίας

4.2.9 Εκκλησίες:  Ασίνου, Άρακα, Ποδίθου, Αρχαγγέλου Μιχαήλ, Αγίου Νικολάου Στέγης

 4.2.10    Μοναστήρια:  Κύκκου, Μαχαιρά, Αγίου Ηρακλειδίου. 
	· Εντοπίζει στο χάρτη τη Λευκωσία, θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία, αξιοθέατα και υπηρεσίες της πόλης.

· Επεξηγεί την προέλευση του ονόματος της Λευκωσίας.

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την πόλη.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στη Λευκωσία.

· Περιγράφει με συντομία τα μνημεία και αξιοθέατα.

· Εντοπίζει στο χάρτη θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα. 

· Αναφέρει την προέλευση της ονομασίας τους. 

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν τα θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.

· Περιγράφει με συντομία τα πιο πάνω μνημεία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει χάρτη της Λευκωσίας για κάθε μαθητή από τον ΚΟΤ.

· Παρουσιάζει χάρτες και έγχρωμες φωτογραφίες με τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα

· Προβάλλει βιντεοκασέτας για τις 9 εκκλησίες που ανήκουν στην παγκόσμια πολιτιστική κληρονομιά της ΟΥΝΕΣΚΟ

· Προβάλλει μικροδιαφάνειες από το Κυπριακό Μουσείο

· Προβάλλει  έγχρωμες διαφάνειες για τα μνημεία και τα αξιοθέατα.

· Οργανώνει επίσκεψη σε αξιοθέατα, θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία.

Οι μαθητές/τριες:

· Εντοπίζουν στο χάρτη τη θέση των αρχαιολογικών μνημείων που αναφέρονται στο μάθημα.

· Προσκομίζουν και παρουσιάζουν άρθρα και εικόνες που αφορούν τα μνημεία και τα αξιοθέατα.




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

	4.3     Πόλη και επαρχία Λεμεσού                  (4 περίοδοι)
4.3.1 Πόλη της Λεμεσού  

4.3.2 Ιστορία, εξέλιξη πολιτιστικές εκδηλώσεις κ.ά.

4.3.4 Μουσεία

4.3.5 Αξιοθέατα:  Κάστρο, Ζωολογικός Κήπος, οινοβιομηχανίες

4.3.6 Επαρχία Λεμεσού

4.3.7 Κούριον, Αμαθούντα, Φρούριο Κολοσσιού
	· Εντοπίζει τη πόλη της Λεμεσού στο χάρτη της Κύπρου.

· Επεξηγεί την προέλευση του ονόματος της Λεμεσού.

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την πόλη.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στην πόλη.

· Κατονομάζει τις υπηρεσίες που υπάρχουν στην πόλη.

· Περιγράφει με συντομία τα μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας Λεμεσού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει φωτογραφίες ου αναφέρονται στη Λεμεσό και τα αξιοθέατα της.

· Παρουσιάζει άρθρο για το μεγάλο σεισμό στο Κούριο από το περιοδικό National Geographic.

· Παρουσιάζει άρθρα με θέμα τη σύληση των τάφων την Αμαθούντας και πολιτιστικές δραστηριότητες στο χώρο.

· Οργανώνει επίσκεψη σε αξιοθέατα, θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία.

Οι μαθητές/τριες:

· Εντοπίζουν στο χάρτη τη θέση των αρχαιολογικών μνημείων που αναφέρονται στο μάθημα.

· Προσκομίζουν και παρουσιάζουν άρθρα και εικόνες που αφορούν τα μνημεία και τα αξιοθέατα.




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

	4.4 Πόλη και επαρχία Πάφου

           (6 περίοδοι)
4.4.1 Πόλη της Πάφου  

4.4.2 Θέση, Ιστορία, Πληθυσμός, Πολιτιστικές εκδηλώσεις

4.4.3 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Πάφου:  Μεσαιωνικό Κάστρο, Οικία του Διόνυσου, Μέγαρο του Θησέα, Τάφοι των Βασιλέων, Τείχη της πόλης, Εκκλησία τη Χρυσοπολίτισσας, Κατακόμβη του Αγίου Λαμπριανού, Κατακόμβη της Αγίας Σολομονής, Οικία του αιώνα  

4.4.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα επαρχίας Πάφου

4.4.5 Μοναστήρια:  Χρυσορρογιάτισσας, Αγίας Μονής, Αγίου Νεοφύτου, Παναγίας του Σίντη

4.4.6 Παλαίπαφος, Λουτρά της Αφροδίτης, Πέτρα του Ρωμιού


	· Εντοπίζει τη πόλη της Πάφου στο χάρτη της Κύπρου.

· Επεξηγεί την προέλευση του ονόματος της Πάφου.

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την πόλη.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στην πόλη.

· Περιγράφει με συντομία τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας Πάφου.

· Εντοπίζει στο χάρτη τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας.

· Επεξηγεί την προέλευση της ονομασίας των μνημείων αυτών (όπου είναι δυνατόν).


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει χάρτη της Κύπρου για εντοπισμό των αρχαιολογικών και θρησκευτικών μνημείων, χώρων και άλλων αξιοθέατων της πόλης και επαρχίας Πάφου

· Παρουσιάζει έγχρωμες φωτογραφίες, διαφάνειες, 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

· Παρουσιάζει αποκόμματα εφημερίδων και περιοδικών.

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα για τους Τάφους των Βασιλέων.

· Οργανώνει επίσκεψη σε αξιοθέατα, θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία.

Οι μαθητές/τριες:

· Εντοπίζουν στο χάρτη τη θέση των αρχαιολογικών μνημείων που αναφέρονται στο μάθημα.

· Προσκομίζουν και παρουσιάζουν άρθρα και εικόνες που αφορούν τα μνημεία και τα αξιοθέατα.


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

	4.5  Πόλη και επαρχία Λάρνακας                 

      (4 περίοδοι)
4.5.1 Πόλη της Λάρνακας

4.5.2 Θέση, Ονομασία, Ιστορία, Πληθυσμός, Υπηρεσίες, Πολιτιστικές εκδηλώσεις

4.5.3 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Λάρνακας:  Εκκλησία Αγίου Λαζάρου, Ττεκκές Χαλάλ Σουλτάν, Αρχαιολογικός χώρος Κιτίου, Κάστρο,  Μουσεία

4.5.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας της Λάρνακας

4.5.5 Μοναστήρι Σταυροβουνίου, Παναγίας Αγγελόκτιστης,  Μεσαιωνικό παρεκκλήσι Πυργών, Λεύκαρα, Χοιροκοιτία


	· Εντοπίζει τη πόλη της Λάρνακας στο χάρτη της Κύπρου. 

· Κατονομάζει τα κυριότερα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης και  επαρχίας Λάρνακας.

· Περιγράφει με συντομία τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας Λάρνακας.

· Επεξηγεί την προέλευση της ονομασίας των μνημείων αυτών (όπου είναι δυνατόν).

· Αναφέρει κτερίσματα, αγγεία και άλλα ευρήματα από τα αρχαιολογικά μνημεία της πόλης και επαρχίας Λάρνακας.

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα ή μυθολογικά στοιχεία που αφορούν την πόλη.

· Αναφέρει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις που οργανώνονται στην πόλη.

· Κατονομάζει τις υπηρεσίες που υπάρχουν στην πόλη.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει χάρτη της Κύπρου με τα αρχαιολογικά θρησκευτικά μνημεία και άλλα αξιοθέατα της πόλης και επαρχίας Λάρνακας.

· Παρουσιάζει έγχρωμες φωτογραφίες, διαφάνειες, slides των πιο κάτω μνημείων:

· Εκκλησίας Αγίου Λαζάρου

· Ττεκκές Χαλάλ Σουλτάν

· Κάστρο της Λάρνακας

· Φοινικούδες

· Μουσείο Πιερίδη

· Μοναστήρι Σταυροβουνίου

· Παναγία Αγγελόκτιστη

· Καμάρες

· Μεσαιωνικά παρεκκλήσια Πυργών.

· Παρουσιάζει  αποκόμματα εφημερίδων και περιοδικών.

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα για: 

·   Το Ναό του Αγίου Λαζάρου

·   Τον αρχαιολογικό χώρο της Χοιροκοιτίας

·   Τη Μονή Σταυροβουνίου.

· Οργανώνει επίσκεψη σε αξιοθέατα, θρησκευτικά και αρχαιολογικά μνημεία.

Οι μαθητές/τριες:

· Εντοπίζουν στο χάρτη τη θέση των αρχαιολογικών μνημείων που αναφέρονται στο μάθημα.

· Προσκομίζουν και παρουσιάζουν άρθρα και εικόνες που αφορούν τα μνημεία και τα αξιοθέατα.



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

	4.6  Πόλη και επαρχία Αμμοχώστου        

       (4 περίοδοι)

4.6.1 Πόλη της Αμμοχώστου

4.6.2 Θέση, Ονομασία, Ιστορία, Πληθυσμός,  Πολιτιστικές εκδηλώσεις, σημερινή κατάσταση

4.6.3 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Αμμοχώστου:  Τείχη, Άγιος Νικόλαος, Άγιος Γεώργιος

4.6.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας της Αμμοχώστου:  Μονές Απ. Βαρνάβα, Απ. Ανδρέα, Αγίας Νάπας, αρχαιολογικοί χώροι Σαλαμίνας και Έγκωμης, Φρούριο Καντάρας 


	· Εντοπίζει τη πόλη της Αμμοχώστου στο χάρτη της Κύπρου και δικαιολογεί την προέλευση του ονόματός της. 

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα από την ίδρυση της πόλης της Αμμοχώστου.

· Περιγράφει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις της πόλης πριν την Τουρκική εισβολή.

· Περιγράφει με συντομία τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Αμμοχώστου.

· Κατονομάζει τα κυριότερα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας Αμμοχώστου.

· Περιγράφει με συντομία τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας Αμμοχώστου.

· Επεξηγεί την προέλευση της ονομασίας των μνημείων αυτών (όπου είναι δυνατόν).


	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Προβάλλει το χάρτη της Αμμοχώστου με τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης και επαρχίας Αμμοχώστου.

· Παρουσιάζει έγχρωμες φωτογραφίες, διαφάνειες, slides για τα πιο κάτω αρχαιολογικά μνημεία:

· Πόλη της Αμμοχώστου

· Σαλαμίνα,

· Έγκωμη

· Απόστολος Βαρνάβας

· Απόστολος Ανδρέας

· Αγία Νάπα

· Φρούριο της Καντάρας

Προβάλλει βιντεοκασέτα για τη Σαλαμίνα.

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

Οι μαθητές/τριες:

· Παρουσιάζουν άρθρα τα οποία αναφέρονται τη σημερινή κατάσταση των κατεχομένων μνημείων.  

· Εντοπίζουν στο χάρτη τη θέση των αρχαιολογικών μνημείων που αναφέρονται στο μάθημα.


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

	4.7  Πόλη και επαρχία Κερύνειας                  

      (3 περίοδοι)
4.7.1 Πόλη της Κερύνειας

4.7.2 Θέση, Ονομασία, Ιστορία, Πληθυσμός, Πολιτιστικές εκδηλώσεις, σημερινή κατάσταση

4.7.3 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης της Κερύνειας:  Λιμανάκι, Τείχη – Κάστρο

4.7.4 Αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της επαρχίας της Κερύνειας:  Αββαείο του Πέλλαπαϊς, Φρούριο Αγίου Ιλαρίωνα, Φρούριο Βουφαβέντο, Μοναστήρι Αγίου Χρυσοστόμου
	· Εντοπίζει τη πόλη της Κερύνειας στο χάρτη της Κύπρου.

· Κατονομάζει τον ιδρυτή της πόλης της Κερύνειας.

· Αφηγείται τα σημαντικότερα ιστορικά γεγονότα από την ίδρυση της πόλης της Κερύνειας.

· Περιγράφει τις πολιτιστικές εκδηλώσεις της πόλης πριν την Τουρκική εισβολή.

· Περιγράφει τη συμπεριφορά των Τούρκων κατακτητών έναντι της πολιτιστικής μας κληρονομιάς.

· Κατονομάζει τα αξιοθέατα της πόλης και επαρχίας της Κερύνειας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός

· Προβάλλει το χάρτη της Κερύνειας με τα αρχαιολογικά μνημεία και αξιοθέατα της πόλης και επαρχίας Κερύνειας.

· Παρουσιάζει έγχρωμες φωτογραφίες, διαφάνειες, slides για τα πιο κάτω αρχαιολογικά μνημεία:

· Κάστρο της Κερύνειας

· Λιμανάκι

· Αβαείο του Πέλλαπαϊς

· Φρούριο Αγίου Ιλαρίωνα

· Φρούριο Βουφαβέντο,

Οι μαθητές/τριες:

· Εντοπίζουν στο χάρτη τη θέση των αρχαιολογικών μνημείων που αναφέρονται στο μάθημα.

· Παρουσιάζουν άρθρα τα οποία αφορούν τη σημερινή κατάσταση των μνημείων.  
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