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Ξ1-Μ2

1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν και να εφαρμόζουν οι μαθητές/τριες τις βασικές  γνώσεις και δεξιότητες στη Μαγειρική Τέχνη. 

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες: 

1     Εφαρμόζουν τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής στους χώρους εργασίας.

2     Αποθηκεύουν τις προμήθειες σύμφωνα με τις προδιαγραφές υγιεινής.

3     Αναγνωρίζουν, χρησιμοποιούν και καθαρίζουν σωστά τον εξοπλισμό της κουζίνας.

4     Ετοιμάζουν βασικά παρασκευάσματα σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.

5     Αποκτούν βασικές γνώσεις και δεξιότητες στη μαγειρική τέχνη.

6     Οργανώνονται σε ομάδες και συμμετέχουν στην ετοιμασία διαφόρων εδεσμάτων.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Δεξιότητα χειρισμού των οικιακών μαγειρικών σκευών.

2 Βασικές γνώσεις ασφάλειας και υγιεινής.

3    Βασικές γνώσεις μιας ξένης γλώσσας.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να εφαρμόζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας, όπως προνοεί η σχετική νομοθεσία.

2 Να αναγνωρίζουν τις προμήθειες και τις διατηρούν στις κατάλληλες συνθήκες μέχρι να χρησιμοποιηθούν στην κουζίνα. 

3 Να χρησιμοποιούν και συντηρούν τον εξοπλισμό της κουζίνας.

4 Να ετοιμάζουν τα απαραίτητα βασικά παρασκευάσματα.

5 Να εφαρμόζουν τις βασικές αρχές που διέπουν τις μεθόδους μαγειρέματος, ώστε να παρασκευάζουν ευπαρουσίαστα, νόστιμα, εύγευστα, θρεπτικά και υγιεινά γεύματα.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

Ο/Η εκπαιδευτικός:

1 Χρησιμοποιεί το εργαστήριο μαγειρικής που διαθέτει τον απαραίτητο εξοπλισμό για μαγείρεμα και καθάρισμα διασφαλίζοντας κατάλληλες συνθήκες υγιεινής και ασφάλειας. 

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  οι οποίες στη συνέχεια  παρουσιάζονται στην τάξη.  Οι καλύτερες εργασίες βραβεύονται και δημοσιεύονται στο περιοδικό του σχολείου.

6 Οργανώνει εκπαιδευτικές επισκέψεις  σε ξενοδοχεία.

7 Οργανώνει σεμινάρια, ομιλίες / διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της μαγειρικής.

 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.

8   Βιβλία: 

         α.    Για μαθητές:  "Μαγειρεύω Σωστά:  Θεωρία και Πράξη"  ΥΑΠ ΤΕ.

         β. Για εκπαιδευτές
· The Science of Food and Cooking, Cameron, A G.

· Cookery, an Introduction, Ceserani, V., Kinton R.

· Practical Cookery, Ceserani, V., Kinton R.

· Practical Professional Cookery, Cracknel and Kaufman

· Professional Cooking, 2nd edition, Gisslen, W.

· Modern French Culinary Art, Pellapratt, H.P. 

· La Methode, Pepin, J.

· La Technique, Pepin, J.

· Gastronomic Dictionary, Neiger, E.

· New Larousse Gastronomique, Montangè, P.
· The New Professional Chef, Culinary Institute of America
6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

6α.  ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ

	1
	Προετοιμασία που απαιτείται πριν από το μάθημα 
	5%

	2
	Τετράδιο εργασίας μαγειρικής
	5%

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

	4
	Οργάνωση χώρου εργασίας
	 5%

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

	6
	Ασφάλεια
	10%

	7
	Οικονομία:  Προμηθειών, Καυσίμων, Χρόνου
	10%

	8
	Αποτέλεσμα εργαστηριακής άσκησης:

Ποσότητα

Ποιότητα
	15%

20%

	9
	Διεκπεραίωση καθηκόντων υπηρεσίας 
	10%

	
	Σύνολο
	100%


6β.  ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΘΕΩΡΙΑΣ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ

	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. 
	Γνωριμία με την κουζίνα και τους βοηθητικούς χώρους 
	4

	2. 
	Εξοπλισμός κουζίνας  
	8

	3. 
	Ζωμοί, βασικά παρασκευάσματα  
	8

	4. 
	Σάλτσες
	16

	5. 
	Μέθοδοι Μαγειρέματος    
	52

	6. 
	Προγεύματα
	20

	7. 
	Εκπαιδευτική επίσκεψη σε ξενοδοχείο
	4

	8. 
	Εβδομάδες εργασίας
	8

	
	ΣΥΝΟΛΟ
	120


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

	1. Εισαγωγή στο εργαστήριο  

     Μαγειρικής      
                                 (4 περίοδοι)

1. Γνωριμία με το εργαστήριο μαγειρικής 

2. Γνωριμία με τους βοηθητικούς χώρους της κουζίνας

3. Τμήματα που σχετίζονται με την κουζίνα.
	· Ορίζει την κουζίνα

· Αναγνωρίζει και κατονομάζει τους βοηθητικούς χώρους της κουζίνας.

· Συσχετίζει την εργασία που διεξάγεται στην κουζίνα με την εργασία που διεξάγεται σε άλλα τμήματα μιας επισιτιστικής μονάδας. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Ξεναγεί τους/τις μαθητές/τριες στις κουζίνες της Σχολής για γνωριμία με τους χώρους και τον εξοπλισμό που περιέχουν.

· Εκπαιδευτική επίσκεψη σε κουζίνα ξενοδοχείου.

Οι μαθητές/τριες:

· Συγκρίνουν την κουζίνα του σπιτιού τους με την κουζίνα του εργαστηρίου και καταγράφουν τις διαφορές.

	2.     Εξοπλισμός κουζίνας 
                                 (8 περίοδοι)

2.1  Συσκευές, μηχανήματα, σκεύη και   εργαλεία

2.2 Σωστή χρήση και συντήρηση εξοπλισμού

2.2  Μαχαίρια:  Ακόνισμα, κόψιμο
2.3  χρήση μαχαιριών


	· Αναγνωρίζει τον εξοπλισμό της κουζίνας.

· Ταξινομεί τον εξοπλισμό της κουζίνας

· Χειρίζεται σωστά τον εξοπλισμό της κουζίνας και φροντίζει να διατηρείται σε καλή κατάσταση.

· Ακονίζει τα μαχαίρια

·  κόβει, ψιλοκόβει και ξεφλουδίζει λαχανικά και άλλα υλικά με το σωστό τρόπο. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Επιδεικνύει τον εξοπλισμό της κουζίνας στους μαθητές.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες εξοπλισμού από καταλόγους προμηθευτών ξενοδοχειακού εξοπλισμού.

· Επιδεικνύει τους τρόπους για ακόνισμα των μαχαιριών

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες (ΑνΑΔ):

· Kitchen Knives

· Foodcraft: The Professional Kitchen.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν εικόνες  και φωτογραφίες εξοπλισμού από διάφορα έντυπα.

· Αποσυναρμολογούν και συναρμολογούν τις απλές συσκευές για σκοπούς κατανόησης της λειτουργίας τους (mixers, slicers).

· Εξασκούνται στο ακόνισμα και τη χρήση μαχαιριών και  κόβουν διάφορα υλικά.

	3 Ζωμοί - Βασικά παρασκευάσματα  

(8 περίοδοι)

3.2 Λαχανικά:  σχήματα λαχανικών, σχήματα πατατών, κρεμμύδι, μαϊντανός, λεμόνι, μοίρες πορτοκαλιού, ντομάτες κονκασέ ωμές

3.3 Συνδυασμοί λαχανικών:  δέσμη αρωματικών χόρτων (bouquet garni), καρφωμένο κρεμμύδι (oignon clouté), μιρπουά (mirepoix).

3.4 Παρασκευάσματα λαχανικών που ψήνονται: ντομάτες κονκασέ ψημένες, πιπεριές ξεφλουδισμένες

3.5 Παράγωγα  ψωμιού

3.6 Παρασκευή άσπρου, σκούρου ζωμού και ζωμού ψαριού


	· Ακονίζει τα μαχαίρια και κόβει λαχανικά και πατάτες σε διάφορα σχήματα.

· Ετοιμάζει διάφορα βασικά παρασκευάσματα: κρεμμύδι (ψιλοκομμένο, φέτες ροδέλες) , μαϊντανό (ψιλοκομμένο, φύλλα ή μύτες),  λεμόνι (ξεφλουδισμένες και χαραγμένες φέτες, τέταρτα, μισά-μισά, ζικ-ζακ), μοίρες πορτοκαλιού, ντομάτες κονκασέ ωμές

· Ετοιμάζει δέσμη αρωματικών χόρτων, καρφωμένο κρεμμύδι και λαχανικά μιρπουά.

· Ψήνει παρασκευάσματα όπως: ντομάτες κονκασέ και πιπεριές ξεφλουδισμένες

· Αξιοποιεί περισσεύματα ψωμιού για να κάνει φρυγανιά, κρουτόνια και φλουτ.

· Παρασκευάζει ζωμoύς (άσπρο, σκούρο και ψαριού) και τους μετατρέπει σε σούπες.


	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες και επιβλέπει την εργασία τους.

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα (ΑνΑΔ):  Vegetables.

· Επιδεικνύει διάφορα βασικά παρασκευάσματα.

Οι μαθητές/τριες:

· Εξασκούνται στο ακόνισμα και στη χρήση μαχαιριών.  Κόβουν λαχανικά και ετοιμάζουν διάφορα βασικά παρασκευάσματα.

· Μετατρέπουν τα βασικά παρασκευάσματα σε απλές παρασκευές (σούπες), για να σερβιριστούν στο εστιατόριο.



	4. Σάλτσες     

                        (16 περίοδοι)

4.2 Ουσίες που αυξάνουν την πυκνότητα των παρασκευών: Πηκτικές, γαλακτωματοποιητικές

4.2  Ετοιμασία σαλτσών και απλών παρασκευών (ρυζιού, ζυμαρικών, αυγών κ.ά.) όπου χρησιμοποιούνται οι σάλτσες: 

· Μπεσαμέλ – τυριού 

· Βελουτέ – σουπρέμ

· Ντομάτας – ναπολιτέν, μιλανέζ

· Σκούρας -  demi-glace
· Μαγιονέζα – ταρτάρ, κόκτεϊλ

· Κιμά, μήλου, δυόσμου, χυμός ρόστου (γκρέιβι), «δεμένο» γκρέιβι (gravy).   
	· Αναγνωρίζει ουσίες που αυξάνουν την πυκνότητα των παρασκευών. 

· Παρασκευάζει ρου (roux), μπερ μανιέ (beurre manié), λιεζόν (liaison).

· Χρησιμοποιεί σωστά τις πηκτικές ουσίες και αυγά για το πήξιμο των παρασκευών.

· Παρασκευάζει σάλτσες και απλές παρασκευές όπου χρησιμοποιούνται οι σάλτσες:

· Μπεσαμέλ – τυριού (macaroni au gratin)
· Βελουτέ – σουπρέμ  (ρύζι πιλάφι, κοτόπουλο ποσέ)
· Ντομάτας – μιλανέζ, ναπολιτέν (ζυμαρικά)

· Μαγιονέζα -  ταρτάρ, κοκτέιλ (αυγά μαγιονέζα, γαρίδες κοκτέιλ κ. ά.)

· Κιμά (ζυμαρικά)
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Επιδεικνύει την παρασκευή διαφόρων σαλτσών.

Οι μαθητές/τριες: 

· Εξασκούνται στην παρασκευή βασικών σαλτσών και παραγώγων τους.

· Κατασκευάζουν καρτέλες με τις συνταγές των βασικών σαλτσών.

· Παρασκευάζουν απλά φαγητά που συνοδεύονται από τις σάλτσες που ετοιμάζουν,(ρύζι πιλάφι, ζυμαρικά, αυγά, σαλάτες κ.ά.), για να σερβιριστούν στο εστιατόριο




	5.  Μέθοδοι μαγειρέματος   
                 (52 περίοδοι)

5.1  Βράσιμο (Boiling)

5.2  Ποσέ (Poaching)

5.3  Στιου (Stew)

5.4  Μπρεζέ (Braising)

5.5  Με Ατμό (Steaming)

5.6  Τηγάνισμα (Frying)

5.7  Στο Φούρνο (Baking)

5.8  Ρόστο (Roasting)

5.9  Στη Σχάρα (Grilling)

5.10  Μικροκύματα (Microwaves)
	· Εφαρμόζει τη διαδικασία που  περιλαμβάνει η κάθε μέθοδος μαγειρέματος.

· Επισημαίνει τα σημεία που απαιτούν ιδιαίτερη προσοχή και εφαρμόζει τις τεχνικές που απαιτεί κάθε μέθοδος μαγειρέματος.

· Επιλέγει και χρησιμοποιεί τον απαιτούμενο εξοπλισμό για κάθε μέθοδο μαγειρέματος.

· Συγκεντρώνει τα απαραίτητα υλικά για την κάθε παρασκευή.

· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά φαγητά από τις διάφορες κατηγορίες τροφών, εφαρμόζοντας τις αρχές που διέπουν την κάθε μέθοδο μαγειρέματος.

· Τοποθετεί με ευπαρουσίαστο τρόπο ι τις παρασκευές σε πιάτα ή πιατέλες για παράθεση στην τραπεζαρία.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

·  Οργανώνει το εργαστήριο και διαχωρίζει  τους/τις μαθητές/τριες σε ομάδες.

· Επιδεικνύει την παρασκευή διαφόρων φαγητών με τις μεθόδους μαγειρέματος.

· Καθοδηγεί τους/τις μαθητές/τριες να εφαρμόζουν τις μεθόδους μαγειρέματος και να ετοιμάζουν παρασκευές για να σερβιριστούν στο εστιατόριο.

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες (ΑνΑΔ και του Συνδέσμου Αρχιμαγείρων Κύπρου):

· Simmering and Poaching

· Braising and Stewing

· Sauteing and Pan Frying

· Roasting

· Carving a Rib Roast

· Deep Fat Frying

· The Art of Broiler Cookery

· The Microwave Oven

Οι μαθητές/τριες: 

· Παρουσιάζουν τις παρασκευές τους με τα ανάλογα συνοδευτικά και αξιολογούνται από τον /την εκπαιδευτή τους και τους/τις συμμαθητές/τριές τους. 

· Χρησιμοποιούν σωστά, καθαρίζουν και τακτοποιούν τον εξοπλισμό του εργαστηρίου.

· Καθαρίζουν το εργαστήριο, τα ψυγεία και τους άλλους βοηθητικούς χώρους.

· Αποθηκεύουν σωστά προμήθειες που απέμειναν.

Σημείωση:  Βλέπε παράρτημα  (σελ. 14) «Εβδομαδιαίος Προγραμματισμός Εργαστηρίων Μαγειρικής – Τραπεζοκομίας»


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

	6.   Προγεύματα  

         (20 περίοδοι)

6.1     Παρασκευές αυγών που περιλαμβάνουν τα προγεύματα:  βραστά, ποσέ, τηγανιτά, καγιανά (scrambled), ομελέτες

6.2     Συνοδευτικά

6.3      Γαρνιτούρες
	· Ελέγχει την ποιότητα των αυγών.

· Παρασκευάζει αυγά εφαρμόζοντας όλες τις μεθόδους μαγειρέματος αυγών ου περιλαμβάνονται στον κατάλογο προγευμάτων. 

· Ετοιμάζει κατάλληλα συνοδευτικά για διάφορα είδη προγευμάτων.

· Ετοιμάζει γαρνιτούρες και παρουσιάζει τις παρασκευές. 

· Τοποθετεί με ευπαρουσίαστο τρόπο τις παρασκευές σε πιάτα ή πιατέλες για παράθεση.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα “Give Your Eggs A Break”. 

· Οργανώνει το εργαστήριο και διαχωρίζει  τους/τις μαθητές/τριες σε ομάδες για την εκτέλεση των παραγγελιών προγεύματος.

· Επιδεικνύει την παρασκευή των αυγών με τις διάφορες μεθόδους.

Οι μαθητές/τριες: 

· Ετοιμάζουν παρασκευές αυγών προγεύματος σύμφωνα με τις συνταγές 
· Ετοιμάζουν παρασκευές που περιλαμβάνονται σε μενού αγγλικού προγεύματος και προγεύματος μπουφέ.

· Τοποθετούν τις παρασκευές και τα συνοδευτικά τους σε πιάτα ή πιατέλες για παράθεση στην τραπεζαρία. 

· Συγκρίνουν τον κατάλογο των προγευμάτων στη Σχολή με καταλόγους από ξενοδοχειακές μονάδες ή εστιατόρια της περιοχής τους.

	7. Εκπαιδευτική επίσκεψη σε  

     ξενοδοχεία (4 περίοδοι)

7.1 Τμήματα του ξενοδοχείου

7.2 Εξοπλισμός της κουζίνας και του 

      εστιατορίου

7.3 Προσωπικό της κουζίνας και του   

      εστιατορίου

Σημειώσεις:   

Η εκπαιδευτική εκδρομή οργανώνεται κατά το χρόνο των εργαστηριακών μαθημάτων, ώστε να μην επηρεάζονται τα θεωρητικά μαθήματα.

Η επίσκεψη να πραγματοποιηθεί κατά τρόπο, ώστε να αξιοποιηθεί εξ’ ίσου ο χρόνος που παραχωρείται από το αναλυτικό πρόγραμμα για τη Μαγειρική και Εστιατορική τέχνη αντίστοιχα.

Καλύτερα η επίσκεψη να γίνεται σε 2 ξενοδοχεία (σε ένα πολυτελές 5* και σε ένα 3*), για να μπορεί ο/η μαθητής/τρια να συγκρίνει τις υπηρεσίες που οι οποίες προσφέρονται από διαφορετικές κατηγορίες των ξενοδοχείων.


	· Γνωρίζει τους πραγματικούς χώρους εργασίας των διαφόρων τμημάτων.

· Αποκτά εμπειρίες για τη χρήση και λειτουργία του κάθε χώρου.

· Αποκτά εμπειρίες για τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας του χώρου και του εξοπλισμού.

· Εξοικειώνεται με το προσωπικό και το χώρο εργασίας του ξενοδοχείου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Οργανώνει την εκπαιδευτική επίσκεψη σε συνεργασία με τους συναδέλφους.

· Φροντίζει για την ασφαλή μεταφορά των μαθητών στο χώρο επίσκεψης.

· Δίνει οδηγίες και συμβουλές στους μαθητές για την τήρηση της τάξης και της ασφάλειας στο χώρο επίσκεψης.

· Φροντίζει για την εφαρμογή των κανόνων ασφάλειας καθ’ όλη την διάρκεια της επίσκεψης.

· Συνεργάζεται με τους υπεύθυνους του ξενοδοχείου για μια αποτελεσματική ξενάγηση.

· Ετοιμάζει και δίνει στους μαθητές έντυπο για συμπλήρωση που αφορούν κυρίως τα οφέλη από την εκπαιδευτική επίσκεψη.

Οι μαθητές/τριες:

· Εφαρμόζουν τις οδηγίες του καθηγητή και συνεργάζονται μαζί του για μία επιτυχημένη επίσκεψη.

· Παίρνουν μαζί τους μικρό σημειωματάριο και κρατούν σημειώσεις καθ’όλη τη διάρκεια της επίσκεψης.

· Τηρούν όλους τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας που τους έχουν ζητηθεί.

	8. Εβδομάδα εργασίας 

 (8 περίοδοι)

8.1 Παρουσίαση στο χώρο εργασίας

8.2 Τμήματα της κουζίνας

8.3 Εξοπλισμός της κουζίνας 

8.4 Προσωπικό της κουζίνας 


	· Παρουσιάζεται στο χώρο εργασίας έγκαιρα και με την ενδεδειγμένη εμφάνιση και στολή.

· Τηρεί τους κανονισμούς της επιχείρησης, όπως και το κανονικό προσωπικό του ξενοδοχείου.

· Συμμετέχει σε όλες τις δραστηριότητες της ομάδας, σύμφωνα με τις οδηγίες του προϊσταμένου του τμήματος στο οποίο τοποθετείται.

· Συνεργάζεται αρμονικά με το προσωπικό της επιχείρησης.

· Συμπεριφέρεται κατά τρόπο που συνάδει με την τουριστική αγωγή και ο οποίος προάγει το καλό όνομα του σχολείου. 


	Ο/Η εκπαιδευτής:

· Αναλύει τους στόχους της επίσκεψης.

· Επιβλέπει επί τόπου την εργασία των μαθητών/τριων σύμφωνα με το πρόγραμμα που καταρτίστηκε και εγκρίθηκε από τη διεύθυνση της Σχολής και της επιχείρησης. 

Οι μαθητές/τριες:

· Αξιολογούν τις εβδομάδες εργασίας με τη βοήθεια σταθμισμένου ερωτηματολογίου.

· Καταγράφουν και παρουσιάζουν τις εντυπώσεις τους από τις εμπειρίες τους στα διάφορα τμήματα του ξενοδοχείου.
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Ο πιο πάνω συντονισμός εργαστηρίων Μαγειρικής και Εστιατορικής Τέχνης είναι απαραίτητος. Η σειρά των εβδομάδων - ενοτήτων είναι ενδεικτική. Σε κάθε Σχολή θα καταρτίζεται σύμφωνα με τον προγραμματισμό των συνδιδασκόντων εκπαιδευτικών Μαγειρικής και Εστιατορικής Τέχνης, μετά από έγκριση της Διεύθυνσης.

*Παράθεση παρασκευών που ετοιμάζει η κουζίνα,  σύμφωνα με το αναλυτικό πρόγραμμα
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