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1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να  αποκτήσουν και να εφαρμόζουν οι  μαθητές/τριες τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες στην Εστιατορική Τέχνη.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές / τριες:

1 Αποκτούν και εφαρμόζουν τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες των τεχνικών σερβιρίσματος των φαγητών και ποτών  κατά την διάρκεια λειτουργίας του εστιατορίου.

2 Αποκτούν τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες που είναι απαραίτητες για τη σωστή οργάνωση του εστιατορίου, πριν και μετά την παράθεση φαγητών και ποτών.

3 Αποκτούν και εφαρμόζουν βασικές γνώσεις που αφορούν την ασφάλεια και την υγιεινή στο χώρο εργασίας.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Δεξιότητα χειρισμού των επιτραπέζιων σκευών.

2 Βασικές γνώσεις ασφάλειας και υγιεινής.

3    Βασικές γνώσεις μιας ξένης γλώσσας.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει :

1 Να αναγνωρίζουν, χρησιμοποιούν και συντηρούν τον εξοπλισμό και την επίπλωση του εργαστηρίου τραπεζοκομίας.

2 Να εφαρμόζουν τους κανόνες υγιεινής και καθαριότητας του εξοπλισμού.

3 Να ταξινομούν τον εξοπλισμό.

4 Να προετοιμάζουν και διαρρυθμίζουν σωστά τους χώρους εστίασης για παράθεση.

5 Να παραθέτουν φαγητά και ποτά εφαρμόζοντας τις μεθόδους σερβιρίσματος.

6 Να αποκτούν / καλλιεργούν σωστές στάσεις συμπεριφοράς και επικοινωνίας στους χώρους εστίασης.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1 Οι χώροι εστίασης πρέπει να διαθέτουν τον απαραίτητο εξοπλισμό.

2 Δημιουργία χώρου δειγματικής διδασκαλίας, εξοπλισμένου με τον απαραίτητο εξοπλισμό.

3 Να υπάρχει πρόσβαση σε πηγές πληροφοριών.

4 Βιβλία
α.
Για μαθητές

· ’’ Τραπεζοκομίας Α’ έτους’’  ΥΑΠ ΤΕ
β.
Για εκπαιδευτές
· Restaurant Service – Fuller, J. Modern
· Training Foodservice Employees – LaGreca, G.

· Gastronomic Dictionary – Neiger, E.

· New Larousse Gastronomique – Montangè, P.
6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

6.Α
Αξιολόγηση εργαστηριακού μαθήματος Εστιατορικής Τέχνης
	1. Μέθοδος εργασίας
30%

	· Οργάνωση 

	· Συνεργασία

	· Χρόνος

	2.
Πρακτικές δεξιότητες
  40%

	· Απόδοση σε ποιότητα

	· Καθαριότητα, υγιεινή στο χώρο

	· Χρόνος

	· Εφαρμογή κανονισμών

	

	3.
Στάσεις
30%

	· Ασφάλεια

	· Προσωπική εμφάνιση, υγιεινή

	· Γενική στάση, συμπεριφορά

	
Σύνολο
100%
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	Παράθεση σούπας
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	Χρήση λαβίδας (σερβίρισμα σπαγκέτι, ρυζιού πιλάφι, μακαρόνια φούρνου)
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	Προσκόμιση, τοποθέτηση και αποκόμιση της σούπας και ρηχών πιάτων
	

	3.5
	Προσκόμιση, τοποθέτηση, αποκόμιση ρηχών πιάτων με σερβίτσια
	

	3.6
	Χρήση λαβίδας
	

	3.7
	Χρήση άλλου εξοπλισμού σύμφωνα με το μενού
	

	4
	Μέθοδοι παράθεσης 
	32

	4.1
	Παράθεση με έτοιμα πιάτα
	

	4.2
	Αγγλικός τρόπος σερβιρίσματος
	

	4.3
	Γαλλικός τρόπος σερβιρίσματος
	

	4.4
	Ρωσικός τρόπος σερβιρίσματος
	

	4.5
	Eπιμελημένος τρόπος σερβιρίσματος
	

	4.6
	Αμερικάνικος τρόπος σερβιρίσματος
	

	4.7
	Μερική εξυπηρέτηση, μπουφέ
	

	4.8
	Αυτοεξυπηρέτηση
	

	5
	Παράθεση προγευμάτων 
	20

	5.1
	Παρασκευή ροφημάτων
	

	5.2
	Προετοιμασία εστιατορίου και παράθεση ηπειρωτικού προγεύματος
	

	5.3
	Παράθεση προγεύματος Αγγλικού τύπου
	

	5.4
	Παράθεση προγεύματος σε μπουφέ
	

	6
	Παράθεση φαγητών και ποτών στα δωμάτια πελατών
	8

	6.1 
	Λήψη παραγγελίας
	

	6.2
	Παράθεση με τη χρήση δίσκου 
	

	6.3
	Παράθεση με τη χρήση τρόλεϊ
	

	7
	Παράθεση ποτών
	12

	7.1
	Παράθεση άσπρου και κόκκινου κρασιού
	

	7.2
	Παράθεση απλών αλκοολούχων ποτών
	

	7.3
	Παράθεση μη αλκοολούχων ποτών
	

	8
	Εκπαιδευτική επίσκεψη
	4

	9
	Εβδομάδες εργασίας
	8

	
	ΣΥΝΟΛΟ
	120


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


	1 
Γνωριμία με το εστιατόριο


(4 περίοδοι)

1.1 
Γνωριμία με τους κύριους χώρους 

1.2 
Γνωριμία με τους κύριους με τους βοηθητικούς χώρους

1.3  Τμήματα που σχετίζονται με την τραπεζαρία.
	· Ορίζει το εστιατόριο.

· Αναγνωρίζει και κατονομάζει τους βοηθητικούς χώρους του εστιατορίου.

· Συσχετίζει την εργασία που διεξάγεται στο εστιατόριο με την εργασία που διεξάγεται σε άλλα τμήματα μια επισιτιστικής μονάδας.

	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

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

· Επεξηγεί τη λειτουργία και τη χρησιμότητα των χώρων.

· Οργανώνει εκπαιδευτική επίσκεψη σε ξενοδοχείο.

Οι μαθητές/τριες:

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

	2.     Εξοπλισμός τραπεζαρίας

        (8 περίοδοι)

2.1  Επιτραπέζια σκεύη όργανα και σκεύη σερβιρίσματος 

2.2   Συσκευές, μηχανήματα. 

2.3  Σωστή χρήση και συντήρηση   

        εξοπλισμού


	· Καθαρίζει, και συντηρεί τον εξοπλισμό σύμφωνα με τους κανόνες υγιεινής.

· Λειτουργεί / χειρίζεται τις ηλεκτρικές και τις άλλες συσκευές και μηχανήματα σύμφωνα με τους κανονισμούς ασφάλειας.

· Ταξινομεί τον εξοπλισμό σύμφωνα με τα υλικά κατασκευής και σύμφωνα με τη χρήση του.

· Χρησιμοποιεί το σύστημα διπλής λεκάνης και το πλυντήριο για πλύσιμο του εξοπλισμού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει και κατονομάζει τον εξοπλισμό και τη χρήση του.

· Επιδεικνύει τη διαδικασία καθαρισμού, τη,  συντήρηση και τη σωστή αποθήκευση του εξοπλισμού. 

· Επεξηγεί  τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας που σχετίζονται με τη χρήση του εξοπλισμού.

· Επιδεικνύει τη διαδικασία πλυσίματος στο χέρι με το σύστημα διπλής λεκάνης και με τη χρήση πλυντηρίου.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναγνωρίζουν και κατονομάζουν τον εξοπλισμό. 

· Πλένουν τον εξοπλισμό στο χέρι με το σύστημα διπλής λεκάνης και στο πλυντήριο.

· Τακτοποιούν το εξοπλισμό στις ενδεδειγμένες θέσεις.

	3.    Βασικές Δεξιότητες της Εστιατορικής  

       Τέχνης


(24 περίοδοι)

3.1  Στρώσιμο τραπεζιού με βασικό κουβέρ

3.2 Παράθεση σούπας

3.3 Χρήση λαβίδας(σερβίρισμα σπαγκέτι, 

     ρύζι πιλάφι, μακαρόνια φούρνου).

3.4 Προσκόμιση, τοποθέτηση, και  

      αποκόμιση πιάτων της σούπας και  

     ρηχών πιάτων χωρίς σερβίτσια.

3.5 Προσκόμιση, τοποθέτηση,  αποκόμιση  

      ρηχών πιάτων με σερβίτσια.  

3.6 Χρήση λαβίδας. 

3.7 Χρήση  άλλου εξοπλισμού   

     σύμφωνα με το μενού. 

3.8 Τοποθέτηση, αλλαγή λινών.

3.9 Χρήση πετσέτας τραπεζοκόμου.

3.10  Μεταφορά σκευών στην τραπεζαρία.
	· Ετοιμάζει τραπέζι με το βασικό κουβέρ στις σωστές θέσεις σύμφωνα με το φαγητό για το οποίο προορίζεται.

· Τοποθετεί τα λινά στα τραπέζια με καλαισθησία. 

· Μεταφέρει πιάτα (ζεστά / κρύα) με πετσέτα.

· Μεταφέρει πιάτα (ζεστά / κρύα) με δίσκο.

· Μεταφέρει τα επιτραπέζια σκεύη στην τραπεζαρία στην παρουσία πελατών.

· Τοποθετεί πιάτα σε τραπέζι με πελάτες, ακολουθώντας τη σωστή κατεύθυνση.

· Παραθέτει σούπα σε πιάτο.

· Παραθέτει σούπα από σουπιέρα.

· Προσκομίζει, τοποθετεί και αποκομίζει πιάτα της σούπας και ρηχά πιάτα.

· Χρησιμοποιεί λαβίδα σερβιρίσματος.

· Ετοιμάζει τραπέζι για παράθεση σπαγκέτι.

· Χρησιμοποιεί λαβίδα για την παράθεση φαγητών.

· Εφαρμόζει τους κανόνες εστιατορικής τέχνης προσκόμιση, τοποθέτηση, αποκόμιση, κατεύθυνση σερβιρίσματος.

·  Εφαρμόζει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας καθ’όλη τη διάρκεια της εργασίας.

· Εργάζεται ατομικά ή ομαδικά σύμφωνα με τις οδηγίες του εκπαιδευτή.

· Καθαρίζει, γυαλίζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για την παράθεση των φαγητών.

· Χρησιμοποιεί την πετσέτα τραπεζοκόμου με τον ενδεδειγμένο τρόπο.

· Αλλάζει τραπεζομάντιλο στην παρουσία πελατών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει το στρώσιμο  τραπεζιού με βασικό κουβέρ.

· Επιδεικνύει τον τρόπο σερβιρίσματος της σούπας σε πιάτο και από σουπιέρα.

· Ετοιμάζει τον εξοπλισμό για επίδειξη  της προσκόμισης, τοποθέτησης, και αποκόμισης ρηχών πιάτων και πιάτων της σούπας.
· Επιδεικνύει τη διαδικασία για την προσκόμιση, τοποθέτηση και αποκόμιση της σούπας και των ρηχών πιάτων.
· Επιδεικνύει τη διαδικασία για το στρώσιμο του τραπεζιού για παράθεση των παρασκευών που ετοιμάζει η κουζίνα.
· Επιδεικνύει τη διαδικασία για την παράθεση των παρασκευών που ετοιμάζει η κουζίνα.
· Επιδεικνύει τη τεχνική αλλαγής τραπεζομάντιλου.

· Οργανώνει  τους μαθητές σε ομάδες  πελατών και τραπεζοκόμων για πρακτική εξάσκηση.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για το στρώσιμο του τραπεζιού και το σερβίρισμα της σούπας.

· Εφοδιάζουν τις βοηθητικές τράπεζες με τον απαραίτητο εξοπλισμό και υλικά, σύμφωνα με τις παρασκευές που θα σερβιριστούν.

· Εξασκούνται στο σερβίρισμα των παρασκευών που ετοιμάζει η κουζίνα. 
· Εξασκούνται στην παράθεση σούπας σε έτοιμα πιάτα / φλιτζάνια και με σουπιέρα.

	
	
	· Εφαρμόζουν τις διαδικασίες παράθεσης των παρασκευών που ετοιμάζει η κουζίνα.

· Εξασκούνται στην προσκόμιση, αποκόμιση, και χρήση λαβίδας σερβιρίσματος, με το πιρούνι ίσια  και ανάποδα.

· Προσκομίζουν και αποκομίζουν πιάτα με το σωστό τρόπο.

· Καθαρίζουν – γυαλίζουν τα επιτραπέζια σκεύη.

	4. Μέθοδοι παράθεσης

       (32 περίοδοι)

4.1 Παράθεση με έτοιμα πιάτα


4.2 Αγγλικός τρόπος παράθεσης


4.3 Γαλλικός τρόπος παράθεσης


4.4 Ρωσικός τρόπος παράθεσης

4.5 Eπιμελημένος τρόπος παράθεσης


4.6 Αμερικάνικος τρόπος παράθεσης


4.7 Μερική εξυπηρέτηση, μπουφέ


       4.8     Αυτοεξυπηρέτηση


	· Παραθέτει φαγητά σε έτοιμα πιάτα.

· Τοποθετεί και αποκομίζει τα πιάτα από τη σωστή θέση, ακολουθώντας τη σωστή κατεύθυνση.

· Χειρίζεται σωστά τη λαβίδα σερβιρίσματος (κουτάλι και πιρούνι στη δεξιά παλάμη).

· Χρησιμοποιεί τη λαβίδα με το πιρούνι ίσια.

· Χρησιμοποιεί τη λαβίδα με το πιρούνι ανάποδα.

· Παραθέτει φαγητά με την χρήση της λαβίδας εφαρμόζοντας και τους δύο τρόπους.

· Ετοιμάζει το still room το dispence bar και το χώρο της τραπεζαρίας για το σερβίρισμα του μενού της κουζίνας.

·     Αποκομίζει τα χρησιμοποιηθέντα σκεύη.

· Ετοιμάζει το χώρο της τραπεζαρίας(φωτισμό, κλιματισμό, εμφάνιση).

· Στρώνει τα τραπέζια για το σερβίρισμα με τα κατάλληλα σκεύη,  και υλικά σύμφωνα με το μενού.

· Σερβίρει το μενού χρησιμοποιώντας πιατέλα.

· Διαρρυθμίζει το χώρο του εστιατορίου για το σερβίρισμα των παρασκευών της κουζίνας σε μπουφέ.

· Παραθέτει φαγητά με τον ενδεδειγμένο τρόπο που απαιτεί κάθε μέθοδος παράθεσης.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει τη χρήση λαβίδας με το πιρούνι ίσια και ανάποδα χρησιμοποιώντας επίπεδα αντικείμενα η υλικά καθώς και υλικά με στρογγυλό σχήμα όπως αυγά, πατάτες κλπ.

· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες εργασίας και τους αναθέτει καθήκοντα.  

· Ετοιμάζει τραπέζι στρωμένο με διάφορα σκεύη.

· Επιδεικνύει τη διαδικασία σερβιρίσματος με πιατέλα.

· Παρουσιάζει σε διαφάνειες ή στο πίνακα τον τρόπο  διαρρυθμίσεις  του εστιατορίου.

· Επεξηγεί στους μαθητές τον τρόπο σερβιρίσματος σε μπουφέ.

· Επεξηγεί στους μαθητές τη χρήση του εξοπλισμού και τους κανόνες ασφαλείας.

· Καθοδηγεί και επιβλέπει το σερβίρισμα με τον τρόπο αυτό.

Οι μαθητές/τριες:

· Χρησιμοποιούν τη λαβίδα ταυτόχρονα με την επίδειξη του εκπαιδευτικού.  Εκτελούν διάφορες ασκήσεις με τη λαβίδα.

· Ετοιμάζουν τα υλικά που είναι απαραίτητα για το σκοπό αυτό (αυγά, πατάτες, κλπ)

· Ετοιμάζουν το εστιατόριο και τα σκεύη που είναι απαραίτητα  για την παράθεση.

· Σερβίρουν το μενού (παρασκευές κουζίνας) με τη χρήση λαβίδας και με τους δύο τρόπους.

· Ετοιμάζουν τα τραπέζια σύμφωνα με το μενού.

· Παραθέτουν τις παρασκευές της κουζίνας από πιατέλα.

· Αποκομίζουν τα επιτραπέζια σκεύη, καθαρίζουν και  συγυρίζουν τον εξοπλισμό.

· Προετοιμάζουν το εστιατόριο για το σερβίρισμα φαγητών σε μπουφέ.

· Διαρρυθμίζουν τον εξοπλισμό και την επίπλωση, σύμφωνα με το πλάνο.

· Βοηθούν τους πελάτες στο σερβίρισμα.

· Αποκομίζουν τα χρησιμοποιηθέντα σκεύη και άλλο εξοπλισμό.

	5. Παράθεση προγευμάτων 

     (20 περίοδοι)

5.1 Παρασκευή ροφημάτων

5.2  Προετοιμασία εστιατορίου και   

       παράθεση προγεύματος ηπειρωτικού    

       τύπου. 

5.2  Παράθεση προγεύματος Αγγλικού  

       τύπου

5.3  Παράθεση προγεύματος σε μπουφέ.


	· Ετοιμάζει το still room για τα προγεύματα. 

· Ετοιμάζει τα ζεστά και κρύα ροφήματα.

· Ετοιμάζει το χώρο εστίασης καφετέρια ή εστιατόριο με τον απαραίτητο εξοπλισμό.

· Στρώνει τα τραπέζια σύμφωνα με το μενού του κάθε τύπου προγεύματος.

· Σερβίρει με τη σωστή σειρά τα διάφορα είδη που περιλαμβάνει το κάθε πρόγευμα.

· Συμπεριφέρεται και συνεργάζεται με τον ενδεδειγμένο τρόπο με τους πελάτες, τους συμμαθητές του και τον/την εκπαιδευτή/τρια για την επιτυχία της παράθεσης.

· Χρησιμοποιεί τον εξοπλισμό σύμφωνα με τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

· Πλένει, συγυρίζει, τακτοποιεί τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε για το σερβίρισμα των διαφόρων τύπων προγεύματος.

· Ετοιμάζει μπουφέ με διάφορα είδη προγεύματος.

· Παραθέτει πρόγευμα σε μπουφέ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει τη λήψη και καταγραφή της παραγγελίας για πρόγευμα.

· Επιδεικνύει ΄τη διαδικασία προετοιμασίας της καφετέριας (still room) και την παρασκευή καφέδων και άλλων ροφημάτων.

· Επιδεικνύει το στρώσιμο τραπεζιών για πρόγευμα.

· Επιδεικνύει τη διαδικασία παράθεσης προγεύματος ηπειρωτικού και αγγλικού τύπου.

· Οργανώνει τους μαθητές/τριες για εξάσκησης στην παράθεση προγευμάτων με υπόδυση ρόλων (πελάτες/τραπεζοκόμοι).

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν το still room, το εξοπλισμό, τις φρυγανιές, ζεστά ροφήματα, και του χώρου εστίασης.

· Στρώνουν τα τραπέζια σύμφωνα με το μενού του προγεύματος.

· Προσκομίζουν, τοποθετούν κα αποκομίζουν  παρασκευές προγεύματος.

· Συνεργάζονται με τους συμμαθητές για την εκτέλεση των παραγγελιών.

· Καθαρίζουν τον εξοπλισμό  που χρησιμοποιήθηκε για την παράθεση του προγεύματος.

	6. Παράθεση φαγητών και ποτών στα δωμάτια  των πελατών

                   (8 περίοδοι)

  6.1  Λήψη παραγγελίας

6.1 Παράθεση με τη χρήση δίσκου

6.2  Παράθεση με τη χρήση τρόλεϊ 
	· Παίρνει τηλεφωνική και γραπτή παραγγελία για παράθεση στα δωμάτια πελατών.

· Ετοιμάζει δίσκο προγευμάτων για να σερβιριστεί στα δωμάτια πελατών.

· Ετοιμάζει τρόλεϊ με φαγητά για σερβίρισμα στα δωμάτια πελατών.

· Εκτελεί εικονικά παραγγελία για σερβίρισμα φαγητών στα δωμάτια πελατών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προσκομίζει διάφορα μενού από μονάδες που διαθέτουν οργανωμένη υπηρεσία δωματίου.

· Παρουσιάζει σε διαφάνειες ή ετοιμάζει πραγματικό δίσκο για σερβίρισμα προγευμάτων στα δωμάτια πελατών.

· Ετοιμάζει  τρόλεϊ με εικονικά φαγητά για σερβίρισμα στα δωμάτια πελατών.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν δίσκο για ένα, για δύο, ή περισσότερους πελάτες με τα απαραίτητα σκεύη και υλικά για σερβίρισμα προγεύματος στα δωμάτια των πελατών.

· Ετοιμάζουν τρόλεϊ  με τα απαραίτητα σκεύη και υλικά για σερβίρισμα προγευμάτων ή άλλων φαγητών στα δωμάτια των πελατών.

	7. Παράθεση ποτών


(12 περίοδοι)

7.1 Παράθεση άσπρου και κόκκινου κρασιού

7.2 Παράθεση απλών αλκοολούχων ποτών

7.3 Παράθεση μη αλκοολούχων

           ποτών.
	· Παίρνει παραγγελία κρασιών.

· Εκτελεί όλα τα στάδια παραλαβής και σερβιρίσματος του κρασιού.

· Σερβίρει άσπρο και κόκκινο κρασί.

· Σερβίρει απλά αλκοολούχα ποτά

· Σερβίρει μη αλκοολούχα ποτά


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει τη λήψη παραγγελίας και το σερβίρισμα άσπρου και κόκκινου κρασιού.

· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες για πρακτική άσκηση.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν όλα τα απαραίτητα υλικά και σκεύη για την  παράθεση κρασιού.

· Παίρνουν παραγγελία, παραλαμβάνουν και σερβίρουν άσπρο και κόκκινο κρασί.

· Σερβίρουν το μενού της κουζίνας.

· Πλένουν, καθαρίζουν, τακτοποιούν τον εξοπλισμό του εστιατορίου.

	8. Εκπαιδευτική επίσκεψη σε  

     ξενοδοχεία (4 περίοδοι)

8.1 Τμήματα του ξενοδοχείου

8.2 Εξοπλισμός της κουζίνας και του 

      εστιατορίου

8.3 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.

	9. Εβδομάδα εργασίας 

       (8 περίοδοι)

9.1 Παρουσίαση στο χώρο εργασίας

9.2 Τμήματα της τραπεζαρίας

9.3 Εξοπλισμός της τραπεζαρίας

9.4 Προσωπικό της τραπεζαρίας

Σημείωση:

Η τοποθέτηση στις ξενοδοχειακές μονάδες γίνεται τις δύο μέρες των εργαστηριακών μαθημάτων για δυο συνεχόμενες εβδομάδες.

Οι μαθητές/τριες εξασκούνται τη μια βδομάδα στην κουζίνα και την άλλη στο εστιατόριο του ξενοδοχείου στο οποίο τοποθετούνται.

Οι εκπαιδευτές που έχουν εργαστηριακό μάθημα τις ημέρες της τοποθέτησης συνοδεύουν τους μαθητές/τριες και τους/τις επιβλέπουν καθ’ όλη τη διάρκεια της εξάσκησης. 
	· 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  στους/στις μαθητές/τριες 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. 

· Αναθέτει εργασία στους/στις μαθητές/τριες να καταγράψουν και παρουσιάσουν τις εντυπώσεις τους από τις εμπειρίες τους στα διάφορα τμήματα 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 της τραπεζαρίας.




Σημείωση: Για τον προγραμματισμό έτους βλέπε έντυπο στο παράρτημα 1 (προγραμματισμός εργαστηρίων Μαγειρικής / Τραπεζοκομίας)

	
	ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ
	ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ

	ΕΒΔ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ
	ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ
	ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑ

	1. 
	Εισαγωγή, παρουσίαση του μαθήματος

Εισαγωγή στην Μαγειρική Τέχνη
	Γνωριμία με την κουζίνα και τους βοηθητικούς χώρους
	Εισαγωγή, Παρουσίαση μαθήματος, Εισαγωγή στην Εστιατορική Τέχνη
	Γνωριμία με το εστιατόριο και τους βοηθητικούς χώρους

	2. 
	Υγιεινή του προσωπικού και της κουζίνας
	Καθαριότητα εξοπλισμού (δειγματική) 
	Εξοπλισμός: κατηγορίες, επιτραπέζια σκεύη
	Εξοπλισμός εργαστηρίου τραπεζοκομίας

	3. 
	Εξοπλισμός, Βασικά παρασκευάσματα
	Χρήση μαχαιριών, Κόψιμο λαχανικών
	Εξοπλισμός: μηχανήματα, συσκευές
	Εξοπλισμός, καθαριότητα, συντήρηση 

	4. 
	Ζωμοί, βασικά παρασκευάσματα
	Ζωμοί (διαυγής σούπα)
	Ξενοδοχείο, τμήματα
	Βασικό κουβέρ, παράθεση σούπας*

	5. 
	Ζωμοί, βασικά παρασκευάσματα
	Ζωμοί (δεμένη σούπα)
	Προσωπικό εστιατορίου
	Παράθεση σούπας με σουπιέρα*

	6. 
	Σάλτσες 
	Μπεσαμέλ – τυριού (macaroni au gratin)

Βελουτέ – σουπρέμ  (ρύζι πιλάφι)
	Προετοιμασία εστιατορίου για παράθεση
	Εξάσκηση στη χρήση λαβίδας*

	7. 
	Σάλτσες
	Ντομάτας – μιλανέζ, ναπολιτέν (ζυμαρικά)
	Προετοιμασία εστιατορίου για παράθεση
	Παράθεση με τη χρήση λαβίδας*

	8. 
	Σάλτσες
	Σκούρα – ντεμί γκλας 
	Εδεσματολόγιο: κατηγορίες
	Ετοιμασία sideboard 

Παράθεση με τη χρήση λαβίδας*

	9. 
	Σάλτσες
	Μαγιονέζα -  ταρτάρ, κοκτέιλ (αυγά μαγιονέζα, γαρίδες κοκτέιλ κ. ά.)
	Εδεσματολόγιο: σειρά φαγητών
	Παράθεση με τη χρήση δίσκου

	10. 
	(Μέθοδοι μαγειρέματος: Εισαγωγή, Βράσιμο, Ξέβ. Τηγάνισμα) 
	Δειγματική και παρασκευή φαγητών για παράθεση στην τραπεζαρία
	Μέθοδοι παράθεσης (εισαγωγή)

Μέθοδοι παράθεσης (πιάτο)
	Αλλαγή τραπεζομάντιλου, παράθεση*

Παράθεση μενού (πιάτο)*

	11. 
	(Μέθοδοι μαγειρέματος: Στο φούρνο, στη Σχάρα)
	Δειγματική και παρασκευή φαγητών για παράθεση στην τραπεζαρία
	Μέθοδοι παράθεσης (αγγλικός)
	Παράθεση μενού (πιατέλα)*

	12. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Μέθοδοι παράθεσης (γαλλικός)
	Παράθεση μενού (γαλλικός τρόπος)*

	13. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Μέθοδοι παράθεσης (μπουφέ)
	Παράθεση μενού (μπουφέ)*

	14. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Μέθοδοι παράθεσης ρωσικός
	Παράθεση παρασκευών με τρόλεϊ

	15. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Μέθοδοι παράθεσης
	Μέθοδοι παράθεσης, παράθεση μενού

	16. 
	(Μέθοδοι μαγειρέματος: Μπρεζέ, Στιου)
	Δειγματική και παρασκευή φαγητών για παράθεση στην τραπεζαρία
	Επαγγελματική αγωγή
	Μέθοδοι παράθεσης, παράθεση μενού

	17. 
	(Μέθοδοι μαγειρέματος: Ατμός, Βαθύ Τηγάνισμα)
	Δειγματική και παρασκευή φαγητών για παράθεση στην τραπεζαρία
	Επαγγελματική αγωγή
	Μέθοδοι παράθεσης, παράθεση μενού

	18. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Επαγγελματική αγωγή
	Μέθοδοι παράθεσης, παράθεση μενού

	19. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Υπηρεσία δωματίου 
	Υπηρεσία δωματίου, ετοιμασία δίσκου 

	20. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Υπηρεσία δωματίου
	Υπηρεσία δωματίου, ετοιμασία τρόλεϊ

	21. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Παράθεση κρασιού
	Παράθεση φαγητών και άσπρου κρασιού

	22. 
	(Μέθοδοι μαγειρέματος: Ποσέ, Μικροκύματα)
	Δειγματική και παρασκευή φαγητών για παράθεση στην τραπεζαρία
	Παράθεση κρασιού
	Παράθεση φαγητών και κόκκινου κρασιού,

αλλαγή επιτραπέζιων σκευών*

	23. 
	Τεχνολογία εργαστηρίου
	Παρασκευές και μενού
	Παράθεση απλών ποτών
	Παράθεση φαγητών και απλών ποτών, αλλαγή επιτραπέζιων σκευών*

	24. 
	Προγεύματα:  Παρασκευές αυγών
	Παρασκευές αυγών για προγεύματα
	Προγεύματα ηπειρωτικού τύπου
	Προγεύματα, ροφήματα, still room

	25. 
	Προγεύματα:  Αγγλικού τύπου
	Αγγλικού τύπου: Παρασκευές αυγών, συνοδευτικά
	Προγεύματα αγγλικού τύπου
	Παράθεση προγεύματος (μαθητές)

	26. 
	Προγεύματα:  Αγγλικού τύπου
	Αγγλικού τύπου: Παρασκευές αυγών, συνοδευτικά
	Προγεύματα αγγλικού τύπου
	Παράθεση προγεύματος (πελάτες)

	27. 
	Προγεύματα:  Αγγλικού τύπου
	Αγγλικού τύπου: Παρασκευές αυγών, συνοδευτικά
	Προγεύματα αγγλικού τύπου
	Παράθεση προγεύματος (πελάτες)

	28. 
	Προγεύματα:  Μπουφέ
	Μπουφέ
	Οργάνωση προγεύματος: Μπουφέ
	Παράθεση προγεύματος (πελάτες)

	29. 
	Εκπαιδευτική  επίσκεψη σε ξενοδοχεία
	Εκπαιδευτική  επίσκεψη σε ξενοδοχεία
	Εκπαιδευτική  επίσκεψη σε ξενοδοχεία
	Εκπαιδευτική  επίσκεψη σε ξενοδοχεία

	30. 
	Εβδομάδα εργασίας
	Εβδομάδα εργασίας
	Εβδομάδα εργασίας
	Εβδομάδα εργασίας

	31. 
	Εβδομάδα εργασίας
	Εβδομάδα εργασίας
	Εβδομάδα εργασίας
	Εβδομάδα εργασίας


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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