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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2004


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες της Μαγειρικής και Εστιατορικής τέχνης. 

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες: 

1 Ορίζουν τις έννοιες ξενοδοχείο – κουζίνα- εστιατόριο. 

2 Γνωρίζουν την ιεραρχία και τα καθήκοντα του προσωπικού.

3 Κατανοούν τη σημασία της ασφάλειας και υγιεινής στους χώρους εργασίας.

4 Αποθηκεύουν σωστά διάφορες προμήθειες.

5 Γνωρίζουν, χρησιμοποιούν καθαρίζουν και συντηρούν  σωστά τον εξοπλισμό κουζίνας/εστιατορίου.

6 Αποκτούν βασικές γνώσεις και δεξιότητες στη μαγειρική και εστιατορική τέχνη.

7 Κατανοούν το πλαίσιο λειτουργίας των ξενοδοχειακών επιχειρήσεων.

8 Διακρίνουν τις κυριότερες μεθόδους παράθεσης.

9 Αναπτύσσουν τις στάσεις που προάγουν την επαγγελματική αγωγή.
10 Αναπτύσσουν τις στάσεις που προάγουν τη συνεργασία και την ομαδικότητα.
3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Κατανοούν την αναγκαιότητα του μαγειρέματος των τροφών, ώστε να γίνουν κατάλληλες για ανθρώπινη κατανάλωση

2 Γνωρίζουν την αναγκαιότητα της οργάνωσης του εστιατορίου και παράθεσης φαγητών και ποτών .

3 Έχουν αντίληψη της αναγκαιότητας της ύπαρξης χώρων εστίασης

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να απαριθμούν  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 περιγράφουν τον εξοπλισμό της κουζίνας και εστιατορίου.

4 Να περιγράφουν τα απαραίτητα βασικά παρασκευάσματα.

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

6 Να αναφέρουν τις αρχές της επαγγελματικής αγωγής.

7 Να επεξηγούν του όρους της μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης.

8 Να αναφέρουν τις δραστηριότητες που σχετίζονται με τη ξενοδοχειακή βιομηχανία.

9 Να αναγνωρίζουν και ονομάζουν τον εξοπλισμό της κουζίνας και του εστιατορίου.

10 Να περιγράφουν τις μεθόδους παράθεσης φαγητών και ποτών.

11 Να επεξηγούν τις τεχνικές που σχετίζονται με την παράθεση φαγητών και ποτών.

12 Να προγραμματίζουν τις βασικές εργασίες για λειτουργία της κουζίνας και του εστιατορίου. 

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

Ο/Η εκπαιδευτικός:

1 Χρησιμοποιεί άρτια εξοπλισμένα εργαστήρια μαγειρικής και τραπεζοκομίας για παρασκευή και παράθεση φαγητών και ποτών σε συνθήκες υγιεινής και ασφάλειας. 

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

3 Προβάλλει βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες, μικροδιαφάνειες. 

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

5 Παρουσιάζει πραγματικά υλικά.

6 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.

7 Οργανώνει εκπαιδευτικές επισκέψεις σε ξενοδοχεία.

8 Οργανώνει ομιλίες / διαλέξεις από ειδικούς.

9 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.

Βιβλία: 

 α. Για μαθητές: 

· "Μαγειρεύω Σωστά:  Θεωρία και Πράξη"  ΥΑΠ ΤΕ

· ‘’Τραπεζοκομία Α’ ‘’ 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.

· The Theory of Catering, Ceserani, V., Kinton R.

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

· La Methode, Pepin, J.

· La Technique, Pepin, J.

· The waiter and waitress, Dahmer,S. & Kah
· Restaurant Service, Fuller, J. Modern

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

· Gastronomic Dictionary, Neiger, E.

6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	1
	Γραπτή αξιολόγηση / διαγωνίσματα (προειδοποιημένα και απροειδοποίητα )
	60%

	2
	Προφορική αξιολόγηση (συμμετοχή στο μάθημα) 
	15%

	3
	Εργασίες (στην τάξη και κατ’ οίκον) και τετράδιο
	10%

	4
	Μελέτες 
	10%

	5
	Προσκόμιση και παρουσίαση από το/τη μαθητή/τρια σχετικών με το μάθημα άρθρων από εφημερίδες ή περιοδικά
	 5%

	
	Σύνολο
	100%


	Α/Α
	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ – ΕΝΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΥΠΟΕΝΟΤΗΤΕΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ
	ΠΕΡΙΟΔΟΙ

	1. 
	Εισαγωγή στη Μαγειρική Τέχνη
	1

	2. 
	 Προσωπικό κουζίνας 
	1

	3. 
	Υγιεινή  και ασφάλεια στην κουζίνα   
	2

	4. 
	Αποθήκευση προμηθειών  
	1

	5. 
	Εξοπλισμός κουζίνας  
	2

	6. 
	Βασικά παρασκευάσματα  
	2

	7. 
	Σάλτσες 
	4

	8. 
	Προγεύματα  
	5

	9. 
	Εισαγωγή – τρόποι μετάδοσης της θερμότητας
	2

	10. 
	Μέθοδοι μαγειρέματος  
	7

	11. 
	Εβδομάδες εργασίας
	2

	12. 
	Εκπαιδευτική εκδρομή
	1

	
	ΣΥΝΟΛΟ
	30


	Α/Α
	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ – ΕΝΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΥΠΟΕΝΟΤΗΤΕΣ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ
	ΠΕΡΙΟΔΟΙ

	
	Εισαγωγή στην Εστιατορική Τέχνη
	1

	1. 
	Το Ξενοδοχείο 
	1

	2. 
	Το προσωπικό του εστιατορίου  
	2

	3. 
	Εξοπλισμός του εστιατορίου  
	2

	4. 
	Το εδεσματολόγιο  
	2

	5. 
	Μέθοδοι παράθεσης φαγητών και ποτών 
	6

	6. 
	Οργάνωση και ετοιμασία του εστιατορίου  για παράθεση
	3

	7. 
	Προετοιμασία και σερβίρισμα προγευμάτων 
	5

	8. 
	Υπηρεσία δωματίου  
	2

	9. 
	Παράθεση ποτών
	3

	10. 
	Εβδομάδες εργασίας
	2

	11. 
	Εκπαιδευτική εκδρομή
	1

	
	ΣΥΝΟΛΟ
	30


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

	1    ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ   

1.1   Εισαγωγή στη μαγειρική Τέχνη.      Προσωπικό κουζίνας και τομείς εργοδότησής του  

                                             (3 περίοδοι)

1.1.1     Χαρακτηριστικά γνωρίσματα του καλού  μάγειρα

1.1.2     Τομείς εργοδότησης του μάγειρα

1.1.3     Ιεραρχία και τμήματα κουζίνας

1.1.4     Καθήκοντα προσωπικού

1.1.5     Άλλοι χώροι του ξενοδοχείου όπου απασχολούνται μάγειροι
	· Σχολιάζει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα που πρέπει να διακρίνουν τον καλό μάγειρα.

· Αναφέρει τους τομείς στους οποίους μπορεί να εργοδοτηθεί  ο μάγειρας.

· Κατατάσσει το προσωπικό της κουζίνας ανάλογα με το βαθμό/θέση που κατέχει.

· Αναφέρει τα τμήματα κουζίνας και περιγράφει τις εργασίες που γίνονται στο κάθε ένα χωριστά.

· Απαριθμεί τα καθήκοντα του προσωπικού της κουζίνας.

· Κατονομάζει άλλους χώρους του ξενοδοχείου όπου απασχολούνται μάγειροι.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση για τη σημασία του μαθήματος.

· Παρουσιάζει στην τάξη βιβλία μαγειρικής με φωτογραφίες φαγητών.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τους τομείς εργοδότησης του μάγειρα.

	1.2 Υγιεινή του προσωπικού, των τροφών και της κουζίνας  
                                      (2 περίοδοι)

1.2.1     Σημασία της υγιεινής στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία 

1.2.2     Κανόνες υγιεινής τροφίμων

1.2.3     Κανόνες υγιεινής του προσωπικού

1.2.4     Η στολή του προσωπικού της κουζίνας

1.2.5     Κανόνες υγιεινής των τροφίμων

1.2.6     Υλικά, μέσα και τρόποι καθαρισμού

1.2.7   Τα σκύβαλα εστία μόλυνσης 
	· Αντιλαμβάνεται τη σημασία της υγιεινής στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική βιομηχανία. 

· Επεξηγεί τις πρόνοιες του νόμου που διέπει τις συνθήκες υγιεινής στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία

· Αναφέρει και εφαρμόζει κανόνες υγιεινής του προσωπικού.

· Περιγράφει τη στολή του προσωπικού της κουζίνας. 

· Αναφέρει και εφαρμόζει κανόνες υγιεινής των τροφίμων.

· Αναφέρει και εφαρμόζει κανόνες υγιεινής της κουζίνας.

· Αναγνωρίζει και χρησιμοποιεί σωστά τα υλικά και μέσα καθαρισμού.

· Χειρίζεται σωστά τα σκυβαλοδοχεία και τα σκύβαλα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει διάφορα υλικά και μέσα καθαρισμού και επεξήγηση της χρήσης τους.

· Επιδεικνύει τους τρόπους καθαρισμού των σκευών, εργαλείων,  πατώματος, παραθύρων, τοίχων καλυμμένων με πλακάκια.

· Παρουσιάζει τη στολή του μάγειρα.

· Οργανώνει ομιλία από λειτουργό των Υγειονομικών Υπηρεσιών για τη σημασία της υγιεινής στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία.

· Δίνει στους/στις μαθητές/τριες φυλλάδιο των Ιατρικών Υπηρεσιών και Υπηρεσιών Δημόσιας Υγείας του Υπουργείου Υγείας «10 Χρυσοί Κανόνες για Ασφαλή Παρασκευή Τροφίμων και Αποφυγή Τροφικών Δηλητηριάσεων» 

· Προβάλλει βιντεοκασέτες (ΑνΑΔ):

· Sanitation and Hygiene:  Why the Importance

· Sanitation and Hygiene:  The Basic Rules

· Sanitation:  Conquering Kitchen Germs

· Sanitation:  Rodent and Insect Control

· Care and Cleaning οf Kitchen Equipment

· Your Personal Grooming and Hygiene

· Hand washing of Kitchen Utensils of Glassware

· Αναθέτει εργασία στους/στις μαθητές/τριες να αξιολογήσουν την κουζίνα της σχολής, όσον αφορά την υγιεινή του χώρου εργασίας.  

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν ελλείψεις, ατέλειες ή λάθη που εντοπίζουν στην κουζίνα της σχολής και τις παρουσιάζουν στην τάξη.  Εισηγούνται τρόπους αντιμετώπισής τους.

	1.3   Ασφάλεια στην κουζίνα 

           (2 περίοδοι)

1.3.1    Παράγοντες που προκαλούν ατυχήματα στην κουζίνα

1.3.2    Επιπτώσεις ατυχημάτων

1.3.3    Κατηγορίες ατυχημάτων:  Κοψίματα, Εγκαύματα, Γλιστρήματα – πτώσεις, Ηλεκτρικά μηχανήματα, Εκρήξεις, Πυρκαγιές, Διάφορα άλλα

1.3.4    Πρόληψη ατυχημάτων


	· Αναφέρει και επεξηγεί τους παράγοντες που προκαλούν ατυχήματα στην κουζίνα.

· Σχολιάζει τις επιπτώσεις των ατυχημάτων στην ομαλή λειτουργία της κουζίνας.

· Διακρίνει τα διάφορα είδη ατυχημάτων που μπορούν να προκληθούν στην κουζίνα.

· Αναφέρει οδηγίες για την πρόληψη των ατυχημάτων στην κουζίνα.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει και διαβάζει  άρθρα εφημερίδων με ειδήσεις σχετικά με ατυχήματα σε κουζίνες.

· Διανέμει και διαβάζουν στην τάξη: 

· «Αποφεύγοντας τα Εγκαύματα» του Κυπριακού Συνδέσμου Εγκαυματιών 

· «ΥΓΡΑΕΡΙΟ:  Προσοχή στη χρήση του» της Πυροσβεστικής Υπηρεσίας Κύπρου

· «Πυρκαγιά σε Ξενοδοχείο» της Πυροσβεστικής Υπηρεσίας Κύπρου.

· Προβάλλει βιντεοκασέτες (ΑνΑΔ):

· Kitchen Fire Safety

· Preventing Falls

· Preventing Machine Injuries

· Preventing Cuts and Strains

· Preventing Burns in the Kitchen

· Episodes in Kitchen Safety:  Slips, Falls and Strains

· Episodes in Kitchen Safety:  Burns and Kitchen Fires

· Episodes in Kitchen Safety:  Cuts and Machine Injuries.
Οι μαθητές/τριες:

· Αφηγούνται εμπειρίες των που σχετίζονται με ατυχήματα στο σπίτι, στην κουζίνα ή σε άλλο χώρο εργασίας. 

	1.4     Αποθήκευση προμηθειών 

               (2 περίοδος)

1.4. 1   Σημασία της σωστής αποθήκευσης των προμηθειών

1.4.2    Κατηγορίες προμηθειών

1.4.3    Οδηγίες για σωστή αποθήκευση των προμηθειών

1.4.4 Καθαριότητα αποθηκευτικών χώρων
	· Αντιλαμβάνεται τη σημασία της σωστής αποθήκευσης των προμηθειών, σε σχέση με το κόστος τροφίμων. 

· Κατατάσσει τις προμήθειες σε κατηγορίες και αναφέρει παραδείγματα.

· Απαριθμεί οδηγίες για σωστή αποθήκευση των προμηθειών.

· Σχολιάζει τη σημασία της καθαριότητας των αποθηκευτικών χώρων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Ξεναγεί τους/τις μαθητές/τριες στην αποθήκη της σχολής.

· Οργανώνει εκπαιδευτική επίσκεψη σε αποθήκες ξενοδοχείων.

· Αναθέτει εργασία  στους/στις μαθητές/τριες να αξιολογήσουν την αποθήκη των εργαστηρίων με κριτήρια τα χαρακτηριστικά που πρέπει να έχουν οι αποθηκευτικοί χώροι. 

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα (ΑνΑΔ):  Receiving and Storing.
Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν ελλείψεις, ατέλειες ή λάθη που εντοπίζουν στην αποθήκη της σχολής και τις παρουσιάζουν στην τάξη.  Εισηγούνται τρόπους αντιμετώπισής τους.


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

	1.5   Εξοπλισμός κουζίνας 

                (2 περίοδοι)
1.5.1    Κατηγορίες εξοπλισμού

1.5.2    Συσκευές και μηχανήματα

1.5.3    Σκεύη και εργαλεία

1.5.4    Μαχαίρια:  ακόνισμα, κόψιμο

1.5.5    Σωστή χρήση και συντήρηση εξοπλισμού
	· Αντιλαμβάνεται τη αναγκαιότητα του εξοπλισμού στην κουζίνα.

· Κατονομάζει τις κατηγορίες εξοπλισμού της κουζίνας και αναφέρει παραδείγματα για κάθε κατηγορία.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

· Οργανώνει εκπαιδευτική επίσκεψη σε κουζίνες ξενοδοχείων. 

· Παρουσιάζει φωτογραφίες εξοπλισμού από καταλόγους προμηθευτών ξενοδοχειακού εξοπλισμού.

· Προβάλλει βιντεοκασέτες (ΑνΑΔ):

· Kitchen Knives

· Foodcraft: The Professional Kitchen.
Οι μαθητές/τριες:

· Ταξινομούν τον εξοπλισμό της κουζίνας.

	1.6     Βασικά παρασκευάσματα  

(2 περίοδοι)

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

1.6.2    Συνδυασμοί λαχανικών:  δέσμη αρωματικών χόρτων, καρφωμένο κρεμμύδι, μιρπουά

1.6.3     Παρασκευάσματα λαχανικών που ψήνονται: ντομάτες κονκασέ ψημένες, Πιπεριές ξεφλουδισμένες

1.6.4    Παρασκευάσματα ψωμιού

1.6.5    Ζωμοί, ορισμός, είδη ζωμών

1.6.6    Οδηγίες για επιτυχημένους ζωμούς 


	· Ορίζει τα βασικά παρασκευάσματα.

· Κατονομάζει, περιγράφει και ετοιμάζει διάφορα βασικά παρασκευάσματα.

· Αναφέρει τη χρήση τους και τις παρασκευές που χρησιμοποιούνται.

· Ορίζει τους ζωμούς.

· Αναφέρει οδηγίες για επιτυχημένους ζωμούς.

· Κατονομάζει τα είδη ζωμών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει διαφάνεια με τους τρόπους με τους οποίους κόβονται τα λαχανκά.

· Προβάλλει βιντεοκασέτα (ΑνΑΔ):  Vegetables.

Οι μαθητές/τριες:

· Συγκρίνουν τους φρέσκους ζωμούς με έτοιμους ζωμούς (κύβους).



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

	1.7   Σάλτσες     
                         (4 περίοδοι)
1.7.1    Σημασία σαλτσών στη μαγειρική τέχνη

1.7.2    Ορισμός

1.7.3    Χαρακτηριστικά γνωρίσματα σαλτσών

1.7.4    Χρήσεις σαλτσών

1.7.5    Κατηγορίες σαλτσών

1.7.6    Ουσίες που αυξάνουν την πυκνότητα των παρασκευών : Πηκτικές, Γαλακτωματοποιητικές


	· Σχολιάζει τη σημασία των σαλτσών στη μαγειρική τέχνη.

· Ορίζει τις σάλτσες.

· Απαριθμεί χαρακτηριστικά γνωρίσματα των σαλτσών.

· Αναφέρει κατηγορίες τροφών όπου χρησιμοποιούνται οι σάλτσες και τους λόγους για τους οποίους χρησιμοποιούνται.

· Ταξινομεί τις  σάλτσες και κατονομάζει τις σάλτσες που περιλαμβάνει η κάθε κατηγορία.

· Κατονομάζει ουσίες που αυξάνουν την πυκνότητα των παρασκευών.

· Ορίζει τα γαλακτώματα και αναφέρει παραδείγματα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Δημιουργεί αρχείο σαλτσών, στο οποίο να καταχωρούνται κατά κατηγορία οι σάλτσες που θα παρασκευάζουν στα εργαστήρια.

· Αναθέτει εργασία στους/στις μαθητές/τριες να συγκρίνουν τις φρέσκιες σάλτσες με έτοιμες .

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν συσκευασμένες σάλτσες και συγκρίνουν τα υλικά τους με τις ‘’ έτοιμες ‘’ σάλτσες.  

	1.8    Προγεύματα      (5 περίοδοι)

1.8.1    Παρασκευές αυγών που περιλαμβάνουν τα διάφορα είδη προγευμάτων:  βραστά, ποσέ, τηγανιτά, καγιανά (scrambled), ομελέτες

1.8.2    Συνοδευτικά

1.8.3    Γαρνιτούρες
	· Διακρίνει τους παράγοντες ελέγχου της ποιότητα των αυγών.

· Απαριθμεί τις παρασκευές που περιλαμβάνουν τα διάφορα είδη προγευμάτων.

· Περιγράφει τους διάφορους τρόπους που χρησιμοποιούνται για το ψήσιμο αυγών για προγεύματα. 

· Κατονομάζει τα συνοδευτικά για διάφορα είδη προγευμάτων.

· Κατονομάζει και περιγράφει τις απαραίτητες γαρνιτούρες για διάφορα είδη προγευμάτων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει  τη βιντεοκασέτα “Give Your Eggs A Break” 

Οι μαθητές/τριες:

· Συνθέτουν εδεσματολόγιο για πρόγευμα.


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

	1.9      Εισαγωγή στο μαγείρεμα   

                                   (2 περίοδος)

1.9.1    Τι είναι μαγείρεμα

1.9.2    Γιατί μαγειρεύονται οι τροφές

1.9.3    Τρόποι μετάδοσης της θερμότητας: αγωγή, μεταφορά, ακτινοβολία

1.9.4 Καύσιμα που χρησιμοποιούνται για το μαγείρεμα


	· Ορίζει τι είναι μαγείρεμα.

· Αιτιολογεί την ανάγκη του μαγειρέματος των τροφίμων.

· Επεξηγεί τους τρόπους μετάδοσης της θερμότητας.

· Αναφέρει καύσιμα που χρησιμοποιούνται για το μαγείρεμα.

· Ονομάζει τις μεθόδους μαγειρέματος.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση για τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα των ωμών και μαγειρεμένων τροφίμων

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν τους λόγους για τους οποίους μαγειρεύονται οι τροφές.

· Καταγράφουν τους τρόπους μαγειρέματος που γνωρίζουν.

	1.10    Μέθοδοι μαγειρέματος  

                                    (7 περίοδοι)
1.10.1   Ορισμός, Πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα, Τροφές που ψήνονται με κάθε μέθοδο, Αναγκαίος εξοπλισμός, Περιγραφή της μεθόδου, Σημεία που απαιτούν ιδιαίτερη προσοχή, Στάδια της μεθόδου:  Βράσιμο, Ποσέ, Στιου, Μπρεζέ, Ψήσιμο με ατμό, Ξέβαθο τηγάνισμα, Βαθύ τηγάνισμα, Ψήσιμο στο φούρνο, Ψήσιμο στη σχάρα, Μικροκύματα


	· Ορίζει κάθε μέθοδο μαγειρέματος.

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα, τις τροφές που ψήνονται με κάθε μέθοδο και τον εξοπλισμό που απαιτείται για ψήσιμο.  

· Περιγράφει κάθε μέθοδο μαγειρέματος.

· Αναφέρει τα σημεία που απαιτούν ιδιαίτερη προσοχή.

· Επεξηγεί τα διάφορα στάδια τα οποία περιλαμβάνει η κάθε μέθοδος μαγειρέματος.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέτα (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.



	8. Εκπαιδευτική επίσκεψη σε  

     ξενοδοχεία (1 περίοδος)

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.
	2 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.

3 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 

       (2 περίοδοι)

9.1 Παρουσίαση στο χώρο εργασίας

9.2 Τμήματα της κουζίνας

9.3 Εξοπλισμός της κουζίνας

9.4 Προσωπικό της κουζίνας

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. 


	4 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.

5 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.
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	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ
	ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΤΑ Ο/Η ΜΑΘΗΤΗΣ/ΤΡΙΑ
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	2 ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ 

                    (2 περίοδοι)

2.1 Εισαγωγή στην Εστιατορική Τέχνη 

2.1.1 Εξέλιξη της Ξενοδοχειακής  

         Βιομηχανίας

2.1.2 Το Ξενοδοχείο        

2.1.3  Τμήματα του ξενοδοχείου

2.1.4 Το τμήμα τροφίμων και ποτών

 
	· Ορίζει την Εστιατορική Τέχνη και αναφέρει τις επιχειρήσεις στις οποίες εφαρμόζεται.

· Ορίζει την Ξενοδοχειακή και  Επισιτιστική Βιομηχανία.

· Αναφέρει την εξέλιξη της Ξενοδοχειακής  Βιομηχανίας γενικά και ιδιαίτερα στην Κύπρο.
· Διακρίνει τα τμήματα του ξενοδοχείου και την εργασία που επιτελείται στο καθένα.

· Ονομάζει τους χώρους εστίασης και τις υπηρεσίες που προσφέρουν. 

· Ορίζει το τμήμα τροφίμων και ποτών και περιγράφει  τις δραστηριότητές του.

· Επισημαίνει  την  σημασία της συνεργασίας του τμήματος τροφίμων και ποτών με τα άλλα τμήματα του ξενοδοχείου
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Κάνει την πρώτη γνωριμία με τους/τις μαθητές /τριες.

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα:  Αρ. Η206 “Courtesy is the  answer” N.E.M (ΑνΑΔ).

· Προσκομίζει τον οδηγό του Κ.Ο.Τ. με όλα τα ξενοδοχεία.

· Αναλύει τη σημασία της Εστιατορικής Τέχνης.

Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν διάφορες ξενοδοχειακές μονάδες της πόλης ή περιοχής. 

  Κατατάσσουν τα 5 πρώτα ξενοδοχεία της επαρχίας που  προσφέρουν τις  περισσότερες  διευκολύνσεις  και  υπηρεσίες σύμφωνα  με  τον  οδηγό ξενοδοχείων του Κ.Ο.Τ.

· Οργανώνει εκπαιδευτική επίσκεψη σε ξενοδοχείο και συντονίζει συζήτηση για τις εντυπώσεις που αποκόμισαν  οι μαθητές/τριες από την επίσκεψη.


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

	2.2   Το προσωπικό του εστιατορίου 

         (2 περίοδοι)

2.2.1 Οργανόγραμμα προσωπικού   

          εστιατορίου

2.2.2  Καθήκοντα και προσόντα    

         προσωπικού  εστιατορίου 

2.2.3 Αρετές των τραπεζοκόμων


	· Εξηγεί  τη  σημασία  που  έχει  για  την   επισιτιστική βιομηχανία, ένα  καλά εκπαιδευμένο   προσωπικό.  
· Ονομάζει ιεραρχικά στην ελληνική, γαλλική και αγγλική γλώσσα το  προσωπικό του εστιατορίου με βάση  τα διεθνή  πρότυπα   και  τη συλλογική  σύμβαση.
· Περιγράφει  τα  καθήκοντα και προσόντα του προσωπικού του εστιατορίου.
· Επεξηγεί τις αρετές που πρέπει να διαθέτουν οι τραπεζοκόμοι.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες:
· Αρ. FS114  “Courtesy: Food Service is people service” N.E.M (Από ΑνΑΔ)
· Αρ. FS156 “Basic Responsibilities for Waiter and Waitresses” N.E.M (Από ΑνΑΔ)
· Παρουσιάζει τις συλλογικές συμβάσεις.
Οι μαθητές /τριες:
· Μετά από εκπαιδευτική επίσκεψη σε ξενοδοχεία της περιοχής αναφέρουν και συγκρίνουν το οργανόγραμμα του εστιατορίου, τόσο  με τα διεθνή  πρότυπα, όσο  και  με  τις πρόνοιες της συλλογικής  σύμβασης.

	  2.3   Εξοπλισμός τραπεζαρίας

        (2 περίοδοι)

2.3.1  Ταξινόμηση εξοπλισμού

2.3.2.1  Επιτραπέζια σκεύη όργανα και           

            σκεύη σερβιρίσματος

2.3.1.2 Συσκευές, μηχανήματα. 

2.3.2  Σωστή χρήση και συντήρηση   

      εξοπλισμού

2.3.3 Κανόνες υγιεινής και ασφάλειας του   

          εξοπλισμού
	· Κατονομάζει τα διάφορα σκεύη, και εργαλεία

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

· Εξηγεί τις αρχές που διέπουν τη σωστή χρήση και συντήρηση του εξοπλισμού.

· Αναφέρει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας του   

      εξοπλισμού


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει φωτογραφίες του εξοπλισμού της τραπεζαρίας.

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

Οι μαθητές/τριες:

· Ταξινομούν τον εξοπλισμό 

· Προσκομίζουν φωτογραφίες του εξοπλισμού του εστιατορίου. 




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

	  2. 4 Οργάνωση και ετοιμασία του 

        εστιατορίου  για παράθεση

                                          (3 περίοδοι)

2.4.1   Καθημερινές  εργασίες καθαρισμού

2.4.2   Εβδομαδιαίες  εργασίες καθαρισμού

2.4.3   Γενικές  εργασίες  καθαρισμού

2.4.4   Καθαρισμός του εστιατορίου

2.4.5   Ημερήσιο πρόγραμμα εργασίας

2.4.6   Διαρρύθμιση του χώρου εστίασης

2.4.7   Εσωτερικός σχεδιασμός και διακόσμηση

2.4.8   Ετοιμασία βοηθητικών χώρων

2.4.9   Στρώσιμο τραπεζιών
	· Εξηγεί  τη σημασία του καθαρισμού της αίθουσας και του εξοπλισμού.

· Ονομάζει τους  χώρους των καθημερινών  εργασιών καθαριότητας και συντήρησης.

· Περιγράφει τον καθαρισμό των εσωτερικών χώρων του εστιατορίου.

· Εξηγεί την τεχνική του καθαρισμού για την επίπλωση, επιφάνειες από γυαλί, τοίχοι, ταβάνια, πατώματα, φωτιστικά σώματα, διακοσμητικά στοιχεία, πλαστικά δοχεία και σκεύη εστιατορίου.

· Εξηγεί τη σημασία της βασικής / καθημερινής προετοιμασίας του εστιατορίου (mise en place).

· Αναφέρει  τα καθήκοντα των τραπεζοκόμων σύμφωνα με το πρόγραμμα εργασίας του εστιατορίου (πρόγραμμα ρουτίνας).

· Ονομάζει τα απαραίτητα σκεύη και λινά για το στρώσιμο τραπεζιού για βασικό κουβέρ (à la carte). 

· Διακρίνει το στρώσιμο για βασικό κουβέρ (à la carte) από το στρώσιμο του καθορισμένου μενού (table d' hôte).
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί το πρόγραμμα οργάνωσης και ετοιμασίας εστιατορίου.

· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα:  Αρ. FS119 “Table Settings” N.E.M (Από ΑνΑΔ)

Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν τις εβδομαδιαίες και τις ημερήσιες   εργασίες καθαριότητας και συντήρησης του εργαστηρίου τραπεζοκομίας.

· Ετοιμάζουν πρόγραμμα καθαρισμού του εστιατορίου.

· Ετοιμάζουν πρόγραμμα καθηκόντων για προετοιμασία του εστιατορίου

	2.5 Το εδεσματολόγιο      (2 περίοδοι)

2.5.1    Είδη εδεσματολογίου
2.5.2    Είδη γευμάτων και χρόνος παράθεσής τους 
2.5.3    Χαρακτηριστικά:
a. Table d’ hôte

b. A la carte

c. Special menus

	· Ορίζει το εδεσματολόγιο.
· Αναλύει  τους σκοπούς της χρήσης του εδεσματολογίου.
· Αναφέρει τα κύρια είδη του  εδεσματολογίου.
· Αναλύει τα χαρακτηριστικά του κάθε είδους εδεσματολογίου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει και επεξηγεί στην τάξη διάφορα είδη εδεσματολογίων όπως : table d' hôte, à la carte, prix fix, carte du jour, plat du jour.

· Προσκομίζει μενού από εστιατόρια.
Οι μαθητές /τριες:
· Συλλέγουν και παρουσιάζουν μενού, από εστιατόρια  για συζήτηση στην τάξη.
· Συνθέτουν  και παρουσιάζουν εδεσματολόγιο με προκαθορισμένο μενού (τρεις και τέσσερις σειρές φαγητών).


	2.6  Μέθοδοι παράθεσης φαγητών και  

       ποτών         

                      (6 περίοδοι)
2.6.1 Παράθεση με έτοιμα πιάτα 
2.6.2 Αγγλικός τρόπος παράθεσης
2.6.3 Γαλλικός τρόπος παράθεσης
2.6.4 Ρωσικός τρόπος παράθεσης
2.6.5 Eπιμελημένος τρόπος παράθεσης
2.6.6 Αμερικάνικος τρόπος παράθεσης
2.6.7 Μερική εξυπηρέτηση (μπουφέ)
2.6.8 Αυτοεξυπηρέτηση
	· Περιγράφει τη διαχρονική εξέλιξη και τις τάσεις      
      των μεθόδων παράθεσης.
· Αναφέρει τους παράγοντες που λαμβάνει υπόψη μια επιχείρηση για  να επιλέξει μια από τις μεθόδους παράθεσης.
·  Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με   έτοιμα  πιάτα. 
· Αναφέρει τις γενικές αρχές του επιμελημένου   τρόπου παράθεσης.
· Αναφέρει τη μέθοδο παράθεσης με το ρωσικό τρόπο.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με έτοιμα πιάτα.
· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με τον  αγγλικό τρόπο  με πιατέλα.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με τον  αγγλικό τρόπο.
· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με το  γαλλικό και με τον οικογενειακό τρόπο.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης με το γαλλικό και με τον οικογενειακό τρόπο.
· Περιγράφει τη μέθοδο παράθεσης με μπουφέ 
· και αυτοεξυπηρέτηση. 
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης μπουφέ και με τη μέθοδο αυτοεξυπηρέτησης.
· Εξηγεί τις αρχές  ασφάλειας και υγιεινής που συνδέονται με κάθε μέθοδο παράθεσης. 
· Συγκρίνουν τις μεθόδους παράθεσης.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες:
· Αρ. FS129 “Cafeteria Service” N.E.M (ΑνΑΔ)
· Αρ. FS149 “Buffet Layout and Service” N.E.M (ΑνΑΔ)

· Παρουσιάζει με οπτικά μέσα στους αντίστοιχους  τρόπους σερβιρίσματος.

Οι μαθητές /τριες: Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα της κάθε μεθόδου.

· Κατασκευάζουν μικρές αφίσες με τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για κάθε μέθοδο. 

	2.7  Παράθεση προγευμάτων   

                  (5 περίοδοι)

2.7.1 Χώροι για το σερβίρισμα προγευμάτων
2.7.2 Απαραίτητος εξοπλισμός

2.7.3 Είδη προγευμάτων και  παρασκευές που περιλαμβάνουν
2.7.4 Ροφήματα που σερβίρονται κατά   τα προγεύματα
2.7.5 Ηπειρωτικό πρόγευμα
2.7.6 Αγγλικό πρόγευμα
2.7.7 Μπουφέ
2.7.8 Προετοιμασία προγεύματος
2.7.9 Παράθεση προγεύματος
2.7.10 Συνοπτική σειρά παράθεσης    προγεύματος
 
	· Εξηγεί  τη σημασία του προγεύματος τόσο για τον πελάτη, όσο και για την επιχείρηση.
· Ονομάζει τους χώρους παράθεσης  προγεύματος σε ένα ξενοδοχείο.
· Ονομάζει τα τρία είδη προγεύματος. 
· Αναγνωρίζει μενού ηπειρωτικού προγεύματος.
· Αναφέρει και  αναλύει τις διάφορες κατηγορίες φαγητών του αγγλικού προγεύματος.
· Αναγνωρίζει  μενού καθορισμένου αγγλικού προγεύματος.
· Αναφέρει τη σειρά παράθεσης των παρασκευών του αγγλικού προγεύματος.
· Αναφέρει και αναλύει τις διάφορες κατηγορίες φαγητών του αμερικανικού προγεύματος.
· Περιγράφει τον τρόπο παράθεσης για το αμερικανικό πρόγευμα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει διαφάνειες και φωτογραφίες που αναφέρονται στο στρώσιμο των προγευμάτων.

· Επεξηγεί τους τρόπους στρωσίματος και τη σειρά παράθεσης.

Οι μαθητές /τριες: 

· Καταγράφουν τα απαραίτητα επιτραπέζια σκεύη για την παράθεση ηπειρωτικού , αγγλικού, και αμερικάνικου προγεύματος. 
· Προσκομίζουν μενού προγευμάτων από διάφορα ξενοδοχεία και τα συγκρίνουν μεταξύ τους.

· Αναγνωρίζουν  τις διαφορές ανάμεσα στα είδη προγεύματος.

	2.8   Παράθεση στα δωμάτια πελατών   
                            (3 περίοδοι)
2.8.1    Προσωπικό της υπηρεσίας  δωματίων. 
2.8.2    Εξυπηρέτηση πελατών στα δωμάτια.
2.8.3    Επικοινωνία του πελάτη με την υπηρεσία
2.8.4 Το παρασκευαστήριο ορόφων (office)
2.8.5 Προετοιμασία για παράθεση στο δωμάτιο 
2.8.6 Εξοπλισμός της υπηρεσίας δωματίου
2.8.7 Παράθεση προγεύματος στο δωμάτιο
2.8.8 Παραγγελίες και λογαριασμοί

	· Εξηγεί τη σημασία της παράθεσης φαγητών και   
           ποτών στο δωμάτιο του πελάτη.
· Ονομάζει το προσωπικό της υπηρεσίας αυτής και αναφέρει τα προσόντα του. 
· Εξηγεί  το σύστημα εξυπηρέτησης της υπηρεσίας.
· Περιγράφει το έντυπο παραγγελίας του μενού προγεύματος για παράθεση δωματίου.
· Διακρίνει και κατονομάζει τον απαραίτητο εξοπλισμό της υπηρεσίας δωματίου.
· Περιγράφει τη νυχτερινή προετοιμασία του εξοπλισμού  της υπηρεσίας δωματίου.
· Αναφέρει τους τρόπους μεταφοράς του προγεύματος και των παρασκευών στο δωμάτιο.
· Περιγράφει τον τρόπο έκδοσης και παράδοσης του δελτίου παραγγελίας.
· Περιγράφει τον τρόπο είσπραξης και εξόφλησης λογαριασμών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει τη βιντεοκασέτα:  Αρ. H205 “Room Service” N.E.M (ΑnΑΔ)
· Συλλέγει και προσκομίζει διάφορους καταλόγους (μενού) προγεύματος και άλλα έντυπα για παράθεση στα δωμάτια των πελατών.
Οι μαθητές /τριες: 

· Περιγράφουν τον τρόπο προετοιμασίας δίσκου προγευμάτων για room service.

· Καταγράφουν τα προσόντα του προσωπικού της υπηρεσίας δωματίου.

· Αναγνωρίζουν διάφορα έντυπα της υπηρεσίας δωματίου. 



	2.9 Παράθεση ποτών    

                                     (3 περιόδους)
2.9.1  Παράθεση κρασιών

2.9.1.1  Εξοπλισμός παράθεσης κρασιών

2.9.1.2  Θερμοκρασίες

2.9.1.3  Παράθεση άσπρου κρασιού

2.9.1.4 Παράθεση κόκκινου κρασιού

2.9.1.5  Διαφορές σερβιρίσματος άσπρων και   

             κόκκινων κρασιών.

2.9.2    Παράθεση απλών αλκοολούχων   

             ποτών

2.9.2.1 Εξοπλισμός

2.9.2.2 Τρόπος παράθεσης

2.9.2.3 Χρήση απλών αλκοολούχων ποτών

2.9.3 Παράθεση μη  αλκοολούχων ποτών

2.9..3.1 Εξοπλισμός

2.9.3.2 Τρόπος παράθεσης

2.9.3.3 Χρήση μη αλκοολούχων ποτών
	· Περιγράφει την διαδικασία σερβιρίσματος κρασιού.

· Καταγράφει των εξοπλισμό σερβιρίσματος.

· Αναφέρει τις διαφορές σερβιρίσματος.

· Κατονομάζει τα απλά αλκοολούχα ποτά. 

· Διακρίνει το ποτήρι σερβιρίσματος.

· Περιγράφει τον τρόπο εργασίας.

· Καταγράφει τα υλικά και τα σκεύη που είναι απαραίτητα για την παρασκευή τους.

· Κατονομάζει τα κύρια συστατικά τους.

· Περιγράφει τον τρόπο παράθεσης των ποτών αυτών.

· Αναφέρει τους τρόπους χρήσης των ποτών αυτών.

· Κατονομάζει τα μη αλκοολούχα ποτά κατά κατηγορίες (νερό, αναψυκτικά, χυμούς, σκουός).


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει καταλόγους κρασιών και άλλων ποτών.

·  Παρουσιάζει διαφάνειες με τον κατάλληλο εξοπλισμό για την παράθεση των αλκοολούχων ποτών.

· Επεξηγεί τα στοιχεία που αναγράφονται στις ετικέτες  των ποτών αυτών.

Οι μαθητές /τριες: 

· Συγκρίνουν την παράθεση άσπρου και κόκκινου κρασιού.

· Προσκόμιση καταλόγων κρασιών.

· Ταξινομούν τα απλά αλκοολούχα ποτά.

· Καταγράφουν τα απαραίτητα υλικά καθώς και τον εξοπλισμό απαιτούνται για την παράθεση των αλκοολούχων και μη ποτών.

· Καταγράφουν τις κατηγορίες των μη αλκοολούχων ποτών.

· Προσκομίζουν και παρουσιάζουν ποτά με διάφορου τρόπους συσκευασίας.




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

	8. Εκπαιδευτική επίσκεψη σε  

     ξενοδοχεία (1 περίοδος)

8.4 Τμήματα του ξενοδοχείου

8.5 Εξοπλισμός της κουζίνας και του 

      εστιατορίου

8.6 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 

       (2 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.
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