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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2005


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις για την επεξεργασία στην οποία υποβάλλονται τα τρόφιμα και στην τεχνολογία που χρησιμοποιείται για την επεξεργασία και διάθεσή τους, τις βασικές αρχές κοστολόγησης και ελέγχου τροφίμων και ποτών και την παραγωγή, διατήρηση και διάθεση οινοπνευματωδών και μη ποτών. 

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Τεχνολογία Τροφίμων

Οι μαθητές /τριες:

1 Αντιλαμβάνονται την αναγκαιότητα της επεξεργασίας των τροφίμων έτσι ώστε να διατηρούνται για μελλοντική χρήση και κατανάλωση.

2 Αποκτούν βασικές γνώσεις για τις μεθόδους διατήρησης των τροφίμων.

3 Γνωρίζουν τις ιδιότητες των υλικών που χρησιμοποιούνται για τη συσκευασία των τροφίμων.

4 Αξιολογούν  την καταλληλότητα των συσκευασμένων τροφίμων από τη σήμανσή τους.

5 Κατανοούν την αναγκαιότητα των φαγητών εύκολης χρήσης.

6 Επεξηγούν τις γενετικά τροποποιημένες τροφές.

7 Αποκτούν βασικές γνώσεις για τα βιολογικά προϊόντα.

8 Αντιλαμβάνονται την επίδραση που προκαλούν διάφορες ουσίες από το περιβάλλον στα τρόφιμα.

Κοστολόγηση

Οι μαθητές /τριες:

1 Εξηγούν  τη σημασία του ελέγχου τροφίμων και ποτών στην επισιτιστική βιομηχανία. 

2 Περιγράφουν τη διαδικασία ελέγχου στα διάφορα στάδια διακίνησης τροφίμων και ποτών. 

3 Υπολογίζουν το κόστος και την τιμή πώλησης μερίδας φαγητών και ποτών. 

4 Υπολογίζουν το ποσοστό κόστους τροφίμων και ποτών για συγκεκριμένη περίοδο.

5 Υπολογίζουν το μεικτό κέρδος τροφίμων και ποτών στην επισιτιστική βιομηχανία. 

Οινολογία

Οι μαθητές /τριες:

1. Περιγράφουν τη διαδικασία παρασκευής του κρασιού και άλλων οινοπνευματωδών ποτών.
2. Ταξινομούν τα κρασιά και άλλα οινοπνευματώδη ποτά.
3. Αναφέρουν τα βασικά χαρακτηριστικά των κρασιών και άλλων οινοπνευματωδών ποτών.
4. Εξηγούν την προέλευση των οινοπνευματωδών ποτών.
5. Αποθηκεύουν σωστά τα κρασιά και άλλα οινοπνευματώδη ποτά.
3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Βασικές γνώσεις Διαιτητικής και Τροφογνωσίας

2. Βασικοί κανόνες Υγιεινής των τροφίμων

3. Βασικές γνώσεις Μαθηματικών (εξισώσεις, ποσοστά)

4. Κατάλληλες συνθήκες  αποθήκευσης τροφίμων και ποτών

5. Συμπλήρωση απλών εντύπων

6. Βασικές γνώσεις Ηλεκτρονικών Υπολογιστών

7. Βασικές γνώσεις Χημείας και Φυσικής

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες:

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να κατονομάζουν τις αρχές στις οποίες βασίζονται οι μέθοδοι διατήρησης τροφίμων.

2 Να αποκτήσουν βασικές γνώσεις για τις μεθόδους διατήρησης των τροφίμων.

3 Να αξιολογούν την καταλληλότητα των συσκευασμένων τροφών από τη σήμανσή τους.

4 Να κατονομάζουν και συγκρίνουν τα υλικά συσκευασίας τροφίμων.

5 Να ορίζουν  τις γενετικά τροποποιημένες τροφές και τα οικολογικά προϊόντα και τα συγκρίνουν με τις   τροφές που διατίθενται στην αγορά (συμβατικές). 

6 Να επεξηγούν  τις βασικές έννοιες που σχετίζονται με το μάθημα της κοστολόγησης.

7 Να αναφέρουν το στόχο των επισιτιστικών επιχειρήσεων κατά τη διαδικασία αγορών, αποθήκευσης και έκδοσης τροφίμων και ποτών.  

8 Να συμπληρώνουν σωστά τα απαραίτητα έντυπα που αναφέρονται στη διακίνηση τροφίμων και ποτών. 

9 Να εξηγούν τα κυριότερα σημεία ελέγχου κατά τη διακίνηση τροφίμων και ποτών.

10 Να υπολογίζουν το κόστος, το ποσοστό κόστους, την τιμή πώλησης μερίδας φαγητού και ποτού.

11 Να περιγράφουν τη διαδικασία παρασκευής του κρασιού, και άλλων ποτών που παρασκευάζονται με ζύμωση.

12 Να κατονομάζουν τα βασικά υλικά παρασκευής των οινοπνευματωδών ποτών.

13 Να ταξινομούν τα κρασιά και άλλα οινοπνευματώδη ποτά στις ανάλογες κατηγορίες.

14 Να ονομάζουν τις κυριότερες οινοβιομηχανίες και τοπικά οινοποιεία της Κύπρου και τα προϊόντα τους.

15 Να αναφέρουν τους κανόνες αποθήκευσης και διατήρησης των κρασιών και των άλλων αλκοολούχων  ποτών.

16 Να αναφέρουν τις χρήσεις κρασιών και άλλων αλκοολούχων ποτών στους χώρους εστίασης, στο μπαρ, στη μαγειρική και  ζαχαροπλαστική.

17 Να ονομάζουν τις κυριότερες οινοπαραγωγικές χώρες ή περιοχές της Ευρώπης και τα οινικά τους  

προϊόντα.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

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

2 Βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες, μικροδιαφάνειες, άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά ή άλλα εγκεκριμένα έντυπα, πραγματικά υλικά

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

4 Πρόσβαση σε πηγές πληροφοριών (βιβλιοθήκες, διαδίκτυο) 

5 Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε οινοποιεία, υπεραγορές, φρουταρίες και άλλα καταστήματα διάθεσης τροφίμων, εργοστάσια διατήρησης τροφίμων (κονσερβοποιεία, ψυκτικούς θαλάμους, αλλαντοποιεία), συσκευαστήρια τροφίμων

6 Ομιλίες / διαλέξεις από ειδικούς

7 Δημιουργία πινακίδας στην τάξη με θέματα σχετικά με το μάθημα 

8 Παρουσίαση σχετικών άρθρων από εφημερίδες και περιοδικά

9 Βιβλία: 

(α)   Για μαθητές: 

· Τεχνολογία Τροφίμων ΥΑΠ ΤΕ

· Κοστολόγηση και  Έλεγχος Τροφίμων και Ποτών ΥΑΠ ΤΕ

· Οινολογία ΥΑΠ ΤΕ

(β)   Για εκπαιδευτές: 

· "Αρχές Επεξεργασίας Τροφίμων" Ο.Ε.Δ.Β., Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων – Παιδαγωγικό Ινστιτούτο, Ελλάς.

· "Αρχές και Τεχνικές Προετοιμασίας και Παρασκευής Τροφής" Ο.Ε.Δ.Β., Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων – Παιδαγωγικό Ινστιτούτο, Ελλάς.
· “Εισαγωγή στην Τεχνολογία Τροφίμων” Ο.Ε.Δ.Β., Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων – Παιδαγωγικό Ινστιτούτο, Ελλάς.
· “Χημεία Τροφίμων και Στοιχεία Τεχνολογίας” Ο.Ε.Δ.Β., Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων – Παιδαγωγικό Ινστιτούτο, Ελλάς.
· “Συσκευασία Τροφίμων” Ο.Ε.Δ.Β., Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων – Παιδαγωγικό Ινστιτούτο, Ελλάς.
· “Υγεία για Όλους” Υπουργείο Υγείας.
· “Ο Καταναλωτής” Κυπριακός Σύνδεσμος Καταναλωτών.
· “Mastering Catering Science” S. R. Dudley.
· “Mastering Catering Theory” E. Taylor & J. Taylor.
·  “The Science of Food and Cooking” A. G. Cameron.
·  “The Theory of Catering” R. Kinton & V. Ceserani.
·  ‘’Cost Control for the Hospitality Industry”. Coltman, M. M.
· ‘’Costing and Calculations for Catering. Hudges”, J. & Ireland, B.
· ‘’Food and Beverage Control”. Kotas, R. & Davis, B.
· ‘’Catering Costs and Control”. Paige, G.
· ‘’Το Κρασί και η παραγωγή του”, Αλεξάκης, Αλέξανδρος Σ.
· ‘’Οινολογία - Από  το σταφύλι στο κρασί”, Τσακίρη, Αργύρη Ν.
· ‘ ‘’Cyprus Wine”, George, Aristidou A.
· ‘’The World Atlas of Wine”, Johnson, Hugh.
· ‘’Vines and Wines of Cyprus - 4000 years of tradition”, Wines Products Commission.

ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Γραπτή αξιολόγηση / διαγωνίσματα (προειδοποιημένα και απροειδοποίητα )
	60%

	Προφορική αξιολόγηση (συμμετοχή στο μάθημα) 
	15%

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

	Μελέτες 
	10%

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

	Σύνολο
	100%

	Τελική Γραπτή Εξέταση
	


	Α/Α
	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ – ΕΝΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΥΠΟΕΝΟΤΗΤΕΣ
	ΠΕΡΙΟΔΟΙ

	
	ΕΝΟΤΗΤΑ 1:  ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
	

	
	Εισαγωγή 
	1

	1.1
	Διατήρηση τροφίμων 
	8

	1.2
	Υλικά συσκευασίας τροφίμων
	3

	1.3
	Σήμανση τροφίμων 
	3

	1.4
	Πρόσθετες ουσίες τροφίμων
	5

	1.5
	Φαγητά εύκολης χρήσης 
	2

	1.6
	Γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα 
	2

	1.7
	Βιολογικά ή οργανικά τρόφιμα 
	2

	1.8
	Τρόφιμα και περιβάλλον
	2

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
	28

	
	ΕΝΟΤΗΤΑ 2:  ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ
	

	
	Εισαγωγή 
	1

	2.1
	Γενικές αρχές κοστολόγησης και ελέγχου
	2

	2.2
	Μονάδες μέτρησης τροφίμων και ποτών
	2

	2.3
	Αγορές τροφίμων και ποτών 
	3

	2.4
	Παραλαβή τροφίμων και ποτών
	2

	2.5
	Αποθήκευση τροφίμων και ποτών
	2

	2.6
	Έκδοση τροφίμων και ποτών
	1

	2.7
	Έλεγχος μερίδας φαγητών
	3

	2.8
	Κοστολόγηση μερίδας φαγητών
	5

	2.9
	Έλεγχος κόστους τροφίμων
	3

	2.10
	Έλεγχος πωλήσεων του μπαρ
	3

	2.11
	Η Πληροφορική στον έλεγχο τροφίμων και ποτών
	1

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗΣ
	28

	
	ΕΝΟΤΗΤΑ 3:  ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ
	

	
	Εισαγωγή 
	1

	3.1
	Ιστορία του αμπελιού και του κρασιού
	1

	3.2
	Σταφύλι και κρασί 
	2

	3.3
	Παρασκευή του κρασιού – οινοποίηση  
	5

	3.4
	Κυπριακά κρασιά 
	4

	3.5
	Ενδυναμωμένα και αρωματισμένα κρασιά


	2

	3.6
	Αφρώδη κρασιά








	1

	3.7
	Ευρωπαϊκά και διεθνή κρασιά






	4

	3.8
	Αλκοολούχα και οινοπνευματώδη ποτά  


	4

	3.9
	Λικέρ – ηδύποτα
	2

	3.10
	Μπίρα - Ζύθος
	2

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑΣ
	28

	
	ΣΥΝΟΛΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	84


ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ

ΚΑΤΕΥΘΥΝΣΗ
:  ΠΡΑΚΤΙΚΗ
ΜΑΘΗΜΑ  :ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΞΕΝΟΔΟΧ. ΚΑΙ ΕΠΙΣ. ΤΕΧΝΩΝ                 

ΚΛΑΔΟΣ
:  ΞΕΝΟΔΟΧΕΙΑΚΩΝ ΚΑΙ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΩΝ ΤΕΧΝΩΝ            ΤΑΞΗ        : Β΄

ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑ
:  ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ - ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΙΑΣ
ΠΕΡΙΟΔΟΙ :
:  3 ΤΗ ΒΔΟΜΑΔΑ

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

	1.    Τεχνολογία Τροφίμων  
(1 περίοδος)

Εισαγωγή

Σημασία της Τεχνολογίας Τροφίμων για την Επισιτιστική Βιομηχανία για τον καταναλωτή
	· Αναγνωρίζει τη σημασία της Τεχνολογίας Τροφίμων για την Επισιτιστική Βιομηχανία γενικά και για τον καταναλωτή ειδικότερα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Αναλύει τους στόχους της ενότητας και τους συνδέει με παραδείγματα από την καθημερινή ζωή.

· Εκμαιεύει απόψεις και σχόλια  για τη χρησιμότητα του μαθήματος στον κλάδο.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν επαγγέλματα που εφαρμόζουν την Τεχνολογία Τροφίμων με διάφορους τρόπους.

	1.2 Διατήρηση τροφίμων  
(7 περίοδοι)

1.2.1     Αναγκαιότητα της διατήρησης τροφίμων

1.2.2     Αρχές στις οποίες βασίζεται η διατήρηση των τροφίμων

1.2.3     Οι μέθοδοι διατήρησης τροφίμων:  αποξήρανση – αφυδάτωση, ψύξη, κατάψυξη, κονσερβοποίηση, κάπνισμα, αλάτισμα, ζάχαρη, ακτινοβολία, αντιβιοτικά, κενό αέρα, αντικατάσταση οξυγόνου με άλλα αέρια

1.2.4   Ορισμός, περιγραφή, πλεονεκτήματα, μειονεκτήματα και τροφές που διατηρούνται με κάθε μέθοδο.


	· Αιτιολογεί την αναγκαιότητα της διατήρησης τροφίμων.

· Επεξηγεί τις αρχές στις οποίες βασίζεται η διατήρηση των τροφίμων.

· Κατονομάζει τις μεθόδους με τις οποίες διατηρούνται τρόφιμα για μελλοντική χρήση.

· Ορίζει την κάθε μέθοδο διατήρησης τροφίμων.

· Περιγράφει την κάθε μέθοδο διατήρησης τροφίμων. 

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα κάθε μεθόδου διατήρησης τροφίμων.

· Απαριθμεί τροφές οι οποίες διατηρούνται με την κάθε μέθοδο διατήρησης τροφίμων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Συντονίζει συζήτηση για την αναγκαιότητα διατήρησης των περισσευμάτων τροφίμων.

· Παρουσιάζει στην τάξη τρόφιμα που έχουν διατηρηθεί με διάφορες μεθόδους (βότανα, φρούτα γλασέ, όσπρια, κτλ).

Οι μαθητές/τριες:

· Εντοπίζουν  αιτίες που προκαλούν αλλοιώσεις στα τρόφιμα, μέσα από την ύλη της Υγιεινής Α΄ έτους και εισηγούνται τρόπους αντιμετώπισής τους.

· Κατονομάζουν παραδοσιακές τροφές και τρόπους διατήρησής τους (όσπρια, φρούτα, κρέατα και υποπροϊόντα τους, ψάρια, τραχανά, αρωματικά χόρτα κ.ά.).




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

	1.3 Υλικά Συσκευασίας Τροφίμων        

(2 περίοδοι)

1.3.1     Αναγκαιότητα της συσκευασίας των   

             τροφίμων

1.3.2 Υλικά που χρησιμοποιούνται στη  

             συσκευασία τροφίμων
	· Δικαιολογεί την αναγκαιότητα της συσκευασίας των τροφίμων.

· Κατονομάζει υλικά που χρησιμοποιούνται στη συσκευασία τροφίμων.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των υλικών που χρησιμοποιούνται στη συσκευασία τροφίμων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει διάφορα υλικά συσκευασίας τροφίμων και τα συγκρίνει μεταξύ τους.

Οι μαθητές/τριες: 

· Ομαδικά καταγράφουν υλικά που χρησιμοποιούνται για τη συσκευασία επεξεργασμένων τροφίμων  και συγκρίνουν τα χαρακτηριστικά τους και το κόστος τους.

· Φέρνουν στην τάξη διάφορα είδη συσκευασίας από διαφορετικά υλικά και καταγράφουν τα χαρακτηριστικά και τις ιδιότητές τους.

	1.4   Σήμανση Συσκευασμένων Τροφίμων   
(2 περίοδοι)

1.4.1     Το Πρότυπο για τη Σήμανση Συσκευασμένων Τροφίμων

1.4.2     Αναγκαιότητα του προτύπου

1.4.3     Τροφές που δεν  εξαιρούνται της σήμανσης

1.4.4 Πληροφορίες που αναγράφονται στα συσκευασμένα τρόφιμα
	· Δικαιολογεί την αναγκαιότητα της σήμανσης των συσκευασμένων τροφών.

· Αναφέρει τους λόγους που κάνουν το πρότυπο για τη σήμανση των τροφίμων απαραίτητο.

· Κατονομάζει τροφές που δεν καλύπτει το πρότυπο.

· Αναφέρει και επεξηγεί τις πληροφορίες που αναγράφονται στις συσκευασμένες τροφές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση για την αναγκαιότητα της σήμανσης στα συσκευασμένα τρόφιμα.

Οι μαθητές/τριες: 

· Προσκομίζουν ετικέτες ή δοχεία συσκευασμένων  τροφών και ομαδικά καταγράφουν όλες τις πληροφορίες που αναγράφονται σ’ αυτά. 

· Εντοπίζουν από τις ετικέτες και τα δοχεία τρόφιμα που ενδεχόμενα είναι ακατάλληλα για κατανάλωση.

	1.5  Πρόσθετες Ουσίες Τροφίμων      

 (4 περίοδοι)

1.5.1    Εισαγωγή

1.5.2    Πρόσθετες ουσίες στα συσκευασμένα τρόφιμα 

1.5.3    Ταξινόμηση

1.5.4    Χρήσεις των πρόσθετων ουσιών στα τρόφιμα


	· Ορίζει τις πρόσθετες ουσίες τροφίμων.

· Ταξινομεί τις πρόσθετες ουσίες τροφίμων.

· Αναφέρει και να επεξηγεί τις χρήσεις των πρόσθετων ουσιών στα τρόφιμα.

· Αξιολογεί την ποιότητα συσκευασμένων τροφών  από τις πρόσθετες ουσίες που αναφέρονται στη  σήμανση τους.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επισημαίνει τις συνέπειες που μπορούν να έχουν οι πρόσθετες ουσίες τροφίμων στην υγεία του ανθρώπου.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν ετικέτες συσκευασμένων τροφίμων και με τη βοήθεια του καταλόγου με τις πρόσθετες ουσίες αξιολογούν την καταλληλότητα των τροφών.

· Παρουσιάζουν άρθρα από τον τύπο που σχετίζονται με ενδεχόμενα προβλήματα για την υγεία του ανθρώπου από τη χρήση των πρόσθετων ουσιών. 

	1.6   Φαγητά Εύκολης Χρήσης  

                (2  περίοδοι)
1.6.1   Ορισμός

1.6.2   Ταξινόμηση

1.6.3   Αναγκαιότητα των φαγητών εύκολης χρήσης

1.6.4   Πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα

1.6.5   Οδηγίες για τη σωστή χρήση των φαγητών εύκολης χρήσης

1.6.6   Επιπρόσθετος εξοπλισμός για τη χρήση φαγητών εύκολης χρήσης

1.6.7   Θρεπτική αξία των φαγητών εύκολης χρήσης

1.6.8 Φαγητά εύκολης χρήσης στην επισιτιστική βιομηχανία
	· Ορίζει τα φαγητά εύκολης χρήσης.

· Κατατάσσει σε κατηγορίες τα φαγητά εύκολης χρήσης, σύμφωνα με το βαθμό επεξεργασίας που έτυχαν και αναφέρει παραδείγματα.

· Δικαιολογεί την αναγκαιότητα των φαγητών εύκολης χρήσης.

· Αναφέρει και επεξηγεί τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα των φαγητών εύκολης χρήσης.

· Αναφέρει και επεξηγεί οδηγίες για τη σωστή χρήση των φαγητών εύκολης χρήσης.

· Κατονομάζει τον επιπρόσθετο εξοπλισμό που είναι απαραίτητος σε μια κουζίνα που χρησιμοποιεί φαγητά εύκολης χρήσης.

· Συγκρίνει τη θρεπτική αξία των φρέσκων τροφών με αυτή των φαγητών εύκολης χρήσης.

· Κατονομάζει φαγητά εύκολης χρήσης τα οποία χρησιμοποιούνται στην επισιτιστική βιομηχανία.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναθέτει στους/στις μαθητές/τριες να καταγράψουν παρασκευές που γίνονται με φρέσκα και φαγητά εύκολης χρήσης και το χρόνο ετοιμασίας τους.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν όλα τα φαγητά εύκολης χρήσης που περιέχει η κουζίνα του σπιτιού τους.

· Συγκρίνουν το χρόνο ετοιμασίας παρασκευών που έγιναν από φρέσκα υλικά και φαγητά εύκολης χρήσης.

· Στα εργαστήρια μαγειρικής συγκρίνουν την ποιότητα παρασκευών που έγιναν από φρέσκα υλικά και φαγητά εύκολης χρήσης (ζωμούς, σάλτσες κ.ά.).



	1.7  Γενετικά Τροποποιημένα Τρόφιμα   

       (2 περίοδοι)

1.7.1     Ορισμός των γενετικά τροποποιημένων τροφίμων

1.7.2     Διαδικασία παρέμβασης της γενετικής στους οργανισμούς

1.7.3    Πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα

1.7.4    Γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα που διατίθενται στην αγορά
	· Ορίζει τα γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα.

· Περιγράφει τη διαδικασία της γενετικής παρέμβασης στους οργανισμούς.

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα των γενετικά τροποποιημένων προϊόντων.

· Αναφέρει τρόφιμα τα οποία τροποποιούνται με τη διαδικασία της γενετικής παρέμβασης.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συντονίζει συζήτηση μετά από την ανάγνωση άρθρων σχετικά με τα γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν προϊόντα που αποσύρονται από την αγορά μετά από διαμαρτυρίες καταναλωτών.

	1.8  Βιολογικά Τρόφιμα ή Προϊόντα

       (2 περίοδοι)

1.8.1     Ορισμός των βιολογικών τροφίμων 

1.8.2     Πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα των βιολογικών τροφίμων

1.8.3 Θρεπτική αξία των βιολογικών τροφίμων

1.8.4    Σύγκριση βιολογικών τροφίμων με  συμβατικά
	· Ορίζει τα βιολογικά προϊόντα.

· Αναφέρει πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα των βιολογικών τροφίμων. 

· Σχολιάζει τη θρεπτική αξία των βιολογικών τροφίμων.

· Συγκρίνει βιολογικά τρόφιμα με συμβατικά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Οργανώνει ομιλία από ειδικό για την καλλιέργεια βιολογικών προϊόντων. 

· Οργανώνει επίσκεψη σε βιολογικές καλλιέργειες (Άγ. Αμβρόσιος Λεμεσού, Ιερά Μητρόπολη Μόρφου στην Ευρύχου).

Οι μαθητές/τριες:

· Επισκέπτονται υπεραγορές, εντοπίζουν και καταγράφουν βιολογικά προϊόντα.

· Συγκρίνουν τη σήμανση και τα χαρακτηριστικά των βιολογικών με τα συμβατικά προϊόντα.



	1.9 Τρόφιμα και Περιβάλλον  

       (2 περίοδοι)

 1.9.1   Ουσίες από το περιβάλλον που  

            μολύνουν τις τροφές:  διοξίνες,   

            φυτοφάρμακα, ρύποι (μόλυβδος)

1.9.2   Τρόποι μόλυνσης των τροφών

1.9.3   Επιπτώσεις στην υγεία του ανθρώπου
	· Κατονομάζει ουσίες που προέρχονται από το περιβάλλον οι οποίες μπορούν να μολύνουν τα τρόφιμα

· Περιγράφει τον τρόπο με τον οποίο η κάθε ουσία επηρεάζει τα τρόφιμα

· Επεξηγεί τις επιπτώσεις των ουσιών αυτών στην υγεία του καταναλωτή
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει άρθρα που σχετίζονται με μόλυνση των τροφίμων από βλαβερές ουσίες που βρίσκονται στο περιβάλλον.

· Παρουσιάζει την έρευνα των μαθητών του Λανιτείου Λυκείου Α΄ για τις ποσότητες μολύβδου στα τρόφιμα.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν αρχές που διέπουν την προστασία τροφίμων από διάφορες ουσίες που βρίσκονται στο περιβάλλον.

· Σχολιάζουν τα αποτελέσματα της έρευνας των μαθητών του Λανιτείου Λυκείου Α΄ για τις ποσότητες μολύβδου στα τρόφιμα.




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

	2. Κοστολόγηση 
 Εισαγωγή μαθήματος   
   (1 περίοδος)
	· Ορίζει την Κοστολόγηση

· Εξηγεί τη σημασία της κοστολόγησης για τη βιωσιμότητα των επισιτιστικών επιχειρήσεων
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επεξηγεί με παραδείγματα τη χρησιμότητα του μαθήματος στον κλάδο.

Οι/μαθητές/τριες: 

· Καταγράφουν τομείς οικονομικών δραστηριοτήτων για τους οποίους είναι απαραίτητη η κοστολόγηση.



	2.1 Γενικές αρχές Κοστολόγησης και Ελέγχου

  (2 περίοδοι)

2.1.1  Ιδιαιτερότητες του ελέγχου τροφίμων και  

           ποτών

2.1.2  Σκοπός ελέγχου

2.1.3  Χρησιμότητα ελέγχου

2.1.4  Γενικές αρχές ελέγχου

2.1.5  Προσωπικό ελέγχου τροφίμων και ποτών 
	· Διακρίνει τις ιδιαιτερότητες που παρουσιάζει ο έλεγχος τροφίμων και ποτών στην επισιτιστική βιομηχανία, σε σύγκριση με άλλους τομείς της οικονομίας.

· Αναλύει το σκοπό του ελέγχου τροφίμων και ποτών στην επισιτιστική βιομηχανία.

· Επεξηγεί τη χρησιμότητα του ελέγχου τροφίμων και ποτών στην επισιτιστική βιομηχανία.

· Αναφέρει και επεξηγεί τις γενικές αρχές ελέγχου τροφίμων και ποτών 

· Αναφέρει τα καθήκοντα και τα προσόντα του ελεγκτή τροφίμων και ποτών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνεια με την πορεία της διακίνησης των υλικών στις επισιτιστικές επιχειρήσεις.

· Παρουσιάζει οργανόγραμμα επισιτιστικών επιχειρήσεων με τις θέσεις του προσωπικού ελέγχου.

· Προβάλλει βιντεοταινία: Food Costing and Control.

Οι/μαθητές/τριες: 

· Διακρίνουν τις ιδιαιτερότητες που έχει ο έλεγχος  επισιτιστικών επιχειρήσεων σε σχέση με άλλες βιομηχανικές επιχειρήσεις.

  

	2.2 Μονάδες μέτρησης τροφίμων και ποτών         
             (2 περίοδοι)

2.2.1 Συστήματα μονάδων μέτρησης

2.2.2 Μονάδες μάζας

2.2.3 Μονάδες όγκου


2.2.4 Μονάδες θερμοκρασίας 


	· Ονομάζει τις μονάδες μάζας και όγκου και τις υποδιαιρέσεις τους στο μετρικό και στο αγγλοσαξονικό σύστημα.

· Αναφέρει υλικά που υπολογίζονται με τις μονάδες μάζας και όγκου.

· Λύει ασκήσεις μετατροπής των μονάδων μάζας και όγκου μεταξύ του μετρικού και του αγγλοσαξονικού συστήματος.

· Λύει ασκήσεις με χρήση των μονάδων μάζας και όγκου σε συνταγές.
· Αναγνωρίζει τις ενδείξεις στους θερμοστάτες εξοπλισμού μαγειρέματος και ψυγείων
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει πίνακες αντιστοιχίας των μονάδων μέτρησης υγρών και στερεών.

· Παρουσιάζει εξοπλισμό, πραγματικά αντικείμενα και εικόνες για τη μέτρηση υγρών και στερεών υλικών.

Οι/μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν υλικά που υπολογίζονται με τις μονάδες μάζας και όγκου αντίστοιχα.

· Μετατρέπουν συνταγές σύμφωνα με τον αριθμό των μερίδων από μικρό σε μεγαλύτερο αριθμό και αντίστροφα.

· Μετατρέπουν θερμοκρασίες από κλίμακα Κελσίου σε κλίμακα Φάρεναϊτ.

	 2.3   Αγορές τροφίμων και ποτών                      

(3 περίοδοι)

2.3.1  Προϋποθέσεις αποτελεσματικών αγορών

2.3.2  Έντυπα αγορών

2.3.3  Έντυπα προκήρυξης προσφορών


	· Ορίζει το στόχο μιας επισιτιστικής επιχείρησης κατά το στάδιο των αγορών. 

· Αναφέρει και εξηγεί τα προσόντα του υπεύθυνου αγορών.

· Διακρίνει τη σημασία των προτύπων για τα τρόφιμα και ποτά.

· Επεξηγεί τους κυριότερους τρόπους αγορών που ακολουθούνται σήμερα στην επισιτιστική βιομηχανία.

· Συμπληρώνει σωστά τα έντυπα παραγγελιών για την αγορά προϊόντων.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει διάλεξη από λειτουργό αγορών επισιτιστικής μονάδας. 

· Παρουσιάζει προκήρυξη προσφορών για αγορές τροφίμων και ποτών από τον τύπο. 

Οι/μαθητές/τριες: 

· Ετοιμάζουν πρότυπα για τρόφιμα.

· Συμπληρώνουν δελτίο παραγγελίας (purchase order) για τις ανάγκες του μενού στο μάθημα μαγειρικής.

· Προετοιμάζουν ανά ομάδες προκήρυξη προσφορών για τρόφιμα και ποτά. 

	2.4  Παραλαβή τροφίμων και ποτών

       (2 περίοδοι)

2.4.1 Προϋποθέσεις για σωστή παραλαβή 

2.4.2  Έντυπα για την παραλαβή εμπορευμάτων

2.4.3  Διαδικασία παραλαβής

2.4.4  Αξιοπρόσεκτα σημεία κατά την παραλαβή


	· Ορίζει το στόχο της επιχείρησης κατά το στάδιο της παραλαβής τροφίμων και ποτών.

· Αναφέρει και εξηγεί τις απαραίτητες προϋποθέσεις για τη σωστή διαδικασία παραλαβής.

· Ονομάζει και συμπληρώνει σωστά τα διάφορα έντυπα για την παραλαβή.

· Εξηγεί τα κυριότερα σημεία έλεγχου κατά την παραλαβή τροφίμων και ποτών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει τη διαδικασία παραλαβής τροφίμων και ποτών στα εργαστήρια του κλάδου κατά την παράδοση προϊόντων από τους προμηθευτές.

Οι/μαθητές/τριες: 

· Παραλαμβάνουν ανά ομάδες υλικά  στα εργαστήρια. 

· Συμπληρώνουν τα έντυπα παραλαβής.

	2.5 Αποθήκευση τροφίμων και ποτών

     (2 περίοδοι)

2.5.1  Ο χώρος της αποθήκης

2.5.2  Κατηγορίες αποθήκευσης
2.5.3  Βασικοί κανόνες για ορθή αποθήκευση

2.5.4  Έλεγχος αποθήκης

2.5.5  Έντυπα αποθήκης

2.5.6  Τιμολόγηση  των προϊόντων της αποθήκης


	· Ορίζει το στόχο μιας επισιτιστικής επιχείρησης κατά την αποθήκευση των τροφίμων και ποτών.

· Διακρίνει τους τρεις κυριότερους τρόπους αποθήκευσης και τα χαρακτηριστικά τους.

· Αναφέρει τους κανονισμούς που διέπουν τη λειτουργία της αποθήκης.

· Συμπληρώνει σωστά τα έντυπα της αποθήκης.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει και επιδεικνύει τιμολόγια αγορών τροφίμων και ποτών από τη λειτουργία της αποθήκης.

· Οργανώνει επίσκεψη σε αποθήκη τροφίμων και ποτών σε επισιτιστική μονάδα.

Οι/μαθητές/τριες: 

· Συμπληρώνουν κάρτες αποθήκης με τα απαραίτητα στοιχεία.

· Συμμετέχουν στον έλεγχο της αποθήκης.


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

	2.6  Έκδοση τροφίμων και ποτών

        (1 περίοδος)

2.6.1  Διαδικασία έκδοσης προϊόντων

2.6.2  Απαραίτητα  έντυπα


	· Ορίζει το στόχο της επιχείρησης κατά την έκδοση των προϊόντων από την  αποθήκη.

· Αναφέρει τη σωστή διαδικασία έκδοσης των υλικών.

· Αναγνωρίζει και συμπληρώνει σωστά τα έντυπα που είναι απαραίτητα για την έκδοση των τροφίμων και ποτών.

	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει δελτία παραγγελίας από διάφορες επισιτιστικές μονάδες.

Οι/μαθητές/τριες:

· Συμπληρώνουν δελτία παραγγελίας (requisition form) και προμηθεύονται υλικά για τις ανάγκες του εργαστηρίου.

	2.7  Έλεγχος μερίδας

       (3 περίοδοι)

2.7.1   Έλεγχος μερίδας φαγητών 

2.7.2   Παράγοντες που επηρεάζουν το    

           μέγεθος της μερίδας
2.7.3   Έλεγχος του κόστους μερίδας

2.7.4   Εξοπλισμός για τον έλεγχο των   

           μερίδων

2.7.5   Πρότυπες συνταγές

2.7.6   Πίνακες ποσοτήτων των μερίδων


	· Ορίζει τον  έλεγχο μερίδας.

· Αναλύει τους παράγοντες που καθορίζουν  το μέγεθος της μερίδας.

· Επεξηγεί τους παράγοντες που ρυθμίζουν  την απόδοση των τροφίμων σε μερίδες φαγητού.

· Ονομάζει τον εξοπλισμό που χρησιμεύει  στον έλεγχο της ποσότητας της μερίδας.

· Αιτιολογεί τη χρησιμότητα της πρότυπης  συνταγής και των πινάκων ποσοτήτων στον έλεγχο των μερίδων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει εξοπλισμό (ή εικόνες) που χρησιμοποιούνται στον έλεγχο των μερίδων φαγητών.

· Επιδεικνύει πρότυπες συνταγές από επισιτιστικές μονάδες.

· Προβάλλει βιντεοταινίες:

FS 127 Using Standardized Recipes

FS 142 Portion control – A team effort
Οι/μαθητές/τριες: 

· Ετοιμάζουν πίνακες ποσοτήτων των μερίδων κατά κατηγορία φαγητών από το βιβλίο μαγειρικής.

· Ετοιμάζουν πρότυπες συνταγές.



	2.8  Κοστολόγηση μερίδας

    (5 περίοδοι)

2.8.1  Ποσοστό μεικτού κέρδους

2.8.2  Φύλλο κοστολόγησης πιάτου

2.8.3  Σύνθετο φύλλο κοστολόγησης


	· Ονομάζει τα στοιχεία κόστους και πωλήσεων φαγητών και ποτών

· Ορίζει το μεικτό κέρδος 

· Αναφέρει τα στοιχεία του φύλλου κοστολόγησης

· Υπολογίζει το κόστος φαγητού για συγκεκριμένο αριθμό ατόμων στο φύλλο κοστολόγησης

· Υπολογίζει το κόστος υλικών για μια μερίδα φαγητού σε απλό και σύνθετο φύλλο κοστολόγησης

· Υπολογίζει την τιμή πώλησης μιας μερίδας φαγητού όταν γνωρίζει το κόστος υλικών και το μεικτό κέρδος.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες για τη σχέση μεταξύ πωλήσεων και εξόδων για τρόφιμα και ποτά.
Οι/μαθητές/τριες: 

· Κοστολογούν πρόσφατες συνταγές που ετοίμασαν σε εργαστηριακό μάθημα.

· Υπολογίζουν τα έξοδα ενός πρόσφατου γεύματος των μαθητών/τριών από πραγματικά τιμολόγια. 

· Κοστολογούν φαγητά σε σύνθετο φύλλο κοστολόγησης.



	2.9  Έλεγχος κόστους τροφίμων

              (3 περίοδοι)

2.9.1 Ποσοστό κόστους τροφίμων,   

         διαδικασία υπολογισμού 

2.9.2 Παράγοντες αύξησης του  κόστους   

          τροφίμων

2.9.3 Φαγητό προσωπικού και δωρεάν   

         γεύματα


	· Ορίζει το στόχο της επισιτιστικής επιχείρησης κατά τον έλεγχο της κουζίνας.

· Εξηγεί τη διαδικασία ελέγχου της κουζίνας.

· Υπολογίζει το κόστος κουζίνας με βάση τα αποτελέσματα της απογραφής της κουζίνας και τις πωλήσεις τροφίμων.

· Εξάγει συμπεράσματα από το αποτέλεσμα του ελέγχου της κουζίνας.

· Επεξηγεί τον τρόπο χειρισμού του φαγητού του προσωπικού και δωρεάν γευμάτων σε σχέση με το ποσοστό κόστους τροφίμων

· Εξηγεί τη χρησιμότητα των Η/Υ στον έλεγχο των τροφίμων και ποτών
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες για την καταγραφή των αποθεμάτων της κουζίνας και της αποθήκης.

· Προβάλλει βιντεοταινία: FS 161 Stopping Foodservice waste. 
Οι/μαθητές/τριες: 

· Καταγράφουν τα αποθέματα τροφίμων της κουζίνας και της αποθήκης.  

· Υπολογίζουν το ποσοστό κόστους τροφίμων με στοιχεία που παίρνουν από τις παραθέσεις.


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

	2.10  Έλεγχος πωλήσεων του μπαρ

           (3 περίοδοι)

2.10.1  Διαδικασίες ελέγχου του μπαρ

2.10.2  Έλεγχος των ποτών σύμφωνα με 
             την τιμή  αγοράς

2.10.3  Έλεγχος των ποτών σύμφωνα με 
             την τιμή  πώλησης

2.10.4  Έλεγχος αποθεμάτων του μπαρ

2.10.5   Κοστολόγηση ποτών κοκτέιλ


	· Εξηγεί τη χρησιμότητα του ελέγχου του μπαρ.

· Αναφέρει και να περιγράφει τους δυο βασικούς τρόπους ελέγχου πωλήσεων του μπαρ.

· Εξάγει συμπεράσματα από τη μελέτη των αποτελεσμάτων του ελέγχου του μπαρ.

· Υπολογίζει το κόστος ανάμεικτων ποτών, (κοκτέιλ) με βάση τη συνταγή τους και την απόδοση των φιαλών σε μερίδες.

· Αναφέρει τους τρόπους υπολογισμού της ποσότητας των ποτών σε ανοικτές φιάλες, κατά την απογραφή των αποθεμάτων που μπαρ
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει διάλεξη από ειδικό από τη βιομηχανία για τον έλεγχο του μπαρ. 

· Οργανώνει την τάξη για διεξαγωγή ελέγχου της αποθήκης των ποτών.

· Προβάλλει βιντεοταινία: FS 146 Bar Management- Internal Controls.
Οι/μαθητές/τριες: 

· Ετοιμάζουν κλίμακα για τον υπολογισμό του περιεχομένου ανοικτής φιάλης ποτών (chablon).

· Διενεργούν έλεγχο και καταγραφή των αποθεμάτων ποτών.


	2.11  Η Πληροφορική στον έλεγχο   

          τροφίμων και ποτών   
                       (2 περίοδοι)
2.11.1   Χρησιμότητα των Ηλεκτρονικών     

             Υπολογιστών  στον έλεγχο   

             τροφίμων και ποτών 

2.11.2   Δίκτυα Ηλεκτρονικών  

             Υπολογιστών

2.11.3   Εφαρμογές των Ηλεκτρονικών     

             Υπολογιστών
	· Εξηγεί τη χρησιμότητα των Η.Υ. στον έλεγχο τροφίμων και ποτών 

· Περιγράφει το δίκτυο Η.Υ. στο σύστημα ελέγχου τροφίμων και ποτών 

· Αναφέρει τις δυνατότητες εφαρμογές των Η.Υ. στον έλεγχο τροφίμων και ποτών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Οργανώνει επίσκεψη σε επισιτιστική μονάδα στην οποία λειτουργεί ηλεκτρονικό σύστημα ελέγχου τροφίμων και ποτών και επίδειξη της λειτουργίας του.

Οι/μαθητές/τριες: 

· Συγκρίνουν το σύστημα ελέγχου με τη χρήση Η.Υ. με το σύστημα καταχώρησης στο χέρι.




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

	3. Οινολογία

    Εισαγωγή μαθήματος

                (1 περίοδος)
	· Ορίζει την οινολογία
· Εξηγεί τη σημασία της οινολογίας για την επισιτιστική βιομηχανία γενικά και για τον καταναλωτή ειδικότερα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναφέρει παραδείγματα από την ιστορία και τη μυθολογία σχετικά με τη χρήση του κρασιού. 
· Τονίζει τη σημασία της αμπελοκαλλιέργειας για την κυπριακή οικονομία. 
Οι μαθητές/τριες:
· Καταγράφουν επαγγέλματα που σχετίζονται με την αμπελοκαλλιέργεια και την παραγωγή κρασιού.

	3.1 Ιστορία του αμπελιού και του κρασιού                                             (1 περίοδος)

3.1.1 Σύντομη ιστορία του αμπελιού

3.1.2 Σύντομη ιστορία του κρασιού

3.1.3 Ιστορία του αμπελιού και του κρασιού στην Κύπρο
	· Ορίζει το κρασί.

· Αναφέρει τις περιοχές που πρωτοκαλλιεργήθηκε το αμπέλι.

· Αναφέρει ιστορικά τους πολιτισμούς που ασχολήθηκαν με την παραγωγή του κρασιού.

· Αναφέρει την ιστορία της κυπριακής αμπελουργίας  και οινοπαραγωγής.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει σε μικροδιαφάνειες ή διαφάνειες τις παραστάσεις των ψηφιδωτών της οικίας του Διόνυσου στην Πάφο, καθώς και άλλες παραστάσεις με θέμα το κρασί και το αμπέλι.

Οι μαθητές/τριες:
· Ετοιμάζουν εργασίες για τα πιο κάτω θέματα:

             «Κρασοχώρια της Κύπρου»

             «Κουμανδαρία:  ιστορία και τρόπος    

                παρασκευής»

(Πηγές αναφοράς: «Μεγάλη Κυπριακή Εγκυκλοπαίδεια» και Vines and wines of Cyprus.)

	3.2 Σταφύλι και κρασί      
                 (2 περίοδοι)

3.2.1 Γεωγραφικές ζώνες που ευδοκιμεί το οινοπαραγωγικό αμπέλι

3.2.2 Κατάλληλες κλιματολογικές συνθήκες για την ανάπτυξη του οινοπαραγωγικού αμπελιού

3.2.3 Οινοπαραγωγικές ποικιλίες σταφυλιού

3.2.4 Το αμπέλι και τα μέρη του

3.2.5 Οικογένειες του αμπελιού

3.2.6 Ποικιλίες σταφυλιών που καλλιεργούνται στην Ευρώπη

3.2.7 Ποικιλίες για άσπρα και κόκκινα κρασιά

3.2.8 Τοπικές οινοποιήσιμες ποικιλίες

3.2.9 Επιτραπέζιες ποικιλίες
	· Ονομάζει τους παράγοντες που επιδρούν στην ποιότητα του σταφυλιού και του κρασιού.

· Αναφέρει τις γεωγραφικές ζώνες που ευδοκιμεί το οινοπαραγωγικό αμπέλι και τις χώρες που βρίσκονται σ' αυτές τις ζώνες.

· Περιγράφει τις κατάλληλες κλιματολογικές συνθήκες που επιδρούν στην ανάπτυξη του αμπελιού και στην ποιότητα του σταφυλιού. Ορίζει το αμπέλι και τα μέρη του.

· Ταξινομεί τις οικογένειες του αμπελιού.

· Αναφέρει τις κυριότερες ευρωπαϊκές οινοποιήσιμες ποικιλίες άσπρων και κόκκινων σταφυλιών που χρησιμοποιούνται στην Κύπρο.

· Αναφέρει τις κυριότερες κυπριακές οινοποιήσιμες ποικιλίες σταφυλιού.

· Ονομάζει τις κυριότερες επιτραπέζιες ποικιλίες σταφυλιών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει η προσκομίζει  φωτογραφίες  ή διαφάνειες στις οποίες να φαίνονται οι κυπριακές και ευρωπαϊκές οινοποιήσιμες ποικιλίες σταφυλιών για μελέτη και αναγνώριση.

· Παρουσιάζει σε χάρτη τις γεωγραφικές ζώνες που ευδοκιμούν οι οινοπαραγωγικές ποικιλίες αμπελιού

Οι μαθητές /τριες:

· Αναφέρει και καταγράφει τις καλλιεργητικές φροντίδες, και τα χαρακτηριστικά του εδάφους και υπεδάφους και το ρόλο που έχουν στην ποιότητα του σταφυλιού.

· Δημιουργεί χάρτη των κυπριακών οινοπαραγωγικών ποικιλιών αμπελιού.

	3.3  Παρασκευή του κρασιού-Οινοποίηση                                                 

                            (5 περίοδοι)

3.3.1 Το σταφύλι

3.3.2 Δειγματοληψία του αμπελώνα

3..3 Συστατικά του μούστου

3.3.4 Οινοποίηση

3.3.5 Χημική σύσταση του κρασιού

3.3.6    Ταξινόμηση κρασιών  

3.3.6.1 Κατηγορίες κρασιών

3.3.6.2 Παράγοντες ταξινόμησης
3.3.7 Ασθένειες και αλλοιώσεις των κρασιών

3.3.7.1. Αιτίες που προκαλούν αλλοίωση  

            των κρασιών
3.3.7.2. Χαρακτηριστικά των αλλοιώσεων

             του κρασιού
3.3.8    Αποθήκευση των κρασιών

3.3.8.1 Κάβα 
	· Ονομάζει τα μέρη του καρπού του σταφυλιού.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά ωρίμανσης του σταφυλιού.

· Περιγράφει τον τρόπο με τον οποίο γίνεται η δειγματοληψία για τον έλεγχο του σταφυλοσάκχαρου.

· Αναφέρει τα συστατικά του μούστου.

· Περιγράφει τα στάδια παραγωγής του κόκκινου, ροζέ και άσπρου κρασιού.

· Εξηγεί τα στάδια της παραγωγής κρασιού μέχρι και την εμφιάλωση.

· Αναφέρει τις κατηγορίες κρασιών.

· Εξηγεί τα χαρακτηριστικά της κάθε κατηγορίας κρασιών.

· Διακρίνει τους τύπους κρασιών κάθε κατηγορίας.

· Ταξινομεί τα κρασιά σύμφωνα με το χρώμα, το άρωμα και τη γεύση τους.

· Εξηγεί τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των κρασιών.

· Ονομάζει τις κυριότερες ασθένειες ή αλλοιώσεις των κρασιών.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των ασθενειών των κρασιών

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά μιας κατάλληλης κάβας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει τα στάδια παραγωγής άσπρου και κόκκινου κρασιού στο εργαστήριο (όπου είναι δυνατό).

· Προσκομίζει και παρουσιάζει στην τάξη διάφορα κρασιά αλλοιωμένα (ξίνισμα, άνθηση, αλλοίωση χρώματος, κ.ά.) 

Οι μαθητές /τριες:
· Παρασκευάζουν τα πρώτα στάδια κρασιού. 

· Παρατηρούν καταγράφουν τα στάδια παραγωγής κρασιού.

· Αναγνωρίζουν και καταγράφουν τα χαρακτηριστικά των ασθενειών των κρασιών κατά ομάδες.

	3.4 Κυπριακά κρασιά                            

                          (4 περίοδοι)

3.4.1 Κυπριακές οινοβιομηχανίες

3.4.2 Τοπικά οινοποιεία
	· Αναφέρει την ιστορία  ίδρυσης και εξέλιξης των οινοβιομηχανιών της Κύπρου.

· Ονομάζει τα πιο γνωστά οινικά προϊόντα των Κυπριακών οινοβιομηχανιών: ΚΕΟ, ΕΤΚΟ, ΣΟΔΑΠ, ΛΟΕΛ.

· Αναφέρει τα κυριότερα τοπικά και περιφερειακά οινοποιεία της Κύπρου. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει επίσκεψη σε οινοβιομηχανίες ή σε περιφερειακά οινοποιεία.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες, διαφάνειες και βιντεοκασέτα για τα κυπριακά οινοποιεία και τα προϊόντα τους.

· Οργανώνει διάλεξη από εκπρόσωπο των οινοβιομηχανιών.

Οι μαθητές /τριες:

· Δημιουργούν πινακίδα με ετικέτες από κυπριακά κρασιά.

	3.5 Ενδυναμωμένα και αρωματισμένα  

      κρασιά         
                                  (2 περίοδοι)

3.5.1 Kουμανδαρία

3.5.2 Ευρωπαϊκά ενδυναμωμένα κρασιά
3.5.3 Παραγωγή ενδυναμωμένων  κρασιών

3.5.4 Παραγωγή αρωματισμένων κρασιών
	· Ορίζει τα ενδυναμωμένα και αρωματισμένα κρασιά.

· Διακρίνει τις κατηγορίες των ενδυναμωμένων κρασιών.

· Περιγράφει τα στάδια παραγωγής των ενδυναμωμένων και αρωματισμένων κρασιών.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των ενδυναμωμένων και αρωματισμένων κρασιών.

· Ονομάζει τα κυριότερα ενδυναμωμένα και αρωματισμένα ευρωπαϊκά κρασιά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει και επιδεικνύει ενδυναμωμένα και αρωματισμένα κρασιά.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες, διαφάνειες ή βιντεοκασέτα που αφορούν τα ενδυναμωμένα κρασιά καθώς και τις περιοχές που παράγονται.

Οι μαθητές /τριες:

· Ερευνούν και παρουσιάζουν τη  μέθοδο παραγωγής Κουμανδαρίας.

	3.6 Αφρώδη κρασιά       
          (1 περίοδος)

3.6.1 Παραγωγή αφρώδους κρασιού

3.6.2 Μέθοδος σαμπάνιας
3.6.3 Μέθοδος κλειστής δεξαμενής
	· Ορίζει τα αφρώδη κρασιά.

· Περιγράφει τα στάδια παραγωγής αφρώδους κρασιού με τις φυσικές μεθόδους σαμπάνιας (champenoise) και κλειστής δεξαμενής (charmat).

· Αναφέρει την τεχνητή μέθοδο παραγωγής αφρώδους κρασιού.

· Ονομάζει τα κυριότερα ευρωπαϊκά και κυπριακά αφρώδη κρασιά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει  φωτογραφίες, διαφάνειες και βιντεοκασέτα για τα αφρώδη κρασιά.

· Παρουσιάζει  φιάλες από εγχώρια και εισαγόμενα αφρώδη κρασιά.

Οι μαθητές /τριες:
· Προσκομίζουν φιάλες και  ετικέτες αφρωδών κρασιών.

	3.7 Ευρωπαϊκά και διεθνή κρασιά                       

          (4 περιόδου)

3.7.1 Οινοπαραγωγικές χώρες της Ευρώπης

33.7.2 Οινοπαραγωγικές χώρες άλλων  

          ηπείρων
	· Ονομάζει τις κυριότερες οινοπαραγωγικές χώρες   

       της Ευρώπης.

· Ονομάζει τις κυριότερες ευρωπαϊκές οινοπαραγωγικές περιοχές και τα πιο γνωστά κρασιά τους.

· Αναφέρει τις κυριότερες οινοπαραγωγικές περιοχές ή χώρες των υπολοίπων ηπείρων όπως κεντρική και νότιο Αμερική, βόρεια και νότια Αφρική, Αυστραλία και Νέα Ζηλανδία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει  φωτογραφίες, διαφάνειες και βιντεοκασέτα για τις οινοπαραγωγικές ευρωπαϊκές περιοχές / χώρες.

  Οι μαθητές /τριες:
· Προσκομίζουν εργασία – έρευνα  για τα ευρωπαϊκά κρασιά και αμπέλια. (πηγές: διαδίκτυο, βιβλιοθήκη).

	3.8  Αλκοολούχα  και Οινοπνευματώδη   

          ποτά                                 

                                    (4 περίοδοι)

3.8.1    Απόσταξη /παραγωγή αλκοόλης                

3.8.1.1  Απόσταξη με παραδοσιακό   

               αποστακτήρα (καζάνι)

3.8.1.2  Αποστακτήρας συνεχούς  

             λειτουργίας
3.8.1.3  Προϊόντα απόσταξης
3.8.1.4  Κλίμακες μέτρησης οινοπνεύματος
3.8.2  Παραγωγή οινοπνευματωδών ποτών

3.8.2.1 Ταξινόμηση οινοπνευματωδών   

             ποτών

3.8.2.1 Πρώτες ύλες για την παραγωγή  

             οινοπνευματωδών ποτών


	· Ορίζει τα αλκοολούχα και οινοπνευματώδη ποτά.

· Ορίζει την απόσταξη.

· Ονομάζει τις μεθόδους απόσταξης.

· Περιγράφει τον παραδοσιακό αποστακτήρα (άμβυκα) και εξηγεί την λειτουργία του.

· Περιγράφει τη μέθοδο παραγωγής οινοπνεύματος με το σύστημα με στήλες συνεχούς απόσταξης.

· Αναφέρει και εξηγεί τους τρόπους υπολογισμού του οινοπνεύματος.
· Περιγράφει τη διαδικασία παρασκευής των διαφόρων κατηγοριών οινοπνευματωδών ποτών με απόσταξη με βάση τα φρούτα, τα δημητριακά και άλλες ουσίες.

· Ονομάζει τις κατηγορίες οινοπνευματωδών ποτών που παράγονται από δημητριακά, σακχαροκάλαμο και άλλες ύλες.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα των διαφόρων κατηγοριών οινοπνευματωδών ποτών.

· Ονομάζει τι πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται για την παρασκευή των διαφόρων οινοπνευματωδών ποτών που γίνονται με απόσταξη.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των διαφόρων υπόπικρων ποτών.

	Ο/Η εκπαιδευτικός:
·  Παρουσιάζει  ποτά ή κενές φιάλες αλκοολούχων και οινοπνευματωδών ποτών.

· Προβάλλει διαφάνειες και βιντεοκασέτες για την παρασκευή οινοπνευματωδών ποτών.

· Επιδεικνύει πειραματική απόσταξη με μικρό αποστακτήρα (όπου είναι δυνατόν).

 Οι μαθητές /τριες:

· Παρουσιάζουν εργασία /έρευνα για τα οινοπνευματώδη ποτά.  Πηγές:  εισαγωγείς – αντιπρόσωποι οινοπνευματωδών ποτών, διαδίκτυο.

· Κατασκευάζουν αφίσα με φωτογραφίες, εικόνες και ετικέτες από διάφορα αλκοολούχα  ποτά .

	3.9 Λικέρ – ηδύποτα              
                 (2 περίοδοι)

3.9.1 Μέθοδοι παραγωγής λικέρ

3.9.2 Αρωματικοί παράγοντες των λικέρ


	· Διακρίνει τις δύο βασικές μεθόδους παραγωγής των  λικέρ.

· Αναφέρει τους αρωματικούς παράγοντες που χρησιμοποιούνται στην παρασκευή των λικέρ.

· Ονομάζει τα κυριότερα λικέρ και αναφέρει τα χαρακτηριστικά τους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Πειραματική άσκηση στη παρασκευή ενός τύπου λικέρ.

 Οι μαθητές /τριες:
· Κατασκευάζουν αφίσα με φωτογραφίες, εικόνες και ετικέτες από διάφορα λικέρ.

	3.10   Μπίρα – Ζύθος          
            (2 περίοδοι)
3.10.1 Παρασκευή μπίρας

3.10.2 Τύποι μπίρας
	· Ορίζει τη μπίρα.

· Περιγράφει τα στάδια ζυθοποίησης.

· Ταξινομεί τις κυριότερες κατηγορίες μπίρας.

· Ονομάζει τις κυριότερες χώρες παραγωγής μπίρας.

· Αναφέρει τις πιο γνωστές ονομασίες μπίρας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει  φωτογραφίες, διαφάνειες και  βιντεοκασέτα για τη διαδικασία ζυθοποίησης.

Οι μαθητές /τριες:
· Προσκομίζουν άδεια κουτιά ή φιάλες από κυπριακές και εισαγόμενες μπίρες  για μελέτη της σήμανσης τους και σύγκριση  των χαρακτηριστικών τους.
· Κατασκευάζουν αφίσα με φωτογραφίες, εικόνες και ετικέτες από διάφορες μπίρες.
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