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1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες στη μαγειρική τέχνη ώστε να μπορούν να τις εφαρμόζουν στους χώρους επεξεργασίας και παρασκευής τροφίμων.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες:

1. Εργάζονται ομαδικά για να παρασκευάζουν διάφορα εδέσματα.

2. Επιλέγουν και προετοιμάζουν τα κατάλληλα υλικά για κάθε παρασκευή.

3. Αναγνωρίζουν τα είδη κρεάτων και τα τεμαχίζουν ακολουθώντας τους σωστούς κανόνες τεμαχισμού.

4. Ετοιμάζουν, σάλτσες, σούπες, ορεκτικά, ζυμαρικά και παρασκευές χρησιμοποιώντας όλα τα είδη κρεάτων πουλερικών και ψαριών.

5. Αποκτούν γνώσεις και δεξιότητες σε εξειδικευμένες τεχνικές της μαγειρικής τέχνης.

6. Αποκτούν γνώσεις και δεξιότητες στην ετοιμασία και παράθεση μενού και κοκτέιλ.

7. Ετοιμάζουν και παρουσιάζουν  βασικά παρασκευάσματα ζαχαροπλαστικής.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Καθήκοντα  του προσωπικού της κουζίνας.

2. Βασικές αρχές  ασφάλειας και υγιεινής στους χώρους εργασίας.

3. Βασικές δεξιότητες στη χρήση και καθαριότητα του εξοπλισμού της κουζίνας.

4. Βασικά παρασκευάσματα μαγειρικής.

5. Βασικές γνώσεις και δεξιότητες των μεθόδων μαγειρέματος.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει να:

1. παρασκευάζουν βασικές και παράγωγες σάλτσες, σούπες, ζυμαρικά, σαλάτες και ορεκτικά.
2. Αναγνωρίζουν τα είδη κρεάτων, τεμαχίζουν και παρασκευάζουν αντιπροσωπευτικές παρασκευές από αρνίσια, χοιρινά βοδινά κρέατα και πουλερικά. 
3. Παρασκευάζουν  τις βασικές ζύμες και κρέμες ζαχαροπλαστικής και τις χρησιμοποιούν για την παρασκευή απλών και σύνθετων εδεσμάτων ζαχαροπλαστικής. 
4. Παρασκευάζουν και παραθέτουν εδέσματα για δεξίωση κοκτέιλ.

5. Διακοσμούν φαγητά και επιδόρπια σύμφωνα με τις αρχές της γαστρονομικής τέχνης.  

6.  Παρασκευάζουν και παραθέτουν πλήρες μενού σε πελάτες.
5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1. Εργαστήριο μαγειρικής άρτια εξοπλισμένο, το οποίο να διασφαλίζει τις κατάλληλες συνθήκες υγιεινής και ασφάλειας.

2. Δημιουργία χώρου δειγματικής διδασκαλίας, με τον απαραίτητο εξοπλισμό (καθίσματα, καθρέφτη, συσκευές μαγειρέματος, λεκάνη πλυσίματος, πάγκο εργασίας).

3. Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα.

4. Βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες σχετικές με το μάθημα.

5. Επίσκεψη σε επισιτιστικές μονάδες και εργαστήρια παραγωγής και μεταποίησης τροφίμων.

6. Σεμινάρια, ομιλίες/διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της μαγειρικής τέχνης.

7. Οι μαθητές/τριες να ενθαρρύνονται να αυτενεργούν και να αναπτύσσουν πρωτοβουλία.

8. Να καλλιεργηθεί στους/στις μαθητές/τριες το αίσθημα της συνεργασίας και της ομαδικότητας.

9. Να ανατίθεται στους/στις μαθητές/τριες κατ’ οίκον εργασία και μελέτες.

10. Πρόσβαση σε πηγές πληροφοριών (βιβλιοθήκη, διαδίκτυο) για μελέτες.

Βιβλία

Για μαθητές:

1. Μαγειρική Β΄& Γ΄ ΤΑΞΗΣ " ΥΑΠ ΤΕ.

2. Μαγειρεύω Σωστά Θεωρία και Πράξη" ΥΑΠ ΤΕ.

Για εκπαιδευτές:

1. "The Complete Guide to the Art of Modern Cookery" A. L. Escoffier.

2. "Advanced Practical Cookery" Ceserani, Kinton & Foskett.

3. "The Theory of Catering" Ceserani, Kinton & Foskett.

4. "Meat Technology" F. Gerrard.

5. "Modern French Culinary Art" H.- P. Pellaprat.

6. "Cooking Explained" J. Davies & B. Hammond.

7. "A Million Menus Cookbook" K.  Wachtmeister.

8. "Basic Cookery" r. Martland & D. Welshy.

6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Προετοιμασία που απαιτείται πριν από το μάθημα
5%

Τετράδιο εργασίας μαγειρικής
5%

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

Οργάνωση χώρου εργασίας
5%

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

Ασφάλεια
10%

Οικονομία:  Προμηθειών, Καυσίμων, Χρόνου
10%

Αποτέλεσμα εργαστηριακής άσκησης:

Ποσότητα
15%

Ποιότητα
20%

Διεκπεραίωση υπηρεσίας
10%

Σύνολο
100%
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	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ
	ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΤΑ Ο/Η ΜΑΘΗΤΗΣ/ΤΡΙΑ
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	Εισαγωγή, Επανάληψη ύλης Α΄ έτους,

Οργάνωση εργαστηρίου, καθαριότητα

(7 περίοδοι)

	· Αναγνωρίζει τον εξοπλισμό της κουζίνας.
· Καθαρίζει και ταξινομεί τον εξοπλισμό

· Καθαρίζει και τακτοποιεί το εργαστήριο.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

·   Παρουσιάζει τον εξοπλισμό της κουζίνας και επεξηγεί τη λειτουργία του και τους κανόνες ασφάλειας και  υγιεινής.

·   Επιδεικνύει τους τρόπους πλυσίματος του εξοπλισμού της κουζίνας.

Οι μαθητές/τριες:

· Καθαρίζουν, ταξινομούν και τακτοποιούν τον  εξοπλισμό στη θέση του.

	1 Σάλτσες 

(7 περίοδοι)
1.1 Μπεσαμέλ: Μορνέ (Mornay)

1.2 Βελουτέ: Σουπρέμ (Suprême)

1.3 Ντεμί γκλάς: Σασέρ (Chasseur)

1.4 Μαγιονέζα: Ταρτάρ (Tartare)

1.5 Ολλανδέζα: Μπεαρνέζ (Béarnaise)
Μενού
· Coujons de sole pané–sauce tartare

· Poulet Sauté chasseur
· Riz pilaf
· Petits pois au beurre
	· Παρασκευάζει τις βασικές σάλτσες και  παράγωγές τους.

· Παρασκευάζει εδέσματα  στα οποία χρησιμοποιούνται ή τα οποία συνοδεύοντα από τις σάλτσες.

· Παραθέτει παρασκευές με τις σάλτσες τους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει την παρασκευή σαλτσών.

· Αναλύει τις συνταγές για τις σάλτσες και τις παρασκευές του μενού.
· Επιδεικνύει τεχνικές διόρθωσης της υφής των σαλτσών.

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στην ετοιμασία και παρασκευή των σαλτσών και των παρασκευών τις οποίες συνοδεύουν.



	2 Σούπες


(7 περίοδοι)

2.1 Διαυγείς σούπες
2.1.1 Κονσομέ: Consommé julienne

2.1.2 Ζωμοί: Bouillon de volaille
2.2 Πυκνόρρευστες

2.2.1 Βελουτέ: Velouté de volaille
2.2.2 Κρέμες: Crème de légumes
2.2.3 Μπίσκ: Bisque de crevettes
2.2.4 Πουρέ: Purée St. Germain
2.3 Εθνικές
2.3.1 Αυγολέμονη
2.3.2 Croûtons
	· Διακρίνει τη διαφορά μεταξύ των διαυγών και πυκνόρρευστων σουπών.

· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές παρασκευές από κάθε κατηγορία σουπών.

· Ετοιμάζει κατάλληλες γαρνιτούρες για τις σούπες σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.
· Παραθέτει σούπες σύμφωνα με τις αρχές της γαστρονομικής τέχνης.
	Ο/Η εκπαιδευτικός
· Επιδεικνύει την παρασκευή σουπών

· Αναλύει και επεξηγεί τις διαφορές μεταξύ των διαφόρων κατηγοριών σουπών.

Οι μαθητές/τριες
· Οργανώνονται σε ομάδες και εξασκούνται στην ετοιμασία και παρασκευή σουπών.

· Εξασκούνται στο γαρνίρισμα των σουπών σε σουπιέρα και πιάτο για παράθεση.

	3.            Παράθεση  Μενού
(28 περίοδοι)

Μενού 1

Crème de champignons
++++

Tomates farcies à la Chypriote
++++

Carré d’ agneau rôti - Jus lié, sce menthe
Pommes Fondantes
Bouquetière de légumes
++++

Tarte aux pommes - Sauce Anglaise
Μενού 2

Consommé au sherry
++++

Canelloni fénice
++++

Poulet au curry
Riz pilaw
Petits pois au beurre

Salade de saison  
++++

Coûpe Melba 
Μενού 3

Hiromeri aux fruits
++++

Potage fermière
++++

Filet de boeuf Diane

Pommes duchesse
Choux de Bruxelles au beurre
Carottes julienne glacées
++++

Gâteau au fromage
Μενού 4

Avocado vinaigrette

++++

Potage purée de légumes
++++

Darne de saumon poché 
Sauce Hollandaise
Pommes persillées
Broccoli au beurre
++++

Gateau Forêt Noir 
	· Συνεργάζεται με τα μέλη της ομάδας του για την παρασκευή των μενού 1-4.
· Παρασκευάζει τα μενού 1-4 σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.
·  Εφαρμόζει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας κατά την παρασκευή των μενού 1-4.  

· Παρουσιάζει τα εδέσματα σε πιάτα ή πιατέλες με καλαίσθητο τρόπο.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει τις συνταγές που περιλαμβάνονται σε κάθε  μενού.

· Επιδεικνύει τα σημεία που πρέπει να προσέξουν ιδιαίτερα οι μαθητές/τριες

· Αναθέτει καθήκοντα στα μέλη των ομάδων.

· Ελέγχει την πορεία εργασίας των ομάδων για την παρασκευή του μενού

Οι μαθητές/τριες
· Οργανώνονται  σε ομάδες για την παρασκευή των μενού με τρόπον ώστε κάθε ομάδα να παρασκευάζει ολόκληρο το μενού.
· Συγκεντρώνουν  τα υλικά που προβλέπει η κάθε συνταγή.

· Παρασκευάζουν τα εδέσματα που περιλαμβάνονται σε κάθε μενού, σύμφωνα με τις συνταγές. 
· Σερβίρουν τα φαγητά σύμφωνα με τις αρχές της Μαγειρικής και Εστιατορικής Τέχνης.


	4 Ορεκτικά και Σαλάτες

(7 περίοδοι)

4.1 Ορεκτικά

4.1.1 Ορεκτικές Σαλάτες: Χωριάτικη

4.1.2 Κοκτέιλ: Αβοκάντο κοκτέιλ

4.1.3 Ωμά Χορταρικά (Crudités): Ραπανάκια, Καρότα με λεμόνι, Σέλινο, Κραμβί
4.2 Σαλάτες

4.2.1 Σαλάτα πράσινη (Salade verte)
4.2.2 Σαλάτα Νισουάς (Salade Niçoise)
4.2.3 Πατατοσαλάτα  (Salade de pommes de terre)
4.2.4 Ντοματοσαλάτα – Σάλτσα σαλάτας με φέτα (Salade de tomates – Assaisonnement au fetta)
4.2.5 Σαλάτα με ρύζι (Salade au riz)
4.2.6 Σαλάτα ρωσική (Salade Russe)
4.2.7 Κολ-σλο ( Cole-slaw)
	· Ετοιμάζει και σερβίρει κάθε κατηγορία ορεκτικού και σαλάτας στη σωστή ποσότητα, θέση και χρόνο σε σχέση με το μενού.

· Ετοιμάζει σάλτσες για σαλάτες.

· Παρασκευάζει ορεκτικά και σαλάτες σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.

· Διακοσμεί με καλαίσθητο τρόπο ορεκτικά και σαλάτες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει την παρασκευή ορεκτικών, σαλατών και σαλτσών για σαλάτες.

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στην παρασκευή ορεκτικών, σαλατών και σαλτσών για σαλάτες.

· Παραθέτουν τα ορεκτικά και τις σαλάτες.

	5 Ζυμαρικά


(7 περίοδοι)
5.1 Ταλιατέλι Νάπολης (Tagiattelle alla   
           Napolitana)

5.2 Σπαγκέτι Μιλάνου (Spaghetti alla    
            Milanese) 

5.3 Πέννες Αλφρέτο (Penne Alfredo)

5.4 Σπαγκέτι Μπολόνιας (Spaghetti 
            Bolognese)

5.5 Φουσίλι καρπονάρα (Fusili  
           Carbonara)

5.6 Κυπριακές ραβιόλες
5.7 Λαζάνια με κιμά (Lasagne 
           Bolognese)
	· Παρασκευάζει ζυμαρικά σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.
· Ετοιμάζει σάλτσες που σερβίρονται με ζυμαρικά.

· Τοποθετεί σε πιατέλες ή πιάτα τα ζυμαρικά με καλαίσθητο τρόπο. 


	Ο/Η εκπαιδευτικός 
· Επιδεικνύει το μαγείρεμα των ζυμαρικών.

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στο ψήσιμο ζυμαρικών.

· Εξασκούνται στην ετοιμασία σαλτσών που σερβίρονται με ζυμαρικά.

· Παραθέτουν ζυμαρικά με τις σάλτσες τους.

	6 Ψάρια


              (14 περίοδοι)

6.1 Καθαρισμός και Τεμαχισμός

· Στρογγυλού ψαριού: Πέστροφα,   

           Λαβράκι

· Επίπεδου ψαριού: γλώσσα 

· Καλαμαριού και σουπιάς

6.2 Filet de Poisson Poché à la Crème 
6.3 Darne de Saumon Poché- Sauce  
           Hollandaise
6.4 Dorade grillée
6.5 Poisson à la Spetsiota
· Pommes frites
· Salade panachée

6.6 Filet de sole bercy
6.7 Filet de poisson meunière
6.8 Σουπιές Κρασάτες
6.9 Οκταπόδι Καθιστό
6.10 Καλαμάρι Γεμιστό
6.11 Μαρίδα Τηγανιτή
· Πλιγούρι πιλάφι
· Salade de choux vert
· Fruits au gratin (Φρουτοσαλάτα με ροδοκοκκινισμένη ζαμπαγιόν)
	· Καθαρίζει και τεμαχίζει ψάρια από κάθε κατηγορία.

· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές παρασκευές ψαριών.

· Παραθέτει παρασκευές των ψαριών σε πιάτο ή πιατέλα.
· Διακοσμεί τις παρασκευές ψαριών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει τον τεμαχισμό και καθαρισμό των ψαριών.

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στον τεμαχισμό και καθαρισμό ψαριών.

· Εξασκούνται στην παρασκευή ψαριών.



	7. Πουλερικά


               (14 περίοδοι)

7.1 Τεμαχισμός, Ξεκοκάλισμα

7.2 Poulet Meryland

7.3 Poulet au kari
7.4 Suprême de Volaille Sauté   

           Dijonaise 

7.5 Poulet grillé
· Riz Orientale

· Crêpes au chocolat

7.6 Cocktail Florida

7.7 Poulet Rôti Farci (Ξεκοκκαλισμένο) 
7.8 Poulet rôti (gravy)

7.9 Κοτόπουλο με μπάμιες γιαχνί

· Πουτίγκα Ντιπλομάτ
	· Τεμαχίζει κοτόπουλο σύμφωνα με τη μέθοδο που προβλέπει κάθε συνταγή.

· Ξεκοκαλίζει κοτόπουλο σύμφωνα με τη μέθοδο που προβλέπει κάθε συνταγή.
· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές συνταγές κοτόπουλου.
· Παραθέτει παρασκευές κοτόπουλου.


	  Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει τον τεμαχισμό και ξεκοκάλισμα κοτόπουλου.
Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στον τεμαχισμό και ξεκοκάλισμα κοτόπουλου.

· Εξασκούνται στην παρασκευή φαγητών με κοτόπουλο.



	8.   Αρνίσιο Κρέας

(14 περίοδοι)

8.1 Τεμαχισμός
8.2 Côtelettes d' agneau panées
8.3 Côtelettes d'agneau grillées
8.4 Carré d'agneau boulangère
8.5 Aubergines provençale
8.6 Salade verte
8.7 Μαγειρίτσα
8.8 Blanquette d' agneau
8.9 Navarin d’ agneau printanière
8.10 Fricassée d’ agneau aux épinards
8.11 Noisettes d’ agneau provençale 
· Pommes de terre Anna

· Haricots verts aux tomates 
· Τάρτα φρούτων με χρήση έτοιμης ζύμης 
	· Αναγνωρίζει τα μέρη του αρνίσιου σφαγίου

· Τεμαχίζει αρνίσιο σφάγιο.

· Επεξηγεί  τον ορθό τρόπο τεμαχισμού του αρνίσιου σφάγιου.

· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές συνταγές αρνίσιου κρέατος. 
· Διακρίνει τις διαφορές ανάμεσα στα διάφορα είδη ραγού (στιού).

· Παραθέτει παρασκευές αρνίσιου κρέατος.
	  Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει τον τεμαχισμό αρνίσιου σφάγιου.
Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στην παρασκευή φαγητών με αρνίσιο κρέας.

· Σερβίρουν τις παρασκευές αρνίσιου κρέατος.

	9 Χοιρινό Κρέας


(14 περίοδοι)

9.1 Τεμαχισμός

9.2 Κεφτέδες

9.3 Αφέλια

9.4 Φιλέτα χοιρινά με κουμανταρία

· Πλιγούρι πιλάφι

· Μελιτζάνες Τηγανιτές

9.5 Γιουβαρλάκια αβγολέμονο

9.6 Κοτολέτες σαρκουτιέρ (Charcutière)

9.7 Χοιρινό στήθος γεμιστό (Poitrine de porc farcie)

9.8 BBQ Spare Ribs

· Ριζότο Κυπριακό

· Κολοκυθάκια προβενσάλ (provençale)

· Κρέπες Νορμανδίας 


	· Αναγνωρίζει τα μέρη του χοιρινού σφάγιου

· Τεμαχίζει χοιρινό σφάγιο.

· Επεξηγεί τον ορθό τρόπο τεμαχισμού του χοιρινού σφάγιου.

· Ετοιμάζει κρέας για ρόστο χρησιμοποιώντας σπάγκο και δίχτυ.

· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές συνταγές χοιρινού κρέατος.

· Παραθέτει παρασκευές χοιρινού κρέατος.
	  Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει τον τεμαχισμό χοιρινού σφάγιου.

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στο δέσιμο χοιρινού κρέατος για ρόστο.

· Εξάσκούνται στην παρασκευή φαγητών με χοιρινό κρέας.

· Παραθέτουν  παρασκευές χοιρινού κρέατος.

	10 Βοδινό Κρέας


(14 περίοδοι)

10.1 Τεμαχισμός:  
· Entrecôte
· Filet
· Noix de Boeuf
10.2 Filet de bœuf Diane
10.3 Tournedos Rossini
10.4 Bœuf Stroganoff
10.5 Châtaubriant
· Riz pilaf
· Petit pois à la française
10.6 Potage pot au feu
10.7 Bœuf bouilli à la française
10.8 Escalope Viennoise
10.9 Roast beef
10.10 Bœuf Bordelaise
· Pommes purées
· Bouquetière de legumes
· Ρυζόγαλο
	· Αναγνωρίζει τα μέρη του βοδινού σφάγιου.

· Περιγράφει τον ορθό τρόπο καθαρισμού και τεμαχισμού βοδινού αντρεκότ, τόπσαϊτ και φιλέτου.

· Παρασκευάζει  αντιπροσωπευτικές συνταγές βοδινού κρέατος.

· Παραθέτει παρασκευές βοδινού κρέατος.
	  Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει τον τεμαχισμό βοδινού κρέατος. 
Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στην παρασκευή φαγητών με βοδινό κρέας.

· Παραθέτουν  παρασκευές βοδινού κρέατος.

	11 Παρασκευές για δεξίωση Κοκτέιλ


(7 περίοδοι)

11.1 Κρύα παρασκευάσματα
11.1.1 Καναπέ (ζαμπόν, σαλάμι, αυγό, γαρίδες, τυρί, χαβιάρι)
11.1.2 Σου γεμιστά με τόνο (Choux farci au thon)

11.1.3 Βουτήματα

· Χορταρικά με βούτηγμα τυριού ροκφόρ (Crudités de légumes au roquefort)

· Νάκος με κουακαμόλ (Nachos au guacamole)

11.2 Ζεστά

11.2.1 Μανιτάρια γεμιστά  

11.2.2 Χαλούμι σε χυλό

11.2.3 Κοτόπουλο πανέ

11.2.4 Μπουρέκια με φέτα

11.3 Γλυκά

11.3.1 Ταρταλέτες φρούτου (Tartelettes aux fruits)

11.3.2 Τρούφες (Truffes au chocolat)
	· Παρασκευάζει εδέσματα κρύα, ζεστά και γλυκά που είναι κατάλληλα για να σερβιριστούν σε δεξίωση κοκτέιλ. 

· Διακοσμεί κατάλληλα τα εδέσματα για δεξίωση κοκτέιλ.

· Διατηρεί σε κατάλληλες συνθήκες τα κρύα και ζεστά εδέσματα δεξίωσης κοκτέιλ.

· Παραθέτει τα εδέσματα  για δεξίωση κοκτέιλ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 
· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για εδέσματα που σερβίρονται σε δεξίωση κοκτέιλ.

· Επιδεικνύει την ετοιμασία και διακόσμηση καναπέ.

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στην διακόσμηση πιατέλας και καθρέπτη με καναπέ.
· Εξασκούνται στην παρασκευή καναπέ, βουτηγμάτων, ζεστών ορεκτικών και γλυκών για κοκτέιλ.

· Εξασκούνται στην παράθεση κοκτέιλ.

	11. Ζαχαροπλαστική


(49 περίοδοι)

12.1 Βασικά υλικά Ζαχαροπλαστικής, βασικές τεχνικές ζαχαροπλαστικής 
· Αλεύρι, ζάχαρη, σοκολάτα, ζελατίνη, μάρζιπαν κλπ 
· Κτύπημα, ανακάτεμα υλικών
· Κοσκίνισμα υλικών
· Σπάσιμο αυγών, χώρισμα κρόκου/ασπραδιού
· Χρήση σακούλας με κορνέ
· ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ

· Παντεσπάνι 
· Κρέμα ζαχαροπλαστικής 

· Μαρέγγα
· Σαρλότα
12 .2 ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙΑ, ΚΡΕΜΕΣ

· Βανίλιας

· Σοκολάτας

· Ελβετικό παντεσπάνι 

· Ελβετικό Ρολό 

· Φρέσκα κρέμα -Σαντιγί

· Κρέμα ζαχαροπλαστικής

· ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ 

· Black forest 
· Ελβετικό ρολό
12.3 ΒΑΣΙΚΕΣ ΖΥΜΕΣ, ΤΑΡΤΕΣ.

· Ζύμη Πάστα Φλόρα

· Ζύμη Ζαχάρεως

· Ζύμη Φράνζιπαν 
· ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ
· Τάρτα Φρούτων, ταρταλέττες 
· Τάρτα  Λεμονιού
· Τάρτα Φράνζιπαν
· Παραδοσιακή Μηλόπιτα
12.4 ΖΥΜΗ ΣΟΥ.

· Éclairs 

· Choux 

· Swans 

· Profiteroles
· Σβίγγοι
· Choux με αλμυρή γέμιση
12.5 ΓΛΥΚΑ ΤΑΨΙΟΥ, ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΑ  

         ΓΛΥΚΑ
· Μπακλαβάς 
· Γαλατομπούρεκο 

· Κατεϊφι 

· Πόμπες 

· Σάμαλι 

12.6 ΓΛΥΚΑ ΜΕ  ΖΥΜΗ ΔΑΚΤΥΛΩΝ, ΤΗΓΑΝΙΤΑ ΓΛΥΚΑ ΜΕ ΖΥΜΗ ΜΑΓΙΑΣ

· Τηγανίτες φρούτων 

· Λουκουμάδες 
· Πισίες 

· Δάκτυλα 

· Μπουρέκια 

12.7 Μους και κρέμες 

· Μους Σοκολάτας (Ασπρης και μαύρης) 

· Τούρτα από μους σοκολάτας 
· Σουφλέ Μιλανές 

· Μους από φρέσκα φρούτα 

· Κρέμα Μπαβαρουά

· Πανακότα
	· Αναφέρει και αναγνωρίζει τα βασικά υλικά ζαχαροπλαστικής.
· Αναφέρει τους διαφόρους τύπους, χαρακτηριστικά γνωρίσματα και ιδιότητες των βασικών υλικών. 
· Εφαρμόζει τις βασικές δεξιότητες ζαχαροπλαστικής (Κτύπημα, ανακάτεμα, κοσκίνισμα, σπάσιμο και χώρισμα αυγών και χρήση σακούλας ζαχαροπλάστικής)
· Παρασκευάζει τα διάφορα είδη παντεσπανιού 
· Παρασκευάζει ελβετικό ρολό
· Ετοιμάζει παντεσπάνια για αποθήκευση στην κατάψυξη
· Παρασκευάζει βασικές ζύμες  ζαχαροπλαστικής.
· Χρησιμοποιεί τις βασικές ζύμες για την παρασκευή ταρτών. 
· Ανοίγει φύλλο με χρήση πλάστη.

· Παρασκευάζει ζύμη σου. 
· Χρησιμοποιεί τη ζύμη σου για την παρασκευή διαφόρων επιδορπίων. 
· Παρασκευάζει και ψήνει μηλόπιτα.

· Παρασκευάζει σιρόπι.

· Παρασκευάζει και ψήνει μπακλαβά και γαλατομπούρεκο. 
· Παρασκευάζει και ψήνει μπακλαβαδάκια και κατεϊφι. 
· Παρασκευάζει και ψήνει τα παραδοσιακά γλυκά, πόμπες και σιάμαλι.
· Παρασκευάζει και ψήνει πισίες, δάκτυλα και μπουρέκια. 
· Παρασκευάζει και ψήνει λουκουμάδες και τηγανίτες φρούτων.
· Ανοίγει φύλλο με τη χρήση πλάστη και σφολιατομηχανής.  

	  Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επιδεικνύει και επεξηγεί τα διάφορα υλικά.
· Επιδεικνύει τις διάφορες βασικές δεξιότητες Ζαχαροπλαστικής. 

· Επιδεικνύει την παρασκευή παντεσπανιού, κρέμας ζαχαροπλαστικής, μαρέγγας και τη παρασκευή βασικής σαρλότας.
Οι μαθητές/τριες 

· Εξασκούνται στις βασικές δεξιότητες ζαχαροπλαστικής

	12 Εκπαιδευτική εκδρομή

(4 περίοδοι)
Σημείωση:

Η εκδρομή πραγματοποιείται σε χώρο που σχετίζεται με τα μαθήματα  το κλάδου, όπως ξενοδοχεία, εστιατόρια, ζαχαροπλαστεία, αρτοποιεία, βιομηχανίες παραγωγής ή και επεξεργασίας τροφίμων, οινοβιομηχανίες, ζυθοποιεία, τμήματα τροφοδοσίας αερογραμμών, κτλ. 
	· Γνωρίζει άμεσα τη λειτουργία μονάδων που σχετίζονται με το συγκείμενο του μαθήματος.

· Περιγράφει τη λειτουργία των μονάδων που επισκέπτεται.

· Συγκρίνει τη λειτουργία των μονάδων που επισκέπτεται με παρόμοιες μονάδες που γνωρίζει.

· Αναγνωρίζει τη συμβολή των μονάδων που επισκέπτεται στην ανάπτυξη τη περιοχής και της επισιτιστικής βιομηχανίας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Οργανώνει την εκπαιδευτική εκδρομή σε συνεργασία με τους συναδέλφους των άλλων τεχνολογικών μαθημάτων. 

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

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

· Ετοιμάζει έντυπο για συμπλήρωση από τους μαθητές/τριες για τα οφέλη από την εκπαιδευτική εκδρομή.

Οι μαθητές/τριες:

· Ακολουθούν τις οδηγίες του καθηγητή και συνερ-γάζονται μαζί του για την επιτυχία της επίσκεψης.

· Καταγράφουν τις εμπειρίες τους από την  εκπαιδευτική εκδρομή.

· Αξιολογούν την εκπαιδευτική εκδρομή.  
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