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1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Σκοπός του μαθήματος είναι να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις, στάσεις, δεξιότητες και τεχνικές της Εστιατορικής Τέχνης, και να τις εφαρμόζουν στους χώρους εστίασης.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες:
1. Εξοικειώνονται με τις δραστηριότητες λειτουργίας του εστιατορίου.

2. Χρησιμοποιούν σωστά τα σκεύη, εργαλεία και άλλο εξοπλισμό του εστιατορίου.

3. Εφαρμόζουν τους  κανόνες υγιεινής και ασφάλειας κατά την παράθεση φαγητών και ποτών.
4. Προετοιμάζουν το εστιατόριο και παραθέτουν φαγητά και ποτά σύμφωνα με τους καθιερωμένους τρόπους παράθεσης.
5. Εφαρμόζουν τους κανόνες της εστιατορικής τέχνης στους χώρους εστίασης.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Γνώση του βασικού εξοπλισμού του εστιατορίου.
2. Βασικές γνώσεις παράθεσης φαγητών και ποτών.
3. Βασικές  γνώσεις των αρχών υγιεινής και ασφάλειας.
4. Βασική ορολογία της Εστιατορικής Τέχνης.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1. Να εφαρμόζουν τις αρχές της επαγγελματικής αγωγής χώρους εστίασης.

2. Να παίρνουν παραγγελίες φαγητών και ποτών.

3. Να εκδίδουν και εισπράττουν λογαριασμούς πελατών.

4. Να οργανώνουν το εστιατόριο για παράθεση φαγητών και ποτών.

5. Να παραθέτουν φαγητά και ποτά σε πελάτες, σύμφωνα με τις αρχές της εστιατορικής τέχνης.

6. Να οργανώνουν και διεκπεραιώνουν διάφορες δεξιώσεις.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1. Πλήρης εξοπλισμός του εργαστηρίου τραπεζοκομίας με σύγχρονα μηχανήματα, εργαλεία και σκεύη που να πληρούν όλους τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

2. Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα επιδιασκόπιο (OHP), διαφάνειες, προβολέας μικροδιαφανειών (slide projector), τηλεόραση, βίντεο.

3. Προβολή βιντεοκασετών, διαφανειών, εικόνων.

4. Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε ξενοδοχειακές μονάδες.

5. Ομιλίες, διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της εστιατορικής τέχνης.

6. Βιβλιοθήκη με κατάλληλο εξοπλισμό και περιβάλλον (ηλεκτρονικό υπολογιστή, κλιματισμό, φωτισμό) για δημιουργία μελετών.
7. Πινακίδες για έκθεση μελετών των μαθητών / τριών.
Βιβλία
Για μαθητές:

1. Σημειώσεις Τραπεζοκομίας Β’
Βιβλία
Για εκπαιδευτές:
1. Restaurant Service - Fuller, J. Modern.

2. Food service operations - Jones, P.
3. Beverage Sales and Service - Julyan, B.K.
4. Οδηγός τροφίμων και ποτών - Καρδούλη, Α. Γ.
5. Gastronomic Dictionary - Neiger, E.
6. New Larousse Gastronomique - Montangè, P
6
ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Μέθοδος εργασίας

Οργάνωση του χώρου εργασίας
10%

Συνεργασία με άλλα μέλη της ομάδας
10%

Τήρηση χρονοδιαγράμματος
10%

Πρακτικές δεξιότητες

Απόδοση σε ποιότητα
10%

Καθαριότητα, υγιεινή στο χώρο
10%

Χειρισμός, φροντίδα εξοπλισμού
10%

Εφαρμογή κανονισμών
10%

Στάσεις

Ασφάλεια
10%

Προσωπική εμφάνιση, υγιεινή
10%

Γενική στάση, συμπεριφορά
10%

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

	1 Εισαγωγή, επανάληψη

(4 περίοδοι)

Εισαγωγή ανακεφαλαίωση ύλης Α΄ έτους.

Οργάνωση, καθαριότητα εστιατορίου 
	· Καθαρίζει τον εξοπλισμό της τραπεζαρίας.

· Τακτοποιεί τον εξοπλισμό στη θέση του.

· Λειτουργεί και χειρίζεται τις ηλεκτρικές συσκευές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει τις ηλεκτρικές συσκευές και επεξηγεί τη λειτουργία τους και τους κανόνες ασφάλειας και  υγιεινής.

· Επιδεικνύει τους τρόπους πλυσίματος του εξοπλισμού του εστιατορίου.

Οι μαθητές/τριες:
· Καθαρίζουν, ταξινομούν και τακτοποιούν τον  εξοπλισμό στη θέση του.

	2 Οργάνωση, λειτουργία εστιατορίου


(8 περίοδοι)

2.1 Ωρολόγιο πρόγραμμα τραπεζοκόμου
2.2 Προετοιμασία τραπεζοκόμου πριν από την παράθεση
2.3 Καθημερινά καθήκοντα τραπεζοκόμων
2.4 Καθήκοντα μετά την παράθεση
	· Καταρτίζει ημερήσιο πρόγραμμα καθηκόντων για τη λειτουργία του εστιατορίου.

· Προετοιμάζει το τραπέζι για σερβίρισμα σούπας.

· Διπλώνει τις πετσέτες πελατών σε διάφορα σχήματα.

· Παραθέτει σούπα από σουπιέρα και με  έτοιμο πιάτο.

· Εφαρμόζει τους κανόνες εστιατορικής τέχνης κατά την προσκόμιση, τοποθέτηση και αποκόμιση των επιτραπέζιων σκευών.

	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει το σωστό τρόπο για το στρώσιμο του τραπεζιού, τοποθέτηση και αποκόμιση πιάτων και σούπας.
· Επιδεικνύει τρόπους για δίπλωμα πετσετών.
· Επεξηγεί τα σημεία που χρειάζονται προσοχή.
· Επεξηγεί τη διαδικασία για το κλείσιμο του εστιατορίου (διακοπή της παροχής ρεύματος των ηλεκτρικών συσκευών.

Οι μαθητές/τριες:

· Στρώνουν το τραπέζι για το σερβίρισμα σούπας.
· Ετοιμάζουν τα υλικά / σκεύη για το σερβίρισμα σούπας.
· Προσκομίζουν, τοποθετούν, και αποκομίζουν τα πιάτα της σούπας.


	3 Υποδοχή πελάτη στο εστατόριο

                (4 περίοδοι)

3.1 Βιβλίο προκρατήσεων
3.2 Παραχώρηση τραπεζιού σε πελάτες
	· Δέχεται προκρατήσεις τραπεζιών και τις καταχωρεί στο αντίστοιχο βιβλίο.

· Υποδέχεται τους πελάτες και τους οδηγεί στις θέσεις τους σύμφωνα με το πρωτόκολλο.

· Παραθέτει παρασκευές κουζίνας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει την καταχώρηση κρατήσεων στο ανάλογο βιβλίο με προσωπική και τηλεφωνική επικοινωνία (πραγματική ή εικονική) και  τη διαδικασία υποδοχής του πελάτη.

· Αξιολογεί τις δεξιότητες των μαθητών στην εκτέλεση των καθηκόντων τους.
Οι μαθητές/τριες:

· Εξασκούνται στη λήψη τηλεφωνικών παραγγελιών και στην υποδοχή των πελατών.

· Παραθέτουν  παρασκευές κουζίνας.  
· Αποκομίζουν, καθαρίζουν και τακτοποιούν τα σκεύη στους χώρους τους.

	4 Παραγγελίες και Λογαριασμοί   εστιατορίου 

                (12 περίοδοι)

4.1 Λήψη παραγγελίας

4.2 Καταγραφή παραγγελίας

4.3 Έκδοση λογαριασμού

4.4 Είσπραξη λογαριασμού
	· Παρουσιάζει και επεξηγεί το μενού στους πελάτες.

· Καταγράφει την παραγγελία στο κατάλληλο έντυπο.
· Ετοιμάζει ή προσαρμόζει το στρώσιμο του τραπεζιού σύμφωνα με την παραγγελία.
· Παραθέτει τα φαγητά σύμφωνα με την παραγγελία.
· Ετοιμάζει το λογαριασμό σύμφωνα με την παραγγελία.
· Εκτελεί τη διαδικασία εξόφλησης του λογαριασμού του πελάτη.
· Τακτοποιεί το λογαριασμό του πελάτη.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει  καταλόγους φαγητών, κρασιών και ποτών, ειδικά μενού, κάρτες προκρατήσεων, κ.ά.
· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες ‘’πελατών’’ και τραπεζοκόμων για εξάσκηση στη λήψη και καταγραφή της παραγγελίας.

Οι μαθητές/τριες:

· Εξασκούνται στη λήψη και καταγραφή της παραγγελίας, στην ετοιμασία, παρουσίαση και εξόφληση του λογαριασμού με μετρητά, επιταγή, πιστωτική κάρτα και χρέωση του λογαριασμού του πελάτη.

· Παραθέτουν παρασκευές κουζίνας.  
· Αποκομίζουν, καθαρίζουν και τακτοποιούν τα σκεύη στους χώρους τους.

	5 Παράθεση κρασιών


               (12 περίοδοι)
5.1 Παράθεση άσπρου κρασιού
5.2 Παράθεση κόκκινου κρασιού
5.3 Παράθεση παλαιού κόκκινου      

           κρασιού

5.4 Παράθεση αφρωδών κρασιών
	· Καταγράφει την παραγγελία του κρασιού.

· Παίρνει παραγγελία και παραθέτει άσπρο, κόκκινο, παλαιό κόκκινο και αφρώδες κρασί.
· Παρουσιάζει τη φιάλη κρασιού στον πελάτη σύμφωνα με τους καθιερωμένους κανόνες για κάθε τύπο κρασιού.
· Αναγνωρίζει και επιλέγει τον απαραίτητο εξοπλισμό για το σερβίρισμα κρασιών.
· Παραθέτει τα κρασιά στα κατάλληλα ποτήρια και στις σωστές θερμοκρασίες.

	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει τη λήψη και καταγραφή παραγγελίας κρασιών.
· Επιδεικνύει τη διαδικασία παράθεσης για κάθε τύπο κρασιού.
Οι μαθητές/τριες:
· Εξασκούνται στη διαδικασία λήψης παραγγελίας και παράθεσης άσπρου, κόκκινου, παλαιού κόκκινου κρασιού, αφρώδους κρασιού και ιδιαίτερα της σαμπάνιας.

· Εξασκούνται στην επιλογή και  χρήση του εξοπλισμού για το σερβίρισμα κρασιών όπως: άσπρης λινής πετσέτας, κατάλογο κρασιών, εκπωματιστή (τιρ-μπουσιόν), σαμπανιέρας, ποτηριών (άσπρου, ροζέ, κόκκινου και σαμπάνιας), καλάθι κόκκινου κρασιού, κρυστάλλινη καράφα, κερί ή λάμπα, χωνί, σουρωτήρι, κ.ά.
· Παραθέτουν παρασκευές κουζίνας.  
· Αποκομίζουν, καθαρίζουν και τακτοποιούν  τα σκεύη στους χώρους τους.

	6 Παράθεση τυριών και  επιδορπίων


           (8 περίοδοι)

6.1 Παράθεση τυριών
6.2 Παράθεση επιδορπίων
	· Ετοιμάζει το τρόλεϊ για την παράθεση τυριών και επιδορπίων.

· Παίρνει παραγγελία τυριών και επιδορπίων.

· Παραθέτει τυριά και επιδόρπια με τα απαραίτητα σκεύη και συνοδευτικά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει την ετοιμασία  δίσκου τυριών και τρόλεϊ με τα απαραίτητα συνοδευτικά. 
· Επιδεικνύει την ετοιμασία του τρόλεϊ για την παράθεση επιδορπίων.
Οι μαθητές/τριες:
· Παραθέτουν τυριά με διάφορους τρόπους, όπως σε έτοιμο πιάτο, με τον ειδικό δίσκο, από το μπουφέ και με το ειδικό καροτσάκι ή το γκεριντόν.
· Ετοιμάζουν τρόλεϊ για την παράθεση επιδορπίων.

	7 Απογευματινά τσάγια


               (8 περίοδοι)
7.1 Παράθεση με τσαγιέρα
· Παράθεση από μπουφέ
	· Ετοιμάζει τα ροφήματα και τα εδέσματα που περιλαμβάνει το απογευματινό τσάι.
· Παραθέτει απογευματινά τσάγια με τσαγιέρα και από μπουφέ.

· Ετοιμάζει την αίθουσα και παραθέτει απογευματινά τσάγια με τα απαραίτητα συνοδευτικά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες για την παράθεση απογευματινού τσαγιού.
· Επεξηγεί και επιδεικνύει τη διαδικασία παράθεσης απογευματινού τσαγιού με τσαγιέρα.
  Οι μαθητές/τριες:
· Ετοιμάζουν το μπουφέ για τη παράθεση του απογευματινού τσαγιού με παρασκευάσματα που ετοιμάζει η κουζίνα.

· Εξασκούνται στην παράθεση απογευματινού τσαγιού.

	8 Φλαμπέ

(16 περίοδοι)

8.1 Προετοιμασία για παρασκευή φλαμπέ 

8.2 Παρασκευές φλαμπέ
8.2.1 Scampis Newburg

      8.2.2 Steak Diane

      8.2.3 Bananes Flambées

      8.2.4 Crêpes Suzette 
	· Ετοιμάζει το δίσκο με τα υλικά παρασκευής σύμφωνα με την πρότυπη συνταγή. 
· Παρασκευάζει συνταγές φλαμπέ σύμφωνα με τις πρότυπες συνταγές.

· Εφαρμόζει τις αρχές ασφάλειας και υγιεινής κατά την παρασκευή των φλαμπέ.

· Σερβίρει τις παρασκευές φλαμπέ σε πιάτα μαζί με τα συνοδευτικά τους.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει τη μέθοδο παρασκευής των συνταγών.

· Συντονίζει και καθοδηγεί την εργασία των μαθητών/τριών ώστε να μπορούν να εργάζονται με ασφάλεια.

· Αξιολογεί το αποτέλεσμα των παρασκευών.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν και συγκεντρώνουν τον απαραίτητο εξοπλισμό για κάθε συνταγή.

· Συγκεντρώνουν όλα τα υλικά για κάθε παρασκευή σε ατομικό δίσκο.

· Πλένουν και τακτοποιούν  τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε για τα φλαμπέ.

	9 Παράθεση απλών ποτών για   

           δεξίωση κοκτέιλ 


             (16 περίοδοι)

9.1 Παράθεση μη οινοπνευματωδών  
    ποτών
9.2 Παράθεση απλών   
    οινοπνευματωδών ποτών
	· Ετοιμάζει το μπαρ για παράθεση απλών ποτών.

· Ετοιμάζει τα βασικά υλικά για την παρασκευή των διαφόρων μη οινοπνευματωδών ποτών.
· Παραθέτει διάφορα μη οινοπνευματωδών ποτά.
· Εξηγεί τον τρόπο παρασκευής διαφόρων οινοπνευματωδών ποτών στο ποτήρι.

· Ετοιμάζει τα βασικά υλικά για την παρασκευή των οινοπνευματωδών ποτών.
· Αναγνωρίζει και επιλέγει τον εξοπλισμό του είναι απαραίτητος για την ετοιμασία και παράθεση απλών ποτών.

· Παρασκευάζει και σερβίρει διάφορα οινοπνευματώδη ποτά.
· Παρασκευάζει και σερβίρει διάφορα μη οινοπνευματώδη ποτά.
· Πλένει και τακτοποιεί τα ποτήρια και άλλα σκεύη ετοιμασίας και παράθεσης ποτών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Επιδεικνύει την παρασκευή διαφόρων οινοπνευματωδών ποτών η μη που γίνονται στο ποτήρι.

· Οργανώνει τους μαθητές/τριες σε ομάδες για την παρασκευή ποτών.
  Οι μαθητές/τριες:
· Προετοιμάζουν το χώρο του μπαρ για την παρασκευή διαφόρων μη οινοπνευματωδών ποτών που ετοιμάζονται στο ποτήρι.

· Εξασκούνται στην παρασκευή διαφόρων  οινοπνευματωδών η μη ποτών που γίνονται στο ποτήρι. 
· Παραθέτουν οινοπνευματώδη ποτά που ετοιμάζονται στο ποτήρι.

· Καθαρίζουν και τακτοποιούν το χώρο του μπαρ.
· Παραθέτουν παρασκευές κουζίνας.  
· Αποκομίζουν, καθαρίζουν και τακτοποιούν τα σκεύη στους χώρους τους.

	10    Δεξιώσεις


    (4 περίοδοι)

10.1       Οργάνωση εστιατορίου για   

               παράθεση δεξίωσης
10.2      Διαρρύθμιση αίθουσας
10.3      Παράθεση δεξίωσης
	· Ετοιμάζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για την παράθεση φαγητών και ποτών σε δεξιώσεις.
· Ετοιμάζει την αίθουσα για την παράθεση δεξίωσης σύμφωνα με το μενού.

· Διακοσμεί την αίθουσα για την παράθεση δεξίωσης.

· Ετοιμάζει ποτά για δεξίωση κοκτέιλ (cocktail party).

· Παραθέτει φαγητά και ποτά σε δεξιώσεις.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλλει διαφάνειες ή βιντεοκασέτες διαφόρων δεξιώσεων, όπως, κοκτέιλ πάρτι, γαμήλιας δεξίωσης, κ.ά. προβολή πλάνων διάταξης τραπεζιών σύμφωνα με τα είδη εκδηλώσεων.
Οι μαθητές/τριες:
· Ετοιμάζουν τη διάταξη της αίθουσας σύμφωνα με το πλάνο του εστιατορίου και το είδος της εκδήλωσης. 
· Παραθέτουν φαγητά και ποτά σύμφωνα με το μενού της δεξίωσης.

	11   Λειτουργία Εστιατορίου - Παράθεση    

       με πελάτες

(16 περίοδοι)

         Παράθεση μενού 1 – 4
	· Εξοικειώνεται με τη λειτουργία του εστιατορίου σε πραγματικό περιβάλλον εργασίας.

· Εφαρμόζει τις αρχές παράθεσης φαγητών και ποτών σε πραγματικό περιβάλλον εργασίας.

· Εφαρμόζει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

· Επεξηγεί το μενού στους πελάτες και εισηγείται τα κατάλληλα κρασιά και άλλα ποτά.

· Εφαρμόζει τους κανόνες επαγγελματικής αγωγής.

· Παραθέτει πλήρες μενού και ποτά σε πελάτες.

· Συνεργάζεται με τα μέλη της ομάδας του/της για την παράθεση του μενού και των ποτών.
	 Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες και τους αναθέτει συγκεκριμένα καθήκοντα για τη λειτουργία του εστιατορίου.

· Επιδεικνύει τρόπους διακόσμησης του εστιατορίου.

· Ετοιμάζει σχεδιάγραμμα της τραπεζαρίας για τις θέσεις των τραπεζιών.
· Επιβεβαιώνει τα καθήκοντα των μαθητών για την παράθεση.
Οι μαθητές/τριες:
· Ετοιμάζουν το εστιατόριο για παράθεση πλήρους γεύματος ή δείπνου.

· Διακοσμούν τα τραπέζια και το εστιατόριο για παράθεση.

· Εφαρμόζουν τις δεξιότητες που απαιτούνται για την προετοιμασία του εστιατορίου, παράθεση φαγητών και ποτών και τακτοποίηση μετά την παράθεση.

· Παραθέτουν φαγητά και ποτά σύμφωνα με το κάθε μενού.

· Παρουσιάζουν και εισπράττουν λογαριασμούς πελατών.

· Εκτελούν όλες τις λειτουργίες για το κλείσιμο του εστιατορίου.

	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 συνεργάζονται μαζί του για την επιτυχία της επίσκεψης.

· Καταγράφουν τις εμπειρίες τους από την  εκπαιδευτική εκδρομή.

· Αξιολογούν την εκπαιδευτική εκδρομή.  
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