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1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Σκοπός του μαθήματος είναι να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις, στάσεις και δεξιότητες της Μαγειρικής και Εστιατορικής Τέχνης, για να μπορούν να τις εφαρμόζουν στους χώρους παρασκευής και παράθεσης φαγητών και ποτών.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες:

1. Κατανοούν και επεξηγούν τις βασικές αρχές που διέπουν την παρασκευή και παράθεση φαγητών και ποτών.

2. Επεξηγούν τους όρους της μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης.

3. Αποκτούν βασικές γνώσεις στην ετοιμασία και παράθεση μενού για κοκτέιλ και μπουφέ.

4. Αποκτούν βασικές γνώσεις σύνθεσης διαφόρων μενού.

5. Αναπτύσσουν τις στάσεις που προάγουν την επαγγελματική αγωγή.

6. Διακρίνουν τα στοιχεία που συμβάλλουν στην οργάνωση του εστιατορίου για παράθεση.
7. Επεξηγούν τα στοιχεία που συνθέτουν την παράθεση φαγητών και ποτών.
3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Βασικές γνώσεις για τα προσόντα και τα καθήκοντα του προσωπικού της κουζίνας και εστιατορίου.

2. Βασικές γνώσεις για την ασφάλεια και υγιεινή στους χώρους εργασίας.

3. Βασικές γνώσεις και δεξιότητες της μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης.
4. Βασικός εξοπλισμός του εστιατορίου και της κουζίνας.
4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1. Να ταξινομούν τις βασικές και παράγωγες σάλτσες και να τις συνδυάζουν με κατάλληλα εδέσματα. 
2. Να διακρίνουν τα χαρακτηριστικά των κατηγοριών των σουπών και εισηγούνται κατάλληλα συνοδευτικά.

3. Να διακρίνουν τα είδη ζυμαρικών και να εισηγούνται κατάλληλα συνοδευτικά και σάλτσες. 
4. Να κατονομάζουν τα τεμάχια κρεάτων και να εισηγούνται τρόπους παρασκευής τους.
5. Να αναφέρουν τα χαρακτηριστικά καλής ποιότητας των ψαριών, κρεάτων και πουλερικών.

6. Να αναφέρουν τις βασικές ζύμες και κρέμες ζαχαροπλαστικής και παρασκευές που χρησιμοποιούνται.

7. Να αναφέρουν τις βασικές αρχές προετοιμασίας κοκτέιλ και κατονομάζουν παρασκευές.

8. Να αναλύουν τη σημασία της επαγγελματικής αγωγής στον επισιτιστικό και τουριστικό τομέα..
9. Να επεξηγούν του όρους της μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης, και τις τεχνικές που σχετίζονται με την παράθεση φαγητών και ποτών.

10. Να προγραμματίζουν τις απαραίτητες εργασίες για τη λειτουργία του εστιατορίου.

11. Να κατανοούν και εφαρμόζουν τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.

12. Να περιγράφουν τις τεχνικές παράθεσης ροφημάτων, τυριών και επιδορπίων.
13. Να αναφέρουν τις αρχές που διέπουν την παράθεση κρασιών και απλών ποτών.
5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1. Αίθουσες τεχνολογίας μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα.

2. Η.Υ. με Video Projector, modem για σύνδεση με το διαδίκτυο, ψηφιακοί δίσκοι, τηλεόραση, βίντεο, κασετόφωνο, επιδιασκόπιο (OHP),
3. Βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες κατά το μάθημα.

4. Επισκέψεις σε επισιτιστικές μονάδες και εργαστήρια παραγωγής και μεταποίησης τροφίμων.

5. Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε ξενοδοχειακές μονάδες.
6. Σεμινάρια, ομιλίες / διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της μαγειρικής.

7. Οι μαθητές/τριες θα πρέπει 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. Ομιλίες, διαλέξεις από ειδικούς σε τομείς της εστιατορικής τέχνης.
11. Πινακίδες για τις μελέτες μαθητών/τριών.
Βιβλία

Για μαθητές:
1. Μαγειρική Β΄ και Γ΄ τάξης.
2. Σημειώσεις Τραπεζοκομίας Β’ 
Για εκπαιδευτές:

1. The waiter and waitress, Dahmer,S. & Kahl K.
2. Restaurant Service, Fuller, J. Modern
3. Training Foodservice Employees, LaGreca, G.
4. Food and Beverage Service, Lillicrap, D.R.

5. Gastronomic Dictionary, Neiger, E.

6. New Larousse Gastronomique, Montangè, P.
7. Advanced Practical Cookery, Kinton, Ceserani and Foskett.

8. Η δική σου Ζαχαροπλαστική, Α. Δημητριάδη.
9. The Comlete Guide to the Art of Modern Cookery, A. L. Escoffier.
10. Modern French Culinary Art, H. P. Pellaprat.
11. Εισαγωγή στην Επαγγελματική Μαγειρική, Ν. Δ. Ράπτης.
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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)
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
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	Κατηγορίες σαλτσών και παράγωγά τους
	

	1.3
	Παράγοντες επιτυχίας
	

	1.4
	Τρόπος αποθήκευσης σαλτσών
	

	1.5
	Έτοιμες, συντηρημένες σάλτσες
	

	2
	Σούπες
	1

	2.1
	Ορισμός
	

	2.2
	Κατηγορίες σουπών
	

	2.3
	Γαρνιτούρες σουπών
	

	2.4
	Προϋποθέσεις επιτυχίας σουπών
	

	2.5
	Θέση τους στο μενού
	

	3
	Λειτουργία εστιατορίου, μενού παραθέσεων 1-4
	4

	4
	Ορεκτικά και Σαλάτες 
	1

	4.1
	Ορισμός
	

	4.2
	Κατηγορίες ορεκτικών και σαλατών.
	

	4.3
	Θέση τους στο μενού
	

	4.4
	Ποσότητα μερίδας
	

	4.5
	Χαρακτηριστικά γνωρίσματα των ορεκτικών και σαλατών.
	

	4.6
	Κυπριακά ορεκτικά και σαλάτες.
	

	5
	Ζυμαρικά
	1

	5.1
	Ορισμός
	

	5.2
	Θέση τους στο μενού
	

	5.3
	Ποσότητα μερίδας
	

	5.4
	Γενικές οδηγίες σωστό ψήσιμο των ζυμαρικών
	

	5.5
	Συνοδευτικά ζυμαρικών
	

	6
	Ψάρια
	2

	6.1
	Ορισμός
	

	6.2
	Κατηγορίες ψαριών
	

	6.3
	Σημεία αναγνώρισης φρέσκων ψαριών
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	8.1
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	Χαρακτηριστικά καλής ποιότητας
	

	8.3
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	9.6
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	10
	Βοδινό κρέας
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	10.1
	Ορισμός βοδινού και μοσχαρίσιου κρέατος
	

	10.2
	Χαρακτηριστικά καλής ποιότητας
	

	10.3
	Τεμαχισμός βοδινού και μοσχαρίσιου κρέατος
	

	10.4
	Παρασκευές από κάθε τεμάχιο
	

	10.5
	Ποσότητα μερίδας και χρόνος ψησίματος
	

	10.6
	Συνοδευτικά και σάλτσες βοδινών και μοσχαρίσιων παρασκευών
	

	10.7
	Επεξήγηση παρασκευών της ενότητας
	

	11
	Δεξίωση κοκτέιλ 
	1

	11.1
	Ορισμός
	

	11.2
	Παρασκευές που περιλαμβάνει η δεξίωση κοκτέιλ
	

	11.3
	Τρόποι παράθεσης κοκτέιλ
	

	12
	Ζαχαροπλαστική
	7
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	1
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	2

	2.1
	Ωρολόγιο πρόγραμμα τραπεζοκόμου
	

	2.2
	Προετοιμασία τραπεζοκόμου πριν από την παράθεση
	

	2.3
	Καθημερινά καθήκοντα τραπεζοκόμων
	

	2.4
	Καθήκοντα μετά την παράθεση
	

	3.
	Υποδοχή πελάτη
	1

	3.1
	Βιβλίο προκρατήσεων
	

	3.2
	Παραχώρηση τραπεζιού σε πελάτες
	

	4.
	Παραγγελίες και Λογαριασμοί
	3

	4.1
	Λήψη παραγγελίας
	

	4.2
	Καταγραφή παραγγελίας
	

	4.3
	Έκδοση και είσπραξη λογαριασμού
	

	5.
	Παράθεση κρασιών
	3

	5.1
	Παράθεση άσπρου κρασιού
	

	5.2
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	7.
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	7.2
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	8.
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	2

	8.1
	Εισαγωγή, εξοπλισμός
	

	8.2
	Ποτά που χρησιμοποιούνται στα φλαμπέ
	

	8.3
	Παρασκευές που γίνονται φλαμπέ
	

	9.
	Επαγγελματική αγωγή
	3

	9.1
	Στάση και συμπεριφορά προς τους πελάτες
	

	9.2
	Στάση προς τους συναδέλφους 
	

	9.3
	Στάση προς τους προϊστάμενους/υφισταμένους
	

	9.4
	Στάση προς την επιχείρηση
	

	10.
	Παράθεση απλών ποτών
	2

	10.1
	Παράθεση μη οινοπνευματωδών ποτών
	

	10.2
	Παράθεση απλών οινοπνευματωδών ποτών
	

	11.
	Δεξιώσεις
	3

	11.1
	Είδη δεξιώσεων
	

	11.2
	Προκράτηση δεξιώσεων 
	

	11.3
	Ενημέρωση τμημάτων
	

	11.4
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	11.5
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	12.
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	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ
	ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΤΑ Ο/Η ΜΑΘΗΤΗΣ/ΤΡΙΑ
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	Εισαγωγή, επανάληψη ύλης Α΄ έτους

(1 περίοδος)


	· Αναφέρει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στην κουζίνα.
· Ανακαλεί τις μεθόδους μαγειρέματος.

· Κατονομάζει τον εξοπλισμό της κουζίνας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί το σκοπό του μαθήματος και τους τρόπους αξιολόγησης.

Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής που πρέπει να εφαρμόζουν κατά τη διάρκεια λειτουργίας της κουζίνας. 

	1. Σάλτσες


(1 περίοδος)

1.1 Ορισμός

1.2 Κατηγορίες βασικών σαλτσών και   

           παράγωγες σάλτσες  

1.3 Παράγοντες επιτυχίας των σαλτσών.

1.4 Αποθήκευση σαλτσών

1.5 Έτοιμες, συντηρημένες σάλτσες


	· Ορίζει τις σάλτσες.

· Ταξινομεί τις σάλτσες σύμφωνα με τη θερμοκρασία που έχουν κατά το σερβίρισμά τους.

· Κατονομάζει τις βασικές σάλτσες και τις παράγωγές τους.

· Αναφέρει τους παράγοντες που καθορίζουν την επιτυχία των σαλτσών.

· Περιγράφει τις συνθήκες αποθήκευσης των σαλτσών.

· Κατονομάζει παρασκευές που συνοδεύουν ή στις οποίες χρησιμοποιούνται οι σάλτσες.

· Κατονομάζει έτοιμες σάλτσες (εύκολης χρήσης).
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει και επεξηγεί τις διαφορές μεταξύ των βασικών σαλτσών.

· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές που παρασκευάζουν οι μαθητές/τριες.

· Παρουσιάζει έτοιμες σάλτσες από κάθε κατηγορία και επεξηγεί τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα τους. 

Οι μαθητές/τριες 

· Ετοιμάζουν πίνακα με τις σάλτσες κατά κατηγορία. 

· Καταγράφουν τις σάλτσες που γνωρίζουν και τις παράγωγές τους. 

	2 Σούπες

                  (1 περίοδος)

2.1 Ορισμός

2.3 Θέση της σούπας στο μενού

2.3 Κατηγορίες σουπών

2.4 Γαρνιτούρες για σούπες

2.5 Κριτήρια επιτυχίας σουπών

2.6 Ποσότητα μερίδας για σούπες
	· Ορίζει τις σούπες.

· Διακρίνει τη θέση της σούπας στο μενού.

· Ταξινομεί τις σούπες σε κατηγορίες.

· Κατονομάζει αντιπροσωπευτικές παρασκευές από τα διάφορα είδη σουπών και τις γαρνιτούρες τους.

· Καταγράφει οδηγίες για επιτυχημένες σούπες.

· Υπολογίζει την ποσότητα σούπας για μια μερίδα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

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

· Επεξηγεί τις συνταγές που παρασκευάζουν οι μαθητές/τριες.

· Αναλύει και επεξηγεί τα θέματα για ομαδική μελέτη.

Οι μαθητές/τριες 

· Ταξινομούν τις σούπες που γνωρίζουν σε κατηγορίες. 

· Ετοιμάζουν μελέτη με θέμα «Κυπριακές και διεθνείς σούπες»

Σημείωση:

Οι μαθητές/τριες χωρίζονται σε ζευγάρια και επιλέγουν ένα από τα πιο κάτω θέματα για μελέτη. 

Ψάρια, Χοιρινό, Αρνί, Βοδινό, Πουλερικά ή άλλο παρόμοιο θέμα. 

Ετοιμάζουν μελέτη η οποία μπορεί να περιλαμβάνει:

Περιγραφή του είδους του ζώου, κατάλληλες μεθόδους μαγειρέματος, τρόπους σερβιρίσματος, διατροφή, παραγωγή του ζώου κλπ. 

Η παρουσίαση της μελέτης μπορεί να γίνεται κατά την εβδομάδα διδασκαλίας της συγκεκριμένης ενότητας. 

	3.              Παράθεση μενού 
(4 περίοδοι)
              Παράθεση μενού 1-4 με πελάτες.

            
	· Αναλύει τις παρασκευές του μενού για κάθε παράθεση.

· Επεξηγεί την ορολογία του κάθε μενού

· Καταγράφει τα στάδια παρασκευής των συνταγών των μενού 1-4.


	Ο/Η εκπαιδευτικός 
· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές των μενού 1-4.

· Επεξηγεί τη μέθοδο εργασίας για τα μενού 1-4.

· Παρουσιάζει σε φυλλάδιο και διαφάνεια το μενού της ημέρας.

Οι μαθητές/τριες 

· Ετοιμάζουν φύλλο εργασίας για τα μενού 1-4.
· Καταγράφουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για την παρασκευή των μενού 1-4.

· Υπολογίζουν τα υλικά για την παρασκευή των μενού 1-4.

· Συμπληρώνουν δελτίο παραγγελίας των υλικών για τα μενού 1-4.

	4 Ορεκτικά και Σαλάτες 


(1 περίοδος)

4.1 Ορισμός

4.2 Κατηγορίες ορεκτικών και σαλατών

4.3 Θέση τους στο μενού

4.4 Ποσότητα μερίδας

4.5 Χαρακτηριστικά γνωρίσματα των   

           ορεκτικών και σαλατών

4.6 Κυπριακά ορεκτικά και σαλάτες 
	· Ορίζει τα ορεκτικά και τις σαλάτες.

· Ταξινομεί τα ορεκτικά και σαλάτες σε κατηγορίες.

· Αναφέρει τη θέση που έχουν τα ορεκτικά και οι σαλάτες στο μενού.

· Υπολογίζει την ποσότητα της μερίδας των ορεκτικών και σαλατών.

· Κατονομάζει τα χαρακτηριστικά που πρέπει να έχουν τα ορεκτικά και οι σαλάτες.

· Καταγράφει κυπριακά ορεκτικά και σαλάτες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει και επεξηγεί τις διαφορές μεταξύ των διαφόρων κατηγοριών ορεκτικών και σαλατών.

· Επεξηγεί τις συνταγές που παρασκευάζουν οι μαθητές/τριες.

· Παρουσιάζει φωτογραφίες ορεκτικών  που γίνονται με διάφορες μεθόδους και τεχνικές. 

Οι μαθητές/τριες 

· Ετοιμάζουν μελέτη με γενικό θέμα «Ορεκτικά» ή «Σαλάτες» 

	5. Ζυμαρικά

         (2 περίοδοι)
5.1       Ορισμός

5.2      Θέση τους στο μενού

5.3      Ποσότητα μερίδας

5.4      Σωστό ψήσιμο των ξηρών  

           ζυμαρικών.                             

5.5      Συνοδευτικά ζυμαρικών
	· Ορίζει τα ζυμαρικά.

· Αναφέρει τη θέση των ζυμαρικών στο μενού.

· Υπολογίζει την ποσότητα της μερίδας των ζυμαρικών.

· Περιγράφει τον ορθό τρόπο ψησίματος των ζυμαρικών.

· Αναφέρει τα συνοδευτικά και τις σάλτσες για τα ζυμαρικά.


	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Επεξηγεί τον τρόπο ψησίματος των ζυμαρικών. 

· Αναλύει και επεξηγεί τις παρασκευές ζυμαρικών.

· Παρουσιάζει διάφορα ξηρά ζυματικά. 

Οι μαθητές/τριες 

· Καταγράφουν τα ζυμαρικά που γνωρίζουν. 



	6. Ψάρια


(2 περίοδοι)

6.1 Ορισμός

6.2 Κατηγορίες ψαριών

6.3 Σημεία αναγνώρισης φρέσκων ψαριών

6.4 Βάρος μερίδας

6.5 Καθάρισμα, τεμαχισμός και προετοιμασία των ψαριών

6.6 Μέθοδοι μαγειρέματος ψαριών
	· Ορίζει τα ψάρια.

· Ταξινομεί τα ψάρια σε κατηγορίες.

· Αξιολογεί την ποιότητα των ψαριών.

· Υπολογίζει  το βάρος της μερίδας των ψαριών.

· Περιγράφει τον τρόπο καθαρισμού, τεμαχισμού και προετοιμασίας των ψαριών.

· Αναφέρει μεθόδους μαγειρέματος με τις οποίες ψήνονται τα ψάρια.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει και επεξηγεί τα σημεία καλής ποιότητας των ψαριών.

· Αναλύει και επεξηγεί τις παρασκευές ψαριών.

· Παρουσιάζει κατάλογο και φωτογραφίες ψαριών τα οποία χρησιμοποιούνται στην κυπριακή επισιτιστική βιομηχανία. 

Οι μαθητές/τριες

· Ετοιμάζουν μελέτη με θέμα τα ψάρια της Κύπρου. 

· Ετοιμάζουν αφίσα με ψάρια από διάφορες κατηγορίες.

	7. Πουλερικά


(2 περίοδοι)

7.1 Ορισμός

7.2 Χαρακτηριστικά καλής ποιότητας

7.3 Τεμαχισμός και ψήσιμο των πουλερικών

7.4 Συνταγές πουλερικών
	· Ορίζει τα πουλερικά.

· Αναφέρει πουλερικά που χρησιμοποιούνται στη μαγειρική.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά καλής ποιότητας των πουλερικών.

· Αναφέρει τρόπους μαγειρέματος των πουλερικών.

· Επεξηγεί συνταγές για παρασκευές πουλερικών. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει και επεξηγεί τα σημεία καλής ποιότητας των πουλερικών.

· Επεξηγεί τις συνταγές που παρασκευάζουν οι μαθητές/τριες.

·  Παρουσιάζει σε διαφάνεια την ανατομία του κοτόπουλου και ονομάζει τα διάφορα μέρη του.

Οι μαθητές/τριες

· Καταγράφουν διάφορα πουλερικά τα οποία χρησιμοποιούνται στην κουζίνα. 




	8. Αρνίσιο κρέας

(2 περίοδοι)

8.1 Ορισμός αρνίσιου και πρόβειου κρέατος

8.2  Χαρακτηριστικά καλής ποιότητας

8.3 Τεμαχισμός αρνιού, ονομασία,  ποιότητα τεμαχίων και τρόποι ψησίματός τους

8.4 Ποσότητα μερίδας και χρόνος ψησίματος

8.5 Συνοδευτικά και σάλτσες αρνίσιων    

          παρασκευών

8.6 Συνταγές αρνίσιου κρέατος
	· Ορίζει το αρνίσιο και πρόβειο κρέας.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά καλής ποιότητας αρνίσιου κρέατος.

· Κατονομάζει τα τεμάχια αρνιού και αξιολογεί την ποιότητά τους.

· Αναφέρει τρόπους μαγειρέματος των διαφόρων τεμαχίων αρνιού.

· Υπολογίζει την ποσότητα της μερίδας αρνίσιων παρασκευών και τη διάρκεια  ψησίματος τους.

· Αναφέρει τα συνοδευτικά και τις σάλτσες των αρνίσιων παρασκευών.

· Επεξηγεί τις συνταγές αρνίσιων παρασκευών. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Παρουσιάζει σε διαφάνεια την ανατομία του αρνίσιου σφάγιου και ονομάζει τα διάφορα μέρη του. 

· Επεξηγεί τις αρχές τεμαχισμού του αρνίσιου σφάγιου.

· Αναλύει και επεξηγεί τα σημεία καλής ποιότητας του αρνίσιου κρέατος. 

· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές αρνίσιου κρέατος
Οι μαθητές/τριες

· Κατονομάζουν τα μέρη  του αρνίσιου σφάγιου σε σχεδιάγραμμα.

	9. Χοιρινά κρέατα

(2 περίοδοι)
9.1 Χαρακτηριστικά καλής ποιότητας του χοιρινού κρέατος

9.2 Τεμαχισμός χοίρου, ονομασία τεμαχίων, ποιότητα 
9.3 Ποσότητα μερίδας

9.4 Χρόνος μαγειρέματος
9.5 Συνοδευτικά και σάλτσες χοιρινών παρασκευών

9.6 Συνταγές χοιρινού κρέατος
       
	· Αξιολογεί την ποιότητα του χοιρινού κρέατος.

· Κατονομάζει τα τεμάχια του χοιρινού σφάγιου

      και αξιολογεί την ποιότητά τους.

· Υπολογίζει την ποσότητα της μερίδας χοιρινών παρασκευών.

· Αναφέρει τη διάρκεια  ψησίματος των χοιρινών ρόστων.

· Κατονομάζει τα συνοδευτικά και τις σάλτσες των χοιρινών παρασκευών.

· Επεξηγεί συνταγές χοιρινού κρέατος. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει και επεξηγεί τα σημεία καλής ποιότητας του χοιρινού κρέατος. 

· Επεξηγεί τις συνταγές που παρασκευάζουν οι μαθητές/τριες.

· Παρουσιάζει σε διαφάνεια την ανατομία του χοιρινού σφάγιου και ονομάζει τα μέρη του. 

Οι μαθητές/τριες

· Κατονομάζουν τα μέρη  του χοιρινού σφάγιου σε σχεδιάγραμμα.

	10. Βοδινό κρέας

          (3 περίοδοι)
10.1 Ορισμός βοδινού και μοσχαρίσιου  
        κρέατος

10.2 Χαρακτηριστικά καλής ποιότητας

10.3 Τεμαχισμός βοδινού και μοσχαρίσιου  
         κρέατος

10.4 Παρασκευές βοδινού και μοσχαρίσιου  
        κρέατος
10.5 Ποσότητα μερίδας και χρόνος 
        ψησίματος

10.6 Συνοδευτικά και σάλτσες βοδινών και 
         μοσχαρίσιων παρασκευών

10.7 Συνταγές βοδινών και 
        μοσχαρίσιων κρεάτων
	· Ορίζει το βοδινό και μοσχαρίσιο κρέας.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά καλής ποιότητας βοδινού και μοσχαρίσιου κρέατος.

· Κατονομάζει τα τεμάχια βοδινού και μοσχαρίσιου κρέατος και αξιολογεί την ποιότητά τους.

· Κατονομάζει παρασκευές που γίνονται από κάθε τεμάχιο.

· Υπολογίζει την ποσότητα της μερίδας και τη διάρκεια ψησίματος τους.

· Κατονομάζει τα συνοδευτικά και τις σάλτσες των βοδινών και μοσχαρίσιων παρασκευών.

· Επεξηγεί  συνταγές βοδινού και μοσχαρίσιου κρέατος
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Αναλύει και επεξηγεί τα σημεία καλής ποιότητας το βοδινού και μοσχαρίσιου κρέατος. 

· Επεξηγεί τις συνταγές που παρασκευάζουν οι μαθητές/τριες.

· Παρουσιάζει σε διαφάνεια την ανατομία του βοδινού σφάγιου και ονομάζει τα μέρη του. 

Οι μαθητές/τριες

· Κατονομάζουν τα μέρη  του βοδινού σφάγιου σε σχεδιάγραμμα.



	11. Παρασκευές για δεξίωση Κοκτέιλ 


                    (1 περίοδος)

11.1 Ορισμός

11.2 Παρασκευές που περιλαμβάνει η      

        δεξίωση κοκτέιλ

11.3 Τρόποι παράθεσης κοκτέιλ
	· Ορίζει τη δεξίωση κοκτέιλ.

· Ταξινομεί τις παρασκευές γιά κοκτέιλ σύμφωνα με τη θερμοκρασία που έχουν κατά το σερβίρισμά τους.

· Αναφέρει τις βασικές αρχές που διέπουν την ετοιμασία μενού για κοκτέιλ.

· Κατονομάζει παρασκευές κατάλληλες γιά κοκτέιλ.

· Αναφέρει τους τρόπους παράθεσης κοκτέιλ. 
	Ο/η εκπαιδευτικός  
· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές των παρασκευών για δεξίωση κοκτέιλ.
· Παρουσιάζει φωτογραφίες παρασκευών για παράθεση σε κοκτέϊλ. 
Οι μαθητές/τριες

· Ετοιμάζουν κατάλογο παρασκευών κατάλληλων για δεξίωση κοκτέιλ. 

	12. Ζαχαροπλαστική


         (7 περίοδοι)

12.1 Ορισμός

12.2 Βασικά υλικά και τεχνικές    

          ζαχαροπλαστικής 

12.3 Βασικές ζύμες παντεσπανιού

12.4 Παράγοντες επιτυχίας παντεσπανιού

12.5 Βασικές κρέμες

12.6 Σαρλότα

12.7 Ζύμη ζαχάρεως (Pâte sucrèe)

12.8 Σάλτσες και μείγματα γέμισης ταρτών

12.9 Ψήσιμο ταρτών – θερμοκρασία  

          φούρνου

12.10 Ζύμη Σου

12.11 Παρασκευές από ζύμη Σού

12.12 Ψήσιμο παρασκευών από ζύμη Σου,  

           θερμοκρασία φούρνου

12.13 Γλυκά ταψιού, παραδοσιακά γλυκά 

12.14 Ζύμη δακτύλων 

12.15 Παρασκευές που γίνονται με βάση τη  

          ζύμη δακτύλων

12.16 Μους και κρέμες 

12.17 Χρήση ζελατίνης
12.18 Παράγοντες επιτυχίας 
	· Αναφέρει και περιγράφει τις βασικές ζύμες και τεχνικές Ζαχαροπλαστικής.

· Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής των διαφόρων γλυκών, ταρτών. 

· Ταξινομεί τα γλυκά και επιδόρπια σε κατηγορίες, σύμφωνα με τα βασικά υλικά, την υφή, τη θέση τους στο μενού, τη μέθοδο παρασκευής και τον τρόπο παράθεσης.
	Ο/Η εκπαιδευτικός 

· Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής των βασικών συνταγών ζαχαροπλαστικής. 

· Αναλύει και επεξηγεί τις βασικές συνταγές ζαχαροπλαστικής.
· Παρουσιάζει φωτογραφίες γλυκών τα οποία θα παρασκευαστούν στο εργαστήριο.

Οι μαθητές/τριες

· Ετοιμάζουν καταλόγους γλυκών γιά κάθε κατηγορία.  



	13. Εκπαιδευτική Εκδρομή


   (1 περίοδος)
	Σύμφωνα με το εργαστήριο Μαγειρικής Τέχνης. 
	Σύμφωνα με το εργαστήριο Μαγειρικής Τέχνης.


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

	ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ 
1. Εισαγωγή, επανάληψη

(1 περίοδος)
 Εισαγωγή. Ανακεφαλαίωση ύλης Ά έτους 
	· Αναφέρει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στο εστιατόριο.
· Ανακαλεί τις μεθόδους παράθεσης.

· Κατονομάζει τον εξοπλισμό του εστιατορίου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί το σκοπό του μαθήματος και τους τρόπους αξιολόγησης.
Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής που πρέπει να εφαρμόζουν κατά τη διάρκεια λειτουργίας τους εστιατορίου. 

	2. Οργάνωση, λειτουργία   

           εστιατορίου


(2 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
	· Επεξηγεί και αναλύει τα καθήκοντα των τραπεζοκόμων.

· Αναφέρει τους παράγοντες, που καθορίζουν το μέγεθος των χώρων εστίασης.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά σημεία που συμβάλλουν στη διακόσμηση των χώρων εστίασης.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλει βιντεοταινία για την ασφάλεια και υγιεινή του εξοπλισμού και του χώρου καθώς και για τη σωστή χρήση των μηχανημάτων του εστιατορίου.

 Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν το δικό τους ωρολόγιο πρόγραμμα με τα καθήκοντα των τραπεζοκόμων.

	3. Υποδοχή πελάτη


         (1 περίοδος)

8.1 Βιβλίο προκρατήσεων
3.2  Παραχώρηση τραπεζιού σε πελάτες
	· Αναφέρει τη σημασία της σωστής υποδοχής του πελάτη.

· Ονομάζει το προσωπικό υποδοχής του πελάτη.

· Εξηγεί τους παράγοντες που πρέπει να λαμβάνονται υπόψη για την προκράτηση και παραχώρηση τραπεζιού.

· Αναφέρει τα απαραίτητα στοιχεία του βιβλίου κρατήσεων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει βιβλίο κρατήσεων του εστιατορίου.
 Οι μαθητές /τριες:

· Οργανώνουν και συμπληρώνουν δείγμα του βιβλίου προκρατήσεων. 

	4. Παραγγελίες και Λογαριασμοί


      (3 περίοδοι)

4.1 Λήψη παραγγελίας

4.2  Καταγραφή παραγγελίας

4.3 Έκδοση λογαριασμού

4.4  Είσπραξη λογαριασμού
	· Αναφέρει τη χρησιμότητα του δελτίου παραγγελίας.

· Περιγράφει τη διαδικασία λήψης της παραγγελίας.

· Ονομάζει τα απαραίτητα στοιχεία που περιλαμβάνει το δελτίο παραγγελίας.

· Εξηγεί τον τρόπο καταγραφής της παραγγελίας.
· Αναφέρει τη σημασία έκδοσης του λογαριασμού τόσο για τον πελάτη όσο και για την επιχείρηση.
· Περιγράφει τη διαδικασία έκδοσης του λογαριασμού.
· Ονομάζει τα είδη λογαριασμών.
· Περιγράφει τη διαδικασία είσπραξης του λογαριασμού.
· Ονομάζει τους τρόπους εξόφλησης του λογαριασμού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει δελτία παραγγελίας και λογαριασμών από διάφορες μονάδες.
· Παρουσιάζει δελτία παραγγελίας συμπληρω-μένα από τα οποία οι μαθητές/τριες μπορούν να πάρουν δεδομένα για να ετοιμάσουν χειρόγραφους ή μηχανογραφημένους λογαριασμούς.
   Οι μαθητές /τριες:

· Ετοιμάζουν λογαριασμούς χειρόγραφους ή με τη χρήση ταμειακής μηχανής από τα δελτία παραγγελίας που προσκομίζει ο εκπαιδευτικός.


	5. Παράθεση κρασιών


         (3 περίοδοι)
5.1  Παράθεση άσπρου κρασιού
5.2  Παράθεση κόκκινου κρασιού
5.3  Παράθεση αφρώδους κρασιού
	· Κατανοεί τη σημασία της παραγγελίας του κρασιού.

· Αναφέρει το υπεύθυνο προσωπικό για την παραγγελία του κρασιού.

· Εξηγεί τον τρόπο καταγραφής της παραγγελίας του κρασιού.

· Αναφέρει τους χώρους αποθήκευσης των κρασιών στις ξενοδοχειακές μονάδες.
· Αναφέρει τα στοιχεία που καθορίζουν τις θερμοκρασίες σερβιρίσματος των κρασιών.
· Συνδυάζει κατηγορίες φαγητών με τα κατάλληλα είδη και τύπους κρασιών. 
· Περιγράφει τη διαδικασία λήψης παραγγελίας και σερβιρίσματος του άσπρου, κόκκινου, παλαιού κόκκινου κρασιού, αφρώδους κρασιού και σαμπάνιας.
· Ονομάζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για το σερβίρισμα κρασιών.
· Επεξηγεί την ορολογία για τα κρασιά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Παρουσιάζει έγχρωμες διαφάνειες του οινοχόου (στολής, ποτηριού, κ.ά.), και φωτογραφίες του χώρου φύλαξης / διατήρησης των κρασιών.

Οι μαθητές /τριες:
· Προσκομίζουν πληροφορίες, ετικέτες, μπουκάλια για τα παλαιωμένα κρασιά. Μελέτη σχετικά με την επίσκεψη σε κάβα ή οινοποιείο σε συνδυασμό με το μάθημα της οινολογίας.
· Ετοιμάζουν έρευνα για την νέα τάση που επικρατεί για την διατήρηση κρασιών (ψυγείων – κάβα). 


	6. Παράθεση τυριών και επιδορπίων


   (2 περίοδοι)

6.1 Παράθεση τυριών
6.2 Παράθεση επιδορπίων
	· Επεξηγεί τη θέση των τυριών και των επιδορπίων στο μενού.
· Διακρίνει και ταξινομεί τα τυριά σε κατηγορίες σύμφωνα τον τρόπο παρασκευής, την υφή και το χρόνο ωρίμανσης.
· Περιγράφει τα κυριότερα χαρακτηριστικά των τυριών.

· Ονομάζει τα κυριότερα εγχώρια και ξένα τυριά  από κάθε κατηγορία.

· Περιγράφει τις μεθόδους παράθεσης των τυριών και επιδορπίων στο εστιατόριο.

· Αναφέρει τα συνοδευτικά των τυριών και των επιδορπίων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Οργανώνει παρουσίαση αντιπροσωπευτικών δειγμάτων από διάφορες κατηγορίες τυριών και προσκομίζει εικόνες, φωτογραφίες ή ετικέτες από διάφορα τυριά, ντόπια και εισαγόμενα.
Οι μαθητές /τριες:

· Ετοιμάζουν μικρή μελέτη για τα εγχώρια τυριά.
· Ετοιμάζουν αφίσα με εικόνες ή φωτογραφίες από διάφορα τυριά και επιδόρπια.

	7. Απογευματινά τσάγια


(1 περίοδος)
7.1 Παράθεση με τσαγιέρα
7.2 Παράθεση από μπουφέ  
	· Ορίζει τα απογευματινά τσάγια.

· Ονομάζει τα ροφήματα και τα εδέσματα που περιλαμβάνει το απογευματινό τσάι.

· Περιγράφει τη διαδικασία σερβιρίσματος απογευματινού τσαγιού.

· Αναφέρει τα κυριότερα σημεία για την επιτυχία της παράθεσης των απογευματινών τσαγιών.

· Αναφέρει τα σημεία ελέγχου για την παράθεση του απογευματινού τσαγιού σε μπουφέ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προσκομίζει καταλόγους που περιλαμβάνουν παράθεση απογευματινού τσαγιού.
Οι μαθητές /τριες:
· Καταγράφουν διάφορα εδέσματα που προσφέρονται σε απογευματινά τσάγια.

	8. Φλαμπέ

                   (2 περίοδοι)

8.1  Εισαγωγή 

8.2  Εξοπλισμός για φλαμπέ

8.3  Κατηγορίες ποτών που   

       χρησιμοποιούνται στα  φλαμπέ

8.4  Παρασκευές που γίνονται φλαμπέ 
	· Ορίζουν τα φλαμπέ.

· Κατονομάζουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος σε ένα εστιατόριο που παρασκευάζει και σερβίρει φλαμπέ.
· Διακρίνουν τις κατηγορίες ποτών που χρησιμοποιούνται στα φλαμπέ.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει καταλόγους φαγητών  από ξενοδοχεία και εστιατόρια που παρασκευάζουν και σερβίρουν φλαμπέ.

Οι μαθητές/τριες:

· Συγκεντρώνουν ετικέτες ποτών που χρησιμοποιούνται στα φλαμπέ.



	9. Επαγγελματική αγωγή

                (3 περίοδοι)

9,1 Στάση και συμπεριφορά προς τους   

       πελάτες
9.2 Στάση προς τους συναδέλφους 

9.3 Στάση προς τους   

       προϊστάμενους/υφισταμένους

9.4 Στάση προς την επιχείρηση


	· Ορίζει την Επαγγελματική αγωγή.

· Τονίζει τη σπουδαιότητα της σωστής συμπεριφοράς του προσωπικού της επισιτιστικής βιομηχανίας προς τους πελάτες.

· Αναφέρει και να αναλύει τα σημεία που χαρακτηρίζουν τη συμπεριφορά του προσωπικού προς τούς πελάτες.

· Διατυπώνει σωστά τους κανόνες προσωπικής και τηλεφωνικής επικοινωνίας με τους πελάτες.

· Αναφέρει τα βασικά σημεία που διέπουν τις καλές σχέσεις των συναδέλφων.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλει ταινίες για τη σωστή στάση και συμπεριφορά του προσωπικού του ξενοδοχείου έναντι των πελατών, όπως:
· FS 206 “Courtesy is the answer”
· 452 Customer Craft:  “Keeping the customer satisfied”.

· Οργανώνει διάλεξη από ειδικό της ξενοδοχειακής βιομηχανίας με θέμα «επαγγελματική αγωγή και συνείδηση».

Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν σημεία που πιστεύουν ότι είναι                                                                  αναγκαία για σωστή στάση και συμπεριφορά έναντι των  πελατών.

	10. Παράθεση απλών ποτών


         (2 περίοδοι)

10.1 Παράθεση μη οινοπνευματωδών   

        ποτών

10.2 Παράθεση απλών οινοπνευματωδών   

        ποτών
	· Ορίζει τα οινοπνευματώδη και μη οινοπνευματώδη ποτά.

· Ταξινομεί τα μη οινοπνευματώδη ποτά σε διάφορες κατηγορίες.

· Αναφέρει τα βασικά υλικά για την παρασκευή των διαφόρων μη οινοπνευματωδών ποτών.

· Αναφέρει τα βασικά υλικά για την παρασκευή των διαφόρων οινοπνευματωδών ποτών που ετοιμάζονται στο ποτήρι.

· Περιγράφει τον τρόπο σερβιρίσματος των διαφόρων οινοπνευματωδών και άλλων απλών ποτών που ετοιμάζονται στο ποτήρι.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προσκομίζει φιάλες με διάφορα οινοπνευματώδη και μη οινοπνευματώδη ποτά. Οι μαθητές /τριες:

· Καταγράφουν τα βασικά υλικά για την παρασκευή των ποτών και εισηγούνται τη διακόσμηση που μπορεί να γίνει.

	11.  Δεξιώσεις


(3 περίοδοι)

11.1  Είδη δεξιώσεων

11.2 Προκράτηση δεξιώσεων
11.3  Ενημέρωση τμημάτων
11.4  Διαρρύθμιση αίθουσας
11.5 Παράθεση δεξίωσης
	· Ορίζει τις δεξιώσεις.

· Περιγράφει και συμπληρώνει το έντυπο προκράτησης δεξιώσεων.
· Ονομάζει τον εξοπλισμό που χρειάζεται για την παράθεση φαγητών και ποτών στις δεξιώσεις.

· Περιγράφει τη διαδικασία οργάνωσης δεξιώσεων 
· Ονομάζει τα διάφορα είδη δεξιώσεων.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά των διαφόρων δεξιώσεων.

· Περιγράφει τη διαδικασία οργάνωσης επίσημου γεύματος (banquet) και χοροεσπερίδας (dinner dance).
· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά της δεξίωσης μπουφέ.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά της δεξίωσης κοκτέιλ (cocktail party).
· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά της γαμήλιας δεξίωσης.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Προβάλει διαφάνειες ή βιντεοκασέτες διαφόρων δεξιώσεων όπως, κοκτέιλ πάρτι, γαμήλιας δεξίωσης, κ.ά. 
· Προβάλλει σχεδιαγράμματα με διάταξη τραπεζιών για διάφορα είδη δεξιώσεων.
· Προσκομίζει  μενού από διάφορα ξενοδοχεία για εκδηλώσεις όπως: κοκτέιλ πάρτι, μπουφέ, επίσημες συνεστιάσεις, χοροεσπερίδες.

· Παρουσιάζει  διάφορα έντυπα ή και έγγραφα τα οποία χρησιμοποιούνται στις εκδηλώσεις των διαφόρων ξενοδοχείων, όπως έντυπο εκδηλώσεων, εβδομαδιαίο πρόγραμμα εκδηλώσεων, κτλ.
· Παρουσιάζει μενού και άλλα έντυπα από διάφορα ξενοδοχεία για δεξιώσεις όπως:  κοκτέιλ πάρτι, μπουφέ, επίσημες συνεστιάσεις, χοροεσπερίδες.
  Οι μαθητές /τριες:
· Συνθέτουν καταλόγους φαγητών και ποτών, κατάλληλων για χοροεσπερίδα και δεξίωση κοκτέιλ.

· Ετοιμάζουν σχεδιάγραμμα με διαρρύθμιση της τραπεζαρίας για δεξίωση.

	12.  Λειτουργία εστιατορίου 
            (4 περίοδοι)
       Παράθεση με πελάτες.

       Παράθεση μενού 1 - 4


	· Αναλύει και επεξηγεί το μενού της παράθεσης.

· Σχεδιάζει τη διαρρύθμιση της τραπεζαρίας σύμφωνα με τις προκρατήσεις.

· Επεξηγεί την ορολογία του μενού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:
· Αναλύει το μενού και επεξηγεί τη διαδικασία παράθεσης. 
Οι μαθητές /τριες:
· Καταγράφουν τα υλικά και τα σκεύη που χρειάζονται για την παράθεση.

· Ετοιμάζουν σχεδιάγραμμα της αίθουσας σύμφωνα με τις προκρατήσεις του εστιατορίου.

· Επεξηγούν το μενού της παράθεσης, όπως ακριβώς πρέπει να εξηγείται στους πελάτες.

	13. Εκπαιδευτική Εκδρομή


(1 περίοδος)
	Σύμφωνα με το εργαστήριο Εστιατορικής  Τέχνης. 
	Σύμφωνα με το εργαστήριο Εστιατορικής Τέχνης.
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