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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2003


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Σκοπός του μαθήματος είναι να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαραίτητες γνώσεις, στάσεις και δεξιότητες για την αποτελεσματική οργάνωση και λειτουργία των τμημάτων επισιτισμού.
2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Λειτουργία Επισιτιστικών Τμημάτων

Οι μαθητές/τριες

1 Εξοικειωθούν με τα διάφορα συστήματα επισιτισμού.

2 Προγραμματίζουν και οργανώνουν τις δραστηριότητες του τμήματος Τροφίμων και Ποτών.

3 Περιγράφουν λειτουργικές κουζίνες και εστιατόρια.

4 Προσδιορίζουν τους πιθανούς κινδύνους για την υγιεινή των τροφίμων στα διάφορα στάδια της παραγωγής τους.

5 Διακρίνουν και αξιολογούν τις εκάστοτε τάσεις στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία.

6 Οργανώνουν και παραθέτουν φαγητά και ποτά σε χώρους εκτός του ξενοδοχείου.

Εδεσματολόγιο

1 Συνθέτουν ισοζυγισμένα εδεσματολόγια.

2 Επεξηγούν τους παράγοντες που κάνουν το εδεσματολόγιο μέσο προώθησης των πωλήσεων.

3 Επεξηγούν την ορολογία που περιλαμβάνεται στο εδεσματολόγιο.

4 Περιγράφουν τις παρασκευές που περιλαμβάνονται στο εδεσματολόγιο.

5 Εξηγούν την επίδραση της θερμότητας στα τρόφιμα και τα θρεπτικά στοιχεία.

Εφαρμογή των Τ.Π.Ε. στις ξενοδοχειακές και επισιτιστικές επιχειρήσεις.

1 Εξηγούν τον ρόλο και τη σημασία των τεχνολογιών πληροφορικής και των επικοινωνιών στην τουριστική, ξενοδοχειακή και επισιτιστική Βιομηχανία.

2 Επεξηγούν τα ηλεκτρονικά συστήματα και δίκτυα διανομής τουριστικού προϊόντος.

3 Αναφέρουν  τους τομείς εφαρμογών των τεχνολογιών πληροφορικής και των επικοινωνιών στις ξενοδοχειακές και επισιτιστικές επιχειρήσεις.

4 Περιγράφουν την μηχανογράφηση των επισιτιστικών τμημάτων πωλήσεως.

5 Εφαρμόζουν το ολοκληρωμένο σύστημα παραγγελιοληψίας και διαχείρισης παραγγελίας.

Επαγγελματική Αγωγή

1 Εφαρμόζουν τους κανόνες της Επαγγελματικής Αγωγής στην Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία.

2 Εξηγούν πως η σωστή Επαγγελματική Αγωγή του προσωπικού μιας επιχείρησης επηρεάζει θετικά την εικόνα της.
3 Γνωρίζουν και εφαρμόζουν  τα στοιχεία ψυχολογίας του πελάτη.

4 Κατανοούν τη σημασία της επικοινωνίας στις ανθρώπινες και στις πελατειακές σχέσεις.

5 Επεξηγούν τα τεχνικά χαρακτηριστικά και τις προδιαγραφές των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών επιχειρήσεων που απορρέουν από τους συναφείς νόμους και κανονισμούς.
6 Αναφέρουν τις υποχρεώσεις και δικαιώματα των μερών που συνθέτουν το τουριστικό προϊόν που απορρέουν από τις νομοθετικές ρυθμίσεις των νόμων και κανονισμών που έχουν σχέση με την Ξενοδοχειακή και Επισιτιστική Βιομηχανία.

7 Αναφέρουν τα δικαιώματα και τις υποχρεώσεις του προσωπικού σύμφωνα με την ισχύουσα νομοθεσία και τις συλλογικές συμβάσεις.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Αναφέρουν την ιεραρχία και καθήκοντα του προσωπικού της κουζίνας και του εστιατορίου.

2 Γνωρίζουν και εφαρμόζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στα επισιτιστικά τμήματα.

3 Χρησιμοποιούν σωστά τον εξοπλισμό των επισιτιστικών τμημάτων.

4 Αναφέρουν τις αρχές που διέπουν το σωστό μαγείρεμα των τροφών με τις διάφορες μεθόδους μαγειρέματος.

5 Περιγράφουν τις τεχνικές σερβιρίσματος φαγητών και ποτών στους χώρους εστίασης.

6 Επεξηγούν τη βασική ορολογία που χρησιμοποιείται στην Ξενοδοχειακή Βιομηχανία.

7 Κατέχουν βασικές γνώσεις και δεξιότητες στη χρήση των Η/Υ, την επεξεργασία κειμένου (Word) και την χρήση του αυτόματου φύλλου υπολογισμων (Excel).

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να «σχεδιάζουν και να εξοπλίζουν» την κουζίνα, το εστιατόριο και τους βοηθητικούς χώρους επισιτιστικής μονάδας.

2 Να ετοιμάζουν και παραθέτουν ποιοτικά (θρεπτικά, ευπαρουσίαστα και ασφαλή) γεύματα και ποτά 

3 Να συνθέτουν διάφορα είδη εδεσματολογίου.

4 Να επικοινωνούν σωστά με τους πελάτες και το προσωπικό του ξενοδοχείου.

5 Να γνωρίζουν τα δικαιώματα και τις υποχρεώσεις τους, που σχετίζονται με το επάγγελμά τους.

6 Να χρησιμοποιούν τον ΗΥ ως μέσο ελέγχου τροφίμων και ποτών και ως μέσο διαχείρισης και καταχώρησης παραγγελιών σε ηλεκτρονική μορφή.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

Ο/Η εκπαιδευτικός:

1 Χρησιμοποιεί την αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα οπτικοακουστικά μέσα:  Η.Υ. με Video Projector, modem για σύνδεση με το διαδίκτυο, τηλεόραση, βίντεο, κασετόφωνο, επιδιασκόπιο (OHP), προβολέας μικροδιαφανειών (slide projector) και οθόνη.

2 Οργανώνει πινακίδα ανακοινώσεων, βιτρίνα για δείγματα τροφών και πραγματικά υλικά. 

3 Διαθέτει βιβλιοθήκη, καρέκλες, θρανία ή μεγάλο τραπέζι (oval).

4 Χρησιμοποιεί βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες, μικροδιαφάνειες, άρθρα από εφημερίδες και περιοδικά ή άλλα εγκεκριμένα έντυπα, πραγματικά υλικά.

5 Οργανώνει εκπαιδευτικές επισκέψεις σε επιχειρήσεις στις οποίες λειτουργούν επισιτιστικά τμήματα  (ξενοδοχεία, μεταφορές, νοσοκομεία, στρατόπεδα), εξειδικευμένες εκθέσεις, κτλ.

6 Οργανώνει ομιλίες/διαλέξεις από ειδικούς.

Οι μαθητές/τριες:

· Διεκπεραιώνουν τις κατ’ οίκον εργασίες και μελέτες που τους ανατίθενται, χρησιμοποιώντας διάφορες πηγές πληροφοριών (βιβλία, εγκυκλοπαίδειες, διαδίκτυο) και στη συνέχεια  τις παρουσιάζουν στην τάξη.  Οι καλύτερες εργασίες βραβεύονται και δημοσιεύονται στο περιοδικό του σχολείου.

· Ενημερώνουν κατάλληλα την πινακίδα στην τάξη με θέματα σχετικά με το μάθημα. 

7 Βιβλία 

α.  Για μαθητές/τριες: 

· Τεχνολογία Μαγειρικής Γ’ τάξης ΥΑΠ ΤΕ

· Τραπεζοκομία Γ’ τάξης 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.

· Υγεία για Όλους,  Υπουργείο Υγείας.

· Ο Καταναλωτής, Κυπριακός Σύνδεσμος Καταναλωτών.

· Mastering Catering Science, Dudley, S. R.

· Mastering Catering Theory, Taylor, E. & Taylor, J.

· Practical Professional Catering, Cracknel, H. L., Kaufman, R. J.  & Nobis, G.

· The Science of Food and Cooking,  Cameron, A. G.

· Food Service Operations, Jones, P.

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

· Hygiene of Management,  Sprenger, R.

· Food and Beverage Management, 3rd edition, Davis, B., Lockwood, A., Stone, S.

· Quantity Food Production, Planning and Management, Knight, J. B.& Kotschevar, L. 

· Food and Beverage Control, Kotas, R. & Davis, B.
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ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

1 Γραπτή αξιολόγηση/διαγωνίσματα (προειδοποιημένα και απροειδοποίητα)
60%
2 Προφορική αξιολόγηση (συμμετοχή στο μάθημα)
15%
3 Εργασίες (στην τάξη και κατ’ οίκον)
10%
4 Μελέτες
10%
5 Προσκόμιση και παρουσίαση από το/τη μαθητή/τρια άρθρων από εφημερίδες 

ή περιοδικά (σχετικών με το μάθημα)
5%

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

	1 
Οργάνωση και Λειτουργία Επισιτιστικών Τμημάτων


Εισαγωγή στο μάθημα



(1 περίοδος)
	· Επεξηγεί τη σημασία του μαθήματος στον κλάδο.

· Αιτιολογεί την αναγκαιότητα της σωστής οργάνωσης και λειτουργίας των επισιτιστικών τμημάτων.

· Συσχετίζει το μάθημα με άλλα μαθήματα του κλάδου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Με τη μαιευτική μέθοδο εμπλέκει τους/τις μαθητές/τριες σε συζήτηση, με σκοπό την εκμαίευση των απαντήσεων.

· Παραπέμπει τους/τις μαθητές/τριες στις εμπειρίες που είχαν κατά την πρακτική τους κατάρτιση στα ξενοδοχεία, και να αναφέρουν προβλήματα που προκάλεσε η λανθασμένη οργάνωση των επισιτιστικών τμημάτων.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν προβλήματα που μπορεί να προέκυψαν από την οργάνωση των τμημάτων επισιτισμού κατά την πρακτική τους κατάσταση.

	1.1
Σχεδιασμός Κουζίνας


(5 περίοδοι)

1.1.1
Παράγοντες που καθορίζουν το σχεδιασμό της κουζίνας

1.1.2
Χαρακτηριστικά γνωρίσματα της λειτουργικής κουζίνας

1.1.2.1
Παραγωγικότητα

1.1.2.2
Υγιεινή και ασφάλεια

1.1.2.3
Παροχές

1.1.2.4 
Αποχετεύσεις

1.1.2.5
Εξοπλισμός

1.1.2.6
Βοηθητικοί χώροι

1.1.2.7
Άνετο και ευχάριστο περιβάλλον

1.1.2.8
Χώρος για άνετη διακίνηση

1.1.2.9
Εύκολος έλεγχος

1.1.2.10
Δυνατότητα για επέκταση ή τροποποίηση

1.1.2.11
Θέση της Κουζίνας
	· Αναφέρει τους παράγοντες που καθορίζουν το σχεδιασμό της κουζίνας.

· Διακρίνει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα της λειτουργικής κουζίνας.

· Αναλύει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα της λειτουργικής κουζίνας.

· Επεξηγεί τη σημασία της θέσης της κουζίνας σε σχέση με τα υπόλοιπα λειτουργικά τμήματα μιας επισιτιστικής μονάδας.

· Διακρίνει τους παράγοντες που καθορίζουν την επιλογή του εξοπλισμού της κουζίνας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει σχεδιαγράμματα με τη θέση της κουζίνας από διάφορες επισιτιστικές μονάδες.

Οι μαθητές/τριες:

· Σχεδιάζουν την κουζίνα του ξενοδοχείου που είχαν τη βιομηχανική τους κατάρτιση και εντοπίζουν λάθη ή/και παραλήψεις και εισηγούνται τρόπους βελτίωσής της.

· Αξιολογούν σχέδια κουζίνας που τους προμηθεύει ο εκπαιδευτής.

	1.2
Σχεδιασμός Εστιατορίου


(3 περίοδοι)

1.2.1
Θέση της τραπεζαρίας

1.2.2|
Εσωτερική διαρρύθμιση της τραπεζαρίας

1.2.3
Φωτισμός

1.2.4
Αερισμός

1.2.5
Επίπλωση

1.2.6
Επιτραπέζια σκεύη
	· Ονομάζει τους παράγοντες που καθορίζουν τη σωστή θέση της τραπεζαρίας σε σχέση με άλλους χώρους του εστιατορίου.

· Υπολογίζει τη χωρητικότητα της τραπεζαρίας με βάση τις διαστάσεις της.

· Διακρίνει τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα του κατάλληλου εξοπλισμού του εστιατορίου.

· Διακρίνει τους παράγοντες που καθορίζουν την επιλογή του εξοπλισμού του εστιατορίου.

· Απαριθμεί τα σημεία που συμβάλλουν στη δημιουργία κατάλληλης ατμόσφαιρας στην τραπεζαρία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει σχεδιαγράμματα με τη θέση της τραπεζαρίας από διάφορες επισιτιστικές μονάδες.

Οι μαθητές/τριες:

· Συγκρίνουν κατόψεις τραπεζαρίας και διακρίνουν κατά πόσον οι χώροι είναι λειτουργικοί.

· Λύουν ασκήσεις για τον υπολογισμό της χωρητικότητας της τραπεζαρίας.

· Καταγράφουν τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα του κατάλληλου εξοπλισμού του εστιατορίου.

· Αξιολογούν σχέδια εστιατορίου που τους προμηθεύει ο εκπαιδευτής.

	1.3
Σύστημα HACCP (Aνάλυση Κινδύνων και Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου) 


(4 περίοδοι)



Εισαγωγή 

1.3.1 
Αρχές του συστήματος HACCP
1.3.2 
Διάγραμμα ροής της παραγωγικής διαδικασίας


	· Ορίζει το σύστημα HACCP.

· Αναφέρει τις αρχές τους συστήματος HACCP.

· Διακρίνει τους πιθανούς κινδύνους στη διαδικασία παραγωγής των τροφίμων.

· Προσδιορίζει τα κρίσιμα σημεία ελέγχου.

· Αναγνωρίζει τα κρίσιμα όρια κινδύνου για διάφορα τρόφιμα.

· Αναφέρει τα α διορθωτικά για την αντιμετώπιση των κινδύνων στα κρίσιμα σημεία ελέγχου.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συνδέει το σύστημα HACCP  με τα Συστήματα Ελέγχου και Διασφάλισης Ποιότητας.

Οι μαθητές/τριες:

· Συγκρίνουν (σε ομάδες) το σύστημα HACCP με τον κλασσικό τρόπο διεξαγωγής υγειονομικού ελέγχου.

· Σχεδιάζουν διάγραμμα ροής της παραγωγικής διαδικασίας προϊόντων ( από παρασκευές) που διδάχθηκαν.

	1.4 
Προγραμματισμός και έλεγχος φαγητών και ποτών



(5 περίοδοι)
1.4.1 
Προγραμματισμός παραγωγής φαγητών

1.4.1.1 Χρησιμότητα προγραμματισμού

1.4.1.2 Διαδικασία παραγωγής φαγητών

1.4.1.3 Βασικά στοιχεία προγραμματισμού παραγωγής φαγητών

1.4.2 
Έλεγχος παραγωγής φαγητών

1.4.2.1 Σημασία του ελέγχου

1.4.2.2 Το ποσοστό κόστους τροφίμων

1.4.2.3 Δελτίο παραγωγής φαγητών
	· Επεξηγεί τη χρησιμότητα του προγραμματισμού παραγωγής φαγητών.

· Περιγράφει τη διαδικασία παραγωγής φαγητών.

· Κατονομάζει και επεξηγεί τα βασικά στοιχεία προγραμματισμού παραγωγής φαγητών.

· Αναφέρει τα στάδια διακίνησης των προμηθειών/παρασκευών τα οποία  πρέπει να ελέγχονται.

· Δικαιολογεί την άσκηση ελέγχου στην κουζίνα.

· Ορίζει το κόστος τροφίμων και επεξηγεί τη σημασία του για την επιβίωση/διατήρηση της επιχείρησης.

· Δικαιολογεί την αναγκαιότητα του δελτίου παραγωγής φαγητών.

· Κατονομάζει τα στοιχεία που περιλαμβάνει το απλό και το σύνθετο δελτίο παραγωγής φαγητών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Ενθαρρύνει τους μαθητές/τριες να ανακαλέσουν τα στάδια παραγωγής φαγητών στα οποία είναι απαραίτητος ο έλεγχος.

· Παρουσιάζει έντυπα προγραμματισμού και ελέγχου τροφίμων και ποτών.

Οι μαθητές/τριες:

· Λύουν ασκήσεις ελέγχου παραγωγής φαγητών.

· Σχεδιάζουν τον προγραμματισμό για την παραγωγή που ετοιμάζουν στα εργαστήρια.

	1.5
Συστήματα Επισιτισμού


(8 περίοδοι)

1.5.1
Ψήσιμο και ελαφρά ψύξη (cook – chill)

1.5.2
Ψήσιμο και κατάψυξη (cook – freeze)

1.5.3 
Αυτοεξυπηρέτηση (self service, buffet)

1.5.4 
Εξυπηρέτηση από μηχανήματα – κερματοδέκτες (vending machines)

1.5.5 
Ταχεία εξυπηρέτηση (Fast food)

1.5.6 
Ψήσιμο σε κενό αέρα (vacuum cooking, sous vide)

1.5.7 
Παράθεση φαγητών και ποτών σε χώρους εκτός του ξενοδοχείου (Outside catering)
	· Περιγράφει τα διάφορα συστήματα επισιτισμού τα οποία χρησιμοποιούνται για την ετοιμασία και παράθεση γευμάτων.

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα που χαρακτηρίζουν το κάθε σύστημα.

· Συγκρίνει τα διάφορα συστήματα επισιτισμού μεταξύ τους και επιλέγει το καταλληλότερο ανάλογα με τις δεδομένες ανάγκες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναθέτει στους/στις μαθητές/τριες να καταγράψουν τα συστήματα επισιτισμού που γνωρίζουν.

· Οργανώνει εκπαιδευτική επίσκεψη στο επισιτιστικό τμήμα Αερογραμμών ή άλλο, όπου χρησιμοποιούνται διάφορα συστήματα επισιτισμού.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν διάφορα συστήματα επισιτισμού που χρησιμοποιούσαν οι επισιτιστικές μονάδες κατά την πρακτική τους κατάρτιση.

· Καταγράφουν τις εντυπώσεις από την εκπαιδευτική επίσκεψη στο επισιτιστικό τμήμα Αερογραμμών.

· Παρουσιάζουν πίνακα με τα χαρακτηριστικά των διαφόρων επισιτιστικών συστημάτων.

	1.6 
Τάσεις στην Επισιτιστική Βιομηχανία



(2 περίοδοι)

1.6.1 
Επίδραση και πρόβλεψη της αγοράς

1.6.2 
Βελτίωση της παραγωγικότητας

1.6.3 
Φαγητά εύκολης χρήσης ή επεξεργασμένα τρόφιμα

1.6.4 
Αυτοματοποίηση και εξοπλισμός
	· Ορίζει τι είναι “οι τάσεις στην επισιτιστική βιομηχανία”.

· Αναφέρει και να εξηγεί τους παράγοντες που καθορίζουν τις νέες τάσεις.

· Ορίζει την έννοια «παραγωγικότητα» και να δίνει παραδείγματα.

· Αναφέρει τους παράγοντες που συμβάλλουν στη βελτίωση της παραγωγικότητας στην ξενοδοχειακή βιομηχανία.

· Αναφέρει παραδείγματα επεξεργασμένων τροφίμων και να επισημαίνει τα πλεονεκτήματα και μειονεκτήματά τους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί με παραδείγματα από την πραγματικότητα την έννοια τάση.

· Αναθέτει στους μαθητές εργασία-project η οποία να οδηγεί σε πρόβλεψη για ενδεχόμενες τάσεις στην επισιτιστική βιομηχανία.

Οι μαθητές/τριες:

· Ερευνούν με ερωτηματολόγιο τις διατροφικές συνήθειες των συμμαθητών/τριών τους, για να διαπιστώσουν τις τάσεις που ενδεχομένως να υπάρχουν.

	2 
Εδεσματολόγιο (Μενού)



(3 περίοδοι)


Εισαγωγή στο μάθημα

2.1
Είδη εδεσματολογίων

2.1.1
Προκαθορισμένα (table d’ hôte)

2.1.2
Κατ’ επιλογή (à la carte)

2.1.3
Ειδικά (special)


	· Ορίζει το εδεσματολόγιο.

· Ονομάζει τους τομείς επισιτισμού στους οποίους χρησιμοποιείται το εδεσματολόγιο.

· Εξηγεί τη χρησιμότητα του εδεσματολογίου για μια επισιτιστική μονάδα.

· Ορίζει τα είδη των εδεσματολογίων.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά κάθε είδους μενού.

· Διακρίνει τις διαφορές που υπάρχουν μεταξύ των διαφόρων ειδών μενού.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συνδέει το μάθημα με εμπειρίες των μαθητών.

· Διεγείρει το ενδιαφέρον των μαθητών για το μάθημα με την προσκόμιση διαφόρων μενού εστιατορίων της περιοχής και τα σχολιάζει με τους μαθητές. 

· Παρουσιάζει στους/στις μαθητές/τριες διάφορα εδεσματολόγια (μενού) από ποικιλία επισιτιστικών μονάδων.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν προσωπικές εμπειρίες από επισκέψεις σε εστιατόρια ως πελάτες.

· Καταγράφουν μονάδες επισιτισμού από κάθε τομέα στην περιοχή τους. 

· Συλλέγουν και ταξινομούν εδεσματολόγια κατά είδος από διάφορες επισιτιστικές μονάδες.



	2.2 
Σύνθεση εδεσματολογίου



(5 περίοδοι)

2.2.1
Παράγοντες που καθορίζουν τη σύνθεση του εδεσματολογίου

2.2.1.1
Τύπος της επιχείρησης

2.2.1.2 Προσωπικό και εξοπλισμός της κουζίνας

2.2.1.3 Προσωπικό και εξοπλισμός της τραπεζαρίας

2.2.1.4 Τιμή του μενού

2.2.1.5 Είδος των πελατών

2.2.1.6 Εποχή του χρόνου
	· Αναφέρει και εξηγεί τους παράγοντες που επηρεάζουν τη σύνθεση του εδεσματολογίου.

· Αναφέρει τη σημασία που διαδραματίζει το προσωπικό και ο εξοπλισμός στης μονάδας στη σύνθεση του μενού.

· Εξηγεί τον τρόπο με τον οποίο το είδος της πελατείας μπορεί να επηρεάσει τη σύνθεση του μενού.

· Διακρίνει το ρόλο που διαδραματίζει η εποχή του χρόνου στη σύνθεση του μενού.

· Συνθέτει ισοζυγισμένα εδεσματολόγια σύμφωνα με τους κανόνες της γαστρονομικής τέχνης.

· Τοποθετεί τις παρασκευές στα εδεσματολόγια με τη σωστή σειρά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί τους κανόνες σύνθεσης εδεσματολογίου, χρησιμοποιώντας παραδείγματα από μενού που προσκομίζει στην τάξη.

Οι μαθητές/τριες:

· Συνθέτουν διάφορα είδη μενού κατάλληλα για κάθε εποχή του χρόνου, και για διαφορετικά είδη πελατείας.

	2.3 
Ισοζυγισμός του εδεσματολογίου



(2 περίοδοι)

2.3.1

Υλικά

2.3. 2

Χρώματα

2.3.3

Ορολογία

2.3.4

Μπαχαρικά

2.3.5

Σάλτσες

2.3.6

Γαρνιτούρες

2.3.7 
Υφή
	· Διακρίνει τα χαρακτηριστικά ενός ισοζυγισμένου μενού.

· Συνθέτει ισοζυγισμένα μενού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει στους/στις μαθητές/τριες διάφορα εδεσματολόγια (μενού) από ποικιλία επισιτιστικών μονάδων.

Οι μαθητές/τριες:

· Συνθέτουν ισοζυγισμένα μενού από φαγητά που έχουν παρασκευάσει στα εργαστήρια.

· Αξιολογούν διάφορα εδεσματολόγια (εντοπίζουν λάθη ή παραλήψεις και εισηγούνται τρόπους διόρθωσής τους).

	2.4 
Γλώσσα και γραφή του εδεσματολογίου


(2 περίοδοι)

2.4.1
Γλώσσα του εδεσματολογίου

2.4.2
Γραφή του εδεσματολογίου
	· Γράφει σωστά τα εδεσματολόγια που έχει διδαχθεί, στην ελληνική, στην αγγλική και στη γαλλική γλώσσα.

· Διακρίνει και επεξηγεί τους κανόνες γραφής του εδεσματολογίου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει στους/στις μαθητές/τριες διάφορα εδεσματολόγια (μενού) από ποικιλία επισιτιστικών μονάδων.

Οι μαθητές/τριες:

· Ασκούνται στη γραφή του εδεσματολογίου.

· Εφαρμόζουν τους κανόνες γραφής του εδεσματολογίου.

	2.5 
Εμφάνιση του εδεσματολογίου



(2 περίοδοι)

2.5.1

Είδος χαρτιού

2.5.2

Εκτύπωση 

2.5.3

Σειρά παρουσίασης φαγητών
	· Εξηγεί τη σημασία που έχει η εμφάνιση του εδεσματολογίου στην προώθηση των στόχων της επιχείρησης.

· Αναφέρει τους παράγοντες που συμβάλλουν στην εμφάνιση του εδεσματολογίου.

· Αξιολογεί ένα έντυπο μενού από την εμφάνισή του.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει στους/στις μαθητές/τριες διάφορα εδεσματολόγια (μενού) από ποικιλία επισιτιστικών μονάδων.

Οι μαθητές/τριες:

· Αξιολογούν διάφορα μενού με κριτήριο την εμφάνισή τους.

· Σχεδιάζουν καλαίσθητα μενού.

	2.6 
Το εδεσματολόγιο ως μέσο προώθησης των πωλήσεων



(2 περίοδοι)

2.6.1

Πιστότητα- συνέπεια

2.6.2

Ποιότητα εδεσμάτων

2.6.3

Τιμή φαγητών
	· Εξηγεί τη σημασία του μενού σαν μέσου προώθησης των πωλήσεων της επιχείρησης.

· Αναφέρει και εξηγεί τους παράγοντες που καθιστούν το εδεσματολόγιο ένα αποτελεσματικό εργαλείο για την προώθηση των πωλήσεων φαγητών και ποτών.

· Αναφέρει τα χαρακτηριστικά ενός μενού το οποίο μπορεί να συμβάλει στην προώθηση των πωλήσεων φαγητών και ποτών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει στους/στις μαθητές/τριες διάφορα εδεσματολόγια (μενού) από ποικιλία επισιτιστικών μονάδων.

Οι μαθητές/τριες:

· Αξιολογούν διάφορα εδεσματολόγια και δικαιολογούν όσα κρίνουν ότι προωθούν τις πωλήσεις από την εμφάνισή τους.

· Δημιουργούν εδεσματολόγια κατάλληλα για την προώθηση των πωλήσεων.

	2.7 
Περιγραφή φαγητών, ορολογία



(4 περίοδοι)
	· Περιγράφει συνοπτικά διάφορες παρασκευές που έχει διδαχθεί επισημαίνοντας τα κύρια χαρακτηριστικά τους.

· Αναγνωρίζει τα χαρακτηριστικά ενός φαγητού από την ορολογία που το συνοδεύει.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναθέτει στους μαθητές/τριες να περιγράψουν παρασκευές που διδάχθηκαν.

Οι μαθητές/τριες:

· Εργάζονται ομαδικά για να περιγράψουν περιληπτικά παρασκευές που διδάχθηκαν.

	2.8 
Επίδραση θερμότητας στα θρεπτικά στοιχεία



(5 περίοδοι)

2.8.1
Νερό

2.8.2
Βιταμίνες

2.8.3
Άλατα/μέταλλα

2.8.4
Υδατάνθρακες

2.8.5
Λίπη και λάδια

2.8.6
Πρωτεΐνες


	· Αναφέρει τις επιπτώσεις που έχει η θερμότητα στο νερό.

· Κατονομάζει κατηγορίες τροφών οι οποίες χάνουν νερό και άλλες οι οποίες απορροφούν νερό κατά το ψήσιμό τους.

· Απαριθμεί τους παράγοντες που επιδρούν αρνητικά στις βιταμίνες κατά το ψήσιμο των τροφών.

· Επεξηγεί τις συνθήκες κάτω από τις οποίες η ασκορβική οξειδάση καταστρέφει τη βιταμίνη C.

· Εισηγείται μεθόδους μαγειρέματος που αποκλείουν τους παράγοντες που επιδρούν αρνητικά στις βιταμίνες κατά το μαγείρεμα.

· Δικαιολογεί τη διατήρηση των αλάτων/μετάλλων στις τροφές κατά το μαγείρεμά τους.

· Αναφέρει και επεξηγεί τις αλλαγές που προκαλεί η θερμότητα στα σάκχαρα. 

· Ορίζει τις έννοιες (α)  υδρόλυση και (β)  καραμε-λοποίηση.

· Αναφέρει και επεξηγεί τις αλλαγές που προκαλεί το ψήσιμο των αμύλων (α) σε νερό, (β) χωρίς νερό και (γ) όταν συνυπάρχουν με πρωτεΐνες κατά το ξηρό ψήσιμό τους. 

· Ορίζει τι είναι (α) ζελατινοποίηση και (β)  αντίδραση του Μέιλλαρτ.

· Αναφέρει ουσίες που επηρεάζουν τα άμυλα κατά τη ζελατινοποίησή τους.

· Επεξηγεί τις επιπτώσεις που έχει η θερμότητα  (α)  στην κυτταρίνη και (β)  στην πηκτίνη.

· Περιγράφει τις επιπτώσεις που έχει η θερμότητα στα  λίπη και λάδια κατά το ψήσιμο των τροφών με βαθύ τηγάνισμα, στο φούρνο και στη σχάρα.

· Αναφέρει τους παράγοντες που μειώνουν την ποσότητα των ουσιωδών λιπαρών οξέων κατά το μαγείρεμα.

· Αναφέρει και να επεξηγεί τις επιπτώσεις που έχει το μαγείρεμα στις πρωτεΐνες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επιδεικνύει στο εργαστήριο το αποτέλεσμα του μαγειρέματος σε διάφορες τροφές και επεξηγεί τις αιτίες του αποτελέσματος.
Οι μαθητές/τριες:

· Περιγράφουν τις επιπτώσεις που έχει τη θερμότητα κατά το μαγείρεμα διαφόρων τροφών και τις αλλαγές που παρατηρούνται, όπως:  νερό που κοχλά, αμυλούχες τροφές (ρύζι όσπρια, πατάτες βραστές ή «οφτές»), ζάχαρη σε ζεστό νερό ή «καμένη», πρωτεϊνούχες τροφές (κρέατα, αυγά, γάλα που πήζει), φρυγανιές, κρούστα του ψωμιού κ.ά.



	2.9
Επίδραση θερμότητας στα τρόφιμα



(5 περίοδοι)
2.9.1
Κρέατα

2.9.2
Πουλερικά

2.9.3
Ψάρια

2.9.4
Αυγά

2.9.5
Λαχανικά
	· Αναφέρει τους παράγοντες που καθορίζουν την ποιότητα των κρεάτων.

· Κατονομάζει τις μεθόδους μαγειρέματος που χρησιμοποιούνται, για να ψήσουν διάφορες ποιότητες κρεάτων.

· Αξιολογεί κρέατα που ψήθηκαν με τις ξηρές και τις υγρές μεθόδους μαγειρέματος.

· Αναφέρει τις φυσικές και χημικές αλλαγές που προκαλεί το ψήσιμο των κρεάτων.

· Επεξηγεί τις βασικές αρχές στις οποίες πρέπει να βασίζεται το ψήσιμο των κρεάτων.

· Δικαιολογεί τις εσωτερικές θερμοκρασίες που έχουν καθοριστεί για τη διασφάλιση της υγείας των καταναλωτών.

· Περιγράφει τις κλιμακωτές αλλαγές που επιφέρει η θερμότητα κατά το ψήσιμο των κρεάτων.

· Επεξηγεί την αλλαγή του χρώματος των ψημένων κρεάτων τόσο στο εσωτερικό, όσο και στο εξωτερικό τους.

· Κατονομάζει τις επιπτώσεις που προκαλεί το υπερβολικό ψήσιμο στα κρέατα.

· Αξιολογεί πουλερικά που ψήθηκαν με τις ξηρές και τις υγρές μεθόδους  μαγειρέματος.

· Συγκρίνει τη δομή των ψαριών με αυτή των κρεάτων.

· Περιγράφει το ψήσιμο των ψαριών.

· Αξιολογεί ψάρια που ψήθηκαν με τις ξηρές και τις υγρές μεθόδους μαγειρέματος.

· Κατονομάζει τις επιπτώσεις που προκαλεί το υπερβολικό ψήσιμο στα ψάρια.

· Περιγράφει την επίδραση της θερμότητας στα αυγά (ολόκληρο, κροκάδι, ασπράδι).

· Κατονομάζει τις επιπτώσεις που προκαλεί το υπερβολικό ψήσιμο στα αυγά.

· Αναφέρει τρόπους που αποτρέπουν τις δυσμενείς αλλοιώσεις που προκαλεί το υπερβολικό ψήσιμο των αυγών.

· Απαριθμεί τις ενέργειες που περιλαμβάνει η προετοιμασία των λαχανικών, οι οποίες μπορούν να μειώσουν τη θρεπτικότητά τους.

· Αναφέρει οδηγίες που αποτρέπουν τη μείωση της θρεπτικής αξίας των λαχανικών κατά την προετοιμασία τους. 

· Κατονομάζει τα χαρακτηριστικά των λαχανικών που επηρεάζονται κατά το ψήσιμο.

· Δικαιολογεί το ψήσιμο των λαχανικών.

· Αναφέρει λαχανικά με έντονο άρωμα, τα οποία, για να γίνουν αποδεκτά, πρέπει να το μειώσουν με το μαγείρεμα.

· Αναφέρει και σχολιάζει τους παράγοντες, οι οποίοι επηρεάζουν τη θρεπτικότητα των λαχανικών κατά το ψήσιμό τους.

· Αναφέρει γενικές οδηγίες για σωστό ψήσιμο των λαχανικών.

· Επισημαίνει τη διαφορά στον τρόπο ψησίματος ανάμεσα στις δύο κατηγορίες λαχανικών.

· Επιλέγει τις κατάλληλες μεθόδους μαγειρέματος για ψήσιμο των λαχανικών, οι οποίες διατηρούν στο μέγιστο δυνατό βαθμό τόσο τα χαρακτηριστικά, όσο και τη θρεπτικότητά τους.

· Επεξηγεί τις περαιτέρω απώλειες θρεπτικών ουσιών, που παρατηρούνται κατά το σερβίρισμα των λαχανικών.

· Εισηγείται τρόπους για διατήρηση των χαρακτηριστικών και την θρεπτικότητας των λαχανικών κατά το σερβίρισμα τους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρακινεί τους μαθητές να ανακαλέσουν τις μεθόδους μαγειρέματος και αλλαγές που προκαλούν στα τρόφιμα που ψήνονται.

Οι μαθητές/τριες:

· Περιγράφουν τις επιπτώσεις που έχει η θερμότητα κατά το μαγείρεμα διαφόρων τροφών.

· Ανακαλούν αποτυχημένες παρασκευές και εντοπίζουν τους λόγους που προκάλεσαν την αποτυχία.  Αναφέρουν τρόπους για αποφυγή τέτοιων περιπτώσεων.



	3
Εφαρμογή των Τ.Π.Ε. στις Ξενοδοχειακές και Επισιτιστικές Επιχειρήσεις.


(2 περίοδοι)

Εισαγωγή στο μάθημα

3.1.1 
Ο ρόλος και η σημασία της πληροφορικής και των επικοινωνιών στην τουριστική  και ξενοδοχειακή βιομηχανία 

3.1.2 
Αξιοποίηση της πληροφορικής και των επικοινωνιών στις επιχειρήσεις του τουριστικού κλάδου
	· Επεξηγεί την δομή του τουριστικού κλάδου σύμφωνα με τις κατηγορίες επιχειρήσεων του τουριστικού προϊόντος και τους τελικούς καταναλωτές.

· Δίνει παραδείγματα επιχειρήσεων για κάθε κατηγορία.

· Εξηγεί τι είναι το Ολοκληρωμένο Πληροφοριακό Σύστημα Τουριστικού Πρακτορείου (Ο.Π.Σ.Τ.Π.).

· Αναφέρει τις κυριότερες λειτουργίες των υποσυστημάτων του Ο.Π.Σ.Τ.Π.

· Περιγράφει πως η διαχείριση των πληροφοριών που παράγονται από το Ο.Π.Σ.Τ.Π. μπορούν να υποστηρίξουν το μάρκετινγκ της επιχείρησης, χρησιμοποιώντας κυρίως την σύγχρονη τεχνολογία.
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

Κάνει αναφορά στα ακόλουθα σημεία:

· Προμηθευτές (Suppliers) τουριστικού προϊόντος.

· Ενδιαμέσους (Intermediaries).

· Τελικούς καταναλωτές (Consumers).

· Ολοκληρωμένο Πληροφοριακό Σύστημα Τουριστικού Πρακτορείου (Ο.Π.Σ.Τ.Π.).

· Υποσύστημα υποδοχής γραφείου (Front-Office).

· Υποσύστημα υποστήριξης γραφείου (Back-Office).

· Υποστήριξη του μάρκετινγκ από το Ο.Π.Σ.Τ.Π.

Οι μαθητές/τριες:

· Ερευνούν ποια συστήματα πληροφορικής και επικοινωνιών χρησιμοποίησαν κατά την πρακτική τους εξάσκηση στη ξενοδοχειακή βιομηχανία.

	3.2
Ηλεκτρονικά συστήματα και δίκτυα διανομής τουριστικού προϊόντος


(2 περίοδοι)

3.2.1 
Συστήματα – δίκτυα ηλεκτρονικών κρατήσεων (Computerized Reservation Systems – CRS)

3.2.2 
Συστήματα – δίκτυα γενικής διανομής (Global Distribution Systems – GDS)

3.2.3 
Συστήματα – δίκτυα διανομής ξενοδοχειακών υπηρεσιών (Hotel Distribution Systems – HDS) 

3.2.4 
Χρήσεις και επιπτώσεις του Internet στον τουριστικό κλάδο
	· Αναφέρει τα είδη των Ηλεκτρονικών Συστημάτων και Δικτύων Διανομής τουριστικού προϊόντος.

· Ονομάζει τα κυριότερα ηλεκτρονικά συστήματα και δίκτυα διανομής τουριστικού προϊόντος 

· Αναφέρει τη σημασία που έχουν για την σύγχρονη επιχείρηση η εφαρμογή των πιο κάτω:

· Ιστοσελίδες – Web Sites  

· Ηλεκτρονικές πωλήσεις (On-line sales)

· Ηλεκτρονικοί ενδιάμεσοι μεταπωλητές (e-Intermediators)
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Κάνει αναφορά στα κυριότερα συστήματα όπως το Amadeus, το Galileo, το Sabre και το Worldspan.

· Δίδει πληροφορίες όσον αφορά τις Ιστοσελίδες, τις Ηλεκτρονικές πωλήσεις και τους Ηλεκτρονικούς ενδιάμεσους μεταπωλητές.

Οι μαθητές/τριες:

· Ερευνούν το διαδίκτυο, με την χρήση των μηχανών έρευνας, και να παρουσιάσουν ιστοσελίδες που να περιλαμβάνουν υπηρεσίες ηλεκτρονικών πωλήσεων και ηλεκτρονικών ενδιάμεσων μεταπωλητών.

	3.3
Τομείς εφαρμογών των Τεχνολογιών πληροφορικής και Επικοινωνιών στις ξενοδοχειακές και επισιτιστικές επιχειρήσεις.


(7 περίοδοι)

3.3.1 Εφαρμογές πληροφορικής τεχνολογίας, που καλύπτουν έναν ευρύ τομέα επιχειρησιακών αναγκών του ξενοδοχείου.

3.3.2 Λογισμικό Διαχείρισης τμημάτων Υποδοχής – Θυρωρείου (Front Οffice)
3.3.3 Λογιστική & χρηματοοικονομική διαχείριση

3.3.4 Διαχείριση προμηθειών (εφοδιασμός και αποθέματα)


	· Ονομάζει τις ανάγκες του ξενοδοχείου στις οποίες υπάρχει η δυνατότητα  εφαρμογής των Τεχνολογιών πληροφορικής και Επικοινωνιών.

· Αναφέρει τα βασικά αρχεία που διαχειρίζεται το Λογισμικό Διαχείρισης Τμημάτων Υποδοχής – Θυρωρείου όπως:
· Κρατήσεις 

· Πλάνα κρατήσεων 

· Booking position 

· Συμβόλαια allotment - commitment 

· Συνεργασίες 

· Τιμοκαταλόγους 

· Αφίξεις

· Αναχωρήσεις 

· Λογαριασμούς πελατών 

· Κατάσταση των υπνοδωματίων

· Πρακτορεία

· Το ιστορικό των πελατών (φυσικών προσώπων)

· Στατιστικές αναφορές.
· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα της σύνδεσης του Λογισμικού της Λογιστικής και Χρηματοοικονομικής Διαχείρισης με τα υπόλοιπα τμήματα του ξενοδοχείου.

· Εφαρμόζει τη σύγχρονη τεχνολογία στη διαχείριση του εστιατορίου και της κουζίνας όσον αφορά τον εφοδιασμό και τα αποθέματα.
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Εξηγεί τις πιο κάτω εφαρμογές των Τεχνολογιών πληροφορικής και Επικοινωνιών:  

· Συστήματα Point of Sales (P.O.S.)

· Τηλεφωνικά κέντρα

· Ηλεκτρονικές κλειδαριές

· Συστήματα Pay TV

· Ηλεκτρονικά Χρηματοκιβώτια Ξενοδοχείων

· Συστήματα Eξυπνων Καρτών και 

· Αυτοματισμού

· Κάρτες Συνεδρίων
Εκτυπωτές Καρτών Συνεδρίων
Ηλεκτρονικά Συστήματα Eξυπνων Καρτών  

· Συνεδρίων
Χρονοπαρουσία Προσωπικού
Έλεγχος πρόσβασης (Access Control)
Ticketing
Χρονοχρέωση
Αυτοματοποίηση πληροφοριών (Info Kiosk)
Computer System Security
Δίκτυα Υπολογιστών
Εξοπλισμός Hardware/Software
Εκπαίδευση Προσωπικού
Εφαρμογές Internet.

Οι μαθητές/τριες:

· Κάνουν πρακτική εξάσκηση στον υπολογιστή όσον αφορά: 

· Τη διαχείρηση των βασικών παραμετροποιήσεων (είδη, κατηγορίες, ομάδες, μονάδες μέτρησης, αποθηκευτικούς χώρους, κ.ά.)

· Τις προσφορές και  τους τιμοκαταλόγους προμηθευτών

· Τις αιτήσεις προμήθειας τμημάτων προς την κεντρική αποθήκη με δέσμευση υπολοίπου

· Τις αιτήσεις αγοράς κεντρικής αποθήκης, εντολές αγοράς προς προμηθευτές, παραλαβή και διανομή παραλαβής σε αποθηκευτικούς χώρους

· Τις ενδοεπιχειρησιακές διακινήσεις αποθεμάτων

· Το όριο αποθέματος ασφαλείας

· Το μέγιστο όριο αποθέματος

· Τα είδη με χαμηλή κινητικότητα

· Την αυτόματη οριστικοποίηση διαφορών απογραφής με προσαρμογή στα πραγματικά υπόλοιπα.

	3.4
Μηχανογράφηση των επισιτιστικών τμημάτων πωλήσεως.


(8 περίοδοι)
3.4.1
Ηλεκτρονική Ταμειακή Μηχανή - (Η.Τ.Μ. / E.C.R.)

3.4.2
Σημεία Πώλησης –Ταμεία (Σ.Π.-Τ.  /P.O.S)
3.4.3
Σύστημα διαχείρισης του χώρου εστίασης σε όλους τους τομείς του.
	· Ξεχωρίζει τη διαφορά της μηχανοργάνωσης ενός σταθμού εργασίας (Η.Τ.Μ. / E.C.R.) και του συνδυασμού πολλαπλών σταθμών  (Σ.Π.-Τ.  / P.O.S) όσον αφορά την φιλοσοφία λειτουργίας τους.

· Εφαρμόζει το σύστημα μηχανογράφησης τόσο με την Ηλεκτρονική Ταμειακή Μηχανή όσο και με το σύστημα των Σημείων Πώλησης –Ταμεία.

· Αναφέρει τα πλεονεκτήματα ενός τέτοιου συστήματος διαχείρισης του χώρου εστίασης, τόσο για τους άμεσους χρήστες του (τραπεζοκόμους-μαγείρους) όσο και για τους έμμεσους (επιχειρηματίες και πελάτες).
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Δίδει πληροφορίες για τη λειτουργία του συστήματος στην πλήρη μορφή του που μπορεί να συνδεθεί με: 

· Το front office για την on-line διαχείριση χρεώσεων και όρων διατροφής 

· Το F&B Management για αποστολή των ημερήσιων πωλήσεων ή την ενημέρωσή της 

· Νέα είδη και τιμές 

· Σύστημα ασύρματης παραγγελιοληψίας

· Ταμειακές μηχανές 

· Φορολογικό εκτυπωτή.

Οι μαθητές/τριες:
· Χειρίζονται το σύστημα διαχείρισης του χώρου εστίασης με: 

· Ηλεκτρονική Ταμειακή Μηχανή - (Η.Τ.Μ. / E.C.R.)

· Σημεία Πώλησης –Ταμεία (Σ.Π.-Τ.  /P.O.S)

· Προσομοιάζουν το σύστημα διαχείρισης του χώρου εστίασης με τη χρήση του υπολογιστή.
· Ελέγχουν την παραγγελία.

· Κάνουν σταδιακή παράδοση της παραγγελίας.

· Διαπιστώνουν τις εκκρεμότητες του τραπεζιού.

· Εμφανίζουν το σύνολο του λογαριασμού. 

· Ζητούν την έκδοση απόδειξης από το φορολογικό μέρος της εγκατάστασης όταν τα είδη είναι έτοιμα προς παράδοση.


	3.5
Ολοκληρωμένο σύστημα παραγγελιοληψίας και διαχείρισης παραγγελίας.


(6 περίοδοι)
3.5.1 
Με οθόνες αφής (touch screens)
3.5.2 
Με ασύρματα φορητά τερματικά – Radio Frequency (RF).

3.5.3 
Το λογισμικό διαχείρισης παραγγελιών
	· Εξηγεί τα πλεονεκτήματα για την επιχείρηση από την ολοκληρωμένου συστήματος παραγγελιοληψίας, τόσο με οθόνες αφής όσο και με ασύρματα φορητά τερματικά.

· Αναφέρει τη βασική σύνθεση ενός συστήματος το οποίο καλύπτει την εφαρμογή της παραγγελιοληψίας, με οθόνες αφής και με ασύρματα φορητά τερματικά, τόσο σε υλικό όσο και σε λογισμικό εξοπλισμό.
· Κατανοεί τα χαρακτηριστικά του συστήματος όπως: 

· Τα διαφορετικά επίπεδα ασφαλείας 

· Τις στατιστικές αναφορές 
· Τις λογιστικές εκτυπώσεις.
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Δίδει πληροφορίες για τα ακόλουθα είδη εξοπλισμού και λογισμικού:

-
Υλικό εξοπλισμό (Hardware)
α) Ηλεκτρονικός Υπολογιστής (PC)
β) Ταμειακή Μηχανή
γ) Εκτυπωτές παραγγελιών (Κουζίνας-Bar)
δ) Κεραία/ες ασύρματης επικοινωνίας
ε) Ασύρματα τερματικά παραγγελιών.

-
Λογισμικό (Software)
α) Εφαρμογή καταχώρισης παραγγελιών (Ασύρματα Τερματικά)
β) Εφαρμογή διαχείρισης καταστήματος (PC).
Οι μαθητές/τριες:

· Εφαρμόζουν στον υπολογιστή όσον αφορά το πρόγραμμα διαχείρισης παραγγελιών στα πιο κάτω σημεία: 
· Διαχείριση ειδών – συνταγών, 

· Έλεγχος τραπεζιών (παραγγελίες – λογαριασμοί), 

· Έλεγχος σερβιτόρων (κινήσεις – ποσοστά), 

· Έλεγχος αναλώσεων και ενημέρωση αποθήκης

· Έκδοση παραστατικών

· Πιστωτικές κάρτες

· Διαχείριση πακέτου (Delivery)



	3.6
Έρευνα/Project

(3 περίοδοι)
3.6.1
Προσομοίωση:  έντυπα για τη μελέτη δημιουργίας επιχείρησης εστιατορίου 
	· Σχεδιασμός και παρουσίαση μενού με τη χρήση του λογισμικού παρουσιάσεων.

· Επιστολή με αυτοματοποίηση συγχώνευσης διευθύνσεων (mail merge) με θέμα την προώθηση των πωλήσεων του εστιατορίου.

· Σχεδιασμός Ιστοσελίδας Εστιατορίου.

· Δημιουργία σεναρίου για την ανάλυση του Break-Even μιας υποθετικής επιχείρησης σε αυτοματοποιημένο πίνακα λογισμικού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρέχει τα απαραίτητα στοιχεία και δεδομένα ώστε ο μαθητής να μπορέσει να ολοκλήρωση τις μικρές μελέτες.

	4
Επαγγελματική Αγωγή


(1 περίοδος)


Εισαγωγή στο μάθημα

4.1.1 
Ορισμός της Επαγγελματικής Αγωγής
4.1.1.1 Αναγκαιότητα της Επαγγελματικής Αγωγής
4.1.2 
Η Επαγγελματική Αγωγή και η εικόνα της επιχείρησης


	· Ορίζει την έννοια της Επαγγελματικής Αγωγής. 

· Επεξηγεί την αναγκαιότητα της Επαγγελματικής Αγωγής για τους υπαλλήλους που ασχολούνται στον ξενοδοχειακό και επισιτιστικό τομέα.

· Επεξηγεί πως επιδρά το ψηλό επίπεδο της Επαγγελματικής Αγωγής των υπαλλήλων μιας επιχείρησης στην βελτίωση της εικόνας της.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Συζητεί με τους/τις μαθητές/τριες τη χρησιμότητα του μαθήματος για την ειδικότητά τους γενικότερα και ειδικότερα για τον ξενοδοχειακό και επισιτιστικό τομέα.

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες N.E.M (Από ΑνΑΔ):  

1.  FS 170 “Food Service Courtesy”

2.  FS 206 “Courtesy is the answer”

3.  B 413 “Six Key to Service”

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν παραδείγματα ή/και προσωπικές εμπειρίες από την πρακτική τους εξάσκηση στη Ξενοδοχειακή βιομηχανία στο θέμα της Επαγγελματικής Αγωγής.

	4.2 
Επαγγελματική ηθική


(4 περίοδοι)
4.2.1 
Αξίες και κανόνες ηθικής συμπεριφοράς

4.2.2 
Ηθική και Νόμος

	· Ορίζει την έννοια της Επαγγελματικής Ηθικής.

· Επεξηγεί τη διαφορά μεταξύ ηθικής και νόμου.

· Αναλύει τις αξίες και τους κανόνες ηθικής συμπεριφοράς έναντι:
-
Της επιχείρησης

-
Της διεύθυνσης

-
Των προϊσταμένων

-
Των υφισταμένων.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προκαλεί συζήτηση ώστε οι μαθητές/τριες να αναφέρουν παραδείγματα σχετικά με την επαγελματική αγωγή, από την πρακτική τους κατάρτιση.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν παραδείγματα ή/και προσωπικές εμπειρίες όσον αφορά τις διαπροσωπικές σχέσεις τους με τους/τις συναδέλφους/σες στις διάφορες βαθμίδες της ιεραρχίας στην επιχείρηση που πραγματοποίησαν την πρακτική τους εξάσκηση.

	4.3 
Στοιχεία ψυχολογίας του πελάτη


(5 περίοδοι)

4.3.1 

Προσωπικές/ατομικές ανάγκες του πελάτη

4.3.2 

Τύποι πελατών
4.3.3 

Χειρισμός προβλημάτων και παραπόνων
	· Επεξηγεί πώς οι προσωπικές/ατομικές ανάγκες του πελάτη επηρεάζουν την επιλογή της Ξενοδοχειακής και Επισιτιστικής επιχείρησης.

· Αναφέρει τους τύπους πελατών και τους τρόπους διάγνωσης των αναγκών τους.

· Χειρίζεται τα προβλήματα και τα παράπονα των πελατών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναλύει πώς οι πελάτες επιλέγουν την επιχείρηση σύμφωνα με τις προσωπικές/ατομικές τους ανάγκες.

· Προβάλλει την βιντεοκασέτα N.E.M (Από ΑνΑΔ):  


1. B 419 “The new handling complain”

· Οργανώνει τους/τις μαθητές/τριες ώστε να παίξουν ρόλους πελάτη/υπαλλήλου στο θέμα του χειρισμού παραπόνων.

Οι μαθητές/τριες:

· Οργανώνονται σε ομάδες ανά δύο και παρουσιάζουν  στους/στις συμμαθητές/τριες τους το θέμα του χειρισμού των παραπόνων.

	4.4
Επικοινωνία


(8 περίοδοι)
4.4.1 
Διακρίσεις της επικοινωνίας:

4.4.1.1 Γραπτή επικοινωνία

4.4.1.2 Προφορική επικοινωνία

4.4.1.3
Νοηματική επικοινωνία (γλώσσα του σώματος)

4.4.2
Ειδικές μορφές επικοινωνίας τουριστικών επιχειρήσεων
	· Περιγράφει τις αρχές, τους σκοπούς, τα είδη και τις μεθόδους επικοινωνίας. 

· Αναφέρει τους σύγχρονους τρόπους επικοινωνίας.

· Αναγνωρίζει τα βασικά στοιχεία της νοηματικής επικοινωνίας (γλώσσα του σώματος).
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες N.E.M (Από ΑνΑΔ):  

1.  B 410 “Effective Telephone Calling”

2.  B 415 “Speak up with confidence”

3.  B 416 “Speak up with style”

4.  B 418 “The new Telephone Manners”

5.  B 811 “Telephone Skills: Hospitality on line”

6.  B 812 “Improving Communication Skills”

Οι μαθητές/τριες:

· Εφαρμόζουν και τους τρεις διαφορετικούς τρόπους επικοινωνίας με υπόδηση ρόλων.

	4.5
Νομοθετικές ρυθμίσεις

(5 περίοδοι)

4.5.1
Τεχνικά χαρακτηριστικά/προδιαγραφές

4.5.2 Νόμοι και Κανονισμοί

4.5.3
Υποχρεώσεις και δικαιώματα των μερών που συνθέτουν το τουριστικό προϊόν
	· Αναφέρει τα τεχνικά χαρακτηριστικά των Ξενοδοχειακών και Επισιτιστικών μονάδων που απορρέουν από την κυπριακή νομοθεσία.

· Επεξηγεί τις νομοθετημένες υποχρεώσεις και δικαιώματα των μερών που συνθέτουν και δημιουργούν το τουριστικό προϊόν, όπως:

-
Εργοδότες

-
Διευθυντές

-
Υπάλληλοι

-
Πελάτες

· Ερμηνεύει ορθά τους κανονισμούς που απορρέουν από τους νόμους.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες N.E.M (Από ΑνΑΔ):  

1.  794  “Planning for Emergency”

2.  795  “Security: Key Control and Guest 
Privacy”

3.  796  “Security: Employee Awareness and 
Problem Prevention ”

4.  797  “Security: Protecting your Property 
and Guests”

5.  798  “Security: Handling Disturbances”

6.  813  “Security Planning”

7.  814  “Safety and Security: Everyone’s Job”

8.  H 208 “Hotel Fire Safety”

9.  H 209 “Hotel Security”

Οι μαθητές/τριες:

· Εργάζονται ομαδικά σε ασκήσεις ώστε να κατανοήσουν τη σημασία που έχει η εφαρμογή των νόμων και κανονισμών στην εύρυθμη λειτουργία της επιχείρησης.

	4.6
Εργασιακές σχέσεις και συλλογικές συμβάσεις


(5 περίοδοι)

4.6.1
Εργασιακές σχέσεις

4.6.2
Συλλογικές συμβάσεις

4.6.3
Υποχρεώσεις και δικαιώματα ξενοδοχοϋπαλλήλων


	· Επεξηγεί το πλαίσιο των εργασιακών σχέσεων.

· Αναγνωρίζει τους διάφορους τρόπους επίλυσης διαφορών.

· Περιγράφει τους τρόπους και τα βήματα διευθέτησης των εργατικών διαφορών.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει τις βιντεοκασέτες N.E.M (Από ΑνΑΔ):  

1.  800  “Delegation”

2.  801  “Increasing Productivity Teamwork”

3.  M 308  “Delegate: Don’t Abdicate”

4.  M 309  “Successful Persuasion”.

Οι μαθητές/τριες:

· Καταγράφουν παραδείγματα ή/και προσωπικές εμπειρίες, στην επιχείρηση που πραγματοποίησαν την πρακτική τους εξάσκηση, όσον αφορά τις  εργασιακές διάφορες και περιγράφουν τους τρόπους και τα βήματα διευθέτησης των συγκρούσεων. 
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