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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2003


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές/τριες τις απαιτούμενες γνώσεις και δεξιότητες στη μαγειρική τέχνη ώστε να είναι ικανοί/νές να ανταποκριθούν στις ανάγκες της επισιτιστικής βιομηχανίας. 

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

1. Οργανώνονται σε ομάδες και συμμετέχουν στην ετοιμασία διαφόρων εδεσμάτων.

2. Αποκτούν εξειδικευμένες γνώσεις και δεξιότητες στην διακόσμηση και παρουσίαση φαγητών σε πιάτο ή πιατέλλα. 

3. Ετοιμάζουν διάφορα είδη ζυμαρικών από ζύμη αυγού.

4. Ετοιμάζουν διάφορα είδη ρυζότο.

5. Αποκτούν εξειδικευμένες γνώσεις και δεξιότητες στην συγγραφή, ετοιμασία και παράθεση μενού.

6. Αποκτούν βασικές γνώσεις στην αρτοποιεία και ζαχαροπλαστική. 

7. Ετοιμάζουν διάφορα σνακ, ελαφρά γεύματα και αλμυρά.

8. Αποκτούν εξειδικευμένες γνώσεις και δεξιότητες στην παρασκευή και παράθεση μενού για μπουφέ. 

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1. Κατανοούν τις έννοιες ξενοδοχείο – κουζίνα. 

2. Γνωρίζουν την ιεραρχία και τα καθήκοντα του προσωπικού της κουζίνας.

3. Κατανοούν τη σημασία της ασφάλειας και υγιεινής στους χώρους εργασίας. 

4. Γνωρίζουν, χρησιμοποιούν και καθαρίζουν σωστά τον εξοπλισμό της κουζίνας. 

5. Ετοιμάζουν βασικά παρασκευάσματα.

6. Κατέχουν βασικές γνώσεις και δεξιότητες στη μαγειρική τέχνη. 

7. Γνωρίζουν και παρασκευάζουν βασικές σάλτσες παράγωγα τους και σούπες.

8. Παρασκευάζουν διάφορες παρασκευές ζυμαρικών. 

9. Γνωρίζουν τα είδη κρεάτων, τεμαχίζουν και παρασκευάζουν αντιπροσωπευτικές παρασκευές από το 
κάθε είδος. 

10. Γνωρίζουν βασικές ζύμες ζαχαροπλαστικής και παρασκευάζουν διάφορα είδη. 

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1.
Να διακοσμούν και να παρουσιάζουν φαγητά σε πιάτο ή πιατέλλα. 

2.
Να ετοιμάζουν διάφορα είδη ζυμαρικών από ζύμη αυγού.

3.
Να ετοιμάζουν διάφορα είδη ρυζότο. 

4.
Να συνθέτουν, ετοιμάζουν και παραθέτουν μενού. 

5.
Να ετοιμάζουν διάφορα σνακ, ελαφρά γεύματα και αλμυρά.

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, εξοπλισμένου με τον απαραίτητο εξοπλισμό (καθίσματα, καθρέφτη, σόμπα, λεκάνη πλυσίματος, πάγκο εργασίας).

3. Διάθεση των απαραίτητων προμηθειών για την ετοιμασία γευμάτων. 

4. Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα. 

5. Βιντεοκασέτες, διαφάνειες, εικόνες κατά το μάθημα. 

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

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

8.
Βιβλία

α.
Για μαθητές

· Μαγειρική Β΄& Γ΄ Τάξης - ΥΑΠ ΤΕ

β.
Για εκπαιδευτές
· The Complete Guide to the Art of Modern Cookery – A. L. Escoffier.

· Advanced Practical Cookery – Ceserani, Kinton & Foskett.

· The Theory of Catering – Ceserani, Kinton & Foskett.

· Modern French Culinary Art - H. P. Pellaprat

· Cooking Explained – J. Davies & B. Hammond.

· A Million Menus Cookbook – K. Wachtmeister.

· Basic Cookery – Martland & D. Welshy.
6 ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

1 Προετοιμασία που απαιτείται πριν από το μάθημα
5%

2 Τετράδιο εργασίας μαγειρικής 
5%

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

4 Οργάνωση χώρου εργασίας 
5%

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

6 Ασφάλεια 
10%

7 Οικονομία: Προμηθειών, καυσίμων, χρόνου
10%

8 Αποτέλεσμα εργαστηριακής άσκησης: 

9 Ποσότητα
15%

10 Ποιότητα
20%

11 Διεκπεραίωση υπηρεσίας
10%


Σύνολο
100%

	Α/Α
	ΔΙΔΑΚΤΕΑ ΥΛΗ – ΕΝΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΥΠΟΕΝΟΤΗΤΕΣ
	ΠΕΡΙΟΔΟΙ

	1
	Επανάληψη Ύλης Β Έτους, Παρουσίαση λειτουργίας εστιατορίου (Παραθέσεις) 
	30

	2 
	Διακόσμηση Μαγειρικής 
	10

	2.1
	Παρουσίαση φαγητού σε πιάτο
	

	2.2
	Παρουσίαση γλυκού σε πιάτο
	

	3
	Ζυμαρικά 
	15

	3.1.1
	Ρυζότο
	

	3.1.2
	Φρέσκια Ζύμη Μακαρονιών 
	

	4
	Παρασκευή και Παρουσίαση Μενού
	30

	5
	Νέες τάσεις/Εθνικές κουζίνες 
	20

	5.1
	Κυπριακό μενού για μπουφέ
	

	5.2
	Ιταλικό μενού για μπουφέ
	

	5.3
	Ελληνικό μενού για μπουφέ
	

	5.4
	Μενού α λα καρτ
	

	5.5
	Διεθνές μενού για μπουφέ
	

	6
	Σνακ ελαφρά γεύματα και αλμυρά
	15

	6.1
	Κρύα καναπέ και σάντουιτς
	

	6.2
	Ανοικτά σάντουϊτς
	

	6.3
	Ζεστά για κοκτέιλ 
	

	7
	Κρύα κουζίνα
	15

	7.1
	Κρύα ορεκτικά για καθρέφτη
	

	7.2
	Διακόσμηση καθρέφτη
	

	7.3
	Ορεκτικά γιά πιάτο
	

	8
	Καταμέτρηση εξοπλισμού 
	5

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	ΣΥΝΟΛΟ
	140


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

	1 
Επανάληψη Ύλης Β’ έτους -Παρουσίαση λειτουργίας εστιατορίου (Παραθέσεις)

(30 περιόδοι)

1.1
Επανάληψη ύλης Β΄ έτους 

1.2
Σύνθεση μενού με τέσσερις σειρές 

1.3
Κοστολόγηση μενού

1.4
Ετοιμασία παραγγελίας για 30 άτομα

1.5
Παρουσίαση εργασίας στην τάξη 

1.6
Παρασκευή και παράθεση μενού 
	· Επιλέγει θέμα για το μενού. 

· Συνθέτει μενού με τέσσερεις σειρές. 

· Αναλύει συνταγές κοστολογεί και ετοιμάζει παραγγελία υλικών. 

· Προετοιμάζει, ετοιμάζει και παραθέτει μενού με τέσσερεις σειρές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Καθοδηγεί τους μαθητές στην επιλογή του θέματος του μενού, στην επιλογή των φαγητών και συνταγών. 

· Επεξηγεί τον τρόπο ετοιμασίας της παραγγελίας. 

· Δίνει στους μαθητές κατάλογο θεμάτων για το μενού και ανάλογη βιβλιογραφία. 

· Επεξηγεί τους περιορισμούς όσον αφορά τα κόστα και διαθεσιμότητα υλικών και εξοπλισμού.

Οι μαθητές/τριες:

· Χωρίζονται σε ομάδες εργασίας.

· Επιλέγουν θέμα για το μενου της ομάδας τους. 

· Επιλέγουν και κοστολογούν τις συνταγες. 

· Ετοιμάζουν την παραγγελία για την παράθεση του γεύματος. 

· Παρουσιάζουν το μενού και την υπόλοιπη εργασία στην τάξη.

· Καθοδηγούν τους συμμαθητές τους στην ετοιμασία του μενού. 

· Επιλέγουν τα δύο μενού τα οποία θα σερβιριστούν σε πελάτες. 

Σημείωση:
α)
Οι μαθητές χωρίζονται σε τέσσερις ομάδες. 

β)
Δύο από τις τέσσερις εργασίες σερβίρονται σε παράθεση για πελάτες. Τα άλλα δύο σερβίρονται στους μαθητές. 

γ)
Η ανάλυση του μενού και η εποπτία της παράθεσης γίνετε από τους μαθητές που ετοίμασαν το συγκεκριμένο μενού.

δ)
Η ανάλυση της εργασίας από τον εκπαιδευτή γίνετε την πρώτη εβδομάδα. Δίνεται συγκεκριμένο χρονοδιάγραμα για την ολοκλήρωση κάθε σταδίου της εργασίας. 

ε)
Η ολοκλήρωση και παρουσίαση όλων των εργασιών στην τάξη για αξιολόγηση και επιλογή γίνετε την πρώτη εβδομάδα μετά τις διακοπές των χριστουγέννων. 

στ)
Η όλη εργασία πρέπει να είναι δακτυλογραφημένη και δεμένη. 

	2 
Διακόσμηση Μαγειρικής 


10 περίοδοι)

2.1
Παρουσίαση γλυκού σε πιάτο 

2.2
Παρουσίαση φαγητού στο πιάτο
	· Τοποθετεί και παρουσιάζει ορθά γαρνιρισμένα ατομικά γλυκά σε πιάτο.

· Τοποθετεί και παρουσιάζει φαγητά στο πιάτο λαμβάνοντας υπόψη κλασσικούς και μοντέρνους κανόνες.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναλύει και επεξηγεί την ανάγκη για ορθή διακόσμηση.

· Αναλύει και επεξηγεί τους κανόνες τοποθέτησης γλυκών και φαγητών σε πιάτο.

· Επιδεικνύει ορθή τοποθέτηση φαγητών και γλυκών σε πιάτο.

Οι μαθητές/τριες:

· Εξασκούνται στην τοποθέτηση γλυκού και φαγητού σε πιάτο.

	3 
Ζυμαρικά 



(15 περίοδοι)

3.1 
Ρυζότο

3.1.1 
Ρυζότο με θαλασσινά (Fruit de Mer)

3.1.2 
Ρυζότο Κρεόλ (Creole)

3.1.3 
Ρυζότο Πιεμοντές (Piedmontaise)

3.1.4 
Ρυζότο ελληνικό (Greque)

3.2 
Φρέσκια ζύμη ζυμαρικών 

3.2.1 
Ζύμη ντομάτας

3.2.1.1 Ραβιόλια με τυρί και σάλτσα μιλανέζα

3.2.2 
Ζύμη άσπρη

3.2.2.1 Ταλιατέλλες με σάλτσα Αλφρέτο

3.2.3 
Ζύμη σπανακιού 

3.2.3.1
Τορτελίνια πράσινα με σάλτσα κιμά 

3.2.4
Ζύμη ζαφοράς

3.2.4.1
Σπακετίνι με σάλτσα κρέμας και σολομό 

3.2.5
Σπαέτζλε

3.2.6
Νιόκι Μιλαναίς
	· Διακρίνει την διαφορά μεταξύ του παραδοσιακού πιλαφιού και του ρυζότο.

· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές παρασκευές ρυζότο.

· Παρασκευάζει φρέσκα ζύμη ζυμαρικών, διαφόρων χρωμάτων και γεύσεων. 


· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικές παρασκευές με την φρέσκα ζύμη. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Την πρώτη εβδομάδα:

· Αναλύει και επεξηγεί τις διαφορές μεταξύ του παραδοσιακού πιλαφιού και ρυζότο.

· Επιδεικνύει την παρασκευή ρυζότο.


· Επιδεικνύει την παρασκευή φρέσκιας ζύμης ζυμαρικών.

· Τη δεύτερη και τρίτη εβδομάδα επιδεικνύει την παρασκευή ζυμαρικών με τη χρήση φρέσκιας ζύμης.

Οι μαθητές/τριες:

· Εξασκούνται στην παρασκευή ρυζότο.

· Εξασκούνται στην παρασκευή φρέσκιας ζύμης ζυμαρικών και στην παρασκευή φρέσκων ζυμαρικών.

	4 
Παρασκευή και παρουσίαση μενού


(30 περίοδοι)

4.1
Παρασκευή μενού 1

4.1.1
Ψάρι γλώσσα με λαχανικά στο χαρτί

4.1.2
Κοτόπουλο γεμιστό με σπανάκι και φέτα

4.1.3
Βοδινό μπρεζέ Μπουρκινιόν

4.1.4
Αρνί με κολοκάσι καπαμά

4.1.5
Κρέμα Πανακότας με σάλτσα καραμέλας

4.1 
Παρασκευή μενού 2

4.1.1 
Φιλέτα πέστροφας με αμύγδαλα

4.1.2 
Αρνάκι γιαχνί με φασολάκια 

4.1.3 
Ουγγαρέζικο Γκούλας

4.1.4 
Κοτόπουλο κάρυ

4.1.5 
Κέικ τυριού σοκολάτας 

4.2 
Παρασκευή Μενού 3

4.2.1 
Χωριάτικη σούπα (Paysanne) 

4.2.2 
Μύδια Μαρινιέρ

4.2.3 
‘Οσσο Μπούκο

4.2.4 
Σεράνο

4.3 
Παρασκευή Μενού 4

4.3.1 
Καπνιστή πέστροφα

4.3.2 
Βοδινό κονσομέ με σέρι

4.3.3 
Βοδινά Μετάλιονς α λα Μαδέρα

4.3.4 
Πατάτες παρισιέν

4.3.5 
Μπουκέτο χορταρικών

4.3.6 
Σορμπέ από λεμόνι 

4.3.7 
Σουφλέ τυριού 

4.3.8 
Νουγκατίνα 

4.4 
Μενού α λα καρτ 

4.4.1 
Αβοκάτο λαδολέμονο

4.4.2 
Κοκτέιλ γαρίδας

4.4.3 
Χοιρομέρι με πεπόνι

4.4.4 
Πατέ από συκωτάκι

4.4.5 
Κρεμμυδόσουπα

4.4.6 
Μανιταρόσουπα

4.4.7 
Κοτόπουλο κάρυ

4.4.8 
Εσκαλόπ Γκόρτον Μπλε

4.4.9 
Βοδινό Στρογγονόφ

4.4.10 
Φιλέτο πιπεράτο 

4.4.11 
Γαρίδες με ούζο

4.4.12 
Φιλέτο γλώσσας μενιέ

4.4.13 
Αναρότουρτα

4.4.14 
Ροδάκινο Μέλπα

4.4.15 
Πανακότα 
	· Δίνει τον ορισμό της εντράδας.

· Παρασκευάζει και παραθέτει ολοκληρωμένο μενού. 

· Προετοιμάζει, ετοιμάζει και παραθέτει μενού κατ’ επιλογή (α λα καρτ).
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναλύει και επεξηγεί τον ορισμό της εντράδας.

· Αναλύει και επεξηγεί το μενού της ημέρας. 

Οι μαθητές/τριες:

· Εξασκούνται στην προετοιμασία, ετοιμασία και παράθεση του μενού.

Σημείωση 1: 

Η κάθε ομάδα ετοιμάζει μόνο ένα από τα κύρια πιάτα κάθε μενού. 

Σημείωση 2: 

Το α λα καρτ μενού παρασκευάζεται 2 φορές με τις ομάδες να αλλάζουν πόστα. Τα φαγητά τα οποία θα παραγγέλονται από τους μαθητές καθορίζονται από τον εκπαιδευτή. 

	5. 
Νέες τάσεις και Εθνικές κουζίνες 


(20 περιόδοι) 

5.1. 
Ιταλική Κουζίνα

5.1.1 Ιταλικό μενού για μπουφέ

5.1.2 Μινεστρόνε

5.1.2.1 Ντομάτα με μοτσαρέλα

5.1.2.2 Χοιρομέρι με πεπόνι

5.1.2.3 Spinach Ricotta Gnocchi 

5.1.2.4 Πίτσα με μανιτάρια

5.1.2.5 Βίδες με πάστα ελιάς και κάπαρη  (κουτρούβι)

5.1.2.6 Πολέντα φούρνου – "Baked Cheese Polenta" με σάλτσα ντομάτας

5.1.2.7 Φιλετάκι χοιρινό σοτέ με κρασί Μαρσάλα

5.1.2.8 Χοιρινό μπούτι στο φούρνο. 

5.2 
Κυπριακή Κουζίνα

(Κυπριακό μενού για μεζέ)

5.2.1 Τραχανάς

5.2.2 Σαλάτα χωριάτικη

5.2.3 Ταχίνι

5.2.4 Χούμοι

5.2.5 Μανιτάρια με σκόρδο

5.2.6 Σαλάτα με φασόλια

5.2.7 Ψάρι σαβόρο

5.2.8 Κολοκυθάκια με αυγά

5.2.9 Λουκάνικο/λούντζα/σεφταλιά/χαλούμι 

5.2.10 Σουπιές κρασάτες

5.2.11 Βοδινό στιφάδο

5.2.12 Αφέλια 

5.2.13 Πλιγούρι (πουργούρι) 

5.2.14 Πατάτες αντιναχτές 

5.3 
Ελληνική Κουζίνα (Μενού)

5.3.1 
Ψαρόσουπα αυγολέμονο 

5.3.2 
Ντολμάδες Γιαλαντζί 

5.3.3 
Ταραμάς 

5.3.4 
Σκορδαλιά 

5.3.5 
Κοπανιστή 

5.3.6 
Μελιντζανοσαλάτα

5.3.7 
Αυγά καγιανά

5.3.8 
Σπανακόριζο

5.3.9 
Παπουτσάκια

5.3.10 
Μπάμιες λαδερές

5.3.11 
Γαρίδες σαγανάκι 

5.3.12 
Αρνάκι μπούτι ρόστο 

5.3.13 
Πατάτες ριγανάτες 

5.4 
Διεθνές Μενού

5.4.1 
Πράσινη σαλάτα με μήλα καρύδια και μπλε τυρί 

5.4.2 
Σαλάτα με ζυμαρικά 

5.4.3 
Σαλάτα Γουόλτορφ Αστόρια 

5.4.4 
Σαλάτα με ντομάτα και φέτα

5.4.5 
Κανελόνι με κοτόπουλο, μανιτάρι και τυρί 

5.4.6 
Πατάτες αμερικέν 

5.4.7 
Σπανακόριζο

5.4.8 
Σπάλα αρνίσια γεμιστή 

5.4.9 
Κοτόπουλο ρόστο 

5.4.10 
Ψαρικά ογκρατέν
	· Παρασκευάζει αντιπροσωπευτικά παρασκευάσματα ιταλικής κουζίνας.

· Παρασκευάζει παραδοσιακά κυπριακά φαγητά για σερβίρισμα σε μεζέ ταβέρνας.

· Παρασκευάζει και σερβίρει παραδοσιακά ελληνικά παρασκευάσματα.


	Ο εκπαιδευτής/τρια: 

· Αναλύει και επεξηγεί τα χαρακτηριστικά διαφόρων εθνικών κουζίνων.

· Αναλύει και επιδεικνύει την παρασκευή των φαγητών των μενού.

ΟΙ μαθητές/τριες: 

· Χωρίζονται σε ομάδες και παρασκευάζουν τα φαγητά των μενού. 

· Παραθέτουν κυπριακό μεζέ.

· Παραθέτουν ελληνικά φαγητά με τον παραδοσιακό τρόπο ελληνικής ταβέρνας.

	6 
Σνακ ελαφρά γεύματα και ζεστά αλμυρά για κοκτέιλ.


(15 περιόδοι)

6.1 
Κρύα καναπέ και σάντουιτς

6.1.1 Καναπέ αυγό και γαρίδα

6.1.2 Καναπέ με κρέμα τυρί

6.1.3 Προυσκέττα με καπνιστό σολομό 

6.1.4 Κρέπα γεμιστή 

6.1.5 Χοιρομέρι με πεπόνι

6.1.6 Αγγουράκι γεμιστό 

6.1.7 Γαλοπούλα καπνιστή – σάλτσα κράνμπερι 

6.2 
Ανοικτά σάντουιτς

6.2.1 Σάντουιτς αντιπάστο

6.2.2 Κλαμπ σάντουιτς

6.2.3 Μπιφτέκι κοτόπουλου

6.2.4 Μπιφτέκι βοδινό 

6.2.5 Μονσιέ – Monsieur 

6.2.6 Φέτα, ντομάτα, ρίγανη, ελιά.

6.2.7 Σάντουιτς με βοδινό ή σολομό 

6.3 
Ζεστά

6.3.1 Κοτόπουλο τίκκα

6.3.2 Σεφταλιά 

6.3.3 Γύρος βοδινός 

6.3.4 Κοτόπουλο πανέ σουσάμι 

6.3.5 Μανιτάρι γεμιστό 

6.3.6 Χαλούμι με χυλό 

6.3.7 Κροκέτα χαμ με τυρί

6.3.8 Γκάμον σε ψωμάκι 

6.3.9 Γαρίδα, φρυγανιά κινέζικη 
	· Παρασκευάζει και διακοσμεί κρύα καναπέ.

· Παρασκευάζει ανοικτά σάντουιτς.

· Παρασκευάζει ζεστά αλμυρά για κοκτέιλ.


	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τις παρασκευές. 

· Επιδεικνύει τον τρόπο  παρασκευής των συνταγών. 

· Επιδεικνύει τον τρόπο παρουσίασης των παρασκευών για μπουφέ ή κοκτέιλ. 

Οι μαθητές/τριες

· Εξασκούνται στην παρασκευή και διακόσμηση των σνακ, ελαφρών γευμάτων και αλμυρών. 

· Εξασκούνται στην παρουσίαση και παράθεση των παρασκευών. 

	7
Κρύα Κουζίνα 


(15 περιόδοι) 

7.1
Κρύα ορεκτικά για καθρέφτη

7.1.1
Μαριναρισμένος σολομός

7.1.2
Καλαντίνα κοτόπουλο

7.1.3
Τερίνα λαχανικών 

7.2
Διακόσμηση καθρέφτη

7.2.1
Διακόσμηση με λαχανικά 
7.2.2
Διακόσμηση καθρέφτη

7.3
Ορεκτικά για πιάτο. 

7.3.1
Μους καπνιστού σολομού 

7.3.2
Πατέ σε ζύμη

7.3.3
Πατέ από συκώτι κοτόπουλου

7.3.4
Παρουσίαση κρύου ορεκτικού σε πιάτο 
	· Παρασκευάζει διάφορες διακοσμήσεις για μπουφές και πιατέλλες χρησιμοποιώντας διάφορα λαχανικά.

· Παρασκευάζει μαριναρισμένο σολομό. 

· Παρασκευάζει γκαλαντίνα κοτόπουλου και τερίνα λαχανικών.

· Σερβίρει τα πιό πανω σε καθρέφτη.

· Παρασκευάζει μους από καπνιστό σολομό. 

· Παρασκευάζει τερίνα λαχανικών.

· Παρασκευάζει πατέ από συκώτι.

· Σερβίρει τα ορεκτικά σε πιάτο. 
	Ο εκπαιδευτής/τρια

· Επιδεικνύει την παρασκευή των συνταγών.

· Επιδεικνύει την τοποθέτηση και διακόσμηση των παρασκευών σε καθρέφτη.

· Επιδεικνύει την παρουσίαση των ορεκτικών σε πιάτο. 

· Επιδεικνύει την κατασκευή διακοσμητικών από λαχανικά.  

Οι μαθητές/τριες 

· Εξασκούνται στην παρασκευή των συνταγών. 

· Εξασκούνται στην παρουσίαση των ορεκτικών σε πιάτο και καθρέφτη. 

· Εξασκούνται στην κατασκευή διακοσμητικών με την χρήση λαχανικών.

	8 
Καταμέτρηση εξοπλισμού


(2 περίοδοι)

Εισαγωγή 

8.1 
Καταγραφή εξοπλισμού - Διαδικασία

8.2 
Αχρήστευση εξοπλισμού

8.3 
Αγορά νέου εξοπλισμού


	· Ορίζει την καταγραφή του εξοπλισμού.

· Εξηγεί τη χρησιμότητα της καταγραφής του εξοπλισμού.

· Περιγράφει τη διαδικασία που πρέπει να ακολουθείται κατά την καταγραφή του εξοπλισμού.

· Συμπληρώνει σωστά το δελτίο καταγραφής του εξοπλισμού.

· Αναφέρει τα βασικά σημεία που πρέπει να έχει υπόψη του ο επιχειρηματίας, προτού προχωρήσει στην αγορά νέου εξοπλισμού.

· Καταγράφει τα χαρακτηριστικά του εξοπλισμού (προδιαγραφές) που πρόκειται να αγοράσει η επιχείρηση.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί τη χρησιμότητα της καταγραφής του εξοπλισμού 

· Παρουσιάζει τα έντυπα καταγραφής του εξοπλισμού

· Οργανώνει την καταγραφή του εξοπλισμού στα εργαστήρια με τη συμμετοχή των μαθητών

Οι μαθητές/τριες:

· Συμπληρώνουν τα έντυπα καταγραφής του εξοπλισμού

· Εκτελούν τις διαδικασίες καταγραφής του εξοπλισμού στα εργαστήρια.
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