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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2003


1
ΣΚΟΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες στις τεχνικές της εστιατορικής τέχνης και ειδικότερα στην παράθεση ειδικών γευμάτων, φαγητών που παρασκευάζονται μπροστά στον πελάτη, και ανάμεικτων ποτών.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Οι μαθητές/τριες 

1 Ορίζουν τις βασικές έννοιες που έχουν σχέση με τον ξενοδοχειακό κλάδο και το μάθημα.

2 Αποκτούν τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες των τεχνικών σερβιρίσματος «ειδικών φαγητών».

3 Αποκτούν τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες στις τεχνικές τεμαχισμού και παράθεσης διαφόρων φαγητών μπροστά στον πελάτη.

4 Αποκτούν τις βασικές γνώσεις και δεξιότητες στις παρασκευές φλαμπέ και των διαφόρων απλών και ανάμεικτων ποτών του μπάρ.

5 Εφαρμόζουν τις απαραίτητες τεχνικές και δεξιότητες στην οργάνωση του εστιατορίου και στην παράθεση φαγητών και ποτών.

6 Καλλιεργούν τις σωστές στάσεις που απαιτούνται σύμφωνα με τα πρότυπα της Εστιατορικής τέχνης 

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Αναγνωρίζουν τα σκεύη, υλικά και εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για τη λειτουργία του εστιατορίου.

2 Εφαρμόζουν τις αρχές υγιεινής και ασφάλειας.

3 Εφαρμόζουν σωστά τις τεχνικές, και τα πρότυπα της εστιατορικής τέχνης.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να χρησιμοποιούν σωστά τον εξοπλισμό και την επίπλωση εργαστηρίου τραπεζοκομίας.

2 Να καθαρίζουν, συντηρούν και να ταξινομούν τον εξοπλισμό του εργαστηρίου.

3 Να αποκτούν και εφαρμόζουν τεχνικές και δεξιότητες για την προετοιμασία και το σερβίρισμα ειδικών φαγητών, για τεμαχισμούς ψημένων κρεάτων και για παρασκευές φαγητών μπροστά στον πελάτη.

4 Να προετοιμάζουν και διαρρυθμίζουν σωστά το χώρο εστίασης ανάλογα με την κάθε περίπτωση.

5 Να αποκτούν στάσεις σωστής συμπεριφοράς και επικοινωνίας με όσους χρησιμοποιούν τους χώρους εστίασης.

6 Να εφαρμόζουν σωστά όλους τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

5
ΕΙΣΗΓΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚh ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΥΛΗΣ ΤΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

1 Άρτια εξοπλισμένο εργαστήριο με όλο τον απαραίτητο εξοπλισμό (εργαλεία, σκεύη, έπιπλα, μηχανήματα).

2 Επίδειξη (δειγματική) του σωστού τρόπου/διαδικασίας πραγματοποίησης συγκεκριμένων δεξιοτήτων όπως οι παρασκευές φλαμπέ, ο τεμαχισμός κρεάτων και το σερβίρισμα ειδικών γευμάτων.

3 Διάθεση από το εργαστήριο τραπεζοκομίας των απαραίτητων υλικών/τροφίμων για την πραγματοποίηση του μαθήματος.

4 Συνεχής καθοδήγηση, επίβλεψη, έλεγχος και ενθάρρυνση των μαθητών για την εκτέλεση των εργασιών τους.

5 Ανάθεση στους μαθητές κατ’οίκον εργασίας για εμπέδωση της ύλης.

6 Ενθάρρυνση των μαθητών για ανάπτυξη πρωτοβουλίας και κριτικής σκέψης.

7 Αντικειμενική και μετρήσιμη αξιολόγηση των μαθητών για ανάπτυξη πρωτοβουλίας και κριτικής σκέψης.

8 Κίνητρα στους μαθητές για ψηλή ποιότητα και ποσότητα εργασίας.

9 Βιβλία
α.
Για μαθητές

· ’’Τεχνολογία και Εργαστήρια Τραπεζοκομίας Γ’ έτους’’ 

· ’’Τεχνολογία και Εργαστήρια Μπάρ’’ ΥΑΠ ΤΕ
β.
Για εκπαιδευτές
· M. Hotel, Hostel and Hospital House Keeping – Branson, J.C. & Lennox

· The waiter and waitress – Dahmer,S. & Kahl K.
· F&B Management – Davies, B. & Stone, S.

· Restaurant Service – Fuller, J. Modern
· F&B Management – Fearn, D. A.  

· Wine and Food Handbook – Gourad, T.

· Food service operations – Jones, P.
· Beverage Sales and Service – Julyan, B.K.
· Οδηγός τροφίμων και ποτών – Καρδούλη, Α. Γ.

· Training Foodservice Employees – LaGreca, G.
· Food and Beverage Service – Lillicrap, D.R.
· Food and Beverage Service – Lillicrap, D.R.& Cousins, J.A.

· Gastronomic Dictionary – Neiger, E.

· New Larousse Gastronomique – Montangè, P.

· Menu design, Merchandising and Marketing – Seaberg, A.G.
· Basic catering assignments – Sharpe,R., Sharpe, J., Sullivan, D
6
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, κατ’οίκον, τετράδιο εργασίας)
10%

4 Μελέτες
10%

5 Προσκόμιση και παρουσίαση από το/τη μαθητή/τρια άρθρων σχετικών με το μάθημα
5%


Σύνολο
100%

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

	1 
Οργάνωση εργαστηρίου για παράθεση


(4 περίοδοι)

1.1 
Καθήκοντα τραπεζοκόμων και καταμερισμός τραπεζιών.

1.2 
Διακόσμηση, κλιματισμός, υγιεινή και ασφάλεια του χώρου.

1.3 
Καθήκοντα μετά την παράθεση.
	· Εκτελεί τις απαραίτητες εργασίες προετοιμασίες του εστιατορίου για παράθεση γεύματος η δείπνου.

· Εφαρμόζει όλους τους κανόνες προετοιμασίας και στρωσίματος των τραπεζιών σύμφωνα με το μενού.

· Διακοσμεί την αίθουσα της τραπεζαρίας σύμφωνα με το χαρακτήρα που καθορίζεται να δοθεί στη τραπεζαρία (είδος μενού, κουρτίνες, κηροπήγια, έπιπλα, ανθοδοχεία, σχήματα πετσετών, κλπ).

· Δημιουργεί συνθήκες κατάλληλου κλιματισμού, υγιεινής, και ασφάλειας του χώρου.

· Εκτελεί τις απαραίτητες εργασίες μετά την λήξη της παράθεσης(καθαρισμός, πλύσιμο, τακτοποίηση σκευών).
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Εξηγεί το τρόπο λειτουργίας του εστιατορίου (συντήρηση και καθαριότητα εξοπλισμού, υπενθυμίζει όλους τους κανόνες προετοιμασίας στρωσίματος και σερβιρίσματος).
· Κατανέμει καθήκοντα στους μαθητές και επεξηγεί το τρόπο εφαρμογής των.

Οι μαθητές/τριες:

· Προετοιμάζουν το εστιατόριο σύμφωνα με τα ατομικά ή ομαδικά καθήκοντα που τους έχουν ανατεθεί.

· Ετοιμάζουν το χώρο σερβιρίσματος δημιουργώντας τις κατάλληλες συνθήκες, κλιματισμού, υγιεινής και ασφάλειας.

· Εφαρμόζουν όλους τους κανόνες εστιατορικής τέχνης.

· Καθαρίζουν και τακτοποιούν τα χρησιμοποιηθέντα σκεύη.

	2 
Παράθεση ειδικών φαγητών


(8 περίοδοι)

2.1
Τρόπος παράθεσης ειδικών φαγητών

2.2
Εξοπλισμός, χρήση, συντήρηση, ονομασία

2.3 Συνοδευτικά υλικά

2.4 Εφαρμογή καθιερωμένων κανόνων εστιατορικής τέχνης και κανόνων υγιεινής και ασφάλειας.
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για το σερβίρισμα ειδικών γευμάτων καθώς και τα συνοδευτικά υλικά.

· Προετοιμάζει και παραθέτει στον πελάτη ειδικά γεύματα.

· Εφαρμόζει τους κανόνες εστιατορικής τέχνης, υγιεινής και ασφάλειας.  Τηρεί τους κανόνες καλής στάσης και συμπεριφοράς έναντι των πελατών.

· Παραθέτει τα πιο κάτω φαγητά:
Le Fois Gras, Truite Fumée, Escargots Bourguignon, Moules marinière, Saumon Fumé, Caviar.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό ελαφρύ, βαρύ, εργαλεία, σκεύη καθώς και τα συνοδευτικά για το σερβίρισμα ειδικών φαγητών.

· Εκτελεί δειγματική, προετοιμασία του στρωσίματος ειδικών γευμάτων.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν όλο τον απαραίτητο εξοπλισμό για το σερβίρισμα ειδικών γευμάτων.

· Προετοιμάζουν ατομικά ή και ομαδικά τα υλικά και τον απαραίτητο εξοπλισμό.

· Ετοιμάζουν και παραθέτουν τα ειδικά γεύματα εφαρμόζοντας όλους τους κανόνες υγιεινής, ασφάλειας και καλής συμπεριφοράς έναντι των πελατών.

· Καθαρίζουν και τακτοποιούν τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε στο μάθημα.

	3 
Παρασκευές φαγητών με χρήση βοηθητικής τράπεζας (guéridon)



(8 περίοδοι)

3.1 
Περιπτώσεις προετοιμασίας και σερβιρίσματος φαγητών με την χρήση του βοηθητικού τραπεζιού.

3.2 
Βασικοί κανόνες σωστής χρήσης του βοηθητικού τραπεζιού.

3.3 
Βασικοί κανόνες υγιεινής και ασφάλειας

3.4 
Στάδια παράθεσης φαγητών με τη χρήση του βοηθητικού τραπεζιού.
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για παρασκευές με τη χρήση βοηθητικής τράπεζας.

· Εφαρμόζει όλα τα στάδια παράθεσης φαγητών με τη χρήση βοηθητικής τράπεζας.

· Εφαρμόζει όλους τους κανόνες, υγιεινής, ασφάλειας και σωστής χρήσης της βοηθητικής τράπεζας.

· Προετοιμάζει τον εξοπλισμό, τα υλικά και τα σκεύη που είναι απαραίτητα για την παράθεση φαγητών από τη βοηθητική τράπεζα.

· Παραθέτει φαγητά από βοηθητική τράπεζα σύμφωνα με τους κανόνες της εστιατορικής τέχνης.

· Τηρεί όλους τους κανόνες προσωπικής υγιεινής, καθώς και σωστής στάσης και συμπεριφοράς έναντι των πελατών.

· Παραθέτει τα πιο κάτω φαγητά:
Melon frappé, Sole, Fraise Romanoff, Sole grillé, Αvocado vinaigrette.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό στους μαθητές.

· Εξηγεί με συντομία τους κανόνες σωστής χρήσης του γκέριτον καθώς και τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

· Προετοιμάζει τον εξοπλισμό, τα υλικά και τα σκεύη που είναι απαραίτητα για το σερβίρισμα ειδικών φαγητών.

· Εκτελεί δειγματική άσκηση και κατανέμει καθήκοντα στους μαθητές.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν τον απαραίτητο εξοπλισμό για το σερβίρισμα ειδικών γευμάτων.

· Προετοιμάζει ατομικά ή ομαδικά σε ομάδες τον πιο πάνω εξοπλισμό.

· Ετοιμάζουν και παραθέτουν τα ειδικά γεύματα εφαρμόζοντας όλους τους κανόνες υγιεινής, ασφάλειας και καλής συμπεριφοράς έναντι των πελατών.

· Καθαρίζουν και τακτοποιούν τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε στο μάθημα.

	4
Παρασκευές φαγητών μπροστά στον πελάτη


(36 περίοδοι)

4.1 
Εξοπλισμός

4.2
Βασικοί κανόνες παρασκευής.

4.3
Κανόνες υγιεινής και ασφάλειας

4.4
Χρήση οινοπνευματωδών ποτών
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για τις παρασκευές.

· Εφαρμόζει όλους τους κανόνες, υγιεινής, ασφάλειας και σωστής χρήσης.

· Προετοιμάζει το τρόλεϊ για παρασκευές φαγητών μπροστά στον πελάτη(εξοπλισμό, υλικά, ποτά).

· Παρασκευάζει φαγητά μπροστά στον πελάτη.

· Εφαρμόζει όλους τους κανόνες που αφορούν το άναμμα των παρασκευών.

· Τηρεί όλους τους κανόνες καλής εμφάνισης και προσωπικής υγιεινής.
· Παραθέτει τα πιο κάτω φαγητά:

· Scampis Boulevard, Steak Diane, Pepper Steak, 

· Beef Strogonoff, Crepes Suzette, Ananas au Kirsch, 

· Fruit, Truite Amandine, Poulet au Vin Blanc. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό και εξηγεί στους μαθητές τη χρήση, τη λειτουργία και τους κανόνες ασφαλείας.

· Εξηγεί σε συντομία το τρόπο διεξαγωγής του μαθήματος, δηλ. διαχωρισμό ομάδων, κατανομή καθηκόντων, τρόπος προετοιμασίας, και εκτέλεση των παρασκευών.

· Εκτελεί δειγματική προετοιμασία παρασκευής και παράθεσης συγκεκριμένων συνταγών.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν τον απαραίτητο εξοπλισμό, εργαλεία και σκεύη σύμφωνα με τη παρασκευή.

· Ετοιμάζουν τα απαραίτητα υλικά παρασκευάζουν φαγητά μπροστά στο πελάτη σύμφωνα με τις οδηγίες τηρώντας όλους τους κανόνες υγιεινής, ασφάλειας και καλής συμπεριφοράς έναντι των πελατών.

· Καθαρίζουν και τακτοποιούν τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε στο μάθημα.

	5 Τεμαχισμός φαγητών στην τραπεζαρία


(12 περίοδοι)
5.1 Εξοπλισμός που είναι απαραίτητος για τον τεμαχισμό φαγητών στο εστιατόριο

5.2 Βασικοί κανόνες υγιεινής και ασφάλειας και ασφάλειας του εξοπλισμού

5.3 Βασικοί κανόνες τεμαχισμού
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για τον τεμαχισμό φαγητών στην τραπεζαρία.

· Προετοιμάζει το τρόλεϊ τεμαχισμού με το κατάλληλο εξοπλισμό.

· Τεμαχίζει κρέατα και ψάρια εφαρμόζοντας όλους τους κανόνες τεμαχισμού και εστιατορικής τέχνης.

· Εφαρμόζει όλους τους κανόνες, υγιεινής, ασφάλειας που διέπουν τον τεμαχισμό κρεάτων και ψαριών στην τραπεζαρία.

· Καθαρίζει, τακτοποιεί και φυλάσσει τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε.

· Τηρεί όλους τους κανόνες σωστής στάσης και συμπεριφοράς έναντι των πελατών.

· Τηρεί όλους τους κανόνες προσωπικής υγιεινής του τραπεζοκόμου.

· Τεμαχίζει και παραθέτει τα πιο κάτω φαγητά:


Poulet Rôti, Gigôt D’agneau, Entrecôte Rôti.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό στους μαθητές/τριες.

· Εξηγεί με συντομία τη χρήση του εξοπλισμού, τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

· Εκτελεί δειγματική τεμαχισμού και της παράθεσης στο εστιατόριο.

· Κατανέμει τους μαθητές σε ομάδες και κατανέμει καθήκοντα.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για το μάθημα και τον ελέγχουν από άποψη ασφάλειας, χρήσης και υγιεινής.

· Προετοιμάζουν τα απαραίτητα υλικά/φαγητά.

· Τεμαχίζουν κρέατα και ψάρια σύμφωνα με τις οδηγίες τηρώντας όλους τους κανόνες τεμαχισμού,δεξιοτήτων εστιατορικής τέχνης, υγιεινής και ασφάλειας.

· Εφαρμόζουν όλους τους κανόνες εστιατορικής τέχνης.

· Καθαρίζουν και τακτοποιούν τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε στο μάθημα.

	6
Παρασκευή και σερβίρισμα ποτών


(24 περίοδοι)

6.1 
Εξοπλισμός του χώρου σερβιρίσματος ποτών

6.2 
Κανόνες υγιεινής και ασφάλειας

6.3 
Εμφάνιση και διακόσμηση χώρου

6.4 
Ατομικοί κανόνες υγιεινής και ασφάλειας

6.5 
Προετοιμασία του χώρου για λειτουργία

6.6 
Παρασκευές ανάμεικτων ποτών
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό (βαρύ και ελαφρύ).

· Εφαρμόζει όλους τους κανόνες, υγιεινής και ασφάλειας που αφορούν τη χρήση του εξοπλισμού.

· Εφαρμόζει τους κανόνες σωστής διακόσμησης και εμφάνισης των ανάμεικτων ποτών.

· Τηρεί τους προσωπικούς κανόνες υγιεινής και ασφάλειας κατά τη διάρκεια της εργασίας του.

· Προετοιμάζει το χώρο με τα κατάλληλα υλικά, ποτά και εξοπλισμό για τη σωστή λειτουργία του.

· Παρασκευάζει τα πιο κάτω ανάμεικτα ποτά:

Brandy Alexander, Giblet, Grasshopper, Manhattan, Martini, Sagria, Cinderella, Tequila Sunrise, Singapore Sling, Eggnogg, Daiquiri, Daisy, Mint Julep, Pina Colada, Side Car, Bloody Mary, Rusty Nail, Brandy Cooler.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό (ελαφρύ, βαρύ, εργαλεία και σκεύη) και εξηγεί τους κανόνες χρήσης ασφάλειας και υγιεινής.

· Παρουσιάζει τα ποτά και τα περιγράφει με συντομία κατά κατηγορία (απεσταγμένα, λικέρ, ορεκτικά, κ.λ.π.).

· Παρουσιάζει τις μερίδες των ποτών στα κατάλληλα ποτήρια.

· Εκτελεί δειγματική άσκηση διακόσμησης των ποτών με διάφορα φρούτα και διάφορα άλλα διακοσμητικά υλικά.

· Παρουσιάζει δειγματικά ποτά με τη χρήση ποτηριών ανάμειξης και τα διακοσμεί κατάλληλα.

· Κατανέμει τους μαθητές σε ομάδες και ορίζει ομαδικά και ατομικά καθήκοντα.

· Αξιολογεί τα ποτά και γενικά την εργασία των μαθητών.

Οι μαθητές/τριες:

· Ετοιμάζουν το χώρο (διαρρύθμιση, κλιματισμό, διακόσμηση, φωτισμό).

· Επιλέγουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για το μάθημα.

· Ετοιμάζουν τα απαραίτητα υλικά, φρούτα, διακοσμητικά υλικά, και ποτά.

· Παρασκευάζουν τα ανάμεικτα ποτά που τους έχουν ανατεθεί σύμφωνα με τις οδηγίες.

· Διακοσμούν τα ποτά σύμφωνα με τους κανόνες διακόσμησης.

· Εφαρμόζουν όλους τους κανόνες παρασκευής ανάμεικτων ποτών και τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

· Λαμβάνουν μέρος στην αξιολόγηση των ποτών (διακόσμηση, εμφάνιση ποτήρι, κλπ.).

· Καθαρίζουν, τακτοποιούν και φυλάσσουν τα εργαλεία.

	7 
Οργάνωση συνεδρίων


(4 περίοδοι)

7.1 
Οργάνωση χώρου

7.2 
Διαρρύθμιση χώρου

7.3 
Παράθεση φαγητών και ποτών
	· Διαμορφώνει το χώρο της αίθουσας έτσι ώστε να είναι κατάλληλη για συνέδριο (οργάνωση, διαρρύθμιση, κλιματισμός, φωτισμός, ηλεκτρικές ή ηλεκτρονικές εγκαταστάσεις).

· Σερβίρει ροφήματα και συνοδευτικά κατά τη διάρκεια διαλείμματος ενός συνεδρίου.

· Ρυθμίζει τον κλιματισμό και φωτισμό της αίθουσας.

· Τηρεί τη σωστή στάση και συμπεριφορά έναντι των πελατών.  Εφαρμόζει τις δεξιότητες που αφορούν το σερβίρισμα ροφημάτων και συνοδευτικών.

· Καθαρίζει και τακτοποιεί τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε.

· Επαναφέρει την αίθουσα στο αρχικό πρότυπο.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τους διάφορους τρόπους διαρρύθμισης της αίθουσας για την οργάνωση συνεδρίων(διατάξεις τραπεζιών και καρεκλών).

· Παρουσιάζει με διαφάνειες η στον πίνακα τη θέση, τοποθέτησης τραπεζιών για ¨διάλειμμα καφέ¨ και το σερβίρισμα φαγητών.

Οι μαθητές/τριες:

· Διαμορφώνουν το χώρο της αίθουσας σύμφωνα με τις οδηγίες για συγκεκριμένη διάταξη (σχολική, αμφιθεατρική, κλπ).

· Ελέγχει τον χώρο, το περιβάλλον, το κατάλληλο φωτισμό, αερισμό, είσοδο και έξοδο κινδύνου, μικροφωνικές εγκαταστάσεις κλπ.

· Ετοιμάζει το χώρο σερβιρίσματος για το ¨διάλειμμα καφέ¨ σύμφωνα με το καθορισμένο πλάνο.

· Σερβίρει τα διάφορα ροφήματα και συνοδευτικά στην καθορισμένη ώρα.

· Αποκομίζει και καθαρίζει το χώρο από τα χρησιμοποιημένα σκεύη.

· Επαναφέρει την αίθουσα στο αρχικό πρότυπο (τραπεζαρία).

	8
Παραθέσεις – Μελέτες



(12 περίοδοι)

8.1 
Δεξίωση κοκτέιλ

8.2 
Μπουφέ

8.3 
Παράθεση φαγητών από κατάλογο εστιατορίου
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που χρησιμοποιείται στις συγκεκριμένες εκδηλώσεις- τρόπους παράθεσης.

· Διαρρυθμίζει κατάλληλα τα τραπέζια σύμφωνα με το προκαθορισμένο πλάνο.

· Ρυθμίζει τον κλιματισμό, φωτισμό, διακόσμηση και γενικά το περιβάλλον του χώρου.

· Παραθέτει φαγητά και ποτά σύμφωνα με το μενού και τους κανόνες της εστιατορικής τέχνης.

· Τηρεί τη σωστή στάση και συμπεριφορά έναντι των πελατών.

· Τηρεί τους κανονισμούς υγιεινής και ασφάλειας του ατόμου και του χώρου.

· Καθαρίζει και τακτοποιεί τον εξοπλισμό που χρησιμοποιήθηκε.

· Επαναφέρει την αίθουσα στο αρχικό πρότυπο.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό που χρησιμοποιείται στις συγκεκριμένες εκδηλώσεις ή τρόπους παράθεσης φαγητών.

· Παρουσιάζει και επεξηγεί τα διάφορα σχήματα τραπεζιών και τη διαρρύθμιση της αίθουσας για τις περιπτώσεις αυτές.

· Δείχνει τις εισόδους, τις εξόδους, τα ηλεκτρικά σημεία καθώς και οτιδήποτε άλλο αφορά την ασφάλεια των πελατών.

· Επεξηγεί στους μαθητές το τρόπο με τον οποίο δημιουργούνται οι κατάλληλες συνθήκες εστίασης (φωτισμός, κλιματισμός, διακόσμηση).

· Κατανέμει στους μαθητές ατομικά ή ομαδικά καθήκοντα.

Οι μαθητές/τριες:

· Επιλέγουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για την εκτέλεση των πιο πάνω εκδηλώσεων.

· Ελέγχουν τον εξοπλισμό από άποψη υγιεινής και ασφάλειας.

· Διαμορφώνουν και ετοιμάζουν το χώρο εστίασης σύμφωνα με το καθορισμένο πλάνο,συνθήκες κλιματισμού, φωτισμού.

· Σερβίρουν φαγητά και ποτά στους πελάτες εφαρμόζοντας όλους τους κανόνες της εστιατορικής τέχνης, υγιεινής και ασφάλειας.

· Αποκομίζουν, καθαρίζουν, τακτοποιούν και φυλάσσουν τα χρησιμοποιημένα σκεύη.

	9
Παράθεση φαγητών και ποτών σε εξωτερικούς χώρους.



(4 περίοδοι)

9.1 
Κατηγορίες εκδηλώσεων

9.2 
Οργάνωση της εκδήλωσης: Εξοπλισμός, χώρος διεξαγωγής, προσωπικό

9.3 
Διεξαγωγή της εκδήλωσης: Λειτουργία εστιατορίου σε εξωτερικό χώρο, παρασκευή και σερβίρισμα φαγητών και ποτών
	· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που χρησιμοποιείται στην εκδήλωση αυτή.

· Μεταφέρει με ασφάλεια τον εξοπλισμό.

· Οργανώνει και διαρρυθμίζει τον χώρο.

· Παραθέτει φαγητά και ποτά.

· Τηρεί τη σωστή στάση και συμπεριφορά έναντι των πελατών.

· Τηρεί τους κανόνες υγιεινής.

· Καθαρίζει και τακτοποιεί τον εξοπλισμό και τον χώρο.

· Μεταφέρει με ασφάλεια τον εξοπλισμό στο σχολικό χώρο.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί με συντομία τον τρόπο διεξαγωγής της εκδήλωσης.

· Οργανώνει τους μαθητές σε ομάδες εργασίας με συγκεκριμένα καθήκοντα.

· Μεριμνά για τον τρόπο μεταφοράς των μαθητών και του εξοπλισμού με ασφάλεια στο χώρο της εκδήλωσης.

· Κατανέμει τα καθήκοντα στο χώρο εργασίας.

· Επιβλέπει την διεξαγωγή της εκδήλωσης.

· Μεριμνά για την ασφαλή μεταφορά των μαθητών και του εξοπλισμού.

Οι μαθητές/τριες:

· Οργανώνουν το χώρο και τακτοποιούν τον εξοπλισμό σύμφωνα με την εκδήλωση.

· Σερβίρουν φαγητά και ποτά σύμφωνα με την επιθυμία του πελάτη.

· Τηρούν τους κανόνες υγιεινής, ασφάλειας και καλής συμπεριφοράς.

· Καθαρίζουν, τακτοποιούν και μεταφέρουν τον εξοπλισμό με ασφάλεια στο σχολικό χώρο.
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