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	ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΜΕΣΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

	ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΙΟΥΝΙΟΣ 2003


1
ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

Να αποκτήσουν οι μαθητές τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες στις τεχνικές της εστιατορικής τέχνης.

2
ΓΕΝΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

1 Αναπτύσσουν στάσεις σωστής επαγγελματικής αγωγής.

2 Αποκτούν εξειδικευμένες γνώσεις και δεξιότητες στη μαγειρική και εστιατορική τέχνη.

3 Αποκτούν εξειδικευμένες γνώσεις της ορολογίας της μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης.

4 Επεξηγούν την προετοιμασία, παρασκευή και παράθεση ειδικών φαγητών και ποτών.

3
ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

1 Γνωρίζουν τις αρχές της επαγγελματικής αγωγής.

2 Γνωρίζουν τη βασική ορολογία της μαγειρικής και εστιατορικής τέχνης.

3 Περιγράφουν τεχνικές που σχετίζονται με την παράθεση φαγητών και ποτών.

4 Προγραμματίζουν εργασίες για την καλύτερη λειτουργία του εστιατορίου και της κουζίνας.

5 Εφαρμόζουν τεχνικές και δεξιότητες που είναι απαραίτητες για το σερβίρισμα φαγητών και ποτών.

6 Εφαρμόζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

7 Περιγράφουν τις τεχνικές παράθεσης ροφημάτων, τυριών, και επιδορπίων.

4
ΠΥΡΗΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΕΞΙΟΤΗΤΕΣ

Οι μαθητές/τριες πρέπει:

1 Να κατανοούν τη σημασία της επαγγελματικής αγωγής και συνείδησης.

2 Να οργανώνουν το εστιατόριο για παράθεση φαγητών και ποτών.

3 Να προετοιμάζουν, παρασκευάζουν και παραθέτουν ειδικά γεύματα στο εστιατόριο.

4 Να εφαρμόζουν γνώσεις και δεξιότητες του επιμελημένου τρόπου σερβιρίσματος.

5 Να τεμαχίζουν και σερβίρουν παρασκευές κρεάτων, ψαριών και πουλερικών.

6 Να οργανώνουν το μπαρ, προετοιμάζουν,  παρασκευάζουν και σερβίρουν ανάμεικτα ποτά.

7 Να παρασκευάζουν φαγητά στο τρόλεΐ των φλαμπέ μπροστά στον πελάτη.

8 Να πραγματοποιούν διάφορες εκδηλώσεις όπως κοκτέιλ πάρτι και μπουφέ.

9 Να πραγματοποιούν διάφορες μελέτες ατομικές η ομαδικές που αποτελούν μέρος του αναλυτικού προγράμματος.

10 Να προγραμματίζουν και οργανώνουν δραστηριότητες για την λειτουργία του εστιατορίου.

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 Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε ξενοδοχειακές μονάδες.

3 Αίθουσα τεχνολογίας με όλα τα απαραίτητα εποπτικά μέσα.

4 Ομιλίες, διαλέξεις από ειδικούς στον τομέα της εστιατορικής τέχνης.

5 Βιβλιοθήκη με τα απαραίτητα εκπαιδευτικά μέσα και περιβάλλον για την δημιουργία μελετών.

6 Πινακίδες για διάφορες χρήσεις.

7 Προβολή βιντεοκασετών, διαφανειών και μικροδιαφανειών σχετικών με το μάθημα.

8 Βιβλία.
α.
Για μαθητές

· Τεχνολογία Τραπεζοκομίας Γ’ έτους ΥΑΠ ΤΕ
· Τεχνολογία και Εργαστήρια Μπάρ ΥΑΠ ΤΕ
· Μαγειρική Β’ & Γ’ τάξης 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 και κατ’ οίκον), τετράδιο εργασίας
10%

4 Μελέτες
10%

5 Προσκόμιση και παρουσίαση στη τάξη από το/τη μαθητή/τρια άρθρων 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 εργαστηρίου για παράθεση – επανάληψη


(1 περίοδος)

1.1
Καθήκοντα τραπεζοκόμων και καταμερισμός τραπεζιών.

1.2
Διακόσμηση, κλιματισμός, υγιεινή και ασφάλεια του χώρου.

1.3 
Καθήκοντα μετά την παράθεση.
	· Κατανοεί τη σημασία της σωστής οργάνωσης και προετοιμασίας του εστιατορίου για παράθεση.

· Αναφέρει και περιγράφει τις κυριότερες συνθήκες εργασίες που είναι απαραίτητες για τη δημιουργία κατάλληλου κλίματος και περιβάλλοντος (κλιματισμός, διακόσμηση, υγιεινή).

· Περιγράφει τις κατάλληλες διαδικασίες για το σερβίρισμα φαγητών και ποτών.

· Περιγράφει τις απαραίτητες εργασίες που πρέπει να γίνουν μετά τη λήξη της παράθεσης.

· Ονομάζει τους παράγοντες που λαμβάνονται υπόψη για τον καταμερισμό τραπεζιών στους τραπεζοκόμους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναφέρει παραδείγματα σωστής οργάνωσης και προγραμματισμένης εργασίας.

· Επεξηγεί το τρόπο διακόσμησης, υγιεινής και ασφάλειας με τη χρήση του πίνακα, διαφανειών και φωτογραφιών.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρουν παραδείγματα από προσωπικές εμπειρίες από την εργασία τους κατά την διάρκεια της πρακτικής άσκησης στα ξενοδοχεία.

· Καταγράφουν στο τετράδιο τους κατά σειρά της εργασίες που ακολουθούνται για την οργάνωση και προετοιμασία του χώρου.

	2 
Παράθεση ειδικών φαγητών


(2 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
	· Ονομάζει όλα τα υλικά και τα σκεύη που είναι απαραίτητα για το σερβίρισμα ειδικών φαγητών.

· Ορίζει και ταξινομεί τα ειδικά φαγητά.

· Περιγράφει το τρόπο παράθεσης ειδικών φαγητών.

· Αναφέρει τα συνοδευτικά υλικά των ειδικών γευμάτων.

· Ονομάζει και επεξηγεί την ορολογία που χρησιμοποιείται στην παράθεση ειδικών γευμάτων.

· Αναφέρει και γράφει τους κανόνες εστιατορικής τέχνης και τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει τα σκεύη για το σερβίρισμα ειδικών φαγητών και επεξηγεί τη χρήση και τη λειτουργία τους.

· Επεξηγεί τον τρόπο παράθεσης των συγκεκριμένων ειδικών φαγητών με την χρήση μικροδιαφανειών, φωτογραφιών και άλλων.

· Ονομάζει και επεξηγεί τα συνοδευτικά υλικά και σκεύη.

· Τονίζει την εφαρμογή των καθιερωμένων κανόνων εστιατορικής τέχνης, υγιεινής και ασφάλειας.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν και παρουσιάζουν μενού που περιλαμβάνουν ειδικά γεύματα.

· Αναφέρουν παραδείγματα από την εργασία τους στα ξενοδοχεία που αφορούν το σερβίρισμα τέτοιων γευμάτων.

· Καταγράφουν τον ειδικό εξοπλισμό στο τετράδιο τους.

· Καταγράφουν την ορολογία στο τετράδιο τους.

	3 
Παράθεση φαγητών με την χρήση της βοηθητικής τράπεζας


(2 περίοδοι)

3.1
Περιπτώσεις προετοιμασίας και σερβιρίσματος  φαγητών με την χρήση της βοηθητικής τράπεζας.

3.2
Πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα της παράθεσης φαγητών από βοηθητική τράπεζα.

3.3
Βασικοί κανόνες σωστής χρήσης σερβιρίσματος από βοηθητική τράπεζα.

3.4
Βασικοί κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

3.5
Στάδια παράθεσης φαγητών με την χρήση της βοηθητικής τράπεζας.


	· Αναφέρει ή γράφει διάφορες περιπτώσεις προετοιμασίας και σερβιρίσματος φαγητών με βοηθητική τράπεζα.

· Διακρίνει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα της παράθεσης φαγητών με την βοηθητική τράπεζα.

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

· Περιγράφει τα στάδια παράθεσης διαφόρων φαγητών με τη χρήση της βοηθητικής τράπεζας.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Επεξηγεί στους μαθητές τον όρο παράθεσης φαγητών από βοηθητικό τραπέζι.

· Αναφέρει τις περιπτώσεις σερβιρίσματος φαγητών με τη χρήση της παράθεσης από βοηθητική τράπεζα.

· Παρουσιάζει διαφάνειες ή φωτογραφίες που αφορούν τόσο τον εξοπλισμό όσο και το σερβίρισμα με το τρόπο αυτό.

· Αναφέρει τους κανόνες σωστής χρήσης καθώς και τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

· Περιγράφει τα στάδια παράθεσης των συγκεκριμένων φαγητών με τη χρήση της βοηθητικής τράπεζας.

Οι μαθητές/τριες:

· Παρουσιάζουν μενού από τα ξενοδοχεία που εργάστηκαν η από άλλες πηγές που έχουν σχέση με το σερβίρισμα φαγητών από βοηθητική τράπεζα.

· Καταγράφουν πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα από την χρήση της παράθεση φαγητών με βοηθητική τράπεζα.

· Συγκρίνουν τη μέθοδο παράθεσης με τις παραδοσιακές μεθόδους παράθεσης.

· Αναφέρουν και καταγράφουν τη νέας ορολογία.

· Ετοιμάζουν κατάλογο με τον εξοπλισμό της παράθεσης με βοηθητική τράπεζα.

	4
Παρασκευές φαγητών μπροστά στον πελάτη



(9 περίοδοι)

4.1
Ιστορική αναδρομή της τεχνικής παρασκευής φαγητών μπροστά στον πελάτη.

4.2 
Εξοπλισμός.

4.3 
Βασικοί κανόνες παρασκευής φαγητών μπροστά στον πελάτη .

4.4 
Κανόνες υγιεινής και ασφάλειας.

4.5 
Οινοπνευματώδη ποτά που χρησιμοποιούνται.


	· Περιγράφει τη σταδιακή εξέλιξη της τεχνικής της παρασκευής φαγητών μπροστά στο πελάτη.

· Αναγνωρίζει και ονομάζει τον εξοπλισμό που χρησιμοποιείται στις παρασκευές αυτές.

· Αναφέρει τους κανόνες υγιεινής και ασφαλείας που σχετίζονται με τις παρασκευές.

· Ονομάζει τα οινοπνευματώδη ποτά που χρησιμοποιούνται.


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

Αρ. FS 113 “Dining Room Safety”

Αρ. FS 153 “Sanitation and Hygiene: Why the Importance?”

Αρ. FS 154 “Sanitation and Hygiene: Basic Rules?”
· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό, επεξηγεί τις τεχνικές και παρασκευές  μπροστά στον πελάτη.

· Επεξηγεί τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας και τονίζει τη σημασία της εφαρμογής των.

· Παρουσιάζει τα υλικά ( ζάχαρη, σάλτσες, κ.α.) και επεξηγεί τη χρήση τους.

Οι μαθητές/τριες:

· Προσκομίζουν φωτογραφίες, μενού, ή συνταγές παρασκευών που γίνονται μπροστά στο πελάτη.

· Αναφέρουν εμπειρίες τους από τα ξενοδοχεία οι οποίες σχολιάζονται στη τάξη.

· Καταγράφουν τη συνταγή παρασκευών.

· Καταγράφουν τα ατομικά ή ομαδικά καθήκοντα τους.

· Περιγράφουν με συντομία τη πορεία που θα ακολουθήσουν για τη πραγματοποίηση του μαθήματος.

· Εξοικειώνονται με τα ποτά που χρησιμοποιούνται στις παρασκευές (άρωμα, χρώμα, ιδιότητες, αλκοολικός βαθμός).



	5 
Τεμαχισμός στην τραπεζαρία


(3 περίοδοι)
5.1
Εισαγωγή, ιστορική αναδρομή.

5.2
Προσόντα του τεμαχιστή εστιατορίου.

5.3
Εξοπλισμός που είναι απαραίτητος για τον τεμαχισμό στο εστιατόριο.

5.4 
Βασικοί κανόνες υγιεινής και ασφάλειας του εξοπλισμού.

5.5 
Βασικοί κανόνες τεμαχισμού.
	· Περιγράφει τη σταδιακή εξέλιξη της τεχνικής του τεμαχισμού κρεάτων και ψαριών μπροστά στο πελάτη.

· Αναφέρει τα προσόντα του τεμαχιστή εστιατορίου.

· Αναφέρει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για το τεμαχισμό στο εστιατόριο.

· Αναφέρει τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας του εξοπλισμού.

· Αναφέρει και γράφει τους βασικούς κανόνες τεμαχισμού.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

Αρ. FS 103  “Carving the Rib Roast”

· Παρουσιάζει διαφάνειες ή φωτογραφίες στις οποίες φαίνεται η σταδιακή εξέλιξη της τεχνικής του τεμαχισμού.

· Χρησιμοποιεί τη μαιευτική μέθοδο για να αναφερθούν τα προσόντα του τεμαχιστή κρεάτων.

· Παρουσιάζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για τον τεμαχισμό κρεάτων και επεξηγεί τους βασικούς κανόνες τεμαχισμού.

Οι μαθητές/τριες:

· Αναφέρει τους βασικούς κανόνες τεμαχισμού.

	6
Παρασκευή και παράθεση ποτών


(6 περίοδοι)

6.1
Ιστορική αναδρομή και καθιέρωση της λειτουργίας του χώρου.

6.2 
Προσωπικό, καθήκοντα, προσόντα.

6.3 
Είδη χώρων παρασκευής ποτών του ξενοδοχείου.

6.4 
Αυτοτελείς επιχειρήσεις παρασκευής ποτών.

6.5 
Σχεδιασμός και διαρρύθμιση ενός χώρου παρασκευής ποτών ξενοδοχείου.

6.6 Τμήματα και λειτουργίες του χώρου.
	· Περιγράφει την εξέλιξη της λειτουργίας του χώρου παρασκευής ποτών. Αναφέρει την προέλευση του χώρου.

· Ονομάζει το προσωπικό του χώρου παρασκευής ποτών.

· Αναφέρει τα κυριότερα καθήκοντα και προσόντα του προσωπικού του χώρου παρασκευής ποτών.

· Ονομάζει τα είδη του χώρου παρασκευής ποτών του ξενοδοχείου και τις αυτοτελείς επιχειρήσεις.

· Περιγράφει το σχεδιασμό και τη διαρρύθμιση ενός χώρου παρασκευής ποτών του  ξενοδοχείου.

· Ονομάζει τα τμήματα του χώρου παρασκευής ποτών και περιγράφει τις διάφορες λειτουργίες τους.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Διηγείται τη σταδιακή εξέλιξη του χώρου σερβιρίσματος ποτών.

· Χρησιμοποιεί διαφάνειες ή φωτογραφίες που  δείχνουν το προσωπικό του χώρου σε ώρες εργασίας ή σε ώρες λειτουργίας.

Οι μαθητές/τριες

· Καταγράφουν τα καθήκοντα και προσόντα που πιστεύουν ότι πρέπει να έχει το προσωπικό χώρου παρασκευής ποτών. 

· Προσκομίζουν φωτογραφίες του προσωπικού η του χώρου παρασκευής ποτών.

· Προσκομίζουν φωτογραφίες από τα ξενοδοχεία τα οποία έχουν εργαστεί που να δείχνουν διάφορα είδη χώρου παρασκευής ποτών του ξενοδοχείου ή αυτοτελείς επιχειρήσεις και τα αξιολογούν.

· Σχολιάζουν τη διαρρύθμιση του τμήματος και τη λειτουργία χώρου παρασκευής ποτών.

	7 
Οργάνωση συνεδρίων


(1 περίοδος)

7.1
Οργάνωση χώρου.

7.2
Διαρρύθμιση χώρου.

7.3
Παράθεση φαγητών και ποτών.


	· Περιγράφει τον τρόπο οργάνωσης και διαρρύθμιση  ενός κατάλληλου χώρου για τη πραγματοποίηση ενός συνεδρίου.

· Περιγράφει τον τρόπο σερβιρίσματος φαγητών και ποτών κατά τη διάρκεια ενός διαλείμματος του συνεδρίου.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει σχεδιαγράμματα και διαφάνειες στις οποίες φαίνεται η διαρρύθμιση ενός συνεδριακού χώρου.

· Επεξηγεί τα σημεία που χρειάζονται ιδιαίτερη προσοχή (διακίνηση πελάτη, ηλεκτρικά σημεία, είσοδος και έξοδος κινδύνου).

· Εξηγεί τον τρόπο σερβιρίσματος φαγητών και ποτών.

Οι μαθητές/τριες:

· Τοποθετούν σε χαρτί τα τραπέζια και καρέκλες σύμφωνα με το πλάνο καθώς και τον εξοπλισμό για το σερβίρισμα φαγητών και ποτών και περιγράφουν τη διαδικασία εκτέλεσης.

	8 
Παραθέσεις και μελέτες


(3 περίοδοι)

8.1
Δεξίωση κοκτέιλ.

8.2
Μπουφέ.

8.3
Παράθεση φαγητών από κατάλογο εστιατορίου.
	· Ορίζει τη δεξίωση κοκτέιλ, πάρτι, και μπουφέ.

· Ονομάζει τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για τις εκδηλώσεις αυτές.

· Περιγράφει τη διαδικασία πραγματοποίησης των εκδηλώσεων.

· Ονομάζει τα φαγητά και ποτά που περιλαμβάνουν οι εκδηλώσεις αυτές.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Παρουσιάζει φωτογραφίες, διαφάνειες, ή άλλο οπτικό υλικό που αφορά τον εξοπλισμό, το χώρο και τη πραγματοποίηση των εκδηλώσεων.

Οι μαθητές/τριες:

· Περιγράφουν τις εμπειρίες τους από  την πρακτική εξάσκηση στα ξενοδοχεία.

· Καταγράφουν τον εξοπλισμό που είναι απαραίτητος για τη κάθε εκδήλωση.



	9
Καταγραφή Εξοπλισμού



(1 περίοδος)

9.1

Εισαγωγή 

9.2
Καταγραφή εξοπλισμού - Διαδικασία

9.3
Αχρήστευση εξοπλισμού

9.4
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.

	10
Παρουσίαση λειτουργίας εστιατορίου (Παραθέσεις)

(6 περίοδοι)

10.1
Σύνθεση μενού με τέσσερις σειρές 

10.2
Κοστολόγηση μενού

10.3
Ετοιμασία παραγγελίας για 30 άτομα

10.4
Παρουσίαση εργασίας στην τάξη 

10.5
Παρασκευή και παράθεση μενού 
	· Επιλέγει θέμα για το μενού. 

· Συνθέτει μενού με τέσσερις σειρές. 

· Αναλύει συνταγές, τις κοστολογεί και ετοιμάζει παραγγελία των απαιτούμενων υλικών. 


	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Προβάλλει βιντεοκασέταες N.E.M (Από ΑνΑΔ): 

Αρ. M 301 “Eye of the Supervisor”

Αρ. M 302 “The Supervisor: Motivating Through Insight”

Αρ. M 304 “Discipline: A Matter of Judgment” 

Αρ. M 306 “Increasing Productivity”

Αρ. 801 “Increasing Productivity Teamwork”

· Καθοδηγεί τους μαθητές στην επιλογή του θέματος του μενού και των παρασκευών. 

· 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 μενού της ομάδας τους. 

· Επιλέγουν και κοστολογούν τις συνταγές. 

· Ετοιμάζουν την παραγγελία για την παράθεση του γεύματος. 

· Παρουσιάζουν το μενού και την υπόλοιπη εργασία στην τάξη.

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

Σημειώσεις: 

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 εποπτεία της παράθεσης γίνεται από τους μαθητές που ετοίμασαν το συγκεκριμένο μενού.

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

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

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

	11 Διακόσμηση Μαγειρικής 


(2 περίοδοι)

11.1
Ανάγκη για ορθή διακόσμηση.

11.2
Κανόνες τοποθέτησης γλυκών και φαγητών σε πιάτο.


	· Αιτιολογεί την ανάγκη για ορθή διακόσμηση.

· Αναφέρει τους κανόνες τοποθέτησης γλυκών και φαγητών σε πιάτο.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναλύει και επεξηγεί την ανάγκη για ορθή διακόσμηση.

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

Οι μαθητές/τριες:

· Παρουσιάζουν στην τάξη φωτογραφίες φαγητών τοποθετημένα σε πιάτο με διάφορους τρόπους. 

	12
Ζυμαρικά 


(3 περίοδοι)

12.1
Τύποι ρυζιών

12.1.1
Διαφορά μεταξύ παραδοσιακού πιλαφιού και ρυζότο

12.1.2
Παρασκευές ρυζότο

12.2
Φρέσκια ζύμη ζυμαρικών

12.2.1
Παρασκευές από τη φρέσκια ζύμη ζυμαρικών

12.2.2
Ουσίες που χρησιμοποιούνται για να δώσουν χρώματα και γεύσεις στα ζυμαρικά
	· Κατονομάζει τους τύπους ρυζιών ανάλογα με τη χρήση τους.

· Διακρίνει τη διαφορά μεταξύ παραδοσιακού πιλαφιού και ρυζότο.

· Αναφέρει τις αντιπροσωπευτικές παρασκευές ρυζότο.

· Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής φρέσκιας ζύμης ζυμαρικών, διαφόρων χρωμάτων και γεύσεων. 

· Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής  αντιπροσωπευτικών παρασκευών με την φρέσκα ζύμη. 

· Κατονομάζει ουσίες που χρησιμοποιούνται για να δώσουν χρώματα και γεύσεις στα ζυμαρικά.
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

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

· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για ριζότο, φρέσκιας ζύμης και παρασκευών ζυμαρικών.

Οι μαθητές/τριες:

· Γράφουν και αναλύουν στο τετράδιο τους τις συνταγές για τις παρασκευές που θα γίνουν στο εργαστήριο. 

· Παρουσιάζουν γραπτώς συνταγές για άλλες παρόμοιες παρασκευές. 

	13 
Παρασκευή και παρουσίαση μενού


(6 περίοδοι)

13.1
Παρασκευές των μενού και νέοι όροι

13.2
Διαφορές ανάμεσα στο “προκαθορισμένο” και “α λα καρτ” μενού
	· Επεξηγεί τους όρους και τις παρασκευές των μενού.

· Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής των συνταγών των μενού. 

· Περιγράφει τη μέθοδο προετοιμασίας και τη σειρά εργασίας για ετοιμασία και παρουσίαση α λα καρτ μενού. 
	Ο/Η εκπαιδευτικός:

· Αναλύει και επεξηγεί το μενού της ημέρας. 

· Αναλύει και επεξηγεί την μέθοδο προετοιμασίας και σειρά εργασίας για ετοιμασία και παρουσίαση α λα καρτ μενού. 

Οι μαθητές/τριες:

· Γράφουν και αναλύουν στο τετράδιο τους τις συνταγές για τις παρασκευές που θα γίνουν στο εργαστήριο.

	14
Νέες τάσεις και εθνικές κουζίνες 


(4 περίοδοι) 

14.1
Παρασκευές που περιλαμβάνουν οι εθνικές κουζίνες της Ιταλίας, Κύπρου και Ελλάδας

14.2 
Μενού α λα καρτ 

14.3 
Διεθνής κουζίνα
	· Κατονομάζει παρασκευές που περιλαμβάνουν διάφορες εθνικές κουζίνες (ιταλική, κυπριακή και ελληνική). 

· Αναφέρει τα κύρια υλικά των παρασκευών που περιλαμβάνουν διάφορες  εθνικές κουζίνες (ιταλική, κυπριακή και ελληνική). 

· Περιγράφει τη μέθοδο προετοιμασίας και τη σειρά εργασίας για ετοιμασία και παρουσίαση μπουφέ.

· Περιγράφει τα κύρια χαρακτηριστικά της ιταλικής, κυπριακής και ελληνικής κουζίνας. 
	Ο εκπαιδευτής/τρια: 

· Αναλύει και επεξηγεί τα χαρακτηριστικά διαφόρων εθνικών κουζινών.

· Αναλύει τις συνταγές των φαγητών των μενού.

ΟΙ μαθητές/τριες: 

· Γράφουν και αναλύουν στο τετράδιο τους τις συνταγές για τις παρασκευές που θα γίνουν στο εργαστήριο. 

· Γράφουν σε συντομία τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα των διαφόρων κουζινών. 

	15
Σνακ, ελαφρά γεύματα και ζεστά αλμυρά για κοκτέιλ.


(3 περίοδοι)

15.1
Χαρακτηριστικά των σνακ, ελαφρών γευμάτων και αλμυρών.

15.2
Παρασκευάσματα που περιλαμβάνονται στα σνακ 

15.3
Παρασκευάσματα που περιλαμβάνονται στα ελαφρά γεύματα

15.4
Παρασκευάσματα που περιλαμβάνονται στα αλμυρά (savouries).

15.5
Παρασκευάσματα που σερβίρονται σε κοκτέιλ πάρτι
	· Κατονομάζει τα χαρακτηριστικά των σνακ, ελαφρών γευμάτων και αλμυρών.

· Αναφέρει παρασκευάσματα που περιλαμβάνονται στα σνακ, ελαφρά γεύματα και αλμυρά. 

· Αναφέρει παρασκευάσματα που σερβίρονται σε κοκτέιλ πάρτι.
	Ο/Η εκπαιδευτικός: 

· Αναλύει και επεξηγεί τη μέθοδο παρασκευής και διακόσμησης για καναπέ και ανοικτών σάντουιτς.

· Αναλύει και επεξηγεί τη μέθοδο παρασκευής ζεστών αλμυρών για κοκτέιλ.

· Παρουσιάζει εικόνες παρασκευασμάτων που σερβίρονται σε κοκτέιλ πάρτι.

Οι μαθητές/τριες

· Γράφουν και αναλύουν στο τετράδιο τους τις συνταγές για τις παρασκευές που θα γίνουν στο εργαστήριο. 

	16
Κρύα κουζίνα 


(3 περίοδοι) 

16.1
Κρύα ορεκτικά για καθρέφτη

16.2
Διακόσμηση καθρέφτη

16.3
Ορεκτικά για πιάτο. 

16.4
Παρουσίαση κρύου ορεκτικού σε πιάτο 
	· Περιγράφει διάφορες διακοσμήσεις για μπουφέ και πιατέλες χρησιμοποιώντας διάφορα λαχανικά. 

· Κατονομάζει ορεκτικά που περιλαμβάνονται στην κρύα κουζίνα 

· Περιγράφει τις αρχές που διέπουν τη σωστή τοποθέτηση κρύων ορεκτικών σε πιάτο και σε καθρέπτη. 
	Ο εκπαιδευτής/τρια

· Αναλύει και επεξηγεί τις συνταγές για τα κρύα ορεκτικά.

· Επεξηγεί τις αρχές που διέπουν την σωστή παρουσίαση των ορεκτικών σε πιάτο και καθρέπτη.. 

Οι μαθητές/τριες 

· Γράφουν και αναλύουν στο τετράδιο τους τις συνταγές για τις παρασκευές που θα γίνουν στο εργαστήριο. 

· Παρουσιάζουν φωτογραφίες κρύων ορεκτικών τοποθετημένων σε πιάτο ή καθρέπτη.
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