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ΩΡΟΛΟΓΙΟ  &  ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ  
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 
 
 
 
 
 

Ειδικότητα :  
 

ΜΜΜΑΑΑΓΓΓΕΕΕΙΙΙΡΡΡΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ   ΤΤΤΕΕΕΧΧΧΝΝΝΗΗΗΣΣΣ   
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ  
   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
          ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ Α4 
 
 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ 
   

 

Ειδικότητα : ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
 
 

ΩΡΟΛΟΓΙΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 
 

Α/Α ΜΑΘΗΜΑΤΑ Α΄ ΕΤΟΣ Β΄ ΕΤΟΣ 
 α΄ εξ β΄ εξ α΄ εξ β΄ εξ 

 
 Θ Ε Θ Ε Θ Ε Θ Ε 

1.  ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ-∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ 
ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ-HACCP 

1  1  1  1  

2.  ΤΡΟΦΟΓΝΩΣΙΑ-∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΗ 2  2      
3.  ΑΡΧΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΩΝ 

ΜΟΝΑ∆ΩΝ 
2  2      

4.  ΑΝΑΤΟΜΙΑ-ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΚΡΕΑΤΩΝ 1  1      
5.  ΣΥΝΘΕΣΗ Ε∆ΕΣΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ     1  1  
6.  ΕΛΕΓΧΟΣ-ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ     1  1  
7.  ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑΣ     1  1  
8.  ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΟΝ ΤΟΥΡΙΣΜΟ     1  1  
9.  ΓΑΛΛΙΚΗ ΟΡΟΛΟΓΙΑ ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑΣ     1  1  
10. ΕΛΛΗΝΙΚΗ & ∆ΙΕΘΝΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑ 1 9 1 9 1 9 1 9 
11. ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 1 4 1 4  4  4 
12. ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ-

ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 
    1  1  

ΣΥΝΟΛΟ 8 13 8 13 8 13 8 13 

 
ΣΥΝΟΛΟ ΩΡΩΝ ΑΝΑ ΕΒ∆ΟΜΑ∆Α 

 
21 

 
21 

 
21 

 
21 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ  
   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
          ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ Α4 
 
 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ 
   

 

Ειδικότητα : ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΩΝ 
 

Α/Α ΜΑΘΗΜΑ ΤΑΞΗ ΣΕΛΙ∆Α 

1 ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ-∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΞΤΑΣ-HACCP Α 4 

  Β 7 

2 ΤΡΟΦΟΓΝΩΣΙΑ-∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΗ Α 10 

3 ΑΡΧΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΩΝ ΜΟΝΑ∆ΩΝ Α 17 

4 ΑΝΑΤΟΜΙΑ-ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΚΡΕΑΤΩΝ Α 22 

5 ΣΥΝΘΕΣΗ Ε∆ΕΣΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ Β 29 

6 ΕΛΕΓΧΟΣ-ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ Β 33 

7 ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑΣ Β 39 

8 ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΟΝ ΤΟΥΡΙΣΜΟ Β 42 

9 ΓΑΛΛΙΚΗ ΟΡΟΛΟΓΙΑ ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑΣ Β 47 

10 ΕΛΛΗΝΙΚΗ & ∆ΙΕΘΝΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑ Α 50 

  Β 63 

11 ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ Α 78 

  Β 84 

12 ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ-ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ Β 91 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΥΥΥΓΓΓΙΙΙΕΕΕΙΙΙΝΝΝΗΗΗ   ΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΙΙΙΜΜΜΩΩΩΝΝΝ---   

∆∆∆ΙΙΙΑΑΑΣΣΣΦΦΦΑΑΑΛΛΛΙΙΙΣΣΣΗΗΗ   ΠΠΠΟΟΟΙΙΙΟΟΟΤΤΤΗΗΗΤΤΤΑΑΑΣΣΣ---   

HHHAAACCCCCCPPP 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ-∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ-HACCP 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίζουν οι µαθητές τους παράγοντες που επιδρούν στην ποιότητα των τροφίµων  
και στην ποιοτική τους υποβάθµιση.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 

  
  Ανάλυση του σκοπού του µαθήµατος. 
  Ποιοτικός έλεγχος (ορισµός - σκοπός - γενικές αρχές).  

 

 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΣΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 ΠΗΓΕΣ ΜΟΛΥΝΣΗΣ 
 ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΚΑΛΟΥΝΤΑΙ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

 

  
 Παράγοντες, που επηρεάζουν την ποιότητα των τροφίµων. 
 Βιολογικοί κίνδυνοι. 
 Χηµικοί κίνδυνοι. 
  Φυσική κίνδυνοι.  

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΜΕΤΡΑ ΠΡΟΛΗΨΗΣ ΚΑΤΑ ΤΗ ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ 

 ΚΑΙ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 
 ΦΡΟΥΤΑ - ΛΑΧΑΝΙΚΑ 

� Παράγοντες, που επιδρούν στην ποιότητά τους. 
� Έλεγχος υγιεινής κατάστασης λαχανικών. 
� Φυσικοχηµικοί και µικροβιολογικοί παράγοντες αλλοιώσεων. 
 

 ∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ ΚΑΙ ΤΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΤΟΥΣ 

� Κατηγορίες δηµητριακών. 
� Ποιότητα, χαρακτηριστικά και αλλοιώσεις. 
� Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητά τους. 
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 ΛΙΠΑΡΕΣ ΟΥΣΙΕΣ 

� Κατηγορίες ελαιολάδου. 
� Άλλα φυτικά λάδια - σπορέλαια. 
� Βασικά κριτήρια ελέγχου ποιότητας - Νοθεία. 
 

 ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

� Χαρακτηριστικά του γάλακτος και των προϊόντων του. 
� Παράγοντες, που επηρεάζουν την ποιότητά τους. 
 
 

 ΚΡΕΑΣ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ 

� Ποιοτικά χαρακτηριστικά και αλλοιώσεις του κρέατος. 
� Κριτήρια καλής ποιότητας κρέατος και των προϊόντων του. 
 

 ΑΛΙΕΥΜΑΤΑ 

� Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα των αλιευµάτων. 
� Μικροβιακή αποσύνθεση και µολυσµατικότητα των αλιευµάτων. 
� Κριτήρια ελέγχου και εκτίµηση της ποιότητας των αλιευµάτων. 
 

 ΑΥΓΑ 

� Κριτήρια ποιότητας των αυγών. 
� Παράγοντες υποβάθµισης της ποιότητας των αυγών.  
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ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΥΥΥΓΓΓΙΙΙΕΕΕΙΙΙΝΝΝΗΗΗ   ΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΙΙΙΜΜΜΩΩΩΝΝΝ---   

∆∆∆ΙΙΙΑΑΑΣΣΣΦΦΦΑΑΑΛΛΛΙΙΙΣΣΣΗΗΗ   ΠΠΠΟΟΟΙΙΙΟΟΟΤΤΤΗΗΗΤΤΤΑΑΑΣΣΣ---   

HHHAAACCCCCCPPP 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
 
 
 
 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                                       ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ                                                      σελ 8 από 93 

 
 
 
 
ΜΑΘΗΜΑ : ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ-∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ-H.A.C.C.P. 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίσουν οι µαθητές τους κατάλληλους χειρισµούς που πρέπει να κάνουν για  
να διατηρούν την ποιότητα των διαφόρων τροφίµων και την σηµασία της τήρησης της  
νοµοθεσίας και των κανόνων των συστηµάτων ποιότητας στην αλυσίδα παρασκευής 
των τροφών.  
 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
 
 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΠΟΙΟΤΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ 

    ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΩΝ   
    ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 
 Ποιοτικές προδιαγραφές για τα τρόφιµα. 
 Νοµοθεσία στον τοµέα της ποιότητας των τροφίµων.                                                                          
(89 / 397 / ΕΟΚ & 93 / 43 / ΕΟΚ) 

 Κανόνες υγιεινής για επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής. 
� Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους. 
� Ειδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης τροφίµων. 
� Απαιτήσεις για κινητούς και προσωρινούς χώρους εστίασης. 
� Απαιτήσεις εξοπλισµού. 
� Παροχή νερού. 
� Προσωπικό - υγεία και ατοµική υγιεινή. 
� Προστασία της ασφάλειας των τροφίµων. 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ  
 

 Ποιοτικός έλεγχος τροφίµων. 
 Στάδια ποιοτικού ελέγχου τροφίµων. 
 Σηµαντικά κρίσιµα σηµεία κατά την προµήθεια, προετοιµασία, διατήρηση και διάθεση 
τροφίµων. 

 Μέθοδοι ποιοτικού ελέγχου. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ  H.A.C.C.P.-ISO 
 

 Τι είναι τα συστήµατα H.A.C.C.P. & ISO 
 Η πιστοποίηση της ποιότητας 
 Συστήµατα ποιότητας & Ασφάλεια τροφίµων 
 Το σύστηµα H.A.C.C.P 
 Οι επτά αρχές του H.A.C.C.P 
 H.A.C.C.P και συστήµατα διαχείρισης ποιότητας 
 Εφαρµογές του H.A.C.C.P 
 Οµάδα H.A.C.C.P-Εσωτερικοί έλεγχοι 
 ∆ιαχείριση υλικών και πρώτων υλών 
 Παραδείγµατα διαγραµµάτων ροής σε διάφορες επιχειρήσεις (εστιατόρια,catering κ.α.) 

 
         
 
 
 
  
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : Ο ΕΠΙΣΗΜΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

      Ο ΡΟΛΟΣ ΤΟΥ ΕΝΙΑΙΟΥ ΦΟΡΕΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΤΡΟΦΙΜΩΝ   
     (Ε.Φ.Ε.Τ.) 

 
 Ρόλος επιθεωρητών για την ασφάλεια τροφίµων. 
 Είδη επιθεωρήσεων και κατηγορίες επιθεωρητών – Πεδίο εφαρµογής και απαιτήσεις. 
 ∆ιεξαγωγή ελέγχου. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
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ΜΑΘΗΜΑ : ΤΡΟΦΟΓΝΩΣΙΑ-∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΗ 
ΩΡΕΣ: 2Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίζουν οι µαθητές τις διάφορες κατηγορίες των τροφίµων , τα βασικά τους  
χαρακτηριστικά, τις ιδιότητές τους και να κατανοήσουν την σηµασία της σωστής  
διατροφής. 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΓΕΝΙΚΑ ΠΕΡΙ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 Εισαγωγή - γενικά περί τροφών. 
 Συστατικά των τροφών (γενικά). 
 Μέθοδοι διατήρησης και συντήρησης 

τροφών. 
 Οι αλλοιώσεις των τροφίµων. 

 

Να γνωρίσουν οι µαθητές  
 τα βασικά συστατικά των τροφών και τις 

κύριες αλλοιώσεις τους. 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΦΥΤΙΚΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 ∆ηµητριακά. ∆ιάφορα προϊόντα 

δηµητριακών. Αλλοιώσεις, συντήρηση. 
 Ρύζι. 
 Άλευρα, ζυµαρικά, ψωµί 
 Φυτικά λίπη και έλαια (συστατικά, νοθείες, 

συνθήκες διατήρησης). 
 Τα είδη των ελαίων. Μαγειρικά λίπη. 
 Όσπρια (είδη, αλλοιώσεις, διατήρηση, 

οφέλη). 
 Λαχανικά (είδη, αλλοιώσεις, διατήρηση, 

οφέλη). 
 Φρούτα (είδη, αλλοιώσεις, διατήρηση, 

οφέλη). 
 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 γνωρίζουν τις διάφορες κατηγορίες 
φυτικών τροφίµων. 

 γνωρίζουν τα βασικά χαρακτηριστικά τους 
και τις αλλοιώσεις, που µπορεί να 
υποστούν. 

 γνωρίζουν τις συνθήκες συντήρησής τους, 
τη συσκευασία τους και τα οφέλη από τη 
χρήση τους. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΖΩΙΚΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 Η σύσταση των ζωικών τροφίµων. 
 Κρέας, πουλερικά (αλλοιώσεις, 

συντήρηση). 
 Ψάρια, οστρακοειδή, µαλάκια (αλλοιώσεις, 

συντήρηση). 
 Γάλα. Προϊόντα γάλακτος. Συσκευασία, 

νοθεία, αλλοιώσεις, συντήρηση. 
 Αυγά. Χρησιµότητα, συσκευασία, 

αλλοιώσεις, συντήρηση. 
 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 διακρίνουν τις διάφορες κατηγορίες ζωικών 
τροφίµων. 

 γνωρίζουν τα βασικά συστατικά τους 
καθώς και τις αλλοιώσεις και νοθείες, που 
πιθανόν να µπορούν να υποστούν. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΛΟΙΠΕΣ ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 Γλυκαντικές ύλες (συσκευασία, 
αλλοιώσεις). 

 Αφεψήµατα (συσκευασία, αλλοιώσεις). 
 Αρτύµατα (συσκευασία, αλλοιώσεις). 
 Καρυκεύµατα ( σύσταση, χρήσεις, 

συσκευασία, αλλοιώσεις). 
 Βοηθητικές ύλες ζαχαροπλαστικής. 
 Κατηγορίες … 

� Φυσικές. 
� Βιοµηχανικές. 
� Χρωστικές ουσίες. 
� Αρωµατικά. 
� Πρόσθετες ύλες. 
� Συντηρητικά. 
� Συσκευασία, αλλοιώσεις.  

 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 γνωρίζουν τα βασικά συστατικά, τις 
πιθανές αλλοιώσεις και τις συνθήκες 
διατήρησης των συγκεκριµένων τροφίµων. 

 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΑΓΑΘΩΝ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 Νοµοθετικές ρυθµίσεις τροφίµων και 
ποτών. 

 Αγορανοµικές διατάξεις. 
 Υγειονοµικές διατάξεις. 
 Κώδικας τροφίµων και ποτών. 
 Νοµοθεσία κτηνιατρικού ελέγχου των 

προϊόντων ζωικής προέλευσης. 
 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 γνωρίζουν τις νοµοθετικές ρυθµίσεις για 
την εµπορία, τη διακίνηση, τη διατήρηση 
και τον έλεγχο των τροφίµων, που ισχύουν 
στην ελληνική αγορά. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ  ΕΚΤΗ : ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗ ∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΗ 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 Κύριες θρεπτικές και συµπληρωµατικές 
ουσίες. 

 Πέψη και θρέψη -Γεύση. 
� µασήσεις. 
� γεύση. 
� διεργασίες στοµάχου. 
� πέψη. 

  Ταξινόµηση των τροφών. 

� ανάλογα µε τον σκοπό. 
� ανάλογα µε τη χρήση. 
� ανάλογα µε τη χηµική τους σύσταση. 

 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 κατανοήσουν πλήρως τη σηµασία που έχει 
η σωστή διατροφή για την υγεία και ευεξία 
του ανθρώπινου σώµατος. 

 κατανοήσουν τη σηµασία της πέψης. 
 κατανοήσουν τη διαδικασία της πέψης. 
 γνωρίζουν τις τρεις µεγάλες κατηγορίες 

στις οποίες ταξινοµούνται οι τροφές. 
 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΑΝΑΓΚΕΣ ΤΟΥ ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΥ ΣΕ ΘΡΕΠΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

  Εισαγωγή - Γενικά. 

  Λευκώµατα ή πρωτεΐνες. 

� Ορισµός. 
� Τροφές πλούσιες σε βιταµίνες και 

λευκώµατα. 
� Ανάγκες του οργανισµού σε πρωτεΐνες 

ή λευκώµατα. 
 Λίπη και έλαια. 
� Σπορέλαια, ειδικά έλαια, µαργαρίνες. 
� Ορισµός, ανάγκες του οργανισµού. 
� Ανάλυση της σηµασίας του ελαιόλαδου 

στη διατροφή. 
� Χρήση µαργαρινών και λιπών. 

 Υδατάνθρακες ή σάκχαρα. 
� Ορισµός. 
� Τροφές πλούσιες σε υδατάνθρακες. 

 Νερό. 
� Χρήση του νερού. 

 Ανόργανα άλατα. 
� Η ωφέλεια του οργανισµού. 
� Τροφές πλούσιες σε ανόργανα άλατα 

κατά κατηγορία. 
� Βλάβες του οργανισµού από τυχόν 

έλλειψη των ανόργανων αλάτων. 
 Βιταµίνες. 
� Ανάλυση των βιταµινών. 
� Ποιες είναι οι γνωστότερες βιταµίνες. 
� Κυριότερες πηγές βιταµινών και η 

χρήση τους. 
� Η διατήρηση των βιταµινών. 
� Ωφέλεια του οργανισµού από τις 

βιταµίνες. 
� Βλάβες του οργανισµού από έλλειψη 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 τις ανάγκες του οργανισµού σε λευκώµατα 
και πρωτεΐνες και τις συνέπειες από την 
έλλειψή τους. 

 τι προσφέρουν οι τροφές, που περιέχουν 
λίπη, τις ηµερήσιες ανάγκες του 
οργανισµού σε λίπη και έλαια και τις 
συνέπειες από την έλλειψή τους. 

 τι προσφέρουν οι τροφές, που περιέχουν 
υδατάνθρακες, τις ηµερήσιες ανάγκες του 
οργανισµού και τις συνέπειες από την 
έλλειψή τους. 

 τι προσφέρει το νερό στο ανθρώπινο 
οργανισµό και την τεράστια σηµασία του 
για την καθηµερινή υγιεινή. 

 τις πλούσιες σε ανόργανα άλατα τροφές και 
την ωφέλεια που προσφέρουν αυτά στον 
οργανισµό µας. 

 το ρόλο των βιταµινών στη διατροφή µας, 
τις πηγές τους, τον τρόπο διατήρησής τους  
και τις ηµερήσιες ανάγκες του οργανισµού. 

 πώς, λαµβάνοντας όλα τα παραπάνω 
υπόψη, να συνθέτουν ένα σωστό ‘’µενού’’. 

 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                                       ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ                                                      σελ 14 από 93 

βιταµινών. 
� Υπερβιταµίνωση. 

 

ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ : ΚΑΛΥΨΗ ΤΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΑΚΩΝ ΑΝΑΓΚΩΝ ΤΟΥ ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

  Εισαγωγή - Τι είναι θερµίδα. 
  Ο βασικός µεταβολισµός. 
  Κάλυψη των ηµερήσιων αναγκών του 
ανθρώπου σε θερµίδες. 

  Απαραίτητος αριθµός θερµίδων για σωστή 
διατροφή. 

  Θερµοδυναµική αξία των τροφίµων 
  Μέτρηση θερµίδων. 
  Η σηµασία της κυτταρίνης στη διατροφή 
µας. 

  Ηλικία και διατροφή. 
� βρεφική, 
� νηπιακή. 
� παιδική. 
� εφηβεία. 
� ενηλικίωση. 
� γηρατειά. 
� Αναλυτικός πίνακας µε τα συντηρητικά 

των τροφών. 
 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 γνωρίζουν τι είναι οι θερµίδες, ποιος ο 
ρόλος τους στη διατροφή µας, και πόσες 
θερµίδες έχει ανάγκη ο οργανισµός 
καθηµερινά. 

 καταλάβουν την έννοια του βασικού 
µεταβολισµού και τον συνδυασµό του µε 
τις θερµίδες. 

 κατανοήσουν πόσο σηµαντικό είναι να 
συνδυάζεται ο απαιτούµενος αριθµός 
θερµίδων µε τη σωστή διατροφή. 

 γνωρίζουν τη ποσότητα των θερµίδων, που 
περιέχουν τα διάφορα τρόφιµα, πράγµα 
απολύτως απαραίτητο για τη σύνθεση των 
διαφόρων µενού. 

 γνωρίζουν τις ποσότητες των θρεπτικών 
ουσιών που χρειάζεται ο οργανισµός µας 
ανάλογα µε την ηλικία. 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝΑΤΗ : ΕΙ∆ΙΚΕΣ ∆ΙΑΙΤΕΣ 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

  Ειδικές δίαιτες. 
  Φυτοφαγία - φρουτοφαγία. 
  Τρόπος συντήρησης τροφών. 
  Υποσιτισµός - υπερσιτισµός και οι 
επιπτώσεις τους στην υγεία. 

  Καθηµερινό πρόγραµµα διατροφής. - Οι 
όροι που πρέπει να τηρούνται για τη σωστή 
διατροφή. 

  Πώς πετυχαίνουµε θρεπτική απόδοση  

      και γεύση. 

 Συµβουλές για σωστή διατροφή 
 Καλές και κακές συνθήκες στο φαγητό. 

 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 πόσο σηµαντική είναι η φρουτοφαγία και τι 
επιφέρει στον οργανισµό µας η συχνή 
λήψη φρούτων και τις επιπτώσεις από την 
έλλειψή τους. 

 τη σηµασία των µπαχαρικών στη διατροφή. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΚΑΤΗ : ΑΠΟΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΗΣ ΥΓΕΙΑΣ ΜΕ ΣΩΣΤΗ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

  Τροφικές διαταραχές - αλλοιώσεις. 
� Μπαχαρικά. 
� Μυρωδικά. 
� Βότανα. 

  Σωστή διαιτητική αγωγή για ανθρώπους 
που πάσχουν από : διαβήτη, έλκος 
στοµάχου ή δωδεκαδακτύλου, παχυσαρκία, 
υπέρταση, καρδιοπάθεια, δυσκοιλιότητα, 
διάρροια, κύρωση του ήπατος ή 
χολοκυστοπάθεια κλπ. 

  Αποτοξίνωση, φρουτοφαγία 
  Επιστροφή στις φυσικές τροφές. 
  Φυσικές χρωστικές ουσίες. 
  Χρήση αλκοόλ σε τρόφιµα. 

 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 για τις τροφικές διαταραχές, τις αλλοιώσεις 
των φαγητών και γενικά πόσο σηµαντική 
είναι µια σωστή διαιτητική αγωγή. 

 

 

ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝ∆ΕΚΑΤΗ : ΓΕΝΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

  Ο τρόπος συντήρησης των τροφίµων. 
  Τα συντηρητικά των τροφών. 
� Αποξήρανση. 
� Αποστείρωση. 
� Θερµότητα. 
� Κάπνισµα. 
� Κατάψυξη. 
� Κονσερβοποίηση. 
� Παστερίωση. 
� Πάστωµα. 
� Προσθήκη ζάχαρης κ.λ.π. 

  Υποσιτισµός - υπερσιτισµός και οι 
επιπτώσεις στην υγεία. 

  Καθηµερινό πρόγραµµα διατροφής. 
  Όροι που πρέπει να ακολουθούνται για 
σωστή διατροφή. 

  Πώς πετυχαίνουµε θρεπτική απόδοση και 
γεύση. 

  Συντελεστές µείωσης της διατροφικής 
αξίας των τροφών (γενικότητες). 

  Συµβουλές για µια σωστή διατροφή. 
  Τροφές που προκαλούν δυσπεψία. 
  Συµβουλές για καλές και κακές συνθήκες 
στο φαγητό. 

 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 µπορούν να κατανοήσουν την αξία που 
έχουν οι υγιεινές τροφές. 

 γνωρίζουν τους τρόπους συντήρησης των 
τροφών και ποια είναι τα κατάλληλα 
συντηρητικά, ώστε οι τροφές να 
παραµένουν υγιεινές και θρεπτικές. 

 µάθουν να συντάσσουν ένα καθηµερινό 
πρόγραµµα σωστής διατροφής 
αφοµοιώνοντας µερικές συµβουλές, τόσο 
για τη διατήρηση της διατροφικής αξίας 
των τροφίµων, όσο και για την αποφυγή 
κακών διατροφικών συνηθειών. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ∆Ω∆ΕΚΑΤΗ : ΚΩ∆ΙΚΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

  Κώδικες τροφίµων (γενικά). 
  Αναγνώριση ποιότητας τροφίµων. 
  Πρόσθετα τροφίµων. 

 

Μετά το πέρας της διδασκαλίας της 
ενότητας αυτής, οι µαθητές πρέπει να είναι 
σε θέση να … 
 

 γνωρίζουν και κατανοούν τους κώδικες των 
τροφίµων. 

 µπορούν να αναγνωρίζουν την ποιότητα 
των τροφίµων. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΑΑΑΡΡΡΧΧΧΕΕΕΣΣΣ   ΛΛΛΕΕΕΙΙΙΤΤΤΟΟΟΥΥΥΡΡΡΓΓΓΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ΕΕΕΠΠΠΙΙΙΣΣΣΙΙΙΤΤΤΙΙΙΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΩΩΩΝΝΝ   

ΜΜΜΟΟΟΝΝΝΑΑΑ∆∆∆ΩΩΩΝΝΝ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 2 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΑΡΧΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΩΝ ΜΟΝΑ∆ΩΝ 
ΩΡΕΣ: 2Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να κατανοήσουν οι µαθητές τους κανόνες παράθεσης εδεσµάτων,  κρασιών και ποτών µπροστά  
στον πελάτη και να αποκτήσουν τις απαραίτητες δεξιότητες στην τεχνική του σερβιρίσµατος.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 

 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
 

 Σκοπός του µαθήµατος. 
 Είδη επισιτιστικών επιχειρήσεων. 

 
 

 Εξοπλισµός επισιτιστικών επιχειρήσεων. 
 Έπιπλα - σκεύη - λινά - συσκευές. 

 
 

 Προετοιµασία τραπεζαρίας. 
 Στρώσιµο τραπεζιών - αλλαγή λινών. 
 Βασικό κουβέρ. 
 TABLE D’ HOTE. 

 
 
 

 Προσωπικό εστιατορίου. 
 Έργο - προσόντα προσωπικού - στολές. 

 
 

 Εισαγωγή στους βασικούς κανόνες 
σερβιρίσµατος. 

 DEBARRASSAGE. 
 Τρόπος παράθεσης. 

� Οικογενειακός. 
� Σέρβις µε πιάτο. 
� Βιεννέζικος. 
� Αµερικανικός 
� Αγγλικός. 
� Γαλλικός. 
� Γκεριντόν. 
� Ρώσικος. 

 Μπουφέ για Menou. 

 
 
 Ο σκοπός της διδασκαλίας της ενότητας  
είναι … 
 

 Η κατανόηση από τους σπουδαστές της 
ποικιλοµορφίας της αγοράς εργασίας και η 
προσέγγιση των µελλοντικών 
επαγγελµατικών τους χώρων. 

 
 Η κατανόηση της χρήσης κάθε κατηγορίας 

εξοπλισµού, η συντήρηση και ο 
καθαρισµός των ασηµικών, ποτηριών, 
συσκευών και µηχανηµάτων. 

 
 Η ανάπτυξη των σχετικών δεξιοτήτων των 

σπουδαστών. 
 

 Η κατανόηση του έργου και των 
προσόντων του προσωπικού εστιατορίου. 

 
 Η ανάπτυξη στους σπουδαστές των 

δεξιοτήτων της τεχνικής του service. 
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 Μπουφέ για Individuals από απλό έως 
γκραντ - - µπουφέ. 

 Room service. 
 

 
 Κύριοι και βοηθητικοί χώροι. 
 ∆ιεύθυνση - προµήθειες - αποθήκες. 
 Τµήµατα παραγωγής - τµήµα πωλήσεων. 

 
 

 
 
 

 Η γνώση των βασικών λειτουργιών των   
      διαφόρων τµηµάτων και των  
      εγκαταστάσεων καθώς και των  
      απαραίτητων σε κάθε τµήµα σκευών και  
      µηχανηµάτων. 

 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
  
  
  
 

 Καθαρισµός χώρων - επίπλωση σκευών και 
οργάνων. 

 
 

 
 

 Κύρια και δευτερεύοντα γεύµατα (ώρες 
παράθεσης - διεθνής ορολογία). 
� Πρωινό. 
� Μεσηµβρινό. 
� Launch basket. 
� Βραδινό. 
� Brunches. 
� Break. 
� Early. 
� Tea. 
� Five o’ clock tea. 
� Soupe. 
� Άλλες µορφές γευµάτων. 
� ∆εξιώσεις. 
� Σεµινάρια. 
� Εκθέσεις προϊόντων. 
� Συνέδρια. 
� Traiteur Catering. 

 
 Πρωινό. 

� Είδη πρωινών (Continental, 
Αµερικάνικο). 

 Σύνθεση πρωινού σύµφωνα µε τις 
διατάξεις Ε.Ο.Τ. 

 Σύνθεση πρωινού σε µπουφέ 
 Κάρτα πρωινού. 
 Παράθεση πρωινού στο εστιατόριο. 
 Room service. 

 

 
 Ο σκοπός της διδασκαλίας της ενότητας  
είναι … 
 

 Η κατανόηση του τρόπου καθαριότητας, 
του προγραµµατισµού της καθαριότητας, 
του ρόλου της καθαριότητας στο image της 
επιχείρησης. 

 Η κατανόηση της σχέσης της καθαριότητας 
µε την υγεία των πελατών. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Η κατανόηση της  σπουδαιότητας του 
πρωινού γεύµατος στη διατροφή των 
πελατών. Το πρωινό γεύµα και η σύνθεσή 
του στα Ελληνικά Εστιατόρια / Ξενοδοχεία 
συγκεντρώνει το µεγαλύτερο ποσοστό 
παραπόνων των τουριστών και κατά 
συνέπεια επιβάλλεται η καταβολή 
προσπαθειών για τη βελτίωση της 
ποιοτικής εικόνας του προϊόντος. 
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 TABLE D’ HOTE. (έννοια - ορισµός). 
 Σύνθεση ΜΕΝΟΥ. 
 Παραλλαγές ΜΕΝΟΥ. 
 Παράθεση µεσηµβρινού - βραδινού σε 

µπουφέ σύµφωνα µε τις διατάξεις του 
Ε.Ο.Τ. 

 
 
 
 
 
 

  A LA CARTE (έννοια - ορισµός). 
     ∆ιαφορές µε το TABLE D’ HOTE. 
     Σύνθεση κάρτας. 
     Κάρτα κρασιών. 
 

 
 

 
 Η κατανόηση της τεχνικής του SERVICE 

TABLE D’ HOTE, της σύνθεσης του 
ΜΕΝΥ TABLE D’ HOTE και της 
σπουδαιότητας του γεύµατος, µιας και 
αποτελεί το σηµαντικότερο προϊόν, που 
προσφέρεται από τα εστιατόρια των 
ξενοδοχείων. 

  
 Η κατανόηση της τεχνικής του SERVICE 

A LA CARTE και της δυνατότητας 
σύνθεσης κάρτας εστιατορίου µε εδέσµατα 
από όλες τις κατηγορίες. 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

 Κατηγορίες φαγητών … 
� Ορεκτικά. 
� Σούπες. 
� Κονσοµέ. 
� Αυγά. 
� Ζυµαρικά. 
� Ρύζι. 
� Θαλασσινά. 
� Ψάρια. 
� Κρέατα. 
� Λουκάνικα. 
� Σαλάτες. 
� Γλυκά / παγωτά. 
� Κοµπόστες. 
� Τυριά. 
� Φρούτα 

 Τρόπος παράθεσης - απαιτούµενα σκεύη - 
τρόπος σερβιρίσµατος και MISE EN 
PLACE. 

 
 

 Σωστός τρόπος λειτουργίας τραπεζαρίας. 
 Απαραίτητες προϋποθέσεις, παράθεση, 

προτεραιότητα κατά την παράθεση. 
 Υποδοχή πελατών και διάθεση τραπεζιών. 
 Τεχνική πώλησης φαγητών και κρασιών. 
 Ενηµέρωση του πελάτη για ό,τι αφορά σε 

φαγητά και κρασιά. 
 συνήθη παράπονα πελατών και τρόπος 

αντιµετώπισής τους. 

 
 Ο σκοπός της διδασκαλίας της ενότητας  
είναι … 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Η εξοικείωση µε το MISE EN PLACE  και 
SERVICE κάθε ξεχωριστής κατηγορίας 
εδεσµάτων. 

 
 
 
 
 
 

 Η ανάπτυξη των ικανοτήτων των µαθητών 
στην τεχνική SERVICE όλων των τύπων. 

 Η τεχνική της προώθησης των πωλήσεων 
στο εστιατόριο. 
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 Οργάνωση - παράθεση σε ειδικές 
εκδηλώσεις. 

 Υπεύθυνος εκδηλώσεων (υπεύθυνος 
BANQUETING). 

 Σύνθεση µενού φαγητών / ποτών. 
 Συµφωνητικό εκδήλωσης. 
 Είδη εκδηλώσεων. 
 Banquets. 
 Menu Gala Cocktail Party. 
 Barbeque. 
 Ελληνικές βραδιές. 
 Traiteur Catering. 
 Έντυπα εστιατορίου. 
 Bons – λογαριασµοί. 
 Ταµειακές µηχανές. 

 

 
 

 Η γνωριµία µε το banqueting department, 
τον τρόπο λειτουργίας του και τα προϊόντα 
που προωθεί, την οργάνωση και τη 
στελέχωσή του. 

 Η συνειδητοποίηση, ότι  θα πρέπει να 
γνωρίζουν πάρα πολύ καλά το προϊόν, που 
πρόκειται µελλοντικά να πουλήσουν, και 
όλες τις λεπτοµέρειες που αφορούν στη 
συµφωνία πώλησης µεταξύ του banqueting 
department και των πελατών. 

 
 Η γνώση των παραστατικών στοιχείων του 

εστιατορίου, των Bons - λογαριασµών και 
των διαχωριστικών καταστάσεων ηµέρας. 

 
 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

 σύστηµα ταµειακών Η/Υ. 
 ∆ιαχείριση ποιότητας χώρων και 

υπηρεσιών ανεξαρτήτων επισιτιστικών 
µονάδων και επισιτιστικών τµηµάτων 
ξενοδοχείου. 

 αισθητική ποιότητα χώρων ανάλογα µε την 
κατηγορία 

 Τήρηση των κανόνων υγιεινής των χώρων 
(απολυµάνσεις καθαριότητα). 

 Τήρηση των κανόνων συντήρησης και 
επεξεργασίας των πρώτων υλών στα 
τµήµατα παραγωγής και πωλήσεων. 

 
 

 Η ποιοτική διαχείριση των τµηµάτων 
εστίασης 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΑΑΑΝΝΝΑΑΑΤΤΤΟΟΟΜΜΜΙΙΙΑΑΑ   ---ΤΤΤΕΕΕΜΜΜΑΑΑΧΧΧΙΙΙΣΣΣΜΜΜΟΟΟΣΣΣ   ΚΚΚΡΡΡΕΕΕΑΑΑΤΤΤΩΩΩΝΝΝ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΑΝΑΤΟΜΙΑ -ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΚΡΕΑΤΩΝ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

Να αποκτήσουν οι µαθητές τις απαραίτητες γνώσεις για τον σωστό  
τεµαχισµό και την κοπή των κρεάτων.  
 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 
 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΑΝΑΤΟΜΙΑ ΚΡΕΑΤΩΝ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Περιγραφή και ονοµασία κρεάτων. 
 Σύσταση κρέατος, φυσική σύνθεση 
κρέατος. 

 Σχέση σύστασης κρέατος και 
τρυφερότητας. 

 ∆ιάπλαση. 
 Κατάσταση πάχυνσης. 
 Ράτσες. 
 Παράγοντες τρυφερότητας κρεάτων 

 
 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 κατανοήσουν τη σηµασία της ονοµασίας, 
της σύστασης και της σύνθεσης των 
κρεάτων. 

 γνωρίζουν τις διαστάσεις και τις συνθέσεις 
των κρεάτων, τη διάπλαση, την κατάσταση 
πάχυνσης και τις ράτσες των ζώων από τα 
οποία προέρχονται τα κρέατα. 

 
 
 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                                       ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ                                                      σελ 24 από 93 

 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΑΝΑΤΟΜΙΑ - ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΒΟ∆ΙΝΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Περιγραφή και ονοµασία τεµαχίων βοδινού 
κρέατος. 

 Εµπρόσθιο τέταρτο του βοδιού. 
� Τεµάχια, τρόπος διαχωρισµού, 

παρασκευές. 
 Εµπρόσθιο τέταρτο χωρίς σπάλα. 
� Τεµάχια και τρόπος διαχωρισµού των 

τεµαχίων. 
 Στήθος και πλατιές πλευρές, σειρά από 
κοτολέτες και µπριζόλες λαιµού. 
� Τεµάχια, τρόπος διαχωρισµού 

τεµαχίων, παρασκευές. 
 Σπάλα. 
� Τεµάχια, διαχωρισµός των τεµαχίων, 

παρασκευές. 
 Οπίσθιο τέταρτο. 
� Φέτα ολόκληρη τεµαχισµένη µε το 

κότσι. 
� Νουά ή γωνία ή στρογγυλό ή φέτα 

ψεύτικη ή δεύτερη φέτα. 
� Λάπα ή µπόσικο. 
� Φιλέτο ή κόντρα. 
� Φιλέτο και νουά πατισιέ τεµαχισµένα. 

 
 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 κατανοήσουν τη σπουδαιότητα του 
τεµαχισµού του βοδινού κρέατος, 
δεδοµένου ότι ανάλογα µε τα τεµάχια αυτά 
υφίστανται διαφορετικές κατηγορίες και 
τρόποι παρασκευών. 

 γνωρίζουν τα διάφορα επιµέρους τεµάχια 
του βοδινού κρέατος και τη χρήση τους για 
διάφορες κατηγορίες παρασκευών. 

 αποκτήσουν τις απαραίτητες γνώσεις και 
δεξιότητες για τον σωστό τεµαχισµό του 
βοδινού κρέατος. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΑΝΑΤΟΜΙΑ - ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΜΟΣΧΑΡΙΣΙΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Μπούτι µόσχου. 
 Μοσχάρι τεµαχισµένο. 
 Τεµάχια µόσχου. 
� Παρασκευές. 

 Σπάλα µόσχου. 
 Μπριζολάκι µόσχου και σβέρκος. 
� Τρόπος διαχωρισµού. 
� Παρασκευές. 

 Στήθος µόσχου. 
� Τρόπος διαχωρισµού τεµαχίων. 
� Παρασκευές. 

 
 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν κυρίως τις διαφορετικές χρήσεις 
του µοσχαρίσιου κρέατος, λόγω της 
τρυφερότητάς του σε σχέση µε το βοδινό, 
δεδοµένου ότι από την ανατοµία του 
µόσχου προκύπτει σχεδόν η ίδια µέθοδος 
τεµαχισµού, όπως στο βοδινό κρέας. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΑΝΑΤΟΜΙΑ - ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΧΟΙΡΟΥ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Περιγραφή και ονοµασία τεµαχίων 
χοιρινού κρέατος. 

 Χοιρινό τεµαχισµένο σε χονδρά κοµµάτια. 
 Χρησιµοποίηση τεµαχίων χοιρινού 
κρέατος. 

 
 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 αποκτήσουν τις απαραίτητες δεξιότητες για 
το σωστό τεµαχισµό του χοιρινού κρέατος 

 κατανοήσουν µέσω της διαδικασίας 
τεµαχισµού τη διαφορετική χρήση του και 
γνωρίσουν µια ποικιλία παρασκευών 
ανάλογα µε τα αντίστοιχα τεµάχια. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΑΝΑΤΟΜΙΑ ΠΡΟΒΑΤΟΥ - ΑΡΝΙΟΥ - ΚΑΤΣΙΚΙΟΥ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Περιγραφή και ονοµασία τεµαχίων  
 Πρόβατο ή αρνί - κατσίκι τεµαχισµένα σε 
χονδρά κοµµάτια. 

 Χρησιµοποίηση διαφόρων τεµαχίων. 
 Παρασκευές.  

 
 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν την ανατοµία και τον 
διαφορετικό τρόπο τεµαχισµού των 
κρεάτων αυτών. 

 αποκτήσουν τις σχετικές µε τον τεµαχισµό 
τους δεξιότητες. 

 γνωρίζουν τη χρήση των διαφόρων 
τεµαχίων στις διάφορες µε αυτά τα κρέατα 
παρασκευές. 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΥΠΟΠΡΟΪΟΝΤΑ ΜΕΓΑΛΩΝ ΖΩΩΝ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Γλώσσα, καρδιά, συκώτι, νεφροί, µυαλό, 
στοµάχι. 

 Τεµαχισµός και χρησιµοποίηση των 
υποπροϊόντων. 

 
 

 

 
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν την ιδιαιτερότητα των 
εντοσθίων και τη χρήση τους στις διάφορες 
παρασκευές. 

 αποκτήσουν τις σχετικές µε το 
απαιτούµενο για κάθε χρήση δεξιότητες 
τεµαχισµού τους. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΚΡΕΑΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 

 Προϊόντα αλλαντοποιίας. 
 Τεµάχια κρέατος αλατισµένα (παστά). 
 Τεµάχια κρεάτων καπνιστά. 

 
 
 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη χρήση τους στις διάφορες 
παρασκευές και τους τρόπους αποθήκευσης 
και συντήρησης της κατηγορίας αυτής των 
τροφίµων. 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ : ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Προετοιµασία και τεµαχισµός πουλερικών. 
 Τεµαχισµός πουλερικών σε µερίδες. 
 Προετοιµασία πτερωτών κυνηγίων. 

 
 

 
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν την ανατοµία της κατηγορίας 
αυτής των κρεάτων. 

  αποκτήσουν τις σχετικές µε τον τεµαχισµό 
τους δεξιότητες. 

  γνωρίζουν τη χρήση των διαφόρων 
τεµαχίων τους στις διάφορες σχετικές 
παρασκευές. 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝΑΤΗ : ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΚΡΕΑΤΩΝ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Χρόνος και διάρκεια αποθήκευσης. 
 ∆ιαδικασία σιτέµατος. 
 Πίνακας σιτέµατος κρεάτων για 
παρασκευές συσκευασίας αποθήκευσης σε 
κενό αέρος. 

 
 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τις τεχνικές του σιτέµατος και 
της συντήρησής τους, ώστε να τα 
προφυλάσσουν από τον οποιονδήποτε 
κίνδυνο αλλοίωσης, φθοράς κλπ. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΚΑΤΗ : ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΚΑΙ ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΨΑΡΙΩΝ –  

     ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆Η 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 

 Εισαγωγικά. 
 Ιχθυοσκοπία. 
 Οστρακόδερµα. 
 Συντήρηση αλιευµάτων. 
 Τεµαχισµός αλιευµάτων.  

 
 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη σπουδαιότητα της 
προετοιµασίας και του τεµαχισµού των 
ψαριών και των οστρακοειδών. 

 αποκτήσουν τις απαραίτητες γνώσεις για τη 
συντήρηση των αλιευµάτων. 

 αποκτήσουν τις απαραίτητες µε τον 
τεµαχισµό τους δεξιότητες. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΣΣΣΥΥΥΝΝΝΘΘΘΕΕΕΣΣΣΗΗΗ      ΕΕΕ∆∆∆ΕΕΕΣΣΣΜΜΜΑΑΑΤΤΤΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΟΟΟΥΥΥ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΣΥΝΘΕΣΗ Ε∆ΕΣΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίζουν οι µαθητές τους κανόνες σύνθεσης των διαφόρων µενού.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : Η ΤΕΧΝΗ ΤΟΥ Ε∆ΕΣΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ 

   Σκοπός της ενότητας - εισαγωγή. 
   Η σηµασία και η αξία της σωστής σύνθεσης “Μενού” και κάρτας φαγητών. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΠΑΡΑΙΤΗΤΕΣ ΠΡΟΫΠΟΘΕΣΕΙΣ  

    ΓΙΑ ΤΗ ΣΥΝΘΕΣΗ Ε∆ΕΣΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ 

   Ισχύουσες διατάξεις και κανόνες για τη σύνθεση εδεσµατολογίου. 
   Μεριδολόγιο. 
   Η κάρτα φαγητών .Το “Μενού”. 
   Απαραίτητες προϋποθέσεις για τη σύνθεση “Μενού”. 
   Κατηγορίες καταστηµάτων. 
   Οι πρώτες ύλες - Η εποχικότητα - Η καταλληλότητα των τροφών, 
   Το κόστος τροφίµων και εδεσµάτων. - Η ανάλυση του κόστους - Η έρευνα αγοράς. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΤΥΠΟΙ ΓΕΥΜΑΤΩΝ 

   Κατηγορίες εδεσµάτων. 
   Τύποι γευµάτων. 
� Κύρια και δευτερεύοντα γεύµατα. 
� Απλά, ενισχυµένα και σύνθετα γεύµατα. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΣΥΝΘΕΣΗ “ΜΕΝΟΥ” Ε∆ΕΣΜΑΤΩΝ ΒΑΣΕΙ  

    ΤΩΝ ∆ΙΑΤΑΞΕΩΝ ΤΟΥ ΕΟΤ. 

   Σύνθεση πρωινού γεύµατος. 
   Σύνθεση γευµάτων και δείπνων. 
   Βασικά και ενισχυµένα “Μενού”. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΟΝΟΜΑΤΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΟΝΟΜΑΤΟΛΟΓΙΚΟΙ ΟΡΟΙ  

    ΠΑΡΑΣΚΕΥΩΝ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

   Μαγειρική ορολογία. 
   Ονοµατολογία παρασκευών µαγειρικής. 
   Ονοµασίες που σηµαίνουν “µέθοδο παρασκευής.” 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΣΥΝΘΕΣΗ “ΜΕΝΟΥ”  ΣΥΜΦΩΝΑ ΜΕ ΤΟΥΣ             
                                   Ε∆ΕΣΜΑΤΟΛΟΓΙΚΟΥΣ ΚΑΝΟΝΕΣ 
 

   Μεθοδολογική ανάλυση των κανόνων. 
   Γενικοί βασικοί κανόνες σύνθεσης “Μενού”. 
   Ανάλυση της γραφής των “Μενού”. 
� Η συµφωνία µε το επίθετο. 
� Η χρήση και ο πλεονασµός του άρθρου κατά τη σύνταξη. 
� Η χρήση ενικού και πληθυντικού. 
� Η ορολογία και ορθογραφία ζαχαροπλαστικής στα επιδόρπια. 

   Η έκφραση “αλά”. 
   Ιδιαιτερότητες για την ορθή γραφή των “Μενού”. 
   Τα λάθη της γεύσης και του ταιριάσµατος. 
   Σύνθεση “Μενού” σύµφωνα µε τις εποχές. 
   Σύνθεση εορταστικών “Μενού”. 
   Σύνθεση “Μενού” για επετείους. 
   Σύνθεση “Μενού” µε συγκεκριµένο αριθµό θερµίδων. 
   Σύνθεση µεσογειακών “Μενού”. 
   Σύνθεση ελληνικών “Μενού”. 
   Σύνθεση παιδικών  “Μενού”. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΚΑΝΟΝΕΣ ΣΥΝΘΕΣΗΣ  

   ΕΙ∆ΙΚΩΝ ∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΩΝ “ΜΕΝΟΥ” 

  Κανόνες σύνθεσης ειδικών “Μενού”. 
  ∆ίαιτες ασθενών. 
  Σύνθεση “Μενού” για διαβητικούς. 
  Σύνθεση “Μενού” για πελάτες που πάσχουν από έλκος. 
  Σύνθεση “Μενού” για παχείς πελάτες. 
  Σύνθεση “Μενού” για καρδιοπαθείς και υπερτασικούς. 
  Σύνθεση “Μενού” κατά της δυσκοιλιότητας. 
  Σύνθεση “Μενού” για πελάτες που πάσχουν από γαστρίτιδα. 
  Σύνθεση “Μενού” για πελάτες που πάσχουν από διάρροια. 
  Σύνθεση “Μενού” για ασθένειες του ήπατος. 
  Σύνθεση “Μενού” για πελάτες που πάσχουν από χολή. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ : “ΜΕΝΟΥ” ΥΓΙΕΙΝΗΣ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 

  Κανόνες σύνθεσης “Μενού” υγιεινής διατροφής. 
  Μεσογειακή διατροφή 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝΑΤΗ : ΚΑΝΟΝΕΣ ΣΥΝΘΕΣΗΣ “ΜΕΝΟΥ” ΜΠΟΥΦΕ 

  Κανόνες σύνθεσης “Μενού” για µπουφέδες. 
� Κλασσικός παραδοσιακός µπουφέ. 
� Εµπορικός µπουφέ. 
� Κρύος µπουφέ. 
� Ζεστός µπουφέ. 
� Πλούσιος µπουφέ. 
� Ελληνικός µπουφέ. 
� Μικτός µπουφέ. 
� Μπουφέ “self service”. 
� Μπουφέ για ψωµί. 
� Μπουφέ για γλυκά κ.λ.π. 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΚΑΤΗ : ΣΥΝΘΕΣΗ - ΑΝΑΛΥΣΗ ΤΙΜΟΚΑΤΑΛΟΓΟΥ  

  ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ 

  Ανάλυση τιµοκαταλόγου και κάρτας φαγητών. 
  ∆ιαφορές µεταξύ κάρτας και “µενού”. 
  Τρόπος και σειρά γραφής. 
  Το πιάτο ηµέρας. 
  Οι σπεσιαλιτέ. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΕΕΕΛΛΛΕΕΕΓΓΓΧΧΧΟΟΟΣΣΣ   ---   ΤΤΤΙΙΙΜΜΜΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΗΗΗΣΣΣΗΗΗ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        BB΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΕΛΕΓΧΟΣ-ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να είναι ικανοί οι µαθητές να υπολογίζουν και να ελέγχουν µε πρακτικούς τρόπους το κόστος 
των προµηθειών και της εργασίας.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 

        
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 
 

 Γνωριµία µε τους 
εκπαιδευόµενους και 
ανάλυση των στόχων του 
µαθήµατος. 

 Σύνδεση του µαθήµατος 
µε την πρακτική άσκηση 
των µαθητών. 

 
 

  

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΤΟ ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟ ΚΑΙ ΟΙ ΚΛΑ∆ΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑΣ  
                                           ΚΑΙ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗΣ ΤΟΥ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Τα επισιτιστικά τµήµατα 
του Ξενοδοχείου (F & B 
department). 

 Η ∆ιοίκηση (Management) 
στον τοµέα F & B. 
� Ο σχεδιασµός. 
� Η οργάνωση. 
� Ο συντονισµός. 
� Το προσωπικό. 
� Η διεύθυνση. 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 αντιληφθούν τον τρόπο µε 
τον οποίο συνδέονται τα 
επισιτιστικά τµήµατα, και 
κάθε ένα από αυτά 
αποτελεί ένα κρίκο στην 
αλυσίδα των επισιτιστικών 
τµηµάτων.  

 αποκτήσουν µια 
γενικότερη θεώρηση για 
τον τρόπο µε τον οποίο 

 
 
 

 Οι µαθητές να συγκρίνουν 
την επιχείρηση που 
πραγµατοποιούν πρακτική 
άσκηση στον τοµέα 
οργάνωσης του τµήµατος 
F/B. 
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� Ο έλεγχος. 
� Η εκτίµηση και 

διόρθωση. 
 

οργανώνονται, ελέγχονται 
και διοικούνται αυτά τα 
τµήµατα. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΠΡΟΤΥΠΩΝ 

 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 
 
 

 Πρότυπες προδιαγραφές 
αγορών. 

 Πρότυπες συνταγές. 
 Πρότυπες αποδόσεις. 
 Πρότυπα µεγέθη µερίδων. 
 Πρότυπο κόστος µερίδας. 

 
 
 

 Ασκήσεις προτύπου 
κόστους. 

 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 διαπιστώσουν την 
αναγκαιότητα ύπαρξης 
προτύπων συνταγών, 
µεριδολογίων, αποδόσεων 
κ.λ.π. 

 
 
 

 Ο διδάσκων καθηγητής, σε 
συνεργασία µε τους 
καθηγητές της ειδικότητας, 
να δώσει στοιχεία στους 
µαθητές, τόσα ώστε να 
συντάξουν πρότυπες 
συνταγές και βάσει αυτών 
πρότυπες αποδόσεις και  

 
και πρότυπα µεγέθη µερίδων 

καθώς και πρότυπο κόστος 
µερίδας. 

 Η άσκηση αυτή να 
συνδυαστεί µε την ατοµική 
πρακτική άσκηση των 
µαθητών στα εργαστήρια 
(στο µάθηµα Ελληνική και 

∆ιεθνής Κουζίνα). 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΟΣΤΟΥΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 

 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 
 
 

 Γενικά περί κόστους. 
(Σταθερό, µεταβλητό, 
ηµιµεταβλητό, πρότυπο ή 
προϋπολογισµένο κόστος, 
άµεσο, έµµεσο, 
συνδυασµένο, διακριτό, 
κόστος πρώτων υλών. -
∆απάνες προσωπικού, 
γενικά έξοδα). 

 Υπολογισµός κόστους 
υλικών. (για menus, a la 
carte, ειδικές εκδηλώσεις. 

 Ασκήσεις. 
 Έλεγχος εκτίµηση και 
διορθωτικά µέτρα για το 
κόστος. 
� Καθορισµός στόχων. 
� Εκτίµηση - 

αποκλίσεις. 
� ∆ιορθωτικά µέτρα. 

 Ασκήσεις. 
 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 καταλάβουν την έννοια 
του κόστους και τα είδη 
του. 

 
 
 

 Οι µαθητές µπορούν να 
χρησιµοποιήσουν τις 
έτοιµες συνταγές, που 
έχουν ήδη συντάξει, και µε 
συµπληρωµατικά στοιχεία 
από το διδάσκοντα να 
προχωρήσουν σε λύσεις 
ασκήσεων σχετικών µε το 
κόστος.  
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΚΟΣΤΟΥΣ 
 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 
 
 

 Παράγοντες που 
επηρεάζουν την απόδοση 
του προσωπικού. 

 ∆ιαδικασίες ελέγχου της 
απόδοσης του προσωπικού 
� Πρότυπα απόδοση και 

κόστους εργασίας. 
� Χρήσιµες οδηγίες για 

το σωστό έλεγχο της 
απόδοσης και του  
κόστους εργασίας των 
επισιτιστικών 
µονάδων.  

 Ασκήσεις. 
 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 προσδιορίζουν τους 
παράγοντες που 
καθορίζουν  και 
διαµορφώνουν  το 
εργατικό κόστος. 

 αξιοποιούν το εργατικό 
προσωπικό µε απώτερο 
σκοπό τη µείωση του 
εργατικού κόστους. 

 
 
 

 Οι µαθητές, µε την 
καθοδήγηση του καθηγητή 
να βρουν νέους τρόπους 
(µεθόδους) ελέγχου του 
προσωπικού και 
δηµιουργίας κινήτρων για 
την αύξηση της 
παραγωγικότητας. 

 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ 

 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Μερίδες. 
 Υποκειµενικές µέθοδοι 
κοστολόγησης. 
� Μέθοδος της λογικής 

τιµής. 
� Μέθοδος της µέγιστης 

τιµής. 
� Μέθοδος της χαµηλής 

τιµής. 
� Μέθοδος της τιµής του 

ενστίκτου. 
 Αντικειµενικές µέθοδοι 
κοστολόγησης. 
� Μέθοδος των 

παραγόντων. 
� Μέθοδος βασικής 

τιµής πώλησης. 
� Μέθοδος 

προσαυξήσεων. 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 διαπιστώσουν τη 
σπουδαιότητα της 
αναζήτησης και σωστής 
επιλογής µεθόδων 
τιµολόγησης. 

 γνωρίσουν τις αποκλίσεις, 
που έχουν µεταξύ τους, για 
τις ίδιες παρασκευές, οι 
παράπλευρα αναφερόµενες 
µέθοδοι. 

 χρησιµοποιούν τις 
διάφορες µεθόδους 
τιµολόγησης. 

 
 
 

 Οι µαθητές, µε την 
καθοδήγηση του καθηγητή 
να υπολογίσουν τιµές µε 
διαφορετικές µεθόδους. 
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� Μέθοδος βασισµένη 
στο Ν.Σ.Ε. 

� Hubbard Formula. 
 Ασκήσεις 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΑΠΟ∆ΟΣΗ ΚΡΕΑΤΩΝ ΚΑΙ ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Απόδοση κρεάτων ανά 
είδος και τρόπο 
παρασκευής (φύρες 
καθαρίσµατος, 
ψησίµατος κ.λ.π.). 

 Αναλυτική 
κοστολόγηση 
χονδροτεµαχίων. 
Κοστολόγηση 
προϊόντων 
ζαχαροπλαστικής 

 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 µπορεί να εφαρµόζει τους 
κανόνες απόδοσης των 
τροφίµων στον 
υπολογισµό των 
προµηθειών και 
παρασκευασµάτων. 

 
 
 

 Να δοθούν σχετικές 
ασκήσεις. 

 

 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ :  Ο διδάσκων σε συνεργασία µε τους καθηγητές της ειδικότητας (των 

µαθηµάτων Μαγειρικής, Τεµαχισµού και Ζαχαροπλαστικής, να 
δώσει στους εκπαιδευόµενους ασκήσεις, που αφορούν στην πρακτική 
των παραπάνω µαθηµάτων, προσαρµοσµένες στο περιεχόµενο του 
παρόντος µαθήµατος. 

 Η διδασκαλία θα πρέπει να εµπλουτίζεται µε διανοµή εντύπων 
(φύλλα κοστολόγησης - πρότυπης απόδοσης - τιµολόγησης) σε 
συνδυασµό µε τα εργαστηριακά µαθήµατα της ειδικότητας. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΣΣΣΤΤΤΟΟΟΙΙΙΧΧΧΕΕΕΙΙΙΑΑΑ   ΟΟΟΙΙΙΝΝΝΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΑΑΑΣΣΣ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίσουν οι µαθητές τις διάφορες ποικιλίες κρασιών και ποτών  
και την σχέση τους µε την γαστρονοµία.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ 

� Εισαγωγή 
� Προέλευση και εξάπλωση της αµπέλου 
� Ιστορική αναδροµή-Αµπελοκαλλιέργεια στην αρχαιότητα 
� Σηµασία του κρασιού στην αρχαιότητα 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ 

� Η αµπελοκαλλιέργεια στον παγκόσµιο και στον ελλαδικό χώρο 
� Ποικιλίες αµπέλου 
� Είδη σταφυλιών(οινοποιίας, επιτραπέζια, σταφιδοποιίας) 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ 

� Τα αµπελουργικά προϊόντα 
� Σταφίδες(κορινθιακή, σουλτανίνα) 
� Ξύδι, Μούστος, Πετιµέζι, Σταφιδίνη 
� Κρασί (επιτραπέζιοι οίνοι, επιδόρπιοι, αφρώδεις, ξηροί, γλυκείς, ρητινήτης οίνος) 
� Κρασιά ΟΠΑΠ-ΟΠΕ 
� Η ετικέτα του κρασιού 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ 

� Οινοπαραγωγικές περιοχές στην Ελλάδα και στο εξωτερικό 
� Ελληνική παραγωγή 
� Χαρακτηριστικά των ελληνικών κρασιών 
� Είδη ελληνικών κρασιών 

 
 
ΕΝΌΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ 

� Ωρίµανση του σταφυλιού-Τρύγος 
� Σύσταση του γλεύκους 
� Αλκοολική ζύµωση 
� Μέθοδοι οινοποίησης-Παραγωγή κρασιού 
� Ερυθρά οινοποίηση 
� Λευκή οινοποίηση 
� Ροζέ κρασιά 
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� Γλυκά κρασιά 
� Σαµπάνια-Αφρώδη κρασιά 

 
 
 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ 

� Παρακολούθηση της ζύµωσης του γλεύκους 
� Εµφιάλωση-Πωµατισµός 
� Αποθήκευση 
� Παλαίωση του κρασιού 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ 

� Σερβίρισµα του κρασιού 
� Αρµονία κρασιού και φαγητού 
� Γευσιγνωσία-Degustateurs 
� Ειδικά σκεύη και ποτήρια ελέγχου 
� Χρώµα- Όψη- Άρωµα -Γεύση του κρασιού 
� Όροι που χαρακτηρίζουν ένα κρασί(π.χ γεµάτο,στρογγυλό κ.τ.λ) 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ 

� Απόσταξη-Αλκοολούχα ποτά 
� Ουίσκι(malt,berbon,blended) 
� Κονιάκ-Αρµανιάκ-Μπράντυ-Βερµούτ-Μαρτίνι 
� Τσίπουρο,τσικουδιά ούζο 
� Ρούµι,βότκα τεκίλα,τζίν 
� Ηδύποτα(λικέρ) 
� Κοκτέιλ διάφορα 
� Aperitifs-Disestifs 
� Μπύρα(pilsener,lager) 
      Σε κάθε περίπτωση εξετάζονται οι πρώτες ύλες,ο τρόπος παρασκευής, η                
      παλαίωση,οι οινοπνευµατικοί βαθµοί, η εµφιάλωση και ο τρόπος   

            σερβιρίσµατος. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                                       ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ                                                      σελ 42 από 93 

 
 

ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΕΕΕΙΙΙΣΣΣΑΑΑΓΓΓΩΩΩΓΓΓΗΗΗ   ΣΣΣΤΤΤΟΟΟΝΝΝ   ΤΤΤΟΟΟΥΥΥΡΡΡΙΙΙΣΣΣΜΜΜΟΟΟ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΟΝ ΤΟΥΡΙΣΜΟ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να είναι ικανοί οι µαθητές να αναλύουν την διάρθρωση της τουριστικής αγοράς  
και να µπορούν να προσδιορίζουν τις ιδιαιτερότητες της τουριστικής αγοράς.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 
 

 Γενικά περί τουρισµού. 
 

 

  
 
 

 
 

  Να αναφερθούν σχετικά µε   
     τον τουρισµό στην Ελλάδα 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : Η ∆ΙΑΧΡΟΝΙΚΗ ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ ΤΟΥ ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Η οριοθέτηση της εξέλιξης 
του τουρισµού. 

 Η πρώτη περίοδος 
εξέλιξης του τουρισµού.  

 Η δεύτερη περίοδος 
εξέλιξης του τουρισµού.  

 Η τρίτη περίοδος εξέλιξης 
του τουρισµού. 

 
 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 αξιολογούν τα ιστορικά   

γεγονότα που συνέβαλλαν 
στην εξελικτική πορεία 
του τουρισµού. 

 καθορίζουν και 
ερµηνεύουν τους 
καθοριστικούς παράγοντες 
στους οποίους οφείλεται η 
ραγδαία ανάπτυξή του. 

 
 
 

 Να δοθούν σχετικές 
εργασίες. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΟΙ ∆ΙΑΣΤΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΟΥ ΦΑΙΝΟΜΕΝΟΥ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Παράγοντες ανάπτυξης 
του διεθνούς τουρισµού 
και αντιµετώπιση των 
προβληµάτων, που 
δηµιουργούνται από αυτή. 

 Τάσεις µαζικού 
τουρισµού. 

 Τα κίνητρα και οι φραγµοί 
της τουριστικής 
µετακίνησης. 

 Τα επακόλουθα της 
τουριστικής ανάπτυξης. 

 Η συµβουλή τουριστικής 
ανάπτυξης στην 
οικονοµία. 

 Το µέλλον του τουρισµού. 
 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 καθορίζουν τις θετικές και 
αρνητικές επιδράσεις του 
τουρισµού και εξηγούν 
πώς πρέπει να 
αντιµετωπίζονται τα 
προβλήµατα που 
προκύπτουν απ’ αυτόν. 

 αναλύουν τα κίνητρα και 
τους φραγµούς της 
τουριστικής µετακίνησης. 

 προσδιορίζουν και 
εξηγούν τις συνέπειες των 
τεχνολογικών εξελίξεων 
στον τουρισµό. 

 
 
 

 Να δοθεί εργασία µε θέµα 
τις θετικές και αρνητικές 
επιπτώσεις του τουρισµού 
σε µια τουριστική περιοχή. 

 Η εργασία θα δοθεί στους 
µαθητές καθ’ οµάδες. 
Κάθε οµάδα θα αναπτύξει 
το παραπάνω θέµα για µια 
τουριστική περιοχή, που 
θα επιλέξει η ίδια. 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : Η ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΟΥ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΟΥ ΦΑΙΝΟΜΕΝΟΥ 

 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 
 
 

 Η σύγχρονη µορφή του 
τουρισµού. 

 Το εννοιολογικό 
περιεχόµενο και η φύση 
του τουρισµού. 

 Ορισµοί για τον τουρισµό. 
 Τουριστική βιοµηχανία και 
η διάρθρωσή της. 

 Η τουριστική αγορά και τα 
συστατικά στοιχεία της. 

 Τυποποίηση και διάκριση 
του τουρισµού σε βασικές 
κατηγορίες (µαζικός, 
ατοµικός, εσωτερικός, 
εξωτερικός, συνεχής, 
εποχιακός). 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 καθορίζουν και αναλύουν 
τα συστατικά στοιχεία του 
τουριστικού σύνθετου. 

 ορίζουν και περιγράφουν 
τη διάρθρωση της 
τουριστικής αγοράς. 

 κατανοούν τα καθοριστικά 
στοιχεία των εννοιών του 
τουρισµού. 

 κατονοµάζουν τους 
βασικούς τύπους 
τουριστικών προορισµών 
και επισηµαίνουν τους 
αντίστοιχους ελληνικούς 
τουριστικούς τόπους. 

 προσδιορίζουν και 

 
 
 

 Να δοθούν σχετικές 
εργασίες κατά προτίµηση 
τέτοιες που να αφορούν σε 
θέµατα εναλλακτικών 
µορφών τουρισµού. 
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 Οι ευρύτερα διαδεδοµένες 
εναλλακτικές µορφές 
τουρισµού (γενικός 
τουρισµός, µορφωτικός, 
εκθέσεων, υγείας, 
άθλησης, πόλης, 
συνεδριακός, περιπέτειας, 
οικογενειακός, τρίτης 
ηλικίας, χειµερινών σπορ, 
παραχείµασης, ορεινός, 
αγροτικός, θαλάσσιος, 
χρονοµεριστικός, 
θρησκευτικός, επιλεκτικός, 
κινήτρων, οικολογικός, 
λαϊκός, κοσµοπολίτικος, 
κοινωνικός, τουρισµός 
αναπήρων). 

 Τα τουριστικά αγαθά και 
υπηρεσίες. 

 Οι σηµαντικότερες 
διακρίσεις των 
τουριστικών υπηρεσιών. 

 Οι ιδιαιτερότητες των 
τουριστικών υπηρεσιών 
(το άυλο των τουριστικών 
υπηρεσιών, η ετερογένεια, 
η εποχικότητα, το φθαρτό, 
το αδιαχώριστο, η 
αλληλεξάρτηση, το υψηλό 
σταθερό κόστος στην 
παραγωγή τουριστικών 
υπηρεσιών). 

 Οι παράγοντες που 
παρακινούν τους 
ανθρώπους να 
επισκεφθούν τουριστικούς 
προορισµούς. 

 

αναλύουν τις 
ιδιαιτερότητες των 
τουριστικών υπηρεσιών. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΟΙ ΚΟΙΝΩΝΙΚΕΣ ΕΠΙ∆ΡΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Ο τουρισµός και η 
κοινωνική αλλαγή. 

 Οι επιδράσεις του 
τουρισµού στους 
ανθρώπους, την οικογένεια 
και την κοινωνία. 

 Οι επιπτώσεις του 
τουρισµού στην ηθική 
συµπεριφορά των ατόµων. 

 Ο τουρισµός και η 
δηµόσια υγεία. 

 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 επισηµαίνουν και 
αναλύουν τη σχέση που 
υπάρχει µεταξύ της 
σύγχρονης τουριστικής 
ανάπτυξης και της 
κοινωνικής αλλαγής, 
καθώς και να εξηγούν τις 
διαφοροποιήσεις που 
επέρχονται στις τοπικές 
κοινωνίες. 

 καθορίζουν µε ποιο τρόπο 
ο τουρισµός επηρεάζει τα 
θέµατα δηµόσιας υγείας 
και σε ποιους ακριβώς 
χώρους εντοπίζονται. 

 

 
 
 

 Να δοθούν σχετικές 
εργασίες µε την επίδραση 
του τουρισµού στις 
τοπικές κοινότητες 

 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΟΙ ΠΟΛΙΤΙΣΤΙΚΕΣ ΚΑΙ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΙΚΕΣ 
                                   ΕΠΙ∆ΡΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ 

 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 
 
 

 Οι επιδράσεις του 
τουρισµού στον πολιτισµό. 

 Ο τουρισµός και το 
περιβάλλον. 

 Οι επιδράσεις του 
τουρισµού στο 
οικοσύστηµα. 

 

  
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 επεξηγούν τις βασικές 
επιδράσεις του τουρισµού 
στον πολιτισµό. 

 καθορίζουν και 
τιµολογούν γιατί και µε 
ποιους τρόπους επιδρά ο 
τουρισµός στο περιβάλλον 
και το οικοσύστηµα.  

 

 
 
 

 Να δοθούν σχετικές 
εργασίες µε την επίδραση 
του τουρισµού στο 
περιβάλλον και την 
σηµασία που έχει η 
προστασία του 
περιβάλλοντος. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΓΓΓΑΑΑΛΛΛΛΛΛΙΙΙΚΚΚΗΗΗ   ΟΟΟΡΡΡΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΑΑΑ   ΕΕΕΙΙΙ∆∆∆ΙΙΙΚΚΚΟΟΟΤΤΤΗΗΗΤΤΤΑΑΑΣΣΣ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΓΑΛΛΙΚΗ ΟΡΟΛΟΓΙΑ ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

Σκοπός του µαθήµατος είναι να συνδεθεί η ξένη γλώσσα µε την ειδικότητα έτσι ώστε ο µαθητής να 
είναι ικανός να κατανοεί και να χρησιµοποιεί λεξιλόγιο και φράσεις που άπτονται της ειδικότητας 
του 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 

 
(Α) ΟΡΟΛΟΓΙΑ ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑΣ - ΛΕΞΙΛΟΓΙΟ 

Βασικό λεξιλόγιο 
Συντµήσεις 
∆ιεθνείς όροι επικοινωνίας 
Χρήση λεξικού, εύρεση λέξεων και επιλογή εννοιών 
 
(Β)  ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΘΕΜΑΤΟΣ -ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

Πλάνο περιγραφής και Εκφράσεις.  
 

(Γ)  ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΡΟΦΟΡΙΚΟΥ ΛΟΓΟΥ 

Εκφράσεις χρήσιµες για την παραγωγή και την κατανόηση προφορικού λόγου. 
 

(∆) ΚΕΙΜΕΝΑ 

Με βάση απλά κείµενα οι µαθητές θα διδαχθούν βασικές λέξεις και ειδικούς όρους που 
χρησιµοποιούνται στην µαγειρική και ζαχαροπλαστική και κυρίως λέξεις και διαλόγους που 
αφορούν  

• Στην ονοµασία σκευών και εξοπλισµού κουζίνας 
• Στην ονοµασία εδεσµάτων και γλυκισµάτων 
• Στον τρόπο παρασκευής εδεσµάτων και γλυκισµάτων 
• Στον τρόπο σερβιρίσµατος 
• Στην υποδοχή και στην εξυπηρέτηση των πελατών 
 
 

Κείµενα σχετικά µε την καθηµερινή ζωή και την κοινωνία,  
 
Ασκήσεις κατανόησης των κειµένων, υπό τη µορφή ανάπτυξης, πολλαπλής επιλογής, σωστού- 

λάθους, κριτικής κ.α.  
 
Ασκήσεις λεξιλογίου πάνω στο διδαγµένο λεξιλόγιο του κειµένου, υπό τη µορφή παραγωγής 

αντιθέτων, παραγώγων, συνωνύµων, ένωσης προτάσεων κ.α. 
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(Ε) ΑΣΚΗΣΕΙΣ 

∆ιάφορες ασκήσεις για την κατανόηση και την εµπέδωση της γραµµατικής, συντακτικής και 
γλωσσικής διδαγµένης ύλης, υπό τη µορφή κενών, πολλαπλής επιλογής, σωστού- λάθους, 
µετατροπής κ.α.  
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΕΕΕΛΛΛΛΛΛΗΗΗΝΝΝΙΙΙΚΚΚΗΗΗ   &&&   ∆∆∆ΙΙΙΕΕΕΘΘΘΝΝΝΗΗΗΣΣΣ   ΚΚΚΟΟΟΥΥΥΖΖΖΙΙΙΝΝΝΑΑΑ    
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ+9Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΕΛΛΗΝΙΚΗ & ∆ΙΕΘΝΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑ  
ΩΡΕΣ: 1Θ + 9Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

Να γνωρίσουν οι µαθητές τις βασικές αρχές της µαγειρικής τέχνης ,  όπως επίσης  
και τους τρόπους παρασκευής και σύνθεσης των διαφόρων εδεσµάτων από την  
ελληνική και την διεθνή κουζίνα.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 

 Το θεωρητικό µέρος του µαθήµατος, συνίσταται να γίνεται στο εργαστήριο και να 
ακολουθείται από την αντίστοιχη πρακτική άσκηση 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΕΙΣΑΓΩΓΗ - ΓΕΝΙΚΑ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
 

 Τι είναι γαστρονοµική τέχνη και τι 
µαγειρείο.  

 Ιστορία της µαγειρικής τέχνης. 
 Τεχνική οργάνωση της κουζίνας. 
 Εξοπλισµός κουζίνας. 
 Ενδυµασία του εξοπλισµού κουζίνας. 
 Σύνθεση του προσωπικού κουζίνας. 
 Ορολογία της γαστρονοµικής τέχνης. 
 Καρυκεύµατα - µπαχαρικά. 
 Βαθµοί συντήρησης τροφίµων σε 

ψυκτικούς χώρους. 
 Εργαλεία και σκεύη επαγγελµατικής 

κουζίνας. 
  ∆ιαρρύθµιση του χώρου κουζίνας. 
  Κανόνες ασφάλειας στο εργασιακό   

     περιβάλλον. 
 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 κατανοήσουν µε λεπτοµερή ανάλυση τη 
σηµαντικότητα της ειδικότητας της 
µαγειρικής τέχνης στον τουρισµό, τα 
ιδιαίτερα χαρακτηριστικά και τη 
συµµετοχή της στην ποιοτική αναβάθµισή 
του. 

 γνωρίζουν τη σηµασία της ευπρεπούς και 
κατάλληλης παρουσίας του προσωπικού 
της κουζίνας. 

 γνωρίζουν τις εγκαταστάσεις και τη 
λειτουργία τους. 

 γνωρίζουν τους κανόνες ασφαλείας για τις   
       εγκαταστάσεις και τον εξοπλισµό της   
      κουζίνας. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΒΑΣΕΙΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
 

 Τα φον ή ζωµοί της κουζίνας  
 Ζωµός ψαριών. 
 Φον ή ζωµός σκούρος διαυγής (µόσχου). 
 ζωµός ποουλερικών 
 ζωµός λαχανικών 
 ζωµός κυνηγιών 
 ρου 
 ντυξέλ. 

 
ΜΑΡΙΝΑ∆ΕΣ 

 Μαρινάδες στιγµής για κρέατα σχάρας. 
 Μαρινάδες για γκαλατίνες, τερίνες, πατέ. 
 Μαρινάδα ωµή για µεγάλα κοµµάτια 

κρεάτων. 
 Μαρινάδα ψηµένη 
 διάφορες ειδικές µαρινάδες. 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και να αποκτήσουν εµπειρίες για 
τις βάσεις της κουζίνας. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 γνωρίζουν και να αποκτήσουν εµπειρίες µε 
την πρακτική τους άσκηση στις µαρινάδες 
και φάρσες. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΣΟΥΠΕΣ (ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ - ΕΙΣΑΓΩΓΗ) 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
 

 ∆ιαυγείς σούπες. 
 Κονσοµέ βοδινού απλός – διπλός – κρύος  

και παράγωγα. 
 

 
ΚΟΝΣΟΜΕ ΚΥΝΗΓΙΟΥ & ΠΑΡΑΓΩΓΑ 

 Κονσοµέ αλά σασέρ, αλά Καστελάν. 
 

 
 
 
 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα διάφορα είδη στις σούπες 
και τα κονσοµέ. 

 αποκτήσουν εµπειρίες µε την πρακτική 
τους εξάσκηση στην παρασκευή σουπών 
και κονσοµέ. 

 
 

ΒΕΛΟΥΤΕ - ΚΡΕΜΕΣ 
 Παρµαντιέ, Κρεσί, , 
 Σαιν Ζερµαίν,. 
 Μπότσαρη,. 
 Σπαράγγια. 
 Σέλινο,. 
 Πρεντανιέρ,. 
 Ντυπαρύ. 

 
 
ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΕΘΝΙΚΕΣ & ΕΙ∆ΙΚΕΣ 
ΣΟΥΠΕΣ 

 Σούπα µπορς 
 Μινεστρόνε, Όξτεϊλ. 
 Μπισκ. 
 Μπουγιαµπέσα,  

 
 
ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ ΣΟΥΠΕΣ 

 Κακαβιά, ψαρόσουπα, σούπα θαλασσινών 
(µεσογειακή)       . 

 Μαγειρίτσα, κρεατόσουπα, κοτόσουπα 
αυγολέµονο. 

 Τραχανάς. 
 Φασόλια, φακές, ρεβίθια.  
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΣΑΛΤΣΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
ΙΣΠΑΝΙΚΗ - ΝΤΕΜΙ ΓΚΛΑΣ & 
ΠΑΡΑΓΩΓΑ 

 Σασέρ. 
 σω φουά, Ντιάµπλ, Μαδέρα, Ζιγκαρά 
 Μανιτάρια,. 

 
 
 
ΒΕΛΟΥΤΕ ΓΕΡΜΑΝΙΚΗ ΣΟΥΠΡΕΜ ΚΑΙ 
ΠΑΡΑΓΩΓΑ 

 Ιντιέν, Ζεστή - κρύα, Άσπρη, Βιλερουά,  
 Σουπρεµ 

 
 
ΣΑΛΤΣΑ ΜΠΕΣΑΜΕΛ ΚΑΙ ΠΑΡΑΓΩΓΑ 

  Αλά κρεµ, Μορνέι,  
 

 
ΣΑΛΤΣΕΣ ΨΑΡΙΩΝ – ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆ΩΝ 

 Βεν µπλαν. 
 Βεν ρουζ 

 
ΣΑΛΤΣΑ ΤΟΜΑΤΑΣ ΚΑΙ ΠΑΡΑΓΩΓΑ 

  Σάλτσα ζεστή - κρύα τοµάτας,  
 
ΣΑΛΤΣΑ ΟΛΛΑΝΤΑΙΖ & ΠΑΡΑΓΩΓΑ 

 Μπεαρναίζ,  Μουσελίν. 
 
 
ΣΑΛΤΣΕΣ ΚΡΥΕΣ 

   Μαγιονέζα, Αγιολί, Ανταλούζ,  
   Σαντιγί, , Ρεµουλάντ. 
   Κοκτέιλ, Βινεγκρέτ. 

 
 

 
ΣΑΛΤΣΕΣ ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ 

   Αυγολέµονο, Λεµονιού. 
   Άνηθου, Μάραθου, Κάπαρης, Σκόρδου. 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και αποκτήσουν εµπειρίες µε 
την πρακτική τους άσκηση στις διάφορες 
σάλτσες. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΒΟΥΤΥΡΑ - ΕΛΑΙΑ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
ΕΙ∆Η 

 Υδρογονωµένα λίπη. 
 Σπορέλαια. 
 Ελαιόλαδο. 
 Βούτυρο.  

 
 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ ΒΟΥΤΥΡΩΝ (ΛΙΠΑΡΩΝ 
ΟΥΣΙΩΝ) 

 Ποµάντ, φοντύ, Κλαριφιέ, Νουαζέτ. 
 Μαίτρ ντ’ οτέλ,  
 Νουάρ,  

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη χρήση των διαφόρων ειδών 
βουτύρων και ελαίων στην ελληνική και 
διεθνή κουζίνα. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ ΑΥΓΩΝ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
ΒΑΣΙΚΕΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ ΑΥΓΩΝ  

 Αυγά βραστά. 
 Αλά κοκ, Μολέ. 
 Τηγανητά µάτια. 
 Ποσέ, Αν κοκότ, Μπρουγιέ. 
 Οµελέτες. 

 
 

 
ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ 

 Σφουγγάτο Μακεδονικό, Φρουτάλια 
Άνδρου. 

 Αυγόχορτα στο τηγάνι, Αυγά 
στραπατσάδα. 

 καγιανάς, σαγανάκι, οµελέτα αλά γκρέκ 
 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και να αποκτήσουν εµπειρίες  µε 
την πρακτική τους στους διάφορους 
τρόπους παρασκευής αυγών. 

 
 
 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                                       ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ                                                      σελ 56 από 93 

ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΖΥΜΑΡΙΚΑ - ΡΥΖΙΑ - ΖΥΜΕΣ - ΠΙΤΣΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
ΖΥΜΑΡΙΚΑ  
 

  Ζυµαρικά Ιταλιέν. 
  Ναπολιταίν 
  Μπολονέζ. 
  Πέστο. 
  Καρµπονάρα. 
  Με κιµά. 
  Παστίτσιο. 
  Τιµπάλ. 
  Ογκρατέν 
  Γιουβέτσι 

 
 
ΡΥΖΙΑ 

 Κρεόλ, Πιλάφι, Ριζότο, Ριζότο Ναπολιταίν. 
 Ετζιψιέν, Αλά Γκρέκ, Ιµπέριαλ. 
 Ιταλιέν, Μιλανέζ. 
 µυδοπίλαφο κ.ά. 

 
 
ΖΥΜΕΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ 

 Μπριός, Μπριζέ. 
 Ζύµη τηγανίσµατος, Ζύµη για ραβιόλια. 
 Πάστα φλώρα, Ζύµη σουφλέ, Ζύµη φύλλου 

πίτας, Σφολιάτα. 
 Ζύµη Στρουντέλ, Ζύµη ζυµαρικών, Ζύµη 

πατέ, Ζύµη για κρέπες. 

 Παρασκευές … 
� Ραβιόλια.  
� Κανελόνια. 
� Σουφλέ. 
� Τυροφάρσες. 
� Βολ - ω - Βαν 
� Μπενιέ κ.ά. 

 
ΠΙΤΣΕΣ - ΠΕΪΝΙΡΛΙ 

 Παρασκευές … 
� Μαργαρίτα. 
� Μαρινάρα. 
� Ροµάνο. 
� Αλλαντικά, τυριά κ.ά. για 

φάρσες πεϊνιρλί. 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 την πρακτική τους στις παρασκευές των 
διαφόρων ζυµαρικών.. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ : ΛΑΧΑΝΙΚΑ - ΠΑΤΑΤΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
ΠΑΤΑΤΕΣ 

 Λυωναίζ, Αλά κρεµ, Αλυµέτ, Πάιγ τσιπς. 
 Γκοφρέτ, Τηγανητές, Πον νέφ, Σουφλέ. 
 Μπατάιγ, Ροµπ ντε σάµπρ, Σωτέ, Κοκότ. 
 Ρισολέ, Φοντάν, Νουαζέτ, Ντουσέλ. 
 Πουρέ, Κροκέτες κ.ά. 

 
 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 

 Αγγινάρες. 
� Βραστές, Αλά Πολίτα, Κλαµάρ. 
� Γεµιστές, Μπουρεκάκια, Μουσακάς. 
� Πουρέ,  

 Σπαράγγια. 
� Νατύρ, Βουτύρου, Αλά κρεµ. 
� Ωγκρατέν,  

 Μανιτάρια. 
� Μορίγ, Αλά κρεµ,  
� Σχάρας, Σωτέ, Προβενσάλ κ.ά. 

 Μελιτζάνες. 
� Τηγανητές, Αλά γκρεκ, Ωγκρατέν. 
� Λαδερές, Ραγού,  
� Μπουρεκάκια, Μουσακάς κ.α. 

 
ΛΑΧΑΝΑ 

 Λαχανοντολµάδες, Σουκρούτ. 
 Βρυξελλών αλά κρεµ,. 

 
 

 
ΚΟΛΟΚΥΘΑΚΙΑ 

 Τηγανιτά, Μπαρκέτες, Γεµιστά, λαδερά 
 Ωγκρατέν, Γεµιστά αυγολέµονο, 

Μουσακάς κ.ά. 
 
ΣΠΑΝΑΚΙ 

 Αλά κρεµ, βουτύρου. 
 Σουφλέ,  

 
 
 

ΚΟΥΝΟΥΠΙ∆Ι - ΜΠΡΟΚΟΛΟ 

 Μπουκετιέρ, , Γιαχνί κ.ά. 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και να αποκτήσουν εµπειρίες  µε 
την πρακτική τους στον ευρύ τοµέα των 
λαχανικών. 
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ΑΝΤΙ∆ΙΑ - ΣΕΛΕΡΙ 

  Σαλάτα,  
 
ΚΑΡΟΤΑ 

  βισό, πουρέ κ.ά. 
 

 
 
ΦΑΣΟΛΑΚΙΑ - ΦΑΣΟΛΙΑ 

 Φασολάκια πράσινα βουτύρου. 
 Λαδερά, Ραγού. 
 Πιάζ, Γίγαντες φούρνου, Σαλάτα κ.ά. 

 
 

 
ΜΠΑΜΙΕΣ 

 Ραγού, Λαδερά, γαρνιτούρες κ.ά. 
 
ΑΡΑΚΑΣ 

 Βραστός, Λαδερός, Βουτύρου, Ραγού. 
 Αλά φρανσέζ,  

 
 
ΠΙΠΕΡΙΕΣ 

 Πιπερονάτι, γεµιστές, Σχάρας 
 
ΜΑΡΟΥΛΙΑ 

  σαλάτα, µπρεζέ 
 
ΡΕΒΕΣ, ΝΑΒΕΣ ,ΠΑΝΤΖΑΡΙΑ 

  Σαλάτες, γαρνιτούρες 
 
 

 
ΚΡΕΜΜΥ∆ΙΑ 

  Γεµιστά, γλασέ, τηγανητά 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝΑΤΗ : ΣΑΛΑΤΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 
ΣΥΝΘΕΤΕΣ ΣΑΛΑΤΕΣ (ΩΜΕΣ - 
ΒΡΑΣΤΕΣ) 

 Χωριάτικη, Αλά πολίτα, 
 Βολιώτικη, Κηπουρού, Αµπελουργού, 

Πράσινες ελληνικές. 
 Άιντα, Ανταπούζ,. 
 Εσπανιόλ. 
 Ιταλιέν, Νισουάζ. 

 
 
ΑΠΛΕΣ ΣΑΛΑΤΕΣ 

 Αγγουροντοµατοσαλάτα, Λάχανο, Καρότο. 
 Αντίδια, Ραδίκια, Χόρτα του βουνού, 

Βλήτα. 
 Πατζάρια, Φινόκιο,  
 Λάχανα διάφορα, Κουνουπίδι, Μπρόκολο, 

Βρούβες κ.ά. 
 

 

 
 Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και να αποκτήσουν εµπειρίες  µε 
την πρακτική τους άσκηση στις διάφορες 
κατηγορίες των απλών και σύνθετων 
σαλατών. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΚΑΤΗ: ΟΡΕΚΤΙΚΑ 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
ΚΡΥΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ 

� Ψάρια, οστρακόδερµα, φρούτα 
θαλάσσης, χαβιάρι - µπλινί, µπρικ. 

� Ζαµπόν, προσιούτο - βιρτζίνια, φουά 
γκρα, ασπίκ διάφορα. 

� Μους, αβοκάντο µε γαρίδες, πεπόνι µε 
προσιούτο. 

� Σαντουιτσάκια διάφορα, καναπέ 
� Σύνθετες σαλάτες 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ 
� Αυγοτάραχο Μεσολογγίου. 
� Πηχτή χοιρινή. 
� Αλλαντικά. 
� Ψάρι (αθηναϊκή σφυρίδα).  
� Όστρακα ωµά µε λεµόνι (στρείδια, 

χτένια, κυδώνια κλπ.). 
ΠΛΟΥΣΙΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ 

� Χαβιάρι. 
� Σολωµός καπνιστός, µαριναρισµένος, 

µπρικ. 
� Αυγοτάραχο. 
� Γαρίδες - καραβίδες - αστακός - 

καβούρια. 
� Φουά γκρα. 
� Προσιούτο. 

ΖΕΣΤΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ 
� ∆ιάφορα µπουσέ - βολ - οβάν. 
 

ΜΠΑΡΚΕΤΕΣ 
ΤΑΡΤΑΛΕΤΕΣ 
ΡΙΣΟΛ 

 
ΖΕΣΤΕΣ ΠΙΤΕΣ 
ΚΡΟΜΕΣΚΙ 

� Σουβλάκια µικρά. 
� Κρουστάντ. 
� Νταρτουά. 
� Φοντάντ. 
� Φρίτο. 
� Πίτσες διάφορες. 
� Παρασκευές τυλιγµένες µε µπέικον κ.ά. 

 

 
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν το αντικείµενο των ορεκτικών 
σε όλο του το φάσµα (κατηγορίες, είδη, 
υλικά, τρόποι και τεχνικές παρασκευής). 

 µπορούν να τα παρασκευάσουν. 
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ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΖΕΣΤΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ 
 

� Τυροπιτάκια µε φύλο χωριάτικο ή 
κρούστας 

� Σπανακοπιτάκια, κοτοπιτάκια κ.ά. 
� Πεϊνιρλί. 
� Μπουρεκάκια διάφορα. 
� Κεφτεδάκια τηγανιτά, ταραµοκεφτέδες, 

κρεµµυδοκεφτέδες, τοµατοκεφτέδες, 
ψαροκεφτέδες, κεφτέδες οσπρίων. 

� Σουβλάκια διάφορα (κρεάτων, 
λαχανικών κ.ά.) 

� Γαρίδες σαγανάκι, γαρίδες καπρίς του 
chef. 

� Μύδια τηγανιτά, αχνιστά, σαγανάκι 
κ.ά. 

� Καλαµαράκια τηγανιτά, γεµιστά, 
σχάρας κ.ά. 

� Χταπόδι σχάρας, λιαστό σχάρας, 
στιφάδο κ.ά.  

� Σουπιές µικρές, ολόκληρες τηγανιτές 
κ.ά. Σουπιές κρασάτες, αχνιστές µε 
κρεµµυδοτοµάτα,. 

� Σαλιγκάρια µπουρµπουριστά, στιφάδο 
κ.ά. 

� Ντολµαδάκια 
� Κολοκυθάκια τηγανιτά. 
� Πεπερωνάτη, σπετσοφάι. 
� Ορεκτικά από εντόσθια αρνιών - 

κατσικιών. 
√ Γαρδούµπες. 
√ Συκωταριά τηγανιτή 

λεµονοριγανάτη. 
√ Σπληνάντερο - κοκορέτσι. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝ∆ΕΚΑΤΗ : ΓΑΡΝΙΤΟΥΡΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
 
 
ΓΑΡΝΙΤΟΥΡΕΣ ΨΑΡΙΩΝ – 
ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆ΩΝ 
 

� Βραστά λαχανικά 
� Αλ ανγκλαίζ 
� Φλορεντιν 

  
ΓΑΡΝΙΤΟΥΡΕΣ ΚΡΕΑΤΩΝ 

� Αγγλαίζ. 
� Βισύ. 
� Ζαρντινιέρ. 
� Ζινγκαρά. 
� Κλαµάρ. 
� Μιλανέζ. 
� Μπουκετιέρ. 

 
Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα σχετικά µε τις γαρνιτούρες σε 
όλο τους το φάσµα (κατηγορίες, είδη, 
υλικά, τρόποι και τεχνικές παρασκευής) 

 την τοποθέτησή τους στα διάφορα 
εδέσµατα. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
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ΜΑΘΗΜΑ : ΕΛΛΗΝΙΚΗ & ∆ΙΕΘΝΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑ 
ΩΡΕΣ: 1Θ + 9Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

Να γνωρίσουν οι µαθητές τον τρόπο παρασκευής και παράθεσης σύνθετων  
εδεσµάτων από την ελληνική και την διεθνή κουζίνα.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 
 Το θεωρητικό µέρος του µαθήµατος, συνίσταται να γίνεται στο εργαστήριο και να 
ακολουθείται από την αντίστοιχη πρακτική άσκηση 

 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ: ΜΟΣΧΑΡΙ 

ΒΟ∆ΙΝΟ  

 
ΜΕΓΑΛΑ ΚΟΜΜΑΤΙΑ 

� Μπουργκινιόν. 
� Ψητό κατσαρόλας. 

 ΕΣΚΑΛΟΠ 
� Βιεννουάζ. 
� Αλά κρεµ. 
� Χόφµαν. 
� Ζινγκαρά. 

 ΠΟΠΙΕΤΕΣ ΜΟΣΧΟΥ 
 ΚΟΤΣΙΑ - ΖΑΡΕ 
� Οσοµπούκο 
� Φρικασέ αυγολέµονο 

 ΝΕΦΡΑΙΜΙΑ-ΣΕΛΑ 
� Ψητή 

  ΦΙΛΕΤΟ ΣΤΕΙΚ 
� Σατοµπριάν 
� Φιλέτα σχάρας 
� Ουέλιγκτον 
� Ροσίνι 
� Στρογγανώφ 
� Τ-Μπόν στέικ 
� Αντρεκοτ 
� Φιλέτο γεµιστό 
� Φιλέτο αλά-κρέµ 

 
 

 
 
 
 
 
Οι µαθητές πρέπει να  
 
 

    γνωρίζουν και να αποκτήσουν 
εµπειρία σε διεθνείς και ελληνικές 
παρασκευές κρεάτων, βοδινού    
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 ΚΑΡΕ 
� Ψητό 
� Μπριζόλες µόσχου γάλακτος 

σχάρας 
� Σωτέ-Πανέ 
� Μπριζόλες αλά-κρέµ. 
� Μπριζόλες µε σάλτσα 

µανιταριών 
� Μπριζόλα κρασάτη 

 
 
 
        ΣΠΑΛΑ 

� Ψητή 
� Μπλανκέ 
� Φρικασέ 
� Ραγού 
� Γεµιστή 
� Λεµονοριγανάτη 

 
        ΛΑΙΜΟΣ 

� Μπλανκέτ. 
� Φρικασέ. 

 
        ΣΤΗΘΟΣ 

� Γεµιστό φούρνου ή 
κατσαρόλας. 

� Κατσαρόλας. 
� Κιµάς για φάρσες, γκαλατίνες 

κ.ά. 
 
        ΣΥΚΩΤΙ - ΝΕΦΡΑ - ΓΛΩΣΣΑ  
             

� Συκώτι σχάρας. 
� Νεφρά σωτέ µαδέρας. 
� Γλώσσα µπρεζέ,  
� Γλυκάδια µε µανιτάρια. 
� Καρδιά στιφάδο. 
� Σπλήνα γεµιστή. 
� Κεφάλι βραστό µε βινεγκρέτ, 

 
        ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ ΚΙΜΑ 

� Μπιτόκ αλά ρούς. 
� Μπιτόκ α σεβάλ. 
� Μπιφτέκια σχάρας. 
� Μπιφτέκια φρικαντέλ. 
� Κεφτέδες. 
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� Σουτζουκάκια σµυρναίικα. 
� Σαρµαδάκια  

 

        ΜΠΟΥΤΙ - 
� Μπραιζέ. 
� µπουργκινιόν. 
� Γκούλας. 
� Ποπιέτες. 
� Κοκκινιστό  
� Στιφάδο. 
� Παστιτσάδα. 
� Σοφρίτο. 
� Ναβαρέν. 
� Μοσχάρι γιουβέτσι. 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΑΡΝΙ - 

ΠΡΟΒΑΤΟ – ΚΑΤΣΙΚΙ 

 
 ΜΕΓΑΛΑ ΚΟΜΜΑΤΙΑ 

� Σούβλας 
� Φούρνου 
� Γεµιστό ολόκληρο ψητό 

φούρνου 
� Πουατιέ  
� Αλ αγγλέζ 
� Προβενσάλ  
� Μπαρόν 
� Ζαρντινιέρ 
� Παριζιέν  
� Ψητό φούρνου µε πατάτες. 
� Ψητό σε κληµατόβεργες 
� Σούβλας  
� Γεµιστό  
� Κλέφτικο  
� Σκορδάτο στη λαδόκολα µε 

δενδρολίβανο 
� Βλάχικο Μακεδονίας 
� Τσίτσιλα Κοζάνης 

 
 ΝΕΦΡΑΜΙΑ -ΣΕΛΑ 

� Ψητή 
� Ζαρντινιέρ  
� Μπουλανζέρ 

 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Οι µαθητές πρέπει να  
 
 

    γνωρίζουν και να αποκτήσουν 
εµπειρία σε διεθνείς και ελληνικές 
παρασκευές τεµαχίων και σφαγίων, 
αρνιού, προβάτου και κατσικιού  
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 ΚΟΤΟΛΕΤΕΣ - ΝΟΥΑΖΕΤΕΣ 

 Κοτολέτες - Νουαζέτες … 
� Μαρεσάλ 
� Αρµενοβίλ 
� Βερ πρε 

 
 ΦΙΛΕΤΑ 

� Σχάρας - Ψητά 
� Περσιγιέ 
� Ντιαµπλέ 
� Σωτέ 
� Πανέ 
� Ρονιονάντ 
� Πουγιέ 
� Μιλανέζ 
� Μπερζέρ 
� Βιλερουά 
� Παριζιέν 
� Αν παπιγιότ 
� Σχάρας µε θυµάρι ή ρίγανη ή 

θρούµπι 
� Σωτέ λεµονοριγανάτο 
� Σουβλάκια ψητά φούρνου, 

πανέ µε σιµιγδάλι ,η µε 
τριµµένα λαχανικά. 

 
 ΣΠΑΛΑ  

� Γεµιστή. 
� Ψητή 
� Πουαλέ 
� Ραγού 
� Ναβαρέν 
 

 ΣΤΗΘΟΣ 

� Ψητό 
� Πουαλέ 
� Επιγκράµ 
� Ραγού 

� Σπάλα γεµιστή 
� Τέταρτο σπάλας γεµιστό 
� Μακεδονίας 
� Γιαουρτόβα Φλώρινας 

 
 ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ 
ΑΡΝΙΟΥ - ΚΑΤΣΙΚΙΟΥ 

� Φρικασέ µε µαρούλια  
� Φρικασέ µε καρδιές                    

                  αγγιναριών 
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� Φρικασέ µε λαχανικά 
αγγιναριών αλά πολίτα 
� Κοκκινιστό µε λαχανικά, µε 
ζυµαρικά, µε πουρέδες. 
� Με µελιτζάνες, κολοκυθάκια, 
αρακά κ.ά. 
� Με κυδώνια ή κυδώνια και 
κάστανα 
� Ναβαρίνο 
� Με σπανάκι και ρύζι, µε 

δαµάσκηνα, µε αµύγδαλα,  
� µε δηµητριακά µε όσπρια 
� Λεµονάτες και 
λεµονοριγανάτες 
� Στάµνας 
� Σε τσουµπλέκι 
� Αρνάκι Πασχαλινό 
Κασσάνδρας 
� Αρνάκι αχνιστό 
� Εξοχικό γάστρας 
� Κοντοσούβλι 
� Μισούλα 
�  Καβουρµάς 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΧΟΙΡΟΣ 

 
 ΚΑΡΕ 

� Μπον φαµ Νορµάντ 
� Με λάχανο κόκκινο 
� Με σουκρούτ 
� Μπουλανζέρ  
� Ψητό φούρνου ή κατσαρόλας 
� Ψητό µε πατάτες 
� Σούβλας 
� Γεµιστό µε δαµάσκηνα 
� Ψητό στο φούρνο µε 

ξινόµηλα. 
 

 ΜΠΡΙΖΟΛΕΣ 

� Σαρατιέρ 
� Πινάντ 
� Μιλανέζ 
� Ροµπέρ 
� Φλαµάντ 
� Ντιάµπλ 
� Σασέρ 
� Μαρσάν ντε βεν 
� Γκραν Μερ 
� Σχάρας 
� κρασάτες 
� λεµονάτες 
� τηγανιτές µε σκόρδο –  
      µαϊντανό 
� µπριζόλες σωτέ µε πράσινες   
      ελιές. 

 
 
 
 

      ΦΙΛΕΤΟ 

� Ψαρονέφρι σχάρας, σωτέ, 
πανέ. 

� Γεµιστό 
� Σχάρας 
� Σωτέ 
� Σουβλάκι 
� Σουβλάκι οριεντάλ 

 
 

 

 

 
Οι µαθητές πρέπει να  
 
 

    γνωρίζουν και να αποκτήσουν 
εµπειρία σε διεθνείς και ελληνικές 
παρασκευές τεµαχίων και σφαγίων 
χοίρου  
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 ΜΠΟΥΤΙ 

� Ψητό 
� Πουαλέ 
� Σαλέ 
� Καπνιστό 
� Μπρεζέ 
� Μέτερνιχ 
� Βιρτζίνια 
� Εσκαλόπ 
� Πανέ  
� Πικάντα  
� Μπλανκέτ 

� Βραστό 
� Ψητό 
� Σκορδάτο 
� Γεµιστό 
� Ραγού 
� Φρικασέ 
 
� Ψητό φούρνου µε αρωµατικά 

λαχανικά 
� Ψητό φούρνου ή σούβλας 
� Βραστό µε σως µουστάρδας 

� Κοµµάτια τηγανιτά 
λεµονοριγανάτα. 

� Χοιρινό µε πράσο 
� Χοιρινό µε σέλινο 

αυγολέµονο 
� Χοιρινό µε λάχανο τουρσί 
� Χοιρινό µε φασόλια 
� Χοιρινό κοκκινιστό µε 

πιλάφι - καρότα 
� Χοιρινό µε κάστανα 
� Χοιρινό εξοχικό 
� Χοιρινό µε ζυµαρικά ή 

δηµητριακά 
� Χοιρινό µε δαµάσκηνα, 

βερύκοκα, ξινό, µήλα, 
κυδώνια. 
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 ΑΛΛΑΝΤΙΚΑ 

� Λουκάνικα Νυρεµβέργης 
� Λουκάνικα Φρανγκφούρτης 
� Λουκάνικα Άτριο 

� Συριανά λουκάνικα 
τηγανισµένα µε ρύζι και 
σάλτσα τοµάτα 

� Σπετσοφάι 
� Πηλιορίτικο 
� Λουκάνικα τηγανιτά 
� Λουκάνικα τηγανιτά µε αυγά 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : 

ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ 

 

  ΚΟΤΟΠΟΥΛΑ 
 

� ΟΛΟΚΛΗΡΑ 
� Μπον φαµ. 
� Γεµιστό µε διάφορες φάρσες 
� Σατελέν 
� Μικρά πουλερικά σχάρας 
� Ψητά φούρνου 
� Ψητά κατσαρόλας 
� Σούβλας µε αρωµατικά φυτά 
� Γεµιστά µε διάφορες φάρσες 
� Χριστουγεννιάτικα γεµιστά        
      µε ελληνικά τυριά ή   
      λαχανικά ή χόνδρο 

 

� ΣΕ ΚΟΜΜΑΤΙΑ 

� Αλζεριέν 
� Βιεννουάζ 
� Ανσιέν 
� Μπον φαµ 
� Σασέρ 
� Φρικασέ 
� Αλ’ ιντιέν 
� Μαρένγκο 
� Μπιαρότ 

� Κοκκινιστό µε λαχανικά ή 
ζυµαρικά ή δηµητριακά ή 
όσπρια ή πουρέ . 

� Φρικασέ 
� Κοτόπουλο µε ανθόγαλα 
� Κοτόπουλο µε 

στρακοβούτυρο Κρήτης 

� Τηγανιά ριγανάτη 
� Στιφάδο 
� Κοκκινιστό µε ελιές ή 

πιπεριές 
� Πουλερικά µε ξηρά φρούτα ή 

κυδώνια, φρέσκα 
δαµάσκηνα, βερύκοκα, µήλα 
κ.ά. 

� Κοτόπουλο µπαρδουνιώτικο 
µε κασέρι, µε πράσινες ελιές 

 

 
 
 
 
Οι µαθητές πρέπει να  
 
 

  γνωρίζουν και να αποκτήσουν 
εµπειρία σε διεθνείς και ελληνικές 
παρασκευές πουλερικών 
ολόκληρων και τεµαχισµένων 
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� Κοτόπουλο µε αρωµατικά 

φυτά 
� Κοτόπουλο µε τραχανά  
� Κοτόπουλο µε κρητικό 

πιλάφι 
� Κοτόπουλο µε λάχανο τουρσί 
� Κόκορας κρασάτος 
� Κόκορας ναβαρίνο 
� Παστιτσάδα Κέρκυρας 

 
 

 ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ 

� ΟΛΟΚΛΗΡΗ 
� Μπουρζουάζ 
� Γαλοπούλα µε σιπολάτα 
� Γαλοπούλα γεµιστή 
� Γαλοπούλα πιεµοντέζ 

� ΣΕ ΚΟΜΜΑΤΙΑ  
� Εσκαλόπ πανέ 
� Σχάρας 
� Σωτέ 
� Α λα κρεµ 
� Με µανιτάρια 
� Σουβλάκι 
� Στρογγονώφ 

� Ψητή κατσαρόλας 
� Γεµιστή 

 
 

 
 ΠΑΠΙΑ 

� Ψητή  
� Πουαλέ 
� Μπρεζέ 
� Μπιγκαράντ σαλµί 
� Με πορτοκάλι 
� Με ελιές 

� Φούρνου 
� Σούβλας 
� Κατσαρόλα 
� Γεµιστή 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ: Υ∆ΡΟΒΙΑ 

 

 
  ΜΠΡΕΖΕ 

 
 
 

 ΜΕΝΙΕΡ  

� Μπελ µενιέρ 
� Γκρενόµπλ 
� Φιλέτα γλώσσες µε 

αµύγδαλα κ.ά.  
 
 

 ΠΑΝΕ  
� Αλ’ αγγλαί 

 

 

 ΚΡΥΑ ΨΑΡΙΑ  

� Με ζελέ µπελβύ 
� Με µαγιονέζα αν ζελ 
� Σο - φρουά 

� Φιλέτα ψαριού αλά µιρά 
� Σολοµός ποσέ µε βούτυρο - 

άσπρο κρασί 
� Πέστροφα ω µπλε 
� Σαρδέλες µισουάζ 
� Καλκάνι ποσέ µε γάλα 
� Μπαρµπούνια κρύα 

προβενσάλ 
 

� Ψάρι φέτα πλακί 
� Ψάρι φέτα Σπετσιώτα 
� Μπαρµπούνια, 

κουτσοµούρες µαρινάτες 
� Μαρίδες, γόπες σαβόρ 
� Μπουρδέτα Παξών 
� Σαρδέλα - γαύρος 

λεµονορίγανη 
� Σαρδέλα - γαύρος σαγανάκι 

Μακεδονίας. 
� Σάρπα µε µπάµιες Κρήτης 
� Ροφός στιφάδο 
� Τσιπούρες µε σέλινο 

αυγολέµονο 
� Ψάρι µε σπανάκι - πράσα 

 
 
 
 
 
 
Οι µαθητές πρέπει να  
 
 

 γνωρίζουν τις διάφορες -κυρίως 
ελληνικές - παρασκευές ψαριών 
και θαλασσινών γενικώς 

 
  γνωρίζουν και αποκτήσουν   

     εµπειρίες σε παρασκευές διαφόρων   
     ειδών, όπως µαλακίων, οστράκων,  
     αµφιβίων κλπ.. 
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� Ψάρι βραστό µε αλιάδα 
� Ξιφίας σουβλάκι 
� Παλαµίδα, τόνος σε πήλινο 

στο φούρνο 
 

 ΟΣΤΡΑΚΟ∆ΕΡΜΑ  

� Αστακός αλ’ αµερικαίν 
� Αστακός σχάρας 
� Αστακός τερµιντόρ 
� Αστακός καρντινάλ 
� Αστακός κοκτέιλ 
� Αστακός α λα παριζιέν 
� Αστακός βραστός ή σχάρας 

λαδολέµονα 
� Αστακός µε σάλτσα 

θαλασσινών 
� Καραβίδες µαρινάτες 
� Καραβίδες σαγανάκι 
� Καραβίδες ασπίκ 
� Καραβίδες µους 
� Καραβίδες τιµπάλ 
� Γαρίδες ποσέ 
� Γαρίδες σχάρας, τηγανιτές 
� Γαρίδες µε τοµάτες και 

πιπεριές 
� Γαρίδες κοκτέιλ 
� Γαρίδες µικρολίµανο 
� Γαρίδες βραστές - σχάρας 

λαδολέµονο 
� Γαρίδες καπρίς του σεφ 

 
 

 ΚΑΒΟΥΡΙΑ 

� Καβούρια µε µαγιονέζα 

� Καβούρια γεµιστά 
� Καβουρόπιτα 
� Οστρακόδερµα ογκρατέν 

 

 ΚΑΛΑΜΑΡΙΑ - ΣΟΥΠΙΕΣ 

� Καλαµάρια γεµιστά σχάρας ή 
φούρνου 

� Καλαµάρια γεµιστά µε ρύζι, 
λαδερά αχνιστά µε 
κρεµµύδια - τοµάτα, 
κρασάτα 

� Θράψαλα, όπως τα 
καλαµάρια 

� Σουπιές µε ρύζι 
� Σουπιές µε σπανάκι 
� Σουπιές γεµιστές µε ρύζι 
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λαδερές 
� Σουπιές γεµιστές µε σπανάκι 

και γκρατιναρισµένες µε 
ελληνικά τυριά 

 
 ΧΤΑΠΟ∆Ι 

� Μεναζέρ 

� Κρασάτο 
� Χταπόδι µε ρύζι, µε 

µακαρόνι κοφτό 
� Μοσχοχτάποδο (ίδιες 

παρασκευές) 
 

 ΜΥ∆ΙΑ 

� Ποσέ 
� Βελερουά 
� Μαρινιέρ 
� Με ρύζι 
� Μαρασέλ 
� Τηγανιτά 
� Αχνιστά  

 ΣΤΡΕΙ∆ΙΑ 

� Ωµά µε λεµόνι 
� Ογκρατέν 
� Φλορεντίν   

 
 ΟΣΤΡΑΚΑ 

� Ογκρατέν  
� Μόρνεϊ   

 
 ΠΙΝΕΣ 

� Ψηµένες µε το καύκαλο 
� Πίνες αχνιστές 
� Αχνιστές µε φρέσκες τοµάτες 

 
 ΑΧΙΝΟΙ - ΦΟΥΣΚΙΑ - ΧΑΒΙΑΡΙ 

� Αχινοσαλάτα  
 

 ΦΡΟΥΤΑ ΘΑΛΑΣΣΗΣ 

� Με ρύζι, πιλάφι και κρόκο 
� Κρέπες σελεστίν µε φρούτα 

θαλάσσης 
� Θαλασσινά µε ρύζι 

 
 ΑΜΦΙΒΙΑ  

� Μενιέρ 
� Τηγανιτά 
� Πανέ αλ’ αγγλαίζ 
� Με αρωµατικά φυτά 
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� Ογκρατέν 

� Βατραχοπόδαρα τηγανιτά 
� Βατραχοπόδαρα τηγανιτά 

περασµένα µε αυγό 
� Βατραχοπόδαρα πανέ 
� Βατραχοπόδαρα τηγανιτά µε 

τοµάτες 
� Βατραχοπόδαρα κατσαρόλας 

λαδερά 
 
 
 
 

 ΣΑΛΙΓΚΑΡΙΑ 

� Μπουργκινιόν 
� Βινιερόν  
� Ματελότ 
� Μαρινιέρ 
� Μενιέρ 

� Σαλιγκάρια αχνιστά 
� Σαλιγκάρια µε ρύζι 
� Σαλιγκάρια µε χόνδρο 
� Σαλιγκάρια µε µυρωδικά 
� Σαλιγκάρια τηγανιτά 
� Σαλιγκάρια σχάρας 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ+4Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ+4Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίσουν οι µαθητές τον τρόπο λειτουργίας και οργάνωσης του ζαχαροπλαστείου  
καθώς επίσης και τον τρόπο παρασκευής βασικών προϊόντων ζαχαροπλαστικής.  
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : Η ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΤΟΥ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟΥ ΣΑΝ ΑΥΤΟΝΟΜΗ 
                                      ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ Η ΣΑΝ ΤΜΗΜΑ ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟΥ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 ∆ιακρίσεις ζαχαροπλαστείων (catering, 

ζαχαροπλαστείο ειδικευµένο κ.λ.π.).  
 Τύποι ζαχαροπλαστείων (εργαστήριο 

σοκολατοποιίας, σφολιάτας - κρουασάν, 
σιροπιαστών γλυκών, ζαχαροπλαστεία 
διαφόρων παρασκευών, παγωτοποιία). 

 Εγκαταστάσεις ζαχαροπλαστείου (κτίριο, 
κύριες και βοηθητικές αίθουσες, 
ηλεκτρικές, υδραυλικές, ψυκτικές κ.λ.π. 
εγκαταστάσεις). 

 Εξοπλισµός ζαχαροπλαστείου 
(µηχανήµατα, σκεύη, εργαλεία). 

 Οργάνωση του εργαστηρίου του      
      ζαχαροπλαστείου 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τον τρόπο λειτουργίας του 
ζαχαροπλαστείου. 

 διακρίνουν τους τύπους ανάλογα µε τα 
προϊόντα και τον τρόπο παρασκευής τους. 

 γνωρίζουν τις κύριες εγκαταστάσεις του 
ζαχαροπλαστείου. 

 αναγνωρίζουν τα µηχανήµατα, σκεύη και 
εργαλεία του ζαχαροπλαστείου και 
αναφέρουν τη χρήση τους. 

 γνωρίζουν πώς να οργανώνουν και    
       συντονίζουν τις εργασίες για το καλύτερο   
       αποτέλεσµα και την αποφυγή σπατάλης  
       χρόνου. 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΤΟ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ΤΟΥ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟΥ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 Περιγραφή επαγγέλµατος. 
 Ιεραρχία προσωπικού. 
 Γνώσεις, δεξιότητες και προσόντα 

µπριγκάντας.  
 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 αναγνωρίζουν το προσωπικό του 
ζαχαροπλαστείου. 

 γνωρίζουν τα προσόντα, τα καθήκοντα και 
τις υποχρεώσεις του προσωπικού του 
ζαχαροπλαστείου. 

 αντιληφθούν τη σπουδαιότητα τόσο της 
ατοµικής τους υγιεινής, όσο και της 
υγιεινής των χώρων αποθήκευσης των 
πρώτων υλών και των χώρων παρασκευής 
και έκθεσης των προϊόντων. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 Γλυκαντικές ύλες. 
 Γάλα 
 Kρεµα γαλακτος 
 Αλεύρι. 
 Λιπαρές ουσίες. 
 Αυγά. 
 Κακάο - Σοκολάτα. 
 Αρώµατα - Λικέρ 
 Φρούτα - Ξηροί καρποί 
 ∆ιογκωτικές ύλες (µαγιά,αµµωνία,B.P, 

σόδα), νερό, αλάτι. 
 Συντηρητικά τροφίµων. 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τις πρώτες ύλες της 
ζαχαροπλαστικής, τα χαρακτηριστικά και 
τη χρήση τους. 

 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΒΑΣΙΚΕΣ ΚΡΕΜΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

 Κατηγορίες ζεστές κρύες. 
 Χαρακτηριστικά , χρήσεις, τρόπος 

παρασκευής 
� σαντιγύ 
� Πατισερί. 
� Ανγκλέζ. 
� Βαβαρουάζ. 
� Σεράνο. 
� Βουτύρου. 
� Σιµιγδαλόκρεµα. 
� Καραµελέ. 

 Τρόπος παρασκευής. 
 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τις χρήσεις και τον τρόπο 
παρασκευής των βασικών κρεµών στη 
ζαχαροπλαστική. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ΜΑΛΑΚΕΣ ΖΥΜΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

 Κέικς. 
� Χαρακτηριστικά - χρήσεις. , τρόπος 

παρασκευής 
� Βασικοί τύποι κέικς … 

� Λευκού. 
� Σοκολάτας. 
� Φρούτων. 

� Αλµυρά κέικ. 
 Παντεσπάνια. 

� Χαρακτηριστικά , χρήσεις., τρόπος 
παρασκευής 

� Βασικοί τύποι παντεσπανιού … 
� Λευκού. 
� Σοκολάτας. 
� Σαβαγιάρ. 

 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τις χρήσεις και των τρόπο 
παρασκευής των µαλακών ζυµών στη 
ζαχαροπλαστική. 

 παρασκευάζουν τους συγκεκριµένους 
τύπους κέικς και παντεσπανιού. 

 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΜΑΡΕΓΚΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

 Προέλευση - ορισµός - χρήσεις. 
 Τύποι µαρέγκας & τρόπος παρασκευής… 
   Ιταλική. 
  Ελβετική. 
  Γαλλική.   

 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τους τύπους µαρέγκας και τον 
τρόπο παρασκευής τους. 

 παρασκευάζουν διάφορους τύπους 
µαρέγκας. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΣΚΛΗΡΕΣ ΖΥΜΕΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

 Ζύµες ζαχαροπλαστικής 
� Προέλευση - ορισµός - χρήσεις. 
� Βασικές ζύµες & τρόπος παρασκευής  
� Σφολιάτα. 
� Ντεµί. 
� Κουρού. 
� Πίτσα. 
� Ψωµί. 
� Κρέπες. 
� Σου. 
� Πάστα φλώρα. 
� Πάστα αλµυρή. 

� Κρουασάν , 
� Λουκουµάδες 
� Μπριός. 

 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τις σκληρές ζύµες και τον τρόπο 
παρασκευής τους. 

 παρασκευάζουν τους βασικούς τύπους 
σκληρών ζυµών και παστών - βάσεων. 

 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ : ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΑ ΓΛΥΚΑ (ΤΑΨΙΟΥ) 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 Προέλευση - ορισµός – χρήση-τρόπος 

παρασκευής 
� Μπακλαβάς. 
� Καταϊφι. 
� Γαλακτοµπούρεκο. 
� Εκµέκ. 
� Σαραγλί 

 
 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και παρασκευάζουν τα 
συγκεκριµένα σιροπιαστά γλυκά. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝΑΤΗ : ΓΛΥΚΑ ΠΡΩΙΝΟΥ- ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ - ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ                                                    
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ∆Ι∆ΑΚΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 Ορισµός – χρήση-τρόπος παρασκευής. 
 Τύποι … 

� Βανίλιας. 
� Σµυρναίικα. 
� Σοκολάτας. 
� Σαµπλέ. 
� Σακούλας. 
� Αµυγδάλου. 
� Cookies 

 

Οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και παρασκευάζουν τα 
συγκεκριµένα κουλούρια και βουτήµατα. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΣΣΣΤΤΤΟΟΟΙΙΙΧΧΧΕΕΕΙΙΙΑΑΑ   ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ   ΤΤΤΕΕΕΧΧΧΝΝΝΗΗΗΣΣΣ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 4 Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 
ΩΡΕΣ: 4Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

…Να γνωρίσουν οι µαθητές τον τρόπο παρασκευής και παράθεσης σύνθετων  
γλυκισµάτων και επιδορπίων.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΡΩΤΗ : ΣΥΝΘΕΤΕΣ ΚΡΕΜΕΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

� Κρέµα αγγλαίζ. 
� Κρέµα µπαβαρουάζ. 
� Κρέµα αµυγδάλου. 
� Κρέµα βουτύρου. 
� Κρέµα τυριού. 
� Κρέµα κάστανου. 
� Κρέµα σοκολάτας (γκανάζ). 

 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη σύνθεση, τα υλικά και τον 
τρόπο παρασκευής. 

 µπορούν να παρασκευάζουν τις κρέµες 
αυτές. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ : ΣΥΝΘΕΤΕΣ ΖΥΜΕΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Ζύµη κρουασάν. 
� Ζύµη δανέζικη (ντενίς). 
� Ζύµη µπριός. 
� Ζύµη µπόµπας. 
� Ζύµη κουρού. 
� Ζύµη χωριάτικου φύλλου. 
� Ζύµη µπαµπά - σαβαρέν. 
� Ζύµη τηγανίσµατος.  
� Ζύµη για βάφλες. 

 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη σύνθεση, τα υλικά και τον 
τρόπο παρασκευής. 

 µπορούν να παρασκευάζουν τις ζύµες 
αυτές. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΡΙΤΗ : ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΤΜΗΜΑΤΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΣΤΟ  
                                     ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

� Βασικές οδηγίες για την παρασκευή 
ψωµιού. 

� Αρτοσκευάσµατα. 
� Ψωµί πολυτελείας. 
� Ψωµί χωριάτικο. 
� Ψωµί µπαγκέτα. 
� Ψωµί ολικής άλεσης, σίκαλης. 
� Ψωµί φόρµας, καλαµποκόψωµο. 
� Ατοµικά ψωµάκια 

  

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν το βασικό εξοπλισµό και τις 
απαιτούµενες διαδικασίες για την 
παραγωγή ψωµιού και αρτοσκευασµάτων. 

 µπορούν να παρασκευάζουν τα βασικά είδη 
ψωµιού.. 

 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΕΤΑΡΤΗ : ΣΟΚΟΛΑΤΟΠΟΙΙΑ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Η εξέλιξη της σοκολατοποιίας. 
� Τύποι, ποιότητες και είδη. 
� Συντήρηση, αποθήκευση, πιθανά 

προβλήµατα. 
� Στρώσιµο σοκολάτας, ιδιαιτερότητες. 
� Σοκολατένια ντεκόρ, τεχνικές. 
� Σοκολατάκια (µαλακά, σκληρά κ.ά.)  

 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τους τύπους, τις ποιότητες και 
τα διάφορα είδη σοκολάτας. 

 γνωρίζουν τις µεθόδους συντήρησης και 
αποθήκευσης της σοκολάτας και των 
παραγώγων της. 

 γνωρίζουν τις τεχνικές στρωσίµατος και 
δηµιουργίας ντεκόρ µε σοκολάτα. 

 µπορούν δηµιουργούν επικαλύψεις και 
διακοσµήσεις µε σοκολάτα. 

 γνωρίζουν τα διάφορα είδη τους και 
µπορούν να παρασκευάζουν σοκολατάκια. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΠΕΜΠΤΗ : ∆ΙΑΚΟΣΜΗΣΗ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

� Ευρωπαϊκό γλάσο. 
� ∆ραγάντι. 
� Αυγόγλασο. 
� ∆ιακόσµηση µε καραµέλα. 
� Νουγκατίνα (µε καραµέλα για ντεκόρ). 
� ∆ιακόσµηση µε σκούλα. 
� ∆ιακόσµηση µε κορνέ. 
� ∆ιακόσµηση µε πάστα αµυγδάλου. 
� ∆ιακόσµηση µε πάστα ζάχαρης. 

 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 έχουν κατανοήσει τη σηµασία τις 
διακόσµησης. 

 γνωρίζουν τα υλικά και τις τεχνικές 
διακόσµησης. 

 µπορούν να πραγµατοποιούν διακοσµήσεις 
παρασκευασµάτων µε τα παραπλεύρως 
αναφερόµενα υλικά. 

 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΚΤΗ : ΤΟΥΡΤΕΣ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Τούρτα αµυγδάλου. 
� Τούρτα σοκολάτας. 
� Τούρτα σεράνο. 
� Τούρτα µόκα. 
� Τούρτα κάστανο. 
� Μους φρούτων. 
� Τάρτα φρέσκων φρούτων. 
� Τάρτα φρέσκων φρούτων. 
� Black Forest 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη σύνθεσή τους και τις 
δοσολογίες των υλικών τους. 

 µπορούν να παρασκευάζουν τις τούρτες 
αυτές. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΒ∆ΟΜΗ : ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΣΕ ΜΕΡΙ∆ΕΣ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

� Πάστες διάφορες. 
� Προφιτερόλ, σου, εκλαίρ. 
� Λεµονόπιτα (lemon pie). 
� Ταρτελέτες φρούτων κ.ά 

 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τη σύνθεση και την τεχνική 
δηµιουργίας παρασκευών ζαχαροπλαστικής 
σε µερίδες. 

 µπορούν να τις παρασκευάζουν. 
 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΟΓ∆ΟΗ : ΚΕΡΑΣΜΑΤΑ - ∆ΕΥΤΕΡΑ ΓΛΥΚΑ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Τρουφάκια αµυγδάλου. 
� Μπεζέδες, νουά καρυδιού. 
� Εργολάβοι, κοκάκια, βραχάκια, 
� Μον αµούρ, καρυδάτα, πουράκια κ.ά. 

 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα ονοµαζόµενα µικρά γλυκά, 
τα οποία αποτελούν ένα σηµαντικό µέρος 
της συνολικής παραγωγής. 

 γνωρίζουν τη σύσταση και τη δοσολογία 
των υλικών τους. 

 µπορούν να τα παρασκευάζουν. 
 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝΑΤΗ : ΤΑΡΤΕΣ - ΠΙΤΕΣ ΑΛΜΥΡΕΣ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Ζαµπονόπιτα. 
� Τυρόπιτα. 
� Σπανακόπιτα. 
� Λουκανικόπιτα. 
� Κοτόπιτα. 
� Πρασόπιτα - χορτόπιτα. 
� Κρεατόπιτα. 
� Πεϊνιρλί, κις λωρέν. 

 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα διαφορετικά είδη και τις 
αντίστοιχες τεχνικές παρασκευής ταρτών 
και αλµυρών πιτών. 

 µπορούν να τις παρασκευάζουν. 
 

 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                                       ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ                                                      σελ 89 από 93 

 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΚΑΤΗ : ∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΑ ΓΛΥΚΑ ΓΙΑ ∆ΙΑΒΗΤΙΚΟΥΣ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 
 

� Ιδιαίτερα χαρακτηριστικά, πρώτες 
ύλες, ειδικοί τρόποι παρασκευής. 

� Τάρτες µε βάση κρέµες. 
� Ειδικές ζύµες (κέικ, βουτήµατα). 

 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα διαφορετικά είδη και τις 
αντίστοιχους τρόπους παρασκευής αυτών 
των γλυκών αλµυρών πιτών. 

 µπορούν να τα παρασκευάζουν. 
 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ΕΝ∆ΕΚΑΤΗ : ΠΑΓΩΤΑ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Υγιεινή, συντήρηση, πηκτικά, 

σταθεροποιητές. 
� Παγωτά µε αυγά. 
� Παγωτά µε σεµιφρέντο. 
� Παγωτά παρφαί. 
� Παγωτά γρανίτες. 
� Παγωτά σορµπέ 

 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα διαφορετικά είδη και τις 
αντίστοιχους τρόπους παρασκευής και 
συντήρησης των παγωτών αυτών. 

 µπορούν να τα παρασκευάζουν. 
 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆Ω∆ΕΚΑΤΗ : ΑΙΣΘΗΤΙΚΗ ΚΑΙ ΤΕΧΝΙΚΗ ∆ΙΑΚΟΣΜΗΣΗΣ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

 
� Συνδυασµός χρωµάτων, γεύσεων. 
� Ζωγραφική πιάτου. 
� ∆ιακόσµηση καθρέπτη. 
� ∆ιακόσµηση γαµήλιων κλπ. 

εκδηλώσεων. 
� Ντεκόρ µε σκαλίσµατα φρούτων - 

πάγου 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν και µπορούν να πραγµατοποιούν 
τις διακοσµήσεις αυτές. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΕΚΑΤΗ ΤΡΙΤΗ : ∆ΙΕΘΝΗ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ 
 
ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 
 

� Πουτίγκες. 
� Σουφλέ ζεστά. 
� Σουφλέ κρύα. 
� Στρούντελ. 

 
 
 
 
 

 
Μετά το τέλος της διδασκαλίας της 
ενότητας οι µαθητές πρέπει να … 
 

 γνωρίζουν τα διαφορετικά είδη των 
παρασκευασµάτων αυτών και να µπορούν 
να τα πραγµατοποιούν. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΠΠΠΕΕΕΡΡΡΙΙΙΒΒΒΑΑΑΛΛΛΛΛΛΟΟΟΝΝΝ   ΕΕΕΡΡΡΓΓΓΑΑΑΣΣΣΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ---   

ΕΕΕΠΠΠΙΙΙΧΧΧΕΕΕΙΙΙΡΡΡΗΗΗΜΜΜΑΑΑΤΤΤΙΙΙΚΚΚΟΟΟΤΤΤΗΗΗΤΤΤΑΑΑ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ - ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 

ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

Σκοπός του µαθήµατος Περιβάλλον Εργασίας είναι να αποκτήσουν  οι µαθητές ένα υπόβαθρο 
γνώσεων που θα τους προετοιµάσει για την οµαλή ένταξη τους στην αγορά εργασίας. 
Σκοπός του µαθήµατος της Επιχειρηµατικότητας είναι να εισαγάγει τους µαθητές στις βασικές 
έννοιες, στη χρησιµότητα καθώς και στη µεθοδολογία της επιχειρηµατικότητας και να τους δώσει 
ένα βασικό υπόβαθρο γνώσεων χρήσιµων για την επαγγελµατική τους σταδιοδροµία 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

 

 
Α΄ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

 
1. Περιβάλλον εργασίας -το γενικό πλαίσιο 

• Το εργασιακό περιβάλλον 
• Το νέο µοντέλο εργασίας 
• Ευέλικτες µορφές απασχόλησης 
 

2. Τεχνικές εύρεσης εργασίας 
• Τρόποι εύρεσης εργασίας 
• Η τεχνική ένταξης στην αγορά εργασίας : Το βιογραφικό σηµείωµα -δοµή 

βιογραφικού σηµειώµατος 
 

3. Οι εργασιακές σχέσεις 
• Η σύµβαση εργασίας και τα είδη της 
• Χρονικά όρια της εργασίας 
• Αµοιβή της εργασίας 
• Άδεια άσκησης επαγγέλµατος 
• Βασική νοµοθεσία ειδικότητας 

 
 

Β΄ ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 
 

1. Η επιχειρηµατικότητα 
• Επιχειρηµατικότητα -επιχειρηµατίας -επιχείρηση -διοίκηση επιχείρησης 

 
2. Καινοτοµία και επιχειρηµατικότητα 

• Έρευνα και ανάπτυξη :η δηµιουργία της καινοτοµίας 
• Εφαρµογή και µέθοδοι εφαρµογής της καινοτοµίας 
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3. Τα πρώτα βήµατα µιας επιχειρηµατικής πρωτοβουλίας 

• Τρόπος οργάνωσης µιας επιχείρησης 
• Η επιλογή της κατάλληλης νοµικής µορφής και οι διαδικασίες ίδρυσης µιας 

επιχείρησης 
• ∆ιαδικασία ίδρυσης ατοµικής επιχείρησης 
• ∆ιαδικασία ίδρυσης εταιρείας  

 
4. Οι επιχειρηµατικές δυσκολίες 

• Τι σηµαίνει επιχειρηµατική αποτυχία 
• Οι αιτίες των αποτυχιών των νέων επιχειρήσεων 
• Μέτρα αντιµετώπισης των κρίσεων 

 
5. Η επιτυχηµένη επιχειρηµατικότητα 

• Ηγετικά προσόντα επιχειρηµατία 
• Ανταγωνιστικά πλεονεκτήµατα της επιχείρηση 

 
 
 
 
 
  
 


