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ΕΙΣΑΓΩΓ Ή

Ο κύριος στόχος του έργου HoReCa4VET (Project No.: 2020-1-PL01-KA202-082206) είναι 
να αυξήσει την πρόσβαση στη δια βίου μάθηση τυπικής, άτυπης και μη τυπικής φύσης στη 
βιομηχανία HoReCa με την ανάπτυξη και εφαρμογή μοντέλων επικύρωσης και πιστοποίησης 
σύμφωνα με το Ευρωπαϊκό Πλαίσιο Προσόντων.
Το έργο HoReCa4VET συμβάλλει στον προσδιορισμό των μαθησιακών αποτελεσμάτων στο πλαίσιο 
των προσδιορισμένων μαθησιακών αποτελεσμάτων από τους εργοδότες με βάση την τρέχουσα 
ζήτηση της αγοράς, ως πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες στην ευρωπαϊκή διάσταση, οι 
οποίες μπορούν να αποκτηθούν σε τρία προσόντα ως μέρος του έργου: Δημιουργία γεύσεων και 
διακόσμηση πιάτα ; Διαχείριση και Διαχείριση εργασιών κουζίνας στον κλάδο HORECA .
Τα προσόντα που αναπτύχθηκαν στο έργο μπορούν να συμπληρώσουν τις δεξιότητες που 
αποκτήθηκαν ως μέρος της τυπικής και μη τυπικής εκπαίδευσης, καθώς ανταποκρίνεται στις 
ανάγκες της αγοράς εργασίας που εντοπίστηκαν στην έρευνα που διεξήχθη.
Αποτέλεσμα έργου Σύγχρονες, ευέλικτες πορείες μάθησης - προγράμματα σπουδών και 
εκπαιδευτικά πακέτα (εκπαιδευτής / εκπαιδευόμενος) για τον τομέα HoReCa βασίζεται στην 
ανάπτυξη εκπαίδευσης στο εργασιακό περιβάλλον, κλιμακωτές, ευέλικτες διαδρομές μάθησης, 
ενεργοποίηση διδακτικών μεθόδων, σύγχρονες, καινοτόμες μέθοδοι διδασκαλίας λαμβάνοντας 
υπόψη τις ιδιαιτερότητες του HoReCa.
Κατά την ανάπτυξη του αποτελέσματος, δόθηκε μεγάλη έμφαση στην εξατομίκευση της 
εκπαίδευσης, στις ενεργητικές και πρακτικές μεθόδους μάθησης, στις λύσεις στην οργάνωση 
και στη διδακτική. Η μεθοδολογία των αναπτυγμένων προγραμμάτων σπουδών και των 
εκπαιδευτικών πακέτων επικεντρώθηκε στις βέλτιστες πρακτικές που εντοπίστηκαν στις 
χώρες εταίρους (Κύπρος, Πολωνία, Ισπανία, Δημοκρατία της Βόρειας Μακεδονίας και Τουρκία). 
Οι ενότητες ανατέθηκαν σε προσόντα, ενώ οι ενότητες για μαθησιακά αποτελέσματα ή 
επαγγελματικά καθήκοντα έχουν περιγραφεί από σύνολα γνώσεων, δεξιοτήτων και κοινωνικών 
ικανοτήτων. Οι ανεπτυγμένες μονάδες και πακέτα έλαβαν υπόψη τις ιδιαιτερότητες των χωρών 
εταίρων.
Το εκπαιδευτικό πρόγραμμα βασίστηκε στα αποτελέσματα της ανάλυσης εργασίας του IO1. 
Το πρόγραμμα περιγράφει μαθησιακά αποτελέσματα που μπορούν να επιτευχθούν μέσω της 
μάθησης στο χώρο εργασίας.

Η ομάδα HoReCa4VET
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ΠΡΟΣΌΝ 1 :  ΔΗΜΙΟΥ ΡΓ ΙΑ  Γ ΕΥΣ ΕΩΝ & 
Δ ΙΑΚΟΣ ΜΗ Τ ΙΚΑ  Π ΙΑΤΩΝ

1. ΕΙΣΑΓΩΓΉ

Η σύγχρονη κουζίνα όχι μόνο ανοίγεται σε νέες γεύσεις και τεχνικές, αλλά δημιουργεί και νέες 
γεύσεις και αναπτύσσει η ίδια νέες τεχνικές. Ένας καλός σεφ πρέπει να είναι οραματιστής – θα 
πρέπει να μπορεί να φανταστεί τη μελλοντική του κουζίνα και τον ρόλο που θα παίξει σε μερικά 
χρόνια. Οι άνθρωποι θα νοσταλγούν πάντα τις γεύσεις που θυμούνται από την παιδική τους 
ηλικία και γι› αυτό ο ρόλος του σεφ είναι να διατηρεί τέτοιες παραδοσιακές γεύσεις και να τις 
συνδυάζει με τις σύγχρονες γαστρονομικές τάσεις. Το «Bryndza podhalańska», μέλι φαγόπυρου 
από τα βουνά του Σουδητίου ή η φράουλα Kashubian – αυτά και πολλά άλλα τοπικά προϊόντα 
με πρωτότυπες και εξαιρετικές γεύσεις, θα αποτελέσουν τη βάση για τη σύγχρονη πολωνική 
κουζίνα.
Ως εκ τούτου, οι σεφ, συχνά βοηθούμενοι από ιστορικούς, αναζητούν παραδοσιακές παλιές 
συνταγές. Εμπνευσμένοι από αυτούς, ετοιμάζουν γεύματα βασισμένα σε ιστορικά αρχεία αλλά 
προσαρμοσμένα στα σύγχρονα γούστα και ουρανίσκους. Αποδεικνύεται ότι η παραδοσιακή 
πολωνική κουζίνα συμβαδίζει με τις σύγχρονες τάσεις. Η ιστορία έχει κάνει τον κύκλο της. 
Επαναφέρονται παλιές γεύσεις. Όταν χρησιμοποιούμε παλιές συνταγές μπορούμε να γευτούμε 
ιστορία. Ανακαλύπτουμε εκ νέου την πολωνική κουζίνα και αναδεικνύουμε την αξία των 
παραδοσιακών γεύσεων.
Ταυτόχρονα, με εύκολη πρόσβαση σε υλικά από όλο τον κόσμο, τείνουμε να πειραματιζόμαστε 
πιο συχνά στην κουζίνα. Η γαστρονομική μας δημιουργικότητα περιορίζεται αποκλειστικά από 
τη φαντασία μας. Πολλά νέα πιάτα (π.χ. σούπα ντομάτας με κάρυ και τσίλι, ταϊλανδέζικη πίτσα 
ή ιταλικό σούσι) είναι αποτέλεσμα συνδυασμού διαφορετικών ιδεών και υλικών. Φυσικά, αυτό 
δεν είναι μόνο. Μερικές φορές ο τρόπος με τον οποίο συνδυάζονται τα συστατικά μπορεί να 
προκαλεί έκπληξη. Ωστόσο, αυτό που είναι σημαντικό είναι να βεβαιωθούμε ότι το φαγητό έχει 
καλή γεύση και ότι η προετοιμασία του μας κάνει χαρούμενους.
Η σύγχρονη γαστρονομική τέχνη χρησιμοποιεί τις παραδοσιακές γεύσεις με έναν νέο τρόπο, 
και πειραματίζεται και συνδυάζει συστατικά που φαινομενικά δεν ταιριάζουν μεταξύ τους (π.χ. 
πιπέρι και σοκολάτα).
Αυτό που χρειάζονται όλοι οι σύγχρονοι μάγειρες και σεφ είναι η ικανότητα να δημιουργούν 
γεύσεις. Οι άνθρωποι που είναι σε θέση να το κάνουν αυτό έχουν τις δεξιότητες και τα προσόντα 
που χρειάζεται η αγορά και είναι πιο πιθανό να βρουν δουλειά πιο γρήγορα.
Η διακόσμηση πιάτων, ορεκτικών και πιάτων γίνεται όλο και πιο δημοφιλής τόσο στη 
γαστρονομία όσο και στην ιδιωτική κουζίνα. Η γεύση, το άρωμα, αλλά και η οπτική πλευρά των 
παρασκευασμένων πιάτων είναι εξαιρετικά σημαντικά, ενώ οι προσθήκες μπορούν να κάνουν το 
πιάτο να απολαύσει τόσο με γεύση όσο και με εμφάνιση.
Η μαγειρική τέχνη δεν αφορά μόνο την προετοιμασία νόστιμων πιάτων, αλλά και το σερβίρισμά 
τους με τέτοιο τρόπο ώστε η εμφάνισή τους και μόνο να προσφέρει μια ευχάριστη εμπειρία. Ο 
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σκοπός της διακόσμησης των πιάτων είναι να διεγείρει όλες τις γκουρμέ αισθήσεις, τόσο την 
όραση, την όσφρηση και τη γεύση. Κοιτάζοντας ελκυστικά και δελεαστικά πιάτα, αναμφίβολα 
σας ενθαρρύνει να τα δοκιμάσετε. Επιπλέον, τα όμορφα διακοσμημένα πιάτα αποκτούν όχι μόνο 
την εμφάνισή τους, αλλά και διαφορετική γεύση, και οι διακοσμητικές προσθήκες αυξάνουν τη 
γεύση τους.
Η επιδέξια διακόσμηση των πιάτων είναι το κλειδί για μια αποτελεσματική διάταξη των πιάτων. 
Τα πιάτα πρέπει να παρουσιάζονται με τέτοιο τρόπο ώστε η εμφάνισή τους να μας ανοίγει την 
όρεξη. Αυτό θα το πετύχουμε τοποθετώντας τα αισθητικά σε κατάλληλα πιάτα και διακοσμώντας 
τα. Η πρώτη επαφή με ένα πιάτο είναι να προσέξεις την εμφάνισή του. Πριν καν αξιολογήσουμε 
τη γευστικότητα του πιάτου, προσέχουμε την ελκυστικότητα της παρουσίασης και τη συνολική 
αισθητική. Χωρίς να γνωρίζουμε τίποτα για ένα πιάτο, μπορούμε να το επιλέξουμε από άλλα 
μόνο και μόνο επειδή φαίνεται ωραίο και μας αρέσει. διαθεσιμότητα.»
Η ικανότητα σωστής αποστολής και διακόσμησης των πιάτων είναι ουσιαστική αυτή τη στιγμή 
για άτομα που εργάζονται στον κλάδο της εστίασης και προετοιμάζουν πιάτα. Ένα άτομο με 
τα προσόντα να διακοσμεί πιάτα γίνεται πιο ελκυστικό στην αγορά εργασίας, διευρύνει τις 
επαγγελματικές του δεξιότητες με τα προσόντα που αναζητά στην αγορά.

2. ΠΡΌΣΘΕΤΕΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΈΣ ΔΕΞΙΌΤΗΤΕΣ (DUZ)

Στην Πολωνία, από την 1η Σεπτεμβρίου 2019, ένα σχολείο που παρέχει επαγγελματική εκπαίδευση 
μπορεί να προσφέρει σε μαθητή προετοιμασία για την απόκτηση πρόσθετων επαγγελματικών 
προσόντων στον τομέα επιλεγμένων επαγγελμάτων, πρόσθετων επαγγελματικών δεξιοτήτων ή 
προσόντων της αγοράς που λειτουργούν στο Ολοκληρωμένο Σύστημα Προσόντων.1

Τι είναι το DUZ;
Πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες - θα πρέπει να νοούνται ως δεξιότητες που υπερβαίνουν 
το βασικό πρόγραμμα σπουδών της επαγγελματικής εκπαίδευσης, η απόκτηση των οποίων από 
τους μαθητές κατά τη διάρκεια των σπουδών τους στο σχολείο ή σε μαθήματα επαγγελματικών 
δεξιοτήτων αυξάνει τις πιθανότητές τους για μελλοντική απασχόληση σε ένα δεδομένο 
επάγγελμα, που περιλαμβάνει σετ εκπαιδευτικών στόχων και περιεχόμενο διδασκαλίας που 
περιγράφεται με τη μορφή αναμενόμενων μαθησιακών αποτελεσμάτων: γνώση, επαγγελματικές 
δεξιότητες και προσωπικές και κοινωνικές ικανότητες σε σχέση με αυτές τις δεξιότητες
Η ανάπτυξη προγραμμάτων σπουδών για πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες επιτρέπει 
την προσαρμογή της επαγγελματικής εκπαίδευσης και κατάρτισης στις ανάγκες της τοπικής 
και περιφερειακής αγοράς εργασίας. Η δημιουργία συνθηκών για την απόκτηση πρόσθετων 
επαγγελματικών δεξιοτήτων (DUZ) είναι ένας από τους στόχους για να γίνει το σύστημα 
επαγγελματικής εκπαίδευσης πιο ευέλικτο και να προσαρμοστεί στις πραγματικές ανάγκες της 
αγοράς εργασίας.
Τα αναπτυγμένα προγράμματα DUZ θα συμβάλουν στην αύξηση της απασχόλησης αποφοίτων 
βιομηχανικών σχολών και τεχνικών σχολών στη δυναμικά μεταβαλλόμενη αγορά εργασίας.

1	 Πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες στον τομέα επιλεγμένων επαγγελμάτων εμπορικής εκπαίδευσης περιλαμβάνονται 
στο Παράρτημα 33 του Κανονισμού του Υπουργού Εθνικής Παιδείας της 16ης Μαΐου 2019 σχετικά με τα βασικά προγράμματα 
σπουδών εκπαίδευσης σε επαγγέλματα εμπορικής εκπαίδευσης και πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες στον τομέα της 
επιλεγμένης επαγγελματικής εκπαίδευσης επαγγέλματα (Εφημερίδα των Νόμων θέμα 991, όπως τροποποιήθηκε).
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Έργο HoReCa4VET ως DUZ
Το έργο HoReCa4VET αρχικά ανέπτυξε μια πρόσθετη επαγγελματική δεξιότητα στον τομέα των 
προσόντων . Οι προτεινόμενες πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες (DUZ) προκύπτουν από 
την αυξημένη ζήτηση στην αγορά για ειδικούς σε αυτόν τον τομέα.
Το αναπτυγμένο πρόγραμμα που αναπτύχθηκε στο έργο μπορεί να χρησιμοποιηθεί από 
εκπαιδευτικά ιδρύματα που παρέχουν επαγγελματική κατάρτιση, τα οποία θα είναι σε θέση 
να προσφέρουν στους μαθητές προετοιμασία για την απόκτηση πρόσθετων επαγγελματικών 
δεξιοτήτων στον τομέα επιλεγμένων επαγγελμάτων. μαθητές σχολείων που παρέχουν 
επαγγελματική εκπαίδευση, οι οποίοι θα μπορούν να προετοιμαστούν για την απόκτηση 
πρόσθετων επαγγελματικών δεξιοτήτων στον τομέα επιλεγμένων επαγγελμάτων στο πλαίσιο 
υποχρεωτικών εκπαιδευτικών τάξεων ή απόφοιτοι σχολείων και ιδρυμάτων εκπαιδευτικού 
συστήματος διεξαγωγή επαγγελματικής εκπαίδευσης - οι πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες 
που αποκτούν θα αυξήσουν τις πιθανότητές τους για απασχόληση στην τοπική και περιφερειακή 
αγορά εργασίας.
Όλες οι προτεινόμενες πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες (DUZ) προκύπτουν από την 
αυξημένη ζήτηση στην αγορά για ειδικούς σε αυτόν τον τομέα.

3. ΟΡΓΑΝΩΤΙΚΈΣ ΥΠΟΘΈΣΕΙΣ

3.1. Αριθμός ωρών που διατίθενται στο πρόγραμμα 

Το προσόν ανταποκρίνεται στις ανάγκες της αγοράς εργασίας (αγορά «HoReCa») όσον αφορά 
την επαγγελματική προετοιμασία φαγητού, τη δημιουργία νέων γεύσεων και διακοσμητικών 
πιάτων, το γαρνίρισμα, την εκτίμηση της κερδοφορίας της επιχείρησης, τον ατομικό και ομαδικό 
σχεδιασμό και, τελευταίο αλλά όχι λιγότερο σημαντικό, τον επαγγελματικό και την υγεία και την 
ασφάλεια των πελατών.
Τουλάχιστον 140 ώρες πρέπει να διατεθούν στο πρόγραμμα σπουδών για το οποίο έχουν 
προγραμματιστεί τα παραπάνω μαθησιακά αποτελέσματα.
Τα μαθήματα πρέπει να γίνονται σε ομάδες και οι μαθητές να εργάζονται σε ζευγάρια.
Συνιστάται επίσης η ατομική εργασία.
Διαφορετικές τεχνικές για την ενίσχυση της δέσμευσης των μαθητών (π.χ. ομαδική εργασία).

3.2. Υποχρεωτικά προσόντα για επιπλέον εκπαιδευτές επαγγελματικών δεξιοτήτων

Τα προσόντα που απαιτούνται από τους εκπαιδευτικούς που διδάσκουν πρόσθετες 
επαγγελματικές δεξιότητες καθορίζονται στην ισχύουσα νομοθεσία για τα υποχρεωτικά προσόντα 
για τους εκπαιδευτικούς. Τα αναλυτικά προσόντα που απαιτούνται από τους εκπαιδευτικούς 
περιλαμβάνουν τα ακόλουθα:

	� προπτυχιακό πτυχίο στον τομέα σπουδών που αντιστοιχεί στο θέμα του μαθήματος συν 
παιδαγωγική προετοιμασία· ή
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	� ένα προπτυχιακό πτυχίο στον τομέα σπουδών του οποίου τα μαθησιακά αποτελέσματα 
περιλαμβάνουν το περιεχόμενο του βασικού προγράμματος σπουδών του μαθήματος συν τα 
παιδαγωγικά προσόντα.

Ένα άτομο που διδάσκει μαθήματα εστιασμένα σε μια πρόσθετη επαγγελματική δεξιότητα θα 
πρέπει:

	� να είναι καταρτισμένο και έμπειρο· και
	� έχουν μεθοδολογικές δεξιότητες.

Τέτοια μαθήματα μπορούν επίσης να διδάσκονται από:
	� ο ιδιοκτήτης επιχείρησης εστίασης που είναι πιστοποιημένος δάσκαλος επαγγελματικής 
εκπαίδευσης· ή

	� ο ιδιοκτήτης επιχείρησης εστίασης που διαθέτει τις απαιτούμενες θεωρητικές γνώσεις και 
πρακτική εμπειρία στον τομέα της παρασκευής τροφίμων.

Λέκτορες: άτομα με θεωρητική και πρακτική γνώση του αντικειμένου. Εκπαιδευτές: εξειδικευμένα 
άτομα που διδάσκουν πρακτικά μαθήματα.

3.3. Διδακτικό υλικό και εξοπλισμός

Περιγραφή της δομής της τάξης
a.	 τοποθεσία διδασκαλίας:
	 Οι τοποθεσίες διδασκαλίας θα πρέπει να βρίσκονται σε κοντινή απόσταση από την τάξη 

στην οποία διδάσκονται πρακτικά μαθήματα (κατά προτίμηση στο ίδιο κτίριο).
b.	 μέγεθος και άλλες απαιτήσεις σχετικά με δωμάτια ή χώρους στους οποίους βρίσκεται ο 

σταθμός:
	 μέγεθος του δωματίου? αριθμός σταθμών· φινίρισμα δαπέδου, οροφής, τοίχου, παραθύρων 

και πορτών σύμφωνα με τις απαιτήσεις κτιρίου, OHS, πυρασφάλειας, υγιεινής και 
επιδημιολογικές απαιτήσεις.

c.	 απαιτούμενο ελάχιστο μέγεθος του σταθμού:
	 σταθμός με το μέγεθος προσαρμοσμένο στις αρχές της εργονομίας και την εξασφάλιση 

απεριόριστης και ασφαλούς εργασίας.
d.	 σύνδεση της τοποθεσίας με τις απαραίτητες υπηρεσίες κοινής ωφέλειας και προσδιορισμός 

των παραμέτρων τους:
	— Υποδοχές 230 V με ασφάλεια. Σταθμός και κεντρικοί διακόπτες ασφαλείας.
	— σύστημα θέρμανσης;
	— σύστημα εξαερισμού με βαρύτητα.
	— πρόσβαση στο φως της ημέρας και στο τεχνητό φως· και
	— Ευρυζωνική σύνδεση στο Διαδίκτυο.
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I.	 Αίθουσα προετοιμασίας και εξυπηρέτησης δειγμάτων φαγητού 2εξοπλισμένη με: 
	— σταθμός εργασίας ενός δασκάλου που συνδέεται με: το τοπικό δίκτυο και το Διαδίκτυο, 
μια συσκευή πολλαπλών λειτουργιών, έναν ψηφιακό προβολέα ή έναν διαδραστικό πίνακα 
ή οθόνη.
	— διαγράμματα και διαφάνειες σχετικά με την προετοιμασία των τροφίμων.
	— μια λίστα εργαλείων του εμπορίου.
	— τραπέζια προετοιμασίας τροφίμων
	— ένας φούρνος ή μια επαγωγική σόμπα με φούρνο.
	— ένας νεροχύτης με βρύση ανάμειξης
	— κατσαρόλες και άλλα μαγειρικά σκεύη.
	— μαχαίρια κουζίνας
	— Μικρές συσκευές προετοιμασίας τροφίμων.
	— ένα μύλο κρέατος
	— μια φριτέζα
	— ένα ψυγείο με καταψύκτη
	— Πλυντήριο πιάτων;
	— Φούρνοι συνδυασμού?
	— Ένας φούρνος μικροκυμάτων
	— μια επαγωγική σόμπα
	— θερμαντήρες πιάτων
	— sous vide – συσκευή για μακροχρόνιο μαγείρεμα σε χαμηλή θερμοκρασία.
	— ένα σφραγιστικό κενού
	— Πλυντήριο αυγών και απολυμαντικό.
	— Επιτραπέζια σεντόνια και επιτραπέζια σκεύη.
	— μεταλλικοί δίσκοι
	— ψύκτη έκρηξης/καταψύκτη κρουσμάτων.
	— ένα μπλέντερ
	— ένας αποχυμωτής
	— ένα ρομπότ κουζίνας
	— επιτραπέζια σκεύη, μαχαιροπίρουνα, σερβίτσια, ποτά κ.λπ.

2	 Συνιστώμενος εξοπλισμός για αίθουσες διδασκαλίας που έχει σχεδιαστεί για την εκπαίδευση τεχνικών διατροφής και διατροφής 
και αναπτύχθηκε για τους σκοπούς των Περιφερειακών Επιχειρησιακών Προγραμμάτων για την περίοδο 2014–2020, Εθνικό 
Κέντρο Υποστήριξης Επαγγελματικής και Συνεχιζόμενης Εκπαίδευσης,

Βαρσοβία, 2013 
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	— ένα ράφι ή ντουλάπι αποθήκευσης.
	— τραπέζια και καρέκλες
	— επιτραπέζια λευκά είδη
	— κάδοι απορριμμάτων και ανακύκλωσης·
	— βοηθητικά καρότσια,
	— ηλεκτρική σαλαμάνδρα
	— ράφια για εξοπλισμό
	— καρέκλες που ταιριάζουν με τα τραπέζια,
	— καρότσι του σερβιτόρου,
	— βοηθός σερβιτόρου
	— έναν πάγκο μπαρ ως μέρος για να σερβίρετε ποτά,
	— hockers,
	— καφετιέρα,
	— αποχυμωτής,
	— digester,
	— αναμικτής,
	— παγομηχανή,
	— πλυντήριο για ποτήρι μπάρμαν,
	— εξοπλισμός γυαλιού, πορσελάνης και μικρού bartending,
	— ψυγείο ποτών,
	— επιτραπέζια λευκά είδη.

α) συσκευές μέτρησης και διάγνωσης:
	— θερμόμετρο για τη μέτρηση της θερμοκρασίας ενός θερμικά επεξεργασμένου προϊόντος. 
και
	— Ζυγαριά

β) επαγγελματική βιβλιοθήκη – εγχειρίδια, κανόνες, διαδικασίες, οδηγούς, κανόνες και 
κανονισμούς και πράξεις που ισχύουν για την εργασία:
	— εγχειρίδια χρήστη
	— διαδικασίες και εγχειρίδια ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων·
	— συνταγές και
	— μενού

γ) Πρώτες βοήθειες:
	— κιτ πρώτων βοηθειών με εγχειρίδιο πρώτων βοηθειών.
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δ) μέτρα που επιτρέπουν τη συμμόρφωση με τις αρχές της εργονομίας και τους κανόνες OHS:
	— έναν νεροχύτη με μια βρύση ανάμειξης, έναν διανομέα σαπουνιού και ένα δοχείο 
χαρτοπετσέτας. ένας κάδος με καπάκι.
	— το πιστοποιητικό συμμόρφωσης OHS·
	— εγχειρίδια χρήστη
	— έναν πυροσβεστήρα ξηρής σκόνης.
	— προειδοποιητικές πινακίδες οδού εκκένωσης·
	— ατομικός προστατευτικός εξοπλισμός συν γυαλιά και γάντια για τη λειτουργία σύνθετου 
φούρνου.
	— συνοπτικά εγχειρίδια χρήσης·
	— ένα εμπορικό πλυντήριο και στεγνωτήριο με το πρόγραμμα κατά του τσαλακώματος (ή 
άλλες λύσεις που βοηθούν να διατηρούνται καθαρά τα σεντόνια τραπεζιού).
	— ένα σίδερο και μια σιδερώστρα
	— μια οικιακή πρέσα πλυντηρίου και
	— ένα κουτί πρώτων βοηθειών και ένα εγχειρίδιο πρώτων βοηθειών για έκτακτες ανάγκες.

Βασικό διδακτικό υλικό και εξοπλισμός: εξοπλισμός μοριακής κουζίνας, μπλέντερ παγωμένων 
υλικών, πλάκες γκριλ, πέτρα ψησίματος και σερβιρίσματος.
II. Ένα υποδειγματικό συνεργείο αποστολής τροφίμων 3εξοπλισμένο με:

	— σταθμός υπολογιστή για τον δάσκαλο συνδεδεμένο σε τοπικό δίκτυο με πρόσβαση στο 
Διαδίκτυο, με πολυλειτουργική συσκευή, προβολέα πολυμέσων ή διαδραστική πλακέτα ή 
διαδραστική οθόνη,
	— πίνακες επισκόπησης για την προετοιμασία των πιάτων,
	— κατάλογο μηχανών, συσκευών, εργαλείων και λοιπού εξοπλισμού σχετικού με τα προσόντα
	— πίνακες παραγωγής,
	— πυρήνας κουζίνας με φούρνο/επαγωγική κουζίνα με φούρνο.
	— νεροχύτης με εγκατάσταση ζεστού και κρύου νερού ,
	— ένα σετ κατσαρόλες και άλλα μαγειρικά σκεύη,
	— ένα σετ μαχαίρια κουζίνας,
	— μικρό εξοπλισμό παραγωγής,
	— μηχανή τριβής,
	— −	 τηγανίζων
	— ψυγείο με καταψύκτη,

3	 Προτεινόμενος εξοπλισμός για σχολικά εργαστήρια και εργαστήρια για το επάγγελμα του τεχνικού υπηρεσιών διατροφής 
και εστίασης, που αναπτύχθηκε για τις ανάγκες των Περιφερειακών Επιχειρησιακών Προγραμμάτων για τα έτη 2014 - 
2020, Εθνικό Κέντρο Υποστήριξης Επαγγελματικής και Συνεχιζόμενης Εκπαίδευσης, Βαρσοβία 2013
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	— πλυντήριο πιάτων,
	— φούρνος ατμού συναγωγής/φούρνος με κυκλοφορία ζεστού αέρα,
	— φούρνος μικροκυμάτων 
	— επαγωγική κουζίνα,
	— θερμαντήρας πιάτων,
	— sous vide - μια συσκευή για μαγείρεμα σε χαμηλές θερμοκρασίες,
	— μηχανή συσκευασίας κενού,
	— φωτιστικό αυγών,
	— εσώρουχα και επιτραπέζια σκεύη,
	— μεταλλικοί δίσκοι σερβιτόρου,
	— ψύκτη έκρηξης/ψύκτης-καταψύκτης,
	— μίξερ,
	— αποχυμωτής,
	— πολυλειτουργικός επεξεργαστής τροφίμων.
	— επιτραπέζια σκεύη, μαχαιροπίρουνα και γυάλινα σκεύη και άλλα σκεύη για το σερβίρισμα 
των τροφίμων,
	— βιβλιοθήκη, ντουλάπι αποθήκευσης,
	— τραπέζια και καρέκλες,
	— τραπεζομάντιλα,
	— καλάθι και δοχεία για τα διαχωρισμένα απόβλητα,

Ένα σετ για διακόσμηση τραπεζιών, πιάτων και σκάλισμα:
α) σετ διακόσμησης φαγητού:

	— ξύστρα για λαχανικά και φρούτα με τουλάχιστον τρεις μύτες,
	— μαχαίρι για μια μικρή σπείρα,
	— μαχαίρι για μια μεγάλη σπείρα
	— μπουκάλια για διακόσμηση
	— καλούπια για την τακτοποίηση των τροφίμων
	— τσιμπιδάκια γαστρονομίας
	— μερίδες
	— Τρυπάνι

β) σετ διακόσμησης τραπεζιού:
	— Βέρες γάμου
	— απλές λευκές χαρτοπετσέτες 30x30, 40x40, 50x50.
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γ) κιτ σκάλισματος -
	— μαχαίρια κοπής
	— μαχαίρια για σκάλισμα
	— κόφτες διαφόρων σχημάτων
	— μαχαίρια μπάλας
	— Μαχαίρια σε σχήμα V
	— στρογγυλά μαχαίρια
	— διακοσμητές
	— αποφλοιωτές
	— μαχαίρια με εγκοπές
	— άλλα εργαλεία σκαλίσματος

Τα βασικά βοηθήματα διδασκαλίας είναι:
	� σταθμοί εξοπλισμένοι με εξοπλισμό κουζίνας,
	� σετ μαχαιριών,
	� νεροχύτες,
	� ψυγείο,
	� επιτραπέζια σκεύη,
	� επιτραπέζια λευκά είδη.

Τα βασικά βοηθήματα διδασκαλίας είναι: εξοπλισμός μοριακής γαστρονομίας (για εργασία με 
υγρό άζωτο), συσκευές ανάμειξης κατεψυγμένων πρώτων υλών, πλάκες γκριλ, πέτρα ψησίματος 
και σερβιρίσματος. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ

Τα μαθήματα που αφορούν τις πρόσθετες επαγγελματικές δεξιότητες θα πρέπει να διδάσκονται σε 
πραγματικές συνθήκες. Μπορούν να πραγματοποιηθούν σε μια τάξη επαγγελματικής εκπαίδευσης, στις 
εγκαταστάσεις ενός συγκεκριμένου ιδιοκτήτη επιχείρησης ή στο κέντρο επαγγελματικής εκπαίδευσης.

3.4. Προϋποθέσεις που πρέπει να πληρούν άτομα που διδάσκονται σύμφωνα με το πρόγραμμα 
σπουδών πρόσθετων δεξιοτήτων

Η εφαρμογή του προγράμματος σπουδών πρόσθετων επαγγελματικών δεξιοτήτων — « 
Δημιουργία γεύσεων και διακόσμηση πιάτων » — απαιτεί:
– την επίτευξη των καθορισμένων μαθησιακών αποτελεσμάτων.
Όταν σχεδιάζετε ένα μάθημα στην πρόσθετη επαγγελματική δεξιότητα — « Δημιουργία γεύσεων 
και διακόσμηση πιάτων » — οι εκπαιδευτικοί θα πρέπει να βεβαιωθούν ότι περιλαμβάνει 
πρακτική εκπαίδευση.



HORECA
 4 V E T

13 | Page 

4. 2. 	 Μαθησιακοί στόχοι της πρόσθετης εκπαίδευσης επαγγελματικών δεξιοτήτων

Ένα άτομο που ολοκληρώνει ένα μάθημα που περιστρέφεται γύρω από την πρόσθετη 
επαγγελματική δεξιότητα —« Δημιουργία γεύσεων και διακόσμηση πιάτων » θα πρέπει να είναι 
καλά εξοπλισμένο για να εκτελέσει τις ακόλουθες εργασίες:

1.	 Λειτουργία μηχανημάτων και συσκευών επεξεργασίας τροφίμων.
2.	 Εφαρμογή σύγχρονων τεχνικών παρασκευής φαγητού για τη δημιουργία γεύσεων 

χαρακτηριστικών για τα παλιά πολωνική 
κουζίνα, αλλά με μοντέρνα πινελιά.
3.	 Εφαρμογή σύγχρονων τεχνικών παρασκευής φαγητού για τη δημιουργία νέων γεύσεων.
4.	Διακόσμηση και αποστολή πιάτων.
5.	 Κατασκευή διακοσμήσεων από λαχανικά και φρούτα.

Η εφαρμογή του προγράμματος σπουδών πρόσθετων επαγγελματικών δεξιοτήτων — « 
Δημιουργία γεύσεων και διακόσμηση πιάτων » — απαιτεί:
– την επίτευξη των καθορισμένων μαθησιακών αποτελεσμάτων.
Όταν σχεδιάζετε ένα μάθημα στην πρόσθετη επαγγελματική δεξιότητα — « Δημιουργία γεύσεων 
και διακόσμηση πιάτων » — οι εκπαιδευτικοί θα πρέπει να βεβαιωθούν ότι περιλαμβάνει 
πρακτική εκπαίδευση.

5. 4. Μαθησιακά αποτελέσματα της πρόσθετης εκπαίδευσης επαγγελματικών δεξιοτήτων και 
κριτηρίων επαλήθευσης για την ενότητα Δημιουργία Γεύσεων

Για την εκτέλεση εργασιών που καλύπτονται από το μάθημα πρόσθετων επαγγελματικών 
δεξιοτήτων, οι μαθητές πρέπει να επιτύχουν τα ακόλουθα μαθησιακά αποτελέσματα:

Μαθησιακά αποτελέσματα Κριτήρια επαλήθευσης

Ο εκπαιδευόμενος: Ο εκπαιδευόμενος:

Επιλέγει τον κατάλληλο εξοπλισμό για την αρχική 
και θερμική επεξεργασία των προϊόντων

	� Επιλέγει τα κατάλληλα μαχαίρια και τα χειρίζεται με ασφάλεια
	� Κόβει επαγγελματικά, ψιλοκόβει, κόβει κ.λπ. προϊόντα και 

συστατικά, και σερβίρει φαγητό με τρόπο κατάλληλο για ένα 
συγκεκριμένο είδος κουζίνας

	� Λειτουργεί εργαλεία του εμπορίου απαραίτητα για την παρασκευή 
φαγητού

Ετοιμάζει γεύματα σύμφωνα με την παραγγελία 	� Παρακολουθεί την ποιότητα και την ποσότητα των γευμάτων που 
παρασκευάζονται σύμφωνα με την παραγγελία

	� Επιλέγει κατάλληλα μέσα και τρόπους αποθήκευσης και μεταφοράς 
ώστε να μην αλλοιωθεί η γεύση των παρασκευασμένων γευμάτων ή 
να διακυβευτεί η θρεπτική τους αξία

Ετοιμάζει παραδοσιακά και μοντέρνα γεύματα 
χαρακτηριστικά για ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας 
χωρίς βοήθεια

	� Εξηγεί και παρουσιάζει συνταγές χαρακτηριστικές για ένα 
δεδομένο είδος κουζίνας

	� Καθορίζει τον χρόνο που απαιτείται για την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� Απαριθμεί τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την προετοιμασία γευμάτων χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος κουζίνας
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	� Αναζητά και συνδυάζει προϊόντα και δημιουργεί νέα γεύματα και 
έρχεται με νέες γαστρονομικές ιδέες

	� Παρουσιάζει την προετοιμασία « signature meals’ς»
	� Δικαιολογεί τη χρήση συστατικών τοπικής προέλευσης χρήσιμων 

σε έναν συγκεκριμένο τύπο κουζίνας και ονομάζει τα οφέλη που 
προκύπτουν από μια τέτοια χρήση (υποστηρίζει την προώθηση 
τοπικών εμπορικών σημάτων)

	� Δικαιολογεί τους λόγους υπέρ και κατά της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων γευμάτων στο πλαίσιο των προτιμήσεων και των 
προτιμήσεων των πελατών

	� Χρησιμοποιεί και συνδυάζει συστατικά (π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας

	� Είναι υπεύθυνος για την παραγγελία ετοίμων και 
ημικατεργασμένων προϊόντων σχετικής ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

	� Λαμβάνει υπόψη τη διαθεσιμότητα εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων (π.χ. ψάρια)

	� Αναλύει την οικονομική πτυχή της προετοιμασίας του φαγητού, 
ανάλογα με το είδος της κουζίνας (αναφορικά με τις γεύσεις, τον 
χρόνο προετοιμασίας, τη διαθεσιμότητα των συστατικών ή την 
τιμή τους)

Ετοιμάζει γεύματα χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος κουζίνας

	� Πειράματα με συνδυασμό συστατικών χαρακτηριστικών για ένα 
δεδομένο είδος κουζινών

	� Ετοιμάζει γεύματα σύμφωνα με συνταγές, δίνοντας ιδιαίτερη 
προσοχή στις γεύσεις των γευμάτων που σερβίρονται ως μέρος 
ατομικών και ομαδικών παραγγελιών

	� Ετοιμάζει νέα γεύματα σύμφωνα με τις τρέχουσες τάσεις (π.χ. 
υγιεινά τρόφιμα)

Μαθησιακά αποτελέσματα Κριτήρια επαλήθευσης Θέμα

Ο εκπαιδευόμενος: Ο εκπαιδευόμενος:

Επιλέγει τον κατάλληλο εξοπλισμό για 
την αρχική και θερμική επεξεργασία 
των προϊόντων

	� Επιλέγει τα κατάλληλα μαχαίρια και τα 
χειρίζεται με ασφάλεια

	� Κόβει επαγγελματικά, ψιλοκόβει, κόβει σε 
κύβους κ.λπ. προϊόντα και συστατικά, και 
σερβίρει φαγητό με τρόπο κατάλληλο για ένα 
συγκεκριμένο είδος κουζίνας

	� Λειτουργεί εργαλεία του εμπορίου απαραίτητα 
για την παρασκευή φαγητού

Μηχανές και συσκευές 
επεξεργασίας τροφίμων

Ετοιμάζει γεύματα σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� Παρακολουθεί την ποιότητα και την ποσότητα 
των γευμάτων που παρασκευάζονται σύμφωνα 
με την παραγγελία

	� Επιλέγει κατάλληλα μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και μεταφοράς ώστε να μην 
αλλοιωθεί η γεύση των παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να διακυβευτεί η θρεπτική τους 
αξία

Σύγχρονες τεχνικές 
προετοιμασίας γευμάτων

Ετοιμάζει παραδοσιακά και μοντέρνα 
γεύματα χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος κουζίνας χωρίς 
βοήθεια

	� Εξηγεί και παρουσιάζει συνταγές 
χαρακτηριστικές για ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� Καθορίζει τον χρόνο που απαιτείται για την 
ολοκλήρωση μιας δεδομένης παραγγελίας

Σύγχρονες τεχνικές 
προετοιμασίας γευμάτων
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	� Απαριθμεί τα πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος κουζίνας

	� Αναζητά και συνδυάζει προϊόντα. δημιουργεί 
νέα γεύματα και έρχεται με νέες γαστρονομικές 
ιδέες

	� Παρουσιάζει την προετοιμασία «signature 
meals»

	� Δικαιολογεί τη χρήση συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων σε έναν συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από μια τέτοια χρήση 
(υποστηρίζει την προώθηση τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� Δικαιολογεί τους λόγους υπέρ και κατά της 
προετοιμασίας συγκεκριμένων γευμάτων στο 
πλαίσιο των προτιμήσεων και των γούστων των 
πελατών

	� Χρησιμοποιεί και συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος κουζίνας

	� Είναι υπεύθυνος για την παραγγελία ετοίμων 
και ημικατεργασμένων προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε κατάλληλη ποσότητα

	� Λαμβάνει υπόψη τη διαθεσιμότητα εποχιακών 
ή φρέσκων προϊόντων ή προϊόντων (π.χ. ψάρια)

	� Αναλύει την οικονομική πτυχή της 
προετοιμασίας του φαγητού, ανάλογα με το 
είδος της κουζίνας (αναφορικά με τις γεύσεις, 
τον χρόνο προετοιμασίας, τη διαθεσιμότητα 
των συστατικών ή την τιμή τους)

Ετοιμάζει γεύματα χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας

	� Πειράματα με συνδυασμό συστατικών 
χαρακτηριστικών για ένα δεδομένο είδος 
κουζινών

	� Ετοιμάζει γεύματα σύμφωνα με συνταγές, 
δίνοντας ιδιαίτερη προσοχή στις γεύσεις των 
γευμάτων που σερβίρονται ως μέρος ατομικών 
και ομαδικών παραγγελιών

	� Ετοιμάζει νέα γεύματα σύμφωνα με τις 
τρέχουσες τάσεις (π.χ. υγιεινά τρόφιμα)

Σύγχρονες τεχνικές 
προετοιμασίας γευμάτων

6. ΜΙΑ ΛΊΣΤΑ ΜΑΘΗΣΙΑΚΏΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΆΤΩΝ ΓΙΑ ΠΡΌΣΘΕΤΕΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΈΣ ΔΕΞΙΌΤΗΤΕΣ 
ΚΑΙ ΚΡΙΤΉΡΙΑ ΕΠΑΛΉΘΕΥΣΗΣ ΓΙΑ ΤΗ ΕΝΌΤΗΤΑ ΔΙΑΚΌΣΜΗΣΗΣ ΤΡΟΦΊΜΩΝ

Μαθησιακά αποτελέσματα Κριτήρια επαλήθευσης
Ο εκπαιδευόμενος: Ο εκπαιδευόμενος:
σε μεταβαλλόμενες συνθήκες, χρησιμοποιεί τα 
απαραίτητα αξεσουάρ που σχετίζονται με το 
σερβίρισμα των πιάτων σε μια δεδομένη κουλτούρα 
κουζίνας

	� δικαιολογεί την επιλογή επιτραπέζιων σκευών/δοχείων για το 
προσφερόμενο πιάτο

	� επιλέγει χρώματα κατάλληλα για το σερβίτσιο και το 
προσφερόμενο πιάτο
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	� καθορίζει και αιτιολογεί την ποσότητα και την ποιότητα των 
πιάτων που είναι απαραίτητα για μια δεδομένη παραγγελία ή 
υπηρεσία

επιλέγει την τεχνική διακόσμησης και σερβιρίσματος 
πιάτων

	� φτιάχνει διακοσμητικά στοιχεία από βρώσιμα και μη βρώσιμα 
στοιχεία, φτιάχνει διακοσμητικά από λαχανικά, φρούτα, 
λουλούδια κ.λπ.

	� χρησιμοποιεί βρώσιμα και μη διακοσμητικά στοιχεία και 
προστατεύει τα μαχαίρια και τον εξοπλισμό σκάλισης

	� δημιουργεί διακοσμητικές ρυθμίσεις χρησιμοποιώντας έτοιμα 
στοιχεία και γλυπτά από χαρτοπετσέτες, λαχανικά, φρούτα κ.λπ.

συνθέτει τα χρώματα στο πιάτο και τη διάταξη των 
πιάτων - εκθέτει το πιάτο λαμβάνοντας υπόψη τις 
καλλιτεχνικές αξίες

	� εκθέτει το πιάτο λαμβάνοντας υπόψη τις καλλιτεχνικές αξίες
	� εκτελεί δικές χωρικές συνθέσεις από έτοιμα πιάτα

οργανώνει τη σειρά με την οποία σερβίρονται τα 
πιάτα

	� επιλέγει και αιτιολογεί την επιλογή ενός ατόμου για την 
εκτέλεση των εργασιών που του έχουν ανατεθεί στον τομέα του 
σερβιρίσματος πιάτων (σούπες, σαλάτες, επιδόρπια κ.λπ.)

	� συμφωνεί με την ομάδα το χρονικό πλαίσιο για το σερβίρισμα 
μεμονωμένων πιάτων και διακοσμήσεων τραπεζιού

	� σερβίρει πιάτα διατηρώντας τις θρεπτικές τους ιδιότητες (ζεστά, 
φρέσκα κ.λπ.)

εκτελεί σκάλισμα φρούτων και λαχανικών(carving) 
χρησιμοποιώντας διάφορες μεθόδους κοπής

	� φτιάχνει/δημιουργεί μικρά λουλούδια και μικροσκοπικά 
διακοσμητικά στοιχεία από τα υποδεικνυόμενα υλικά

	� φτιάχνει διακοσμητικά λουλούδια, π.χ. από κρεμμύδια, 
παντζάρια, κολοράμπι, χωνάκια καρότου, μαϊντανό, πράσο

	� φτιάχνει/δημιουργεί διακοσμητικά φύλλα

Μαθησιακά αποτελέσματα Κριτήρια επαλήθευσης Θέμα

Ο εκπαιδευόμενος Ο εκπαιδευόμενος

1. σε μεταβαλλόμενες συνθήκες, 
χρησιμοποιεί τα απαραίτητα 
αξεσουάρ που σχετίζονται με το 
σερβίρισμα των πιάτων σε μια 
δεδομένη κουλτούρα

	� δικαιολογεί την επιλογή επιτραπέζιων σκευών/
δοχείων για το προσφερόμενο πιάτο

	� επιλέγει χρώματα κατάλληλα για το σερβίτσιο και 
το προσφερόμενο πιάτο

	� καθορίζει και αιτιολογεί την ποσότητα και την 
ποιότητα των πιάτων που είναι απαραίτητα για 
μια δεδομένη παραγγελία ή υπηρεσία

Τεχνικές διακόσμησης/
Αποστολή πιάτων

2. επιλέγει την τεχνική διακόσμησης 
και σερβιρίσματος των πιάτων

	� φτιάχνει διακοσμητικά στοιχεία από βρώσιμα και 
μη βρώσιμα στοιχεία, φτιάχνει διακοσμητικά από 
λαχανικά, φρούτα, λουλούδια κ.λπ.

	� χρησιμοποιεί μαχαίρια και εξοπλισμό σκάλισης 
για διακόσμηση και προστασία

	� δημιουργεί διακοσμητικές ρυθμίσεις 
χρησιμοποιώντας έτοιμα στοιχεία και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες, λαχανικά, φρούτα κ.λπ.

Τεχνικές διακόσμησης

3. συνθέτει τα χρώματα στο πιάτο 
και τη διάταξη των πιάτων.

	� εκθέτει το πιάτο λαμβάνοντας υπόψη τις 
καλλιτεχνικές αξίες

	� εκτελεί τις δικές του χωρικές συνθέσεις από 
έτοιμα πιάτα

Τεχνικές διακόσμησης
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4. οργανώνει τη σειρά με την οποία 
σερβίρονται τα πιάτα

	� επιλέγει και αιτιολογεί την επιλογή ενός ατόμου 
για την εκτέλεση των εργασιών που του έχουν 
ανατεθεί στον τομέα του σερβιρίσματος πιάτων 
(σούπες, σαλάτες, επιδόρπια κ.λπ.)

	� συμφωνεί με την ομάδα το χρονικό πλαίσιο 
για το σερβίρισμα μεμονωμένων πιάτων και 
διακοσμήσεων τραπεζιού

	� σερβίρει πιάτα διατηρώντας τις θρεπτικές τους 
ιδιότητες (ζεστά, φρέσκα κ.λπ.

Αποστολή πιάτων

5. εκτελεί σκάλισμα φρούτων 
και λαχανικών (carving) 
χρησιμοποιώντας διάφορες 
μεθόδους κοπής

	� φτιάχνει/δημιουργεί μικρά λουλούδια και 
μικροσκοπικά διακοσμητικά στοιχεία από τα 
υποδεικνυόμενα υλικά

	� φτιάχνει διακοσμητικά λουλούδια, π.χ. από 
κρεμμύδια, παντζάρια, κολοράμπι, χωνάκια 
καρότου, μαϊντανό, πράσο

	� φτιάχνει/δημιουργεί διακοσμητικά φύλλα

Φτιάχνοντας διακοσμητικά με 
λαχανικά και φρούτα

7. ΠΡΌΣΘΕΤΗ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΉ ΕΚΠΑΊΔΕΥΣΗ ΔΕΞΙΟΤΉΤΩΝ — ΣΧΈΔΙΟ ΔΙΔΑΣΚΑΛΊΑΣ 
«ΔΗΜΙΟΥΡΓΊΑ ΓΕΎΣΕΩΝ». 

Ενότητα Θέμα ενότητας Αριθμός 
ωρών Σχόλια

Ι. Μηχανές 
και συσκευές 
επεξεργασίας 
τροφίμων

Επαγγελματικά μαχαίρια κουζίνας και η χρήση τους 2

Εξοπλισμός για άλεσμα (κόψιμο, τεμαχισμό, κατάδυση κ.λπ.) 
και σερβίρισμα φαγητού 1

Σύγχρονα εργαλεία και σετ γαρνιτούρας 1

Εξοπλισμός που χρησιμοποιείται για το μαγείρεμα σύμφωνα με 
τις σύγχρονες τεχνικές μαγειρέματος 2

Εξοπλισμός και τεχνικές Vacuum 1

Σύγχρονος εξοπλισμός και τεχνικές καπνίσματος 1

Εξοπλισμός και τεχνικές Sous vide 1

Εργαλεία και κιτ μοριακής κουζίνας 1

Αντι-σχάρες 1

Εξοπλισμός PacoJet 1

Σιφόνια και χρήση τους 1

Ψησταριά Plancha 1

Δημιουργία και σερβίρισμα γευμάτων σε μια πέτρα 1

II. Σύγχρονες 
τεχνικές 
προετοιμασίας 
γευμάτων

Κανόνες για τον προγραμματισμό προετοιμασίας γευμάτων και 
ποτών 1

Στάδια σχεδιασμού προϊόντων 1

Σχεδιασμός προϊόντων για διάφορες ομάδες καταναλωτών και 
υπηρεσίες 2

Αποθήκη τροφίμων 1

Υπολογισμός τιμής 1

Συνεργασία με τοπικούς προμηθευτές 2

Χαρακτηριστικά των νέων μαγειρικών τεχνικών 2
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Νέες τεχνικές παστώματος και καπνίσματος — πρακτικές 
ασκήσεις — avant-garde τουρσιά 3

Όχι τόσο προφανής συνδυασμός γεύσεων — ασκήσεις 2

Τεχνική συνδυασμού φαγητού 5

Τεχνική Sous-vide 5

Προετοιμασία πιάτων μοριακής κουζίνας 5

Προετοιμασία πιάτων fusion κουζίνας 5

Πολυπολιτισμικές πτυχές στη μαγειρική — πρακτικές ασκήσεις 5

Προετοιμασία πιάτων χαρακτηριστικών για την τοπική κουζίνα 5

Πολωνική κουζίνα με μοντέρνα πινελιά — πρακτικές ασκήσεις 5

Προετοιμασία σύγχρονων χορτοφαγικών γευμάτων — ασκήσεις 5

Σύγχρονες τεχνικές προετοιμασίας υγιεινών γευμάτων — 
ασκήσεις 5

Σύγχρονες τεχνικές γαρνιρισματος και σερβιρίσματος φαγητού 
— ασκήσεις 5

Σύνολο: 80

8. ΠΡΌΣΘΕΤΗ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΉ ΕΚΠΑΊΔΕΥΣΗ ΔΕΞΙΟΤΉΤΩΝ — ΣΧΈΔΙΟ ΔΙΔΑΣΚΑΛΊΑΣ 
«ΔΙΑΚΌΣΜΗΣΗΣ ΠΙΆΤΩΝ».

Ενότητα Θέματα ενότητας
Διάρκεια 
(Αριθμός 

ωρών)
Σχόλια

Ι. 	
Τεχνικές 
διακόσμησης 
φαγητού

Βρώσιμα και μη διακοσμητικά 2

Τα βασικά της τακτοποίησης και διακόσμησης ενός πιάτου – 
επιμετάλλωσης 2

Εξοπλισμός για τη δημιουργία διακοσμήσεων 2

Δημιουργία διακοσμήσεων πιάτων χρησιμοποιώντας: πουρέ 
λαχανικών, αρωματισμένη μαγιονέζα, χρησιμοποιώντας σκόνες 
λαχανικών και μανιταριών, χρησιμοποιώντας σιφόνι σαντιγί 
και φούρνο μικροκυμάτων (τα λεγόμενα γρήγορα μπισκότα, 
σφουγγάρια γεύσης σε διάφορα χρώματα)

8

Διακοσμώντας τα πιάτα τακτοποιώντας τα στοιχεία του πιάτου 
με ιδιαίτερο τρόπο και κόβοντάς τα σωστά 2

Δημιουργία διακοσμήσεων χρησιμοποιώντας τούλια 
λαχανικών(νegetable tulles) 2

Η χρήση στοιχείων ψωμιού στη διακόσμηση 2

Δημιουργία τσιπς ρυζιού σε διάφορα χρώματα και γεύσεις για 
χρήση σε αλμυρά και γλυκά πιάτα 2

Διακοσμητικές ρυθμίσεις με έτοιμα στοιχεία και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες, λαχανικά, φρούτα 2

Χωρικές συνθέσεις 2
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II. Αποστολή 
Τροφίμων

Η σειρά με την οποία σερβίρονται τα φαγητά και τα ποτά 1

Τεχνικές λύσεις στον τομέα της αποστολής τροφίμων 1

Θερμοκρασία διανεμημένης τροφής 1

Αποθήκευση τροφίμων 1

Κατανομή εργασιών στον τομέα του σερβιρίσματος πιάτων 1

Αποστολή υγιεινής διατροφής 1

Πρακτική αποστολή τροφίμων 5

III. 
Φτιάχνοντας 
διακοσμητικά 
με λαχανικά 
και φρούτα

Σκάλισμα – εισαγωγή 1

Εργαλεία και μαχαίρια 1

Αποθήκευση διακοσμητικών φρούτων 2

Συνθέσεις φρούτων 8

Προετοιμασία λαχανικών, εργαλείων και μαχαιριών για εργασία 1

Τεχνικές κοπής 1

Αποθήκευση διακόσμησης 1

Διακοσμητικά λαχανικών 8

Σύνολική 
διάρκεια 60

Πρόγραμμα για θέματα πρόσθετων επαγγελματικών δεξιοτήτων
Θέματα

1.	 Μηχανές και συσκευές επεξεργασίας τροφίμων
2.	 Σύγχρονες τεχνικές προετοιμασίας γευμάτων
3.	 Τεχνικές διακόσμησης φαγητού
4.	 Αποστολή Τροφίμων
5.	 Φτιάχνοντας διακοσμητικά με λαχανικά και φρούτα

9.1. Μηχανές και συσκευές επεξεργασίας τροφίμων

Κύριοι στόχοι
1. 	Σωστή επιλογή μαχαιριών και σωστές (ασφαλείς) διαδικασίες χειρισμού μαχαιριών.
2. 	Επαγγελματική προετοιμασία φαγητού: κόψιμο, τεμαχισμός, τεμαχισμός σε κύβους κ.λπ. 

και σερβίρισμα των φαγητών κατάλληλα για ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας.
3. 	Εξοικείωση με τα απαραίτητα εργαλεία του εμπορίου για την παρασκευή των τροφίμων και 

τη λειτουργία τους.
Λειτουργικοί στόχοι	

1. 	να περιγράψει την προβλεπόμενη χρήση συγκεκριμένων τύπων μαχαιριών για την 
παρασκευή φαγητού.

2. 	να μπορείς να κόβεις, να ψιλοκόβεις, να κύβεις σε κύβους κ.λπ. φαγητό χωρίς βοήθεια. και
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3. 	να περιγράψει την προβλεπόμενη χρήση των εργαλείων του εμπορίου που απαιτούνται 
στη σύγχρονη κουζίνα. 

Απαιτήσεις 
προγράμματος Θέμα ενότητας

Διάρκεια
Απαιτήσεις προγράμματος Σχόλια 
Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Πρόσθετος

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Στάδιο 
υλοποίησης

Ι. 	
Μηχανές και 
συσκευές 
επεξεργασίας 
τροφίμων

Επαγγελματικά 
μαχαίρια κουζίνας 
και η χρήση τους 2

	� Επιλέγει και χειρίζεται 
μαχαίρια σωστά και με 
ασφάλεια

	� ορίζει την προβλεπόμενη 
χρήση συγκεκριμένων 
τύπων μαχαιριών 
κουζίνας

Εξοπλισμός για 
άλεσμα (κόψιμο, 
τεμαχισμό, 
κατάδυση κ.λπ.) 
και σερβίρισμα 
φαγητού 1

	� επαγγελματικά κόβει, 
ψιλοκόβει κ.λπ. και 
σερβίρει τα τρόφιμα 
κατάλληλα για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

	� χρησιμοποιεί εργαλεία 
του εμπορίου για άλεσμα 
(κόψιμο, τεμαχισμό, 
κατάδυση κ.λπ.) και 
σερβίρισμα φαγητού

Σύγχρονα 
εργαλεία και σετ 
γαρνιτούρας 1

	� απαριθμεί σύγχρονα 
εργαλεία και σετ 
γαρνιτούρας

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Εξοπλισμός που 
χρησιμοποιείται 
για το μαγείρεμα 
σύμφωνα με 
τις σύγχρονες 
τεχνικές 
μαγειρέματος

2

	� προσδιορίζει τα 
εργαλεία του εμπορίου 
που χρησιμοποιούνται 
για την προετοιμασία 
γευμάτων σύμφωνα με 
τις σύγχρονες τεχνικές 
μαγειρέματος

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Εξοπλισμός και 
τεχνικές κενού

1

	� προσδιορίζει τα 
εργαλεία του εμπορίου 
που χρησιμοποιούνται 
για την προετοιμασία 
γευμάτων σύμφωνα με 
τις σύγχρονες τεχνικές 
μαγειρέματος

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Σύγχρονος 
εξοπλισμός 
και τεχνικές 
καπνίσματος 1

	� προσδιορίζει τα 
εργαλεία του εμπορίου 
που χρησιμοποιούνται 
για την προετοιμασία 
γευμάτων σύμφωνα με 
τις σύγχρονες τεχνικές 
μαγειρέματος

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Εξοπλισμός και 
τεχνικές Sous vide

1

	� κατάλογος εργαλείων 
του εμπορίου για το 
μαγείρεμα του sous vide

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων
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Απαιτήσεις 
προγράμματος Θέμα ενότητας

Διάρκεια
Απαιτήσεις προγράμματος Σχόλια 
Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Πρόσθετος

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Στάδιο 
υλοποίησης

Εργαλεία και κιτ 
μοριακής κουζίνας

1

	� απαριθμεί τα εργαλεία 
και κιτ μοριακής 
κουζίνας

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Αντι-σχάρες (Anti-
griddles)

1

	� απαριθμεί τα Anti-
griddles

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Εξοπλισμός 
PacoJet

1

	� λίστα εξοπλισμού 
PacoJet

	� χειρίζεται ι τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Σιφόνια (Siphons) 
και χρήση τους

1

	� προσδιορίζει τους τομείς 
εφαρμογής του σιφονιού 
στη σύγχρονη κουζίνα

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Ψησταριά Plancha

1

	� λίστα ψησταριών pancha 	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

Δημιουργία 
και σερβίρισμα 
γευμάτων σε μια 
πέτρα 1

	� απαριθμεί τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
τη δημιουργία και 
το σερβίρισμα των 
γευμάτων σε μια πέτρα

	� χειρίζεται τα εργαλεία 
του εμπορίου που 
είναι απαραίτητα για 
την προετοιμασία των 
τροφίμων

9.2. Τεχνικές διακόσμησης φαγητού

Γενικοί στόχοι του θέματος
1. Εκμάθηση των τεχνικών διακόσμησης και σερβιρίσματος του φαγητού.
2. Εκμάθηση των αρχών σύνθεσης χρωμάτων τροφίμων.
3. Εκμάθηση των αρχών της τακτοποίησης του φαγητού σε ένα πιάτο.

Επιχειρησιακοί στόχοι
1. Περιγράφει βρώσιμα και μη βρώσιμα διακοσμητικά.
2. Φτιάχνεί τα δικά σας διακοσμητικά από λαχανικά ή φρούτα.
3. Δικαιολογεί  τη χρήση εργαλείων διακόσμησης.
4. Δημιουργεί διακοσμητικές συνθέσεις χρησιμοποιώντας έτοιμα στοιχεία και γλυπτά από 

χαρτοπετσέτες, λαχανικά, φρούτα κ.λπ.
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5. Εμφάνιση πιάτων με καλλιτεχνικές αξίες.
6. Φτιάχνει τις δικές σας χωρικές συνθέσεις από έτοιμα πιάτα. 

Απαιτήσεις 
προγράμματος Θέμα ενότητας Διάρκεια

Απαιτήσεις προγράμματος Σχόλια 
Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Πρόσθετος

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Στάδιο υλοποίησης

Ι.  Τεχνικές 
διακόσμησης 
φαγητού

Βρώσιμα και μη 
διακοσμητικά

2 	� υποδεικνύει στοιχεία 
διακόσμησης από 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία

	� προσδιορίζει τη 
χρήση βρώσιμων και 
μη διακοσμητικών

	� χαρακτηρίζει τα 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία της 
διακόσμησης

Τα βασικά της 
τακτοποίησης 
και διακόσμησης 
ενός πιάτου - 
επιμετάλλωσης

2 	� χαρακτηρίζει τους 
κανόνες χρήσης 
πιάτων 

	� συζητά για τα πιάτα 
και σετ πιάτων 

	� εφαρμόζει τις αρχές 
επιλογής δοχείων και 
σετ δοχειων 

Εξοπλισμός για 
τη δημιουργία 
διακοσμήσεων

2 	� αναγνωρίζει τα 
μαχαίρια και 
τον εξοπλισμό 
διακόσμησης

	� χρησιμοποιεί μαχαίρια 
και εξοπλισμό 
διακόσμησης

Δημιουργία 
διακοσμήσεων 
πιάτων 
χρησιμοποιώντας: 
πουρέ λαχανικών, 
αρωματισμένη 
μαγιονέζα, 
χρησιμοποιώντας 
σκόνες λαχανικών 
και μανιταριών, 
χρησιμοποιώντας 
σιφόνι σαντιγί 
και φούρνο 
μικροκυμάτων (τα 
λεγόμενα γρήγορα 
μπισκότα, 
σφουγγάρια 
γεύσης σε 
διάφορα χρώματα)

8 	� υποδεικνύει στοιχεία 
διακόσμησης από 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία

	� προσδιορίζει τη 
χρήση βρώσιμων και 
μη διακοσμητικών

	� χρησιμοποιεί στοιχεία 
διακόσμησης από 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία

	� φτιάχνει τη δική σας 
διακόσμηση από 
λαχανικά, φρούτα, 
λουλούδια κ.λπ.

	� προβάλει το πιάτο με 
καλλιτεχνικές αξίες

Διακόσμηση 
των πιάτων 
τακτοποιώντας 
τα στοιχεία 
του πιάτου με 
ιδιαίτερο τρόπο 
και κόβοντάς τα 
σωστά

2 	� χαρακτηρίζει τη 
σύνθεση των πιάτων 
λαμβάνοντας υπόψη 
τις καλλιτεχνικές 
αξίες

	� προβάλει το πιάτο με 
καλλιτεχνικές αξίες
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Απαιτήσεις 
προγράμματος Θέμα ενότητας Διάρκεια

Απαιτήσεις προγράμματος Σχόλια 
Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Πρόσθετος

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Στάδιο υλοποίησης

Δημιουργία 
διακοσμήσεων 
χρησιμοποιώντας 
τούλια λαχανικών

2 	� χαρακτηρίζει 
διακοσμητικές 
ρυθμίσεις 
χρησιμοποιώντας 
έτοιμα στοιχεία 
και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες, 
λαχανικά, φρούτα 
κ.λπ.

	� δημιουργεί 
διακοσμητικές 
συνθέσεις 
χρησιμοποιώντας 
έτοιμα στοιχεία 
και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες, 
λαχανικά, φρούτα 
κ.λπ.

	� προβάλει το πιάτο με 
καλλιτεχνικές αξίες

Η χρήση 
στοιχείων ψωμιού 
στη διακόσμηση

2 	� υποδεικνύει στοιχεία 
διακόσμησης από 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία

	� προσδιορίζει τη 
χρήση βρώσιμων και 
μη

	� χρησιμοποιεί βρώσιμα 
και μη διακοσμητικά 
στοιχεία

	� φτιάχνει τη δική του 
διακόσμηση από 
λαχανικά, φρούτα, 
λουλούδια κ.λπ.

Δημιουργία 
τσιπς ρυζιού σε 
διάφορα χρώματα 
και γεύσεις για 
χρήση σε αλμυρά 
και γλυκά πιάτα

2 	� υποδεικνύει στοιχεία 
διακόσμησης από 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία

	� προσδιορίζει τη 
χρήση βρώσιμων και 
μη διακοσμητικών 

	� χρησιμοποιεί στοιχεία 
διακόσμησης από 
βρώσιμα και μη 
βρώσιμα στοιχεία

	� φτιάχνει τη δική σας 
διακόσμηση από 
λαχανικά, φρούτα, 
λουλούδια κ.λπ

Διακοσμητικές 
ρυθμίσεις με 
έτοιμα στοιχεία 
και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες, 
λαχανικά, φρούτα

2 	� χαρακτηρίζει 
διακοσμητικές 
συνθέσεις 
χρησιμοποιώντας 
έτοιμα στοιχεία 
και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες

	� φτιάχνει τις δικές 
σας διακοσμητικές 
ρυθμίσεις 
χρησιμοποιώντας 
έτοιμα στοιχεία 
και γλυπτά από 
χαρτοπετσέτες

Χωρικές 
συνθέσεις

2 	� χαρακτηρίζει τις 
δικές σας χωρικές 
συνθέσεις από έτοιμα 
πιάτα

	� φτιάχνε τις δικές του 
χωρικές συνθέσεις 
από έτοιμα πιάτα

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ ΕΠΙΤΕΥΞΗΣ ΜΑΘΗΣΙΚΩΝ ΣΤΟΧΩΝ ΚΑΙ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ
Προτεινόμενες μέθοδοι διδασκαλίας:
Τα μαθήματα πρέπει να περιλαμβάνουν ατομική και ομαδική εργασία. Μέθοδοι παρουσίασης 
του θέματος: διαλέξεις, ομιλίες, περιγραφές ή επεξηγήσεις συμπληρωμένες με μεθόδους 
ενεργοποίησης που περιλαμβάνουν, μεταξύ άλλων, περιπτωσιολογικές μελέτες, επιδείξεις, 
πρακτικές ασκήσεις ή προσομοιώσεις.
Διδακτικό υλικό:
Το προτεινόμενο διδακτικό υλικό περιλαμβάνει ειδικότερα:
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	— οπτικό υλικό όπως πίνακες, flipcharts, εκτυπώσεις, φωτογραφίες, κατάλογοι, φύλλα 
εργασίας, νόμοι ασφάλειας και υγείας κ.λπ. ή
	— οπτικό και ακουστικό υλικό, συμπεριλαμβανομένων διαδικτυακών πηγών και σεμιναρίων 
που σχετίζονται με το θέμα των τροφίμων και της προετοιμασίας γευμάτων, ή άλλα 
πολυμέσα.

Τα μαθήματα θα πρέπει να γίνονται σε τάξη εξοπλισμένη με υπολογιστή συνδεδεμένο στο 
Διαδίκτυο.
Πρόσθετος υποχρεωτικός διδακτικός εξοπλισμός και διδακτικό υλικό:
Ο υπολογιστής ενός δασκάλου που είναι συνδεδεμένος με: το τοπικό δίκτυο και το Διαδίκτυο, 
μια συσκευή πολλαπλών λειτουργιών, έναν ψηφιακό προβολέα ή έναν διαδραστικό πίνακα ή 
οθόνη. Σετ ασκήσεων, μαζί με οδηγίες, κάρτες αυτοαξιολόγησης και φύλλα εργασίας μαθητών. 
Σταθμοί για πρακτικές ασκήσεις.
Απαιτήσεις υλοποίησης προγράμματος σπουδών:
Τα μαθήματα θα πρέπει να γίνονται σε κατάλληλη τάξη επαγγελματικής εκπαίδευσης και οι 
εκπαιδευόμενοι θα πρέπει να εργάζονται ατομικά ή σε ζευγάρια.
Προτεινόμενες μέθοδοι αξιολόγησης και αξιολόγησης:
Η επίτευξη των μαθησιακών στόχων και αποτελεσμάτων θα αξιολογηθεί με βάση πρακτικές 
ασκήσεις και λαμβάνοντας υπόψη την ορθότητα και την ποιότητα της εργασίας και το οπτικό 
της αποτέλεσμα. Όλα τα επιτεύγματα θα πρέπει να επαληθεύονται σε συνεχή βάση καθ› όλη τη 
διάρκεια του μαθήματος και με βάση τα κριτήρια που παρουσιάστηκαν στην αρχή του.
Μέθοδοι αξιολόγησης και αξιολόγησης θεμάτων:
Στην αξιολόγηση του θέματος, μπορούν να χρησιμοποιηθούν τα ακόλουθα:

	— δοκιμασίες επίδοσης.
	— αυτοαξιολόγηση ενός εκπαιδευτή
	— έρευνες αξιολόγησης τάξης. ή
	— γνωματεύσεις τρίτων (επιθεωρητών).

Η ποιότητα της διδακτικής διαδικασίας και τα επιτευχθέντα αποτελέσματα εξαρτώνται σε 
μεγάλο βαθμό από το πρόγραμμα σπουδών, δηλαδή:

	— η έννοια του.
	— επιλογή μεθόδων και τεχνικών διδασκαλίας.
	— το διδακτικό υλικό που χρησιμοποιείται για την επίτευξη των μαθησιακών στόχων. και
	— το εκπαιδευτικό περιεχόμενο – το θέμα μελέτης.

Εάν ακολουθηθεί το πρόγραμμα σπουδών, θα πρέπει να επιτευχθούν οι βασικοί μαθησιακοί στόχοι. 
Σε αυτό το στάδιο της αξιολόγησης του προγράμματος σπουδών, μπορούν να χρησιμοποιηθούν 
τα ακόλουθα:

	— λίστες με τρέχοντα επιτεύγματα.
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	— κάρτες/έντυπα αυτοαξιολόγησης.
	— παρατηρήσεις (ολοκληρωτικές, επιλεκτικές — εστιασμένες σε μεμονωμένα στοιχεία, π.χ. 
ανάπτυξη κρίσιμων δεξιοτήτων ή στάσεων, εξατομίκευση, μέθοδοι και προϋποθέσεις 
εφαρμογής).

Ως μέρος της αξιολόγησης του προγράμματος σπουδών, θα πρέπει να οριστούν και να αναλυθούν 
τα ακόλουθα:

	— το περιεχόμενο που οι εκπαιδευόμενοι θυμούνται εύκολα.
	— το περιεχόμενο που οι εκπαιδευόμενοι δυσκολεύονται να θυμηθούν.
	— το διδακτικό υλικό και τις μεθόδους. και
	— τα επιτευχθέντα αποτελέσματα.

Οι παραπάνω δραστηριότητες θα επιτρέψουν τη βελτιστοποίηση του αναλυτικού προγράμματος, 
των εργαλείων του κλάδου, καθώς και του διδακτικού υλικού και μεθόδων.

9.3. 	 Σύγχρονες τεχνικές προετοιμασίας γευμάτων

Κύριοι στόχοι
1. 	Προετοιμασία γευμάτων σύμφωνα με την παραγγελία.
2. 	Μη υποβοηθούμενη προετοιμασία παραδοσιακών και σύγχρονων γευμάτων χαρακτηριστικών 

για ένα δεδομένο είδος κουζίνας.
3. 	Προετοιμασία γεύματος χαρακτηριστικού για ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας.

Λειτουργικοί στόχοι
1. 	να παρακολουθεί την ποιότητα και την ποσότητα των γευμάτων που παρασκευάζονται 

σύμφωνα με τη σειρά.
2. 	Να επιλέγει τα κατάλληλα μέσα και τρόπους αποθήκευσης και μεταφοράς, ώστε να μην 

αλλοιώνεται η γεύση των παρασκευασμένων γευμάτων ή να μη διακυβεύεται η θρεπτική 
τους αξία.

3. 	να εξηγήσει και να παρουσιάσει συνταγές χαρακτηριστικές για ένα δεδομένο είδος κουζίνας.
4. 	να καθορίζει το χρόνο που απαιτείται για την ολοκλήρωση μιας δεδομένης παραγγελίας.
5. 	Να απαριθμήσει τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα που σχετίζονται με την 

προετοιμασία γευμάτων που είναι χαρακτηριστικά για ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας.
6. 	να αναζητά και να συνδυάζει προϊόντα, να δημιουργεί νέα γεύματα και να βρεί νέες 

γαστρονομικές ιδέες.
7. 	Παρουσίαση της προετοιμασίας «γευμάτων υπογραφής».
8. 	να δικαιολογεί τη χρήση τοπικών συστατικών χρήσιμων σε ένα συγκεκριμένο είδος κουζίνας 

και τα οφέλη ονομασίας που προκύπτουν από μια τέτοια χρήση (για την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών εμπορικών σημάτων).
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9. 	 Να αιτιολογήσει τους λόγους υπέρ και κατά της προετοιμασίας συγκεκριμένων γευμάτων 
στο πλαίσιο των προτιμήσεων και των γούστων των πελατών.

10. 	Να χρησιμοποιεί και να συνδυάζει συστατικά (π.χ. μπαχαρικά) χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος κουζίνας.

11. 	Να είναι υπεύθυνος για την παραγγελία ετοίμων και ημικατεργασμένων προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε κατάλληλη ποσότητα.

12. 	Να λαμβάνει υπόψη η διαθεσιμότητα εποχιακών ή νωπών προϊόντων ή προϊόντων (π.χ. 
ψάρια). και

13. 	να αναλύει την οικονομική πτυχή της προετοιμασίας του φαγητού, ανάλογα με το είδος 
της κουζίνας (με αναφορά στις γεύσεις, τον χρόνο παρασκευής, τη διαθεσιμότητα των 
συστατικών ή την τιμή τους).

Ενότητες Θέμα ενότητας Διάρκεια

Απαιτήσεις προγράμματος σπουδών Σχόλια 

Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Πρόσθετος

Ο εκπαιδευόμενος ξέρει 
πώς να:

Στάδιο 
υλοποίησης

II. Σύγχρονες 
τεχνικές 
προετοιμασίας 
γευμάτων

Κανόνες για τον 
προγραμματισμό 
προετοιμασίας 
γευμάτων και 
ποτών

1

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� αναλύει την 
οικονομική πτυχή της 
προετοιμασίας του 
φαγητού, ανάλογα με 
το είδος της κουζίνας 
(με αναφορά στις 
γεύσεις, τον χρόνο 
προετοιμασίας, τη 
διαθεσιμότητα των 
συστατικών ή την 
τιμή τους)

Στάδια 
σχεδιασμού 
προϊόντων

1

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� αναλύει την 
οικονομική πτυχή της 
προετοιμασίας του 
φαγητού, ανάλογα με 
το είδος της κουζίνας 
(με αναφορά στις 
γεύσεις, τον χρόνο 
προετοιμασίας, τη 
διαθεσιμότητα των 
συστατικών ή την 
τιμή τους)

Σχεδιασμός 
προϊόντων για 
διάφορες ομάδες 
καταναλωτών και 
υπηρεσίες

2

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� αναλύει την 
οικονομική πτυχή της 
προετοιμασίας του 
φαγητού, ανάλογα με 
το είδος της κουζίνας 
(με αναφορά στις 
γεύσεις, τον χρόνο 
προετοιμασίας, τη 
διαθεσιμότητα των 
συστατικών ή την 
τιμή τους)
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Αποθήκευση 
τροφίμων

1

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε να 
μην αλλοιωθεί η γεύση 
των παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η θρεπτική 
τους αξία

	� αναλύει την 
οικονομική πτυχή της 
προετοιμασίας του 
φαγητού, ανάλογα με 
το είδος της κουζίνας 
(με αναφορά στις 
γεύσεις, τον χρόνο 
προετοιμασίας, τη 
διαθεσιμότητα των 
συστατικών ή την 
τιμή τους)

Υπολογισμός 
τιμής

1

	� αναλύει την 
οικονομική πτυχή της 
προετοιμασίας του 
φαγητού, ανάλογα με 
το είδος της κουζίνας 
(με αναφορά στις 
γεύσεις, τον χρόνο 
προετοιμασίας, τη 
διαθεσιμότητα των 
συστατικών ή την τιμή 
τους)

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση 
μιας δεδομένης 
παραγγελίας

Συνεργασία 
με τοπικούς 
προμηθευτές

2

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνουν υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� χαρακτηρίζει 
τους τοπικούς 
προμηθευτές

Χαρακτηριστικά 
των νέων 
μαγειρικών 
τεχνικών

2

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιήστε και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή 
φρέσκων προϊόντων 
ή προϊόντων (π.χ. 
ψάρια)
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Νέες τεχνικές 
παστώματος και 
καπνίσματος 
— πρακτικές 
ασκήσεις — 
avant-garde 
τουρσιά

3

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� ετοιμάζει τα γεύματα 
σύμφωνα με τη σειρά

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Όχι τόσο 
προφανής 
συνδυασμός 
γεύσεων — 
ασκήσεις

2

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Τεχνική 
συνδυασμού 
φαγητού

5

	� προετοιμάζει 
ανεξάρτητα 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα που 
είναι χαρακτηριστικά 
για ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέξτε τα 
κατάλληλα μέσα 
και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών
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	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
Δημιουργεί νέα γεύματα 
και δημιουργεί νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Τεχνική Sous-vide

5

	� Προετοιμάζει 
ανεξάρτητα 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα που 
είναι χαρακτηριστικά 
για ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιήστε και 
συνδυάστε συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας
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	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Προετοιμασία 
πιάτων μοριακής 
κουζίνας

5

	� προετοιμάζει 
ανεξάρτητα 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα που 
είναι χαρακτηριστικά 
για ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας
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	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Προετοιμασία 
πιάτων fusion 
κουζίνας

5

	� προετοιμάζει 
ανεξάρτητα 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα που 
είναι χαρακτηριστικά 
για ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο τύπο 
κουζίνας και ονομάζει 
τα οφέλη

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάστε συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα
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που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

Πολυπολιτισμικές 
πτυχές στη 
μαγειρική — 
πρακτικές 
ασκήσεις

5

	� προετοιμάζει 
ανεξάρτητα 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα που 
είναι χαρακτηριστικά 
για ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	�  εξηγεί και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� Καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα
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	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

Προετοιμασία 
πιάτων 
χαρακτηριστικών 
για την τοπική 
κουζίνα

5

	� Προετοιμάζει 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας χωρίς βοήθεια

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέξτε τα 
κατάλληλα μέσα 
και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα
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Πολωνική 
κουζίνα με 
μοντέρνα πινελιά 
— πρακτικές 
ασκήσεις

5

	� προετοιμάστε 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας χωρίς βοήθεια

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για ένα 
δεδομένο είδος κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο τύπο 
κουζίνας και ονομάζει τα 
οφέλη που προκύπτουν 
από μια τέτοια χρήση 
(για την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Μενού 
γευσιγνωσίας

5

	� προετοιμάζει 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας χωρίς βοήθεια

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία
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	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε νέα 
γεύματα και δημιουργία 
νέες γαστρονομικές 
ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Σύγχρονες 
τεχνικές 
προετοιμασίας 
υγιεινών 
γευμάτων — 
ασκήσεις 5

	� προετοιμάζει 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας χωρίς βοήθεια

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
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	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

Σύγχρονες 
τεχνικές 
γαρνίρισμα και 
σερβιρίσματος 
φαγητού — 
ασκήσεις

5

	� Προετοιμάζει 
παραδοσιακά και 
μοντέρνα γεύματα 
χαρακτηριστικά για ένα 
συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας χωρίς βοήθεια

	� προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� να εξηγήσει και να 
παρουσιάσει συνταγές 
χαρακτηριστικές για 
ένα συγκεκριμένο είδος 
κουζίνας

	� παρακολουθεί την 
ποιότητα και την 
ποσότητα των 
γευμάτων που 
παρασκευάζονται 
σύμφωνα με την 
παραγγελία
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	� καθορίζει το χρόνο 
που απαιτείται για 
την ολοκλήρωση μιας 
δεδομένης παραγγελίας

	� απαριθμεί τα 
πλεονεκτήματα και τα 
μειονεκτήματα που 
σχετίζονται με την 
προετοιμασία γευμάτων 
χαρακτηριστικών για 
ένα δεδομένο είδος 
κουζίνας

	� αναζήτηση και 
συνδυασμός προϊόντων. 
δημιουργήστε 
νέα γεύματα και 
δημιουργήστε νέες 
γαστρονομικές ιδέες

	� παρουσίαση της 
προετοιμασίας των 
«γεμάτων υπογραφής»

	� δικαιολογεί τη χρήση 
συστατικών τοπικής 
προέλευσης χρήσιμων 
σε συγκεκριμένο 
τύπο κουζίνας και 
ονομάζει τα οφέλη 
που προκύπτουν από 
μια τέτοια χρήση (για 
την υποστήριξη της 
προώθησης τοπικών 
εμπορικών σημάτων)

	� λαμβάνει υπόψη 
τη διαθεσιμότητα 
εποχιακών ή φρέσκων 
προϊόντων ή προϊόντων 
(π.χ. ψάρια)

	� επιλέγει τα κατάλληλα 
μέσα και τρόπους 
αποθήκευσης και 
μεταφοράς ώστε 
να μην αλλοιωθεί 
η γεύση των 
παρασκευασμένων 
γευμάτων ή να 
διακυβευτεί η 
θρεπτική τους αξία

	� αιτιολογεί τους 
λόγους υπέρ και κατά 
της προετοιμασίας 
συγκεκριμένων 
γευμάτων στο πλαίσιο 
των προτιμήσεων και 
των προτιμήσεων των 
πελατών

	� χρησιμοποιεί και 
συνδυάζει συστατικά 
(π.χ. μπαχαρικά) 
χαρακτηριστικά για 
ένα συγκεκριμένο 
είδος κουζίνας

	� είναι υπεύθυνος 
για την παραγγελία 
ετοίμων και 
ημικατεργασμένων 
προϊόντων σχετικής 
ποιότητας και σε 
κατάλληλη ποσότητα

9.4. 	 Αποστολή Τροφίμων

Γενικοί στόχοι του θέματος
1. Οργανώνει τη σειρά με την οποία σερβίρονται τα πιάτα.
2. Σε μεταβαλλόμενες συνθήκες, χρησιμοποιεί τα απαραίτητα αξεσουάρ που σχετίζονται με το 

σερβίρισμα των πιάτων σε μια δεδομένη κουλτούρα κουζίνας.
Λειτουργικοί στόχοι

1. Να αιτιολογεί την επιλογή του σετ/πιάτου για το προσφερόμενο πιάτο.
2. Προσδιορίζει και αιτιολογεί την ποσότητα και την ποιότητα των πιάτων που είναι απαραίτητα 

για μια δεδομένη παραγγελία ή υπηρεσία.
3. Επιλέγει και αιτιολογεί την επιλογή ενός ατόμου για την εκτέλεση των εργασιών που του 

έχουν ανατεθεί στον τομέα του σερβιρίσματος πιάτων (σούπες, σαλάτες, επιδόρπια κ.λπ.
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4. Καθορίζει με την ομάδα το χρονικό πλαίσιο για το σερβίρισμα μεμονωμένων πιάτων και 
διακοσμήσεων τραπεζιού.

5. Περιγράφει τις δραστηριότητες του σερβιρίσματος των πιάτων διατηρώντας τις θρεπτικές 
τους ιδιότητες (καυτά, φρέσκα κ.λπ.).

6. Διανέμει πιάτα διατηρώντας τις θρεπτικές τους ιδιότητες (καυτά, φρέσκα κ.λπ.).

Ενότητες Θέματα 
ενότηα=τας Διάρκεια 

Απαιτήσεις λογισμικού Σχόλια για την 
υλοποίηση

Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος 
μπορεί:

Δευτερεύων

Ο εκπαιδευόμενος μπορεί:
Εφαρμογή σταδίου

II. Αποστολή Παραγγελία και 
ποτά

1

	� συζητεί με άτομα 
για να εκτελέσουν 
εργασίες που τους 
έχουν ανατεθεί στο 
στα πιάτα (σούπες, 
σαλάτες, επιδόρπια 
κ.λπ.)

	� συζητά προσωρινά 
έξοδα μεμονωμένων 
πιάτων και 
διακόσμηση 
τραπεζιού

	� ορίζει προθεσμίες 
αναθεωρήσεις τρέχοντα 
και περιοδικά τρόλεϊ 
φορτηγό

Τάξη V

πρώτους έξι μήνες

Τεχνικές λύσεις 
σε σχέση με την 
αποστολή

1 	� συζητά με άτομα 
για να εκτελέσουν 
εργασίες που τους 
έχουν ανατεθεί 
στο πεδίο, 
αποστολής πιάτων 
(σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� συζητεί προσωρινά 
έξοδα μεμονωμένων 
πιάτων και 
διακόσμηση 
τραπεζιού

	� συζητά τεχνικές 
λύσεις στην επιτόπια 
αποστολή

	� επιλέγει και δικαιολογεί 
άτομα που επιλέγει να 
εκτελούν εργασίες που 
τους έχουν ανατεθεί 
στο χωράφι ξοδεύοντας 
πιάτα (σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� κανονίζει με το πλαίσιο 
της ομάδας προσωρινή 
δαπάνη μεμονωμένων 
πιάτων και τραπέζι 
διακόσμησης

	� περνά τα γεύματα με 
προσοχή τις ιδιότητές 
τους θρεπτικές 
(ζεστό,φρέσκο κ.λπ. _

Θερμοκρασία 

1

	� για την ανταλλαγή 
θερμοκρασίας 
εκδοθέντων πιάτων

	� Συζητά τη διαδικασία 
αποστολής με 
προσοχή στις 
ιδιότητές τους 
διατροφικές 
(ζεστά,φρέσκα κ.λπ)

	� Παίρνει τα γεύματα με 
προσοχή στις ιδιότητές 
τους διατροφικές 
(ζεστό,φρέσκο κ.λπ)

Αποθήκευση

1

	� Περιγράφει 
τις συνθήκες 
αποθήκευσης κ

	� Περνει τα γεύματα με 
προσοχή στις ιδιότητές 
τους διατροφικές 
(ζεστό,φρέσκο κ.λπ)
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	� Συζητά τη διαδικασία 
ξοδεύοντας γεύματα 
με προσοχή στις 
ιδιότητές τους 
διατροφικές 
(ζεστά,φρέσκα κ.λπ)

 Διαίρεση 
καθηκόντων 

1

	� Συζητά με άτομα 
για να εκτελέσουν 
εργασίες που τους 
έχουν ανατεθεί 
παράδοση πιάτων 
(σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� Συζητα προσωρινά 
έξοδα μεμονωμένων 
πιάτων και 
διακόσμηση 
τραπεζιού

	� Επιλέγει και 
δικαιολογεί άτομα που 
επιλέγουν να εκτελούν 
εργασίες που τους 
έχουν ανατεθεί στην 
αποστολή πιάτων 
(σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� Κανονίζει με το πλαίσιο 
της ομάδας προσωρινή 
δαπάνη μεμονωμένων 
πιάτων και τραπέζι 
διακόσμησης

	� Περνει τα γεύματα με 
προσοχή στις ιδιότητές 
τους θρεπτικές 
(ζεστό,φρέσκο κ.λπ. _

Υγιεινή στην 
αποστολη

1

	� Συζητά με άτομα 
για να εκτελέσουν 
εργασίες που τους 
έχουν ανατεθεί 
αποστολή πιατων 
(σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� συζητά τα 
προσωρινά έξοδα 
μεμονωμένων πιάτων 
και διακόσμηση 
τραπεζιού

	� συζητά τους κανόνες 
υγιεινής στην 
αποστολή

	� επιλέγει και δικαιολογεί 
άτομα που επιλέγουν να 
εκτελούν εργασίες που 
τους έχουν ανατεθεί 
πιάτα (σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� κανονίζει με το πλαίσιο 
της ομάδας προσωρινή 
δαπάνη μεμονωμένων 
πιάτων και τραπέζι 
διακόσμησης

	� περνει τα γεύματα με 
προσοχή στις ιδιότητές 
τους θρεπτικές 
(ζεστό,φρέσκο κ.λπ.)

Πρακτική 
αποστολής

5

	� συζητά την ποσότητα 
και την ποιότητα 
των πιάτων που 
είναι απαραίτητα 
για τις δεδομένες 
παραγγελίες ή 
υπηρεσίες,

	� συζητά με άτομα 
για να εκτελέσουν 
εργασίες που 
τους έχουν 
ανατεθεί ς πιάτα 
(σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� συζητά προσωρινά 
έξοδα μεμονωμένων 
πιάτων και 
διακόσμηση 
τραπεζιού

	� ορίζει και αιτιολογεί 
την ποσότητα και την 
ποιότητα των πιάτων 
που είναι απαραίτητα 
για τις δεδομένες 
παραγγελίες ή 
υπηρεσίες,

	� επιλέγει και 
δικαιολογούν άτομα 
που επιλέγουν να 
εκτελούν εργασίες 
που τους έχει ανατεθεί 
η αποστολή πιάτων 
(σούπες,σαλάτες, 
επιδόρπια κ.λπ.)

	� κανονίζει με το πλαίσιο 
της ομάδας προσωρινή 
δαπάνη μεμονωμένων 
πιάτων και τραπέζι 
διακόσμησης
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	� συζητά τεχνικές 
λύσεις στην επιτόπια 
αποστολή

	� περνει τα γεύματα με 
προσοχή στις ιδιότητές 
τους θρεπτικές 
(ζεστό,φρέσκο κ.λπ.)

9.5. 	 Φτιάχνοντας διακοσμητικά με λαχανικά και φρούτα

Γενικοί στόχοι του αντικειμένου
1. Σκαλίζοντας φρούτα
2.Σκαλίζοντας λαχανικά
3. χρησιμοποιώντας διαφορετικούς τρόπους τεμαχισμού.

Λειτουργικοί στόχοι
1. Φτιάχνει μικρά λουλούδια και μικροσκοπικά διακοσμητικά στοιχεία από τα υποδεικνυόμενα 

υλικά,
2. Φτιάχνει διακοσμητικά λουλούδια,
3. Φτιάχνει διακοσμητικά φύλλα.

Ενότητα Θέματα Διάρκεια

Απαιτήσεις ενότητας
Σχόλια 
για την 
υλοποίηση

Βασικός

Ο εκπαιδευόμενος μπορεί:

Δευτερεύων

Ο εκπαιδευόμενος μπορεί:
Εφαρμογή 
σταδίου

II. 
Διακόσμηση 
με λαχανικά 
και φρούτα

Σκάλισμα - νέα 
προκαταρκτικά 
.

1
	� Περιγράφει τι είναι σκάλισμα 	� Ορίζει την χρησιμότητα 

σκάλισματος για 
διακόσμηση

Εργαλεία και 
μαχαίρια

15 	� περιγράφει μαχαίρια και 
εξοπλισμό σκάλισης _

	� χρήση για την εκτέλεση 
διακόσμησης και 
ασφαλίζει μαχαίρια και 
εξοπλισμό σκάλισης _

Αποθήκευση 
διακόσμησης 
φρούτων 

2
	� περιγράφει τον τρόπο 

αποθήκευσης της διακόσμηση 
φρούτων _

	� χαρακτηρίζει τον τρόπο 
αποθήκευσης διακόσμηση 
φρούτων _

Συνθέσεις 
φρούτων _

	� περιγράφει τον τρόπο 
δημιουργίας μικρών 
λουλουδιών και 
μικροσκοπικών στοιχειων 

	� περιγράφει τον τρόπο 
εκτέλεσης λουλούδια 
διακοσμητικά, 
μεταξύ άλλων από 
κρεμμύδια,παντζάρια,χωνάκια 
καρότου,μαϊντανός,πράσο _

	� περιγράφει τον τρόπο 
δημιουργίας διακοσμητικών 

	� εκτελεί δημιουργεί 
δευτερεύοντα λουλούδια 
και μικροσκοπικά 
στοιχεία διακοσμητικά 
με τα υλικά που 
υποδεικνύονται

	� ερμηνεύει διακοσμητικά 
λουλούδια, μεταξύ 
άλλων από κρεμμύδια, 
παντζάρια, χωνάκια 
καρότου, μαϊντανό, πράσο 
_

	� εκτελεί δημιουργεί φύλλα 
διακοσμητικά
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Προετοιμασία 
λαχανικών, 
εργαλείων και 
μαχαιριών για 
εργασία

	� περιγράφει τον τρόπο 
δημιουργίας μικρών 
λουλουδιών και 
μικροσκοπικών στοιχειων με 
τα υλικά που έχουμε 

	� περιγράφει τον τρόπο 
εκτέλεσης διακοσμιτικων 
λουλουδιών από 
κρεμμύδια,παντζάρια,χωνάκια 
καρότου,μαϊντανός,πράσο _

	� περιγράφει τον τρόπο 
εκτέλεσης / δημιουργίας 
διακοσμητικών 

	� εκτελεί δημιουργεί 
δευτερεύοντα λουλούδια 
και μικροσκοπικά 
στοιχεία διακοσμητικά 
με τα υλικά που 
υποδεικνύονται

	� ερμηνεύει διακοσμητικά 
λουλούδια, μεταξύ 
άλλων από κρεμμύδια, 
παντζάρια, χωνάκια 
καρότου, μαϊντανό, πράσο 
_

	� εκτελεί δημιουργεί φύλλα 
διακοσμητικά

Τεχνικές κοπής 	� περιγράφει τεχνικές κοπής 
μικρό λουλουδιών και 
διακοσμητικών στοιχείων

	� περιγράφει τον τρόπο 
δημιουργία λουλουδιών 
μεταξύ άλλων από 
κρεμμύδια,παντζάρια,χωνάκια 
καρότου,μαϊντανός,πράσο .

	� περιγράφει τον τρόπο 
εκτέλεσης / δημιουργίας 
διακοσμητικών 

	� εκτελεί κόψιμο μικρών 
λουλουδιών  και 
διακοσμητικών στοιχείων 
από τα υλικά

	� εκτελεί διακοσμητικά 
λουλούδια, μεταξύ 
άλλων από κρεμμύδια, 
παντζάρια,χωνάκια 
καρότου,μαϊντανός,πράσο

	� εκτελεί δημιουργεί 
διακοσμητικά φύλλα

Αποθήκευση 
διακόσμησης

	� περιγράφει τον τρόπο 
διακόσμησης αποθήκευσης 
από λαχανικά

	� χαρακτηρίζει τρόπο 
αποθήκευσης 
διακόσμησης από 
λαχανικά

Διακοσμητικά 
λαχανικών 

	� περιγράφει τον τρόπο 
δημιουργία μικρών 
λουλουδιών και 
μικροσκοπικων στοιχείων με 
υλικά που έχει

	� περιγράφει τον τρόπο 
δημιουργία λουλουδιών 
μεταξύ άλλων από 
κρεμμύδια,παντζάρια,χωνάκια 
καρότου,μαϊντανός,πράσο .

	� περιγράφει τον τρόπο 
εκτέλεσης / δημιουργίας 
διακοσμητικών 

	� δημιουργεί δευτερεύοντα 
λουλούδια και 
μικροσκοπικά στοιχεία 

	� δημιουργεί 
λουλούδια,μεταξύ 
άλλων από κρεμμύδια, 
παντζάρια, χωνάκια 
καρότου, μαϊντανό, πράσο 
_

	� δημιουργεί φύλλα 
διακόσμησης

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ ΕΠΙΤΕΥΞΗΣ ΜΑΘΗΣΙΑΚΩΝ ΣΤΟΧΩΝ ΚΑΙ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ
Προτεινόμενες μέθοδοι διδασκαλίας:
Τα μαθήματα πρέπει να περιλαμβάνουν ατομική και ομαδική εργασία. Μέθοδοι παρουσίασης 
του θέματος: διαλέξεις, ομιλίες, περιγραφές ή επεξηγήσεις συμπληρωμένες με μεθόδους 
ενεργοποίησης που περιλαμβάνουν, μεταξύ άλλων, περιπτωσιολογικές μελέτες, επιδείξεις, 
πρακτικές ασκήσεις ή προσομοιώσεις.
Διδακτικό υλικό:
Το προτεινόμενο διδακτικό υλικό περιλαμβάνει ειδικότερα:

	— οπτικό υλικό όπως πίνακες, flipcharts, εκτυπώσεις, φωτογραφίες, κατάλογοι, φύλλα 
εργασίας, νόμοι ασφάλειας και υγείας κ.λπ. ή
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	— οπτικό και ακουστικό υλικό, συμπεριλαμβανομένων διαδικτυακών πηγών και σεμιναρίων 
που σχετίζονται με το θέμα των τροφίμων και της προετοιμασίας γευμάτων, ή άλλα 
πολυμέσα.

Τα μαθήματα θα πρέπει να γίνονται σε τάξη εξοπλισμένη με υπολογιστή συνδεδεμένο στο 
Διαδίκτυο.
Πρόσθετος υποχρεωτικός διδακτικός εξοπλισμός και διδακτικό υλικό:
Ο υπολογιστής ενός δασκάλου που είναι συνδεδεμένος με: το τοπικό δίκτυο και το Διαδίκτυο, 
μια συσκευή πολλαπλών λειτουργιών, έναν ψηφιακό προβολέα ή έναν διαδραστικό πίνακα ή 
οθόνη. Σετ ασκήσεων, μαζί με οδηγίες, κάρτες αυτοαξιολόγησης και φύλλα εργασίας μαθητών. 
Σταθμοί για πρακτικές ασκήσεις.
Απαιτήσεις υλοποίησης προγράμματος σπουδών:
Τα μαθήματα θα πρέπει να γίνονται σε κατάλληλη τάξη επαγγελματικής εκπαίδευσης και οι 
εκπαιδευόμενοι θα πρέπει να εργάζονται ατομικά ή σε ζευγάρια.
Προτεινόμενες μέθοδοι αξιολόγησης και αξιολόγησης:
Η επίτευξη των μαθησιακών στόχων και αποτελεσμάτων θα αξιολογηθεί με βάση πρακτικές 
ασκήσεις και λαμβάνοντας υπόψη την ορθότητα και την ποιότητα της εργασίας και το οπτικό 
της αποτέλεσμα. Όλα τα επιτεύγματα θα πρέπει να επαληθεύονται σε συνεχή βάση καθ› όλη τη 
διάρκεια του μαθήματος και με βάση τα κριτήρια που παρουσιάστηκαν στην αρχή του.
Μέθοδοι αξιολόγησης και αξιολόγησης θεμάτων:
Στην αξιολόγηση του θέματος, μπορούν να χρησιμοποιηθούν τα ακόλουθα:

	— δοκιμασίες επίδοσης.
	— αυτοαξιολόγηση ενός εκπαιδευτή
	— έρευνες αξιολόγησης τάξης. ή
	— γνωματεύσεις τρίτων (επιθεωρητών).

Η ποιότητα της διδακτικής διαδικασίας και τα επιτευχθέντα αποτελέσματα εξαρτώνται σε 
μεγάλο βαθμό από το πρόγραμμα σπουδών, δηλαδή:

	— η έννοια του.
	— επιλογή μεθόδων και τεχνικών διδασκαλίας.
	— το διδακτικό υλικό που χρησιμοποιείται για την επίτευξη των μαθησιακών στόχων. και
	— το εκπαιδευτικό περιεχόμενο – το θέμα μελέτης.

Εάν ακολουθηθεί το πρόγραμμα σπουδών, θα πρέπει να επιτευχθούν οι βασικοί μαθησιακοί στόχοι. 
Σε αυτό το στάδιο της αξιολόγησης του προγράμματος σπουδών, μπορούν να χρησιμοποιηθούν 
τα ακόλουθα:

	— λίστες με τρέχοντα επιτεύγματα.
	— κάρτες/έντυπα αυτοαξιολόγησης.

παρατηρήσεις (ολοκληρωτικές, επιλεκτικές — εστιασμένες σε μεμονωμένα στοιχεία, π.χ. 
ανάπτυξη κρίσιμων δεξιοτήτων ή στάσεων, εξατομίκευση, μέθοδοι και προϋποθέσεις εφαρμογής).
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Ως μέρος της αξιολόγησης του προγράμματος σπουδών, θα πρέπει να οριστούν και να αναλυθούν 
τα ακόλουθα:

	— το περιεχόμενο που οι εκπαιδευόμενοι θυμούνται εύκολα.
	— το περιεχόμενο που οι εκπαιδευόμενοι δυσκολεύονται να θυμηθούν.
	— το διδακτικό υλικό και τις μεθόδους. και
	— τα επιτευχθέντα αποτελέσματα.

Οι παραπάνω δραστηριότητες θα επιτρέψουν τη βελτιστοποίηση του αναλυτικού προγράμματος, 
των εργαλείων του κλάδου, καθώς και του διδακτικού υλικού και μεθόδων.

10. ΔΗΜΙΟΥΡΓΊΑ ΓΕΎΣΕΩΝ

Δημιουργία γεύσεων
Η τροφή είναι η βάση της ύπαρξης κάθε ζωντανού οργανισμού. Οι αλλαγές στις διατροφικές 
συνήθειες των ανθρώπων προσφέρουν την ευκαιρία να δημιουργήσουν νέες γεύσεις στο 
φαγητό και να καλλιεργήσουν παραδοσιακές. Η κατανάλωση φαγητού είναι και αναγκαιότητα 
και απόλαυση, ειδικά αν είναι καλά καρυκευμένο και συντεθειμένο σε συνταγή. Κάθε ωμό κρέας 
και ψάρι χρειάζεται ένα άρωμα, ένα υπόβαθρο στο οποίο το κύριο συστατικό είναι ευδιάκριτο. 
Αρκεί μια πρέζα από αυτό ή εκείνο το μπαχαρικό και το προϊόν δεν θα φαίνεται μόνο ελκυστικό, 
αλλά και να έχει άρωμα κατά την τεχνολογική επεξεργασία, έως ότου τελικά εξαφανιστεί σε μια 
καταιγίδα εκλεπτυσμένων γεύσεων στον ουρανίσκο.
Η γεύση είναι βασιλιάς και η υφή είναι βασίλισσα
Πρόσφατη έρευνα αγοράς δείχνει ένα έντονο ενδιαφέρον των πελατών για τις γευστικές αισθήσεις 
ενώ τρώει. Η υφή του προϊόντος παίζει σημαντικό ρόλο σε αυτή τη διαδικασία
Αφενός, αυτό το αποτέλεσμα μπορεί να επιτευχθεί μέσω της διαδικασίας παραγωγής, και 
αφετέρου, με την προσθήκη διαφορετικών συστατικών, οι καταναλωτές αναζητούν νέες 
γεύσεις σε συνδυασμό με γνωστές μορφές και γεύσεις, γεγονός που οδηγεί σε ενδιαφέροντες 
συνδυασμούς. Η διασταύρωση των γεύσεων των φαινομενικά αταίριαστων συστατικών είναι μια 
εκδήλωση γαστρονομικής δημιουργικότητας.
1. Τεχνικές μαγειρικής
Η μαγειρική είναι μια μαγειρική τέχνη που σχετίζεται με την προετοιμασία των πιάτων. Για να 
εξερευνήσετε επιδέξια τα μυστικά της μαγειρικής τέχνης, είναι σημαντικό να γνωρίζετε τις 
βασικές μαγειρικές τεχνικές.
Οι πιο δημοφιλείς κλασικοί και μοντέρνοι τρόποι παρασκευής πιάτων είναι:

1. Λεύκανση Blanching) - συνίσταται σε βραχυπρόθεσμη βύθιση σε βραστό νερό ή τοποθέτηση 
των συστατικών σε κρύο νερό και αφαίρεσή τους αμέσως όταν το νερό βράσει.

2. Deglacage (deglassing). Το μυστικό αυτής της τεχνικής είναι να «ξεφλουδίσετε» τη γεύση 
από υλικά που τηγανίστηκαν προηγουμένως σε ένα τηγάνι. Το μόνο που έχετε να κάνετε 
είναι να ρίξετε το υπόλοιπο λίπος και να προσθέσετε μια μικρή ποσότητα υγρού, π.χ. νερό, 
ζωμό, κρασί ή κρέμα γάλακτος σε ότι έχει μείνει στον πάτο. Το υγρό πρέπει να βράσει, ξύστε 
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απαλά το κέλυφος από το τηγάνι με μια σπάτουλα και ανακατέψτε το - έτσι θα ετοιμάσετε 
μια αρωματική σάλτσα.

3. Αποδομή (Decostructure) - Αυτή η τεχνική μπορεί να εφαρμοστεί κυριολεκτικά σε 
οποιοδήποτε πιάτο. Συνίσταται στην αλλαγή της παρουσίασης των μεμονωμένων συστατικών 
διατηρώντας, και μερικές φορές ακόμη και στην ενίσχυση, της χαρακτηριστικής γεύσης.

4. Stewing - συνδυάζει τηγάνισμα και μαγείρεμα. Το βράσιμο χρησιμοποιείται κυρίως για 
την παρασκευή πιάτων από διάφορα είδη κρέατος, όπου το ψήσιμο μόνο του μπορεί μόνο 
να τα στεγνώσει. Το ψήσιμο είναι παρόμοιο με το ψήσιμο σε λουτρό νερού, αλλά έχει το 
πλεονέκτημα ότι μπορεί να γίνει σε κατσαρόλα, κατσαρόλα ή τηγάνι όταν δεν υπάρχει 
φούρνος.

5. Γαλακτωματοποίηση(Emulsification) - μια τεχνική μαγειρέματος που σας επιτρέπει να 
συνδυάζετε μόνιμα λιπαρές και υδαρείς ουσίες. Ως αποτέλεσμα, σχηματίζονται γαλακτώματα, 
δίνοντας στο πιάτο μια νέα δομή. Μπορούν να περιέχουν οποιαδήποτε γεύση και να τα 
χρωματίσουν σε οποιοδήποτε χρώμα.

6. Ζύμωση (Fermentation) – η παλαιότερη μέθοδος ζύμωσης των τροφίμων είναι η γαλακτική 
ζύμωση, η οποία συνίσταται στην παραγωγή γαλακτικού οξέος υπό αερόβιες συνθήκες. 
Τα βακτήρια του βρίσκονται, μεταξύ άλλων, σε φύλλα φρέσκιας σταφίδας, χρένο και 
ξινομυζήθρα. Αυτά τα προϊόντα και το αλάτι σας επιτρέπουν να στεγνώσετε ή να βρέξετε 
σχεδόν οποιοδήποτε φαγητό με ελεγχόμενο τρόπο.

7. Flambéing - πασπαλίζουμε το έτοιμο πιάτο με οινόπνευμα και το ανάβουμε στο τραπέζι.
8. Γαρνίρισμα - διακόσμηση γευμάτων και ανάμεικτων ποτών.
9. Γυάλισμα (Glazing)- μια μέθοδος που χρησιμοποιείται για το φινίρισμα λαχανικών 

μαγειρεμένων σε μικρή ποσότητα νερού. Πασπαλίζουμε το μαγειρεμένο λαχανικό με αλεύρι 
πατάτας, το ξαναβάζουμε στο νερό και το βράζουμε.

10. Μαγείρεμα Sous-vide - ή μαγείρεμα σε δοχείο κενού. Το φαγητό παρασκευάζεται σε χαμηλή 
θερμοκρασία. Όλα μένουν στο πιάτο, η γεύση και το άρωμα. Το παρασκευασμένο προϊόν 
βράζεται σε νερό, διατηρώντας μια ομοιόμορφη, χαμηλή θερμοκρασία για μεγάλο χρονικό 
διάστημα, δηλαδή «Λουτρό νερού».

11. Μαγείρεμα στον ατμό – είναι ένας πολύ υγιεινός τρόπος παρασκευής φαγητού, χάρη στον 
οποίο δεν χάνονται πολλά πολύτιμα θρεπτικά συστατικά. Κατά τη διάρκεια του ατμού, τα 
πιο πολύτιμα μικροθρεπτικά συστατικά δεν ξεπλένονται και τα προϊόντα διατηρούν το 
σχήμα, τη γεύση και την εμφάνισή τους.

12. Μαγείρεμα υπό πίεση - Χρησιμοποιούμε χύτρες ταχύτητας κυρίως όταν ετοιμάζουμε πιάτα 
από προϊόντα που μαγειρεύουν για πολλή ώρα. Αυτή η μέθοδος βασίζεται στο γεγονός 
ότι η πίεση που δημιουργείται στο εσωτερικό της κατσαρόλας με ένα ειδικό, σφιχτό 
καπάκι επιτρέπει την επίτευξη θερμοκρασίας περίπου 110-120ºC. Και οι δύο παράγοντες: η 
θερμοκρασία και η πίεση μειώνουν το χρόνο μαγειρέματος έως και 30%.

13. Παραδοσιακό μαγείρεμα - συνίσταται στο ζέσταμα φαγητού σε βραστό νερό σε θερμοκρασία 
98-100ºC. Το μαγείρεμα του φαγητού με αυτόν τον τρόπο κάνει τους ιστούς να μαλακώσουν 
και τα θρεπτικά συστατικά να διαλύονται.
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14. Μαγείρεμα σε ζεστό νερό – το χρησιμοποιούμε όταν θέλουμε να ετοιμάσουμε κρέμα ή 
σάλτσα με βάση το βούτυρο ή τα αυγά, καθώς και όταν θέλουμε να διαλύσουμε υλικά που 
καίγονται εύκολα, όπως βούτυρο ή σοκολάτα.

15. Ψήσιμο στη σχάρα - περιλαμβάνει το τηγάνισμα κρέατος και λαχανικών χωρίς λίπος. Αυτήν 
τη στιγμή διαθέτουμε και ψησταριές ηλεκτρικές και αερίου.

16. Γλασέ - διατήρηση φρούτων ολόκληρων ή κομμένων σε φέτες. Αυτή η επεξεργασία 
περιλαμβάνει το τηγάνισμα αυτών των προϊόντων πολλές φορές σε σιρόπια με αυξανόμενη 
περιεκτικότητα σε ζάχαρη, χάρη στα οποία ο καρπός διατηρεί το επιθυμητό σχήμα.

17. Διαύγαση(Clarification) - μια τεχνική μαγειρέματος που περιλαμβάνει την αφαίρεση αφρού 
και θολό εναιωρημάτων από την επιφάνεια αφεψημάτων κρέατος, λαχανικών, ψαριών και 
φρούτων καθώς και κονσέρβες και μαρμελάδα δαμάσκηνου. Το φαγητό γίνεται καθαρό και 
πιο γευστικό. Οι πιο συνηθισμένες διευκρινίσεις είναι ο ζωμός, το κρασί και οι κονσέρβες.

18. Συμπίεση είναι η συσκευασία του φαγητού υπό κενό για να του δώσει μοναδική γεύση ή 
χρώμα. Φυσικά, πρέπει πρώτα να βάλουμε το προϊόν στη σωστή παρέα, π.χ. ντύσουμε το 
κρέας με μυρωδικά ή να βάλουμε κομμάτια φρούτων σε σιρόπι ζάχαρης.

19. Παστερίωση - μέθοδος συντήρησης προϊόντων, που περιλαμβάνει την καταστροφή 
μικροοργανισμών σε υψηλές θερμοκρασίες, με θέρμανση για αρκετά λεπτά - για παράδειγμα, 
χυμών ή γάλακτος. Μπορείτε επίσης να παστεριώσετε τα προϊόντα όταν είναι κλειστά σε 
γυάλινα δοχεία, τοποθετώντας τα σε μια μεγάλη κατσαρόλα γεμάτη με βραστό νερό.
β - τεχνική μαγειρέματος που περιλαμβάνει επεξεργασία του κρέατος με άλμη ή μείγμα 

ωρίμανσης. Αποτέλεσμα αυτής της διαδικασίας είναι η διατήρηση του χρώματος, η 
δημιουργία της χαρακτηριστικής γεύσης και μυρωδιάς του κρέατος και η παράταση της 
διάρκειας ζωής του προϊόντος.

21. Ψήσιμο κρέατος στο φούρνο - Ψήνουμε κυρίως κρέας στο φούρνο, αλλά μπορούμε να 
ετοιμάσουμε και διάφορες κατσαρόλες από πατάτες, ρύζι, ζυμαρικά και να ψήνουμε μόνο 
λαχανικά, ρολά λάχανου, μπίνγκο και μαρμελάδα.

22. Καρύκευμα - παχύνοντας τις σάλτσες και τις σούπες προσθέτοντας κρέμα, κεφίρ και άλλα.
23. Καβούρδισμα - θερμική επεξεργασία σε θερμοκρασία 100 ° C. Τα προϊόντα ψήνονται σε δικό 

τους υγρό ή σε λίγο νερό ή λίπος για ξηρά προϊόντα.
24. Σοτέ(Saute) - τεχνική τηγανίσματος κομματιών κρέατος, ψαριού, χωρίς πανάρισμα, 

πασπαλισμένα μόνο με αλάτι, πιπέρι ή μυρωδικά.
25. Τηγάνισμα σε τηγάνι - Το τηγάνισμα σε τηγάνι απαιτεί υψηλότερες θερμοκρασίες (περίπου 

250ºC). Είναι πολύ σημαντικό το λίπος να έχει ζεσταθεί καλά πριν το τηγάνισμα. Πρόσφατα, 
όμως, έχει γίνει πολύ δημοφιλές το τηγάνισμα χωρίς ή με πολύ λίγα λιπαρά (κυριολεκτικά 
μερικές σταγόνες) σε τηγάνια γκριλ και τεφλόν.

26. Τηγάνισμα - περιλαμβάνει την τοποθέτηση μερίδων ψιλοκομμένου ψαριού, κρέατος και 
λαχανικών σε μεγάλη ποσότητα λίπους που έχει θερμανθεί σε περίπου. 200ºC. Faworki,μερικά 
ψωμάκια και λουκουμάδες τηγανίζονται επίσης σε βαθύ λίπος.

27. Το Stir-fry είναι μια μοντέρνα τεχνική αντίθετη από το βαθύ τηγάνισμα. Πριν ξεκινήσουμε 
να μαγειρεύουμε ένα πιάτο, ετοιμάστε, πλύνετε και κόψτε όλα τα συστατικά - μετά από 
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αυτό, όλα θα γίνουν αρκετά γρήγορα. Ζεσταίνουμε μια μικρή ποσότητα λαδιού σε ένα γουόκ, 
μετά ζεσταίνουμε τα μπαχαρικά για λίγο και προσθέτουμε τα υπόλοιπα υλικά, ξεκινώντας 
από εκείνα που χρειάζονται τη μεγαλύτερη θερμική επεξεργασία (π.χ. κρέας). Όλα πρέπει 
να γίνουν γρήγορα και τα υλικά πρέπει να αναμειχθούν έντονα. Δεν πρέπει να αφήσετε τα 
λαχανικά να βγάλουν τους χυμούς τους και να αρχίσουν να πνίγονται. Τα προϊόντα που 
παρασκευάζονται με αυτόν τον τρόπο δεν χάνουν τα χρώματα και τα αρώματά τους, και 
παραμένουν ζουμερά και τραγανά.

28. Ο ξηρός πάγος(Dry ice),όπως και το υγρό άζωτο, σχηματίζεται από αέριο, με τη διαφορά ότι 
είναι στερεό διοξείδιο του άνθρακα με θερμοκρασία -78,5 ° C. Σε αντίθεση με τον πάγο που 
φτιάχνεται από νερό, δεν λιώνει, αλλά εξαχνώνεται. Μπορούμε να επιτύχουμε διαφορετικά 
αποτελέσματα με ξηρό πάγο παρά με υγρό άζωτο. Πρώτα απ ‹όλα, κάνει το προϊόν που το 
αντιμετωπίζουμε ανθρακούχο και ελαφρώς ξινό.

29. Η ξήρανση περιλαμβάνει την έκθεση των τροφίμων σε θερμότητα και ροή αέρα. Αν 
βιαζόμαστε, βάζουμε το προϊόν σε προθερμασμένο φούρνο στους 80-100˚C με ζεστό αέρα 
αναμμένο. Μπορούμε να στεγνώσουμε στον αφυγραντήρα σε χαμηλότερη θερμοκρασία, 
αλλά και η διαδικασία διαρκεί περισσότερο.

30. Διάτρηση(Piercing) - τοποθέτηση ράβδων καπνιστού μπέικον σε κρέας ελαφιού ή άγριου 
πτηνού για να μην ξεραθεί κατά το ψήσιμο ή το τηγάνισμα.

31. Διαχωρισμός - κοπή σε κομμάτια, φέτες ή φέτες ψητού κρέατος ή κοπή ολόκληρων ψητών 
πουλερικών σε κομμάτια.

32. Ξεκοκάλισμα - καθαρισμός κρέατος, ψαριού ή πουλερικών από μη βρώσιμα μέρη, τένοντες, 
δέρμα και λίπος. Τα υπολείμματα του αποστεώματος χρησιμοποιούνται για την παρασκευή 
ζωμών, σούπας και σάλτσας.

33. Κάπνισμα - μέθοδος συντήρησης τροφίμων (κρέας και προϊόντα κρέατος, ψάρια, τυριά 
κ.λπ.) με τη βοήθεια καπνού. Ως αποτέλεσμα αυτής της διαδικασίας, τα τρόφιμα αποκτούν 
συγκεκριμένη οσμή, γεύση και επιφανειακό χρώμα.

34. Συμπίεση - Η τεχνική της συμπίεσης προσφέρει πολλά πλεονεκτήματα. Το πρώτο και 
κυριότερο είναι η αίσθηση που αφήνει η πυκνωμένη ουσία στη γλώσσα. Βοηθά στην 
ανάδειξη της γεύσης και κάνει το πιάτο να αποκτήσει μια κρεμώδη, πλούσια υφή. Χάρη σε 
αυτή την ιδιότητα, είναι δυνατόν να μειωθεί η ποσότητα λίπους στο πιάτο, διατηρώντας 
παράλληλα τη γεύση και τη ζουμερότητά του.

35. Η κατάψυξη αζώτου (Nitrogen freezing) είναι μια άλλη τεχνική που χρησιμοποιείται στη 
μοριακή γαστρονομία. Αφού βυθίσετε ένα ζεστό πιάτο στο άζωτο, θα έχετε ένα ζεστό-κρύο 
πιάτο, το οποίο θα παραμείνει ζεστό στο εσωτερικό του και η επιφάνειά του θα καλυφθεί 
με ένα λεπτό στρώμα πάγου.

36. Το gellling είναι μια μαγειρική τεχνική που σας επιτρέπει να ετοιμάσετε ένα πιάτο ή 
προσθήκη σε ένα πιάτο με τη συνοχή του ζελέ. Αυτή η τεχνική μαγειρέματος χρησιμοποιεί 
φυσικά συστατικά όπως άγαρ, gellan ή ζελατίνη, για παράδειγμα.
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2. Συνταγές catering
Οι συνταγές catering είναι, εν ολίγοις, εξαιρετικά πολύπλοκες συνταγές που πρέπει να περιέχουν 
συγκεκριμένα δεδομένα και, στις περισσότερες περιπτώσεις, είναι πολύ ακριβείς.
Τι πρέπει να περιέχει μια γαστρονομική συνταγή;
Αυτός ο τύπος συνταγής πρέπει να περιέχει τα ακόλουθα δεδομένα:

	� το όνομα του πιάτου (ή του ποτού),
	� συστατικά (η ποσότητα τους πρέπει να αναγράφεται στις κατάλληλες μονάδες - κιλά, λίτρα ή 
κομμάτια),

	� πρόσθετες πληροφορίες (συμβουλές για τα επόμενα βήματα προετοιμασίας, συμβουλές για 
τη χρήση των συστατικών, βάρος και προαιρετικές φωτογραφίες).

Οι συνταγές στη γαστρονομία περιέχουν και τον τρόπο ντυσίματος ενός δεδομένου πιάτου.
Οι συνταγές είναι απαραίτητες κατά την κατάρτιση της ζήτησης για πρώτες ύλες κατά τον 
προγραμματισμό της παραγωγής, σας επιτρέπουν να ελέγχετε την ορθότητα των διαδικασιών 
παραγωγής και να υπολογίζετε την κατανάλωση πρώτων υλών.
Η προετοιμασία γευμάτων και ποτών βάσει συνταγών εγγυάται επαναληψιμότητα των 
χαρακτηριστικών τους και καλή ποιότητα. Ένας έμπειρος σεφ μπορεί να προσαρμόσει τη 
συνταγή στα επιμέρους χαρακτηριστικά της πρώτης ύλης, αλλάζοντας ελαφρώς κάποιες από 
τις παραμέτρους της, π.χ. την ποσότητα του νερού που προστίθεται στο αλεύρι ή τη ζάχαρη 
στα φρούτα. Διαβάστε προσεκτικά τη συνταγή πριν ξεκινήσετε τη διαδικασία σχεδιασμού 
παραγωγής και προετοιμασίας. Μετά τη συλλογή της πρώτης ύλης ακολουθούνται οι συστάσεις 
που περιέχονται στη συνταγή και τέλος ελέγχεται η ποσότητα του προϊόντος που λαμβάνεται, 
δηλαδή η λαμβανόμενη απόδοση.
Γαστρονομική συνταγή - παράδειγμα
Έχει υποτεθεί ότι οι γαστρονομικές συνταγές πολύ συχνά έχουν τη μορφή πίνακα με τις πιο 
σημαντικές πληροφορίες. Ένα παράδειγμα μπορεί να βρεθεί παρακάτω.

Γαστρονομική συνταγή

Ονομα Σπαγγέτι μπολονεζ

Αριθμός μερίδων 4

Μέγεθος μερίδας 400 γρ

Χρόνος προεπεξεργασίας 20 λεπτά

Χρόνος μαγειρέματος 2 ώρες. 30 λεπτά

Συστατικά

Συστατικά Ποσότητα Μονάδα Περιγραφή

Κιμάς μοσχαρίσιος και χοιρινός 500 γραμμάρια  

Καρότο 80 γραμμάρια Ξεφλουδισμένα και κομμένα σε κύβους

Σέλινο 150 γραμμάρια Ξεφλουδισμένα και κομμένα σε κύβους

Ρίζα μαϊντανού 80 γραμμάρια Ξεφλουδισμένα και κομμένα σε κύβους
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Σέλινο 100 γραμμάρια Σε κύβους

Κρεμμύδι 100 γραμμάρια Ξεφλουδισμένα και κομμένα σε κύβους

Σκόρδο είκοσι γραμμάρια Ξεφλουδισμένο και ψιλοκομμένο

ΠΟΥΡΕΣ ΤΟΜΑΤΑΣ 600 ml  

Ντομάτες βατόμουρο 300 γραμμάρια
Ζεματισμένο, ξεφλουδισμένο και κομμένο σε 

κύβους

Ζωμός βοδινού 150 ml  

Κρέμα 30% 200 ml  

ελαιόλαδο 80 ml  

Ζυμαρικά σπαγγέτι 500 γραμμάρια  

Νερό 500 ml  

Αλας 35 γραμμάρια Για το νερό των ζυμαρικών

Φρέσκος βασιλικός 20 γραμμάρια Ψιλοκομμένο

Μαϊντανός 20 γραμμάρια Ψιλοκομμένο

Βούτυρο 80 γραμμάρια  

Αλάτι, πιπέρι, ζάχαρη και ξύδι βαλσάμικο     Λίγο για γεύση

Μέθοδος παρασκευής / τεχνολογική περιγραφή:
1.	 Σε μια κατσαρόλα ζεσταίνουμε 10 ml ελαιόλαδο. Προσθέστε τα καρότα, το σέλινο, το σέλινο, 

τη ρίζα μαϊντανού και το κρεμμύδι. Τηγανίζουμε μέχρι να ροδίσουν.
2.	 Προσθέστε μια κουταλιά της σούπας πουρέ ντομάτας στα λαχανικά. Ανακατεύουμε να μην 

καεί τίποτα. Μετά από 10 λεπτά ρίχνουμε τον ζωμό στην κατσαρόλα. Αφού εξατμιστεί ο 
ζωμός, προσθέτουμε τον πουρέ ντομάτας, τις ντομάτες, το σκόρδο και αλατοπιπερώνουμε. 
Χαμηλώνουμε τη φωτιά, αφήνουμε για 2 ώρες, ανακατεύοντας κατά διαστήματα.

3.	 Μετά από αυτό το διάστημα, προσθέστε 2-3 φύλλα βασιλικού και τρίψτε τα λαχανικά με ένα 
μπλέντερ. Στη συνέχεια τρίψτε τα από ένα σουρωτήρι. Προσθέτουμε λίγο βαλσάμικο και τη 
ζάχαρη.

4.	Ζεσταίνουμε 10 ml ελαιόλαδο σε ένα τηγάνι. Ρίχνουμε τον κιμά και τον τρίβουμε με μια 
σπάτουλα. Τηγανίζουμε μέχρι να εξατμιστεί όλο το νερό.

5.	 Προσθέστε μια κουταλιά της σούπας πουρέ ντομάτας στο κρέας. Τηγανίζουμε για 5 λεπτά. 
Προσθέτουμε την κρέμα γάλακτος 30% και αφήνουμε για 30 λεπτά, ανακατεύοντας κατά 
διαστήματα.

6.	 Βράζουμε νερό σε μια κατσαρόλα και προσθέτουμε αλάτι. Όταν αρχίσει να βράζει 
προσθέτουμε τα ζυμαρικά. Μαγειρέψτε για 8 λεπτά και στη συνέχεια στραγγίστε.

7.	 Για να ετοιμάσετε 1 μερίδα: ζεστάνετε 10 ml λάδι σε ξεχωριστό τηγάνι, προσθέστε 120 
g τηγανητό κρέας, 150 ml σάλτσα, 20 g βούτυρο και 120 g ζυμαρικά. Μετά από 3 λεπτά, 
προσθέστε μια πρέζα μαϊντανό και βασιλικό. Σερβίρουμε σε πιατέλα στολισμένη με φρέσκα 
φύλλα βασιλικού.

Η μορφή μιας γαστρονομικής συνταγής μπορεί να διαφέρει ανάλογα με την κουζίνα. Μπορεί να 
εκτυπωθεί σε χαρτί και να αποθηκευτεί σε βιβλιοδεσίες ή σε ηλεκτρονική έκδοση σε υπολογιστή 
ή φορητές συσκευές.
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3. Συσκευές που χρησιμοποιούνται για σύγχρονες γαστρονομικές τεχνικές
Η τεχνολογική διαδικασία στη γαστρονομία αποτελείται από δύο βασικά μέρη - την 
προεπεξεργασία (διαχωρισμός, καθαρισμός, ξέβγαλμα και λείανση της πρώτης ύλης) και σωστή 
(θερμική) επεξεργασία.
Στην πραγματικότητα, ο βασικός διαχωρισμός των συσκευών που χρησιμοποιούνται στη 
γαστρονομία είναι πολύ απλός και μάλιστα προφανής. Περιλαμβάνει εξοπλισμό που χωρίζεται 
ανάλογα με το για το οποίο χρησιμοποιείται ειδικά. Έτσι μπορεί να προορίζεται για την 
αποθήκευση προϊόντων διατροφής, τη μεταφορά και την παραγωγή.
Εξοπλισμός εστίασης για κουζίνες, οι οποίοι χωρίζονται σε:

1.	 μηχανές που προορίζονται για θερμική και μηχανική επεξεργασία προϊόντων διατροφής,
2.	 ψύξη, δηλαδή διάφορα είδη ψυγείων και καταψυκτών,
3.	 γαστρονομικά έπιπλα,
4.	μικρά αξεσουάρ κουζίνας.

Μακράν οι πιο προηγμένες τεχνολογικά είναι αυτές που σχετίζονται με την επεξεργασία 
προϊόντων διατροφής, συμπεριλαμβανομένων των μηχανικών. Τι είναι αυτά?
Ο εξοπλισμός που χρησιμοποιείται για τη μηχανική επεξεργασία είναι μακράν ο πιο σημαντικός σε 
κάθε κουζίνα εστιατορίου. Αυτός ο τύπος συσκευής τεμαχίζει, ψιλοκόβει, καθαρίζει, ξεφλουδίζει 
και πλένει τα τρόφιμα και είναι υπεύθυνος για πολλές άλλες εργασίες. Υπάρχουν πολλοί τύποι 
τέτοιων μηχανών, που κυμαίνονται από απλούς μύλους, μπλέντερ, μίξερ ή εκχυμωτές χυμών 
μέχρι σύγχρονος εξοπλισμός για τεμαχισμό, άλεσμα και ακόμη και σχηματισμό. Μεταξύ των 
συσκευών που χρησιμοποιούνται σε μια σύγχρονη κουζίνα, διακρίνουμε:

PACO JET Μηχανές για την άλεση κατεψυγμένων μαζών σε παγωτό και 
σορμπέ,

Η πέτρα ψησίματος θα μας επιτρέψει να ετοιμάσουμε 
υπέροχη, τραγανή πίτσα, αλλά και μπισκότα, ψωμί, 
κρέας και λαχανικά. Είναι κατασκευασμένο από φυσικό 
υλικό. Χάρη στο πορώδες υλικό της, απορροφά και 
απελευθερώνει την υγρασία, κάνοντας τη ζύμη τραγανή
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ΜΗΧΑΝΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΑΕΡΙΟΥ για τη συσκευασία τροφίμων 
μιας ή πολλαπλών μερίδων και τη συμπίεση προϊόντων, π.χ. 
συμπίεση κομματιών καρπουζιού σε μαρινάδα από βαλσαμικό 
ξύδι και μέλι,

C CIRCULATOR SOUS VIDE Συσκευή για μαγείρεμα σε χαμηλή 
θερμοκρασία στην οποία το στήθος της πάπιας μπορεί να 
μαγειρευτεί στους 68 βαθμούς Κελσίου για 20 λεπτά

Μηχανή μικροκαπνίσματος MOKING GUN για κάπνισμα 
προϊόντων ή έτοιμων ορεκτικών με βάση τις μερίδες

 

4. Δημοφιλή τεχνικές τεμαχισμού

Ο τεμαχισμός είναι μια από τις πιο σημαντικές βασικές δεξιότητες στην επεξεργασία τροφίμων. 
Ο τύπος του προϊόντος που πρόκειται να κοπεί, η ποιότητα του μαχαιριού και η σωστή τεχνική 
είναι επίσης πολύ σημαντικά στην περίπτωση αυτή. Όσο μεγαλύτερη είναι η κίνηση κοπής, τόσο 
λιγότερη πίεση απαιτείται.

Τύποι μαχαιριών
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Μαχαίρι του σεφ - μια φαρδιά λεπίδα με εξαιρετική κοφτερότητα 
είναι το πιο σημαντικό μέρος αυτού του μαχαιριού. Μεγάλο και 
βαρύ, βρίσκεται με ασφάλεια στο χέρι σας και σας επιτρέπει να 
κάνετε κοπές ακριβείας - είτε όταν κόβετε κρέας και φιλετάρετε 
ψάρια, είτε όταν χωρίζετε λαχανικά και φρούτα σε κομμάτια.

Universal knife Μαχαίρι γενικής χρήσης - μακρύ, αλλά σίγουρα 
λεπτότερο από το μαχαίρι του σεφ. Είναι κατάλληλο για το 
κόψιμο αλλαντικών, την επεξεργασία λαχανικών και φρούτων, 
καθώς και για το ξεφλούδισμα.

Vegetable cutter - Κόφτης λαχανικών - μικρός, κοντός και 
πολύ εύχρηστος, είναι απαραίτητος για το ξεφλούδισμα και 
το ξύσιμο. Είναι επίσης εξαιρετικός στο κόψιμο πατάτας, 
αγγουριού, καρότου και όλων των άλλων λαχανικών.

Bread knife - Μαχαίρι ψωμιού - μακρύ και εξοπλισμένο με 
χαρακτηριστικά, αραιά δόντια. Για το λόγο αυτό, μπορεί να 
χειριστεί τόσο μεγάλες φρατζόλες ψωμιού όσο και μικρότερα 
ψωμάκια.

Peeling knife - Μαχαίρι αποφλοίωσης - η λεπίδα του είναι 
χαρακτηριστικά στρογγυλεμένη και το ίδιο το μαχαίρι είναι 
μικρό. Με τη βοήθειά του, μπορείτε εύκολα να αφαιρέσετε τη 
φλούδα από τα λαχανικά και τα φρούτα, κόβοντάς τα πολύ 
λεπτά.

Meat knife - Μαχαίρι κρέατος 
- η δομή του ωμού κρέατος 
είναι αρκετά ινώδης, γεγονός 
που καθιστά δύσκολη την 
κοπή του σε τελείως λεπτές 
φέτες. Εδώ είναι που ένα 
μακρύ, λεπτό μαχαίρι με 
λεία λεπίδα είναι χρήσιμο 
και τα καταφέρνει καλά με 
το κρέας.
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Cheese knife - Μαχαίρι τυριού - Στην πραγματικότητα υπάρχουν διάφορα μαχαίρια τυριού. Εάν 
είστε λάτρης αυτού του είδους των σνακ ή σερβίρετε σανίδες τυριού στο εστιατόριό σας, πρέπει 
να τα έχετε όλα. 

https://www.expondo.pl/inspiracje/techniki-kroje-
warzyw/#0-jak-kroi%C4%87-warzywa-%E2%80%93-
najpopularsze-metody

μαχαίρι φιλεταρίσματος

μαχαίρι σολομου

μπαλτάς και κινέζικος μπαλτάς

μαχαίρι για μπριζόλα

Πηγή-https://www.expondo.pl/inspiracje/techniki-kroje-warzyw/#0-jak-kroi%C4%87-
warzywa-%E2%80%93-najpopularsze-metody



HORECA
 4 V E T

53 | Page 

Tεχνικές κοψίματος
ROCK CHOP

Χρησιμοποιήστε αυτή την τεχνική για να κόψετε σαρκώδη φρούτα και λαχανικά με λεπτή φλούδα.
Ακουμπήστε την άκρη του ποδιού σε μια ξύλινη σανίδα κοπής,στη συνέχεια στρέψτε τη λαβή 
προς τα κάτω και απαλά προς τα εμπρός. Στη συνέχεια, προς τα πάνω και απαλά προς τα πίσω. 
Η άκρη του μαχαιριού κολλάει συνέχεια στη σανίδα. 

DRAW SLICE

Ακουμπάμε την άκρη του μαχαιριού στη σανίδα και τραβάμε ομαλά το μαχαίρι προς το μέρος 
μας. Αυτή η τεχνική είναι χρήσιμη όταν κόβετε προϊόντα με λεπτή δομή, όπου είναι σημαντικό 
να μην συνθλίψετε το προϊόν. 

CROSS CHOP

Αυτή η τεχνική μοιάζει πολύ με το Rock Chop - προσθέτουμε επίσης πλευρική κίνηση εδώ. 
Ιδανική για το κόψιμο βοτάνων.
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PUSH SLICE

Μια άλλη πολύ δημοφιλής τεχνική κοπής, ιδιαίτερα χρήσιμη όταν κόβετε λαχανικά. Η λεπίδα 
ωθείται προς τα εμπρός ενώ πέφτει πάνω στην επιφάνεια κοπής.

TAP CHOP

Αυτή η τεχνική λειτουργεί καλά όταν κόβετε προϊόντα μικρής διαμέτρου, όπως καρότα ή αγγούρια.
Το μαχαίρι κινείται μόνο προς τα πάνω και προς τα κάτω και η λεπίδα κινείται παράλληλα με την 
ξύλινη σανίδα κοπής.
 
SAWING CUT

Το μαχαίρι κινείται μπρος-πίσω, διεισδύοντας στο κομμένο προϊόν χωρίς πρόσθετη πίεση που 
θα μπορούσε να προκαλέσει σύνθλιψη ή θρυμματισμό. Η τεχνική αυτή χρησιμοποιείται κυρίως 
για την κοπή ψωμιού, αλλά είναι επίσης ιδανική για φρούτα και λαχανικά με σκληρή φλούδα και 
μαλακό εσωτερικό. 
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PULL SLICE

Η λεπίδα τοποθετείται ακριβώς δίπλα από τη λαβή στο προϊόν που πρόκειται να κοπεί, ενώ 
ταυτόχρονα η άκρη της γέρνει προς τα πάνω. Προσπαθούμε να κάνουμε μία, ομοιόμορφη 
κοπή, τραβώντας το μαχαίρι προς το μέρος σας ενώ κατεβάζουμε την άκρη. Αυτή η τεχνική 
χρησιμοποιείται συχνά από σεφ σούσι όταν κόβουν πολύ ευαίσθητα προϊόντα, όπως ωμό κρέας 
ψαριού.
Πηγή-https://tghome.pl/blog/techniki-koszenia.html

“Το σωστό κράτημα του μαχαιριού είναι η βάση για ασφαλή, αποτελεσματική και άνετη εργασία. 
Παρουσιάζουμε παρακάτω τρεις βασικές μεθόδους λαβής ανάλογα με τον τύπο του μαχαιριού”.

Στέλεχος για μαχαίρια όπως: Santoku, Nakiri.
Είναι μια από τις πιο ευέλικτες τεχνικές και συνιστάται για τις περισσότερες εφαρμογές. Είναι 
ιδιαίτερα κατάλληλη για τη μεταφορά ενέργειας, επομένως είναι επίσης κατάλληλη για την κοπή 
τροφίμων με ινώδη δομή

Λαβή για μαχαίρια όπως: Santoku, Nakiri,μπαλτά.
Μια δημοφιλής τεχνική που χρησιμοποιείται για τη λεπτή άλεση, ιδίως των λαχανικών.  

Λαβή για μαχαίρια όπως: Takohiki .
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Σε αυτή την τεχνική, ο δείκτης σας επιτρέπει να ελέγχετε εύκολα το μαχαίρι, εξασφαλίζοντας 
ότι οι κοπές γίνονται με ακρίβεια. Μια τεχνική που χρησιμοποιείται πολύ συχνά από σεφ σούσι.  

5. ΣΥΝΔΥΑΣΜΌΣ ΚΑΙ ΔΙΑΣΤΑΎΡΩΣΗ ΓΕΎΣΕΩΝ

Μερικοί άνθρωποι γνωρίζουν ήδη τους συνδυασμούς που παρέχουν νέες, ενδιαφέρουσες 
γευστικές αισθήσεις. Οι περισσότεροι άνθρωποι, ωστόσο, εξακολουθούν να μην αναγνωρίζουν 
ότι οι ακόλουθες συνδυασμοί μπορουν καν να συμβούν και προτείνονται από τους πιο έμπειρους 
σεφ και μαγειρικούς μάστορες παγκόσμιας φήμης.
Το Foodpairing,ή τα εξαιρετικά ντουέτα συνδυασμών, είναι μια φιλοσοφία που συνίσταται στο 
να συνδυάζουμε τις καθημερινές μας γεύσεις με έναν μη τυποποιημένο τρόπο. Μετά παίρνουμε 
εντελώς νέα πιάτα, με διαφορετική γεύση και χαρακτήρα.
Υπάρχουν δύο μέθοδοι αναζήτησης νέων γεύσεων. Το πρώτο είναι να συνδυάσετε σχετικές 
γεύσεις. Πώς φαίνεται στην πράξη; Ανακατεύουμε το γλυκό με το γλυκό, το πυκνό με το πηχτό 
και το αλμυρό με το αλμυρό. Έτσι, τα σύκα ή οι χουρμάδες θα ταιριάξουν υπέροχα με τη σοκολάτα 
γάλακτος. Τα χρώματα θα είναι επίσης μια υπόδειξη εδώ. Όταν συνθέτετε λαχανικά ή φρούτα, 
ανακατέψτε τα ανάλογα με το χρώμα τους και όχι τη γεύση τους.
Το δεύτερο προϋποθέτει κάτι εντελώς διαφορετικό. Οι σεφ που συνθέτουν γεύσεις σύμφωνα 
με αυτή τη μέθοδο αποδεικνύουν ότι η καλύτερη γεύση αποκτάται με την ανάμειξη των 
αντιθέτων. Έχουμε πέντε γεύσεις: umami, γλυκό, πικρό, ξινό και αλμυρό. Ωστόσο, υπάρχουν 
πολλά περισσότερα συνοδευτικά αρώματα. Και είναι σε μεγάλο βαθμό το επίκεντρο όλης της 
φασαρίας. Ο μάγειρας πρέπει να διαλέγει τις γεύσεις με τέτοιο τρόπο ώστε τα επιλεγμένα υλικά 
να τονίζουν τα αρώματα και να μην τα χαλάνε.

ΣΥΝΔΕΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ

ΚΡΕΑΣ + ΓΛΥΚΑΝΙΣΟΣ θα τονίσει και θα εμπλουτίσει τη γεύση του ίδιου του κρέατος

ΖΑΧΑΡΗ ΚΑΙ ΚΑΡΟΤΑ Μπορεί να φαίνεται περίεργο να προσθέτουμε ζάχαρη στα λαχανικά, αλλά 
είναι μια πολύ δημοφιλής μέθοδος παρασκευής καρότων στη Γαλλία, για 
παράδειγμα. Η συγκεκριμένη ονομασία αυτού του πιάτου είναι Karotka Vichy, 
όπου τα καρότα, το αλάτι, το πιπέρι, η ζάχαρη και το μεταλλικό νερό Vichy 
συνδυάζονται και στη συνέχεια σιγοβράζουν μέχρι να μαλακώσουν ελαφρώς 
τα καρότα. Η ζάχαρη ενισχύει τη γεύση τους και το τελικό αποτέλεσμα είναι 
ένα φανταστικό πιάτο λαχανικών με όμορφο πορτοκαλί χρώμα. Ωστόσο, 
πρέπει να θυμόμαστε ότι είναι λίγη ζάχαρη, η οποία πρέπει να προστίθεται 
μόνο μέτρια σε όλα τα πιάτα.
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ΖΑΧΑΡΗ ΚΑΙ ΝΤΟΜΑΤΑ Η ζάχαρη από ζαχαροκάλαμο ενισχύει τη γεύση πολλών πιάτων, 
συμπεριλαμβανομένων των ντοματών. Χρησιμοποιήστε λοιπόν ζάχαρη 
αντί για αλάτι. Οι ντομάτες είναι όξινες από τη φύση τους και η προσθήκη 
αλατιού απλώς υπογραμμίζει αυτό. Η ζάχαρη, από την άλλη, αναδεικνύει την 
πλήρη γεύση της ίδιας της ντομάτας, που είναι τελικά το φρούτο. Ντομάτες 
Το confites είναι ένα νόστιμο ψημένο ορεκτικό με γλυκές ντομάτες. Τέτοιες 
ντομάτες πρέπει να ψηθούν για τουλάχιστον 2-3 ώρες στους 90 ° C, ειδικά αν 
σκοπεύετε να τις αποθηκεύσετε για κάποιο χρονικό διάστημα σε ένα βάζο.

ΑΛΑΤΙ ΚΑΙ ΚΑΦΕ Μια πρέζα αλάτι θα ενισχύσει την αξία του καφέ, όπως συμβαίνει με σχεδόν 
οποιοδήποτε άλλο πιάτο (συμπεριλαμβανομένων των γλυκών επιδορπίων).

ΤΣΙΛΙ ΚΑΙ ΣΟΚΟΛΑΤΑ Η σοκολάτα θα εμβαθύνει τη χαρακτηριστική γεύση του τσίλι,ενισχύοντας 
την πιπεράτη βάση του.

ΠΑΤΑΤΕΣ ΚΑΙ MUSKLE KNOB Μόνο μια μικρή μεζούρα θα προσθέσει βάθος στη γεύση της πατάτας.

ΜΗΛΟ ΚΑΙ ΒΑΝΙΛΙΑ Τα μήλα είναι πολύ όξινα και συνήθως πρέπει να γλυκαθούν πριν 
μαγειρευτούν. Πολλοί προσθέτουν επίσης κανέλα ή μοσχοκάρυδο. Η βανίλια, 
από την άλλη, δίνει στα μήλα μια ενδιαφέρουσα γευστική νότα, την πηγή 
της οποίας δεν μπορούν όλοι να μαντέψουν, αλλά σίγουρα όλοι θα την 
εκτιμήσουν.

Ρόκα και αχλάδι ένας τέλειος συνδυασμός ως προσθήκη στο δείπνο ή μια ξεχωριστή 
σαλάτα. Αυτός ο συνδυασμός τάρτας και απολαυστικής γλυκιάς γεύσης, 
καρυκευμένος με χυμό πορτοκαλιού ανακατεμένο με λίγο ξύδι από κρασί, 
χαϊδεύει τον ουρανίσκο. Αντί λοιπόν να φτιάξετε ένα τυπικό μείγμα με 
πιπεριές ή ντομάτες, δοκιμάστε οπωσδήποτε με γλυκό αχλάδι.

ΠΙΠΕΡΙΕΣ ΚΑΙ ΦΡΑΟΥΛΕΣ Οι φρέσκες φράουλες συνήθως σερβίρονται με ζάχαρη, αλλά η προσθήκη 
λεπτοτριμμένου φρέσκου πιπεριού υπογραμμίζει μια γεύση που διαφορετικά 
θα παρέμενε κρυφή. Πρέπει να είναι μαύρο πιπέρι.

ΚΟΚΚΙΝΟ ΚΡΕΑΣ ΜΕ ΚΑΝΕΛΑ θα τονίσει και θα εμπλουτίσει τη γεύση του ίδιου του κρέατος

6. ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΉ ΚΟΥΖΊΝΑ ΣΕ ΝΈΑ ΈΚΔΟΣΗ

Η παλιά πολωνική κουζίνα βασίζεται σε απλά πιάτα από αγροτικά προϊόντα και κρέατα 
άγριων και εκτρεφόμενων ζώων, καθώς και σε ψάρια της θάλασσας και του γλυκού νερού. 
Χρησιμοποιήθηκαν επίσης φρούτα, συλλεγμένα βότανα, μπαχαρικά και μανιτάρια. Το αλάτι 
χρησιμοποιήθηκε άφθονο,τα πλιγούρια ήταν πάντα παρόντα και τα γλέντια ήταν άφθονα με 
μπύρα και υδρόμελι. Χάρη στις ιταλικές επιρροές, η παλιά πολωνική κουζίνα εμπλουτίστηκε με 
λαχανικά και μπαχαρικά και δημιουργήθηκαν τα θεμέλια της πολωνικής ζαχαροπλαστικής. Στην 
Ανατολή οφείλουμε την Ανατολή: ρίζες, φαγόπυρο, παπαρουνόσπορο, αποξηραμένα φρούτα, 
χαλβάς καθώς και κατεψυγμένους πουρέδες και χυμούς φρούτων, δηλαδή σορμπέ. Το μαρινάρισμα 
και ο τεμαχισμός κρέατος, shish kebabs, tartare, kutia και παπαρουνόσπορων οφείλονται επίσης 
στην επιρροή της Ανατολής. Οι νέες τεχνικές και μέθοδοι μαγειρέματος οφείλονται στην επιρροή 
της γαλλικής κουζίνας. Χάρη στους Γάλλους, η πολωνική κουζίνα έχει εμπλουτιστεί με γέμιση, 
πατέ, βερίκοκα, τρούφες και κάπαρη γαύρου. Οι Πολωνοί μάγειρες έμαθαν για το ζεμάτισμα, 
το γέμισμα, το γλάσο, το πανάρισμα, το μαρινάρισμα και άλλα. Οφείλουμε στους Εβραίους τις 
μεθόδους παρασκευής κρέατος χήνας, ψαριού, ρέγγας ή, για παράδειγμα, χαλά. Οι Ολλανδοί, 
από την άλλη, μας τελειοποίησαν στην τεχνική παρασκευής τυριού . . Η σύγχρονη εικόνα της 
πολωνικής κουζίνας αποτελείται από υλικά που σπάνια βρίσκονται αλλού, παρασκευασμένα 
για χρόνια σύμφωνα με παραδοσιακές συνταγές. Αυτά περιλαμβάνουν μανιτάρια τουρσί, ξινή 
σούπα σίκαλης, αγγούρια τουρσί, ξινολάχανο, αποξηραμένα μανιτάρια, ξινόγαλα και τυρί κότατζ. 
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Οι πρώτες ύλες που χαρακτηρίζουν την πολωνική κουζίνα είναι επίσης φρούτα του δάσους, 
παπαρουνόσποροι, ρέγγα, ψάρια και κυνήγι. Παραδοσιακό ήταν επίσης να σεβόμαστε την πρώτη 
ύλη (που έπρεπε πάντα να είναι φρέσκια) και τα έτοιμα πιάτα. Το ψωμί, το οποίο έψηναν πολλές 
δεκάδες είδη, ήταν ιδιαίτερα λατρεμένο.
Η έμπνευση για τη σύγχρονη πολωνική κουζίνα μπορεί επίσης να είναι το θάρρος με το οποίο 
οι πρόγονοί μας προσέγγισαν τα καρυκεύματα των πιάτων. Πολύ συχνά βάζουν μια αντίθεση, 
βασισμένη κυρίως στον συνδυασμό γλυκόξινων γεύσεων. Τα δισκάκια περιχύνονταν με πολύ 
ξύδι ή χυμό λεμονιού ή λάιμ, προσθέτοντας ζάχαρη, φρούτα, μαρμελάδα ή μέλι. Η ζάχαρη 
αντιμετωπιζόταν όχι μόνο ως γλυκαντικό για τα επιδόρπια, αλλά και ως ένα πλήρες μπαχαρικό, 
που συμπληρώνει τις γεύσεις των πιάτων με βάση το κρέας και τα λαχανικά.
Τολμηρό ήταν και το καρύκευμα. Τα πιάτα συχνά αποκτούσαν πολύ έντονο άρωμα, γεύση και 
χρώμα. Το εξωτικό σαφράν, η κανέλα, το πιπέρι, το τζίντζερ και το μοσχοκάρυδο επιλέχθηκαν ως 
μία από τις επιδείξεις πλούτου και θέσης. Χρησιμοποιήθηκαν επίσης βότανα που βρέθηκαν σε 
λιβάδια και δάση. Χρησιμοποιήθηκαν, μεταξύ άλλων, σπόροι αρκεύθου, κύμινο, σκόρδο, χρένο, 
σπόροι μουστάρδας.
Επτά χαρακτηριστικά της παλιάς πολωνικής κουζίνας που αξίζει να αξιοποιήσετε

1. Ιεραρχία - αν και σήμερα δεν υπάρχουν διαχωρισμοί, θα πρέπει να συνδυάσετε την κουζίνα 
των χωρικών με την κουζίνα των ευγενών και να χρησιμοποιήσετε: μπιζέλια, φαγόπυρο, 
κεχρί, κινόα, λαχανικά με ρίζες, γογγύλια, λάχανο, ελάφι, καραβίδες, χαβιάρι, πολύτιμα 
κρέατα

2. Μαγειρικά ταξίδια - μην φοβάστε να εισάγετε ξένα ή ακόμα και εξωτικά υλικά στην παλιά 
πολωνική κουζίνα: σύκα, σταφίδες, αμύγδαλα, λεμόνια, κάστανα, πιπεριά, σαφράν, αγκινάρες, 
σπαράγγια, ντομάτες, τρούφες, λαιμό χήνας

3. Οι περιορισμοί της νηστείας - Τα παλιά πολωνικά πιάτα δεν χρειάζεται να είναι δύσκολα 
στην πέψη, το κλειδί είναι η καλή ποιότητα των υλικών και η τέχνη της παρασκευής τους. 
Εύκολα εύπεπτα πιάτα θα παρασκευαστούν από ψάρια: πέρκα, πέστροφα και κυπρίνος.

4. Εποχικότητα και τοπικός χαρακτήρας - τακτοποιήστε το μενού σύμφωνα με τις εποχιακές 
αλλαγές, αντλήστε έμπνευση από τις τοπικές παραδόσεις, χρησιμοποιήστε εποχιακά 
φρούτα και λαχανικά, κυνήγι, φρέσκα βότανα, δημητριακά, τοπικά τυριά, μαρμελάδα και 
μέλι

5. Κομμάτι κρέας - χρησιμοποιήστε ασυνήθιστα κομμάτια κρέατος και παραπροϊόντων: συκώτι, 
νεφρά, γλώσσες, ουρές, νεφρά, πουλερικά και άγρια πτηνά

6. Αντιθέσεις - συνδυάστε τολμηρά γεύσεις που κατακτούν χάρη στις αντιθέσεις, ιδιαίτερα 
γλυκόξινες: ζάχαρη, μέλι, φρούτα, μαρμελάδα, σταφίδες σε συνδυασμό με ξύδι, λεμόνι και 
λάιμ

7. Ο πλούτος των μπαχαρικών - μπορείτε να προσθέσετε ακόμα και τα πιο εξωτικά μπαχαρικά 
στα πιάτα και να τα συνδυάσετε με βότανα: πιπέρι, σαφράν, τζίντζερ, μοσχοκάρυδο, κύμινο, 
κανέλα, φρέσκα μυρωδικά, άρκευθο.

Οι σύγχρονοι Πολωνοί εστιάτορες είναι πεπεισμένοι ότι για να έχετε την καλύτερη γεύση, 
πρέπει να μαγειρέψετε και να δοκιμάσετε, να μαγειρέψετε και να ψάξετε μέχρι να φτάσετε 
στην τελειότητα - από την απεριόριστη παλέτα χρωμάτων μπορείτε να επιλέξετε αυτά που 
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ταιριάζουν απόλυτα για να δημιουργήσετε ένα όμορφο έργο. Αναζητώντας τους δικούς τους 
ανθρώπους, φτάνουν στις πηγές και ανακαλύπτουν τις γεύσεις των αυθεντικών παλιών 
πολωνικών συνταγών μας επηρεασμένες από τις κουζίνες διαφορετικών εθνών. Τα καλύτερα 
- ποιοτικά - που είναι η βάση της κουζίνας τους - δεν έχετε παρά να τα φροντίζετε. Αυτή η 
επιστροφή στην παράδοση, στα γηγενή προϊόντα, π.χ. πολύτιμα πλιγούρια, φρέσκα λαχανικά 
και φρούτα, γαλακτοκομικά προϊόντα, ποικιλία μανιταριών και υγιεινά ψάρια, αυτή η γοητεία 
με τις γαστρονομικές παραδόσεις άλλων εθνών σημαίνει δημιουργία νέας ποιότητας και νέων 
συνθέσεων, νέες αξέχαστες γαστρονομικές εμπειρίες, νέες εικόνες.
Αποδεικνύεται επίσης ότι οι κανόνες της παλιάς πολωνικής κουζίνας μπορούν να αλλάξουν 
σημαντικά και να αυξήσουν την αξία των πιάτων που παρασκευάζονται σήμερα. Η επιστροφή 
στη φυσικότητα, την ποιότητα και τη χρήση των χαρισμάτων της γης έχει ιδιαίτερη σημασία. Αν 
λοιπόν θέλουμε να προτείνουμε μια νέα εκδοχή της παλιάς πολωνικής κουζίνας, θα πρέπει να 
αναζητήσουμε έμπνευση στο χωράφι, στο λιβάδι ή στο δάσος. Άλλωστε από εκεί το άντλησαν 
οι πρόγονοί μας.
Οι σεφ μας προσφέρουν πολωνική κουζίνα σε μοντέρνα εκδοχή - τοπική, πολυπολιτισμική, 
μοριακή και απλά νόστιμη.
Χρησιμοποιούν την εμπειρία που αποκτήθηκε στο εξωτερικό, χρησιμοποιώντας αφενός 
σύγχρονες μαγειρικές τεχνικές και αφετέρου παραδοσιακές. Είναι εμπνευσμένα από την 
πολωνική φύση, αναφέρονται στις παραδόσεις των περιοχών και στην πλούσια ιστορία της 
Πολωνίας. Η νέα πολωνική κουζίνα είναι μια κλασική κουζίνα προσαρμοσμένη στις τεχνολογικές 
συνθήκες του σήμερα. Η φύση, τα παλιά βιβλία μαγειρικής και οι ξεχασμένες συνταγές γίνονται 
έμπνευση και μεταφράζονται στη γλώσσα της σύγχρονης κουζίνας. Το μενού συντίθεται στο 
ρυθμό της φύσης, σύμφωνα με ένα εξατομικευμένο ημερολόγιο. Για τα πιάτα της νέας έκδοσης, 
συνιστά παραδοσιακές πολωνικές αλκοόλες: υδρόμελια, βότκες υψηλής ποιότητας και λικέρ. 
Στην αναζήτησή τους για τις καλύτερες γευστικές συνθέσεις, οι σεφ αλλάζουν τη δομή των 
συστατικών και αντιστρέφουν τους ρόλους τους. Αν σούπα, τότε σε αποδομημένη εκδοχή. Αν 
ψωμί, τότε το περίφημο με καμένο σανό. Για τους σεφ το πιο σημαντικό είναι η γεύση. Αν και 
χρησιμοποιούν τη μέθοδο sous vide, οι παραδοσιακές μέθοδοι μαγειρέματος ή το παραδοσιακό 
τηγάνι δεν μπορούν να εξαφανιστούν από την κουζίνα. Η κουζίνα του είναι μοντέρνα, αλλά 
ταυτόχρονα δεν αναγκάζει τους επισκέπτες να ξεπεράσουν τη δική τους ζώνη άνεσης.
Συχνά, όλο και περισσότερα μοντέρνα παραπροϊόντα και ξεχασμένα μέρη ζώων εισάγονται στην 
κάρτα: η παρεγκεφαλίδα, ο θύμος αδένας, η γλώσσα, τα μάγουλα, τα οστά μυελού ή οι πατάτες 
από τα αυτιά του χοίρου.
Η σκηνή της νέας πολωνικής κουζίνας είναι δυναμική και αλλάζει συνεχώς. Δημιουργούνται 
νέα μέρη και έννοιες - όχι απαραίτητα σύμφωνες με την έννοια του εκλεκτού φαγητού και όχι 
απαραίτητα σε μεγάλες πόλεις.
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Σέλα ελαφιού τυλιγμένη σε πράσο

Συστατικά:  

1 κιλό ελάφι, χωρίς κόκαλα Αλας
1 πράσο κομμένο στη μέση κατά μήκος Πιπέρι
Δενδρολίβανο Ελαιόλαδο

Παρασκευή

1.	 Καθαρίζουμε τη σέλα και τη χωριζουμε σε κομμάτια. Βράζετε για λίγο μονές στρώσεις 
πράσου σε αλατισμένο νερό και μετά κρυώνετε αμέσως με παγωμένο νερό.

2.	 Αλατοπιπερώνουμε το κρέας και το περιχύνουμε με ελαιόλαδο. Κόβουμε τα φύλλα του 
δεντρολίβανου, τα ψιλοκόβουμε και τα απλώνουμε πάνω από τα κομμάτια ελαφιού.

3.	 Τυλίγουμε καλά το κρέας σε λωρίδες πράσου και δένουμε με κορδόνι κουζίνας.
4.	Ψήστε τα πάντα και από τις δύο πλευρές για 2-3 λεπτά σε μέτρια θερμοκρασία (εσωτερική 

θερμοκρασία 60 ° C).
https ://www.makro.pl/food-lovers/comber-z-sarny
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Κόκκινο λάχανο με μήλο

Μερίδες: 6 / Χρόνος μαγειρέματος: περ. 90 λεπτά. + χρόνος αναμονής

Συστατικά  

1 κόκκινο λάχανο (περίπου 1 
κιλό)

1 φακελάκι με μπαχαρικά που περιέχει δάφνη, αρκεύθου, πιπεριά, αστεροειδή 
γλυκάνισο, κανέλα

250 ml κόκκινο κρασί 4 κουταλιές της σούπας βούτυρο

150 ml ξύδι από κόκκινο 
κρασί

Αλας

3 μήλα Πιπέρι

3 κρεμμύδια Ζάχαρη

Παρασκευή

1.	 Κόβουμε το λάχανο σε τέσσερα ή έξι μέρη (ανάλογα με το μέγεθός του), αφαιρούμε το 
κοτσάνι και κόβουμε τα λαχανικά σε λεπτές λωρίδες.

2.	 Κόβουμε τα κρεμμύδια και τα μήλα σε μικρά κομμάτια.
3.	 Αλατοπιπερώστε τα πάντα με ξύδι, κόκκινο κρασί, αλάτι και ζάχαρη...
4.	 ... και ζυμώνουμε σωστά. Προσθέστε μπαχαρικά και αφήστε τα όλα για τουλάχιστον δύο 

ώρες - κατά προτίμηση όλη τη νύχτα.
5.	 Πιέστε το λάχανο μέσα από ένα κόσκινο, συλλέξτε το υγρό.
6.	 Βράζετε το λάχανο με το βούτυρο.
7.	 Προσθέστε σταδιακά το υγρό του λάχανου και σιγοβράστε το λάχανο για περίπου 45 λεπτά 

μέχρι να μαλακώσει.
8.	Προσθέστε αλάτι, πιπέρι και ζάχαρη κατά βούληση .

Πηγή-https://www.makro.pl/food-lovers/czerwona-kapusta-z-jablkiem https://culture.pl/pl/
artykul/od-amaro-do-krzyzakow-czyli-o-nowoczesnej-kuchni-polskiej 
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7. ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΊΑ ΚΑΙ ΕΠΟΧΙΑΚΌ ΜΕΝΟΎ

Οι γευστικοί μας κάλυκες, όταν τρώμε ένα πιάτο, εστιάζουν μόνο στις τρεις πρώτες μπουκιές, 
τότε η ένταση των γευστικών αισθήσεων μειώνεται. Όταν έχουμε πολλά μικρά πιάτα, μπορούμε 
100 τοις εκατό. επικεντρωθείτε σε μοναδικές γεύσεις
Εξάτμιση
Σε σύγκριση με το μακρύ και το στενό μενού, το μενού ζευγαρώματος είναι δομημένο ως εξής για 
να σερβίρετε ένα συγκεκριμένο ποτό με κάθε πιάτο που σερβίρεται.
Αυτό το μενού σας επιτρέπει να σερβίρετε το σωστό ρόφημα με τα υλικά που συνθέτουν το 
πιάτο και τονίζουν τη γεύση του.
Εκθεση
Το μενού της έκθεσης είναι μια γαστρονομική υπηρεσία που επικεντρώνεται στην εμπειρία και 
τις δεξιότητες του σεφ, επομένως αποτελείται από 9 έως 50 πιάτα.
Ένα χαρακτηριστικό γνώρισμα των γευστικών πιάτων είναι ότι είναι σημαντικά μικρότερα σε 
μέγεθος από τα τυπικά πιάτα του μενού. Μερικές φορές έχετε την εντύπωση ότι μοιάζουν με 
ορεκτικά, ή ακόμα και με διασκεδαστικά .
Όσον αφορά τα ίδια τα πιάτα και τους τύπους τους, συνήθως κατά τη διάρκεια μιας τέτοιας 
γευσιγνωσίας μπορούν να σερβιριστούν τα εξής:
AMUSE-BOUCHE (μερικές φορές πάνω από 1), δηλαδή ένα πολύ μικρό ορεκτικό για μια μπουκιά 
που σερβίρεται, για παράδειγμα, σε κουταλάκι ή κουτάλι. Τότε αξίζει να το δοκιμάσετε ολόκληρο 
για να νιώσετε την πλήρη σύνθεση των γεύσεων. Μερικές φορές υπάρχουν και «μεγαλύτερες» 
διασκεδάσεις,τις οποίες τρώμε για μερικές μπουκιές, αλλά προσωπικά προτιμώ τις πολύ μικρές, 
γιατί συνήθως εκπλήσσουν περισσότερο με τη σύνθεση των γεύσεων. Ας έχουμε υπόψη μας 
ότι ένα τέτοιο σνακ είναι η επιλογή του σεφ, κάτι το ιδιαίτερο και μοναδικό - μια πρόγευση 
περαιτέρω γεύσης.
ΚΡΥΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ - μικρά πιάτα που δεν πρέπει να υπερφορτώνουν το στομάχι, αλλά να διεγείρουν 
την όρεξη.
ΖΕΣΤΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ - όπως παραπάνω, αλλά σε ζεστή έκδοση.
ΣΟΥΠΑ - σύμφωνα με την ιδέα του μενού γευσιγνωσίας, θα είναι μοναδική, αλλά και μικρή.
SORBET - συχνά λεμόνι ή δαμάσκηνο (μπορεί να είναι με αλκοόλ). Ο ρόλος του είναι να καθαρίσει 
τους γευστικούς κάλυκες πριν δοκιμάσει περαιτέρω και να υποστηρίξει τη διαδικασία της 
πέψης.
ΚΥΡΙΩΣ ΠΙΑΤΟ - κατά κανόνα, τα πιάτα με κρέας σερβίρονται μετά το ψάρι. Επιπλέον, για 
περισσότερα πιάτα, το λευκό κρέας έχει προτεραιότητα έναντι του αρνιού, το κουνέλι έναντι του 
βοείου και το ελάφι θα σερβίρεται τελευταίο. Και εδώ η μερίδα δεν πρέπει να είναι πολύ μεγάλη, 
για να μην «κατακλύσει» τις υπόλοιπες λιχουδιές.
Επιδόρπιο - μπορεί να είναι πολύ διαφορετικό, ζεστό ή κρύο.
Τέλος, μπορούμε να παραγγείλουμε καφέ ή τσάι (συνήθως δεν αποτελούν τυπικό στοιχείο του 
μενού γευσιγνωσίας).
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Είναι σημαντικό κάθε πιάτο να έχει καλή παρουσίαση και υπέροχη γεύση, για να το πετύχετε 
αυτό θα πρέπει να αγοράσετε υλικά από ποιοτικούς προμηθευτές.
Ορισμένα εστιατόρια που προσφέρουν μόνο μενού γευσιγνωσίας προσφέρουν στους πελάτες 
τους μια εμπειρία που διαρκεί τρεις έως τέσσερις ώρες.
Άλλα εστιατόρια αντιμετωπίζουν τα μενού γευσιγνωσίας τους ως επιδείξεις τυπικών πιάτων από 
συγκεκριμένες χώρες ή περιοχές. Αυτό το μενού γευσιγνωσίας είναι ιδανικό για εξυπηρέτηση 
και υποδοχή τουριστών.
Διαβάστε περισσότερα στο: 
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracji-n160654.
html#tri

https://blog.monouso.pl/menu-degustacyjne-wledzowki-jak-wdrozyc-je-w-swojej-firmie/

Η όλη ιδέα της γευσιγνωσίας είναι να δημιουργείς μικρά έργα τέχνης από λίγα συστατικά.

 

Σαλιγκάρια αμπελώνα τηγανητά με κρεμμύδια και καρότα, σερβίρονται με γαλάκτωμα κρασιού-
βούτυρο με σκόρδο, με φρέσκο ψιλοκομμένο μαϊντανό.

  

Ψιλοκομμένο ταρτάρ βιολογικής καλλιέργειας, σερβιρισμένο με κρεμμύδι, μαριναρισμένη πιπεριά 
και αυγό ορτυκιού.
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Μανιτάρια Morel γεμιστά με λεία μους φραγκόκοτας, τηγανισμένη σε βούτυρο μαϊντανού, 
σερβίρεται με ψητή ντομάτα.

Ψημένο μεδούλι από αγελάδες βιολογικής εκτροφής, σερβιρισμένο με σκόρδο,τσιπς πιπεριάς και 
τοστ με βότανα.

Ζωμός σαφράν μαγειρεμένο σε ψάρι Μασουριάς,σερβίρεται με λαχανικά ρίζας, τηγανητό λαιμό 
καραβίδας και κομμάτια ψαριού.

Φιλέτο μπακαλιάρου ψημένο σε φυτικό ελαιόλαδο σερβιρισμένο πάνω σε βιολογική πάπρικα και 
μους κουνουπιδιού.
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Ροζ τηγανητό στήθος πάπιας, σερβιρισμένο με βιολογικό πουρέ παντζαριού και τηγανητά 
λαχανάκια Βρυξελλών.

Μους κατσικίσιο τυρί λευκής σοκολάτας, σερβίρεται με σορμπέ ψητού μήλου και αφρώδες κρασί 
με μαρέγκα σπανάκι.

Η πρώτη επιλογή - κρέας, περιλαμβάνει: rosti πατάτας με καπνιστό σολομό, κατσικίσιο 
τυρόπηγμα με φρούτα του δάσους, ρέγγα Kashubian, τουρσί μπορς ιβίσκου σε μοσχαρίσιο κρέας, 
μπακαλιάρο με λευκό μπισκότο και φασόλια, μύδια σε τουρσί τουρσί με ιπποφαές και αμύγδαλα, 
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στην επιλογή vegan μπορείτε να δοκιμάσετε κολοκυθάκια μαριναρισμένα σε μέλι κατιφέ, βέγκαν 
τυρί με φρούτα του δάσους, πατέ λορέν ή νεαρή μελιτζάνα με σύκο στο κρεμμύδι Ζακλίν.
Διαβάστε περισσότερα στο: https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-
restauracji-n160654.html#tri
Το μενού κατατάσσεται από τους ειδικούς ως μια από τις κορυφαίες γαστρονομικές τάσεις. Σε 
δηλώσεις τους, οι σεφ συχνά τονίζουν τον ρόλο της εποχικότητας στο μενού. Γιατί; Οι καταναλωτές 
ασυνείδητα αισθάνονται ότι τα εποχιακά προϊόντα είναι τα πιο πλούσια σε θρεπτικά συστατικά, 
άρα και τα καλύτερα για την υγεία τους. Ταυτόχρονα, τα πιάτα που παρασκευάζονται με βάση 
τους διακρίνονται από μια ασύγκριτη γεύση, η οποία είναι δυνατή μόνο μια συγκεκριμένη εποχή!

Με την εισαγωγή ενός εποχιακού μενού, δείχνουμε στους επισκέπτες μας ότι εστιάζουμε στα 
υλικά υψηλής ποιότητας και φροντίζουμε για ενδιαφέροντα και ποικίλα πιάτα. Η εποχικότητα 
είναι στην πραγματικότητα τα ίδια οφέλη για το εστιατόριο - εικόνα και γεύση.
Η εποχικότητα είναι πιο εύκολο να τονιστεί με αξεσουάρ. Ακόμη και τα πιο παραδοσιακά πιάτα 
μπορούν να δροσιστούν με τα σωστά λαχανικά και φρούτα. Πώς να τα κάνετε να ξεχωρίζουν στο 
μενού; Αξίζει να θυμόμαστε τη διαφορετικότητα - είναι το κλειδί της επιτυχίας. Επομένως, εάν 
είναι δυνατόν, θα πρέπει να επιλέξετε λαχανικά και φρούτα από τοπικούς παραγωγούς, καθώς 
και εξωτικά από όλο τον κόσμο. Ένα τέτοιο μενού αποκλείει τη μονοτονία.
Η ίδια η εποχικότητα υπόσχεται την αλλαγή και τη διαφορετικότητα. Αξίζει να μάθετε να 
κάνετε ταχυδακτυλουργικά εποχιακά υλικά και να εισάγετε εποχιακά λαχανικά σε διαφορετικές 
εκδοχές. Για παράδειγμα, τα πιάτα με πατάτα επιστρέφουν. Μπορεί να χρησιμοποιηθεί με 
δεκάδες τρόπους: σε σαλάτες, πίτες, κατσαρόλες και επιπλέον να ενισχύσει τη γεύση τους με 
άλλα συστατικά χαρακτηριστικά για μια δεδομένη εποχή. Και οι νέες πατάτες; Αυτό είναι ένα 
από τα κύρια σύμβολα της εποχικότητας.
Μπορείτε να κάνετε το ίδιο με ολόκληρη τη λίστα προϊόντων. Γιορτάστε την εποχή των σπαραγγιών 
με κρεμώδεις σούπες και σαλάτες στη σχάρα. Τα σερβίρετε επίσης με σάλτσα Hollandaise ή τα 
ψήνετε με μπέικον. Οι φράουλες, τα σμέουρα και τα βατόμουρα θα λειτουργήσουν όχι μόνο στα 
επιδόρπια - προχωρήστε και προσθέστε τα σε σαλάτες και κρέατα.
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Το φθινόπωρο, δώστε έμφαση στα μανιτάρια και τις κολοκύθες στα πιάτα σας. Από αυτά μπορείτε 
να ετοιμάσετε σούπες, σάλτσες ακόμα και τις δικές σας κονσέρβες. Τα καραμελωμένα αχλάδια 
και τα δαμάσκηνα δεν πρέπει να λείπουν από τα επιδόρπια και τις σαλάτες!

ΤΙ ΕΙΝΑΙ ΤΟ ΣΚΑΛΙΣΜΑ

ΣΚΑΛΙΣΜΑ - είναι η τέχνη της διακόσμησης πιάτων και τραπεζιών με ευφάνταστα σκαλίσματα 
Με διάφορα λαχανικά και φρούτα. Ο στόχος του σκαλίσματος είναι η κατασκευή πιάτων έκαναν 
μια πιο ελκυστική και αισθητική εμφάνιση και τράβηξαν οι πελάτες. Στα χέρια των δασκάλων 
σκάλισμα, κάθε φρούτο ή λαχανικό μετατρέπεται σε έργο τέχνης.
Η πατρίδα της σκάλισης είναι οι ασιατικές χώρες, ειδικά η Ταϊλάνδη, η Κίνα και επίσης
Ιαπωνία και άλλες γειτονικές χώρες. Αυτή η τέχνη είναι γνωστή για πάνω από 1000 χρόνια.
Αυτή η τέχνη γνώρισε την ακμή της κατά τη διάρκεια της δυναστείας των Σονγκ, η οποία 
κυβέρνησε
Η Κίνα στα χρόνια 960-1279. Το πιο σημαντικό γεγονός που σχετίζεται με
το σκάλισμα είναι το φεστιβάλ Loi Kratong και το Sukhothai είναι το καλύτερο μέρος
Ταϊλάνδη για να το δεις. Επί του παρόντος, η τέχνη του σκαλίσματος δίνεται σε ξένους και
ασκείται σε όλο τον κόσμο, ειδικά από σεφ που μέσω αυτή την τέχνη θέλουν να βελτιώσουν 
οπτικά τα αποτελέσματα των πιάτων τους.
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