
 

 

10. 
 

Τίτλος 
Μαθήματος 

 
Εισαγωγή στην Επισιτιστική Βιομηχανία 

Κωδικός 
Μαθήματος 

 
MGMT115 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 1ο Έτος / 2ο Εξάμηνο 

Όνομα 
∆ιδάσκοντα 

 
Κυριάκου Όλβια 

 
ECTS 

 
4 ∆ιαλέξεις / 

εβδομάδα 

 
2 Εργαστήρια / 

εβδομάδα 

 

 
 
 
 

Στόχος 
Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να εξοικειώσει τους φοιτητές με όλες τις 
βασικές αρχές και πρακτικές της Γαστρονομίας / Επισιτιστικής Βιομηχανίας. 
Πιο συγκεκριμένα, στόχος του μαθήματος είναι να δώσει τη δυνατότητα 
στους φοιτητές να αποκτήσουν τις απαραίτητες γνώσεις και να αναπτύξουν 
βασικές τεχνικές δεξιότητες στο σχεδιασμό, την οργάνωση, την υλοποίηση 
και τον έλεγχο της παραγωγικής διαδικασίας, με αποτέλεσμα να 
ερευνήσουν σε βάθος την πορεία της Γαστρονομίας καθώς και τις 
προκλήσεις που επηρεάζουν τα επαγγέλματα των μαγειρικών τεχνών.  
 

 
 
 
 
 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

Με την ολοκλήρωση τουμαθήματος, οι φοιτητές/τριεςαναμένεται να: 
 

Γνώσεις 
• Εξηγούν τη σημασία της διοίκησης επισιτιστικών επιχειρήσεων όλων 

των τύπων, όπως ξενοδοχεία, εστιατόρια, τροφοδοσία, κλπ. 
• Αναλύουν τους ορισμούς, αρχές και πρακτικές της γαστρονομίας όπως 

επίσης και το τι περιλαμβάνουν 
• Εξηγούν την ιστορική διαδρομή της γαστρονομίας, από που προήλθε 

και πώς οδηγήθηκε στις σύγχρονες μαγειρικές τέχνες. 
Δεξιότητες 

• Είναι σε θέση να χρησιμοποιούν ορθά την ορολογία της γαστρονομίας 
Ικανότητες:  
• Ανιχνέουν τους διάφορους παράγοντες από τους οποίους επηρεάζεται η 

γαστρονομία σε σχέση με την επιλογή, συνδυασμό, και τρόπο 
μαγειρέματος, όπως και για την παρουσίαση και τον τρόπο 
σερβιρίσματος. 

• Επιδεικνύουν κριτική σκέψη όσον αφορά στον τρόπο που η Γαστρονομία 
επηρεάζεται από διάφορους παράγοντες για την επιλογή, συνδυασμό, 
και τρόπο μαγειρέματος, όπως και την παρουσίαση και τον τρόπο 
σερβιρίσματος 

Προαπαιτούμενα 
 

Συναπαιτούμενα 
 



 

 

 
 
 
 

 
Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

• Η ανάπτυξη της Γαστρονομίας 
• Ταξίδι στο χρόνο και η γέννηση της Γαστρονομίας από τον 17ο αιώνα μέχρι 

και σήμερα 
• Σύγχρονη και μοντέρνα Γαστρονομία 
• Τα είδη των επισιτιστικών επιχειρήσεων - Δομή 
• Σημασία της υγιεινής και ασφάλειας στην κουζίνα 
• Προσδιορισμός χώρων μαζικής παραγωγής φαγητών 
• Προσδιορισμός και επιλογή εξοπλισμού - Διαχείριση και σωστή χρήση 

εργαλείων και εξοπλισμού 
• Συστήματα παραγωγής φαγητών 
• Προγραμματισμός μαζικής παραγωγής φαγητών 
• Σύνθεση μενού - Η χρήση της βασικής συνταγής σε ένα μενού και αρμονία 

μεταξύ φαγητού και ποτού 
• Επιδράσεις, προκλήσεις και συμπεριφορές σε μια κουζίνα 
• Τάσεις και εξελίξεις στη διατροφή 

Μεθοδολογία 
∆ιδασκαλίας 

 
Η διδασκαλία βασίζεται σε διαλέξεις, συζητήσεις και παρουσιάσεις. 
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Αξιολόγηση 

• Παρουσία και συμμετοχή στο μάθημα: 10% 
• Eργασία: 20% 
• Ενδιάμεσηγραπτή εξέταση: 20% 
• Τελική γραπτή εξέταση: 50% 

Γλώσσα Ελληνική ή Αγγλική 




