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Τίτλος Μαθήματος Εισαγωγή στην Κλασική Γαλλική Κουζίνα 

Κωδικός 
Μαθήματος 

CBPA160 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό και Εργαστηριακό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 

1ο Έτος/ 2ο Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα Πισιήλης Γιώργος 

ECTS 2 
Διαλέξεις / 
εβδομάδα 

1 
Εργαστήρια / 
εβδομάδα 

1 

Στόχος Μαθήματος Στόχος του μαθήματος είναι να εισαγάγει τους φοιτητές στην κλασική γαλλική 
κουζίνα και να τους εκπαιδεύσει σε διάφορες κλασικές γαλλικές συνταγές. 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος, οι φοιτητές/τριες αναμένεται να: 

Γνώσεις: 
• Αναλύουν τη μαγειρική και γαστρονομική ιστορία της Γαλλίας, τον τρόπο που

η γαλλική κουζίνα αναπτύχθηκε και τη θέση της στη διεθνή γαστρονομία 
• Θυμούνται βασικές γαστρονομικές συνταγές της Γαλλικής κουζίνας

Δεξιότητες:
• Εκτελούν συνταγές της κλασικής Γαλλικής Κουζίνας ενώ παράλληλα 

συμμορφώνονται στις απαραίτητες μαγειρικές προδιαγραφές.
Ικανότητες: 

• Συμμορφώνονται με τις απαραίτητες προδιαγραφές όσον αφορά στην
παρασκευή συνταγών κλασσικής γαλλικής κουζίνας

Προαπαιτούμενα Συναπαιτούμενα 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

Θεωρητικό Μέρος 
Ιστορία 

o Η εξέλιξη της γαλλικής κουζίνας 
o Η κουζίνα της παλιάς Γαλλίας 
o Εξελίξεις στο 18ο και 19ο αιώνα 
o Η σύγχρονη «κλασική» Γαλλική Κουζίνα 
o Περιφερειακές κουζίνες της Γαλλίας 

Θεωρία 
o Κρύα Γαλλικά πιάτα 
o Ζεστά Γαλλικά πιάτα 
o Γαλλικό ψάρι και σάλτσες 
o Γαλλικό κρέας και σάλτσες 
o Γαλλικά κέικ 
o Γαλλικά μους 
o Τυριά της Γαλλίας και η χρήσεις τους 
o Τα κρασιά της Γαλλίας 

Πρακτικό Μέρος 
Εβδομάδα 1-2 Εισαγωγή στη Γαλλική Κουζίνα – Συνταγές με κοτόπουλο  

o Chicken Dijonnaise 
o Coq au Vin 
o Chicken Gordon Blue  

Εβδομάδα 3: Συνοδευτικά  
o Ratatouille 

Εβδομάδα 4: Συνταγές με πατάτα  
o Potatoes Lyonnaise 
o Potatoes Savoyarde 

Εβδομάδα 5: Μοσχάρι  
o Boeuf bourguignon 

Εβδομάδα 6- 7 Γαλλικές συνταγές ψαρικών  
o Moules Mariniere 
o Sole Meuniere 
o Bouillabaisse 
o Coquilles Saint-Jacques Provencale 

Εβδομάδα 8-9:  
o Hors D’Oeuvres 

Εβδομάδα 10:  
o Quiches  

Εβδομάδα 11-12: Προγεύματα  
o Croque Monsieur 
o Croque Madame 
o Jambon Beurre 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας 

Συνδυασμός θεωρίας, συζήτησης, και πρακτικής εξάσκηση στο εργαστήριο. Το 
πρακτικό μέρος του μαθήματος, είτε κατά τη διάρκεια της τελικής πρακτικής 
εξέτασης είτε της ενδιάμεσης πρακτικής εξέτασης, αξιολογείται χρησιμοποιώντας 
μια φόρμα ανατροφοδότησης που συμπληρώνεται από τον διδάσκοντα. Η φόρμα 
ανατροφοδότησης περιλαμβάνει τα κριτήρια και τον οδηγό βαθμολόγησης για την 
αξιολόγηση της πρακτικής εφαρμογής των δεξιοτήτων και των ικανοτήτων από τους 



 

 

φοιτητές. Η φόρμα ανατροφοδότησης βρίσκεται αναρτημένη στον οδηγό 
μαθήματος, τον οποίο μπορείτε να βρείτε στο Moodle 
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Αξιολόγηση 

• Παρουσία και συμμετοχή στο μάθημα: 10% 
• Ενδιάμεση πρακτική εξέταση: 20% 
• Τελική Γραπτή Εξέταση: 30% 
• Τελική Πρακτική Εξέταση:                               40% 

Γλώσσα Ελληνική ή Αγγλική 
 

 

http://www.biblionet.gr/book/160011/Bou%C3%83%C2%A9%2C_Vincent/%C3%8E%E2%80%A2%C3%8E%C2%B3%C3%8E%C2%BA%C3%8F%E2%80%A6%C3%8E%C2%BA%C3%8E
http://www.biblionet.gr/com/6400/Le_Monde_/_Les__Livres_du_Tourisme
http://www.biblionet.gr/book/147285/%C3%8E
http://www.biblionet.gr/com/95/%C3%8E%E2%80%A2%C3%8E



