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Τίτλος Μαθήματος Κυπριακή Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική 

Κωδικός 
Μαθήματος 

CBPA244 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό και Πρακτικό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 

2ο Έτος/ 4ο Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα Πισιήλης Γιώργος 

ECTS 6 Διαλέξεις / 
εβδομάδα 

1 Εργαστήρια / 
εβδομάδα 

3 

 

Στόχος Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να εισαγάγει τους φοιτητές/τριες στη θεωρία και την 
πρακτική της παραγωγής τοπικών παρασκευασμάτων αρτοποιίας και 
ζαχαροπλαστικής και να διδάξει όλα τα σημαντικά είδη αρτοποιίας και 
ζαχαροπλαστικής. 

 
 
 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

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

 
Γνώσεις: 

• Αναγνωρίζουν τις πρώτες ύλες για την κατασκευή των συνταγών 
Δεξιότητες: 

• Ετοιμάζουν βασικά παρασκευάσματα Κυπριακής αρτοποιίας και 
ζαχαροπλαστικής και εορταστικά παρασκευάσματα 

Ικανότητες: 
• Συνδυάζουν γνώσεις και δεξιότητες, ώστε να επιτύχουν το καλύτερο δυνατό 

αποτέλεσμα στη γεύση, την υφή, και την παρουσίαση του τελικού 
προϊόντος. 

• Αναπτύσσουν συνταγές κυπριακής αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής  
Προαπαιτούμενα  

Συναπαιτούμενα 
 

 Θεωρητικό Μέρος 
 

• Διατροφική κουλτούρα του τόπου 
• Βασικές πτυχές της ιστορίας της αρτοποιίας /ζαχαροπλαστικής στη 

περιοχή της Ανατολικής Μεσογείου και βασικές συνταγές. 
• Θεμελιώδεις έννοιες και τεχνικές  
• Θεωρία της παραγωγής τοπικών παρασκευασμάτων αρτοποιίας και 

ζαχαροπλαστικής  
 
 
 
 
 

 

 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος 



 

 

 

 
Πρακτικό Μέρος  

 
Εβδομάδα 1  

• Παραδοσιακό κυπριακό ψωμί "κουλούρι" 
 
Εβδομάδα 2-3 

• Έλιοπιτες ζυμωτές / χωριάτικες 
• Χαλλουμωτές ζυμωτές 

Εβδομάδα 4 
• Μπουρέκια  
• Δάκτυλα  

Εβδομάδα 5 
• Πισιήες  
• Πίτες της Σάτζιης  
• Μπουρέκια της Σάτζιης  

Εβδομάδα 6  
• Σιάμισιη  
• λοκμάδες 

Εβδομάδα 7 
• Μπακλαβάς 
•  Γαλακτομοπούρεκο 
• Αγρελιά  

Εβδομάδα 8 
• Κανταϊφι  
• Ρυζόγαλο  

Εβδομάδα 9-10 
• Μαχαλεπί  
• μπόμπες 
• Σιάμαλι 

 
Εβδομάδα 11-12 

• Καρυδόπιτα 
 



 

 

 

 
Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας 

Αυτό είναι μάθημα εργαστηρίου, το οποίο περιλαμβάνει διαλέξεις, επιδείξεις και 
δημιουργίες [hands-on] από όλους στην κουζίνα. Στην πρακτική, η εκτέλεση της 
συνταγής, η γευσιγνωσία και η οργανοληπτική αξιολόγηση εποπτεύονται από τον 
καθηγητή. 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 

• 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/175292/%C3%8E%C2%A7%C3%8F%C2%81%C3%8E%C2%B9%C3%8F%C6%92%C3%8F
http://www.biblionet.gr/com/9088/%C3%8E%E2%80%A2%C3%8F%E2%82%AC%C3%8E%C2%B9%C3%8F%E2%80%A0%C3%8E%C2%B1%C3%8E%C2%BD%C3%8E%C2%AF%C3%8E%C2%BF%C3%8F%E2%80%A6_%C3%8E%E2%80%94%C3%8E



