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Τίτλος Μαθήματος Διακοσμητική Ζαχαροπλαστική 
Κωδικός Μαθήματος CBPA238 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό και Πρακτικό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 2ο Έτος / 4ο Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα Προδρόμου Μαρία 

ECTS 4 Διαλέξεις / 
εβδομάδα 1 Εργαστήρια / 

εβδομάδα 3 

Στόχος Μαθήματος 
Στόχος τού μαθήματος είναι να εκπαιδεύσει και να διδάξει στους φοιτητές όλες τις 
πτυχές της κλασικής και μοντέρνας παρασκευής εορταστικών γλυκών και τουρτών 
με έμφαση στην τεχνική διακόσμησης τους. 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

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

Γνώσεις: 
• Αναλύουν τους διάφορους τρόπους που υλικά και μέσα μπορούν να

επεξεργαστούν και να δουλευτούν ώστε να δώσουν το επιθυμιτό
αποτέλεσμα

Δεξιότητες: 
• Είναι σε θέση να παρασκευάζουν συνταγές εορταστικών γλυκών
• Είναι σε θέση να παρασκευάζουν και να διακοσμούν γλυκά και τούρτες οι

οποίες ανταποκρίνονται σε διάφορες εκδηλώσεις και επιθυμίες πελατών.
• Είναι σε θέση να διακοσμούν τούρτες γάμου διαφόρων μεγεθών και

σχημάτων.
Ικανότητες: 

• Συνδυάζουν υλικά εφαρμόζοντας γνώσεις και δεξιότητες, ώστε να
επιτύχουν το καλύτερο δυνατό αποτέλεσμα στη γεύση, την υφή, και την
παρουσίαση του τελικού προϊόντος.

Προαπαιτούμενα Συναπαιτούμενα 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

Θεωρητικό Μέρος 
 

• Προηγμένες αρχές για ετοιμασία γλυκών και ζυμών. 
• Η παρασκευή της σοκολάτας, θεωρία και μέθοδοι. 
• Ποικιλίες κακάο και είδη σοκολάτας  
• Ανάκληση των μεθόδων χρήσης της σοκολάτας (tempering) 
• Η ιστορία της ζάχαρης 
• Η Ιστορία της Καραμέλας, Στάδια Καραμέλας, δίχτυ καραμέλας  
• Επικαλύψεις. 

 
Πρακτικό Μέρος 

 
Εβδομάδα 1 

• Royal icing piping 
Εβδομάδα 2  

• Royal icing cookie decoration 
Εβδομάδα 3  

• Regal ice decorations 
Εβδομάδα 4 

• Regal ice, sugar paste and modelling paste roses and flowers 
Εβδομάδα 5-6 

• Chocolate Tempering 
• Plastic chocolate 

Εβδομάδα 7 
• 3D cake decoration 

Εβδομάδα 8  
• 3d cake decoration 

Εβδομάδα 9 
• Στάδια καραμέλας 
• Δίκτυ καραμέλας 

Εβδομάδα 10-11 
• Candy Table Decorations 
• Cake pops 
• Cupcakes 
• Cookies 

Εβδομάδα 12  
• 3d cake decorating 

 
Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας 

Το μάθημα βασίζεται σε πρακτική εξάσκηση σε εργαστήρια 
μαγειρικής/ζαχαροπλαστικής. Το θεωρητικό μέρος του μαθήματος  διδάσκεται 
παράλληλα. Μεγάλο μέρος του μαθήματος βασίζεται σε πρακτική εξάσκηση με 
παρακολούθηση από τον εκπαιδευτή του μαθήματος. 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% 
• Ενδιάμεση γραπτή εξέταση: 30% 
• Τελική πρακτική εξέταση: 40% 

Γλώσσα Ελληνική ή Αγγλική 




