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Τίτλος Μαθήματος Διεθνής Κουζίνα 

Κωδικός 
Μαθήματος 

CBPA254 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό και Εργαστηριακό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 

2ο Έτος / 4ο Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα Πισιήλης Γιώργος 

ECTS 4 
Διαλέξεις / 
εβδομάδα 

1 
Εργαστήρια / 
εβδομάδα 

3 

 

Στόχος Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να εκπαιδεύσει τους φοιτητές στις τεχνικές, φαγητά 
και σκεύη μαγειρικής των διαφόρων χωρών, όπως επίσης να τους βοηθήσει στο να 
αντιλαμβάνονται τις ανάγκες των χορτοφάγων, των διαφόρων θρησκειών και 
ομάδων ανθρώπων με διάφορα διατροφικά προβλήματα. 

 
 
 
 
 
 
 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

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

 
Γνώσεις: 

• Αναγνωρίζουν υλικά και μπαχαρικά στις διάφορες κουζίνες και να είναι σε 
θέση να υλοποιούν συγκεκριμένες συνταγές διεθνούς κουζίνας, τόσο 
παραδοσιακές όσο και σύγχρονες 

• Αναγνωρίζουν και ονομάζουν τις βασικές μεθόδους μαγειρέματος που 
εφαρμόζονται σε κάθε συνταγή 

• Περιγράφουν τη σημασία των παραδόσεων, της θρησκείας, της διατροφής, 
της εποχικότητας στις διάφορες κουζίνες του κόσμου.  

Δεξιότητες: 
• Συγκρίνουν πιάτα από διάφορες χώρες  
• Ολοκληρώνουν συνταγές λαμβάνοντας υπόψη τη διακόσμηση, χρώμα, γεύση 

και το μέγεδος της μερίδας.  
Ικανότητες: 

• Αναπτύσσουν συνταγές διεθνής κουζίνας 

Προαπαιτούμενα 
 

Συναπαιτούμενα 
 

 



 

 

 
 
 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

Θεωρητικό Μέρος 

 

• Ασιατική Κουζίνα 
o Είδη Ασιάτικης κουζίνας  
o Φιλοσοφία Ασιάτικης κουζίνας  
o Διατροφική ανάλυση Ασιάτικης κουζίνας  
o Πώς η θρησκεία και η φιλοσοφία επηρεάζουν τις διατροφικές συνήθειες  
o Ντόπια προϊόντα και γεύσεις συγκεκριμένων περιοχών  

• Αφρικάνικη κουζίνα 
o Είδη Αφρικάνικης κουζίνας 
o Φιλοσοφία Αφρικάνικης κουζίνας  
o Διατροφική ανάλυση Αφρικάνικης κουζίνας  
o Ντόπια προϊόντα και γεύσεις συγκεκριμένων περιοχών  
o Οι μέθοδοι μαγειρέματος που χρησιμοποιούνται στις παραδοσιακές 

κουζίνες της Αφρικής 
• Νότια Αμερική 

o Τα τυπικά γευστικά προφίλ των φαγητών και των τυπικών συστατικών 
o Είδη κουζίνας Νοτίου Αμερικής  
o Διατροφική ανάλυση κουζίνας Νοτίου Αμερικής  
o Ντόπια προϊόντα και γεύσεις συγκεκριμένων περιοχών  

• Βόρεια Αμερική 
o Τα τυπικά γευστικά προφίλ των φαγητών και των τυπικών συστατικών 
o Είδη κουζίνας Βόρειας Αμερικής  
o Διατροφική ανάλυση κουζίνας Βόρειας Αμερικής  
o Ντόπια προϊόντα και γεύσεις συγκεκριμένων περιοχών  

• Ευρωπαϊκή Κουζίνα 
o Τα τυπικά γευστικά προφίλ των φαγητών και των τυπικών συστατικών 
o Είδη Ευρωπαίκής κουζίνας  
o Διατροφική ανάλυση Ευρωπαϊκής Κουζίνας   
o Ντόπια προϊόντα και γεύσεις συγκεκριμένων περιοχών  
o Τοπικές γεύσεις και επιρροές λόγω γεωγραφίας και ιστορίας 

• Διεθνή τυριά 
• Διεθνή προϊόντα 
• Διεθνή υλικά 

 
Πρακτικό Μέρος 

 
Εβδομάδα 1 – 2 – Κινέζικη Κουζίνα  

• Ρύζι, νούοντλς  
• Θαλασσινά  
• Κρέατα  
• Φρέσκα λαχανικά  
• Φύτρες  

 
Εβδομάδα 3 – Ιαπωνική Κουζίνα  



 

 

• Σάλτσες  
• Σούσι  
• Φύκια θάλλασσας  
• όσπρια  
• έλαια  

Εβδομάδα 4 – 5 Ινδική Κουζίνα  
• Συνταγές με: 

• Κάρι, κουρκουμα (τουρμερικ), σαφράν, πιπέρι (ασπρο-μαυρο), Σπόροι 
μαραθου, κάρδαμο, Σπόροι σιναπιού (μουστάρδας), Ινδική καρύδα 
κ.α.   

Εβδομάδα 6-  Αφρικάνικη κουζίνα  
• Κουζίνα Ανατολικής Αφρικής  
• Κουζίνα Βόρειας Αφρικής  
• Κουζίνα Δυτικής Αφρικής 

 
Εβδομάδα 7-  Νότια Αφρική  

• Boerewors  
• Biltong  
• Pap  
• Chakalaka  
• Babotie  
• Potjiekos  
• Vetkoek  

 
Εβδομάδα 8-9 –Κουζίνα Λατινικής Αμερικής (Βραζιλία και Μεξικό) 

• Moqueca de camarão  
• Farofa 
• Acaraje  
• Mandioca  
• Açai 
• Beijinho de coco 
• Νοpales  
• Flore de calabaza  
• Huitlacoche  
• Romeritos  
• Pepitas  
• Εντσιλάντας  
• Κεσαντίγιας  
• Πολο πιμπιλ (pollo pibil)   
• Σοκολάτα και μεξικάνικη κουζίνα  

 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας 

Το μάθημα είναι ένας συνδυασμός θεωρίας, συζήτησης, πρακτικής στο εργαστήριο 
και επαγγελματικών επισκέψεων σε επαγγελματικά εργαστήρια. 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% 

30% • Τελική γραπτή Εξέταση:
• Τελική πρακτική εξέταση: 40% 

Γλώσσα Ελληνική ή Αγγλική 




