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Τίτλος 
Μαθήματος Σχεδιασμός και Συντήρηση Επισιτιστικών Μονάδων 

Κωδικός 
Μαθήματος 

CBPA236 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό 
Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 2ο Έτος / 4ο Εξάμηνο 

Όνομα 
∆ιδάσκοντα 

Νικολάου Άριστος 

ECTS 6 ∆ιαλέξεις / 
εβδομάδα 

3 Εργαστήρια / 
εβδομάδα 

 

 
Στόχος 
Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να εξηγήσει τις μεθόδους σχεδιασμού 
κουζίνας και υπηρεσίας τροφίμων, καθώς επίσης να αναλύσει την ανάγκη 
λειτουργικού χώρου επισιτιστικών εγκαταστάσεων επεξεργασίας 
τροφίμων και εξοπλισμού. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

Με την ολοκλήρωση τουμαθήματος οι φοιτητές/τριες αναμένεται να: 
 
Γνώσεις: 

• Εξηγούν τις βασικές αρχές διαρύθμισης των χώρων για βασική 
προετοιμασία, μαγείρεμα και σερβίρισμα φαγητού και ποτού, 
έχοντας υπόψη τον τρόπο λειτουργίας και την ασφάλεια των 
τροφίμων. 

Δεξιότητες: 
• Εκτελούν πρόγραμμα για καθαρισμό εγκαταστάσεων και 

επιθεωρήσεις για την ασφάλεια και την υγιεινή 
• Σχεδιάζουν ένα χώρο για βασική προετοιμασία, για μαγείρεμα και 

σερβίρισμα φαγητού - ποτού, έχοντας υπόψη τον τρόπο 
λειτουργίας και την ασφάλεια τροφίμων 

• Σχεδιάζουν και να εφαρμόζουν επιθεωρήσεις για την ασφάλεια και 
την υγιεινή 

• Διαχειρίζονται το πρόγραμμα για καθαρισμό εγκαταστάσεων 
Ικανότητες:  

• Παρακολουθούν συστηματικά τα μηχανήματα, τον εξοπλισμό και 
σκεύη, και να κάνουν τακτικούς ελέγχους για να είναι σίγουροι για 
την ασφάλεια και την καθαριότητά τους. 

Προαπαιτούμενα 
 

Συναπαιτούμενα 
 

 
Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

• Προκαταρτικός Σχεδιασμός 
• Σχέδιο Επισιτιστικής Εξυπηρέτησης 
• Οι αρχές του σχεδιασμού χώρου 



 

 

 • Προκαταρτικός Σχεδιασμός 
• Σχέδιο Επισιτιστικής Εξυπηρέτησης 
• Οι αρχές του σχεδιασμού χώρου 
• Τύποι Επισιτιστικής Εξυπηρέτησης: Χαρακτηριστικά Χώρου 
• Λειτουργικοί παράγοντες που επηρεάζουν τουςχώρους 
• Αναλύσεις Χαρακτηριστικών ∆ιάταξης 
• Λειτουργικοί χώροι για μονάδες εστίασης 
• Κατανομή χώρου, ανάλυση Χώρου 
• Σχεδιασμός Εξοπλισμού 
• Τυπικά σχέδια εξυπηρέτησης 
• Επεξεργασία τροφίμων 
• Μέσα σερβιρίσματος 
• Ενέργεια, φωτισμός 
• Νερό, ατμός και υδραυλικές εγκαταστάσεις 
• Περιβαλλοντικός σχεδιασμός 
• Εξοπλισμός προετοιμασίας τροφίμων, μαγειρέματος, σερβιρίσματος, 

ψύξης και φύλαξης σε χαμηλές θερμοκρασίες, καθαρισμού, 
μεταφοράς και μετακινούμενος εξοπλισμός 

• Συντήρηση των εγκαταστάσεων και μηχανημάτων 

Μεθοδολογία 
∆ιδασκαλίας 

Το μάθημα περιλαμβάνει διαλέξεις με τη χρήση ηλεκτρονικού υπολογιστή 
και βιντεοπροβολέα, ασκήσεις στην τάξη, συζητήσεις και παρουσιάσεις. 
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Αξιολόγηση 

• Παρουσία και συμμετοχή στο μάθημα: 10% 
• Γραπτή εργασία: 40% 
• Παρουσίαση της γραπτής εργασίας                                    10% 
• Τελική γραπτή εξέταση: 40% 
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