
 

 

 

34. 
 

Τίτλος 
Μαθήματος 

 
∆εξιώσεις και Τροφοδοσία 

Κωδικός 
Μαθήματος 

 
CBPA240 

 
Τύπος μαθήματος 

 
Θεωρητικό και Πρακτικό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 

 
2° Έτος/ 4ο Εξάμηνο 

Όνομα 
∆ιδάσκοντα 

 
Κυριάκου Ολβία 

 
ECTS 

 
6 ∆ιαλέξεις / 

εβδομάδα 

 
2 Εργαστήρια / 

εβδομάδα 

 
1 

Στόχος 
Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να διδάξει στους φοιτητές τις απαιτήσεις στη 
διαχείριση τροφοδοσίας συμποσίων, δεξιώσεων άλλων ομαδικών 
εκδηλώσεων. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

Με τηνολοκλήρωση τουμαθήματος οιφοιτητές/τριεςαναμένεται να: 
 

Γνώσεις 
• Ορίζουν τι είναι δεξίωση και ποιες είναι οι ανάγκες σε ανθρώπινο 

δυναμικό για την υλοποίησή της 
• Αναγνωρίζουν τα βασικά είδη μπουφέ,  τις βασικές συνταγές για 

διάφορα είδη δεξιώσεων και τις ποσότητες ανάλογα με τον αριθμό 
πελατών 

• Αναλύουν τη σημασία του προγραμματισμού κάθε εκδήλωσης και τον 
εξοπλισμό που απαιτείται για τη διοργάνωση μια μαζικής εστίασης 

Δεξιότητες 
• Ετοιμάζουν διάφορα μενού σύμφωνα με τις κοινωνικές πεποιθήσεις 

και προσωπικές προτιμήσεις των πελατών 
Ικανότητες:  

• Επιλύουν προβλήματα που μπορεί να σχετίζονται με την εφαρμογή 
κανόνων ασφάλειας των τροφίμων.  

Προαπαιτούμενα 
 

Συναπαιτούμενα 
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Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

• Εισαγωγή στις επιχειρήσεις δεξιώσεων και εστίασης 
• Επιλογή μενού για ειδικές περιπτώσεις 
• Ποτά και εξυπηρέτηση / Υπηρεσία τροφίμων και ποτών 
• Βασικοί κανόνες της ετοιμασίας Menu 
• Οργάνωση ειδικών δείπνων [Gourmet] 
• Εσωτερικές εγκαταστάσεις τροφοδοσίας 
• Εξωτερικές εγκαταστάσεις τροφοδοσίας 
• Το προσωπικό εστίασης / Ορθός και επαγγελματικός τρόπος εστίασης 

και φιλοξενίας 
• Εγκαταστάσεις κουζίνας / Διοίκηση Κουζίνας, ορθός εξοπλισμός και 

εγκαταστάσεις 
• Ειδικές εκδηλώσεις 
• Παρουσίαση διάφορων ειδών μπουφέ / Προετοιμασία μπουφέ και 

σύγχρονες τεχνικές προετοιμασίας και παρουσίασης πιάτων και 
Ποτών 

• Μάρκετινγκ και Στάδια οργάνωσης μιας εκδήλωσης 

Μεθοδολογία 
∆ιδασκαλίας 

Το μάθημα είναι θεωρητικό, όμως περιλαμβάνει και κάποιες εργασίες στο 
εργαστήριο. Αποτελείται από διαλέξεις, συζητήσεις, επιδείξεις και 
πρακτική εργασία από τους φοιτητές/τριες. 
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Αξιολόγηση 

• Παρουσία και συμμετοχή στο μάθημα: 10% 
• Καταρτισμός πλάνου catering: 20% 
• Ενδιάμεση γραπτή εξέταση: 20% 
• Tελική γραπτή εξέταση: 50% 
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