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Τίτλος 
Μαθήματος 

Παραγωγή Τροφίμων σε Μεγάλη Κλίμακα 

Κωδικός 
Μαθήματος 

CBPA403 

Τύπος 

μαθήματος 

 
Θεωρητικό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 

4ο Έτος / 7ο Εξάμηνο 

Όνομα 

∆ιδάσκοντα 

 
Νικολάου Άριστος 

 
ECTS 

 
6 

∆ιαλέξεις / 

εβδομάδα 

 
3 

Εργαστήρια / 

εβδομάδα 

 

Στόχος 
Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να εισαγάγει τους φοιτητές στην παραγωγή, φύλαξη 
και μεταφορά τροφίμων σε μεγάλη κλίμακα 

 
 
 
 
 

Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος, οι φοιτητές/τριεςαναμένεται να: 
 
Γνώσεις  

• Αναγνωρίζουν την ανάγκη να μετατρέψουν και να προσαρμόσουν 
γαστρονομικές αρχές για μεγάλης κλίμακας παραγωγή τροφίμων 

• Εξηγούν διάφορα εφοδιαστικά θέματα της μαζικής παραγωγής τροφίμων 
και της παροχής των σχετικών υπηρεσιών 

 
Δεξιότητες  

• Χρησιμοποιούν κλίμακες και τύπους μετατροπής 
• Εφαρμόζουν τα πρότυπα για την παραγωγή μεγάλης κλίμακας τροφίμων 

 
Ικανότητες  

• Εξετάζουν λύσεις για συγκεκριμένα είδη παραγωγής και ειδικά μενού 
Προαπαιτούμενα  Συναπαιτούμενα  



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

• Πρότυπα εμπορικών επιχειρήσεων 
o Εστιατόρια 
o Ξενοδοχεία 
o Κατασκηνώσεις 
o Σχολεία 
o Καφετέριες 
o Catering 

• Αρχική προετοιμασία 
o Οργάνωση κουζίνας 
o Αρχές υγιεινής και HACCP 
o Μεγάλης κλίμακας σχεδιασμός μενού 
o Αριθμοί και μετατροπές 
o Έλεγχος του κόστους σε εμπορικές κουζίνες 
o Οι μεγάλης κλίμακας επιχειρήσεις παροχής υπηρεσιών τροφίμων 
o Η προετοιμασία των τροφίμων και οι μέθοδοι μαγειρικής 
o Τρόποι συντήρησης 
o Μηχανήματα παραγωγής 
o Μεταφορικά μέσα και μηχανήματα 

• Το εμπορικό Μενού 
o Η Εμπορικότητα του Menu 
o Ορεκτικά 
o Σαλάτες και σάντουιτς 
o Σούπα 
o Αυγά 
o Ρύζι, ζυμαρικά 
o Πατάτες 
o Θαλασσινά 
o Πουλερικά 
o Κρέατα 
o Λαχανικά και φρούτα 
o Buffet 
o Ψωμιά, γλυκά, κέικ 
o Επιδόρπια 

Μεθοδολογία 

∆ιδασκαλίας 

Το μάθημα διδάσκεται μέσω διαλέξεων με τη βοήθεια ηλεκτρονικού υπολογιστή και 
βιντεοπροβολέα, με καθοδηγούμενες συζητήσεις, με την ενεργό συμμετοχή των 
φοιτητών, ατομική και ομαδική εργασία από τους φοιτητές και τη χρήση 
οπτικοακουστικών μέσων. 
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Αξιολόγηση 
• Παρουσία και συμμετοχή στην τάξη: 10% 
• Εργασία: 20% 
• Ενδιάμεση γραπτή εξέταση: 20% 
• Τελική γραπτή εξέταση: 50% 
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