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Ανώτερο Ξενοδοχειακό Ινστιτούτο Κύπρου 

Περίγραμμα Μαθήματος  2019/20 

Τίτλος Μαθήματος:           Βασικές Αρχές Ζαχαροπλαστικής και Αρτοποιίας 
Κωδικός Μαθήματος: CAPM 121G 

Πρόγραμμα Σπουδών / Έτος Σπουδών : Μαγειρικές Τέχνες / 1ο Έτος 

Τμήμα :   ΜΤ Ι  Εξάμηνο :  Εαρινό 

Αριθμός ωρών διδασκαλίας :  2 περιόδους θεωρία και 

4 περιόδους εργαστήρια  

ECTS :  5 

 

Καθηγητής / Εκπαιδευτής:  Παρασκευή Ορφανού 

Ώρες Γραφείου:   

Αριθμός Γραφείου:  201 Τηλ. Γραφείου:  

Ηλεκτρονική Διεύθυνση:  paraskeviorfanou@ymail.com 

 

Προαπαιτούμενα : Δεν υπάρχει ανάγκη προηγούμενου υπόβαθρου γνώσεων 

 

Φιλοσοφία μαθήματος 

Το μάθημα αυτό σκοπό έχει να εισαγάγει τους φοιτητές στις βασικές δεξιότητες και τεχνικές που 

απαιτούνται στον τομέα της ζαχαροπλαστικής και αρτοποιίας. 

 

Στόχοι 

Παρέχει τις βασικές θεωρίες, δεξιότητες και τεχνικές που σχετίζονται με την εισαγωγή στην 

ζαχαροπλαστική και  αρτοποιία όπως τις μεθόδους πρόσμιξης  και στολίσματος των γλυκισμάτων. 

 

 Eπιδιωκόμενα Μαθησιακά Αποτελέσματα 

Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος, οι φοιτητές θα είναι σε θέση να:  

 Εργάζονται ομαδικά και ατομικά εντός του εργαστηρίου. 

 Χρησιμοποιούν σωστά και κατάλληλα τον εξοπλισμό του εργαστηρίου συμφώνα με τους κανόνες 

ασφαλείας. 

 Αναπτύξουν τη δεξιότητα τους στη ορθή εφαρμογή των βασικών τεχνικών στην αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική.  

 Ετοιμάζουν μια σειρά από κλασικά αρτοπαρασκευάσματα και είδη ζαχαροπλαστείου 

χρησιμοποιώντας μια ποικιλία προϊόντων. 

 Αναγνωρίζουν τυχόν λάθη κατά την ετοιμασία παρασκευασμάτων και να εφαρμόζουν τις 

κατάλληλες διορθωτικές τεχνικές.  

 Εφαρμόζουν τις κατάλληλες πρακτικές αποθήκευσης και χειρισμού των έτοιμων 

παρασκευασμάτων. 
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Μεθοδολογία Διδασκαλίας 

1) Διαλέξεις 

2) Συζητήσεις 

3) Εργαστηριακές Επιδείξεις 

4) Μελέτη/Έρευνα Ατομική και Ομαδική Εργασία 

 

Αξιολόγηση 

 Θεωρητικό Μέρος: 40% 

 Ερευνητική Εργασία:                30 % 

100%  Διαγωνίσματα:                         30 % 

 Τελική Γραπτή Εξέταση: 40 % 

 

Πρακτικό Μέρος: 60% 
 

 Συνεχής Εργαστηριακή Αξιολόγηση:      

      (Ατομική και Ομαδική Εργασία) 

60 % 

100% 

 Τελική Πρακτική Αξιολόγηση:               40 % 

 

 

Απαιτήσεις Μαθήματος 

Ανατρέξτε το εγχειρίδιο των φοιτητών Παράρτημα Ι για τις απαιτήσεις των εργαστηρίων του κλάδου  
των μαγειρικών τεχνών. 
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Δομή και Περιεχόμενο Μαθήματος 

Εβδομ. Ημερομηνίες Ύλη / Θέματα που θα καλυφθούν 
Σχετικό κεφάλαιο / 

Υλικό 
1. 27/01– 31/01 Εισαγωγή & Pastry Batters 

Θεωρία: 

 Βασικές Αρχές της Ζαχαροπλαστικής και της 
Αρτοποιίας 

 Αναγνώριση Εξοπλισμού  

 Μέτρα και Σταθμά 

 Βασικά Υλικά Αρτοποιίας 
 

Επίδειξη και Πρακτική: 

 French Crêpes 

 American Type Pancakes 

 Waffles 

 Chapter 15 
Page: 537 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 
 

2. 03/02-07/02 Τάρτες & Pies 

Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για τις ζύμες για τάρτες και pies 
 
Επίδειξη: 

 Ζύμη Brisée (Rubbing in Method) 

 Κρέμα Ζαχαροπλαστικής 

 Quiche Loraine 

 English Type Apple Pie 

 Tarte aux Fruits Au Crème Patisserie 

 Ζύμη Sucrée (Creaming Method) 

 Frangipane 

 American Type Apple Pie 

 Tarte Aux Fruits Au Crème Frangipane 

 Chapter 14 
Pages: 446 – 458 

Pages: 476 – 479 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

 

3. 10/02-14/02 Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για τις ζύμες για τάρτες και pies 

 Προγραμματισμός της πρακτικής 
 
Πρακτική: 

 Τάρτες και Pies 

 Chapter 14 
Pages: 446 – 458 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

 

4. 17/02-21/02 Choux Pastry 

Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για τη ζύμη Choux 

 Σχετική Θεωρία για τις Βασικές Κρέμες 
Ζαχαροπλαστικής 
 

Επίδειξη: 

 Ζύμη Choux 

 Ganache 

 Κρέμα Ζαχαροπλαστικής 

 Σάλτσα Σοκολάτας 

 Chapter 14 
Pages: 459 – 462 

Pages: 476 – 480 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 
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Εβδομ. Ημερομηνίες Ύλη / Θέματα που θα καλυφθούν 
Σχετικό κεφάλαιο / 

Υλικό 

 Chantilly Cream 

 Choux à la Crème 

 Éclairs au Chocolat 

 Profiteroles au Chocolat  
5.  24/02-28/02 Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για τη ζύμη Choux 

 Ανάλυση της πρακτικής 
 

Πρακτική: 

 Choux à la Crème 

 Éclairs au Chocolat  

 Κρέμα Ζαχαροπλαστικής 

Chapter 14 
Pages: 459 – 462 

Pages: 476 – 480 

Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

  

6. 03/03-06/03 Θεωρία: 

 Χημικά Διογκωτικά Υλικά 

 Quick Breads 
 
Επίδειξη και Πρακτική: 

 Scones 

 Crumpets 

 English Muffins 

 American Muffins 

 Chapter 14 
Pages: 497 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

 

7.  09/03-13/03 Κέικ  

 Θεωρία: Σχετική Θεωρία με τα Κέικ Αγγλικού Τύπου 

 Σχετική Θεωρία για τα Παντεσπανοειδή 
 
Επίδειξη και Πρακτική: 

Pound Cake 

 Cake Marbré 

 Cake aux Fruits 

 Carrot Cake 
 
Pâte à Genoise (Sponge Cakes) 

 Vanilla Genoise 

 Chocolate Genoise 

 Nut Genoise  
 

 Chapter 14 
Pages: 497 

 Chapter 15 
Pages: 491 – 494 
 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

  

8. 16/03-20/03 Tortes & Gâteaux 

Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για Tortes & Gâteaux 

 Τρόποι συναρμολόγησης και στολίσματος  Tortes & 
Gâteaux  

 

Επίδειξη: 

 Gâteau Mocha 

 Gâteau au Chocolat 
Gâteau Triffle 

 Chapter 15 
Pages: 491 – 494 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 
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Εβδομ. Ημερομηνίες Ύλη / Θέματα που θα καλυφθούν 
Σχετικό κεφάλαιο / 

Υλικό 

9. 23/03-27/03 Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για Tortes & Gâteaux 

 Τρόποι συναρμολόγησης και στολίσματος  Tortes & 
Gâteaux  

 Προγραμματισμός της πρακτικής 
 

Πρακτική: 

 Gâteau Mocha 

 Gâteau au Chocolat 
Gâteau Triffle 

  

10. 30/03-03/04 Κυπριακά Γλυκά 
Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για τα Κυπριακά Γλυκά 
Επίδειξη & Πρακτική: 

 Ζύμη για Δάκτυλα και Μπουρέκια 

 Ζύμη για Προϊόντα της Σάτζιης 

 Δάκτυλα 

 Μπουρέκια 

 Πίττες της Σάτζιης 

 Μπουρέκια της Σάτζιης 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

 

 

11.  06/04-10/04 Γλυκά του Ταψιού/ Φυλλαρικά 

Θεωρία:  

 Σχετική Θεωρία για τα Γλυκά του 
Ταψιού/Φυλλαρικά 

 Σιρόπια 
 
Επίδειξη & Πρακτική: 

 Μπακλαβάς 

 Γαλατομπούρεκο 

 Κατεῒφι 

 Φώλιές 

 Φλογέρες 

 Σαραγλί 

 Σημειώσεις 
Εκπαιδευτή 

 

12.  13/04-14/04 

& 

22/04-24/04 

Θεωρία: 

 Παρουσιάσεις Μελετών 

 Τελική Πρακτική 

  

 15/04-21/04 EASTER HOLIDAYS   

13.  27/04-30/04 Θεωρία: 

 Παρουσιάσεις Μελετών 
Τελική Πρακτική  
 

 

14. 06/05 Επανάληψη για τις Εξετάσεις  
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Απαιτούμενη Βιβλιογραφία 

 Campbell, J., Farrelly, G., Foskett, D.,Paskins, P. and Rippington, N., 2012. Practical Cookery, 12th ed. 

London: Hodder Education. 

 Σημειώσεις Εκπαιδευτή με Βάση τις Ενότητες του Μαθήματος 

Πρόσθετη Βιβλιογραφία 

 Gisslen, W., 2013. Professional Baking. 6th ed. New Jersey: John Wiley & Sons, Inc. 

 Labenskey, S., Martel, P. And Van Damme, E., 2012. On Baking. 3rd ed. New Jersey: Prentice Hall 

 The Culinary Institute of America, 2009. Baking & Pastry:Mastering the Art and Craft.2nd ed. New 

Jersey: John Wiley & Sons, Inc. 

Αμερικάνικό Ινστιτούτο Μαγειρικής (CIA), 2010. Το Βιβλίο του Σεφ.8η εκδ. Θεσσαλονίκη: Μιλλιάρης – 
Παιδεία, Α.Ε. 
 


