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Ανώτερο Ξενοδοχειακό Ινστιτούτο Κύπρου 

Περίγραμμα Μαθήματος  2019/20 

Τίτλος Μαθήματος: Διεθνής Κουζίνα: Από Κλασσική μέχρι Φιούζιον 
Κωδικός Μαθήματος: CAPM 311G 

Πρόγραμμα Σπουδών / Έτος Σπουδών : Μαγειρικές Τέχνες / 3ο Έτος 

Τμήμα : ΜΤ ΙII   Εξάμηνο :Φθινοπωρινό 

Αριθμός ωρών διδασκαλίας : 2 περιόδους θεωρία και 10 περιόδους 

εργαστήρια 

ECTS : 7 

 

Καθηγητής / Εκπαιδευτής:  Ανδρέας Καβάζης 

Ώρες Γραφείου: Δευτέρα  Δευτέρα10:00– 11:00 

Αριθμός Γραφείου:  202 Τηλ. Γραφείου: 22404828 

Ηλεκτρονική Διεύθυνση:  kavazis_andreas@hotmail.com 

Προαπαιτούμενα Μαθήματα: 
 
CAPM 211G - Προετοιμασία Μπουφέ και Σύγχρονες Τεχνικές Προετοιμασίας Πιάτων 
CAPM 212G - Κρύα Κουζίνα (Ανώτερο Επίπεδο) 
CAPM 213G – Κυπριακή Κουζίνα και Επιδράσεις  
CAPM 221G - Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική (Ανώτερο Επίπεδο 

Συναπαιτούμενα: CAMP 313G - CAPM 321G - Επιδόρπια Πιάτου (Ανώτερο Επίπεδο) 

 

Φιλοσοφία μαθήματος 

Το μάθημα αυτό έχει ως σκοπό να παράσχει στους φοιτητές γνώσεις σχετικά με την προέλευση 

συγκεκριμένων διεθνών κουζινών καθώς και με τα πολιτιστικά και κοινωνικό-οικονομικά στοιχεία που 

έχουν επηρεάσει, διαμορφώσει και βοηθήσει στην εξέλιξη των χαρακτηριστικών κάθε κουζίνας. 

 

Στόχοι 

Το μάθημα αυτό εισάγει τους φοιτητές στη γαστρονομική κληρονομιά της διεθνούς κουζίνας με 

συναφή κλασικά και παραδοσιακά εδέσματα με έμφαση στους παράγοντες που οδήγησαν στην εξέλιξη 

της σύγχρονης και μοντέρνας παρουσίασης των εδεσμάτων αυτών. Επίσης, επικεντρώνεται στην 

εφαρμογή αποτελεσματικών στρατηγικών, στην οργάνωση και τη διοίκηση της κουζίνας, και τις 

δεξιότητες διαχείρισης του διαθέσιμου χρόνου για την παραγωγή πιάτων από εθνικές κουζίνες.   

 

Eπιδιωκόμενα Μαθησιακά Αποτελέσματα 

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

1. Γνωρίζουν  την προέλευση της κάθε εθνικής κουζίνας.  

2. Περιγράφουν τις γαστρονομικές επιρροές που διαμόρφωσαν κάθε κουζίνα.  
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3. Προσδιορίζουν τα μοναδικά στοιχεία της κάθε κουζίνας.  

4. Αναγνωρίζουν τα κύρια χαρακτηριστικά της κάθε κουζίνας ανά περιοχή.   

5. Γνωρίζουν τις πρακτικές και κοινωνικές τελετουργίες που συνδέονται με την κάθε κουζίνα.  

6. Διακρίνουν τους πολιτιστικούς και κοινωνικό-οικονομικούς παράγοντες και τις τάσεις που 

συνέβαλαν στην εξέλιξη της κάθε κουζίνας.  

7. Κατανοούν και να επεξηγούν τη σχετική ορολογία.  

8. Εφαρμόζουν αποτελεσματικά τις ειδικές τεχνικές και διαδικασίες μαγειρέματος.  

9. Επιδείξουν καλές πρακτικές στον σχεδιασμό, στην εφαρμογή χρονοδιαγράμματος και στην 

ετοιμασία των διεθνών σπεσιαλιτέ με έμφαση στην ποιότητα.  

 Αναπτύξουν διαπροσωπικές δεξιότητες εργάζοντας με ομαδικότητα. 

 

Μεθοδολογία Διδασκαλίας 

 Διαλέξεις 
 Αυτοδιδασκαλία (Self-Study)   
 Ομαδικές Συζητήσεις 
 Ερευνητική Εργασία  
 Εργαστηριακές Εργασίες 

 

Αξιολόγηση 

Οι φοιτητές θα αξιολογούνται τόσο στο θεωρητικό όσο και στο πρακτικό μέρος του μαθήματος. Για να 

επιτύχει ο φοιτητής πρέπει να συγκεντρώσει  τουλάχιστο 50% στο θεωρητικό μέρος και 50% στο 

πρακτικό μέρος του μαθήματος.  

 

Θεωρητικό Μέρος:  40% 
 

 Ερευνητική Εργασία 

 Διαγωνίσματα 

 Τελική Γραπτή Εξέταση 

 

 

30 % 

30 %            100 % 

40 % 

 
Πρακτικό Μέρος: 60% 
 

 Συνεχής Εργαστηριακή Αξιολόγηση  
(Ατομική και Ομαδική Εργασία)  

 Τελική Πρακτική Αξιολόγηση  
 

 

 

60 % 

40 %                     100 % 

 

 

 

ΑπαιτήσειςΜαθήματος 

 

Βλέπετε το εγχειρίδιο των φοιτητών Παράρτημα Ι για τις απαιτήσεις των εργαστηρίων του κλάδου των 

μαγειρικών τεχνών.  
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Βλέπετε το εγχειρίδιο των φοιτητών Παράρτημα Ι για τις απαιτήσεις των εργαστηρίων του κλάδου των 

μαγειρικών τεχνών. 

 

Απαιτούμενη Βιβλιογραφία 

Nenes, M., 2009. International Cuisine. Hoboken: John Wiley & Sons, Inc 

 

 

 

Δομή και Περιεχόμενο Μαθήματος 

Εβδ. Ημερομηνίες Ύλη / Θέματα που θα καλυφθούν 
Σχετικόκεφάλαιο 

/ Υλικό 
1. 01/10  – 

02/10/19 

Ανατολική Ευρώπη Σημειώσεις 
εκπαιδευτή 

2. 08/10 – 

09/10/19 

Κουζίνες της Ευρώπης  - Δυτική Κεντρική Ευρώπη 
(Γερμανία, Αυστρία, Ελβετία) 

 

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

3. 15/10 – 

16/10/19 

Κουζίνες της Ευρώπης  - Νορδική / Σκανδιναβική Κουζίνα  
(Σουηδία, Νορβηγία, Δανία και Φινλανδία)   

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

4. 22/10 – 

23/10/19 

Κουζίνες της Ευρώπης  - Ανατολική Κεντρική Ευρώπη 
(Πολωνία, Τσεχία, Ουγγαρία) 

 

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

5. 29/10 – 

30/10/19 

Κουζίνες της Ευρώπης – Γαλλική Κουζίνα   
 

Σημειώσεις 
εκπαιδευτή 

6. 05/11 – 

06/11/19 

Κουζίνες της Ευρώπης – Ιταλική  Κουζίνα 
 

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

7. 12/11 – 

13/11/19 

Κουζίνες της Ευρώπης –  Ισπανική Κουζίνα 
 

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

8. 19/11 – 

20/11/19 

Κουζίνες της Ασίας – Κουζίνα Βορειοανατολικής Κουζίνας 
 (Κίνα, Ιαπωνία, Κορέα) 

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

9. 26/11 – 

27/11/19 

Ινδική  Κουζίνα 
 

Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

10. 03/12 – 

04/12/19 

Κουζίνες της Αμερικής - Κουζίνα Τεξ-Μεξ Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

11. 10/12 – 

11/12/19 

Χριστουγεννιάτικο Μενού  Σημειώσεις 

εκπαιδευτή 

12. 17/12 – 

18/12/19 

Τελική Πρακτική Αξιολόγηση  
 

 

13. 07/01 – 

08/01/2020 

Επανάληψη - Παρουσίαση Μελέτης 
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Πρόσθετη Βιβλιογραφία 

1. Το Αμερικανικό Ινστιτούτο Μαγειρικής (CIA), 2010. Το Βιβλίο του Σεφ. 8η Eκ. Θεσσαλονίκη: 

Μαλλιάρης-Παιδεία, Α.Ε. 

2. Τhe Culinary Institute of America, 2012. Garde Manger: The Art and Craft of the Cold Kitchen, 

4thed. New Jersey: John Wiley & Sons, Inc. 

3. Heyman, P., 2011. International Cooking: A Culinary Journey, 2nd ed. Upper Saddle River: Pearson 
Education, Inc. 

4. MacVeigh, J., 2009. International Cuisine. New York: Delmar. 
5. Haroutunian, A., 2009. North African Cookery. Glasgow: Grub Street 

 


