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E. ΠΙΝΑΚΑΣ 1: ΔΟΜΗ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΣΠΟΥΔΩΝ 

ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΣΠΟΥΔΩΝ ECTS 

Υποχρεωτικά Μαθήματα 108 

Μαθήματα Επιλογής  

(α) Ειδικότητας  

(β) Γενικής Εκπαίδευσης / Ελεύθερης Επιλογής  Δεν ισχύει 

Πτυχιακή / Μεταπτυχιακή Εργασία   

Πρακτική Άσκηση 12 

       Σύνολο ECTS 120 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 2: ΚΑΤΑΝΟΜΗ ΜΑΘΗΜΑΤΩΝ ΑΝΑ ΕΞΑΜΗΝΟ  
 

Α/Α 
Τύπος 
Μαθή
ματος 

Όνομα 
Μαθήματος 

Κωδικός 
Μαθήματος 

Περίοδοι 
ανά  

εβδομάδα 

Διάρκεια 
περιόδου 

Αριθμός  
εβδομάδων/ 
ακαδημαϊκό 

εξάμηνο 

Σύνολο 
περιόδων/ 

ακαδημαϊκό 
εξάμηνο 

Αριθμός 
Πιστωτικών 
Μονάδων 

(ECTS) 

Α’ Εξάμηνο 

1.  (Θ) 
Υγιεινή Τροφίμων  COOK0101 

2 45’ 14 28 3 

2.  (Θ) 
Τεχνολογία Υλικών  COOK0102 

2 
45’ 14 

28 3 

3.  (Θ) 
Διαδικασίες Ελέγχου Τροφίμων και Ποτών COOK0103 

2 
45’ 14 

28 3 

4.  (Θ) 
Βασικές Υπολογιστικές Εφαρμογές σε Εστιατόρια  COOK0104 

2 
45’ 14 

28 3 

5.  (E) 
Μαγειρική Ι COOK0105 

15 
45’ 14 

210 15 

Β’ Εξάμηνο 

1. (Θ) 
Βασικές Αρχές Κοστολόγησης  

COOK0201 2 45’ 14 28 3 

2. (Θ) 
Εισαγωγή στην Τεχνολογία Τροφίμων COOK0202 

2 
45’ 14 

28 3 

3. (Θ) 
Σχεδιασμός Υποδομών Εστιατορίου και Κουζίνας COOK0203 

2 
45’ 14 

28 3 

4. (Θ) 
Σχεδιασμός και Ανάπτυξη Εδεσματολογίου COOK0204 

2 
45’ 14 

28 3 

5. (Ε) 
Μαγειρική ΙΙ COOK0205 

15 
45’ 14 

210 15 

  Πρακτική Άσκηση – 6 Εβδομάδες 
INTERN 1 
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Τα μαθήματα που δεν επηρεάζονται από προαπαιτούμενα ή συναπαιτούμενα μπορεί να δοθούν με διαφορετική σειρά 

από τον πιο πάνω πίνακα.   

Α/Α 

Τύπος 

Μαθήμα

τος 

Όνομα 

Μαθήματος 

Κωδικός 

Μαθήματος 

Περίοδοι 

ανά  

εβδομάδα 

Διάρκεια 

περιόδου 

Αριθμός  

εβδομάδων/ 

ακαδημαϊκό 

εξάμηνο 

Σύνολο 

περιόδων/ 

ακαδημαϊκό 

εξάμηνο 

Αριθμός 

Πιστωτικών 

Μονάδων 

(ECTS) 

Γ’ Εξάμηνο 

1.  (Θ) 
Επιχειρηματικότητα  

COOK0301 2 45’ 14 28 3 

2.  (Θ) 
Οργάνωση και Διοίκηση Εστιατορίου και Κουζίνας   COOK0302  

2 
45’ 14 

28 3 

3.  (Θ) 
Ασφάλεια Τροφίμων  COOK0303 

2 
45’ 14 

28 3 

4.  (Θ) 
Εξυπηρέτηση Πελατών και Εθιμοτυπία Φιλοξενίας COOK0304 

2 
45’ 14 

28 3 

5.   (Ε) 
Μαγειρική ΙΙΙ COOK0305 

10 
45’ 14 

70 10 

6.  (Ε) 
Εισαγωγή στην Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική COOK0306 

5 
45’ 14 

140 5 

Δ’ Εξάμηνο 

1. (Θ) 
Διαχείριση Ανθρώπινου Δυναμικού και Εποπτικές 

Ικανότητες 
COOK0401 2 45’ 14 28 3 

2. (Θ) 
Βασικές Αρχές Μάρκετινγκ   COOK0402 

2 
45’ 14 

28 3 

3. (Θ) 
Διαχείριση Λειτουργιών Εστιατορίου COOK0403 

2 
45’ 14 

28 3 

4. (Θ) 
Εισαγωγή στις Λογιστικές και Οικονομικές 

Καταστάσεις Εστιατορίων  

COOK0404 
2 45’ 14 

28 3 

5. (Ε) 
Μαγειρική ΙV COOK0405 

15 
45’ 14 

140 15 

  Πρακτική Άσκηση – 6 Εβδομάδες 
INTERN 2 

5 45’ 6 70 6 


