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Το µαγειρείο ως τµήµα παραγωγής 

Επισιτιστικά τµήµατα (Food and Beverage) 

Συνήθη τµήµατα του Food and Beverage Department: 

• Τµήµα Προµηθειών - Αποθήκες 
• Μαγειρεία – Κουζίνες 
• Εστιατόριο 
• Bar 
• Room Service 
• Τµήµατα εκδηλώσεων – συνεδρίων 
• Mini Bar 

 



• Οι επισιτιστικές επιχειρήσεις ως ανεξάρτητες µονάδες και τα επισιτιστικά τµήµατα 
ξενοδοχειακών επιχειρήσεων, αποτελούν σήµερα σηµαντικό οικονοµικό όφελος στον  
κλάδο της τουριστικής βιοµηχανίας.  

• Οι επισιτιστικές όπως και οι λοιπές τουριστικές επιχειρήσεις, είναι επιχειρήσεις 
παροχής υπηρεσιών µε σηµαντικές ιδιαιτερότητες  

• Η επιτυχία τους εξαρτάται από το πόσο αποτελεσµατικά λειτουργούν. Ιδιαίτερα 
σήµερα, µε τον εντεινόµενο ανταγωνισµό και τις νέες τάσεις και εξελίξεις που 
παρατηρούνται σε διεθνές επίπεδο 

• Η ανάγκη για στελέχη που έχουν σπουδάσει διοίκηση αυτών των επιχειρήσεων γίνεται 
συνεχώς επιτακτική.  

Αναγκαιότητα σωστής οργάνωσης 

Διαθέσιµοι πόροι προς χρήση υπό την εποπτεία του Food & Beverage Manager 
• 1. Ο άνθρωπος 
• 2. Το χρήµα 
• 3. Η ενέργεια 
• 4. Η παραγωγή 
• 5. Ο εξοπλισµός 
• 6. Οι διαδικασίες 

Οργάνωση και Διοίκηση των τµηµάτων 

• Η οργάνωση και διοίκηση επισιτιστικών µιας ξενοδοχειακής επιχείρησης ασχολείται µε 
τη διοίκηση των λειτουργιών και υπηρεσιών των διαφόρων τµηµάτων 

• Σχετίζονται µε την παραγωγή και την κατανάλωση των φαγητών και ποτών.  

•Ταυτίζεται περισσότερο µε τη διοίκηση των επισιτιστικών τµηµάτων ξενοδοχειακών 
επιχειρήσεων, « Food and Beverage Management ». 

• Ο τοµέας αυτός έχει σαν αντικείµενο δραστηριότητας των επισιτιστικών τµηµάτων που 
ασχολούνται µε την παραγωγή και διάθεση φαγητών και ποτών. 
Συσχετισµός µε άλλα µαθήµατα του κλάδου  

• Για το µάθηµα αυτό χρειάζονται προαπαιτούµενες γνώσεις από τα άλλα µαθήµατα 
(εδεσµατολόγιο, υγιεινή, τεχνολογία Μαγειρικής και Εστιατορικής Τέχνης κ.α) 

• Ειδικά για τον σχεδιασµό κουζίνας και εστιατορίου πρέπει να γνωρίζουµε από κανόνες, 
φαγητά, εξοπλισµό κλπ) 



MAΓΕΙΡΕΙΟ-ΚΟΥΖΙΝΑ: Είναι ο χώρος της µαζικής παραγωγής προϊόντων εδεσµάτων ή 

απλά το παρασκευαστήριο στο απλό κλασσικό εστιατόριο εντός ή εκτός ξενοδοχειακής 

µονάδας. Ασχολείται δηλαδή µε τη διαδικασία παραγωγής και προετοιµασίας των 

φαγητών που απαιτούνται για να καλύψουν τις ανάγκες του εστιατορίου της 

επιχείρησης.  

Παράγοντες που καθορίζουν τον σχεδιασµό της κουζίνας  

• Είδος επισιτιστικής µονάδας  
      Εστιατόριο ξενοδοχείου, αυτοτελή εστιατόριο, στρατώνας 
• Κατηγορία επισιτιστικής µονάδας  
      Πόσες αστέρες  
• Είδος γευµάτων  

           Πρωινό, γεύµα, δείπνο   
• Αριθµός γευµάτων  
     Πόσα γεύµατα θα ετοιµάζονται  
• Τύπος πελατών  
     Τάξη, θρησκεία, προέλευση, οικονοµική ευχέρεια 
• Μελλοντικές επεκτάσεις ή αλλαγές  
• Πρόνοια  

Παράγοντες που καθορίζουν τον σχεδιασµό της κουζίνας  

Βασικά Στάδια Διακίνησης των υλικών (τροφίµων) : 

✦ Παραλαβή 

✦ Αποθήκευση 

✦ Προετοιµασία 

✦ Παραγωγή – Μαγείρεµα 

✦ Μπουφές 

✦ Διανοµή 

✦ Πλύσιµο σκευών 

 



1. Προµήθεια
& Παραλαβή Πρώτων Υλών

4. Προετοιµασία

7. Ψύξη (<8 OC)

9. Επαναθέρµανση

5. Θερµική επεξεργασία
(Ψήσιµο / Μαγείρεµα)

6. Διατήρηση
µε θέρµανση

10. Ζεστό σερβίρισµα εντός
της επιχείρησης

2β. Διατήρηση 
σε ψυξη (<8 0C)

2γ. Διατήρηση 
στο περιβάλλον (8 – 25 0C)

2α. Διατήρηση 
σε κατάψυξη (<-16 oC)

3. Απόψυξη (<8 oC)

11. Κρύο σερβίρισµα εντός
της επιχείρησης

8. Διατήρηση µε ψύξη 
(<8 oC)

CCP4

CCP5

CCP1

Κρίσιµα Σηµεία(CCP’S)

CCP3
CCP2

CCP7

CCP6

ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ

2. Αποθήκευση

Κόψιµο

Πλύσιµο

Καθαρισµό

Ανάµιξη

Τεµαχισµός

Υλικά
Συσκευασίας

Απορρίµµατα από υλικά
συσκευασίας

Απορρίµµατα από
κοµµάτια προϊόντων

Δοχεία
Φύλαξης
προϊόντων
-Cling Film
-Ασηµόχαρτο

Λάδια µετά
από θερµική
επεξεργασία

Δοχεία φύλαξης προϊόντων

ΣΤΑΔΙΑ ΔΙΑΚΙΝΗΣΗΣ ΤΩΝ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟ
HACCP

Θέση αποµάκρυνσης
απορριµµάτων

Συσκευασίες



ΘΕΣΗ, ΧΩΡΟΙ, ΣΧΕΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΚΑΙ ΧΩΡΟΤΑΞΙΚΟΣ ΣΥΣΧΕΤΙΣΜΟΣ ΤΩΝ 

ΤΜΗΜΑΤΩΝ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Οι χώροι µιας επαγγελµατικής κουζίνας διακρίνονται σε κύριους και βοηθητικούς. Η 
κουζίνα πρέπει να γειτνιάζει άµεσα µε το εστιατόριο. Σε περίπτωση που η κτιριακή 
κατασκευή δεν επιτρέπει κάτι τέτοιο, ή δεν έχει γίνει πρόβλεψη για διάφορους λόγους 
τότε δηµιουργείται ένα µικρότερο µαγειρείο συνεχόµενο µε το εστιατόριο που 
τροφοδοτείται από την κουζίνα παραγωγής γνωστό ως µαγειρείο “διανοµής” 

ΚΥΡΙΟΙ ΧΩΡΟΙ 

Χαρακτηρίζονται ως χώροι κουζίνας που έχουν σαν αποστολή την παραγωγή φαγητών 

και βοηθητικοί χώροι εκείνοι που βοηθούν έµµεσα στην ολοκλήρωση του παραγωγικού 

έργου. Οι κύριοι χώροι είναι: 

✦ Η ζεστή κουζίνα 

✦ Η κρύα κουζίνα 

✦ Το ζαχαροπλαστείο 

✦ Το κυλικείο ή µπουφές 

✦ Αποθήκη ηµέρας-ψυκτικός θάλαµος 



ΒΟΗΘΗΤΙΚΟΙ ΧΩΡΟΙ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Μια επαγγελµατική κουζίνα πρέπει να διαθέτει τους πιο κάτω βοηθητικούς χώρους για 
να διασφαλίζει την εύρυθµη λειτουργία της: 

• Χώρος παραλαβής προµηθειών  

➢Ικανοποιητικός χώρος για διακίνηση και στάθµευση 
➢ Ράµπα στο ύψος των οχηµάτων για εύκολο ξεφόρτωµα των προµηθειών 
➢ Ζυγαριά για µεγάλες ποσότητες προµηθειών 
➢ Ειδικός χώρος για παραλαβή πριν την αποθήκευση 

• Αποθήκες 

➢Σωστό εµβαδόν(25% του εµβαδού της κουζίνας) 
➢Κατάλληλος εξοπλισµός για κάθε είδος αποθήκης 
➢Τήρηση των σωστών θερµοκρασιών για τους χώρους των ψυγείων 
➢Σύµφωνα µε τις κατηγορίες προµηθειών οι αποθήκες χωρίζονται σε: αποθήκες για 
λαχανικά, για ξηρές τροφές, για εξοπλισµό και ο χώρος ψυγείων 

• Γραφείο αποθηκάριου 
➢Κατάλληλο εξοπλισµό 
➢Κοντά στο χώρο παραλαβής 

• Γραφείο αρχιµάγειρα (chef) 
➢Στη σωστή θέση για άµεσο έλεγχο όλων των τµηµάτων της κουζίνας 

•Χώρος για πλύσιµο του εξοπλισµού (λάντζα) 

➢Κατάλληλος εξοπλισµός 
➢Αποδοτικό σύστηµα εξαερισµού για να αποµακρύνει τους ατµούς που δηµιουργούν τα 
πλυντήρια 

ΒΟΗΘΗΤΙΚΟΙ ΧΩΡΟΙ ΚΑΙ ΠΑΡΟΧΕΣ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

• Εστιατόριο προσωπικού 
➢Ειδικό εστιατόριο προσιτό στην κουζίνα και το εστιατόριο 
➢Άνετο και ευχάριστο περιβάλλον 

• Αποδυτήρια προσωπικού 



➢Απαραίτητες διευκολύνσεις για την προετοιµασία του προσωπικού πριν να αρχίσει 
δουλειά 

 Παροχές κουζίνας  
■Παροχές ηλεκτρισµού 
■Παροχές υγραερίου 
■Παροχές νερού  
■Τηλεφωνικές γραµµές  

• Αποχετεύσεις  
–Καλά σχεδιασµένες για να µην υπάρχει κίνδυνος µολύνσεων  

ΔΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΒΟΗΘΗΤΙΚΩΝ ΧΩΡΩΝ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ  
• Αποθήκη λαχανικών 
➢Θερµοκρασία 9 µε 10 ° C 
➢υγρό περιβάλλον για τα φυλλώδη λαχανικά 
➢Κατάλληλα ράφια 
➢Να µην εκτίθεται στον ήλιο 

•Αποθήκη για ξηρές τροφές 
➢Θερµοκρασία 10 µε 15 ° C 
➢Ξηρό περιβάλλον 
➢Καλός αερισµός 
➢Να µην εκτίθεται στον ήλιο 

ΔΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΒΟΗΘΗΤΙΚΩΝ ΧΩΡΩΝ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ  
•Χώρος ψυγείων 
➢Απαραίτητες θερµοκρασίες (ελαφρά ψύξη 0-6 ° C  και κατάψυξης -20° C) 
➢Διαχωρισµός των ψυγείων σύµφωνα µε το είδος των προµηθειών 
➢Κατάλληλα ράφια 
➢Να µην εκτίθεται στον ήλιο 

•Αποθήκη εξοπλισµού 
➢Για συσκευές , σκεύη και εργαλεία 
➢Είδη και προϊόντα καθαρισµού 
➢Δοχεία και ανακυκλώσιµα υλικά 
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