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ΤΑ ΤΜΗΜΑΤΑ ΤΗΣ ΤΡΟΦΟΔΟΣΙΑΣ 

1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

Στο τµήµα αυτό γίνεται η παραλαβή και ο έλεγχος των υλικών. Οι διαστάσεις του 
εξαρτώνται από το µέγεθος της επιχείρησης. Στις µεγάλες κουζίνες θα πρέπει να 
διατίθεται ειδικός χώρος για τα άχρηστα, κενά καθώς και τα απορρίµµατα. 

Το δάπεδο πρέπει να είναι αντοχής λόγω της βαριάς χρήσης και επιβάλλεται η 
ύπαρξη αγωγού για το καθηµερινό πλύσιµο των τοίχων και του δαπέδου. 

Ο εξοπλισµός που προβλέπεται για το τµήµα αυτό είναι: 
• Πλάστιγγα και ζυγαριά για το ζύγισµα των τροφίµων 
• Αµαξίδια για τη µεταφορά των τροφίµων 



2. ΑΠΟΘΗΚΗ 

                       P  
  
Η αποθήκη σε κάθε επιχείρηση επισιτισµού πρέπει να σχεδιαστεί έτσι ώστε να 
εξυπηρετεί τη δραστηριότητα της κουζίνας κατά επιτυχή τρόπο. Ο κύριος σκοπός 
της αποθήκης είναι να διατηρούνται επαρκή αποθέµατα έτσι ώστε η κουζίνα να 
έχει τη δυνατότητα να παρέχει το οποιοδήποτε φαγητό όταν αυτό ζητηθεί. 

Θερµοκρασίες διατήρησης των τροφίµων 

Αποδεκτές θερµοκρασίες για τη διατήρηση των τροφίµων είναι: 

ξηρά τρόφιμα

φρούτα - λαχανικά  (αποθήκη)

Κρέατα - αλλαντικά

Τυριά - αυγά - βούτυρα

Ψάρια νωπά

φρούτα - λαχανικά  (αποθήκη)

Κάβα μπύρας

Κάβα κρασιών

Κατάψυξη (-18)-(-25)�

9�

12-14�

9-10 �

5-7�

4-5�

1�

4-5�

1�



3. ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η επεξεργασία των τροφίµων περιλαµβάνει κυρίως τρεις φάσεις: 
την προπαρασκευή 
το µαγείρεµα και το γαρνίρισµα 
το σερβίρισµα 

                   P  

Η εργασία σε καλά οργανωµένα τµήµατα εκτελείται από ορισµένα άτοµα µε βάση 
ένα εξειδικευµένο χρονοδιάγραµµα, σύµφωνα µε τα καθιερωµένα πρότυπα.  

Θα πρέπει να επιζητείται µια ροή εργασίας που παράγει σταθερή ποιότητα και 
ποσότητα.  

ΠΡΟΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η προπαρασκευή των τροφίµων σε µια επιχείρηση επισιτισµού συνήθως 
χωρίζεται σε τρία τµήµατα. Αυτό γίνεται αφ’ ενός λόγω της φύσεως των τροφίµων 
και του είδους της προπαρασκευής και αφ΄ετέρου για να διευκολύνεται το 
προσωπικό της κουζίνας µε τον ειδικό εξοπλισµό. 



Τα τµήµατα προπαρασκευής είναι: 
• λαχανικών 
• κρέατος και ψαριών 
• αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής 
Ο διαχωρισµός αυτός επιβάλλεται σε κουζίνες που ο όγκος της παραγωγής 
καθηµερινά υπερβαίνει τα 200 µενού. 

Ο διαχωρισµός σε τµήµατα προπαρασκευής µπορεί να προβλεφθεί: 
1. µε χωριστά δωµάτια δωµάτια που γειτονεύουν µε την κύρια κουζίνα 
2. µε χαµηλούς τοίχους ύψους 1,20  µ. µέσα στο χώρο της κουζίνας 
3. µε διευθέτηση τραπεζιών εργασίας και εξοπλισµού σε ένα ειδικό χώρο 

µέσα στον χώρο της κουζίνας 

Το τµήµα λαχανικών 
Στο τµήµα λαχανικών ετοιµάζονται τα διάφορα λαχανικά που προορίζονται 
για µαγείρεµα. Λαχανικά για σαλάτες όπως και για φρέσκα φρούτα 
µπορούν να καθαριστούν και να ετοιµαστούν στο τµήµα αυτό πριν 
µεταφερθούν σε άλλο σηµείο της κουζίνας για  µαγείρεµα. 

Η εργασία στο τµήµα αυτό γενικά χωρίζεται σε τρία διαδοχικά σηµεία: 
1. ξεφλούδισµα και καθάρισµα 
2. πλύσιµο και αποµάκρυνση των περιττών 
3. κλάδεµα ή κόψιµο σε σχήµατα, εργασίες απαραίτητες πριν τη χρήση 

των λαχανικών 

Το τµήµα προετοιµασίας κρέατος και ψαριών 
Το τµήµα αυτό βρίσκεται κοντά στις κρύες αποθήκες και στην ξηρή περιοχή 
µαγειρέµατος της κουζίνας. Μπορεί να χωριστεί στις παρακάτω περιοχές 
προετοιµασίας: 

• Ωµού κρέατος 
• Ψαριών-Οστρακοειδών 
• Πουλερικών 
• Κρύων πιάτων και ορεκτικών 



                P  
Στο τµήµα προετοιµασίας κρέατος και ψαριών γίνονται οι παρακάτω 
εργασίες: 

- ο τεµαχισµός όλων των σφάγιων ζώων  
- η µετατροπή του κρέατος σε κιµά ή ο τεµαχισµός σε κύβους 
- ο τεµαχισµός σε φέτες του ζαµπόν, το µπέικον, και του ψηµένου κρέατος 
- η παρασκευή του κρέατος σε γκαλατίνες,  πατέ, τερίν κλπ 
- η προετοιµασία πουλερικών και κυνηγιών 
- ο τεµαχισµός των ψαριών σε φέτες ή φιλέτα 
- η ετοιµασία κρύων πιάτων και ορεκτικών 
- η ετοιµασία των οστρακόδερµων 



Το τµήµα ζαχαροπλαστικής και αρτοποιίας 

Στο τµήµα αυτό παρασκευάζονται: 
- τα ζεστά γλυκύσµατα 
- τα κρύα γλυκύσµατα 
- τα παγωτά 
- οι ζύµες 
- τα αρτοσκευάσµατα 

Οι διάφορες εργασίες του τµήµατος αυτού µπορεί να εκτελούνται: 

1. σ’ έναν ειδικό χώρο της κύριας κουζίνας και το ψήσιµο των 
παρασκευασµάτων και λοιπών εργασιών να γίνεται σ’ αυτή. 

2. σε µια χωριστή µονάδα µε δικούς της χώρους αποθήκευσης, 
προπαρασκευής, ψησίµατος, και πλυσίµατος των σκευών και του 
εξοπλισµού. 



4. Η ΚΥΡΙΑ ΚΟΥΖΙΝΑ 

Το τµήµα µαγειρικής θεωρείται σαν η καρδιά της κουζίνας. Τα υλικά που 
χρησιµοποιούνται σ’αυτό το τµήµα πιθανόν να είναι πολύ ακριβά. Η 
εργασία που γίνεται από τους υπαλλήλους είναι πολύ σηµαντική γιαυτό 
άλλωστε και η αµοιβή τους είναι µεγάλη. Επειδή η ποιότητα των προϊόντων 
αυτών είναι ευαίσθητη απαιτεί πιο γρήγορο σερβίρισµα από αυτό των 
άλλων τµηµάτων. 

Στο σχεδιασµό της κουζίνας είναι σωστό να εκδηλωθούν προτιµήσεις ως 
προς τη θέση της σε σχέση µε το σερβίρισµα, επίβλεψη και κίνηση της 
εργασίας. 
Η στενή σχέση ανάµεσα στο µαγείρεµα και σερβίρισµα έχει δώσει µεγάλη 
προτεραιότητα στην εξασφάλιση γρήγορου σέρβις και στην προστασία των 
ευαίσθητων ποιοτήτων. 

Οι λειτουργίες στο τµήµα µαγειρικής κατατάσσονται σύµφωνα µε την 
απαιτούµενη επεξεργασία και το είδος του µαγειρέµατος. Οι επεξεργασίες 
περιλαµβάνουν καρύκευµα, ανάµειξη, σχηµατισµό, πανάρισµα κλπ. Το 
µαγείρεµα περιλαµβάνει το βράσιµο µε ατµό σε κατσαρόλες και χύτρες, το 



ψήσιµο µε ξηρή θερµοκρασία σε φούρνους, σχάρες, και ψησταριές και το 
τηγάνισµα σε φριτούρα.  

Τη διαµόρφωση του τµήµατος µαγειρικής, θα επηρεάσουν ακόµα ο χρόνος 
του σέρβις και η οργάνωση του προσωπικού. Μια επιχείρηση που 
λειτουργεί επί 24 ώρες και σερβίρει φαγητά A LA CART θα χρειαστεί 
διαφορετικό πλάνο από µια άλλη που ετοιµάζει τρία γεύµατα κάθε µέρα 
µέσα σε προγραµµατισµένες ώρες. 

5. Ο ΜΠΟΥΦΕΣ 

         

           P  
Αν και πολλά από τα τρόφιµα στο τµήµα αυτό αλλάζουν την αρχική τους 
µορφή δεν µπορεί να θεωρηθεί σαν τµήµα επεξεργασίας. Το µέγεθος του 
θα υπαγορευθεί από τις απαιτήσεις της παραγωγής.  

Σε µικρές εγκαταστάσεις οι απαιτήσεις είναι σχετικά απλές µε κύριο έργο 
την ετοιµασία των πρωινών. Σε µεγάλες όµως ετοιµάζονται και σερβίρονται 
ορεκτικά, σαλάτες, κρύα πιάτα, σάντουιτς, τόστ, ποτά, φρούτα, χυµοί 
φρούτων, επιδόρπια και παγωτά. 



6. Η ΔΙΑΝΟΜΗ 

Η διανοµή είναι ένας χώρος από τους κυριότερους στην κουζίνα. Είναι 

στενά συνδεδεµένος µε τον προθάλαµο του εστιατορίου. 

7. ΤΟ ΠΛΥΣΙΜΟ ΤΩΝ ΣΚΕΥΩΝ 

Ο χώρος πλυσίµατος σκευών βρίσκεται κοντά στην κύρια κουζίνα αλλά και 
στη διανοµή. Για λόγους υγιεινής και καθαριότητας οι τοίχοι πρέπει να 
καλύπτονται µε πλακάκια ή αδιαπέραστο υλικό.  

Ο χώρος πλυσίµατος των σκευών από γυαλί και πορσελάνη βρίσκεται 
πάνω στον άξονα της διανοµής και περισσότερο κοντά στην είσοδο του 
εστιατορίου. Το πλύσιµο των γυάλινων ειδών µπορεί  να πραγµατοποιείται 
σε µια λάντζα που προορίζεται για το σκοπό αυτό ή σε ένα ειδικό 
πλυντήριο.  

Οπωσδήποτε όµως αν ληφθούν ορισµένες προφυλάξεις µια µόνο µηχανή 
που µπορεί να πλένει πιάτα, µαχαιροπήρουνα, γυάλινα είδη µπορεί να 



πραγµατοποιήσει τέτοιες οικονοµίες που να καλύπτουν το κόστος της 
επένδυσης. 
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