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ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΣΚΕΥΗ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟΥ 

Ελαφρύς εξοπλισµός 

Στον ελαφρύ εξοπλισµό συµπεριλαµβάνονται τα εργαλεία κουζίνας - ατοµικά 

εργαλεία και µαγειρικά σκεύη. Πολλές εργασίες της κουζίνας γίνονται µε τη χρήση 

εργαλείων χειρός. Η επιλογή των εργαλείων είναι θέµα προσωπικής επιλογής του 

καθενός και δεν υπάρχουν συγκεκριµένοι κανόνες που να προσδιορίζουν το 



καλύτερο σχήµα ή µέγεθος των ατοµικών εργαλείων. Τα σπουδαιότερα απ΄αυτά 

τα είδη εργαλείων είναι τα µαχαίρια σε διάφορα µεγέθη. 

 Άλλα εργαλεία και σκεύη είναι διάφορες κουτάλες, πιρούνια, εργαλεία 

ξεφλουδίσµατος, θερµόµετρα, κόσκινα, ζυγαριές, ψαλίδια, σπάτουλες, ειδικές 

επιφάνειες τεµαχισµού - ξύλα κοπής ανοιχτήρια, δοχεία φύλαξης πρώτων υλών - 

τροφίµων. 

Στα µαγειρικά σκεύη συµπεριλαµβάνονται τα διάφορα µεγέθη και σχήµατα 

κατσαρολών και τηγανιών, τα ταψιά και οι λαµαρίνες φούρνου και αυτά σε 

διάφορα µεγέθη και σχήµατα, τα σουρωτήρια και κάποια ειδικά σκεύη για 

ιδιαίτερες χρήσεις µέσα στην κουζίνα. Μαρµίτες, Κατσαρόλες διάφορες, 



τηγάνια διάφορα, µπρεζιέρα, τερίνες, µπασίνες (µεταλλικά µπολ), σινουά 
(σουρωτήρια), µαχαίρια διάφορα. 



Εξοπλισµός και σκεύη στα τµήµατα του µαγειρείου 

ΖΕΣΤΗ ΚΟΥΖΙΝΑ 

• µαγειρικές εστίες

Τοποθετούνται πάνω σε αυτές, θερµαίνονται κατάλληλα σκεύη όπως 
κατσαρόλες , τηγάνια κλπ. Οι κουζίνες µπορούν να χαρακτηριστούν ως γενικής 
χρήσης και λειτουργούν µε φυσικό αέριο , καυστήρα πετρελαίου , υγραέριο και 
ηλεκτρισµό. Ο χώρος εγκατάστασης των εστιών είναι ουσιαστικό στοιχείο και 
επηρεάζει σε µεγάλο βαθµό την απόδοση του µηχανήµατος αλλά και του 
προσωπικού . Πάντα πάνω από κάθε εστία πρέπει να υπάρχει απορροφητήρας 
δυναµικότητας ανάλογης µε την παραγωγή και για την απορρόφηση των οσµών. 
Δίπλα και απέναντι από την εστία πρέπει να υπάρχουν πάγκοι εργασίας για την 
τοποθέτηση διαφόρων σκευών.  

Το δάπεδο γύρω από τις εστίες πρέπει να είναι αντιολισθητικό να έχει κλίση προς 
τα φρεάτια που υπάρχουν στο χώρο τις κουζίνας και να υπάρχει παροχή νερού 
για τον γρήγορο και εύκολο καθαρισµό και επίσης να στεγνώνει γρήγορα. Οι 
εστίες πρέπει να είναι κατασκευασµένες από ανοξείδωτο υλικό για να 
καθαρίζονται εύκολα. Οι πλάκες πρέπει να είναι από καλό κράµα χυτοσιδήρου για 
να αξιοποιείται άριστα η θερµότητα. Οι σχάρες υγραερίου πρέπει να είναι 3-6 
διαστάσεων έτσι ώστε να προσαρµόζεται κάθε σκεύος , οι διακόπτες πρέπει να 
είναι ανθεκτικοί και εύχρηστοι. Πολύ σηµαντική είναι η ύπαρξη κατάλληλων 
πυροσβεστήρων για κάθε ενδεχόµενο πυρκαγιάς .  

• φούρνοι  

Οι φούρνοι είναι το ίδιο σηµαντικοί µε τις µαγειρικές εστίες. Αυτά τα µηχανήµατα 
είναι απαραίτητα και για την ζεστή κουζίνα το ζαχαροπλαστείο ακόµα και το 
µπουφέ. Διαθέτουν τζάµι άρα δεν υπάρχει σπάταλη ενέργειας και υποβάθµιση 
της ποιότητας των παρασκευών.  

• φούρνος κυκλοφορίας ζεστού αέρα και ατµού  

Είναι ένα µηχάνηµα σύγχρονης τεχνολογίας µόνιµα εγκατεστηµένο στο χώρο της 
ζεστής κουζίνας του αρτοποιείου η του ζαχαροπλαστείου. Παράγει θερµό αέρα 



και µε αυτή την θερµότητα µαγειρεύεται το παρασκεύασµα. Είναι απαραίτητο 
λειτουργικό εργαλείο σε µια κουζίνα που παράγει περισσότερα από 300 γεύµατα. 
Η εκµετάλλευση του ατµού δίνει στον σεφ την δυνατότητα να αξιοποιήσει στην 
παραγωγή και άλλες µεθόδους ψησίµατος, δεν αντικαθιστά αλλά µηχανήµατα 
ενώ απλά ενισχύει την παραγωγικότητα και την ποιότητα των παρασκευών.  

Υπάρχουν 3 τύποι κυκλοθερµικών φούρνων υψηλής πίεσης 15 psi, χαµηλής 
πίεσης 5 psi και οι ατµοσφαιρικοί. Μειώνουν τον χρόνο µαγειρέµατος στο µέγιστο 
σχεδόν, λειτουργούν ως βραστήρες ατµού αλλά και ως κοινοί φούρνοι. 
Αποτελούνται από τα εξής µηχανικά µέρη: θερµαντικά στοιχεία , φυγοκεντρικό 
ανεµιστήρα για την επανακυκλοφορία του θερµού αέρα , γεννήτρια παραγωγής 
ατµού , φίλτρου καθαρισµού του νερού. Προσφέρει οικονοµία χρόνου στο 
µαγείρεµα , οικονοµία στο βάρος των σκευασµάτων, δεν ξεραίνει τα τρόφιµα , δεν 
χρειάζεται προθέρµανση, διαθέτει τζάµι για τον έλεγχο ψησίµατος, είναι 
αυτοκαθαριζόµενος διαθέτει αποχέτευση και λειτουργεί και ως θερµοθάλαµος.  

• φούρνος µικροκυµάτων 

Φούρνοι που λειτουργούν µε µικροκύµατα έχουν σηµαντικά πλεονεκτήµατα. 
Αρχικά έχουν περιορισµένες διαστάσεις, η τιµή αγοράς τους είναι χαµηλή , είναι 
εύκολη η µεταφορά τους στα διάφορα τµήµατα, υπάρχει αποδοτικότητα όσον 
αφορά το χρόνο, είναι οικονοµικοί, κατάλληλοι για το ζέσταµα την απόψυξη και 
πρόψηση µικρών ποσοτήτων φαγητού. Τα ηλεκτροµαγνητικά κύµατα διεισδύουν 
σε βάθος 5 εκ. και έχουν συχνότητα εκποµπής 2450 χιλιοκύκλους το 
δευτερόλεπτο.  

• µπαιν µαρί 

Είναι µηχάνηµα συντήρησης τροφίµων το οποίο αποτελείτε από µια αβαθή 
λεκάνη η οποία γεµίζεται µε νερό και θερµαίνεται µε ηλεκτρικές αντιστάσεις έως 
και τους 90 βαθµούς. Τοποθετούνται σκεύη διαφόρων µεγεθών ,τύπου 
gastronome µε µαγειρεµένα φαγητά για να διατηρούνται ζεστά µέχρι να 
σερβιριστούν. Υπάρχουν όµως κάποιες σηµαντικές προδιαγραφές που πρέπει να 
έχουν και είναι οι εξής: Πρέπει να είναι ανοξείδωτο , πρέπει το µέγεθος του να 
είναι ανάλογο του όγκου και του αριθµού των τροφίµων που πρέπει να 
συντηρηθούν , πρέπει να διαθέτει θερµοθάλαµο , πρέπει να συνδέεται µε παροχή 
νερού , επίσης µε αποχέτευση για να καθαρίζεται , να διαθέτει υποδοχές που να 



υποστηρίζουν σκεύη τύπου gastronome, και πάντα τοποθετείται στο χώρο του 
σερβιρίσµατος. Δίπλα του πρέπει να έχει πάγκους εργασίας για την ευκολότερη 
διεξαγωγή του σερβιρίσµατος.  

• βραστήρας 

Ο βραστήρας πρέπει να είναι έµµεσης θέρµανσης και οι χωρητικότητα του 
ποικίλλει από 100-150 λίτρα και ισχύ 12-18 κw , η θέρµανση γίνεται µε ηλεκτρικές 
αντιστάσεις ή µε ατµό που κυκλοφορεί περιµετρικά του βραστήρα και µπορεί να 
τοποθετηθεί σούπα, γαρνιτούρα ή διάφορες σάλτσες.  

• βραστήρας ατµού  

Ο βραστήρας αυτός λειτουργεί µε πίεση 45-80 ατµόσφαιρες έτσι ώστε να 
εισχωρεί πιο γρήγορα στο τρόφιµο ο ατµός και να µειώνεται ο χρόνος ψησίµατος. 
Αυτό το µηχάνηµα είναι προηγµένης τεχνολογίας και µας παρέχει άριστα 
αποτελέσµατα στην θρεπτική αξία των τροφίµων.  

• φριτέζα  

Είναι επιδαπέδιο µηχάνηµα και βρίσκεται πάντα στο χώρο της ζεστής κουζίνας 
κοντά στη σχάρα . Αποτελείται από ένα ή και περισσότερους κάδους που 
γεµίζουν µε λιπαρή ουσία για οποιαδήποτε παραγωγή χρειάζεται τηγάνισµα. Έχει 
επίσης καλάθια τοποθετηµένα µέσα σε κάθε κάδο αλλά και λιποσυλλέκτη σε κάθε 
έναν από τους κάδους. Η θερµοκρασία ανέρχεται µέχρι και τους 150 βαθµούς . Η 
επιλογή της φριτέζας γίνεται πάντα σύµφωνα µε της απαιτήσεις της κουζίνας.  

• ανατρεπόµενο τηγάνι 

Το ανατρεπόµενο τηγάνι πρέπει να έχει χωρητικότητα περίπου 80 λίτρα, 
τετράγωνο σχήµα, βάθος 15-25 εκατοστά και ισχύ 10-12 kw. Αυτό το µηχάνηµα 
ανταποκρίνεται στις αυξηµένες ανάγκες της µαζικής παραγωγής. Ο κάδος είναι 
κατασκευασµένος από ανοξείδωτο και αντικολλητικό µέταλλο . Έχει πολύ εύκολο 
καθαρισµό, επίσης έχει έλεγχο θερµοκρασίας κάνει οµοιόµορφο ψήσιµο και έχει 
µεγάλη απόδοση.  Μπορεί να χρησιµοποιηθεί ως βραστήρας και ως Μπαιν 
Μαρί .  



• σχάρα 

Αυτό το µηχάνηµα είναι µόνιµα εγκατεστηµένο στο χώρο της ζεστής κουζίνας. 
Τοποθετείται κοντά στο χώρο της φριτέζας. Οι σχάρες διακρίνονται σε λείες και 
γραµµωτές. Θερµαίνονται οµοιόµορφα στους 220 βαθµούς µε µια απόκλιση 15 
βαθµών. Η θερµοκρασία ανέρχεται στους 170 βαθµούς µε ισχύ 28-30 kw, 
µπορούν να λειτουργήσουν µε ηλεκτρική ενεργεία, φυσικό αέριο και υγραέριο. 
Επίσης διαθέτουν λιποσσυλλέκτη, είναι αντικολλητικές  και δεν αναφλέγονται την 
ώρα του ψησίµατος. Ακόµα καθαρίζονται εύκολα θερµαίνονται γρήγορα και 
οµοιόµορφα ανά πλάκα χωρίς να εκπέµπει θερµότητα στο περιβάλλον. Η ύπαρξη 
θερµοθάλαµου στο ίδιο µηχάνηµα συµβάλλει στην καλύτερη ποιότητα του 
φαγητού.  

• σαλαµάνδρα 

Είναι κινητό µηχάνηµα στο χώρο της ζεστής κουζίνας. Λειτουργεί µε αντιστάσεις 
πάνω και κάτω όπως και ο φούρνος και έχει την δυνατότητα να ζεσταίνεται πολύ 
πιο γρήγορα και µπορεί να αντικατασταθεί από το φούρνο.  

• πλάκα µαγειρέµατος  

Είναι µόνιµα εγκατεστηµένο µηχάνηµα, επιτραπέζια ανοξείδωτη κατασκευή 
αντικολλητική. Έχει διακόπτες, ρυθµίσεις θερµοκρασίας, αντικαθιστά τη σχάρα 
πολλές φορές και χρησιµοποιείται για παρασκευές αυγών, µπέικον και κρεάτων 
σωτέ.  

• µίξερ 

Είναι µηχάνηµα ανάµιξης και ζύµωσης υλικών. Χρησιµοποιείται για σάλτσες, για 
παρασκευές στο τµήµα του ζαχαροπλαστείου αλλά έχει και επεκτάσεις για την 
κοπή λαχανικών η κιµά και αλλά.  

• θερµοθάλαµος 

Μεταλλική κατασκευή µε θερµαινόµενη επιφάνεια η και αντιστάσεις για να µένουν 
ζεστά τα φαγητά την ώρα που µεσολαβεί µέχρι το σερβίρισµα.  



• ανοξείδωτος πάγκος εργασίας 

Ανοξείδωτες κατασκευές υπάρχουν σε κάθε τµήµα της κουζίνας και 
καταλαµβάνουν το µεγαλύτερο τµήµα της κουζίνας γιατί χρειάζονται από τις 
περισσότερες συσκευές που είναι µέσα στην κουζίνα.  

ΚΡΥΑ ΚΟΥΖΙΝΑ 

 O χώρος της κρύας κουζίνας είναι εξοπλισµένος µε τις εξής συσκευές:  

• Ψυγεία και καταψύκτες ( πρέπει να είναι κινητοί , λυόµενοι η χτιστοί . Να 
κλείνουν ερµητικά κλειστά, να διαθέτουν καλή θερµοµόνωση, να 
καθαρίζονται εύκολα και να είναι από ανοξείδωτο υλικό. Να διαθέτουν 
αποχετευτικό σύστηµα εσωτερικά, να υπάρχει δυνατότητα εξόδου σε 
περίπτωση εγκλωβισµού στο µηχάνηµα, να ελέγχεται η θερµοκρασία του 
εσωτερικού µε εξωτερικό θερµόµετρο. Η θερµοκρασία των ψυγείων 
εξαρτάται ανάλογα από την απόδοση τους αλλά και το τι τρόφιµο θα 
τοποθετήσουµε µέσα. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται από +1 µέχρι -25 
βαθµούς )  

• Πάγκους εργασίας  

• Κούτσουρα κοπής  

• Καρότσια µεταφοράς σκευών τροφίµων και εδεσµάτων  

• Ζαµπονοµηχανή  

• Μηχανή του κιµά  

• Τρυφεροποιητή κρεάτων  



• Συσκευή απολύµανσης εργαλείων  

• Ζυγαριές  

• Λαµαρίνες , πλαστικές λεκάνες  

• Εργαλεία κοπής και διάφορα µαχαίρια  

• Σκευοθήκες  

• Ψυκτικοί θάλαµοι  

• Ανοξείδωτα σκεύη τύπου gastronome για την συντήρηση τροφίµων και 
εδεσµάτων.  

Στο χώρο αυτό πραγµατοποιείται η επεξεργασία κρύων τροφίµων και ειδικότερα 
κρεάτων . Τα τµήµατα επεξεργασίας κρεάτων και ψαριών πρέπει να βρίσκονται 
κοντά σχετικά για την άµεση προµήθεια και αποθήκευση υλικών. Όπως θα 
παρατηρήσουµε στο ίδιο ακριβώς µέρος βρίσκεται το τµήµα που ασχολείται µε τα 
ορεκτικά και τις γαρνιτούρες και παρουσιάζει µεγαλύτερη ιδιοµορφία και ποικιλία 
από αλλά τµήµατα λόγω των εργασιών που επιτελούνται .  

ΤΜΗΜΑ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ  

Σε αυτό το τµήµα δεν παρασκευάζονται εδέσµατα έτοιµα προς κατανάλωση. 
Βασικά είναι πρωταρχικός ρόλος του τµήµατος αυτού να παρέχει και να 
επεξεργάζεται µεγάλες ποσότητες τροφίµων και υλικών από της αποθήκες στα 
ψυγεία για τα υπόλοιπα τµήµατα της κουζίνας. Το πάτωµα και οι τοίχοι του 
τµήµατος αυτού είναι και επιστρωµένα ειδικά έτσι ώστε να µην υπάρχει υγρασία. 
Θα πρέπει επίσης να διαθέτει εκτεταµένο αποχετευτικό σύστηµα. Στο πάτωµα οι 



σχάρες είναι ξύλινες ή από καουτσούκ για να µην επιβαρύνεται και η υγεία του 
προσωπικού . Αυτά που βρίσκουµε σε αυτό το τµήµα όσων αφορά τον εξοπλισµό 
είναι τα παρακάτω :  

• Ανοξείδωτους πάγκους εργασίας  

• Λάντζες διπλές η ακόµα και τριπλές (ανάλογα µε την φύση των 
εργασιών η  
θα είναι συνεχόµενες η θα έχουν ανάµεσα τους πάγκους)  

• Μηχανή κοπής λαχανικών  

• Μηχανή καθαρισµού λαχανικών  

• Μηχανή καθαρισµού πατατών που συνδέεται µε αποχετευτικό 
σύστηµα που  
έχει ειδικά φίλτρα  

• ∆ιάφορα µαχαίρια κοπής λαχανικών  

• Χώρο πλύσης και καθαρισµού  

• Ανοξείδωτες λαµαρίνες πολλών µεγεθών  

ΤΜΗΜΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

Στο παρόν τµήµα παρασκευάζονται ζεστά και κρύα γλυκά όπως και µερικές 

αλµυρές παρασκευές συνοδευτικά µε το καφέ όπως κρουασάν και λοιπά. Το 



δάπεδο του τµήµατος αυτού πρέπει να είναι από αδιαπότιστο υλικό και οι τοίχοι 

επικαλυµµένοι µε πλακάκια λευκού χρώµατος. Ο εξοπλισµός του 

ζαχαροπλαστείου έχει :  

• Ψυγεία διαφόρων µεγεθών  

• Βραστήρες και αναδευτήρες  

• Ψύκτες και καταψύκτες  

• Μαρµάρινους πάγκους για την επεξεργασία ζύµης  

• ∆ιπλή λάντζα για την πλύση σκευών και εργαλείων  

• Ειδικά δοχεία για µεγάλες ποσότητες ζάχαρης , αλευριού , και σιµιγδαλιού  

• Επιδαπέδιο µίξερ πολλαπλής χρήσεις  

• Ζυγαριές διαφόρων µεγεθών  

• ∆ιάφορα µικροεργαλεία  
Ο εξοπλισµός του ζαχαροπλαστείου χρησιµοποιείται µόνο από το 
προσωπικό του ζαχαροπλαστείου και τα περισσότερα σκεύη και συσκευές 
του θα πρέπει να είναι ανοξείδωτα .  



ΤΜΗΜΑ ΜΠΟΥΦΕ  

Αντικείµενο της προετοιµασίας του µπουφέ επειδή έχει στενή συνεργασία µε όλα 
τα τµήµατα που προανέφερα είναι προετοιµασία και η προώθηση των προϊόντων 
. Παρέχει συνοδευτικά µε το πρωινό αλλά και το πρωινό στο δείπνο και για το 
ζαχαροπλαστείο (ψωµιά , βούτυρο , τυριά , βουτήµατα). Διαθέτει τον ανάλογο 
εξοπλισµό όπως παρακάτω :  

• Μηχανή καφέ  

• Πάγκο σερβιρίσµατος  

• Μηχανή παραγωγής φρυγανιών  

• Μπλέντερ παρασκευής χυµών  

• Εργαλεία διακόσµησης εδεσµάτων  

• Ψυγεία ηµέρας και κατάψυξη  

• Ζαµπονοµηχανή 

• Λάντζες  

ΧΩΡΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΣΚΕΥΩΝ - ΛΑΝΤΖΑ 

Αυτός ο χώρος είναι ειδικά διαµορφωµένος για τον καθαρισµό των σκευών της 

κουζίνας και του εστιατορίου. Θα µπορούσαµε να πούµε ότι αποτελεί βοηθητικό 

τµήµα της κουζίνας . Έχει τις εξής προδιαγραφές :  

• Το δάπεδο να είναι κατασκευασµένο από αδιαπότιστο αντιολισθητικό υλικό 
και οι τοίχοι επικαλλυµένοι µε κάποιο στεγανό υλικό  



• Το δάπεδο να καθαρίζεται εύκολα  

• Να υπάρχει επαρκής χώρος για την διαθέσιµος για την απόθεση σκευών 
για πλύσιµο  

• Τα καρότσια να κινούνται άνετα προς τις λάντζες πλύσης  

• Να υπάρχει άριστο αποχετευτικό σύστηµα και µε λιποσυλλέκτες  

• Σωστή λειτουργία υδραυλικού συστήµατος ζεστού και κρύου νερού  

• Να υπάρχει ξεχωριστός χώρος πλύσης και στίλβωσης  

• Όλος ο εξοπλισµός πρέπει να είναι ανοξείδωτος  

• Πρέπει να έχει πλυντήριο πιάτων χυτρών στιλβωτική µηχανή και 
απολυµαντή εργαλείων  

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

Στον χώρο του µαγειρείου συναντάµε κάποια εργαλεία και συσκευές µέτρησης 
του χρόνου, του όγκου και της θερµοκρασίας .  

1. Ένα σετ κύπελλα για την µέτρηση του όγκου στερεών υλικών . Αυτό το σετ 
περιλαµβάνει ανοξείδωτα σκεύη διαφόρων µεγεθών ανάλογα των υλικών 
που θέλουµε να µετρήσουµε.  

2. Υπάρχουν δοχεία µέτρησης όγκου το όποια έχουν κατασκευαστεί από 
ειδικό γυαλί έτσι ώστε να αντέχει στις υψηλές θερµοκρασίες .  



3. Φορητό χρονόµετρο που έχει σηµαντικό ρόλο στην επαγγελµατική 
κουζίνα .  

4. Θερµόµετρο φούρνου για να µπορούµε να έχουµε τον πλήρη έλεγχο στο 
εσωτερικό της κουζίνας .  

5. Θερµόµετρο κατά την παρασκευή σιροπιού ζάχαρης για τον έλεγχο της 
θερµοκρασίας του.  

6. Ζυγαριά µηχανική η ηλεκτρονική για τον έλεγχο µικρών ποσοτήτων και 
µέτρηµα βάρους .  

7. Θερµόµετρο που µετράει την θερµοκρασία στο εσωτερικό µεγάλων 
τεµαχίων κρέατος .  

8. Θερµόµετρο ταχείας ενδείξεις και θερµόµετρο σε χώρους ψήξεις .  

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΚΟΠΗΣ 

Περιλαµβάνει κυρίως µαχαίρια που είναι βασικά είδη σε µια επαγγελµατική 

κουζίνα. Υπάρχουν πολλοί τύποι µαχαιριών έτσι ώστε να µπορούν να 

καλύπτονται όσο περισσότερο δυνατόν οι ανάγκες που προκύπτουν . ∆ίνεται 

µεγάλη προσοχή στον ισοζυγισµό και την λεπίδα του µαχαιριού για να γίνεται 

ευκολότερη η κοπή και βάση το τελείωµα του µαχαιριού δίνεται και το όνοµα του .  

1. Μαχαίρια του σεφ . Έχουν τριγωνική µορφή και αιχµηρή µύτη , συνίσταται 
να υπάρχουν τρία µαχαίρια όµως διαφορετικού µήκους για το κόψιµο 
κρεάτων , ξεφλουδίσµατος και κοπής σκληρών λαχανικών.  

2. Τα οδοντωτά µαχαίρια . Είναι για το κόψιµο ψωµιού η άλλων µαλακών 
φρούτων .  



3. Το grapefruit knife . Χρησιµοποιείτε για να αποµακρύνει την πικρή φλούδα 
από το εσωτερικό και εξωτερικό φρούτων χωρίς να χάνεται ο χυµός τους .  

4. Μαχαίρια που χρησιµοποιούνται για το καθάρισµα στρειδιών και µυδιών .  

5. Μαχαίρια που χρησιµοποιούνται για το καθάρισµα των λαχανικών .  

6. Μαχαίρια ειδικά για το κρέας και το ψάρι .  

7. Το πριόνι που χρησιµοποιείται για την κοπή κόκκαλων από τα κρέατα .  

8. Το µαχαίρι το οποίο χρησιµοποιείται στο decoupage δηλαδή αφαιρεί το 
κόκκαλο από τα ψάρια και µένει µόνο το φιλέτο επίσης υπάρχει ίδιο και για 
τα κρέατα .  

9. Το µασάτι που χρησιµοποιείται για το τρόχισµα των µαχαιριών µετά από τη 
χρήση τους .  

10. Το boning knife . Που χρησιµοποιείται για χωρίζει σε µικρές µερίδες µικρά 
τεµάχια κρέατος .  

11. Σετ από πιρούνα και µαχαίρι carving set για τον τεµαχισµό του κρέατος .  

12. Μαχαίρια slice knives για την κοπή µαγειρεµένων παρασκευασµάτων σε 
µικρές φέτες .  

13. Ψαλίδια για την κοπή πουλερικών .  

14. Ψαλίδι κουζίνας για το κόψιµο λαχανικών .  

15. Μαχαίρια peeler για το ξεφλούδισµα .  



16. Μαχαίρια lardoire για το πικάρισµα κρέατος µε λαρδί .  

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΣΥΝΘΛΙΨΗΣ, ΤΡΙΨΙΜΑΤΟΣ ΚΑΙ ΞΥΣΙΜΑΤΟΣ  

Οι συσκευές που χρησιµοποιούνται για την σύνθλιψη το τρίψιµο και το ξύσιµο 
των τροφίµων κατασκευάζονται από τα καλύτερα και πιο σκληρά υλικά, 
λειτουργούν ως επί το πλείστον χειροκίνητα , και βοηθούν τον χρήστη αυτών των 
συσκευών να έχει το καλύτερο αποτέλεσµα .  

1. Το κόσκινο . Που χρησιµοποιείται στις στερεές τροφές για την συγκράτηση 
µεγαλυτέρων τεµαχίων .  

2. Το κωνικό κόσκινο που χρησιµοποιείται για υγρές τροφές.  

3. Η πρέσα . που χρησιµοποιείται για την σύνθλιψη σκόρδων .  

4. Οι ξύστρες που χρησιµοποιούνται για το ξύσιµο αρτυµάτων .  

5. Οι στίφτες χειροκίνητοι ή και ηλεκτρικοί που χρησιµοποιούνται για την 
παρασκευή χυµών από φρούτα.  

6. Γουδί και γουδοχέρι κατασκευασµένα πάντα από το ίδιο υλικό. 
Χρησιµοποιούνται για την πολτοποίηση των τροφών .  

7. Κόφτης λαχανικών  

8. Τρυφεροποιητής κρέατος που χρησιµοποιείται για την σύνθλιψη ινών του  
κρέατος.  

9. Συσκευές για στράγγισµα και στέγνωµα τα οποία µπορεί να είναι 
σουρωτήρια σε στυλ κουτάλας η και µπολ.  

10. Συσκευές για ανάδευση και γύρισµα των τροφίµων τα οποία µπορεί να 
είναι κουτάλες – ψαλίδια ή ακόµα και λαβίδες ή και σπάτουλες και το 
κουτάλι παγωτού .  



11. Μίξερ που χρησιµοποιούνται για τη ζύµωση ή και την ανάδευση υλικών 
µηχανικά ή χειροκίνητα .  

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟΥ  

Έχουµε ένα πλήθος µικροσυσκευών που χρησιµοποιούνται και θεωρούνται 

απαραίτητες για αυτό το τµήµα της επαγγελµατικής κουζίνας .  

1. Κόπτες ξηρής ζύµης κυρίως σφολιατοειδή .  

2. Σπάτουλες και εργαλεία διακόσµησης .  

3. Φόρµες και πινέλα για την επίστρωση υλικών σε διάφορες παρασκευές .  

4. Πλάστης και διάφορες βάσεις.  

5. Καρνέ που χρησιµοποιείται για το στόλισµα .  

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ ΥΛΙΚΑ - ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ  

Σύµφωνα µε τις διεθνείς προδιαγραφές το πιο καλό υλικό θεωρείται ο 

ανοξείδωτος χάλυβας και πρέπει να προτιµούνται µηχανήµατα εξ ολοκλήρου 

κατασκευασµένα από το συγκεκριµένο υλικό . Επίσης υπάρχουν και παρεµφερή 

υλικά όπως ο χαλκός , το αλουµίνιο , και το ανοξείδωτο ατσάλι .  

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΕΛΑΦΡΟΥ ΚΑΙ ΒΑΡΕΩΝ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ ΚΟΥΖΙΝΑΣ  
Όσο πιο εύκολο είναι ένα µηχάνηµα στη χρήση του τόσο πιο εύκολη είναι η 

συντήρηση του και ο καθαρισµός του έτσι ώστε να µην υπάρχουν δυσλειτουργίες 

ή εστίες µόλυνσης . Η σωστή κάλυψη ενός µηχανήµατος από άποψη συντήρησης 

– ανταλλακτικών έχει πρωτεύων ρόλο . Ο καθαρισµός του δεν πρέπει να γίνεται 

µόνο εξωτερικά αλλά και εσωτερικά για να αποφευχθούν διάφορα προβλήµατα. 



Επίσης ο εύκολος χειρισµός του µηχανήµατος µειώνει κατά µεγάλο βαθµό 

διάφορες βλάβες που µπορεί να πάθει το µηχάνηµα αλλά και µας δίνει την 

βέλτιστη ποιότητα γευµάτων. Προφανώς δεν απαιτείται εξειδικευµένο προσωπικό 

για την χρήση του.  

ΚΟΣΤΟΣ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ (ΤΙΜΗ ΑΓΟΡΑΣ , ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ , ΚΟΣΤΟΣ 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΝΤΑΛΛΑΚΤΙΚΩΝ)  

Αρχικά για το κόστος µηχανηµάτων εξαρτάται τώρα για τις κουζίνες γιατί υπάρχει 

µεγάλη διάφορα αν είναι ηλεκτρικές κουζίνες η υγραερίου . Το ίδιο ισχύει και για 

το λειτουργικό κόστος ναι µεν είναι φθηνότερο το υγραέριο αλλά η εγκατάσταση 

του και η συντήρηση είναι πολύ ακριβή . Ένας άλλος παράγοντας που επηρεάζει 

το κόστος είναι και το απαιτούµενο προσωπικό γιατί αν υπάρχουν επικίνδυνα 

µηχανήµατα η δύσκολα στη χρήση τους τότε απαιτούν υψηλόµισθο προσωπικό . 

Τώρα για την συντήρηση του µηχανήµατος υπάρχει το απλό σέρβις που γίνεται 

κάθε χρόνο αλλά και το κόστος των βασικών ανταλλακτικών .  
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