
ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

1. ΓΕΝΙΚΑ 

ΣΧΟΛΗ ΔΙΟΙΚΗΣΗΣ & ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ 

ΤΜΗΜΑ ΔΙΟΙΚΗΣΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ  ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ (Πρώτος Κύκλος Σπουδών) 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ΔΕ6093 ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 6ο 

ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ F & B Management 

ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ  
Σε περίπτωση που οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται σε διακριτά 
μέρη του μαθήματος π.χ. Διαλέξεις, Εργαστηριακές Ασκήσεις κ.λπ. 
Αν οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται ενιαία για το σύνολο του 
μαθήματος αναγράψτε τις εβδομαδιαίες ώρες διδασκαλίας και το 
σύνολο των πιστωτικών μονάδων 

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ 
ΩΡΕΣ 

ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 

ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ 
ΜΟΝΑΔΕΣ 

Διαλέξεις  2 5 

Ασκήσεις Πράξης 2  

   
Προσθέστε σειρές αν χρειαστεί. Η οργάνωση διδασκαλίας και 
οι διδακτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται περιγράφονται 
αναλυτικά στο 4. 

  

ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ  
Υποβάθρου , Γενικών Γνώσεων, 
Επιστημονικής Περιοχής, Ανάπτυξης 
Δεξιοτήτων 

Γενικών Γνώσεων 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 

 

Δεν Υπάρχουν  

ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και 
ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 

Ελληνική 

ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ 
ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ 

ERASMUS  

Όχι  

ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL) 

https://eclass.teicrete.gr/courses/DT170/index.php 

2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Μαθησιακά Αποτελέσματα 
Περιγράφονται τα μαθησιακά αποτελέσματα του μαθήματος ,οι συγκεκριμένες  
γνώσεις, δεξιότητες και ικανότητες κατάλληλου επιπέδου που θα αποκτήσουν οι 
φοιτητές μετά την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος. 

Συμβουλευτείτε το Παράρτημα Α  

 Περιγραφή του Επιπέδου των Μαθησιακών Αποτελεσμάτων για κάθε ένα κύκλο 
σπουδών σύμφωνα με Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης 
Εκπαίδευσης 

 Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων 
Διά Βίου Μάθησης 

και Παράρτημα Β 

 Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων 
 
Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος αναμένεται οι φοιτητές να έχουν τις: 
 



Γνώσεις ώστε να μπορούν να: 
 
 Αναπτύσσουν τη γνώση σχετικά με την προέλευση και την ανάπτυξη της υπηρεσίας τροφίμων στα ξενοδοχεία, τα 

εστιατόρια, και στα διάφορα ιδρύματα 
  Αναγνωρίζουν τις διαφορές που προκύπτουν μεταξύ του μάνατζμεντ υπηρεσιών και προϊόντων 
 Περιγράφουν  τον οικονομικό αντίκτυπο της βιομηχανίας F&B. 

 
Δεξιότητες ώστε να μπορούν να: 
 
 Εξηγούν τις διαφορές μεταξύ των εμπορικών και ιδρυματικών  εγκαταστάσεων των υπηρεσιών τροφίμων 

 Προσδιορίζουν τις τάσεις και τις πιθανές επιπτώσεις στην υπηρεσία τροφίμων στα ερχόμενα έτη. 
 
 Ικανότητες ώστε να μπορούν να: 
 
 Σχεδιάζουν κατάλληλα εργαλεία οργάνωσης, διοίκησης και λειτουργίας του περιβάλλοντος μιας τουριστικής επιχείρησης 

με σκοπό τις διευθυντικές ευθύνες όπως αφορούν τις λειτουργίες υπηρεσιών τροφίμων συμπεριλαμβανομένου του 
προγραμματισμού επιλογών, της αγοράς, της αποθήκευσης, της προετοιμασίας, και της ανάπτυξης μιας συνταγής  

 Προσδιορίζουν την ποικιλία των θέσεων της διευθυντικής παραγωγής   και των υπηρεσιών που είναι χαρακτηριστικές  
της βιομηχανίας υπηρεσιών τροφίμων και να  περιγράφουν τους ρόλους  που διαδραματίζονται  στην παροχή της 
υπηρεσίας τροφίμων 

 

Γενικές Ικανότητες 
Λαμβάνοντας υπόψη τις γενικές ικανότητες που πρέπει να έχει αποκτήσει ο 
πτυχιούχος (όπως αυτές αναγράφονται στο Παράρτημα Διπλώματος και 
παρατίθενται ακολούθως) σε ποια / ποιες από αυτές αποσκοπεί το μάθημα;. 
Το μάθημα αποσκοπεί σε:  

 Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών  
 Λήψη αποφάσεων  
 Σχεδιασμός και διαχείριση έργων  
 Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον  
 Ομαδική εργασία  

 

3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
  Εισαγωγή της διαχείρισης τροφίμων και ποτών: Εισαγωγή στην προέλευση της υπηρεσίας τροφίμων.  

Διαφοροποίηση  μεταξύ των εμπορικών και μη εμπορικών foodservice  διαδικασιών καθώς επίσης και 
προσδιορισμός  των  διαφορετικών τύπων  foodservice εγκαταστάσεων. 

  Οργάνωση των διαδικασιών F&B: εισαγωγή και διευκρίνιση για τους ανθρώπους, τις πορείες της σταδιοδρομίας, 
και τις οργανωτικές δομές μέσα στις διαδικασίες F&B. 

 Βασικές αρχές της διαχείρισης: Τι είναι διαχείριση; Διευθυντικές ευθύνες 
 και σχέσεις και η σημασία τους στη βιομηχανία. 

 Πρακτικές F&B μάρκετινγκ συγκεκριμένες για τη βιομηχανία όπως η ανάλυση του ανταγωνισμού, της μελέτης 
σκοπιμότητας, της έρευνας αγοράς και του σχεδίου μάρκετινγκ. 

  Η κατανόηση της φιλοσοφίας της διαχείρισης F&B  πρέπει πρώτα να διευκρινιστούν  και να κατανοηθούν  τα 
στοιχεία που αποτελούν την εμπειρία γεύματος, είτε θετική είτε αρνητική 

  Διαχείριση της ποιότητας σε διαδικασίες F&B: Εξετάζει τις τέσσερις βασικές έννοιες και τις προοπτικές της 
ποιότητας και των μεθόδων 

  Επιλογές τροφίμων και κατάλογοι ποτών: προσδιορισμός των  επιλογών. Διαμόρφωση και  προγραμματισμός της 
σύνθεσης   του Menu 

 Παραγωγή/κόστος τροφίμων. Τυποποιημένες δαπάνες προϊόντων και  στρατηγικές τιμολόγησης. 
 Μέθοδοι προετοιμασίας και παραγωγής τροφίμων και ποτών. 
 Μέθοδοι υπηρεσιών τροφίμων και ποτών: τύποι και μέθοδοι υπηρεσίας 
   Μια γενική άποψη του ελέγχου F&B 
   Υγιεινή και ασφάλεια: Ζητήματα και πρακτικές για την υγιεινή και τις έννοιες της ασφάλειας. Επίσης ένα βλέμμα 

στο διοικητικό ρόλο και στα δύο αυτά τα ζητήματα 
 

4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ 
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ 

αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ. 

Στην τάξη πρόσωπο με πρόσωπο 

Μέσω εξειδικευμένου λογισμικού υποστήριξης μαθησιακής διαδικασίας 

(e-class) 

ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ 

ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ 

Χρήση του πίνακα 
Χρήση της ηλεκτρονικής πλατφόρμας e-class 
Κατά τις ώρες γραφείου 



Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, 
στην Εργαστηριακή 

Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία 
με τους φοιτητές 

ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
Περιγράφονται αναλυτικά ο 
τρόπος και μέθοδοι 
διδασκαλίας. 
Διαλέξεις, Σεμινάρια, 
Εργαστηριακή Άσκηση, Άσκηση 
Πεδίου, Μελέτη & ανάλυση 
βιβλιογραφίας, Φροντιστήριο, 
Πρακτική (Τοποθέτηση), 
Κλινική Άσκηση, Καλλιτεχνικό 
Εργαστήριο, Διαδραστική 
διδασκαλία, Εκπαιδευτικές 
επισκέψεις, Εκπόνηση μελέτης 
(project), Συγγραφή εργασίας / 
εργασιών, Καλλιτεχνική 
δημιουργία, κ.λπ. 
 
Αναγράφονται οι ώρες μελέτης 
του φοιτητή για κάθε 
μαθησιακή δραστηριότητα 
καθώς και οι ώρες μη 
καθοδηγούμενης μελέτης ώστε 
ο συνολικός φόρτος εργασίας 
σε επίπεδο εξαμήνου να 
αντιστοιχεί στα standards του 
ECTS 

Δραστηριότητα 
Φόρτος Εργασίας 

Εξαμήνου 
Διαλέξεις (Θεωρία και Ασκήσεις) 78 

Μικρές ατομικές εργασίες 
εξάσκησης 

15 

Μελέτη και ανάλυση βιβλίων και 
άρθρων 

15 

Αυτοτελής Μελέτη 17 

  

Σύνολο Μαθήματος  
(25 ώρες φόρτου εργασίας ανά 
πιστωτική μονάδα) 

125 

 

ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ  
Περιγραφή της διαδικασίας 
αξιολόγησης 
 
Γλώσσα Αξιολόγησης, Μέθοδοι 
αξιολόγησης, Διαμορφωτική  ή 
Συμπερασματική, Δοκιμασία Πολλαπλής 
Επιλογής, Ερωτήσεις Σύντομης 
Απάντησης, Ερωτήσεις Ανάπτυξης 
Δοκιμίων, Επίλυση Προβλημάτων, Γραπτή 
Εργασία, Έκθεση / Αναφορά, Προφορική 
Εξέταση, Δημόσια Παρουσίαση, 
Εργαστηριακή Εργασία, Κλινική Εξέταση 
Ασθενούς, Καλλιτεχνική Ερμηνεία, Άλλη / 
Άλλες 
 
Αναφέρονται  ρητά προσδιορισμένα 
κριτήρια αξιολόγησης και εάν και που 
είναι προσβάσιμα από τους φοιτητές. 

 
Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική  
Η Αξιολόγηση των φοιτητών θα γίνεται με :  
 
(Α) : Γραπτή τελική εξέταση (70%): Οι φοιτητές καλούνται να απαντήσουν 
σε μια σειρά από ερωτήσεις που θα καλύπτουν το σύνολο της διδαχθείσας 
ύλης του μαθήματος. Αυτές θα περιλαμβάνουν: 
 Ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής 
 Ερωτήσεις κρίσεως 
 Επίλυση προβλημάτων σχετικών με ποσοτικά δεδομένα 
 Συγκριτική αξιολόγηση στοιχείων θεωρίας 

 
(B): Ατομική εργασία (30%): Οι φοιτητές θα καλούνται να γράψουν ένα 
ακαδημαϊκό κείμενο (κατάλληλα δομημένο με βιβλιοαναφορες, και 
σχολιασμο) πανω σε ενα θεμα σχετικο με την υλη του μαθηματος 
 
Η αξιολόγηση των φοιτητών είναι προσβάσιμη από αυτούς για 
επεξηγήσεις αναφορικά με την βελτίωση τους 

5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 



-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία : 
 Πατεστής Ιωάννης (2009) Διοίκηση Επιχειρήσεων Τροφίμων και Ποτών  Food & Beverage 

Management   

 Τζωρακολευθεράκης, Ζ. , (1999) .Διοίκηση Επισιτιστικών Επιχειρήσεων Food & Beverage 
Management ,Interbooks 

 Λαλούμης Δημήτριος, Στεφανακίδης Κωνσταντίνος(2014) Διοίκηση Εστιατορίων , Δημήτρης 
Λαλούμης 

 LATTIN, G. W The Lodging and Foodservice Industry. 6th ed. The Educational Institute of the 
American Hotel and Motel Association  2005 978-0-86612- 270-2  

 
 

 

 


