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5. ΟΡΘΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΚΑΤΑ ΤΗΝ 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΩΝ ΓΕΥΜΑΤΩΝ 

 

5.1 Διάγραμμα ροής εργασιών 
 

 

  

Παραλαβή A' & Β' 
Υλών

Αποθήκευση 
(ξηρή, υπό ψύξη, 
υπό κατάψυξη)

Εξαγωγή από 
αποθήκη

Προετοιμασία

Απόψυξη, Πλύσιμο, Καθάρισμα, Τεμαχισμός κλπ

Μαγείρεμα

Ψήσιμο, Μαγείρεμα, Τηγάνισμα, Ανάμιξη Υλικών κλπ

Αναμονή -
Διατήρηση

Υπό Ψύξη (σαλάτες, τυριά κλπ), Με θέρμανση (γεύμα) 

Σερβίρισμα

Κρύο (σαλάτες, τυριά κλπ), Ζεστό (γεύμα), Περιβάλλοντος (φρούτα) 




