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TAISTY Σχέδιο Μαθήματος: Παρασκευή Fusion πίτσα (Κυπριακή - Ιταλική με 

χαλούμι) 

Θέμα: Γαστρονομία / Διεθνής Κουζίνα 

Επίπεδο Τάξης: Μαθητές Μαγειρικής 

Διάρκεια: Περίπου 1,5 - 2 ώρες 

YouTube Video Link: Watch the Fusion Pizza (Cypriot-Italian Style with Halloumi) Recipe 

Demonstration 

Στόχος: 

Οι μαθητές θα μάθουν να δημιουργούν μια πίτσα φούζιον συνδυάζοντας τις κυπριακές και 

ιταλικές γαστρονομικές παραδόσεις, χρησιμοποιώντας εμβληματικά υλικά όπως το χαλλούμι, 

τον κόλιανδρο, τις ελιές, τα κρεμμύδια και τα ντοματίνια. Θα κατανοήσουν τις βασικές αρχές 

της προετοιμασίας ζύμης πίτσας, της συνδυαστικής υλικών και των τεχνικών μαγειρέματος για 

τη δημιουργία ενός γευστικού και μοναδικού πιάτου. 

Διάγραμμα Μαθήματος 

1. Εισαγωγή (10 λεπτά) 

Α. Εκκίνηση Συζήτησης: 

● Συζήτηση για την ιταλική και κυπριακή κουζίνα. 

o Ποια είναι τα βασικά υλικά ή πιάτα από κάθε κουζίνα; 

o Αναφορά στην πίτσα ως ιταλικό έδεσμα και στο χαλλούμι ως κυπριακό τυρί. 

● Εξερεύνηση της ιδέας της φούζιον κουζίνας και της ελκυστικότητάς της. 

Β. Στόχοι Μαθήματος: 

● Κατανόηση της έννοιας της φούζιον κουζίνας και εφαρμογή της στην πίτσα. 

● Απόκτηση πρακτικής εμπειρίας στην παρασκευή ζύμης και προετοιμασία υλικών. 

● Μάθηση σωστών τεχνικών μαγειρέματος για το χαλλούμι ώστε να αναδειχθεί η γεύση 

του. 

Ενημέρωση για Ασφάλεια και Υγιεινή 

Βασικά Σημεία: 

● Αποθήκευση Υλικών: 

o Χαλλούμι: Να φυλάσσεται σε θερμοκρασία ≤ 4°C, σωστά κλεισμένο για 
αποφυγή επιμολύνσεων. 

o Φρέσκα Λαχανικά: Να ψύχονται στους 1-4°C και να πλένονται σχολαστικά για την 

απομάκρυνση φυτοφαρμάκων ή βακτηρίων.

https://www.youtube.com/watch?v=fyMu_FG8NS0
https://www.youtube.com/watch?v=fyMu_FG8NS0


         

 

o Ζύμη Πίτσας: Να φυλάσσεται σε δροσερό περιβάλλον και να χρησιμοποιείται εντός 

της προτεινόμενης διάρκειας. 

Προσωπική Υγιεινή: 

● Πλύσιμο χεριών με σαπούνι και ζεστό νερό για τουλάχιστον 20 δευτερόλεπτα πριν από 

την επαφή με τρόφιμα. 

● Χρήση γαντιών για έτοιμα προς κατανάλωση υλικά όπως το χαλλούμι. 

● Μαζεμένα μαλλιά και αποφυγή φαρδιάς ένδυσης ή κοσμημάτων. 

Καθαριότητα Εργασιακού Χώρου: 

● Καθαρισμός και απολύμανση επιφανειών πριν και μετά την παρασκευή με ασφαλή για 

τρόφιμα διαλύματα. 

● Αποφυγή επιμολύνσεων με ξεχωριστές επιφάνειες κοπής για λαχανικά, τυριά και 

κρέατα (εάν υπάρχουν). 

Συντήρηση Εξοπλισμού: 

● Τακτικός καθαρισμός φούρνων, εργαλείων κοπής και εργαλείων προετοιμασίας. 

● Έλεγχος για φθορές ή δυσλειτουργίες που μπορεί να επηρεάσουν την ασφάλεια 

τροφίμων. 

2. Προετοιμασία (20 λεπτά) 

Α. Παρασκευή Ζύμης: 

Υλικά: 

● 500γρ αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

● 1 κ.γ. αλάτι 

● 1 κ.γ. ζάχαρη 

● 1 κ.σ. ελαιόλαδο 

● 1 φακελάκι (7γρ) ξηρή μαγιά 

● 300ml χλιαρό νερό 

Βήματα: 

● Αναμείξτε τη μαγιά, τη ζάχαρη και το χλιαρό νερό. Αφήστε για 5 λεπτά να 

ενεργοποιηθεί. 

● Ανακατέψτε το αλεύρι και το αλάτι σε ένα μεγάλο μπολ. Προσθέστε σταδιακά το 

μείγμα της μαγιάς και το ελαιόλαδο, ανακατεύοντας μέχρι να σχηματιστεί ζύμη. 

● Ζυμώστε τη ζύμη για 8-10 λεπτά μέχρι να γίνει λεία και ελαστική. 

● Σκεπάστε με υγρή πετσέτα και αφήστε τη να φουσκώσει σε ζεστό μέρος για 1 ώρα. 



         

 

Β. Προετοιμασία Υλικών Τoppings: 

Υλικά: 

● 200γρ χαλλούμι (κομμένο σε φέτες) 

● 1 μέτριο κόκκινο κρεμμύδι (κομμένο σε λεπτές φέτες) 

● 100γρ ελιές (χωρίς κουκούτσι, κομμένες) 

● 200γρ ντοματίνια (κομμένα στη μέση) 

● 1 μικρό ματσάκι φρέσκο κόλιανδρο (ψιλοκομμένο) 

● Προαιρετικά: νιφάδες τσίλι, σκόρδο ή ξύσμα λεμονιού για επιπλέον γεύση. 

Βήματα: 

● Τηγανίστε ελαφρά τις φέτες χαλλουμιού σε ελαιόλαδο μέχρι να πάρουν χρυσαφένιο 

χρώμα. Αφήστε στην άκρη. 

● Προετοιμάστε τα λαχανικά: Κόψτε τα κρεμμύδια, τα ντοματίνια και ψιλοκόψτε τον 

κόλιανδρο. 

3. Δραστηριότητα Μαγιερικής  (15 λεπτά) 

● Άνοιγμα Ζύμης: 

o Ανοίξτε τη ζύμη σε αλευρωμένη επιφάνεια στο επιθυμητό πάχος. Μεταφέρετε σε 

ταψί ή πέτρα για πίτσα. 

● Άπλωμα Βάσης Σάλτσας: 

o Χρησιμοποιήστε ένα λεπτό στρώμα σάλτσας ντομάτας ή μείγμα ελαιολάδου και 

σκόρδου. 

● Στρώσιμο Υλικών: 

o Προσθέστε φέτες χαλλουμιού, κρεμμύδια, ελιές και ντοματίνια ομοιόμορφα. 

  



         

 

● Καρύκευμα και Γαρνιτούρα: 

o Πασπαλίστε με κόλιανδρο, ραντίστε με λίγο ελαιόλαδο και προσθέστε προαιρετικά 

καρυκεύματα όπως νιφάδες τσίλι. 

4. Μαγείρεμα (15 λεπτά) 

● Προθέρμανση Φούρνου: 

o Προθερμάνετε τον φούρνο στους 220°C. 

● Ψήσιμο Πίτσας: 

o Ψήστε για 10–12 λεπτά ή μέχρι να γίνει η ζύμη χρυσαφένια και τραγανή. 

o Προαιρετικά: Ψήστε με γκριλ για 1–2 λεπτά για να καψαλιστεί ελαφρώς το 

χαλλούμι. 

5. Δοκιμή και Ανατροφοδότηση (10 λεπτά) 

● Δοκιμή: 

o Κόψτε και σερβίρετε την πίτσα. Ενθαρρύνετε τους μαθητές να δοκιμάσουν και να 

μοιραστούν τις εντυπώσεις τους. 

● Συζήτηση για Γεύσεις και Υφές: 

o Συζητήστε την ισορροπία των γεύσεων: 

o Πώς το αλμυρό χαλλούμι συμπληρώνει τα γλυκά ντοματίνια και τις ξινές ελιές; 

o Πώς ο κόλιανδρος ενισχύει το πιάτο; 

6. Ολοκλήρωση (5 λεπτά) 

● Επανάληψη: 

o Ανακεφαλαιώστε τις βασικές τεχνικές που έμαθαν: παρασκευή ζύμης, 

συναρμολόγηση υλικών και μαγείρεμα. 

● Προσαρμογές: 

o Αναφέρετε τρόπους προσαρμογής της συνταγής (π.χ., vegan υποκατάστατα, 

διαφορετικά βότανα). 

  



         

 

● Ενθάρρυνση Πειραματισμού: 

o Ενθαρρύνετε τους μαθητές να πειραματιστούν με φούζιον ιδέες σε άλλα πιάτα. 

Υλικά 

● Υλικά που αναφέρονται παραπάνω. 

● Ταψιά ή πέτρες για πίτσα. 

● Μπολ ανάμειξης, πλάστες και επιφάνειες κοπής. 

● Πρόσβαση σε φούρνο και εστία. 

Αξιολόγηση 

● Παρατήρηση: 

o Παρακολουθήστε τους μαθητές καθώς ετοιμάζουν την πίτσα, εξασφαλίζοντας τη 

σωστή τεχνική, όπως το άνοιγμα της ζύμης, την προετοιμασία των υλικών και την 

ασφαλή χρήση των εργαλείων κουζίνας. 

o Παρατηρήστε την ομαδική εργασία και τη συνεργασία κατά τη διάρκεια ομαδικών 

δραστηριοτήτων, όπως η συναρμολόγηση των υλικών. 

o Σημειώστε τη δημιουργικότητα των μαθητών στον συνδυασμό κυπριακών και 

ιταλικών στοιχείων. 

● Ερωτήσεις και Απαντήσεις: 

o Υποβάλετε ερωτήσεις ανοιχτού τύπου, όπως: 

o Γιατί πιστεύετε ότι το χαλλούμι ταιριάζει ως επικάλυψη για πίτσα; 

o Πώς αυτή η πίτσα συνδυάζει τις κυπριακές και τις ιταλικές γαστρονομικές 

παραδόσεις; 

o Τι άλλες φούζιον επικαλύψεις θα δοκιμάζατε αν δημιουργούσατε τη δική σας 

εκδοχή; 

o Ελέγξτε την κατανόηση όρων όπως «φούζιον κουζίνα» και «πολιτισμικές 

γαστρονομικές επιρροές». 

● Αντανάκλαση: 

o Ενθαρρύνετε τους μαθητές να μοιραστούν τις σκέψεις τους για τη διαδικασία: 

o Ποιο ήταν το πιο ευχάριστο ή το πιο δύσκολο μέρος της παρασκευής της 

πίτσας; 

o Ενίσχυσαν τα στοιχεία φούζιον τη γεύση ή την υφή της πίτσας; 

o Τι μάθατε για τον συνδυασμό γεύσεων από διαφορετικές κουζίνες; 

Κλείσιμο (10 λεπτά) 



         

 

● Ανακεφαλαίωση: 

o Συνοψίστε τα βασικά σημεία του μαθήματος: 

o Εξερευνήσαμε πώς το κυπριακό χαλλούμι συμπληρώνει την ιταλική πίτσα μέσα 

από τη φούζιον κουζίνα. 

o Συζητήσαμε τη σημασία της ισορροπίας των υλικών για τη δημιουργία ενός 

αρμονικού πιάτου. 

● Κοινή Χρήση: 

o Δώστε στους μαθητές τη δυνατότητα να παρουσιάσουν τις πίτσες τους. 

o Ενθαρρύνετε μια σύντομη περιγραφή των υλικών τους και γιατί τα επέλεξαν. 

● Ενθάρρυνση: 

o Αναδείξτε μοναδικές ιδέες ή ιδιαίτερα καλοφτιαγμένες πίτσες. 

o Ενισχύστε την αξία της δημιουργικότητας και του πειραματισμού με γεύσεις: 

o Η προθυμία σας να δοκιμάσετε κάτι καινούριο σήμερα ήταν εξαιρετική! Η 

φούζιον κουζίνα αφορά την καινοτομία, και κάνατε όλοι καταπληκτική 

δουλειά! 

Επεκτάσεις 

● Γαστρονομική Εξερεύνηση: 

o Ενθαρρύνετε τους μαθητές να ερευνήσουν άλλα κυπριακά και ιταλικά πιάτα που 

θα μπορούσαν να εμπνεύσουν νέες φούζιον συνταγές. 

o Αναθέστε τους να εξετάσουν πώς τα παραδοσιακά πιάτα από τις δύο κουζίνες 

χρησιμοποιούν παρόμοια ή αντίθετα υλικά (π.χ. βότανα, τυριά ή σάλτσες). 

o Προαιρετικά: Ζητήστε από τους μαθητές να φτιάξουν ένα επιδόρπιο ή συνοδευτικό 

που συνδυάζει στοιχεία από τις δύο κουζίνες, όπως μια μπρουσκέτα με χαλλούμι. 

● Πρόγραμμα Σχεδιασμού Μενού: 

o Αναθέστε στους μαθητές να σχεδιάσουν ένα μενού φούζιον εστιατορίου που να 

περιλαμβάνει την πίτσα που δημιούργησαν. 

o Να συμπεριλάβουν ορεκτικά, κυρίως πιάτα και επιδόρπια, εξηγώντας την έμπνευση 

πίσω από κάθε πιάτο. 

o Ενθαρρύνετε τους να σκεφτούν την παρουσίαση, την τιμολόγηση και το κοινό στο 

οποίο απευθύνονται. 

Πηγές 

● Έντυπα: 



         

 

o Φύλλο συνταγής για την Κυπριακή-Ιταλική Φούζιον Πίτσα, 

συμπεριλαμβανομένων εναλλακτικών υλικών και βήμα προς βήμα οδηγίες. 

o Πίνακας πολιτισμικής σύγκρισης με βασικά στοιχεία της κυπριακής και ιταλικής 

κουζίνας. 

o Συμβουλές για ισορροπία γεύσεων στη φούζιον κουζίνα. 

● Προτεινόμενα για Ανάγνωση: 

o Άρθρα ή βιβλία μαγειρικής σχετικά με τη φούζιον κουζίνα, όπως: 

o Διαδικτυακοί πόροι που εξετάζουν την ιστορία και την ευελιξία του χαλλουμιού 

και της ιταλικής πίτσας. 

Σημειώσεις για τον εκπαιδευτή 

● Προετοιμασία: 

o Προμετρήστε τα υλικά για την πίτσα για εξοικονόμηση χρόνου. 

o Ετοιμάστε οπτικά ή παραδείγματα μιας ολοκληρωμένης πίτσας για έμπνευση. 

o Έχετε όλα τα εργαλεία (πλάστες, ταψιά, μαχαίρια) καθαρά και έτοιμα προς χρήση. 

● Ζητήματα Ασφάλειας: 

o Βεβαιωθείτε ότι οι μαθητές κατανοούν τη σωστή χρήση μαχαιριών και τη χρήση 

του φούρνου. 

o Παρακολουθήστε για πιθανές αλλεργίες και παρέχετε εναλλακτικές, αν είναι 

απαραίτητο. 

o Δώστε έμφαση στην υγιεινή, όπως το πλύσιμο χεριών πριν και μετά την επαφή με 

τρόφιμα. 

  



         

 

● Προσαρμογές: 

o Για νεότερους μαθητές ή όσους έχουν περιορισμένες δεξιότητες, προετοιμάστε εκ 

των προτέρων τη ζύμη ή προσφέρετε έτοιμα κομμένα υλικά για να απλοποιηθεί η 

διαδικασία. 

o Για προχωρημένους μαθητές, προκαλέστε τους να φτιάξουν τη δική τους ζύμη ή 

να δημιουργήσουν μια μοναδική σάλτσα. 

o Προσφέρετε χορτοφαγικές ή vegan εναλλακτικές, όπως φυτικό τυρί ή λαχανικά, 

για μεγαλύτερη συμμετοχικότητα. 


