
 

 

 

Τίτλος Μαθήματος  Εισαγωγή στην Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων  

Κωδικός  

Μαθήματος  

DAIRY 0101  

Τύπος μαθήματος  Υποχρεωτικό, Θεωρητικό 

Επίπεδο   Επίπεδο 5 του Εθνικού Πλαισίου Προσόντων 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης  

1ο  Έτος / Α’ Εξάμηνο  

Όνομα Διδάσκοντα   

ECTS  5 
Διαλέξεις /  

εβδομάδα  

4  
Εργαστήρια / 
εβδομάδα  

-  

Στόχος Μαθήματος  
Το μάθημα στοχεύει να δώσει μια γενική εισαγωγή στην Επιστήμη και την 
Τεχνολογία Τροφίμων εστιάζοντας στην πολύ-θεματικότητά της. Θα 
εξεταστούν βασικές αρχές χημείας, μικροβιολογίας, συσκευασίας,  
επεξεργασίας, συντήρησης, διατροφής καθώς επίσης και οι σχετικές 
απαιτήσεις της νομοθεσίας των τροφίμων.   

Μαθησιακά  

Αποτελέσματα  
Με την ολοκλήρωση του μαθήματος οι σπουδαστές/στριες είναι σε θέση να: 

1. Κατανοούν τις βασικές αρχές που πραγματεύεται η Επιστήμη και 

Τεχνολογία Τροφίμων. 

2. Περιγράφουν τα βασικά συστατικά των τροφίμων. 

3. Περιγράφουν και να αναλύουν διάφορα είδη επεξεργασιών, συντήρησης 

και συσκευασίας των τροφίμων 

4. Επεξηγούν και κατανοούν διάφορες αρχές της διατροφής. 

5. Γνωρίζουν τις βασικές απαιτήσεις της νομοθεσίας τροφίμων. 

Προαπαιτούμενα  Δεν ισχύει Συναπαιτούμενα  Δεν ισχύει 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος  

 Εισαγωγή στα Τρόφιμα 
• Ορισμοί 
• Φυτικής/Ζωικής Προέλευσης 
• Πρωτογενής και δευτερογενής παραγωγή 
• Συστήματα παραγωγής τροφίμων 
 
Χημεία Τροφίμων 
Τα συστατικά των τροφίμων 
• Πρωτεΐνες 
• Λίπος 
• Υδατάνθρακες 
• Μικρό-συστατικά τροφίμων (π.χ. Βιταμίνες) 
 



 

Μικροβιολογία Τροφίμων 
Σημαντικοί μικροοργανισμοί για την βιομηχανία τροφίμων 
• Παθογόνοι 
• Αλλοιογόνοι 
• Ωφέλιμοι 
• Μικροβιακές ζυμώσεις τροφίμων  
• Συνθήκες ανάπτυξης μικροοργανισμών στα τρόφιμα 
• Τροφικές Δηλητηριάσεις 
 
Διεργασίες Τροφίμων και Μηχανική 
Επεξεργασίες τροφίμων  
• θέρμανση,  
• αφυδάτωση,  
• διήθηση,  
• ψύξη,  
• κατάψυξη 
Επίδραση επεξεργασίας στα θρεπτικά συστατικά των τροφίμων και νέες 
τάσεις στην επεξεργασία τροφίμων. 
Συντήρηση τροφίμων 
 
 
Συσκευασία Τροφίμων 
• Προδιαγραφές συσκευασιών 
• Υλικά για συσκευασίες τροφίμων 
• Αλληλεπίδραση υλικών συσκευασίας με τα τρόφιμα 
• Περιβαλλοντική επίδραση 
• «Έξυπνες» συσκευασίες 
 
Οργανοληπτική εξέταση τροφίμων 
• Ορισμοί 
• Εργαστηριακή υποδομή 
• Επιλογή εξεταστών 
• Μέθοδοι οργανοληπτικής εξέταση 
 
Διατροφή 
• Βασικές αρχές της επιστήμης της Διατροφής    
• Σύσταση Τροφίμων και Σημάνσεις    
• Διατροφή και Υγεία (υπέρταση, διαβήτης, παχυσαρκία, τροφικές 
αλλεργίες) 
• Μεσογειακή διατροφή   
 
 
Ποιοτικός Έλεγχος 
• Συστήματα διασφάλισης της ποιότητας των τροφίμων 
 
Νομοθεσία 
• Νομοθεσίες που διέπουν την ασφάλεια των τροφίμων 
 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας  

Διαλέξεις, συζητήσεις, ερωτήσεις – απαντήσεις, προβολή εκπαιδευτικών 
βίντεο για κατανόηση της πολυπλοκότητας των συστατικών των τροφίμων 
και των διαφόρων επεξεργασιών που πραγματοποιούνται στα τρόφιμα, 
βιωματικό εργαστήριο για την οργανοληπτική εξέταση των τροφίμων, 
συνέντευξη-διάλεξη με ειδικό διαιτολόγο για θέματα διατροφής του 
ανθρώπου.  



 

 

Βιβλιογραφία  • Ιωάννη Μπλούκα, Επεξεργασία & Συντήρηση Τροφίμων, 2004, Εκδόσεις 
Σταμούλη, ISBN 9603515256  

• Μπόσκος Δημήτριος, Χημεία Τροφίμων, 2004,Εκδόσεις Γαρταγάνης, 
ISBN 9789607013224 

• Gibney J. Michael, Vorster Hester, Kok Frans, Εισαγωγή στη διατροφή 
του ανθρώπου, 2015, Εκδόσεις Παρισιάνου Α.Ε. ISBN 9789605830274 

• Geoffrey Campell-Platt, Wiley-Blackwell, Food Science and Technology, 
2009, ISBN 9780632064212  

• Σημειώσεις διδάσκοντα 

Αξιολόγηση  

Παρουσία: 10% 
Συμμετοχή/ Ενδιαφέρον / Εργασίες: 20% 
Ενδιάμεση Γραπτή Εξέταση: 30% 
Τελική Γραπτή Εξέταση: 40% 

Γλώσσα  Ελληνική 

 


