
 

 

Τίτλος Μαθήματος  Τεχνολογία Γαλακτοκομικών Προϊόντων  

Κωδικός  

Μαθήματος  

DAIRY  0202  

Τύπος μαθήματος  Υποχρεωτικό, Θεωρητικό 

Επίπεδο   Επίπεδο 5 του Εθνικού Πλαισίου Προσόντων 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης  

1ο  Έτος / Β’ Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα   

ECTS  7  
Διαλέξεις /  

εβδομάδα  

5 
Εργαστήρια / 
εβδομάδα  

-  

Στόχος Μαθήματος  Το μάθημα παρουσιάζει την τεχνολογία παρασκευής βασικών προϊόντων 

γάλακτος,  όπως γιαούρτι (παραδοσιακό και στραγγιστό), ζυμούμενα γάλατα 

(π.χ. κεφίρ), παγωτό, βούτυρο και κρέμα. Ακόμα, θα γίνει μια εισαγωγή στην 

οργανοληπτική εξέταση των γαλακτοκομικών προϊόντων και στον 

υγειονομικό σχεδιασμό στη βιομηχανία γάλακτος.   

 

Μαθησιακά  

Αποτελέσματα  

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος οι σπουδαστές/στριες είναι σε θέση να: 
1. Περιγράφουν και αναλύουν την τεχνολογία παρασκευής διαφόρων 

ζυμούμενων, κατεψυγμένων και άλλων προϊόντων. 
2. Κατανοούν την σημαντικότητα των λειτουργικών γαλακτοκομικών 

προϊόντων.   
3. Επεξηγούν την σημαντικότητα της οργανοληπτικής εξέτασης των 

γαλακτοκομικών προϊόντων. 

Προαπαιτούμενα  Δεν ισχύει Συναπαιτούμενα  Δεν ισχύει 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος  

 Προϊόντα Γάλακτος 

• Εισαγωγή στη παραγωγή προϊόντων γάλακτος 

• Ιστορικά στοιχεία 

• Στατιστικά στοιχεία στην Κύπρο 

• Βιομηχανική και παραδοσιακή παραγωγή προϊόντων 
 
Ζυμούμενα Προϊόντα Γάλακτος 
• Παραδοσιακό γιαούρτι 
• Στραγγιστό γιαούρτι 
• Επιδόρπια γιαουρτιού 
• Κεφίρ 
• Αϊράνι 
 
Κατεψυγμένα προϊόντα γάλακτος 
• Παγωτό 
 
Άλλα προϊόντα γάλακτος 
• Φρέσκα κρέμα 



 

 

• Βούτυρο 
• Σκόνη Γάλακτος και ορού γάλακτος 
 
Λειτουργικά γαλακτοκομικά προϊόντα 
• Προβιοτικά / πρεβιοτικά 
 
Οργανοληπτική Εξέταση Γαλακτοκομικών Προϊόντων 
• Εισαγωγικές έννοιες ορισμοί 
• Sensory panel 
• Δοκιμές αποδοχής καταναλωτών 
 
Διατηρησιμότητα και χρόνος ζωής γαλακτοκομικών προϊόντων 
• Παράγοντες (χημικοί και μικροβιολογικοί) που επηρεάζουν την 
αλλοίωση ανά κατηγορία προϊόντων 
 
 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας  

Διαλέξεις, συζητήσεις, ερωτήσεις – απαντήσεις, προβολή εκπαιδευτικών 
βίντεο για κατανόηση της τεχνολογίας παρασκευής διαφόρων 
γαλακτοκομικών προϊόντων, εκπαιδευτικές επισκέψεις σε γαλακτοκομεία.   
 

Βιβλιογραφία  • Χρ. Καχέλιας & Ευστ. Τσάκαλη, Επιστήμη και Τεχνολογία γάλακτος 

και γαλακτοκομικών προίόντων, 2017, Εκδόσεις Νέων Τεχνολογιών, 

ISBN 9789605780296 

• Καμιναρίδης Στέλιος, Μοάτσου Γκόλφω, Γαλακτοκομία, Εκδότης: 
Έμβρυο, 2009, ISBN 9789608002494 

• Αν. Μάντης, Υγιεινή και τεχνολογία του γάλακτος και των προϊόντων 
του, Εκδόσεις: Αφοί Κυριακίδη, 2018, ISBN 9789606021916 

• Gösta Bylund, Dairy Processing Handbook, Tetra Pak International 
S.A, 2015, ISBN 9789176111321. 

• Σημειώσεις διδάσκοντα 

Αξιολόγηση  

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

Γλώσσα  Ελληνική 

 


