
 

 

Τίτλος Μαθήματος  Υγιεινή Τροφίμων    

Κωδικός  

Μαθήματος  

DAIRY  0204  

Τύπος μαθήματος  Υποχρεωτικό, Θεωρητικό 

Επίπεδο   Επίπεδο 5 του Εθνικού Πλαισίου Προσόντων 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης  

1ο  Έτος / Β’ Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα   

ECTS  6 
Διαλέξεις /  

εβδομάδα  

5 
Εργαστήρια / 
εβδομάδα  

-  

Στόχος Μαθήματος  Στο μάθημα αυτό οι σπουδαστές/-ριες θα εκπαιδευτούν στην ορθή υγιεινή 

(GHP) και ορθή βιομηχανική πρακτική (GMP),στα προαπαιτούμενα 

συστήματα (καταπολέμηση τρωκτικών και εντόμων, πρόγραμμα καθαρισμού 

και απολύμανσης) καθώς και στους διάφορους κινδύνους (φυσικούς, 

χημικούς, μικροβιολογικούς) που μπορούν να ανευρεθούν στα τρόφιμα.   

  

Μαθησιακά  

Αποτελέσματα  

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος οι σπουδαστές/στριες είναι σε θέση να: 
1. Κατανοούν την σημαντικότητα της υγιεινής των τροφίμων.  
2. Περιγράφουν τα προ-απαιτούμενα προγράμματα. 
3. Επεξηγούν τους κινδύνους που μπορούν να ανευρεθούν στα τρόφιμα.  
 
 

Προαπαιτούμενα  Δεν ισχύει Συναπαιτούμενα  Δεν ισχύει 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος  

 Εισαγωγή  
• Ορισμοί και Έννοιες που αφορούν την Υγιεινή των Τροφίμων  
 
Ορθή Υγιεινή Πρακτική (GMP) 
• Προσωπική Υγιεινή 
• Υγιεινή Χώρου 
•  Η σημασία της εκπαίδευσης του Προσωπικού 
 
Κίνδυνοι στα τρόφιμα 
• Φυσικοί 
• Χημικοί  
• Μικροβιολογικοί  
• Αλλεργιογόνα 
 
Διεργασίες των τροφίμων και έλεγχος των κινδύνων 

• Αγορά / Παραλαβή / Αποθήκευση και Έλεγχος Θερμοκρασίας των 
Τροφίμων  

• Επεξεργασία Τροφίμων  

• Επιμόλυνση Τροφίμων και η αποφυγή τους 



 

 

• Διατήρηση Τροφίμων και οι Αλλοιώσεις τους 
 
Προαπαιτούμενα Προγράμματα 

• Καθαρισμός και Απολύμανση (Διαδικασίες, Χρήση Χημικών , 
Έλεγχος, Καταγραφή) 

• Απεντόμωση και Μυοκτονία (Διαδικασίες, Έλεγχος, Καταγραφή) 

• Συντήρηση Εξοπλισμού 

• Διακρίβωση Εξοπλισμού 
 

Καλή Βιομηχανική Πρακτική (GMP) 

• Σχεδιασμός και Κατασκευή Υποστατικών Παραγωγής Τροφίμων 

Οδηγοί Υγιεινής Τροφίμων για γαλακτοκομία 
 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας  

Διαλέξεις, συζητήσεις, περιπτωσιολογικές μελέτες με σκοπό την κατανόηση 
των κινδύνων στα τρόφιμα, ερωτήσεις – απαντήσεις, προβολή 
εκπαιδευτικών βίντεο για καλύτερη κατανόηση της ύλης.    

Βιβλιογραφία  • Δ. Καλογρίδου-Βασιλειάδου, Κανόνες Ορθής Υγιεινής Πρακτικής για 

τις Επιχειρήσεις Τροφίμων, University Studio Press, 1999, ISBN 

9601208089  

• Ι.Σ. Αρβανιτογιάννης και Ν.Η. Τζούρος, Το νέο πρότυπο ποιότητας 
και ασφάλειας τροφίμων ISO 22000, Εκδόσεις Σταμούλης, 2006, 
ISBN 9603516511 

• Γιώργος Γιωργαλλάς, Ασφάλεια Τροφίμων οδηγός για επόπτες και 
χειριστές τροφίμων, 2020, ISBN 9789963216918 

• Σημειώσεις διδάσκοντα 

Αξιολόγηση  

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

Γλώσσα  Ελληνική 

 


