
 

 

Τίτλος Μαθήματος  
Ασφάλεια Τροφίμων  

Κωδικός  

Μαθήματος  

DAIRY  0303  

Τύπος μαθήματος  Υποχρεωτικό, Θεωρητικό 

Επίπεδο   Επίπεδο 5 του Εθνικού Πλαισίου Προσόντων 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης  

2ο  Έτος / Α’ Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα   

ECTS  6  
Διαλέξεις /  

εβδομάδα  

5  
Εργαστήρια / 
εβδομάδα  

-  

Στόχος Μαθήματος  Στο μάθημα αυτό, οι σπουδαστές/-ριες, θα εκπαιδευτούν στην εφαρμογή των 
επτά (7) βασικών αρχών του συστήματος HACCP και την πραγματοποίηση 
σχεδιασμού και μελέτης  ΗACCP σε βιομηχανία γάλακτος. Επίσης, θα 
εκπαιδευτούν και σε άλλα συστήματα ασφάλειας και ποιότητας τροφίμων  
(ISO 22000, BRC, IFS, FSSC 22000) καθώς και στην σχετική νομοθεσία 
που διέπει την ασφάλεια των τροφίμων. 

Μαθησιακά  

Αποτελέσματα  

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

1. Αναγνωρίζουν τη συμβολή του HACCP στην ασφάλεια των τροφίμων 
2. Σχεδιάζουν και να αξιολογούν τις επτά (7) αρχές του συστήματος 

HACCP για συγκεκριμένο προϊόν γάλακτος.  
3. Αναλύουν διάφορα συστήματα ασφάλειας και ποιότητας των 

τροφίμων. 
 

Προαπαιτούμενα  Δεν ισχύει Συναπαιτούμενα  Δεν ισχύει 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος  

Βασικές έννοιες και Ορισμοί 

• Ασφάλεια Τροφίμων 

• Ποιότητα Τροφίμων 

• Σύστημα Διασφάλισης της Ασφάλειας των Τροφίμων 

• Προ-απαιτούμενα του συστήματος HACCP. 
 
Στάδια Εκπόνησης Μελέτης HACCP – Επτά (7) Αρχές HACCP) 

• Πεδίο Εφαρμογής 

• Σύσταση Ομάδας Ασφάλειας Τροφίμων 

• Περιγραφή Προϊόντος 

• Καθορισμός Προτεινόμενης Χρήσης Προϊόντος 

• Ανάπτυξη Διαγράμματος Ροής 

• Επαλήθευση Διαγράμματος Ροής 

• Ανάλυση Επικινδυνότητας και Μέτρα Ελέγχου (1η αρχή) 

• Προσδιορισμός των Κρίσιμων Σημείων Ελέγχου (2η αρχή) 

• Καθορισμός Κρίσιμων Ορίων (3η αρχή) 



 

 

• Καθιέρωση συστήματος παρακολούθησης των Κρίσιμων Σημείων 
Ελέγχου και των Κρίσιμων ορίων τους (4η αρχή) 

• Καθιέρωση Διορθωτικών Ενεργειών (5η αρχή) 

• Καθιέρωση Διαδικασιών Επαλήθευσης (6η αρχή) 

• Καθορισμός Διαδικασιών Καταγραφής και Αρχειοθέτησης του 
Συστήματος (7η αρχή) 

• Ανασκόπηση Μελέτης HACCP 
 
Μελέτες Περιπτώσεων (Case Studies) - Εφαρμογές 

• Παραγωγή Χαλλουμιού 

• Παραγωγή γιαουρτιού 

• Παραγωγή Φέτας 

• Παραγωγή Κεφαλοτυριού 
 
Άλλα Συστήματα Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων 

• ISO 22000 

• BRC 

• IFC 

• FSSC 22000 
 
Εσωτερικές – Εξωτερικές Επιθεωρήσεις 

• Διαδικασίες 

• Σχεδιασμός Ερωτηματολογίου 

• Εφαρμογές 
 
Ιχνηλασιμότητα – Εικονικά Σενάρια Ανακλήσεων 

• Έννοιες και ορισμοί 

• Διαδικασίες 
 
Νομοθεσίες 

• 178/2002 

• 854/2004 
 
Μελέτη του online εργαλείου της EFSA  (RASFF-Rapid Alert System Food 
Feed)  

• Σημαντικότητα Συστήματος 

• Τρόπος λειτουργίας 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας  

Διαλέξεις, συζητήσεις, περιπτωσιολογικές μελέτες για εφαρμογή των επτά 
(7) αρχών του HACCP σε διάφορες γραμμές παραγωγής τυριών, ερωτήσεις 
– απαντήσεις, προβολή εκπαιδευτικών βίντεο για καλύτερη κατανόηση της 
ύλης, εκμάθηση με πολυμέσα ηλεκτρονικής τεχνολογίας μέσω του online 
εργαλείου της EFSA   - RASFF Portal.   

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

• Γιάννης Ζαμπετάκης, Νίκος Γδοντέλης, HAACP Από το H έως το P, 
PI Publishing, 2006, ISBN: 978-9608767867 
 

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



 

 

• Πρότυπα Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων (ISO 22000, BRC, IFC, 
FSSC 22000) 
 

• Σημειώσεις διδάσκοντα 

Αξιολόγηση  

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

Γλώσσα  
Ελληνική 

 


