
 

 

 

 

20. 
 

Τίτλος Μαθήματος Υγιεινή Τροφίμων 

Κωδικός Μαθήματος CBPA274 

Τύπος μαθήματος Θεωρητικό 

Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης 

2ο Έτος / 3ο Εξάμηνο 

Όνομα 

∆ιδάσκοντα 

 
Κωνσταντίνου Ήβη 

 
ECTS 

 
4 

∆ιαλέξεις / 

εβδομάδα 

 
2 

Εργαστήρια / 

εβδομάδα 

 

 
 

Στόχος Μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος είναι να εξασκήσει τους φοιτητές στις διαδικασίες 
ασφάλειας των τροφίμων μέσω της ανάλυσης των διάφορων κινδύνων που 
μπορεί να προκύψουν κατά την επεξεργασία φαγητού. Μέσω του μαθήματος, 
οι φοιτητές θα μπορέσουν να εφαρμόζουν κανόνες γενικής και προσωπικής 
υγιεινής. Επίσης θα ευαισθητοποιηθούν σε θέματα σχετικά με τη διαχείριση 
των απορριμμάτων των τροφίμων. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Μαθησιακά 
Αποτελέσματα 

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος, οι φοιτητές/τριες αναμένεται να: 
 

Γνώσεις: 

• Αναλύουν τον τρόπο που οι διάφοροι μικροοργανισμοί αναπτύσσονται 
στα τρόφιμα [μικροβιολογικά] και λειτουργικά θέματα ασφάλειας 
τροφίμων σχετικά με τη λειτουργία εγκαταστάσεων επεξεργασίας 
τροφίμων 

• Εξηγούν τις ευθύνες για τη σωστή πρακτική ασφάλειας στα τρόφιμα, την 
ασφαλή χρήση προϊόντων καθαρισμού και πώς να αποθηκεύουν υλικά 
καθαρισμού σε εγκατάσταση παραγωγής τροφίμων 

Δεξιότητες: 
• Επιδίδονται σε εκτίμηση κινδύνων 
• Εφαρμόζουν μέτρα ελέγχου σχετικά με τη διατήρηση της υγείας και 

ασφάλειας των τροφίμων και τη διαχείριση απορριμμάτων τροφίμων 
Ικανότητες: 

• Συμμορφώνονται με λειτουργικά θέματα σχετικά με τη λειτουργία 
εγκαταστάσεων επεξεργασίας τροφίμων 

• Επιβλέπουν διαδικασίες που σχετίζονται με τη ροή των τροφίμων 
από την παραλαβή, την αποθήκευση και την προετοιμασία. 



 

 

 

Προαπαιτούμενα  Συναπαιτούμενα  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Περιεχόμενο 
Μαθήματος 

• Υγιεινή και ασφάλεια τροφίμων – Εισαγωγή 
o Έννοιες υγιεινής και ασφάλειας 
o Σημαντικότητα υγιεινής & ασφάλειας 
o Σχέση υγιεινής και ασφάλειας στον επισιτιστικό τομέα 
o Ευθύνες εργοδοτών/υπαλλήλων για τήρηση υγιεινής και 

ασφάλειας σε μια επισιτιστική επιχείρηση 
 

• Κίνδυνοι τροφίμων – εισαγωγή / ορισμοί 
o Κατηγοριοποίηση κινδύνων – Υψηλή, μέτρια χαμηλή 

επικινδυνότητα 
o Πηγές μόλυνσης τροφίμων 
o Μικρόβια τροφίμων 
o Παράγοντες ανάπτυξης μικροοργανισμών στα τρόφιμα 

 

• Βιολογική επιμόλυνση τροφίμων - Τροφικές δηλητηριάσεις 
o Κατηγορίες μικροβιολογικών επιμολύνσεων τροφίμων – μακρο 

και μικρο-βιολογική επιμόλυνση 
o Κατηγορίες τροφικών δηλητηριάσεων 
o Συμπτώματα τροφικών δηλητηριάσεων 
o Πρόληψη τροφικών δηλητηριάσεων 

 

• Φυσική και χημική επιμόλυνση τροφίμων 
o Φυσική επιμόλυνση – κατηγορίες 
o Χημική επιμόλυνση – κατηγορίες 
o Συμπτώματα φυσικής και χημικής επιμόλυνσης 

 

• Υγιεινή εγκαταστάσεων επεξεργασίας τροφίμων 
o Σχεδιασμός εγκαταστάσεων 
o Φύλαξη τροφίμων και κατάλληλες εγκαταστάσεις 
o Υγιεινή νερού 
o Καθαριότητα και απολύμανση εγκαταστάσεων 

 

• Ασφαλής επεξεργασία και συντήρηση τροφίμων 
o Στάδια επεξεργασίας τροφίμων και υγιεινή – 

παραλαβή/επεξεργασία/συσκευασία/φύλαξη 
o Προσωπική υγιεινή χειριστών τροφίμων και κανόνες 
o Σύστημα HACCP 
o Εκπαίδευση σε θέματα ασφαλούς επεξεργασίας και 

συντήρησης τροφίμων 
 

• Διαχείριση απορριμμάτων τροφίμων 
o Τρόποι επεξεργασίας απορριμμάτων τροφίμων 
o Επικινδυνότητα απορριμμάτων τροφίμων για το περιβάλλον 
o Συμβολή των επιχειρήσεων επεξεργασίας τροφίμων στην 

μείωση των απορριμμάτων τροφίμων 



 

 

 

Μεθοδολογία 

∆ιδασκαλίας 

Το μάθημα περιλαμβάνει διδασκαλία, ασκήσεις στην τάξη, ανάγνωση σχετικών 
κειμένων και παρουσιάσεις. Χρησιμοποιούνται επίσης ομαδικές εργασίες, 
εμπειρίες φοιτητών και εκπαιδευτικών και μικρού μήκους ταινίες. 
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Αξιολόγηση 

• Παρουσία και συμμετοχή στο μάθημα:10% 
• Ασκήσεις: 20% 
• Ενδιάμεση εξέταση: 20% 
• Τελική γραπτή εξέταση:   50% 
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