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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ  
   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
          ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ Α4 
 
 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ 
   

 

Ειδικότητα : ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 
 

ΩΡΟΛΟΓΙΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ  ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 
 

Α/Α ΜΑΘΗΜΑΤΑ Α΄ ΕΤΟΣ Β΄ ΕΤΟΣ 
 α΄ εξ β΄ εξ α΄ εξ β΄ εξ 

 
 Θ Ε Θ Ε Θ Ε Θ Ε 

1.  ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

1  1  1  1  

2.  ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ 
∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 

1  1  2  2  

3.  ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ-HACCP 

    1  1  

4.  ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΛΕΥΡΟΥ & 
ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

1 1 1 1 1 1 1 1 

5.  ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ     1  1  
6.  ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
1  1      

7.  ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΙ ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΙ – 
∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΘΗΚΗΣ 

1  1      

8.  ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ  5  5  5  5 
9.  ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 1 4 1 4  4  4 
10. ΣΥΝΑΦΗ ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
1 4 1 4  4  4 

11. ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ - 
ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 

    1  1  

ΣΥΝΟΛΟ 7 14 7 14 7 14 7 14 

 
ΣΥΝΟΛΟ ΩΡΩΝ ΑΝΑ ΕΒ∆ΟΜΑ∆Α 

 
21 

 
21 

 
21 

 
21 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ  
   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
          ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ Α4 
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Ειδικότητα : ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ -ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΩΝ 
 

Α/Α ΜΑΘΗΜΑ ΤΑΞΗ ΣΕΛΙ∆Α 

1. ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ Α 4 

  Β 8 

2. ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ 
∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 

Α 12 

  Β 15 
3. ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ-HACCP Β 18 

4. ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΛΕΥΡΟΥ & ΠΡΩΤΩΝ 
ΥΛΩΝ Α 23 

  Β 26 

5. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ Β 29 

6. ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ Α 32 

7. ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΙ ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΙ – 
∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΘΗΚΗΣ 

Α 37 

8. ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ Α 40 

  Β 45 

9. ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ Α 50 

  Β 55 

10. ΣΥΝΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ Α 60 

  Β 64 

11. ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ - 
ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 

Β 68 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να γνωρίσουν οι µαθητές … 

� τη σύνθεση και τις ιδιότητες, τις συνθήκες διατηρησιµότητας και αποθήκευσης των πρώτων 
υλών, που χρησιµοποιούνται στη Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

� τους παράγοντες που επιδρούν στην ποιότητα των τελικών προϊόντων και τις συνθήκες 
διατηρησιµότητας τους. 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ ΤΗΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ – ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  
 
ΣΙΤΑΡΙ 

 ∆ηµητριακοί καρποί  
� Ορισµός. 
� Κατηγορίες. 

 Είδη µε παγκόσµια εµπορική σηµασία  
� Triticum Vulgare. 
� Triticum Compactum. 
� Triticum Durum. 

 Ποικιλίες σιταριού στην Ελλάδα. 
 ∆οµή του κόκκου του σιταριού. 
 Χηµική σύσταση του κόκκου του σιταριού. 
 Συστατικά  

� Ενδοσπερµίου. 
� Φύτρου. 
� Φλοιού. 
� Στοιβάδας αλευρώνης. 

 Στάδια επεξεργασίας του σίτου.  
 Αποθήκευση σιταριού.  
 ∆ιάγραµµα αλέσεως 
 Κοντισιονάρισµα του σίτου.  

� Κατηγορίες.  
� Σκοπός του και επίδραση στη γλουτένη και τα πρωτεολυτικά ένζυµα. 

 Κυλινδροµηχανή - Πλανσίχτερ - Σιµιγδαλοµηχανή.  
� Περιγραφή.  
� Σκοπός των µηχανηµάτων αυτών στην παραγωγή του αλεύρου. 
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ΑΛΕΥΡΙ 

 Άλεση σιταριού - παραγωγή αλεύρου.  
 Συνθήκες αποθήκευσης και διατηρησιµότητας του αλεύρου 
 Χαρακτηριστικά του αλεύρου. 
� Χρώµα. 
� Οσµή και γεύση. 
� Κοκκοµετρία υγρασία. 

 Ωρίµανση του αλεύρου. 
 Συστατικά του αλεύρου. 
 Περιεκτικότητα σε ανόργανα άλατα και οι σχέσεις τους µε τους τύπους αλεύρων. 
 Πρωτεΐνες. 
� Γλουτένη και ρόλος της. 

 ∆ύναµη αλεύρου : είδη αλεύρου ανάλογα την ποιότητα και την ποσότητα της γλουτένης. 
 Υδατάνθρακες αλεύρου. 
� Άµυλο και ο ρόλος τους. 

 Ζυµώσιµα σάκχαρα. 
� Προέλευση. 
� Ρόλος. 
� Ζυµωτική ικανότητα. 

 Ένζυµα του αλεύρου. 
� Ένζυµα που ενδιαφέρουν την τεχνολογία Αρτοποίησης και Ζαχαροπλαστικής. 

 Πρωτοελυτικά ένζυµα.  
� Προέλευση. 
� Χρήση τους στην Αρτοποιία και ζαχαροπλαστική. 

 Λιπολυτικά ένζυµα. 
Προέλευση. 

� Χρήση τους στην Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 
 Αµυλολυτικά ένζυµα. 
� Προέλευση. 
� Χρήση τους στην Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

 
 
ΜΑΓΙΑ 

   Ρόλος της µαγιάς στην Αρτοποίηση.  
   Αλκοολική ζύµωση. 
   Συνθήκες ανάπτυξης. 
    Βιοµηχανική παραγωγή της µαγιάς - Μορφές που κυκλοφορεί στο εµπόριο.  
    Ζυµωτική ικανότητα. 
   Αδρανής ξηρή µαγιά. 
   Συνθήκες διατηρησιµότητας της µαγιάς. 
   Όξινες ζύµες. 

• Σκοπός. 
• Χρήση. 
• ∆ηµιουργία. 
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ΖΑΧΑΡΗ 

   Ορισµός.  
   Προέλευση, είδη, ιδιότητες.  
   Τρόπος χρησιµοποίησης της. 

 
ΛΙΠΑΡΕΣ ΥΛΕΣ 

 Ορισµός. 
 Κατηγορίες 
 Ζωικές λιπαρές ύλες. 
 Φυτικά λίπη και λάδια. - µείγµατα λιπών και λαδιών. 
 Αλλοιώσεις λιπαρών υλών. 
 Συνθήκες διατηρησιµότητας και αποθήκευσης. 

 
 
ΑΥΓΑ 

 Σύσταση, ιδιότητες, χρησιµότητα. 
 Ποιοτικά χαρακτηριστικά. 
 Υγιεινή κατάσταση. 
 Μορφές αυγών και χρήσεις τους. 
 Συνθήκες διατηρησιµότητας και συντήρησης.  

 
ΓΑΛΑ 

 Ορισµός, σύνθεση, ιδιότητες. 
 Είδη γάλακτος - µορφές γάλακτος. 
 Τρόπος χρησιµοποίησης τους στα διάφορα προϊόντα ζαχαροπλαστικής. 
 Συνθήκες διατηρησιµότητας και αποθήκευσης. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                              ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ                                                      σελ 8 από 70 

       ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΤΤΤΕΕΕΧΧΧΝΝΝΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΑΑΑ   ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ---   
ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                              ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ                                                      σελ 9 από 70 

ΜΑΘΗΜΑ : ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να γνωρίσουν οι µαθητές  

� τη σύνθεση και τις ιδιότητες, τις συνθήκες διατηρησιµότητας και αποθήκευσης των πρώτων 
υλών, που χρησιµοποιούνται στη Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

� τους παράγοντες που επιδρούν στην ποιότητα των τελικών προϊόντων και τις συνθήκες 
διατηρησιµότητας τους. 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
ΑΜΥΛΟ 

 Ορισµός.  
 Προέλευση, είδη, ιδιότητες.  
  Τρόπος χρησιµοποίησης του 

 
ΑΛΑΤΙ 

 Είδη αλατιού. 
 Ρόλος του αλατιού στην Αρτοποίηση. 
 Επιπτώσεις από παντελή έλλειψη του αλατιού. 
 Επιπτώσεις από την υπερβολική χρήση του αλατιού. 
 Συνθήκες αποθήκευσης και διατηρησιµότητας. 

 
ΝΕΡΟ 

 Ρόλος του νερού στην Αρτοποίηση. 
 Καταλληλότητα νερού για χρήση. 
 Κατηγορίες νερού : µαλακό, σκληρό, αλκαλικό. 
 Επιδράσεις του νερού στη ζύµη των αρτοσκευασµάτων και την ποιότητα του τελικού προϊόντος. 
 Πώς µπορούµε να διορθώσουµε ένα µαλακό και ένα σκληρό νερό κατά την Παρασκευή της 
αρτοζύµης. 
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ΒΕΛΤΙΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

  Κατηγορίες βελτιωτικών (γενικά). 
 Βελτιωτικά αρτοποιητικής ικανότητας  

Ρόλος. 
∆ράση. 
Χρήση. 

 Βελτιωτικά όψεως ή λευκαντικές ουσίες. 
 Βελτιωτικά που επιτρέπονται από την Ελληνική Νοµοθεσία. 
� Ασκορβικό οξύ. 
� Αµυλάση - α. 
� Βύνη  

� Παραγωγή. 
� Κατηγορίες. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 

� Λεκιθίνη  
� Προέλευση. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 

� Μονογλυκερίδια και διγλυκερίδια των λιπαρών οξέων : προέλευση, ιδιότητες, σκοπός 
χρήσης τους 

 Βελτιωτικά που απαγορεύονται από την Ελληνική Νοµοθεσία. 
 
ΓΛΥΚΑΝΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 
Σε κάθε µια ξεχωριστά γλυκαντική ύλη να αναφερθούν οι ιδιότητες, ο τρόπος χρησιµοποίησης τους 
στα αρτοποιητι-κά προϊόντα, επίσης οι συνθήκες διατηρησιµότητας και αποθήκευσης τους. 
 

 Ορισµός, αρτοποιητικές ιδιότητες. 
 Κατηγορίες   
� Ζάχαρη. 
� Ιµβερτοζάχαρο. 
� Γλυκόζη ή αµυλοσιρόπι. 
� ∆εξτρόζη. 
� Μέλι. 
� Λακτόζη. 

 Γλυκαντικές ύλες µε χαµηλή θρεπτική αξία … 
� Ιδιότητες. 
� Εφαρµογές και τρόπος και χρησιµοποίησης τους.  
 
∆ΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ 

 Σόδα. 
 Αµµωνιακά άλατα. 
 Μείγµατα διογκωτικών ουσιών (ταχεία, διπλής, βραδείας). 
 Ποσότητες χρήσεως. 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                              ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ                                                      σελ 11 από 70 

 
ΑΡΤΥΜΑΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

 Ορισµός. 
 Προέλευση. 
 Σκοπός χρησιµοποίησης τους στα αρτοποιητικά προϊόντα 
 Παραδείγµατα. 

 
ΑΡΩΜΑΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

 Ορισµός, προέλευση, κατηγορίες (εσσάνς, φυσικά εκχυλίσµατα, τεχνητά αρώµατα). 
 Σκοπός και τρόπος χρησιµοποίησης τους στα αρτοποιητικά προϊόντα. 
 Παραδείγµατα αρωµατικών υλών που επιτρέπονται κάθε φορά από την ισχύουσα νοµοθεσία. 

 
ΧΡΩΣΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

 Ορισµός, προέλευση, σκοπός και τρόποι χρησιµοποίησης τους στα αρτοποιητικά προϊόντα. 
 Παραδείγµατα χρωστικών υλών που επιτρέπονται από την ισχύουσα νοµοθεσία. 

 
ΞΗΡΟΙ ΚΑΡΠΟΙ 

 Σύνθεση, είδη ξηρών καρπών που χρησιµοποιούνται στην ζαχαροπλαστική (λιθόκαρποι, 
φλοιόκαρποι). 

 Επεξεργασία ξηρών καρπών και προϊόντα που προέρχονται από την επεξεργασία αυτή 
(Marzipan, Perzipan, αµυγδαλόπαστα, φυστικοβούτυρο, ταχίνι κλπ). 

 Χρήσεις ξηρών καρπών.  
 Αλλοιώσεις ξηρών καρπών.  
 Συνθήκες αποθήκευσης και διατηρησιµότητας. 

 
ΚΑΚΑΟ - ΣΟΚΟΛΑΤΑ 

 Παρασκευή, ιδιότητες. 
 Κακαόγαλα, κακάο σκόνη, ολλανδικό κακάο. 
 Επεξεργασία σοκολάτας. 
 Σοκολάτα αποµίµησης ή επικαλύψεως, κουβερτούρα, λευκή σοκολάτα. 
 Ιδιότητες και χαρακτηριστικά. 
 Τρόπος χρησιµοποίησης του κακάο και της σοκολάτας στα αρτοποιητικά προϊόντα. 
 Προβλήµατα που παρουσιάζονται. 
 Αλλοιώσεις κακάου - σοκολάτας. 
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    ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                    ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΧΧΧΗΗΗΜΜΜΕΕΕΙΙΙΑΑΑ   ΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΙΙΙΜΜΜΩΩΩΝΝΝ   –––   ΒΒΒΑΑΑΣΣΣΙΙΙΚΚΚΕΕΕΣΣΣ   ΑΑΑΡΡΡΧΧΧΕΕΕΣΣΣ   
∆∆∆ΙΙΙΑΑΑΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΗΗΗΣΣΣ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να γνωρίζουν οι µαθητές 

�  τις διάφορες χηµικές έννοιες και ουσίες, χρήσιµες για τήν συµπεριφορά των Α΄υλών 
που χρησιµοποιούν 

�  τις βασικές αρχές διατροφής και την διατροφική αξία των προϊόντων 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 

 
ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΟΡΓΑΝΙΚΗ ΧΗΜΕΙΑ - ΚΑΤΑΤΑΞΗ ΤΩΝ ΟΡΓΑΝΙΚΩΝ ΕΝΩΣΕΩΝ. 

 
 Υδατάνθρακες 

� Ορισµοί. 
� Σύσταση. 
� Κατηγορίες. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 
� Θρεπτική αξία. 

 
 Πρωτεΐνες 

� Ορισµοί. 
� Σύσταση. 
� Κατηγορίες. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 
� Θρεπτική αξία. 

 
 Λίπη και έλαια 

� Ορισµοί. 
� Σύσταση. 
� Κατηγορίες. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 
� Θρεπτική αξία. 
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 Χρωστικές ουσίες τροφίµων  

� Σύσταση. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 

 
 Υλικά συσκευασίας  

� Σύσταση. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΧΧΧΗΗΗΜΜΜΕΕΕΙΙΙΑΑΑ   ΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΙΙΙΜΜΜΩΩΩΝΝΝ   –––   ΒΒΒΑΑΑΣΣΣΙΙΙΚΚΚΕΕΕΣΣΣ   ΑΑΑΡΡΡΧΧΧΕΕΕΣΣΣ   
∆∆∆ΙΙΙΑΑΑΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΗΗΗΣΣΣ 

 
 

  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 2 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 
ΩΡΕΣ: 2Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να γνωρίζουν οι µαθητές 

�  τις διάφορες χηµικές έννοιες και ουσίες, χρήσιµες για τήν συµπεριφορά των Α΄υλών 
που χρησιµοποιούν 

�  τις βασικές αρχές διατροφής και την διατροφική αξία των προϊόντων 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 

ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 

 Πρόσθετες Ύλες Τροφίµων 
� Προδιαγραφές προσθέτων υλών 
� Κατηγορίες προσθέτων υλών τροφίµων 
� Χρήσεις. 

 
 Γαλακτοµατοποιητές, µονογλυκερίδια, διγλυκερίδια, λεκιθίνη, πηκτικές ύλες 

� Σύσταση. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις.   

 
 Βελτιωτικά οξειδωτικά - αντιοξειδωτικά, α - αµυλάση …  

� Σύσταση. 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 

 
 Συντηρητικά  

� Ορισµός 
� Ιδιότητες. 
� Χρήσεις. 
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ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ 
 

 Μακροσκοπικός έλεγχος προϊόντων που χρησιµοποιούνται ως υλικά προσθήκης  
� Τυροκοµικά προϊόντα. 
� Κρεατοσκευάσµατα.. 
� Μαρµελάδες. 
� Φρούτα - λαχανικά και άλλα. 
 

 Υγιεινή διατροφή και διατροφική αξία των προϊόντων.  
 

 Νέες πρώτες ύλες και βοηθητικές πρώτες ύλες. 
 

  ∆ιαιτητικά προϊόντα. 
� Είδη χαµηλού αριθµού θερµίδων. 
� Νοµοθετική κατοχύρωση προϊόντων διαίτης. 
� Ετικέτα προϊόντων διατροφής. 

 
 Βιταµίνες, ορµόνες   

� Ορισµοί. 
� Χρήσεις. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

∆∆∆ΙΙΙΑΑΑΣΣΣΦΦΦΑΑΑΛΛΛΙΙΙΣΣΣΗΗΗ   ΠΠΠΟΟΟΙΙΙΟΟΟΤΤΤΗΗΗΤΤΤΑΑΑΣΣΣ   ΠΠΠΡΡΡΟΟΟΪΪΪΟΟΟΝΝΝΤΤΤΩΩΩΝΝΝ   
ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑΣΣΣ---ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ---   HHHAAACCCCCCPPP 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ - HACCP 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να µπορεί ο µαθητής 

� Να γνωρίζει τον τρόπο αξιολόγησης των παραγοµένων προϊόντων αρτοποιίας - 
ζαχαροπλαστικής. 

� Να αξιολογεί αυτά και να προσδιορίζει τα ελαττώµατά τους. 
� Να προτείνει µέτρα αντιµετώπισης από τη στιγµή που γνωρίζει που οφείλονται τα 

ελαττώµατα αυτά. 
 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ 
 

1. ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ (διαδικασία για τη καθιέρωση προδιαγραφών 
ποιότητας). 

 
2. ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ. 

� συστατικά. 
� βάρος.  
� απόδοση. 
� θρεπτική αξία. 
� υγιεινή κατάσταση. 
� διατηρησιµότητα. 
� οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. 
 

3. ΚΑΘΙΕΡΩΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΩΝ ΚΑΙ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΩΝ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ.  
 
4. ΚΡΑΤΙΚΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ ΥΠΕΥΘΥΝΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΘΙΕΡΩΣΗ. 

 
5. ΟΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΣΚΟΠΟΣ ΤΟΥ ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ. 

 
6. ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ. 

 
7. ΣΤΑ∆ΙΑ ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ. 

� έλεγχος πρώτων υλών. 
� έλεγχος επεξεργασίας και έλεγχος τελικού προϊόντος. 
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8. ∆ΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΜΕΝΩΝ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΜΕ ΚΑΛΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ. 
� πίνακας µε … 

• είδος τροφίµου. 
• αίτια αλλοίωσης..  
• κρίσιµους περιβαλλοντολογικούς παράγοντες. 
• µέση διάρκεια ζωής σε µέρες, µήνες, χρόνια. 
•  

 
ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

 
9. ΠΟΣΟΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

� αναλογία συστατικών. 
� βάρος. 
� απόδοση. 
 

10. ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΚΑΙ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ . Εµφάνιση, χρώµα, 
σχήµα, µέγεθος, ελαττώµατα 

� Υφή (ταξινόµηση χαρακτηριστικών, διάγραµµα ιξώδους, ελαστικότητα, ευθραυστότητα, 
κατανοµή κυψελίδων κλπ.). 

 
11. ΓΕΥΣΗ ΚΑΙ ΟΣΜΗ  
� Ευχάριστη -δυσάρεστη. 
� Γλυκό, πικρό, ξινό, αλµυρό. 

 
12. ΕΛΑΤΤΩΜΑΤΑ ΑΠΟΦΥΓΗ.  
� Προσδιορισµός ποιοτικών ελαττωµάτων. 
� Αιτίες ποιοτικών ελαττωµάτων. 
� Επιπτώσεις στην ζύµη και στα τελικά προϊόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής.. 
� Μέτρα αντιµετώπισης.. 

 
13. ∆ΙΑΦΟΡΕΣ ∆ΟΚΙΜΕΣ … 
� Duo - Trio. 
� Ζεύγους. 
� Τριγωνική κατάταξη. 
� Βαθµολόγηση αρεσκείας κλπ. 

 
∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΤΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΕ HACCP (ISO 22000). 
 

14. ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΚΑΛΟΥΝΤΑΙ ΑΠΟ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ   
� Από πού  προκαλούνται οι τροφικές δηλητηριάσεις    
� Συµπτώµατα τροφικής δηλητηρίασης  
� Πόσο συχνές είναι οι τροφικές δηλητηριάσεις ; 
� Είδη Τροφικών δηλητηριάσεων 
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15. ΒΑΚΤΗΡΙΑ  

� Βασικά χαρακτηριστικά παθογόνων βακτηρίων  
� Σπόρια βακτηρίων 
� Παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη των βακτηρίων 
� Πως προκαλούν ασθένειες τα βακτήρια 

 
16. ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

� Μικροβιακή επιµόλυνση 
� ∆ιασταυρούµενη επιµόλυνση  
� Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε παθογόνα βακτήρια  
� Φυσική επιµόλυνση  
� Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε ξένα σώµατα  
� Χηµική επιµόλυνση  
� Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε επικίνδυνες χηµικές ουσίες  

 
17. ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΕΙΑ ΚΑΙ ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΩΝ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ 

� Υγεία των εργαζοµένων 
� Τρόποι επιµόλυνσης των τροφίµων από το προσωπικό 
� Ατοµική υγιεινή των εργαζοµένων 

 
18. ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΩΝ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

� Παραλαβή πρώτων υλών  
� Έλεγχοι κατά την παραλαβή και αποθήκευση των πρώτων υλών  
� Βαθµονόµηση του θερµοµέτρου 
� ∆ιαδικασία λήψης της θερµοκρασίας ενός τροφίµου  
 

19. ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ ΤΩΝ ΧΩΡΩΝ ΚΑΙ ΤΟΥ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

� Καθαρισµός και απολύµανση των χώρων, των επιφανειών, του  εξοπλισµού και των σκευών.  
� Μέθοδοι καθαρισµού  
� ∆ιαδικασία καθαρισµού και απολύµανσης 
 

20. ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ, ΕΝΤΟΜΩΝ ΚΑΙ ΕΠΙΒΛΑΒΩΝ ΖΩΩΝ 

� Εντοπισµός των βλαβερών οργανισµών στους χώρους εργασίας ή στις αποθήκες  
� Αντιµετώπιση του προβλήµατος ύπαρξης εντόµων, τρωκτικών και πουλιών 

 
 

21. ΕΥΘΥΝΕΣ ΚΑΙ ΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΤΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΚΑΙ ΤΗΣ 
ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ  

� Αρχεία που πρέπει να τηρούνται από τις επιχειρήσεις τροφίµων 
� Φάκελοι µικροµεσαίων επιχειρήσεων 
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22. ΕΙ∆ΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΑ ΚΑΙ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ∆ΙΑΚΙΝΗΣΗΣ 

ΚΑΙ ∆ΙΑΘΕΣΗΣ ΑΡΤΟΥ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

� Υγιεινή κατά την προετοιµασία και το ψήσιµο του άρτου και των αρτοσκευασµάτων 
� Ζύµωµα 
� Πλάσιµο και µορφοποίηση ζύµης µε τα χέρια 
� Πλάσιµο και µορφοποίηση ζύµης µηχανικά 
� Ωρίµαση 
� Ψήσιµο 
� Ψύξη 
� Συσκευασία 
� Ολοκλήρωση της επεξεργασίας 
� Έκθεση προς πώληση, εντός καταστήµατος ή πρατηρίου άρτου, του άρτου και των 

αρτοσκευασµάτων  
� Οδηγίες για την έκθεση προϊόντων σε θερµοκρασία περιβάλλοντος 
� Οδηγίες για την έκθεση προϊόντων σε ψυχόµενες βιτρίνες. 
� Οδηγίες για την έκθεση προϊόντων σε θερµαινόµενες βιτρίνες 
� Οδηγίες για την πώληση  
� Οδηγίες για τη µεταφορά προϊόντων αρτοποιίας 
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                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΠΠΠΟΟΟΙΙΙΟΟΟΤΤΤΙΙΙΚΚΚΟΟΟΣΣΣ   ΕΕΕΛΛΛΕΕΕΓΓΓΧΧΧΟΟΟΣΣΣ   ΑΑΑΛΛΛΕΕΕΥΥΥΡΡΡΩΩΩΝΝΝ   &&&   ΠΠΠΡΡΡΩΩΩΤΤΤΩΩΩΝΝΝ   
ΥΥΥΛΛΛΩΩΩΝΝΝ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ+1Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΛΕΥΡΩΝ & ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 
ΩΡΕΣ: 1Θ+1Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να µπορεί ο µαθητής 
 
Να διαπιστώνει µε διάφορες χηµικές δοκιµασίες, µακροσκοπικές και άλλες εξετάσεις την  

� ποιότητα των αλεύρων και των άλλων πρώτων υλών. 
� την ύπαρξη ξένων σωµάτων και ουσιών σε αυτά. 

Να διαπιστώνει µε πειράµατα σε κατάλληλες συσκευές την ποιότητα των αλεύρων 
Να επιλύει  τεχνικά προβλήµατα στα διάφορα στάδια παραγωγής των αρτοσκευασµάτων 
 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
Το θεωρητικό µέρος του µαθήµατος συνίσταται να γίνεται στο χώρο του εργαστηρίου και να 
συνοδεύεται από την αντίστοιχη πρακτική άσκηση 
 
 
ΧΗΜΙΚΟΣ ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 
 

 Σκοπός µαθήµατος, υλικά και συσκευές που χρησιµοποιούνται στο εργαστήριο. 
 

 ∆ειγµατοληψία αλεύρου και λοιπών υλών αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής. 
 

 Αξιολόγηση ποιότητας αλεύρου µε PECKAR δοκιµασία. 
 

 Προσδιορισµός υγρής και ξηρής γλουτένης σε διάφορα άλκυρα.  
 

 Συσχέτιση µε τα εξτενσιογραφήµατα και φαρινογραφήµατα. Επίδραση στην αρτοποίηση. 
 

 ∆οκιµασία PELSHENKE. 
 

 ∆οκιµασία BERLINER. 
 

 ∆οκιµασία GRANZ. 
 

 ∆οκιµασία ZELENY. 
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ΜΗΧΑΝΙΚΟΣ ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 
 

 Μύλος BRABENDER 

� Λειτουργία της συσκευής. 
� Πειραµατική άλεση. 
 

 Υγρασιόµετρο BRABENDER 
� Λειτουργία της συσκευής. 
� Προσδιορισµός υγρασίας αλεύρου. 

 Φαρινογράφος BRABENDER  

� Λειτουργία της συσκευής - χειρισµός. 
� Εξαγωγή της φαρινογραφικής καµπύλης - µελέτη αυτής. 
� Εφαρµογή σε άλευρα διαφόρων τύπων. 

 Εξτενσιογράφος BRABENDER  

� Λειτουργία της συσκευής. 
� Εξαγωγή εξτενσιογραφικής καµπύλης. 
� Εφαρµογή σε διάφορους τύπους αλεύρων. 
� Συγκριτική µελέτη των αποτελεσµάτων. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΠΠΠΟΟΟΙΙΙΟΟΟΤΤΤΙΙΙΚΚΚΟΟΟΣΣΣ   ΕΕΕΛΛΛΕΕΕΓΓΓΧΧΧΟΟΟΣΣΣ   ΑΑΑΛΛΛΕΕΕΥΥΥΡΡΡΟΟΟΥΥΥ   &&&   ΠΠΠΡΡΡΩΩΩΤΤΤΩΩΩΝΝΝ   
ΥΥΥΛΛΛΩΩΩΝΝΝ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ+1Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΛΕΥΡΟΥ & ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 
ΩΡΕΣ: 1Θ+1Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να µπορεί ο µαθητής 
 
Να διαπιστώνει µε διάφορες χηµικές δοκιµασίες, µακροσκοπικές και άλλες εξετάσεις την  

� ποιότητα των αλεύρων και των άλλων πρώτων υλών. 
� την ύπαρξη ξένων σωµάτων και ουσιών σε αυτά. 

Να διαπιστώνει µε πειράµατα σε κατάλληλες συσκευές την ποιότητα των αλεύρων 
Να επιλύει  τεχνικά προβλήµατα στα διάφορα στάδια παραγωγής των αρτοσκευασµάτων 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
Το θεωρητικό µέρος του µαθήµατος συνίσταται να γίνεται στο χώρο του εργαστηρίου και να 
συνοδεύεται από την αντίστοιχη πρακτική άσκηση 
 
 
ΧΗΜΙΚΟΣ ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 
 

 Προσδιορισµός οξύτητας των αλεύρων. 
 

 Προσδιορισµός ΡΗ αλεύρων και µαγιάς. 
 

 Επίδραση της σκληρότητας του νερού στην αρτοποιία. 
 

 Ανίχνευση βελτιωτικών - οξειδωτικών στα άλευρα. 
 

 Εξέταση µαγιάς µε απλή δοκιµασία διαλύµατος ζάχαρης. 
 

 Χρήση µικροσκοπίου.  
 

 Προσδιορισµός BRIX (διαλυµάτων). 
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ΜΗΧΑΝΙΚΟΣ ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 
 
 

 Αµυλογράφος BRABENDER 

� Λειτουργία της συσκευής. 
� Εξαγωγή και µελέτη της καµπύλης του αµυλογράφου. 
� Σηµασία της καµπύλης του αµυλογράφου για την αρτοποίηση. 

 

 Αλβεογράφος CHOPIN 

� Λειτουργία της συσκευής. 
� Εξαγωγή της καµπύλης - µελέτη αυτής. 
� Εφαρµογή σε διαφόρους τύπους αλεύρων. 

 

 Προσδιορισµός Τέφρας Αλεύρου µε κλίβανο αποτέφρωσης BRABENDER 

� Λειτουργία της συσκευής. 
� Προσδιορισµός Τέφρας Αλεύρου 

 
 Προσδιορισµός αριθµού πτώσης -Falling Number (απλή αναφορά και εξήγηση) 

 

 Ζυµαχυτογράφος CHOPIN 

� Λειτουργία της συσκευής. 
� Αξιολόγηση της παραγωγής και κατακράτησης αερίου  
� Προσδιορισµός της τέφρας του αλεύρου. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΜΜΜΙΙΙΚΚΚΡΡΡΟΟΟΒΒΒΙΙΙΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΑΑΑ   ΤΤΤΡΡΡΟΟΟΦΦΦΙΙΙΜΜΜΩΩΩΝΝΝ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι 

� να γνωρίζουν οι µαθητές τι προκαλεί τις µικροβιακές, βιοχηµικές και άλλες 
προσβολές εντόµων καθώς και αλλοιώσεις στον κύκλο δηµητριακά -άλευρα -
προϊόντα Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής. Τις επιπτώσεις και τις προφυλάξεις από 
αυτές 

� να γνωρίζουν οι µαθητές διάφορους µικροοργανισµούς που ενδιαφέρουν τα τρόφιµα 
και επιδρούν θετικά στην παραγωγή προϊόντων Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 

ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ ΣΙΤΑΡΙΟΥ ΑΠΟ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΟΥΣ ΚΑΙ ΕΝΤΟΜΑ 
 

 Έντοµα αγρού και αποθήκης. 
� Τα έντοµα των σιτηρών (πεντατοµίτης, καλλάνδρα του σίτου κ.ά.). 

 Μικροβιολογικές προσβολές. 
� Σκωρίαση 
� ∆αυλίτης 
� Άνθρακας. 
� Ευρισιβώδης όλυρα. 
� Παρασιτικό πλάγιασµα. 
� Νηµατώδεις του σίτου.  

 Αλλοιώσεις του σίτου. 
� Αυτοθέρµανση του σίτου. 
� Βλάστηση του σίτου στον αγρό και την αποθήκη.. 
� Μούχλα του σίτου και του αλεύρου. 

 
ΟΜΑ∆ΕΣ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ ΠΟΥ ΕΝ∆ΙΑΦΕΡΟΥΝ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

 
 Κύτταρο (ευκαριωτικό, προκαριωτικό). 
 Πολλαπλασιασµός µικροοργανισµών - καµπύλη ανάπτυξης. 
 ∆ιάκριση µικροοργανισµών ανάλογα µε την άριστη θερµοκρασία διαβίωσης (θερµόφιλα, 
ψυχρόφιλα, µεσόφιλα). 

 Ωσµόφιλα µικρόβια. 
 Οµάδες µικροοργανισµών ανάλογα µε τη λειτουργική προσφορά τους στην τεχνολογία 
τροφίµων. 
� Οξυγαλακτικά. 
� Πρωτοσολυτικά. 
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� Σαγχαρολυτικά. 
� Λιπολιτικά. 
� Πηκτινολυτικά. 

 Μύκητες. 
� Γενικά περί µυκήτων. 
� Ευρωτοµύκητες … 

� Ευρώτες που ενδιαφέρουν τα τρόφιµα (mucor, rhizopus). 
� Ατελείς µύκητες … 

� aspergillus, neurospora, penicillum. 
 Ζύµες. 
� Γενικά περί ζυµών. 
� Αλκοολική ζύµωση. 
� Οξική ζύµωση. 
� Γαλακτική ζύµωση. 

 Βακτήρια. 
� Γενικά για τα βακτήρια. 
� Μεσεντερικός βάκιλος. 

 Άλλες αλλοιώσεις του άρτου. 
� Ιξώδεις αλλοιώσεις του άρτου. 
� Μυκητίαση του άρτου. 

 
 
 

ΑΡΧΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ - ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 

 Γενικές αρχές θεωρήσεων των αλλοιωµένων τροφίµων.. 
 Αιτίες αλλοιώσεως των τροφίµων.  
� Τροφοτοξινώσεις. 
� Τροφολοιµώξεις. 
� Ταξινόµηση των τροφίµων ως προς το βαθµό ευπάθειας. 

 Παράγοντες που επηρεάζουν το βαθµό µολύνσεως ενός τροφίµου καθώς και το είδος των 
µολυνόντων µικροοργανισµών. 

 Παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών σε ένα τρόφιµο. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΤΤΤΕΕΕΧΧΧΝΝΝΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΑΑΑ   ΜΜΜΗΗΗΧΧΧΑΑΑΝΝΝΗΗΗΜΜΜΑΑΑΤΤΤΩΩΩΝΝΝ   ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ---   
ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
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ΜΑΘΗΜΑ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι να γνωρίζουν οι µαθητές 

� τις συσκευές και τα µηχανήµατα, παλαιάς και νέας τεχνολογίας, που χρησιµοποιούνται, στα 
εργαστήρια Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής,  

� τις χρήσεις και τις θέσεις εγκατάστασης των µηχανηµάτων για την βέλτιστη απόδοσή τους.  
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 

 Γενική περιγραφή των συστηµάτων … 
� Εκφόρτωσης. 
� Αποθήκευσης. 
� ∆ιακίνηση αλεύρου. 

 
ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 

 Αναφορά και συνοπτική περιγραφή των µηχανηµάτων και συσκευών που χρησιµοποιούνται 
στην Αρτοποιία -Ζαχαροπλαστική και σωστή τοποθέτηση των µηχανηµάτων εντός του χώρου 
των εργαστηρίων για την καλύτερη απόδοση της παραγωγικότητά ς τους και τη βελτίωση των 
παραγόµενων προϊόντων. 

 
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ 
 

 Ζυµωτήρες - Συστήµατα ζυµώµατος 
 

 Κατηγορίες - τύποι ζυµωτήρων. 
� Κλασικός ζυµωτήρας παλαιάς τεχνολογίας  

� περιγραφή και λειτουργία. 
� τρόπος σύνδεσής του στο ηλεκτρικό ρεύµα. 
� χρήση. 

� Ταχυζυµωτήρες  
� περιγραφή και λειτουργία. 
� τρόπος σύνδεσής του στο ηλεκτρικό ρεύµα. 
� χρήση. 

� Υπερταχυζυµωτήρες  
� περιγραφή και λειτουργία. 
� τρόπος σύνδεσής του στο ηλεκτρικό ρεύµα. 
� χρήση. 
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 Αναµικτήρες (Mixer)   
� Είδη αυτών ανάλογα µε τη χρήση.  
� Περιγραφή και λειτουργία.  
� Σύνδεση µε το ηλεκτρικό ρεύµα - ισχύς µηχανηµάτων. 
� Χρήση. 

 
 Κύλινδροι αρτοποιίας  
� Τύποι κυλίνδρων.  
� Περιγραφή και λειτουργία 
� Σύνδεση µε το ηλεκτρικό ρεύµα. 
� Χρήση.  

 
 Συστήµατα προστασίας από ατυχήµατα. 

 
 Κοπτοδιαιρέτες  
� Τύποι.  
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση. 

 
 Στρογγυλοποιητής (κώνος) … 
� Περιγραφή και λειτουργία, τάση. 
� Χρήση. 

 
 Προστόφες  
� Τύποι.  
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση. 

 
 Πλαστικές µηχανές (πλαθοµηχανές)  
� Τύποι. 
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση. 

 
 Ψυγείο στόφα  
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Γενικές έννοιες ψυκτικού µηχανήµατος. 
� Χρήση. 

 
 Στόφες  
� Τύποι.  
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση. 
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 Κλίβανοι αρτοποιίας (φούρνοι). 
� Παραδοσιακοί (κτιστοί)  

� Τύποι 
� Περιγραφή και λειτουργία 

� Μεταλλικοί  
� Τύποι … 

� Απλός. 
� Κυκλοθερµικός. 
� Περιστροφικός.  

� Περιγραφή ενός έκαστου - λειτουργία. 
� Χρήση. 
� Πλεονεκτήµατα - µειονεκτήµατα. 

 
 Γενικά περί καυστήρων.  
� Καύσιµος ύλη και τρόπος µεταφοράς της 
� Ηλεκτρική σύνδεση, ασφάλειες και ασφαλιστικά καυστήρων και κλιβάνων. 

 
 Ηλεκτρικοί κλίβανοι. 
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Ηλεκτρικές αντιστάσεις, θερµοκρασία αντιστάσεων, τρόποι συνδεσµολογίας αντιστάσεων 

(σειράς - παράλληλης - µεικτή), ηλεκτρική ισχύς αντιστάσεων, ασφάλειες. 
� Χρήση ηλεκτρικών κλιβάνων. 

 
 Κλίβανοι ηλεκτρικοί - πετρελαίου  
� Συνοπτική περιγραφή και λειτουργία.  
� Χρήση αυτών. 

 
 Μειονεκτήµατα και πλεονεκτήµατα κάθε τύπου κλιβάνου. 

 
 Κλίβανοι Ζαχαροπλαστικής  
� Τύποι αυτών. 
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση.  

 
 ∆ιαφορά κλιβάνων Αρτοποιίας από Ζαχαροπλαστικής 

 
 Σφολιατοµηχανές   
�  Τύποι. 
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση. 
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 Κουλουροµηχανές  
� Τύποι  

� Αυτόµατη. 
� Χειροκίνητη. 

� Περιγραφή λειτουργία. 
� Χρήση. 

 
 Πραλινοµηχανή.  
� Περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση. 

 
 Μπέν Μαρί  
� Περιγραφή και λειτουργία.  
� Σύνδεση µε το ηλεκτρικό ρεύµα - ισχύς µηχανηµάτων. 
� Χρήση. 

 
 Καταψύκτης - ψυγείο  
� περιγραφή και λειτουργία. 
� Χρήση στη Ζαχαροπλαστική. 

 
 Συσκευές θερµάνσεως µε υγραέριο  
� Περιγραφή και λειτουργία.  
� Χρήση στην Ζαχαροπλαστική. 
� Προστασία από διαρροή αερίου. 
 

 Γενική αναφορά επάνω στα υλικά κατασκευής των συσκευών και εργαλείων που 
χρησιµοποιούνται στην Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική και σωστός τρόπος καθαρισµού και 
συντήρησης µηχανηµάτων και συσκευών. 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑΓΓΓΓΓΓΕΕΕΛΛΛΜΜΜΑΑΑΤΤΤΙΙΙΚΚΚΟΟΟΙΙΙ   ΥΥΥΠΠΠΟΟΟΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΣΣΣΜΜΜΟΟΟΙΙΙ   ---
∆∆∆ΙΙΙΑΑΑΧΧΧΕΕΕΙΙΙΡΡΡΙΙΙΣΣΣΗΗΗ   ΑΑΑΠΠΠΟΟΟΘΘΘΗΗΗΚΚΚΗΗΗΣΣΣ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
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ΜΑΘΗΜΑ : ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΙ ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΙ -∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΘΗΚΗΣ 
ΩΡΕΣ:1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος  να είναι ικανοί οι µαθητές 

� να κάνουν όλους τους απαραίτητους υπολογισµούς για την προµήθεια και την 
παραγωγή των προϊόντων Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής 

� να κοστολογούν τα υλικά και τα προϊόντα 
� να οργανώνουν και να διαχειρίζονται σωστά το χώρο προµηθειών µε παραδοσιακό 

αλλά και σύγχρονο τρόπο 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
Α. ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΙ ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΙ -ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΥΛΙΚΩΝ 
 

1. Αναλογίες 
� Ανάλογα και αντιστρόφως ανάλογα ποσά 
� Πρακτικές εφαρµογές των αναλογιών στην Αρτοποιία -Ζαχαροπλαστική 
 

2. Ποσοστά 
� Αναφορά στην έννοια του ποσοστού 
� Πρακτικές εφαρµογές των ποσοστών στην Αρτοποιία -Ζαχαροπλαστική 
 

3. Καταγραφή υλικών -Υπολογισµός υλικών 
� Εύρεση του ποσοστού ενός υλικού στο σύνολο της συνταγής Πρακτικές εφαρµογές 

στην Αρτοποιία -Ζαχαροπλαστική 
� Εύρεση της ποσότητας ενός υλικού, γνωρίζοντας το ποσοστό. Πρακτικές εφαρµογές 

στην Αρτοποιία -Ζαχαροπλαστική  
 

4. Υπολογισµός τεµαχίων αρτοζύµης 
� Βάρος -Όγκος -Μονάδες µέτρησης 
� Σχήµατα µε ισοδύναµες χωρητικότητες 
� Ψηστικές απώλειες -Απόδοση αλεύρου 
� Πρακτικές εφαρµογές στην Αρτοποιία -Ζαχαροπλαστική  
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Β. ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΚΑΙ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΘΗΚΗΣ 
 

1. Σηµασία της Οργάνωσης στη δραστηριότητα µιας επιχείρησης 
 
2. Οργάνωση του χώρου προµηθειών 

� Κατάλογοι αποθήκης 
� Προµήθειες 
� Σταθερός εξοπλισµός 
� Συσκευές 
 

3. ∆ιαχείριση του υλικού. Εισαγωγές -Εξαγωγές 
 
4. Οικονοµική διαχείριση αγοράς πρώτων  υλών και πώλησης προϊόντων 

 
5. Κοστολόγηση 

� Μέθοδοι κοστολόγησης 
� ∆οµή κοστολόγησης µέσω προσαυξήσεων 
� Υπολογισµός της προσαύξησης των γενικών εξόδων 
 

6. Απογραφή -Παράδειγµα Απογραφής 
 
7. Ποσοτικός έλεγχος σύµφωνα µε την παραγωγή 
 
8. Ποιοτικός έλεγχος παραλαβής 

 
9. Υγιεινή και καθαρισµός αποβλήτων 

 
10. Οργάνωση και διαχείριση του χώρου προµηθειών -αποθήκης - µε χρήση Η/Υ 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 5 Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
ΩΡΕΣ: 5Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι οι µαθητές 

� να είναι σε θέση να επιλέγουν τα κατάλληλα υλικά και τα κατάλληλα εργαλεία και 
µηχανήµατα και να παρασκευάζουν διάφορα είδη άρτων και αρτοσκευασµάτων 

� να κατανοούν την σηµασία και να εφαρµόζουν πιστά τους κανόνες ασφάλειας, 
καθαριότητας και υγιεινής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
 
 
1.  Πριν την έναρξη της παραγωγής κάθε προϊόντος ή οµάδας προϊόντων θα γίνει θεωρητική 

κατάρτιση των µαθητών για τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν, τις αναλογίες και την τεχνική 
που θα ακολουθηθεί καθώς και τις παραλλαγές των προϊόντων. 

2.  Πριν την έναρξη της εργασίας θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για την λειτουργία και 
τους τρόπους χρήσης των σκευών, συσκευών και µηχανηµάτων που θα χρησιµοποιήσουν. 

3.  Κατά τη διάρκεια της εκπαίδευσης θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για τα ατυχήµατα 
που µπορεί να συµβούν στο εργασιακό περιβάλλον, καθώς και για τους ειδικούς κινδύνους από 
τη χρήση µηχανηµάτων και συσκευών όπως ζυµωτηρίου, ταχυζυµωτηρίου, φούρνου κ.λ.π 

4.  Θα πρέπει να διδάσκονται οι µαθητές τους τρόπους συσκευασίας, έκθεσης και συντήρησης των 
προϊόντων. 

5.  Θα πρέπει να τονίζεται στους µαθητές η ανάγκη καθαριότητας όλων των σκευών και 
µηχανηµάτων καθώς και όλου του χώρου του εργαστηρίου και να εφαρµόζεται σχολαστικά  η 
καθαριότητα αυτή στο τέλος κάθε άσκησης. 

6.  Για πληρέστερη εκπαίδευση των µαθητών απαιτείται η συνεργασία µε τους τεχνολόγους 
τροφίµων της σχολής. 

7.  Όταν είναι δυνατόν χρονικά και τεχνικά ,συνίσταται να παράγονται διάφορα οµοειδή ή άλλα 
προϊόντα. 

8.  Οι µαθητές θα πρέπει να ασκηθούν στην παραγωγή προϊόντων κάθε δυνατού σχήµατος, µε κάθε 
τρόπο ψησίµατος, µε παραδοσιακά και σύγχρονα µηχανικά µέσα. 
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ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 
 
Άσκηση 1  
� Παρουσίαση χώρου, εργαστηρίων, µηχανηµάτων και εργαλείων αρτοποιίας. 
 

Άσκηση 2  
� Επίδειξη ολοκληρωµένης  διαδικασίας παρασκευής άρτου Τ. 70% 
 
Άσκηση 3   
� Άρτος Παραδοσιακός – Προετοιµασία όξινης ζύµης – Ζύµωµα στη σκάφη 

Άσκηση 4  
� Άρτος σύµµεικτος 
. 

Άσκηση 5  
� Άρτος χωριάτικος. Προζύµι - ∆ιαδικασία παραγωγής και ο ρόλος του προζυµιού. . 
. 

Άσκηση 6  
� Άρτος καλαµποκιού – Άρτος µποµπότα. 
. 

Άσκηση 7  
� Άρτος Σιµιγδαλιού. 
 

Άσκηση 8  
� Άρτος ολικής αλέσεως. 
 

Άσκηση 9  
� Άρτος Τ. 90% 
 

Άσκηση 10  
� Άρτος σικάλεως 
 

Άσκηση 11  
� Άρτος Τ. 70% ( ∆ιατιµήσεως) – ∆ιαδικασία παρασκευής. 
 

Άσκηση 12  
� Άρτος πολυτελείας. 
 

Άσκηση 13  
� Χριστόψωµα. 
 
Άσκηση 14  

� Άρτος πολύσπορος. 
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Άσκηση 15 
� Άρτος για Μπόµπες  

• Μπόµπα ζαµπόν τυρί 
• Μπόµπα τονοσαλάτα 
• Μπόµπα κοτοσαλάτα 
. 

Άσκηση 16  
� Άρτος τοστ πολυτελείας. 
 
. Άσκηση 17 
� Άρτος τοστ ολικής. 
 
.Άσκηση 18 
� Κριθαροκουλούρες -Ντάκος. 
 

Άσκηση 19 
� Αρτίδια (Τ. 55% – Τ. 100% ) για Σάντουιτς & Χάµπουργκερ. 
 

Άσκηση 20  
� Λαγάνες  

• Τ. 70% 
• Πολυτελείας 
• χωριάτικη 

. 

Άσκηση 21  
� Άρτος επτάζυµος. Παρασκευή προζύµης από ρεβίθια 
 

Άσκηση 22 
� Άρτος Εκκλησίας (Αρτοκλασίες) 
 

Άσκηση 23  
� Πρόσφορα. 
 

Άσκηση 24  
� Άρτος Τσιαπάτα. 
 
.Άσκηση 25 
� Άρτος Γιαννιώτικος. 
 
.Άσκηση 26 
� Άρτος Γαλλικός (µπαγκέτα). 
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Άσκηση 27 
� Λαµπροκουλούρες. 

Άσκηση 28 
� Άρτος Βιέννης. 
 

Άσκηση 29 
� Άρτος Γερµανικός (τριών αλεύρων). 
 

Άσκηση 30 
� Άρτος Σκανδιναυικός 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                      ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 5 Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
ΩΡΕΣ: 5Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι οι µαθητές 

� να είναι σε θέση να επιλέγουν τα κατάλληλα υλικά και τα κατάλληλα εργαλεία και 
µηχανήµατα και να παρασκευάζουν διάφορα είδη άρτων και αρτοσκευασµάτων 

� να κατανοούν την σηµασία και να εφαρµόζουν πιστά τους κανόνες ασφάλειας, 
καθαριότητας και υγιεινής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
 
 
1.  Πριν την έναρξη της παραγωγής κάθε προϊόντος ή οµάδας προϊόντων θα γίνει θεωρητική 

κατάρτιση των µαθητών για τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν, τις αναλογίες και την τεχνική 
που θα ακολουθηθεί καθώς και τις παραλλαγές των προϊόντων. 

2.  Πριν την έναρξη της εργασίας θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για την λειτουργία και 
τους τρόπους χρήσης των σκευών, συσκευών και µηχανηµάτων που θα χρησιµοποιήσουν. 

3.  Κατά τη διάρκεια της εκπαίδευσης θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για τα ατυχήµατα 
που µπορεί να συµβούν στο εργασιακό περιβάλλον, καθώς και για τους ειδικούς κινδύνους από 
τη χρήση µηχανηµάτων και συσκευών όπως ζυµωτηρίου, ταχυζυµωτηρίου, φούρνου κ.λ.π 

4.  Θα πρέπει να διδάσκονται οι µαθητές τους τρόπους συσκευασίας, έκθεσης και συντήρησης των 
προϊόντων. 

5.  Θα πρέπει να τονίζεται στους µαθητές η ανάγκη καθαριότητας όλων των σκευών και 
µηχανηµάτων καθώς και όλου του χώρου του εργαστηρίου και να εφαρµόζεται σχολαστικά  η 
καθαριότητα αυτή στο τέλος κάθε άσκησης. 

6.  Για πληρέστερη εκπαίδευση των µαθητών απαιτείται η συνεργασία µε τους τεχνολόγους 
τροφίµων της σχολής. 

7.  Όταν είναι δυνατόν χρονικά και τεχνικά, συνίσταται να παράγονται διάφορα οµοειδή ή άλλα 
προϊόντα. 

8.  Οι µαθητές θα πρέπει να ασκηθούν στην παραγωγή προϊόντων κάθε δυνατού σχήµατος, µε κάθε 
τρόπο ψησίµατος, µε παραδοσιακά και σύγχρονα µηχανικά µέσα. 

. 
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ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ : ΑΡΤΙ∆ΙΑ ΓΕΥΣΕΩΝ 
 
Άσκηση 1 
� Λαδόψωµο – ελαιόψωµο 
 
Άσκηση 2 
� Αρτίδια οκτάσπορα – νιφάδες σταριού 
 
Άσκηση 3 
� Τυρόψωµο – τυροκουλούρα 
 
Άσκηση 4 
� Μανιταρόψωµο – ντοµατόψωµο 
 
Άσκηση 5 
� Αρτίδια ξηρών καρπών (αµύγδαλου, φουντουκιού ) 
 
Άσκηση 6 
� Αρτίδια φρούτων (µε αποξηραµένα ή ζελαρισµένα φρούτα) 
 
Άσκηση 7 
� Σταφιδόψωµο  
 
Άσκηση 8 
� Αρτίδια Κάιζερ 
 
Άσκηση 9 
� Αρτίδια µνηµοσύνου 
 
Άσκηση 10 
� Αρτίδια βύνης 
 
Άσκηση 11 
� Σκορδόψωµο – Κρεµµυδόψωµο 
 
Άσκηση 12 
� Άρτος άνυδρος (γαλέτα) 
 
Άσκηση 13 
� Άρτος Αγιορείτικος 
 
Άσκηση 14 
� Νεκρή ζύµη 
 
Άσκηση 15 
� Κουλούρες γάµων 
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ΕΝΟΤΗΤΑ:  ΚΡΙΤΣΙΝΙΑ – ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ 
 
Άσκηση 16 
� Κουλούρια Θεσσαλονίκης 
 
Άσκηση 17 
� Κριτσίνια (λευκό Τ. 55% - µαύρο Τ. 100%) 
 
Άσκηση 18 
� Κριτσίνια (καλαµποκιού – πολύσπορα) 
 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΠΑΞΙΜΑ∆ΙΑ – ΦΡΥΓΑΝΙΕΣ 
 
Άσκηση 19 
� Παξιµάδια γεύσεων – Crispies (απλά, µε ρίγανη, µε πιπέρι, µε πάπρικα) 
 
Άσκηση 20 
� Παξιµάδια Κρήτης (µπουκιές) 
 
Άσκηση 21 
� Φρυγανιά Τ. 55% - παξιµάδι κόφτρας 
 
Άσκηση 22 
� Φρυγανιά ολικής αλέσεως – παξιµάδι κόφτρας 
 
Άσκηση 23 
� Φρυγανιά σικάλεως – παξιµάδι κόφτρας 
 
Άσκηση 24 
� Φρυγανιά χωριάτικη – παξιµάδι κόφτρας 
 
Άσκηση 25 
� Ψήσιµο φαγητών (κρεατικά – ψαρικά) 
 
Άσκηση 26 
� Ψήσιµο φαγητών (λαδερά – πάστες – πουλερικά) 
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ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ 
 
Άσκηση 27 
� Πειραµατικό εργαστήριο άρτου µε αυξοµείωση αλατιού – συµπεριφορά του άρτου 
 
Άσκηση 28 
� Πειραµατικό εργαστήριο άρτου µε αυξοµείωση µαγιάς – συµπεριφορά του άρτου 
 
Άσκηση 29 
� Πειραµατικό εργαστήριο άρτου – απορροφητικότητα αλεύρου-αρτοζύµης 
 
Άσκηση 30 
� Πειραµατικό εργαστήριο άρτου – διατηρησιµότητα άρτου 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ+4Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΩΡΕΣ: 1Θ+4Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 

 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι οι µαθητές 

� να είναι σε θέση µε τα κατάλληλα υλικά και τα κατάλληλα εργαλεία και µηχανήµατα 
να παρασκευάζουν διάφορα είδη γλυκών 

� να κατανοούν την σηµασία και να εφαρµόζουν πιστά τους κανόνες ασφάλειας, 
καθαριότητας και υγιεινής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
Το θεωρητικό µέρος του µαθήµατος συνίσταται να γίνεται στο χώρο του εργαστηρίου και να 
συνοδεύεται από την αντίστοιχη πρακτική άσκηση 
 
 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
 
1.  Πριν την έναρξη της παραγωγής κάθε προϊόντος ή οµάδας προϊόντων θα γίνει θεωρητική 

κατάρτιση των µαθητών για τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν, τις αναλογίες και την τεχνική 
που θα ακολουθηθεί καθώς και τις παραλλαγές των προϊόντων. 

2.  Πριν την έναρξη της εργασίας θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για την λειτουργία και 
τους τρόπους χρήσης των σκευών, συσκευών και µηχανηµάτων που θα χρησιµοποιήσουν. 

3.  Θα πρέπει να διδάσκονται οι µαθητές τους τρόπους συσκευασίας, έκθεσης και συντήρησης των 
προϊόντων. 

4.  Θα πρέπει να τονίζεται στους µαθητές η ανάγκη καθαριότητας όλων των σκευών και 
µηχανηµάτων καθώς και όλου του χώρου του εργαστηρίου και να εφαρµόζεται σχολαστικά  η 
καθαριότητα αυτή στο τέλος κάθε άσκησης. 

5.  Για πληρέστερη εκπαίδευση των µαθητών απαιτείται η συνεργασία µε τους τεχνολόγους 
τροφίµων της σχολής. 

6.  Όταν είναι δυνατόν χρονικά και τεχνικά, συνίσταται να παράγονται διάφορα οµοειδή ή άλλα 
προϊόντα. 

7.  Οι µαθητές θα πρέπει να ασκηθούν στην παραγωγή προϊόντων κάθε δυνατού σχήµατος, µε κάθε 
τρόπο ψησίµατος, µε παραδοσιακά και σύγχρονα µηχανικά µέσα. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ : ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΑ – ΓΛΥΚΑ ΤΑΨΙΟΥ - ΚΑΤΣΑΡΟΛΑΣ 
 
Άσκηση 1  
� Παρουσίαση χώρου, εργαστηρίων, µηχανηµάτων και εργαλείων Ζαχαροπλαστικής 
� Πρώτες ύλες ζαχαροπλαστικής 
 
Άσκηση 2 
� Σιρόπια. Θεωρία και πίνακας αναλογιών για σιρόπια 
� Καρυδόπιτα - Μελαχροινή 

Άσκηση 3 

� Παρασκευή σιροπιού για ραβανί- σάµαλι- χαλβά σιµιγδαλένιο & σαπουνέ 

 
Άσκηση 4  
� Παρασκευή σιροπιού για µπακλαβά- σαραγλί 
 

Άσκηση 5 
� Παρασκευή σιροπιού για κανταΐφι- γιαννιώτικο 
. 

Άσκηση 6 

Παρασκευή σιροπιού για γαλακτοµπούρεκο (φλογέρα- ταψί) 

Άσκηση 7  
� Παρασκευή σιροπιού για γιαουρτόπιτα - κοπεγχάγη. 
. 

Άσκηση 8  
� Παρασκευή σιροπιού για σαβαρέν. 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ∆ΕΥΤΕΡΑ ΓΛΥΚΑ (ΤΟΥ ΚΙΛΟΥ) 

Άσκηση 9 
� Αµυγδαλωτά- εργολάβοι. 
 

Άσκηση10  
� Σκαλτσούνια 
 

Άσκηση 11 
� Ροζέδες- υδραίικα 
 

Άσκηση 12  
� Καρύδες Ινδιών- νουά καρυδιού. 
 

Άσκηση 13 
� Βουτυρόκρεµα- παρέ- σαβαγιάρ (στρογγυλά, µακρόστενα). 
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Άσκηση 14  
� Νεγράκια- τρουφάκια 
 
 
Άσκηση 15 

� Βραχάκια- χιονάτες. 

 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΚΡΕΜΕΣ – ΜΟΥΣ – ΖΕΛΕ 
 
Άσκηση 16 
� Ζελέ απλό – φρούτων (µε χρωστικές & αρωµατικές ύλες) 
 
Άσκηση 17  
� Κρύα κρέµα πιάτου - ρυζόγαλο. 
 
. Άσκηση 18 
� Πανακότα 
 
.Άσκηση 19 
Καζάν ντιπί 
 

Άσκηση 20 

� Κρέµα καραµελέ 

Άσκηση 21  

� Κρέµα µπαβαρουάζ 
 

.Άσκηση 22 

� Κρέµα πατισερί – κιγέ - καραµέλα 

Άσκηση 23 

� Κώκ – κωκάκια - γλάσσο 
 
Άσκηση 24 
� Σου – εκλαίρ – γλάσσο 
 
Άσκηση 25 
� Σφολιάτα (για µιλφέιγ & κορνέ) 
 
Άσκηση 26 
� Μιλφέιγ (απλό-σοκολάτας) 
 
Άσκηση 27 
� Κορνέ – κορνεδάκια 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                              ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ                                                      σελ 54 από 70 

 
Άσκηση 28 
� Προφιτερόλ 
 
Άσκηση 29 
� Τάρτες – ταρτάκια ( µε κρέµα ζαχαροπλαστικής & σαντιγί) 
 
Άσκηση 30 
� Πουτίγκα σε ποτήρι (Τρικάλων) 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                                                   ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗ 
 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 4 Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΩΡΕΣ: 4Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 

 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι οι µαθητές 

� να είναι σε θέση µε τα κατάλληλα υλικά και τα κατάλληλα εργαλεία και µηχανήµατα 
να παρασκευάζουν διάφορα είδη γλυκών  

� να κατανοούν την σηµασία και να εφαρµόζουν πιστά τους κανόνες ασφάλειας, 
καθαριότητας και υγιεινής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
 

1. Πριν την έναρξη της παραγωγής κάθε προϊόντος ή οµάδας προϊόντων θα γίνει θεωρητική 
κατάρτιση των µαθητών για τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν, τις αναλογίες και την 
τεχνική που θα ακολουθηθεί καθώς και τις παραλλαγές των προϊόντων. 

2. Πριν την έναρξη της εργασίας θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για την λειτουργία 
και τους τρόπους χρήσης των σκευών, συσκευών και µηχανηµάτων που θα 
χρησιµοποιήσουν. 

3. Θα πρέπει να διδάσκονται οι µαθητές τους τρόπους συσκευασίας, έκθεσης και συντήρησης 
των προϊόντων. 

4. Θα πρέπει να τονίζεται στους µαθητές η ανάγκη καθαριότητας όλων των σκευών και 
µηχανηµάτων καθώς και όλου του χώρου του εργαστηρίου και να εφαρµόζεται σχολαστικά  
η καθαριότητα αυτή στο τέλος κάθε άσκησης. 

5. Για πληρέστερη εκπαίδευση των µαθητών απαιτείται η συνεργασία και µε τους τεχνολόγους 
τροφίµων της σχολής. 

6. Όταν είναι δυνατόν χρονικά και τεχνικά, συνίσταται να παράγονται διάφορα οµοειδή ή άλλα 
προϊόντα. 

7. Οι µαθητές θα πρέπει να ασκηθούν στην παραγωγή προϊόντων κάθε δυνατού σχήµατος, µε 
κάθε τρόπο ψησίµατος, µε παραδοσιακά και σύγχρονα µηχανικά µέσα. 
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 ΕΝΟΤΗΤΑ : ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙΑ – ΤΟΥΡΤΕΣ - ΠΑΣΤΕΣ 
 
Άσκηση 1 
� Παντεσπάνι (γλυκό, κίτρινο, µαύρο) 
 

Άσκηση 2 

� Πάστα – τούρτα (αµυγδάλου, σουδόπαστα) 
 
Άσκηση 3 
� Πάστα - τούρτα (διαφόρων γεύσεων, καραµέλα, τιραµισού) 
 
Άσκηση 4 
� Πάστα - τούρτα σεράνο – γκανάζ 
 
Άσκηση 5 
� Πάστα -τούρτα ( φρούτου, µούς) 
 
Άσκηση 6 
� Πάστα -τούρτα (σοκολατίνα, νεγκρέσκο, µπλάκ φόρεστ) 
 
Άσκηση7 
� Πάστα – τούρτα φόρµας ( µαρόν – πορτοκάλλι) 
 
Άσκηση 8 
� Εκµέκ (πολίτικο κανταΐφι) 
 
Άσκηση 9 
� Παστάκι (απλό – ντελικατέζ) 
 
Άσκηση 10 
� Τοµπούς – κορµοί (απλοί, χριστουγεννιάτικοι) 
 
Ασκηση 11 
� Μαρένγκα – µαρενγκάκια – τούρτα µαρένγκας 
 
 
Άσκηση 12 
� Γκανάζ επικάλυψης µε κουβερτούρα υγείας, σοκολάτα γάλακτος και λευκή σοκολάτα 
 
Άσκηση 13 
� Γκαναζάκια – καριόκες (απλές – µε καρύδι) 
 
Άσκηση 14 
� Πάστες – τάρτες (µέρλιτεν ,κοµβεστασιόν) 
 
Άσκηση 15 
� Décor (χριστουγεννιάτικα σπιτάκια, στολισµός) 
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ΕΝΟΤΗΤΑ : DÉCOR – ΣΤΟΛΙΣΜΟΙ 
 
Άσκηση 16 

� Décor (διακόσµηση τούρτας γενεθλίων, βάπτισης, γάµου) 
 
Άσκηση 17 
� Décor (σοκολάτα, φλορεντίνες, κανέλλες) 
 
Άσκηση 18 
� Décor (µάρτσιπαν – δίσκοι µνηµοσύνου) 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΣΟΚΟΛΑΤΕΣ 
 
Άσκηση 19 
� Σοκολατάκια απλά (υγείας, γάλακτος, λευκά) 
 
Άσκηση 20 
� Σοκολατάκια γεµιστά (κεράσι, πραλίνα, λικέρ) 
 
Άσκηση 21 
� Σοκολατένια πασχαλινά (αυγά, λαγουδάκια, κοκοράκια) 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΠΑΓΩΤΑ 
 
Άσκηση 22 
� Γλώσσες παγωτού – παγωτά γεύσεων (φιστίκι, φράουλα, cookies κ.λ.π ) 
 
Άσκηση 23 
� Παγωτό παρφέ (βανίλια, σοκολάτα) 
 
Άσκηση 24 
� Παγωτό γρανίτα (λεµόνι, φράουλα, πεπόνι κ.λ.π) 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΓΛΥΚΑ ΚΟΥΤΑΛΙΟΥ - ΚΟΜΠΟΣΤΕΣ 
 
Άσκηση 25 
� Γλυκά κουταλιού – κοµπόστες 
 
Άσκηση 26 
� Μαρµελάδες διάφορες 
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ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ 
 
 
Άσκηση 27 
� Πειραµατικό εργαστήριο: παντεσπάνι – βάσεις 
 
Άσκηση 28 
� Πειραµατικό εργαστήριο: σοκολάτα 
 
Άσκηση 29 
� Πειραµατικό εργαστήριο : σιρόπι – καραµέλα 
 
Άσκηση 30 
� Πειραµατικό εργαστήριο: ζελέ – κρέµες (πηκτικότητα) 
 
 
 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4                                              ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ                                                      σελ 60 από 70 

ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΣΣΣΥΥΥΝΝΝΑΑΑΦΦΦΗΗΗ   ΠΠΠΡΡΡΟΟΟΪΪΪΟΟΟΝΝΝΤΤΤΑΑΑ   ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ---   
ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΑΑ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1Θ+4 Ε 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΣΥΝΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
ΩΡΕΣ: 1Θ+4Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Α΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος είναι οι µαθητές 

� να είναι σε θέση να επιλέγουν τα κατάλληλα υλικά και τα κατάλληλα εργαλεία και 
µηχανήµατα και να παρασκευάζουν διάφορα  σνακ, τυροπιτoειδή, είδη catering και 
προϊόντα κουλουροποιίας  

� να κατανοούν την σηµασία και να εφαρµόζουν πιστά τους κανόνες ασφάλειας, 
καθαριότητας και υγιεινής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
Το θεωρητικό µέρος του µαθήµατος συνίσταται να γίνεται στο χώρο του εργαστηρίου και να 
συνοδεύεται  από  την αντίστοιχη πρακτική άσκηση 
 
 

1. Πριν την έναρξη της παραγωγής κάθε προϊόντος ή οµάδας προϊόντων θα γίνει 
θεωρητική κατάρτιση των µαθητών για τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν, τις 
αναλογίες και την τεχνική που θα ακολουθηθεί καθώς και τις παραλλαγές των 
προϊόντων. 

2. Πριν την έναρξη της εργασίας θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για την 
λειτουργία και τους τρόπους χρήσης των σκευών, συσκευών και µηχανηµάτων που 
θα χρησιµοποιήσουν. 

3. Θα πρέπει να διδάσκονται οι µαθητές τους τρόπους συσκευασίας, έκθεσης και 
συντήρησης των προϊόντων. 

4. Θα πρέπει να τονίζεται στους µαθητές η ανάγκη καθαριότητας όλων των σκευών και 
µηχανηµάτων καθώς και όλου του χώρου του εργαστηρίου και να εφαρµόζεται 
σχολαστικά  η καθαριότητα αυτή στο τέλος κάθε άσκησης. 

5. Για πληρέστερη εκπαίδευση των µαθητών απαιτείται η συνεργασία και µε τους 
τεχνολόγους τροφίµων της σχολής. 

6. Όταν είναι δυνατόν χρονικά και τεχνικά, συνίσταται να παράγονται διάφορα οµοειδή 
ή άλλα προϊόντα. 

7. Οι µαθητές θα πρέπει να ασκηθούν στην παραγωγή προϊόντων κάθε δυνατού 
σχήµατος, µε κάθε τρόπο ψησίµατος, µε παραδοσιακά και σύγχρονα µηχανικά µέσα. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ : ΚΟΥΛΟΥΡΟΠΟΙΙΑ  
Άσκηση 1  
� Κουλούρια κανέλλας.(κουλούρι κανέλας – µινιόν) 

Άσκηση 2  
� Kουλούρια Σµυρναίικα (πολίτικα-σερµπέτι) 
 
Άσκηση 3   
� Κουλούρια µελιού (σκέτα-µε σουσάµι) 

Άσκηση 4  

� Κουλούρια πορτοκαλιού (µε ξύσµα – µε εσσάνς) 

Άσκηση 5  
� Κουλούρια λαδιού (νηστίσιµα µε σουσάµι ). . 

Άσκηση 6  
� Μουστοκούλουρα (µαλακά –τραγανά – κριτσίνι µούστου). 

Άσκηση 7  
� Κουλούρια αµυγδάλου (φορµαριστά – κουπ πατ). 
 
.Άσκηση 8  
� Ουζοκούλουρα . 

Άσκηση 9  
� Κουλούρια βουτύρου (µε αιγοπρόβειο βούτυρο γάλακτος). 

Άσκηση 10  
� Κουλούρια βανίλιας – σοκολάτας (µε κακάο – κουβερτούρα) 
 
.Άσκηση 11 * 
� Κουραµπιέδες (βουτύρου – λαδιού – αµυγδάλου – σοκολάτας). 
 

Άσκηση 12 *  
� Μελοµακάρονα (απλά – τραγανά – µαλακά – γεµιστά – σοκολάτα). 
 

Άσκηση 13  
� Κουλούρια σπανάκι – καρότο (Μπρέτσελ). 
 
Άσκηση 14  

� Κουλούρια κονιάκ – κρασιού (λαδιού νηστίσιµα). 
 
Άσκηση 15 
� Κουλούρια Αλεξανδριανά  (µε καρύδα Ινδιών) 
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ΕΝΟΤΗΤΑ  :ΣΦΟΛΙΑΤΟΕΙ∆Η  
 
Άσκηση 16  
� Σφολιάτα – Φύλλο (αέρος – λαδιού – σκληρής µαργαρίνης)                                    

Άσκηση 17 
� Τυρόπιτα – Κασερόπιτα (γέµιση φέτα, κασέρι, γκίζα). 

Άσκηση 18 
� Ζαµπονόπιτα – Λουκανικόπιτα (ζαµπόν – τυρί -  λουκάνικο -  κέτσαπ -  µουστάρδα) 

Άσκηση 19 
� Μπουγάτσα γλυκιά (κρέµα µπουγάτσας - ρυζάλευρο).  

Άσκηση 20  
� Σπανακόπιτα – Σπανακοτυρόπιτα – Πατατόπιτα - (φάρσα – γέµιση). 

Άσκηση 21  
� Μυζηθρόπιτα – µυζηθροπιτάκια (µε µέλι και κανέλλα0. 

Άσκηση 22 
� Πιροσκί ( ζύµη – Παρασκευή προϊόντος διαφόρων γεύσεων). 

Άσκηση 23  
� Κουρού ( ζύµη – Παρασκευή προϊόντος - γέµιση κρέµα 4 τυριών). 

Άσκηση 24  
� Πίτσα. ( ζύµη –Παρασκευή προϊόντος διαφόρων γεύσεων ) 

Άσκηση 25 
� Πεινιρλί (ζύµη – Παρασκευή προϊόντων διαφόρων γεύσεων) 

Άσκηση 26 * 
� Κουλούρια πασχαλινά 

Άσκηση 27 
� Ντεκόρ – ∆ιακόσµηση σφολιάτας (πατ µπριζέ ) 

Άσκηση 28 
� Σφολιατίνια διάφορα (ζάχαρης – κανέλλας κ.λ.π). 

Άσκηση 29 
� Παλµέ –Στρούντελ (µε κοµπόστα – φρέσκα φρούτα – µαρµελάδα). 

Άσκηση 30 
� Vol au vent  - Τσιγάρα τυριού (µε κόκ. Πιπέρι, παρµεζάνα κ.λ.π). 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
* εορταστικό προϊόν. Η παρασκευή του πρέπει να συµπίπτει µε την αντίστοιχη εορτή 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΣΣΣΥΥΥΝΝΝΑΑΑΦΦΦΗΗΗ   ΠΠΠΡΡΡΟΟΟΪΪΪΟΟΟΝΝΝΤΤΤΑΑΑ   ΑΑΑΡΡΡΤΤΤΟΟΟΠΠΠΟΟΟΙΙΙΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ---   
ΖΖΖΑΑΑΧΧΧΑΑΑΡΡΡΟΟΟΠΠΠΛΛΛΑΑΑΣΣΣΤΤΤΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 4 Ε 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΣΥΝΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
ΩΡΕΣ: 4Ε 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
 Σκοπός του µαθήµατος είναι οι µαθητές 

� να είναι σε θέση να επιλέγουν τα κατάλληλα υλικά και τα κατάλληλα εργαλεία 
και µηχανήµατα και να παρασκευάζουν διάφορα  σνακ, τυροπιτoειδή, είδη 
catering και προϊόντα κουλουροποιίας  

� να κατανοούν την σηµασία και να εφαρµόζουν πιστά τους κανόνες ασφάλειας, 
καθαριότητας και υγιεινής 

 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
 
 

1. Πριν την έναρξη της παραγωγής κάθε προϊόντος ή οµάδας προϊόντων θα γίνει 
θεωρητική κατάρτιση των µαθητών για τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν, τις 
αναλογίες και την τεχνική που θα ακολουθηθεί και τις παραλλαγές των 
προϊόντων. 

2. Πριν την έναρξη της εργασίας θα πρέπει να ενηµερώνονται οι µαθητές για την 
λειτουργία και τους τρόπους χρήσης των σκευών, συσκευών και µηχανηµάτων 
που θα χρησιµοποιήσουν. 

3. Θα πρέπει να διδάσκονται οι µαθητές τους τρόπους συσκευασίας, έκθεσης και 
συντήρησης των προϊόντων. 

4. Θα πρέπει να τονίζεται στους µαθητές η ανάγκη καθαριότητας όλων των σκευών 
και µηχανηµάτων καθώς και όλου του χώρου του εργαστηρίου και να 
εφαρµόζεται σχολαστικά  η καθαριότητα αυτή στο τέλος κάθε άσκησης. 

5. Για πληρέστερη εκπαίδευση των µαθητών απαιτείται η συνεργασία και µε τους 
τεχνολόγους τροφίµων της σχολής. 

6. Όταν είναι δυνατόν χρονικά και τεχνικά, να παράγονται διάφορα οµοειδή ή άλλα 
προϊόντα. 

7. Οι µαθητές θα πρέπει να ασκηθούν στην παραγωγή προϊόντων κάθε δυνατού 
σχήµατος, µε κάθε τρόπο ψησίµατος, µε παραδοσιακά και σύγχρονα µηχανικά 
µέσα. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ : BOYTHMATA –MΠΙΣKOTA – KEIK   
 
Άσκηση 1 
� Παξιµαδάκι λαδιού νηστίσιµο (µαγιάς: σοκολάτα, βανίλια, γλυκάνισο, κανέλλα)  

Άσκηση 2  
� Βουτήµατα (σοκολάτας, βανίλιας, γλυκάνισου, καρύδας, κανέλλα;) 
 
Άσκηση 3   
� Βουτήµατα κορνέ ( σαµπλέ, γεµιστά, σοκολάτας, καρύδας, ξηρών καρπών) 

Άσκηση 4  
� Μπισκότα (απλά, γεµιστά µε πραλίνα φουντούκι, κρέµα λεµόνι). 

Άσκηση 5  
� Μπισκότα πτι-µπερ (απλά, σικάλεως, ολικής). 

Άσκηση 6  
� Cookies διάφορα (µε δάκρυ σοκολάτας, βανίλιας κ.λ.π). 

Άσκηση 7  
� Κέικ (βανίλιας, σοκολάτας). 

Άσκηση 8  
� .Κέικ (φρούτων, ξηρών καρπών) 

Άσκηση 9  
� Cheese cake. – Παρασκευή έτοιµων µειγµάτων κέικ 

Άσκηση 10  
� Κέικ λαδιού (νηστίσιµα σταφίδας, κανέλλας). 

Άσκηση 11  
Κέικ λαδιού (νηστίσιµα ταχίνι – πορτοκάλι) 

Άσκηση 12 * 
� Βασιλόπιτες (τύπου κέικ, τύπου τσουρεκιού) 

Άσκηση 13 * 
� ∆ίπλες (µε µέλι και καρύδι). 

Άσκηση 14  
� Βουτήµατα πάστα φλόρα (κουπ πατ) 

Άσκηση 15 
� Μηλόπιτα – lemon pie – ταρτάκια (φρούτων, ξηρών καρπών, µαρµελάδας) 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΓΛΥΚΕΣ  – ΑΛΜΥΡΕΣ ΖΥΜΕΣ             

 

Άσκηση 16  
� Vol au vent – Finger food 

Άσκηση 17 
� Κροκέτες διάφορες (τυριού, πατάτας κ.λ.π) 

.Άσκηση 18 

� Κις λορέν 
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Άσκηση 19 

� Μπριός – Μπριοσάκια (βουτύριυ, γεµιστά) 

Άσκηση 20  

� Ντόνατς (µε γλάσσο σοκολάτας, βανίλιας, γεµιστά) 

Άσκηση 21  
� Λουκουµάδες (µε ζάχαρη, µέλι, κανέλλα, καρύδι). 
 
 
ΕΝΟΤΗΤΑ : ΠΙΤΤΕΣ ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΕΣ & ΧΩΡΙΑΤΙΚΕΣ 

Άσκηση 22 

� Πίττα χωριάτικη αλµυρή (µε τυρί, σπανάκι, κιχί) 

Άσκηση 23  
� Πίττα χωριάτικη γλυκιά (µε κολοκύθι, κιχί). 

Άσκηση 24 * 

� Τσουρέκι (απλό, γεµιστό, πολίτικο, πανετόνε) 

Άσκηση 25 

� Πίττες παραδοσιακές (κασόπιτα, ζυµαρόπιτα, µπατσίνα, κιχί) 

Άσκηση 26 
� Κρεατόπιττες (µε κιµά, κοτόπουλο, κιχί κ.λ.π) 

Άσκηση 27 

� Πειραµατικό εργαστήριο: χηµική διόγκωση (κουλουροποιία) 

Άσκηση 28 
� Πειραµατικό εργαστήριο: µηχανική διόγκωση (αυγά) Κέικ. 

Άσκηση 29 
� Πειραµατικό εργαστήριο . Σφολιάτα  

Άσκηση 30 

� Πειραµατικό εργαστήριο .Χειροποίητο φύλλο  

------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
* εορταστικό προϊόν. Η παρασκευή του πρέπει να συµπίπτει µε την αντίστοιχη εορτή 
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ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ   ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ   ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ   ∆ΥΝΑΜΙΚΟΥ 
 

                                                                              ΕΕΕΠΠΠΑΑΑ...ΣΣΣ...         ΜΜΜΑΑΑΘΘΘΗΗΗΤΤΤΕΕΕΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Μάθηµα: 
 
 

ΠΠΠΕΕΕΡΡΡΙΙΙΒΒΒΑΑΑΛΛΛΛΛΛΟΟΟΝΝΝ   ΕΕΕΡΡΡΓΓΓΑΑΑΣΣΣΙΙΙΑΑΑΣΣΣ   ---   
ΕΕΕΠΠΠΙΙΙΧΧΧΕΕΕΙΙΙΡΡΡΗΗΗΜΜΜΑΑΑΤΤΤΙΙΙΚΚΚΟΟΟΤΤΤΗΗΗΤΤΤΑΑΑ 

 

  
  
  

ΤΤΑΑΞΞΗΗ        ΒΒ΄́  
 

ΩΡΕΣ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑΣ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ : 1 Θ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ & ΜΕΣΩΝ ∆Ι∆ΑΣΚΑΛΙΑΣ   Α4 
 

Αθήνα  2007 
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ΜΑΘΗΜΑ : ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ - ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 
ΩΡΕΣ: 1Θ 
 
ΤΑΞΗ :  Β΄ 
 
ΣΚΟΠΟΣ  ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
 
Σκοπός του µαθήµατος Περιβάλλον Εργασίας είναι να αποκτήσουν  οι µαθητές ένα υπόβαθρο 
γνώσεων που θα τους προετοιµάσει για την οµαλή ένταξη τους στην αγορά εργασίας. 
Σκοπός του µαθήµατος της Επιχειρηµατικότητας είναι να εισαγάγει τους µαθητές στις βασικές 
έννοιες, στη χρησιµότητα καθώς και στη µεθοδολογία της επιχειρηµατικότητας και να τους 
δώσει ένα βασικό υπόβαθρο γνώσεων χρήσιµων για την επαγγελµατική τους σταδιοδροµία 
 
 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
 
 
 

Α΄ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 
 

1. Περιβάλλον εργασίας -το γενικό πλαίσιο 
• Το εργασιακό περιβάλλον 
• Το νέο µοντέλο εργασίας 
• Ευέλικτες µορφές απασχόλησης 
 

2. Τεχνικές εύρεσης εργασίας 
• Τρόποι εύρεσης εργασίας 
• Η τεχνική ένταξης στην αγορά εργασίας : Το βιογραφικό σηµείωµα -δοµή 

βιογραφικού σηµειώµατος 
 

3. Οι εργασιακές σχέσεις 
• Η σύµβαση εργασίας και τα είδη της 
• Χρονικά όρια της εργασίας 
• Αµοιβή της εργασίας 
• Άδεια άσκησης επαγγέλµατος 
• Βασική νοµοθεσία ειδικότητας 

 
 

Β΄ ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 
 

1. Η επιχειρηµατικότητα 
• Επιχειρηµατικότητα -επιχειρηµατίας -επιχείρηση -διοίκηση επιχείρησης 

 
2. Καινοτοµία και επιχειρηµατικότητα 

• Έρευνα και ανάπτυξη :η δηµιουργία της καινοτοµίας 
• Εφαρµογή και µέθοδοι εφαρµογής της καινοτοµίας 



ΟΑΕ∆ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ   
∆ιεύθυνση Α4        ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ                                      σελ 70 από 70 

Τα πρώτα βήµατα µιας επιχειρηµατικής πρωτοβουλίας 
• Τρόπος οργάνωσης µιας επιχείρησης 
• Η επιλογή της κατάλληλης νοµικής µορφής και οι διαδικασίες ίδρυσης µιας 

επιχείρησης 
• ∆ιαδικασία ίδρυσης ατοµικής επιχείρησης 
• ∆ιαδικασία ίδρυσης εταιρείας  

 
3. Οι επιχειρηµατικές δυσκολίες 

• Τι σηµαίνει επιχειρηµατική αποτυχία 
• Οι αιτίες των αποτυχιών των νέων επιχειρήσεων 
• Μέτρα αντιµετώπισης των κρίσεων 

 
4. Η επιτυχηµένη επιχειρηµατικότητα 

• Ηγετικά προσόντα επιχειρηµατία 
• Ανταγωνιστικά πλεονεκτήµατα της επιχείρηση 

 
 
 


