
 

 

 

38. 
 

Τίτλος μαθήματος Εποπτεία της Ασφάλειας των Τροφίμων 
Κωδικός μαθήματος CBPA343 
Τύπος μαθήματος Θεωρητικό 
Επίπεδο Επίπεδο Πτυχίου 
Έτος /Εξάμηνο 3ο Έτος/ 5ο Εξάμηνο 

Όνομα διδάσκοντα 
Κωνσταντίνου Ήβη 

ECTS 6 Διαλέξεις/ εβδομάδα 3 Εργαστήρια/ εβδομάδα  

 
Σκοπός και στόχοι 
μαθήματος 

Στόχος του μαθήματος “Εποπτεία της Ασφάλειας των Τροφίμων” είναι να εξασκήσει τους 
φοιτητές στις διαδικασίες ασφάλειας τροφίμων και τις αρχές του HACCP. Το μάθημα 
διδάσκει στους φοιτητές πώς να αναλύουν λειτουργικά θέματα ασφάλειας τροφίμων σε 
εγκαταστάσεις επεξεργασίας τροφίμων. 

 
 
 
 
 

 
Μαθησιακά 
αποτελέσματα 

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

• Αναλύουν τις 7 αρχές του HACCP, τις έννοιες και προσεγγίσεις του HACCP 
• Καταγράφουν βιολογικούς, χημικούς και φυσικούς κινδύνους 

 
Δεξιότητες  

• Χρησιμοποιούν τις τυποποιημένες διαδικασίες λειτουργίας 
• Εφαρμόζουν τις 7 αρχές του HACCP για την Ασφάλεια Τροφίμων  
• Εντοπίζουν τα κρίσιμα σημεία και να αποφασίζουν τα επόμενα βήματα 

[decisiontrees] για τον καθορισμό τους. 
 
Ικανότητες  

• Παρακολουθούν, τεκμηριώνουν και επιβεβαιώνουν σχετικά αρχεία 

Προαπαιτούμενα 
 

Συναπαιτούμενα 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Περιεχόμενο 
μαθήματος 

• Εισαγωγή στο σύστημα HACCP 
o Τι είναι ασφάλεια τροφίμων 
o Τι είναι κίνδυνος τροφίμων 
o Τι είναι το σύστημα HACCP και η σημαντικότητα του 

• Αρχές του συστήματος HACCP 
o Προαπαιτούμενα του συστήματος HACCP 
o 7 αρχές 
o Προσδιορισμός κινδύνων και καταγραφή μέτρων ελέγχου 
o Προσδιορισμός κρίσιμων σημείων ελέγχου 
o Προσδιορισμός κρίσιμων ορίων για κάθε κρίσιμο σημείο ελέγχου 
o Διαδικασίες παρακολούθησης για κάθε κρίσιμο σημείο ελέγχου 
o Διορθωτικές ενέργειες για κάθε κρίσιμο σημείο ελέγχου 
o Επαλήθευση συστήματος HACCP 
o Τεκμηρίωση συστήματος HACCP 

• Η προσέγγιση του συστήματος HACCP στον επισιτιστικό τομέα 
o Ασφάλεια τροφίμων και καταναλωτών 
o Εποπτεία – Υγιεινή τροφίμων 
o Εξοπλισμός παραγωγής τροφίμων υγιεινή και ασφάλεια 

• HACCP και νομοθετικά πλαίσια 



 

 

 

 o Λευκή βίβλος ασφάλειας τροφίμων 
o Κανονισμός 178/2002 
o Κανονισμός 852/2004 
o Ευρωπαϊκή αρχή ασφάλειας τροφίμων (EFSA) 

Μεθοδολογία 
διδασκαλίας 

Διαλέξεις με τη χρήση ηλεκτρονικού υπολογιστή και βιντεοπροβολέα, συζητήσεις στην 
τάξη, συνεργατική διδασκαλία. 
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Αξιολόγηση 

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