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1. ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΥ ΠΡΟΣΟΝΤΟΣ 
 

1.1 Τίτλος επαγγελματικού προσόντος: 

 Υπεύθυνος παρασκευής γαλακτοκομικών προϊόντων 

1.2 Επίπεδο επαγγελματικού προσόντος στο Κυπριακό και Ευρωπαϊκό Πλαίσιο   
Προσόντων (CyQF/ EQF): 

 5 

1.3 Κωδικός ISCO:  

 7513 

1.4 Κωδικός επαγγελματικού προσόντος: 

 ΥΠΓ5 

 

2.          ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΥ ΠΡΟΣΟΝΤΟΣ 

2.1 Αντικείμενο: 

Ο υπεύθυνος παρασκευής γαλακτοκομικών προϊόντων οργανώνει, συντονίζει και καθοδηγεί 
την παραγωγή των γαλακτοκομικών προϊόντων. Εποπτεύει και ελέγχει τις διαδικασίες από την 
παραλαβή του γάλακτος και των υλικών, μέχρι και την παραγωγή, συσκευασία, σήμανση, 
αποθήκευση και διατήρηση των γαλακτοκομικών προϊόντων. Διαχειρίζεται το προσωπικό, 
οργανώνει και εποπτεύει τις εργασίες του και ελέγχει την τήρηση των κανόνων ασφάλειας και 
υγείας, των προληπτικών μέτρων υγιεινής και ασφάλειας των τροφίμων και των καλών 
περιβαλλοντικών πρακτικών. 

2.2 Εργασιακό περιβάλλον: 

Ο υπεύθυνος παρασκευής γαλακτοκομικών προϊόντων εργάζεται τόσο σε εσωτερικούς όσο και 
σε εξωτερικούς χώρους, σε περιβάλλον όπου εφαρμόζονται αυστηροί κανόνες στον χειρισμό 
των τροφίμων και στην ασφάλεια και υγεία. Στο πλαίσιο εκτέλεσης των εργασιών του 
απαιτείται η χρήση μηχανημάτων και εξοπλισμού όπου απαιτείται αυστηρή εφαρμογή των 
κανόνων ασφάλειας και υγείας. Πρόσθετα, λόγω της έκθεσής του σε μεταβαλλόμενες 
θερμοκρασίες, αλλά και της συνεχούς ορθοστασίας, απαιτείται η χρήση κατάλληλης 
ενδυμασίας και υποδημάτων. Το ωράριο εργασίας του είναι συνήθως σταθερό, αλλά ενδέχεται 
να εργαστεί και σε βάρδιες. 

2.3 Δυνατότητες εργοδότησης: 

Ο υπεύθυνος παρασκευής γαλακτοκομικών προϊόντων μπορεί να εργαστεί σε βιομηχανίες 
παρασκευής γαλακτοκομικών προϊόντων, σε μονάδα παραγωγής γάλακτος, σε 
επιχειρήσεις γαλακτοκομικών προϊόντων, σε μικρές γαλακτοκομικές και τυροκομικές μονάδες. 
Επίσης, έχει τη δυνατότητα να εργάζεται είτε ως ελεύθερος επαγγελματίας σε δική του 
επιχείρηση, είτε ως υπεύθυνος σε άλλες επιχειρήσεις παραγωγής γαλακτοκομικών προϊόντων. 
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2.4 Εξοπλισμός: 

Σιλό αποθήκευσης γάλακτος, μετρητής γάλακτος, ανοξείδωτο γαλακτοδοχείο (κούζα), 
τυρολέβητας (καζάνι), βραστήρας γάλακτος, δεξαμενή πήξης, δεξαμενή άλμης, ανοξείδωτος 
τυροκόπτης, αναδευτήρας γάλακτος, εναλλάκτης θερμότητας με πλάκες, ομογενοποιητής, 
κορυφολόγος, αντλίες μεταφοράς γάλακτος, κλειστό κύκλωμα σωληνώσεων, συσκευή 
εμβολιασμού γιαούρτης, θάλαμος επώασης γιαουρτιού, πιεστήρια, κανάτα ή μεζούρα, 
τρυπητή κουτάλα, καλούπια, τυρόπανα ή τσαντίλες, τυροτράπεζα, ωριμαντήριο, ράφια τυριών, 
ξηραντήριο, κρεμάστρα αναρής, ψυκτικός θάλαμος, τρόλεϊ μεταφοράς, πλυντήριο σκευών και 
εργαλείων, αυτόματη γραμμή γεμίσματος, συσκευαστικές μηχανές, ανυψωτικά οχήματα, 
θερμόμετρο, ζυγαριά ακριβείας, πεχάμετρο (pH), χαρτί μέτρησης του pH, τυροκλέφτης, μέσα 
ατομικής προστασίας, εξοπλισμός πυρόσβεσης, κουτί πρώτων βοηθειών. 

2.5        Συναφή πρότυπα επαγγελματικών προσόντων: 

1. ΠΓΠ4 Παρασκευαστής γαλακτοκομικών προϊόντων 

 2.6 Συναφείς επαγγελματικοί τίτλοι: 

Παραγωγός γαλακτοκομικών προϊόντων, υπεύθυνος παρασκευαστής γαλακτοκομικών 
προϊόντων, τεχνικός επεξεργασίας γαλακτοκομικών προϊόντων, υπεύθυνος τυροκομείου, 
υπεύθυνος γάλακτος. 

2.7 Διαδρομές ένταξης στο συγκεκριμένο Επαγγελματικό Προσόν σύμφωνα με την 
πολιτική και διαδικασίες της ΑνΑΔ: 

Διαδρομή 1 

Δεν ισχύει 

Διαδρομή 2 

Προσόν: Τουλάχιστον επιπέδου 5 σε μη σχετικό επαγγελματικό πεδίο ή τουλάχιστον επιπέδου 
4 σε σχετικό επαγγελματικό πεδίο 

Πείρα: 2 χρόνια τουλάχιστον επιπέδου 3 σε σχετικό επαγγελματικό πεδίο 

Διαδρομή 3 

Προσόν: Τουλάχιστον επιπέδου 4 σε μη σχετικό επαγγελματικό πεδίο ή τουλάχιστον επιπέδου 
3 σε σχετικό 

Πείρα: 3 χρόνια τουλάχιστον επιπέδου 4 σε σχετικό επαγγελματικό πεδίο 

Διαδρομή 4 

Προσόν: Δεν απαιτείται 

Πείρα: 5 χρόνια τουλάχιστον επιπέδου 4 σε σχετικό επαγγελματικό πεδίο  
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2.8 Μέθοδοι αξιολόγησης 

• Γραπτή εξέταση με ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής, σωστού / λάθους και περιγραφικού 
τύπου. 

• Παρακολούθηση της εκτέλεσης της εργασίας σε πραγματικές συνθήκες εργασίας ή σε 
συνθήκες προσομοίωσης.  

• Προφορική εξέταση. 

• Ειδική εργασία 

• Μελέτη περίπτωσης. 
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3.1 Κοινοί τομείς εργασίας 

 

Κωδικός Τομέα 
Εργασίας 

Τίτλος Τομέα Εργασίας 

ΚΤ.1 Παρακολούθηση και αξιολόγηση των εξελίξεων στην αγορά 

ΚΤ.5 Καθορισμός και έλεγχος στόχων 

ΚΤ.6 Ετοιμασία και έλεγχος προγράμματος εργασιών 

ΚΤ.7 Διαχείριση ανθρώπινου δυναμικού 

ΚΤ.8 Επικοινωνία, συνεργασία και ανάπτυξη αποτελεσματικών σχέσεων 
εργασίας 

ΚΤ.11 Εποπτεία και έλεγχος εφαρμογής απαιτήσεων ασφάλειας και υγείας 
στην εργασία 

ΚΤ.13 Εποπτεία και έλεγχος εφαρμογής απαιτήσεων περιβαλλοντικής 
διαχείρισης 

ΚΤ.15 Εποπτεία και έλεγχος εφαρμογής απαιτήσεων ασφάλειας τροφίμων 

ΚΤ.17 Εποπτεία και έλεγχος συντήρησης και αποκατάστασης βλαβών του 
εξοπλισμού 

ΚΤ.19 Κοστολόγηση και τιμολόγηση προϊόντων 

ΚΤ.24 Παραγγελία, εποπτεία και έλεγχος παραλαβής και αποθήκευσης 
υλικών 

ΚΤ.28 Εποπτεία και έλεγχος αποθήκευσης και διατήρησης τροφίμων 
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ΚΤ.1 Παρακολούθηση  και αξιολόγηση των εξελίξεων στην αγορά 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εξηγεί τη σημασία της παρακολούθησης των τάσεων και των εξελίξεων στην αγορά, στον 
ανταγωνισμό, στα προϊόντα και στις υπηρεσίες του κλάδου. 

2. Κατονομάζει πηγές παρακολούθησης για τις εξελίξεις στην αγορά του κλάδου. 

3. Αναφέρει τα σημαντικά στοιχεία παρακολούθησης της αγοράς, του ανταγωνισμού, των 
προϊόντων και των υπηρεσιών του κλάδου.  

4. Περιγράφει τη διαδικασία και τρόπους παρακολούθησης της αγοράς, του ανταγωνισμού, 
των προϊόντων και υπηρεσιών του κλάδου. 

5. Περιγράφει τρόπους αξιολόγησης των δεδομένων και των πληροφοριών που έχουν 
συλλεχθεί από την παρακολούθηση των τάσεων και των εξελίξεων στον κλάδο. 

6. Αναφέρει το περιεχόμενο και τη δομή μιας έκθεσης για τις εξελίξεις στην αγορά. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εντοπίζει τις πηγές και τα στοιχεία παρακολούθησης των εξελίξεων στην αγορά, στον 
ανταγωνισμό, στα προϊόντα και στις υπηρεσίες του κλάδου. 

2. Παρακολουθεί τις εξελίξεις της αγοράς, του ανταγωνισμού, των προϊόντων και υπηρεσιών 
του κλάδου σύμφωνα με τη διαδικασία.   

3. Αξιολογεί τις εξελίξεις και τις τάσεις στην αγορά στη βάση των δεδομένων και των 
πληροφοριών  που έχουν συλλεχθεί, εφαρμόζοντας διάφορες μεθόδους αξιολόγησης.   

4. Ετοιμάζει εκθέσεις για τις εξελίξεις στην αγορά προς τη διεύθυνση, με σκοπό τη βελτίωση 
της θέσης του οργανισμού στην αγορά. 
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ΚΤ.5      Καθορισμός και έλεγχος στόχων 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εξηγεί τη σημασία της χρήσης στόχων για τη βελτίωση της απόδοσης του τομέα ευθύνης 
του. 

2. Αναφέρει τα χαρακτηριστικά ενός καλού στόχου. 

3. Περιγράφει τη διαδικασία στοχοθέτησης, εφαρμογής και ελέγχου των στόχων.  

4. Ορίζει τη σημασία και χρήση του προγράμματος επίτευξης στόχων.  

5. Διατυπώνει το περιεχόμενο και τη δομή του προγράμματος επίτευξης στόχων. 

6. Περιγράφει τη διαδικασία ετοιμασίας, εφαρμογής, επίβλεψης και ελέγχου του 
προγράμματος επίτευξης στόχων. 

7. Περιγράφει τρόπους ανάλυσης και βελτίωσης της απόδοσης των στόχων και του 
προγράμματος επίτευξης στόχων. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Καθορίζει τους στόχους του τομέα ευθύνης του τηρώντας τα χαρακτηριστικά ενός καλού 
στόχου και ακολουθώντας τη μεθοδολογία στοχοθέτησης. 

2. Ετοιμάζει το πρόγραμμα επίτευξης στόχων εφαρμόζοντας τη σχετική διαδικασία του 
οργανισμού. 

3. Υλοποίει τις ενέργειες επίτευξης των στόχων σύμφωνα με το πρόγραμμα επίτευξης στόχων. 

4. Επιβλέπει και να καθοδηγεί την ορθή εφαρμογή του προγράμματος επίτευξης στόχων στη 
βάση της σχετικής διαδικασίας του οργανισμού. 

5. Ελέγχει το βαθμό επίτευξης των στόχων σύμφωνα το πρόγραμμα επίτευξης στόχων.   

6. Αναλύει την απόδοση του τομέα ευθύνη του στη βάση των στόχων και του προγράμματος 
επίτευξης στόχων. 

7. Εφαρμόζει μέτρα για βελτίωση της απόδοσης των στόχων και των αποτελεσμάτων του 
προγράμματος. 
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ΚΤ.6 Ετοιμασία και έλεγχος προγράμματος εργασιών 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τη σημασία του προγραμματισμού εργασιών. 

2. Αναφέρει τη δομή και το περιεχόμενο του προγράμματος εργασιών. 

3. Απαριθμεί τις εργασίες που χρήζουν προγραμματισμού. 

4. Αναφέρει τους αναγκαίους πόρους για τις εργασίες. 

5. Περιγράφει τη διαδικασία συλλογής των απαραίτητων πληροφοριών για την ετοιμασία του 
προγράμματος εργασιών. 

6. Περιγράφει τη διαδικασία εκτίμησης των αναγκών σε ανθρώπινο δυναμικό και άλλους 
πόρους για την υλοποίηση του προγράμματος εργασιών. 

7. Περιγράφει τη μεθοδολογία προγραμματισμού του ανθρώπινου δυναμικού και άλλων 
πόρων. 

8. Αναφέρει τις βασικές αρχές και τα κριτήρια που λαμβάνονται υπόψη στην κατανομή και 
ανάθεση εργασιών στους εργαζόμενους. 

9. Περιγράφει τη μέθοδο ελέγχου της υλοποίησης του προγράμματος εργασιών. 

10. Αναφέρει τους λόγους που οδηγούν σε αναθεώρηση του προγράμματος εργασιών. 

11. Περιγράφει τη μεθοδολογία αναθεώρησης του προγράμματος εργασιών. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Συλλέγει τις αναγκαίες πληροφορίες για την ετοιμασία του προγράμματος εργασιών, 
ακολουθώντας τις διαδικασίες του οργανισμού. 

2. Προσδιορίζει τις ανάγκες σε ανθρώπινο δυναμικό και άλλους πόρους για την ικανοποίηση 
των απαιτήσεων της κάθε εργασίας. 

3. Ελέγχει τη διαθεσιμότητα των αναγκαίων πόρων για την ικανοποίηση των αναγκών των 
εργασιών. 

4. Ετοιμάζει το πρόγραμμα εργασιών σύμφωνα με τις διαδικασίες του οργανισμού και των 
απαιτήσεων της κάθε εργασίας 

5. Επιλέγει το αναγκαίο ανθρώπινο δυναμικό για την υλοποίηση των εργασιών σύμφωνα με τις 
γνώσεις και τις δεξιότητες του, και τις απαιτήσεις του προγράμματος εργασιών. 
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6. Προγραμματίζει τους άλλους πόρους, ώστε να είναι διαθέσιμοι σύμφωνα με τις απαιτήσεις 
του προγράμματος εργασιών. 

7. Ελέγχει την εκτέλεση των εργασιών σύμφωνα με το χρονοδιάγραμμα του προγράμματος 
εργασιών. 

8. Αναθεωρεί το πρόγραμμα εργασιών σε περιπτώσεις παρεκκλίσεων, ώστε να μην υπάρχουν 
καθυστερήσεις στην υλοποίηση εργασιών. 
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ΚΤ.7      Διαχείριση ανθρώπινου δυναμικού 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Περιγράφει τη διαδικασία επιλογής ανθρώπινου δυναμικού. 

2. Αναφέρει τις μεθόδους επιλογής ανθρώπινου δυναμικού. 

3. Διατυπώνει τα στάδια για τον σχεδιασμό και την προετοιμασία συνέντευξης επιλογής.   

4. Εξηγεί τις αρχές για αποτελεσματικές συνεντεύξεις προσλήψεων. 

5. Περιγράφει τεχνικές αξιολόγησης και επιλογής του καταλληλότερου υποψήφιου για τη 
θέση εργασίας.      

6. Εξηγεί τη σημασία της αξιολόγησης του ανθρώπινου δυναμικού. 

7. Απαριθμεί τα βασικά στοιχεία της αξιολόγησης του ανθρώπινου δυναμικού. 

8. Περιγράφει τη διαδικασία αξιολόγησης του ανθρώπινου δυναμικού. 

9. Διατυπώνει ατομικούς και ομαδικούς στόχους ανθρώπινου δυναμικού.      

10. Αναφέρει τρόπους βελτίωσης της απόδοσης του ανθρώπινου δυναμικού.  

11. Περιγράφει τις μεθόδους και τις τεχνικές εντοπισμού αναγκών ανάπτυξης ανθρώπινου 
δυναμικού. 

12. Εξηγεί τη σημασία της ανάπτυξης του ανθρώπινου δυναμικού. 

13. Περιγράφει τις μεθόδους ανάπτυξης ανθρώπινου δυναμικού. 

14. Αναφέρει τρόπους αξιολόγησης και αξιοποίησης των αποτελεσμάτων της ανάπτυξης 
ανθρώπινου δυναμικού. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Προετοιμάζεται για τη διαδικασία επιλογής ανθρώπινου δυναμικού σύμφωνα με τις 
πρακτικές του οργανισμού. 

2. Εντοπίζει τους υποψήφιους που ικανοποιούν τα ελάχιστα κριτήρια της θέσης εργασίας για 
να κληθούν στη διαδικασία πρόσληψης. 

3. Επιλέγει τη μέθοδο επιλογής ανθρώπινου δυναμικού σύμφωνα με το επίπεδο και τις 
απαιτήσεις της θέσης. 

4. Προετοιμάζεται για τις προσωπικές συνεντεύξεις υποψηφίων σύμφωνα με το επίπεδο και 
τις απαιτήσεις της θέσης. 
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5. Διεξάγει συνεντεύξεις για την επιλογή των κατάλληλων υποψηφίων, εφαρμόζοντας τις 
αρχές της αποτελεσματικής συνέντευξης. 

6. Αξιολογεί και να επιλέγει τον καταλληλότερο υποψήφιο σύμφωνα με το επίπεδο και τις 
απαιτήσεις της θέσης. 

7. Αξιολογεί το ανθρώπινο δυναμικό, εφαρμόζοντας τη σχετική διαδικασία προς επιμέτρηση 
των τομέων και των κριτηρίων αξιολόγησης του ανθρωπίνου δυναμικού. 

8. Συγκρίνει τα αποτελέσματα της απόδοσης του κάθε εργαζόμενου με τους αντίστοιχους 
ατομικούς και ομαδικούς στόχους. 

9. Ανατροφοδοτεί τους εργαζομένους σχετικά με τον βαθμό υλοποίησης των στόχων και της 
απόδοσης τους. 

10. Λαμβάνει ενέργειες για τη βελτίωση της απόδοσης των εργαζομένων, ώστε να επιτευχθούν 
οι ατομικοί και ομαδικοί τους στόχοι.  

11. Εντοπίζει και να καταγράφει τις ανάγκες ανάπτυξης του ανθρώπινου δυναμικού, 
εφαρμόζοντας τις κατάλληλες μεθόδους και τεχνικές. 

12. Σχεδιάζει δραστηριότητες ανάπτυξης του ανθρώπινου δυναμικού στη βάση των αναγκών 
που εντοπίστηκαν, αξιοποιώντας τις κατάλληλες μεθόδους και τεχνικές. 
 

13. Προγραμματίζει και να οργανώνει δραστηριότητες ανάπτυξης του ανθρώπινου δυναμικού 
σε συνεργασία με το αρμόδιο τμήμα του οργανισμού, λαμβάνοντας υπόψη τους 
διαθέσιμους πόρους. 

14. Αξιολογεί την υλοποίηση των δραστηριοτήτων ανάπτυξης ανθρώπινου δυναμικού για 
σκοπούς βελτίωσης της αποτελεσματικότητας των δραστηριοτήτων και βελτίωση της 
απόδοσης των εργαζομένων. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
16 

ΚΤ.8    Επικοινωνία, συνεργασία και ανάπτυξη αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας  
 
Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εξηγεί τις βασικές αρχές της επικοινωνίας. 

2. Περιγράφει τους τρόπους επικοινωνίας με εσωτερικούς και εξωτερικούς συνεργάτες. 

3. Αναλύει τη σημασία και τα πλεονεκτήματα της αποτελεσματικής επικοινωνίας. 

4. Περιγράφει τα εμπόδια που παρατηρούνται στην επικοινωνία. 

5. Απαριθμεί τρόπους βελτίωσης της επικοινωνίας. 

6. Διατυπώνει τις διαφορές μεταξύ επίσημης και ανεπίσημης επικοινωνίας.  

7. Αναφέρει τεχνικές και εργαλεία προφορικής και γραπτής επικοινωνίας.  

8. Αναλύει τη σημασία και τα πλεονεκτήματα της ομαδικής εργασίας. 

9. Περιγράφει εμπόδια που παρουσιάζονται στην ομαδική εργασία και τρόπους 
αντιμετώπισης τους. 

10. Περιγράφει τον τρόπο που λειτουργεί μια ομάδα στον χώρο εργασίας. 

11. Περιγράφει τη σημασία και τα πλεονεκτήματα των αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας. 

12. Περιγράφει τη διαδικασία χειρισμού διαπροσωπικών σχέσεων. 

13. Αναφέρει τα εμπόδια στην επίτευξη αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας και τους τρόπους 
αντιμετώπισης τους. 

14. Περιγράφει ενέργειες και πρωτοβουλίες για την ανάπτυξη αποτελεσματικών σχέσεων 
εργασίας. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Επιλέγει και να εφαρμόζει διάφορες τεχνικές και εργαλεία επικοινωνίας με εσωτερικούς 
και εξωτερικούς συνεργάτες, ακολουθώντας την πολιτική και τις διαδικασίες του 
οργανισμού. 

2. Εντοπίζει και να αξιολογεί εμπόδια που παρουσιάζονται για σκοπούς βελτίωσης του 
βαθμού επικοινωνίας. 

3. Εφαρμόζει τρόπους βελτίωσης της επικοινωνίας, ακολουθώντας καλές πρακτικές. 

4. Επιβλέπει τις εργασίες της ομάδας και να αξιολογεί την αποτελεσματικότητα και την 
παραγωγικότητα της ομαδικής εργασίας σύμφωνα με τις απαιτήσεις του οργανισμού. 
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5. Αντιμετωπίζει εμπόδια που παρουσιάζονται και επηρεάζουν την ομαλή λειτουργία της 
ομάδας, εφαρμόζοντας αποτελεσματικές τακτικές. 

6. Επιλέγει και να εφαρμόζει τεχνικές για βελτίωση και διατήρηση της ομαδικής εργασίας. 

7. Παρακολουθεί και να λαμβάνει ενέργειες για τη διατήρηση θετικού εργασιακού κλίματος 
σύμφωνα με την κουλτούρα και τις πρακτικές του οργανισμού.  

8. Εφαρμόζει ενέργειες και να λαμβάνει πρωτοβουλίες για ανάπτυξη αποτελεσματικών 
σχέσεων εργασίας. 

9. Διαχειρίζεται συγκρούσεις μεταξύ συναδέλφων για εξάλειψη οποιωνδήποτε εμποδίων 
παρουσιάζονται. 
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ΚΤ.11 Εποπτεία και έλεγχος εφαρμογής απαιτήσεων ασφάλειας και υγείας στην εργασία 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τους κινδύνους για την ασφάλεια και την υγεία που πιθανόν να παρουσιαστούν 
στον χώρο εργασίας. 

2. Περιγράφει τη μεθοδολογία για την εκτίμηση των κινδύνων ασφάλειας και υγείας στην 
εργασία. 

3. Αναφέρει τις αρχές πρόληψης των επαγγελματικών κινδύνων. 

4. Περιγράφει τη διαδικασία της αναφοράς των κινδύνων και επικίνδυνων καταστάσεων για 
την ασφάλεια και την υγεία. 

5. Ερμηνεύει την πολιτική και τους στόχους του οργανισμού για την ασφάλεια και την υγεία 
στην εργασία. 

6. Επεξηγεί την ισχύουσα νομοθεσία και κανονισμούς ασφάλειας και υγείας που αφορούν την 
εργασία του. 

7. Εξηγεί τις οδηγίες, τα προληπτικά μέτρα και τους κανόνες ασφάλειας και υγείας που πρέπει 
να ακολουθούνται στον χώρο εργασίας. 

8. Ερμηνεύει τα σήματα ασφάλειας και υγείας στην εργασία. 

9. Περιγράφει τη διαδικασία χειρισμού ατυχήματος και ασθένειας. 

10. Κατονομάζει και να επεξηγεί τα σχέδια δράσης για αντιμετώπιση επειγόντων περιστατικών 
και καταστάσεων έκτακτης ανάγκης στον χώρο εργασίας του. 

11. Αναφέρει τις κατηγορίες φωτιάς, τις αρχές πυρασφάλειας και πυρόσβεσης. 

12. Αναγνωρίζει και να αναφέρει τα είδη πυροσβεστήρων και άλλων πυροσβεστικών μέσων. 

13. Περιγράφει την ορθή χρήση των πυροσβεστήρων και άλλων πυροσβεστικών μέσων για το 
σβήσιμο φωτιάς. 

14. Κατονομάζει τα υλικά και τις ποσότητες τους που πρέπει να είναι διαθέσιμα στο κουτί 
πρώτων βοηθειών. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εντοπίζει κινδύνους και επικίνδυνες καταστάσεις για την ασφάλεια και την υγεία στον χώρο 
εργασίας του. 

2. Αξιολογεί και να εκτιμά τους κινδύνους για την ασφάλεια και την υγεία στον χώρο εργασίας 
του, ακολουθώντας τη μεθοδολογία εκτίμησης κινδύνων. 
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3. Εποπτεύει και να ελέγχει την εφαρμογή των προληπτικών μέτρων ασφάλειας και υγείας. 

4. Ελέγχει την εφαρμογή της διαδικασίας αναφοράς των κινδύνων και επικίνδυνων 
καταστάσεων για την ασφάλεια και την υγεία των εργαζόμενων. 

5. Εποπτεύει και να ελέγχει τους εργαζόμενους για τον σωστό και ασφαλή τρόπο χειρισμού 
του εξοπλισμού. 

6. Οργανώνει και να συντονίζει τους εργαζόμενους για αντιμετώπιση επειγόντων 
περιστατικών και καταστάσεων έκτακτης ανάγκης, εφαρμόζοντας το κατάλληλο σχέδιο 
δράσης. 

7. Ελέγχει τη διαθεσιμότητα και την καταλληλόλητα του εξοπλισμού αντιμετώπισης 
καταστάσεων έκτακτης ανάγκης. 

8. Οργανώνει και να συντονίζει τις ενέργειες εκκένωσης, ακολουθώντας το σχέδιο εκκένωσης 
του οργανισμού. 

9. Ελέγχει την πληρότητα των κουτιών πρώτων βοηθειών με όλα τα απαιτούμενα υλικά. 
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ΚΤ.13 Εποπτεία και έλεγχος εφαρμογής απαιτήσεων περιβαλλοντικής διαχείρισης 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τους περιβαλλοντικούς κινδύνους και τις περιβαλλοντικές πλευρές από τα 
προϊόντα και δραστηριότητες στον χώρο εργασίας. 

2. Περιγράφει τη μεθοδολογία για τον εντοπισμό, την αξιολόγηση των περιβαλλοντικών 
κινδύνων και περιβαλλοντικών πλευρών. 

3. Περιγράφει τη διαδικασία για την εκτίμηση των επιπτώσεων στο περιβάλλον. 

4. Ερμηνεύει την πολιτική και τους στόχους του οργανισμού για την περιβαλλοντική 
διαχείριση. 

5. Δηλώνει τις πηγές ενημέρωσης και πληροφόρησης σε σχέση με την ισχύουσα νομοθεσία 
και κανονισμούς για την περιβαλλοντική διαχείριση. 

6. Επεξηγεί την ισχύουσα νομοθεσία και κανονισμούς για την περιβαλλοντική διαχείριση. 

7. Εξηγεί τις οδηγίες, τα μέτρα πρόληψης της ρύπανσης και τους κανόνες περιβαλλοντικής 
διαχείρισης. 

8. Αναφέρει τις μεθόδους και τις καλές πρακτικές εξοικονόμησης νερού και ενέργειας. 

9. Αναγνωρίζει τα ανακυκλώσιμα υλικά στον χώρο ευθύνης του. 

10. Περιγράφει τη διαδικασία συλλογής και απόρριψης των ανακυκλώσιμων υλικών. 

11. Κατονομάζει και να περιγράφει τα σχέδια δράσης για αντιμετώπιση επειγόντων 
περιστατικών και έκτακτων καταστάσεων για αποτροπή περιβαλλοντικής ρύπανσης. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εντοπίζει τους περιβαλλοντικούς κινδύνους και τις περιβαλλοντικές πλευρές από τα 
προϊόντα και δραστηριότητες στον χώρο εργασίας που είναι υπό την ευθύνη του και να 
τους αναφέρει στο αρμόδιο άτομο σύμφωνα με τη διαδικασία του οργανισμού. 

2. Αξιολογεί και να εκτιμά τους περιβαλλοντικούς κινδύνους, ακολουθώντας τη μεθοδολογία 
εκτίμησης των επιπτώσεων στο περιβάλλον. 

3. Εποπτεύει και να ελέγχει την εφαρμογή των μέτρων πρόληψης της ρύπανσης και 
εφαρμογής των κανόνων περιβαλλοντικής διαχείρισης. 

4. Ελέγχει ότι χρησιμοποιούνται οικολογικά υλικά και προϊόντα, φιλικά προς το περιβάλλον 
σύμφωνα με σύμφωνα με τις οδηγίες και τους εσωτερικούς κανονισμούς. 
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5. Ελέγχει ότι εφαρμόζονται τα μέτρα εξοικονόμησης νερού και ενέργειας κατά την εκτέλεση 
των εργασιών, σύμφωνα τους κανόνες περιβαλλοντικής διαχείρισης. 

6. Ελέγχει την ορθή αποθήκευση, χρήση και απόρριψη υλικών και προϊόντων, ώστε να μην 
υπάρχει κίνδυνος περιβαλλοντικής ρύπανσης, σύμφωνα με τη διαδικασία του οργανισμού. 

7. Εποπτεύει και να ελέγχει τον χειρισμό και απόρριψη των ανακυκλώσιμων υλικών,  και 
προϊόντων, όπως καθορίζεται από τον οργανισμό. 

8. Εποπτεύει και να ελέγχει ότι εργασίες που είναι υπό την ευθύνη του εκτελούνται σύμφωνα 
με την ισχύουσα νομοθεσία και κανονισμούς, την πολιτική και τις οδηγίες περιβαλλοντικής 
διαχείρισης. 

9. Συντονίζει και να καθοδηγεί τους εργαζόμενους για εφαρμογή των ενεργειών πρόληψης 
και περιορισμού των δυσμενών περιβαλλοντικών επιπτώσεων από καταστάσεις έκτακτης 
ανάγκης. 
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ΚΤ.15      Εποπτεία και έλεγχος εφαρμογής απαιτήσεων ασφάλειας τροφίμων 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τους κανόνες ατομικής υγιεινής στον χώρο εργασίας του. 

2. Αναφέρει τις απαιτήσεις για την ενδυμασία στον χώρο εργασίας. 

3. Κατονομάζει τους κινδύνους για την ασφάλεια των τροφίμων, οι οποίοι πιθανόν να 
παρουσιαστούν στον χώρο εργασίας. 

4. Περιγράφει τη διαδικασία αναφοράς των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίμων. 

5. Ερμηνεύει την πολιτική και τους στόχους του οργανισμού για την ασφάλεια τροφίμων. 

6. Επεξηγεί την ισχύουσα νομοθεσία και τους κανονισμούς για την ασφάλεια τροφίμων που 
αφορούν την εργασία του. 

7. Εξηγεί τις οδηγίες, τους κανόνες και τις απαιτήσεις του σχεδίου ασφάλειας τροφίμων 
(HACCP), που πρέπει να ακολουθούνται στον χώρο εργασίας. 

8. Περιγράφει τις απαιτήσεις σήμανσης τροφίμων σε όλα τα στάδια επεξεργασίας, 
αποθήκευσης και παράθεσης. 

9. Κατονομάζει και να επεξηγεί τα σχέδια δράσης για την αντιμετώπιση επειγόντων 
περιστατικών και έκτακτων καταστάσεων που αφορούν την ασφάλεια των τροφίμων στον 
χώρο εργασίας του. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Εποπτεύει και να ελέγχει την τήρηση των κανόνων ατομικής υγιεινής και ενδυμασίας για 
την ασφάλεια των τροφίμων, σύμφωνα με την ισχύουσα νομοθεσία και κανονισμούς του 
οργανισμού. 

2. Εποπτεύει και να ελέγχει την εφαρμογή των οδηγιών, των κανόνων και των απαιτήσεων 
του σχεδίου ασφάλειας τροφίμων (HACCP) του οργανισμού. 

3. Ελέγχει την εφαρμογή και διατήρηση της σήμανσης των τροφίμων σε όλα τα στάδια 
επεξεργασίας, αποθήκευσης και παράθεσης, σύμφωνα με τη διαδικασία του οργανισμού. 

4. Ελέγχει την εφαρμογή της διαδικασίας αναφοράς των κινδύνων για την ασφάλεια 
τροφίμων. 

5. Εποπτεύει και να ελέγχει τη λήψη διορθωτικών ενεργειών, στην περίπτωση που τα 
αποτελέσματα είναι εκτός ορίων, σύμφωνα με το σχέδιο ασφάλειας τροφίμων (HACCP). 
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6. Οργανώνει και να συντονίζει τους εργαζόμενους για την αντιμετώπιση επειγόντων 
περιστατικών και έκτακτων καταστάσεων που αφορούν την ασφάλεια των τροφίμων στον 
χώρο εργασίας του. 

7. Ελέγχει την καταγραφή και αρχειοθέτηση των πληροφοριών και τα αποτελέσματα ελέγχων 
που διενεργούνται σύμφωνα με τις απαιτήσεις του σχεδίου ασφάλειας τροφίμων (HACCP). 
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ΚΤ.17      Εποπτεία και έλεγχος συντήρησης και αποκατάστασης βλαβών του εξοπλισμού 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Δηλώνει τον εξοπλισμό που χρήζει καθαρισμού και συντήρησης. 

2. Εξηγεί την ορθή λειτουργία και την ασφαλή χρήση του εξοπλισμού. 

3. Περιγράφει τη διαδικασία καθαρισμού του εξοπλισμού. 

4. Αναφέρει τα μέσα και υλικά καθαρισμού και συντήρησης εξοπλισμού. 

5. Αναφέρει τις απαιτήσεις προληπτικής συντήρησης του εξοπλισμού. 

6. Περιγράφει τις μεθόδους και οδηγίες συντήρησης του εξοπλισμού, όπως αναφέρονται στα 
εγχειρίδια του κατασκευαστή. 

7. Δηλώνει τις συνήθεις βλάβες του εξοπλισμού. 

8. Εξηγεί τη σημασία της καταγραφής των συντηρήσεων και των βλαβών του εξοπλισμού. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ελέγχει και να διασφαλίζει ότι ο εξοπλισμός είναι κατάλληλος, καθαρός, συντηρημένος και 
διαθέσιμος για χρήση, σύμφωνα με τις οδηγίες συντήρησης. 

2. Εντοπίζει και να απομονώνει ελαττωματικό εξοπλισμό, ακολουθώντας τη διαδικασία του 
οργανισμού. 

3. Εντοπίζει και να αναφέρει τις σοβαρές βλάβες του εξοπλισμού στο αρμόδιο άτομο, όπως 
προνοείται στη σχετική διαδικασία του οργανισμού. 

4. Ελέγχει την καταγραφή και αρχειοθέτηση των πληροφοριών καθαρισμού, συντήρησης και 
επιδιόρθωσης του εξοπλισμού. 
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ΚΤ.19      Κοστολόγηση και τιμολόγηση προϊόντων 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ορίζει τις έννοιες κόστος, ολικό κόστος, κοστολόγηση, κέρδος, έκπτωση και τιμολόγηση.  

2. Αναφέρει τις πηγές κόστους των προϊόντων.  

3. Δηλώνει τους τρόπους εξαγωγής δεδομένων και πληροφοριών για τον υπολογισμό των 
πηγών κόστους. 

4. Εξηγεί τον τρόπο υπολογισμού της κάθε πηγής κόστους των προϊόντων. 

5. Εξηγεί τον τρόπο κατανομής της κάθε πηγής κόστους στα προϊόντα προς κοστολόγηση. 

6. Δηλώνει τον τρόπο σύνταξης του πίνακα κοστολόγησης. 

7. Αναφέρει τις βασικές μεθόδους και τις αρχές κοστολόγησης των προϊόντων. 

8. Περιγράφει τη διαδικασία κοστολόγησης των προϊόντων. 

9. Εξηγεί τη διαδικασία τιμολόγησης προϊόντων.  

10. Αναφέρει τις πηγές πληροφόρησης για τον προσδιορισμό των τιμών πώλησης 
ανταγωνιστικών προϊόντων. 

11. Αναφέρει τη μεθοδολογία υπολογισμού της τελικής τιμής των προϊόντων. 

12. Αναφέρει την τιμολογιακή πολιτική του οργανισμού. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Καταγράφει τα υλικά των προϊόντων προς κοστολόγηση χρησιμοποιώντας τις 
προδιαγραφές των προϊόντων. 

2. Υπολογίζει τις ποσότητες και το κόστος των υλικών για τα προϊόντα προς κοστολόγηση με 
βάση τις προδιαγραφές των προϊόντων και τις ισχύουσες τιμές αγοράς των υλικών. 

3. Καθορίζει το χρόνο εργασίας που απαιτείται για την ετοιμασία των προϊόντων προς 
κοστολόγηση, λαμβάνοντας υπόψη δεδομένα παρόμοιων εργασιών και άλλες τεχνικές 
μέτρησης του χρόνου εργασίας. 

4. Υπολογίζει το εργατικό κόστος που απαιτείται για την ετοιμασία των προϊόντων προς 
κοστολόγηση, με βάση τον υπολογισθέντα χρόνο εργασίας και το κόστος των εργαζομένων 
του οργανισμού. 
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5. Καθορίζει άλλες πηγές κόστους που υπάρχουν για την ετοιμασία των προϊόντων προς 
κοστολόγηση, λαμβάνοντας υπόψη δεδομένα παρόμοιων εργασιών. 

6. Υπολογίζει τις άλλες πηγές κόστους που απαιτούνται για την ετοιμασία των προϊόντων προς 
κοστολόγηση με βάση δεδομένα παρόμοιων εργασιών. 

7. Ετοιμάζει πίνακα κοστολόγησης για σκοπούς ανάλυσης κόστους σύμφωνα με τις βασικές 
μεθόδους και τη διαδικασία κοστολόγησης των προϊόντων. 

8. Υπολογίζει το συνολικό κόστος των προϊόντων στον πίνακα κοστολόγησης σύμφωνα με τις 
αρχές και τη διαδικασία κοστολόγησης των προϊόντων.  

9. Συλλέγει δεδομένα από την αγορά για προσδιορισμό των τιμών πώλησης ανταγωνιστικών 
προϊόντων. 

10. Καθορίζει την τελική τιμή του προϊόντος λαμβάνοντας υπόψη το κόστος του προϊόντος, τις 
τιμές ανταγωνιστικών προϊόντων και την τιμολογιακή πολιτική του οργανισμού. 
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ΚΤ.24      Παραγγελία, εποπτεία και έλεγχος παραλαβής και αποθήκευσης υλικών 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Περιγράφει τη μεθοδολογία ελέγχου για τον εντοπισμό ελλείψεων υλικών. 

2. Διατυπώνει τις προδιαγραφές των υλικών. 

3. Αναφέρει τις πληροφορίες, που λαμβάνει υπόψη, για τον υπολογισμό των αναγκαίων 
ποσοτήτων σε υλικά. 

4. Εξηγεί τη χρήση ενός προγράμματος εργασιών.  

5. Αναφέρει τις αναγκαίες πληροφορίες για την τοποθέτηση παραγγελιών προμηθειών. 

6. Περιγράφει τον τρόπο συμπλήρωσης των εντύπων καταγραφής αναγκών για προμήθειες. 

7. Περιγράφει τη διαδικασία τοποθέτησης και παρακολούθησης παραγγελιών σε 
προμηθευτές. 

8. Περιγράφει τη διαδικασία προετοιμασίας του χώρου και του εξοπλισμού για την παραλαβή 
και αποθήκευση υλικών. 

9. Περιγράφει τη διαδικασία παραλαβής και ελέγχου των υλικών. 

10. Περιγράφει τη διαδικασία μεταφοράς και αποθήκευσης των υλικών. 

11. Αναγνωρίζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για τη μεταφορά και αποθήκευση των υλικών. 

12. Αναφέρει τις προδιαγραφές των χώρων αποθήκευσης υλικών. 

13. Αναφέρει τις συνθήκες διατήρησης και αποθήκευσης των υλικών και τους κανόνες καλής 
αποθηκευτικής πρακτικής. 

14. Εξηγεί τις αρχές FIFO, FEFO και τα σημεία ελέγχου για την ορθή εφαρμογή τους. 

15. Περιγράφει τη διαδικασία του οργανισμού για τη διαχείριση μη συμμορφουμένων υλικών 
και τις διορθωτικές ενέργειες που πρέπει να εφαρμόζονται. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναλύει τις ελλείψεις υλικών ώστε για να υπολογισθούν ορθά οι ανάγκες σε υλικά. 

2. Επαληθεύει τις ποσότητες αποθεμάτων υλικών, ώστε να ικανοποιηθεί το πρόγραμμα 
εργασιών και να μην παρουσιασθούν ελλείψεις. 

3. Παραγγέλνει από εγκεκριμένους προμηθευτές τα υλικά για κάλυψη των αναγκών σύμφωνα 
με τη διαδικασία τοποθέτησης και παρακολούθησης παραγγελιών του οργανισμού. 
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4. Παρακολουθεί τις παραγγελίες υλικών για ανταπόκριση των προμηθευτών στον 
συμφωνημένο χρόνο παράδοσης. 

5. Ελέγχει ότι ο χώρος παραλαβής, ο εξοπλισμός, τα μέσα μεταφοράς και οι αποθηκευτικοί 
χώροι ανταποκρίνονται στις προδιαγραφές και είναι έτοιμοι για τη παραλαβή υλικών. 

6. Ελέγχει ότι στους αποθηκευτικούς χώρους τηρούνται οι κανόνες καλής αποθηκευτικής 
πρακτικής σύμφωνα με το είδος του υλικού. 

7. Εποπτεύει και να ελέγχει την εφαρμογή της διαδικασίας παραλαβής και ελέγχου των 
υλικών. 

8. Επαληθεύει την υλοποίηση των ελέγχων κατά την παραλαβή των υλικών σύμφωνα με τα 
κριτήρια παραλαβής και αποδοχής. 

9. Εποπτεύει και να ελέγχει την ορθή χρήση του εξοπλισμού παραλαβής μεταφοράς και 
αποθήκευσης. 

10. Εποπτεύει και να ελέγχει τη μεταφορά και αποθήκευση των υλικών στους ενδεδειγμένους 
χώρους σύμφωνα με τους κανόνες καλής αποθηκευτικής πρακτικής. 

11. Εποπτεύει και να ελέγχει την τήρηση των αρχών FIFO και FEFO στους χώρους αποθήκευσης 
των υλικών. 

12. Επαληθεύει ότι οι συνθήκες διατήρησης των υλικών παρακολουθούνται. 

13. Χειρίζεται αποτελεσματικά τα μη συμμορφούμενα υλικά σύμφωνα με τη διαδικασία του 
οργανισμού. 

14. Ελέγχει την ορθή καταγραφή των αποτελεσμάτων των ελέγχων παραλαβής, αποθήκευσης 
και διατήρησης των υλικών. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 
29 

ΚΤ.28      Εποπτεία και έλεγχος αποθήκευσης και διατήρησης τροφίμων 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Περιγράφει τη διαδικασία ταξινόμησης και μεταφοράς των παραγόμενων τροφίμων στον 
χώρο αποθήκευσης. 

2. Αναφέρει τις προδιαγραφές των χώρων αποθήκευσης τροφίμων. 

3. Αναγνωρίζει τον απαραίτητο εξοπλισμό και τα μέσα για τη μεταφορά και την αποθήκευση 
των τροφίμων. 

4. Αναφέρει τους κανόνες καλής υγιεινής και αποθηκευτικής πρακτικής ανάλογα με το είδος  
των τροφίμων. 

5. Εξηγεί τις αρχές FIFO και FEFO και τον τρόπο εφαρμογής των. 

6. Αναφέρει τις συνθήκες φύλαξης και διατήρησης ανά είδος τρόφιμου. 

7. Δηλώνει τις μεθόδους ταξινόμησης και αποθήκευσης των τροφίμων ανάλογα με το είδος 
τους. 

8. Εξηγεί τη διαδικασία χειρισμού μη συμμορφούμενων τροφίμων και τις διορθωτικές 
ενέργειες που πρέπει να εφαρμόζονται. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ελέγχει ότι τα μέσα μεταφοράς και οι αποθηκευτικοί χώροι των τροφίμων είναι σε καλή 
κατάσταση. 

2. Ελέγχει ότι τα μέσα μεταφοράς και οι αποθηκευτικοί χώροι των τροφίμων 
συμμορφώνονται με τις προδιαγραφές τους.  

3. Ελέγχει ότι τηρούνται οι κανόνες καλής υγιεινής και αποθηκευτικής πρακτικής στους 
αποθηκευτικούς χώρους ανάλογα με το είδος του τρόφιμου. 

4. Εποπτεύει και να ελέγχει τη μεταφορά και αποθήκευση των τελικών προϊόντων στους 
ενδεδειγμένους χώρους και θέσεις σύμφωνα με τους κανόνες αποθηκευτικής πρακτικής. 

5. Εποπτεύει και να ελέγχει την τήρηση των αρχών FIFO και FEFO. 

6. Επαληθεύει ότι οι συνθήκες διατήρησης των τροφίμων παρακολουθούνται. 

7. Χειρίζεται αποτελεσματικά τα μη συμμορφούμενα τρόφιμα σύμφωνα με τη διαδικασία του 
οργανισμού. 
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3.2 Υποχρεωτικοί Τομείς Εργασίας 

 

Κωδικός Τομέα 
Εργασίας 

Τίτλος Τομέα Εργασίας 

ΥΠΓ5.1 Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής, ωρίμανσης 
και συσκευασίας τυροκομικών προϊόντων 

ΥΠΓ5.2 Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής και 
συσκευασίας παστεριωμένου γάλακτος 

ΥΠΓ5.3 Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής και 
συσκευασίας γιαουρτιού 

ΥΠΓ5.4 Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής και 
συσκευασίας ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων 
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ΥΠΓ5.1      Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής, ωρίμανσης και συσκευασίας 
τυροκομικών προϊόντων 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τα βασικά είδη τυροκομικών προϊόντων.  

2. Αναγνωρίζει τα απαραίτητα υλικά για την προετοιμασία, παραγωγή, ωρίμανση και 
συσκευασία τυροκομικών προϊόντων.  

3. Αναγνωρίζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για την προετοιμασία, παραγωγή, ωρίμανση και 
συσκευασία τυροκομικών προϊόντων.  

4. Εξηγεί την ορθή και ασφαλή χρήση του εξοπλισμού.  

5. Περιγράφει τις μεθόδους προετοιμασίας των υλικών για την παραγωγή τυροκομικών 
προϊόντων. 

6. Αναφέρει την κατάλληλη θερμοκρασία και τον χρόνο παστερίωσης του γάλακτος. 

7. Δηλώνει την κατάλληλη θερμοκρασία ψύξης και πήξης του γάλακτος. 

8. Περιγράφει τις τεχνικές ελέγχου πήξης του τυροπήγματος. 

9. Περιγράφει τη μεθοδολογία διαίρεσης, ανάδευσης και αναθέρμανσης του τυροπήγματος. 

10. Περιγράφει τις μεθόδους εξαγωγής και στράγγισης του τυροπήγματος. 

11. Περιγράφει τη μέθοδο παρασκευής της άλμης. 

12. Περιγράφει τις μεθόδους ελέγχου της περιεκτικότητα της άλμης σε αλάτι. 

13. Περιγράφει τις τεχνικές αλατίσματος των τυροκομικών προϊόντων. 

14. Δηλώνει τις κατάλληλες συνθήκες ωρίμανσης των τυροκομικών προϊόντων. 

15. Περιγράφει τη μεθοδολογία συσκευασίας και σήμανσης των τυροκομικών προϊόντων. 

16. Αναφέρει τα βασικά σημεία ποιοτικού ελέγχου των τυροκομικών προϊόντων. 

17. Περιγράφει τις διορθωτικές ενέργειες που πρέπει να λαμβάνονται στην περίπτωση μη 
συμμορφούμενων τυροκομικών προϊόντων. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ελέγχει την επιλογή και την προετοιμασία των υλικών για την παραγωγή, ωρίμανση και 
συσκευασία των τυροκομικών προϊόντων.  
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2. Εποπτεύει και να ελέγχει τη διατήρηση των υλικών στις κατάλληλες συνθήκες μέχρι την 
χρήση τους. 

3. Εποπτεύει και να ελέγχει τη διαδικασία παστερίωσης και ψύξης του γάλακτος,. 

4. Εποπτεύει και να ελέγχει τις μεθόδους παραγωγής των τυροκομικών προϊόντων, ανάλογα 
με το είδος του τυριού και τις απαιτήσεις της συνταγής. 

5. Ελέγχει την περιεκτικότητα της άλμης σε αλάτι, εφαρμόζοντας την κατάλληλη μεθοδολογία 
ελέγχου. 

6. Ελέγχει τις συνθήκες ωρίμανσης των τυροκομικών προϊόντων, σύμφωνα με τις απαιτήσεις 
του προϊόντος και της συνταγής. 

7. Εποπτεύει και να ελέγχει τη ορθή συσκευασία και σήμανση των τυροκομικών προϊόντων, 
σύμφωνα με τη διαδικασία του οργανισμού και των νομοθετικών απαιτήσεων. 

8. Ελέγχει τις συνθήκες του χώρου συσκευασίας των τυροκομικών προϊόντων, σύμφωνα με τις 
απαιτήσεις του συστήματος διαχείρισης ασφάλειας των τροφίμων. 

9. Ελέγχει για την ορθή λήψη διορθωτικών ενεργειών στην περίπτωση μη συμμορφούμενων 
τυροκομικών προϊόντων, βάσει της πολιτικής του οργανισμού. 
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ΥΠΓ5.2  Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής και συσκευασίας 
παστεριωμένου γάλακτος 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τα βασικά είδη παστεριωμένου γάλακτος της αγοράς. 

2. Αναγνωρίζει τα απαραίτητα υλικά για την παραγωγή και συσκευασία παστεριωμένου 
γάλακτος. 

3. Αναγνωρίζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για την προετοιμασία, παραγωγή και συσκευασία 
του παστεριωμένου γάλακτος.  

4. Εξηγεί την ορθή και ασφαλή χρήση του εξοπλισμού. 

5. Περιγράφει τη διαδικασία παραγωγής παστεριωμένου γάλακτος. 

6. Αναφέρει την κατάλληλη θερμοκρασία και τον χρόνο παστερίωσης του γάλακτος. 

7. Κατονομάζει την κατάλληλη θερμοκρασία ψύξης του γάλακτος. 

8. Εξηγεί τον τρόπο επαλήθευσης της παστερίωσης του γάλακτος. 

9. Περιγράφει τη μεθοδολογία συσκευασίας και σήμανσης του παστεριωμένου γάλακτος. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ελέγχει την επιλογή των υλικών για την παραγωγή και συσκευασία του παστεριωμένου 
γάλακτος. 

2. Εποπτεύει και να ελέγχει τη διατήρηση των υλικών στις κατάλληλες συνθήκες μέχρι τη 
χρήση τους. 

3. Εποπτεύει και να ελέγχει τη διαδικασία παστερίωσης γάλακτος, σύμφωνα με την ισχύουσα 
νομοθεσία. 

4. Ελέγχει και να επαληθεύει την παστερίωσης του γάλακτος, εφαρμόζοντας την κατάλληλη 
μεθοδολογία ελέγχου. 

5. Εποπτεύει και να ελέγχει την απρόσκοπτη λειτουργία της γραμμής εμφιάλωσης, σήμανσης 
και συσκευασίας, με βάση τη διαδικασία του οργανισμού. 

6. Ελέγχει την ορθή σήμανση του παστεριωμένου γάλακτος, σύμφωνα με τη νομοθεσία και 
κανονισμούς. 

7. Ελέγχει για την ορθή λήψη διορθωτικών ενεργειών στην περίπτωση μη συμμορφούμενου 
παστεριωμένου γάλακτος, βάσει της πολιτικής του οργανισμού. 
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ΥΠΓ5.3       Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής και συσκευασίας γιαουρτιού 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τα βασικά είδη γιαουρτιού. 

2. Αναγνωρίζει τα απαραίτητα υλικά για την παραγωγή και συσκευασία του γιαουρτιού. 

3. Αναγνωρίζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για την προετοιμασία, παραγωγή και συσκευασία 
του γιαουρτιού.  

4. Εξηγεί την ορθή και ασφαλή χρήση του εξοπλισμού. 

5. Περιγράφει τις μεθόδους προετοιμασίας των υλικών για την παραγωγή γιαουρτιού. 

6. Περιγράφει τη διαδικασία παραγωγής και συσκευασίας του γιαουρτιού. 

7. Δηλώνει την κατάλληλη θερμοκρασία θέρμανσης και ψύξης του γάλακτος για την 
παραγωγή γιαουρτιού. 

8. Αναφέρει την κατάλληλη θερμοκρασία και τον χρόνο επώασης και πήξης του γιαουρτιού. 

9. Περιγράφει τη μέθοδο ελέγχου της ετοιμότητας του γιαουρτιού για ψύξη. 

10. Περιγράφει τη μεθοδολογία συσκευασίας και σήμανσης του γιαουρτιού. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ελέγχει την επιλογή και την προετοιμασία των υλικών για την παραγωγή και συσκευασία 
του γιαουρτιού. 

2. Εποπτεύει και να ελέγχει τη διατήρηση των υλικών στις κατάλληλες συνθήκες μέχρι την 
χρήση τους. 

3. Εποπτεύει και να ελέγχει την παραγωγή του γιαουρτιού, σύμφωνα με το είδος του 
γιαουρτιού και τις απαιτήσεις της συνταγής. 

4. Εποπτεύει και να ελέγχει την τυποποίηση και ομογενοποίηση του γάλακτος για την 
παραγωγή γιαουρτιού, σύμφωνα με τη συνταγή. 

5. Ελέγχει τη θερμοκρασία και το χρόνο της θερμικής επεξεργασίας και ψύξης του γάλακτος, 
βάσει της συνταγής. 

6. Ελέγχει το pH και την ετοιμότητα του γιαουρτιού, εφαρμόζοντας την κατάλληλη μέθοδο 
ελέγχου. 

7. Εποπτεύει και να ελέγχει τη ορθή συσκευασία και σήμανση του γιαουρτιού, σύμφωνα με τη 
διαδικασία του οργανισμού και των νομοθετικών απαιτήσεων. 
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8. Ελέγχει τις συνθήκες του χώρου συσκευασίας του γιαουρτιού, σύμφωνα με τις απαιτήσεις 
του συστήματος διαχείρισης ασφάλειας των τροφίμων. 

9. Ελέγχει για την ορθή λήψη διορθωτικών ενεργειών στην περίπτωση μη συμμορφούμενου 
γιαουρτιού, βάσει της πολιτικής του οργανισμού. 
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ΥΠΓ5.4    Εποπτεία και έλεγχος της προετοιμασίας, παραγωγής και συσκευασίας ζυμούμενων 
γαλακτοκομικών ροφημάτων 

Γνώσεις: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Αναφέρει τα βασικά είδη ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων. 

2. Αναγνωρίζει τα απαραίτητα υλικά για την παραγωγή και συσκευασία των ζυμούμενων 
γαλακτοκομικών ροφημάτων. 

3. Αναγνωρίζει τον απαραίτητο εξοπλισμό για την προετοιμασία, παραγωγή και συσκευασία 
των ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων. 

4. Εξηγεί την ορθή και ασφαλή χρήση του εξοπλισμού. 

5. Περιγράφει τις μεθόδους προετοιμασίας των υλικών για την παραγωγή ζυμούμενων 
γαλακτοκομικών ροφημάτων. 

6. Περιγράφει τη διαδικασία παραγωγής ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων. 

7. Αναφέρει την κατάλληλη θερμοκρασία και τον χρόνο παστερίωσης του γάλακτος. 

8. Δηλώνει τις κατάλληλες θερμοκρασίες ψύξης του γάλακτος για προσθήκη της καλλιέργειας 
και επώασης των ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων. 

9. Περιγράφει τη μεθοδολογία ελέγχου της ετοιμότητας των ζυμούμενων γαλακτοκομικών 
ροφημάτων, σύμφωνα με τη συνταγή. 

10. Περιγράφει τη μεθοδολογία συσκευασίας και σήμανσης των ζυμούμενων γαλακτοκομικών 
ροφημάτων. 

Δεξιότητες: 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Ελέγχει την επιλογή και την προετοιμασία των υλικών για την παραγωγή και συσκευασία 
των ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων.  

2. Εποπτεύει και να ελέγχει τη διατήρηση των υλικών στις κατάλληλες συνθήκες μέχρι τη 
χρήση τους. 

3. Εποπτεύει και να ελέγχει την τυποποίηση και ομογενοποίηση  του γάλακτος για την 
παραγωγή ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων, σύμφωνα με τη συνταγή. 

4. Εποπτεύει και να ελέγχει την παστερίωση και ψύξη του γάλακτος, σύμφωνα με την 
ισχύουσα νομοθεσία. 

5. Εποπτεύει και να ελέγχει τη επώαση και παραγωγή των ζυμούμενων γαλακτοκομικών 
ροφημάτων, σύμφωνα με τη συνταγή. 
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6. Ελέγχει το pH και την ετοιμότητα των ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων, 
εφαρμόζοντας την κατάλληλη μέθοδο ελέγχου. 

7. Εποπτεύει και να ελέγχει τη ορθή συσκευασία και σήμανση των ζυμούμενων 
γαλακτοκομικών ροφημάτων, σύμφωνα με τη διαδικασία του οργανισμού και των 
νομοθετικών απαιτήσεων. 

8. Ελέγχει τις συνθήκες του χώρου συσκευασίας των ζυμούμενων γαλακτοκομικών 
ροφημάτων, σύμφωνα με τις απαιτήσεις του συστήματος διαχείρισης ασφάλειας των 
τροφίμων. 

9. Ελέγχει για την ορθή λήψη διορθωτικών ενεργειών στην περίπτωση μη συμμορφούμενων 
ζυμούμενων γαλακτοκομικών ροφημάτων, βάσει της πολιτικής του οργανισμού. 
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3.3 Ικανότητες (Υπευθυνότητα και Αυτονομία) 

Το άτομο θα πρέπει να είναι σε θέση να: 

1. Διαχειρίζεται και να επιβλέπει δραστηριότητες στο πλαίσιο συγκεκριμένων εργασιών, 
όπου μπορεί να παρουσιαστούν απρόβλεπτες καταστάσεις και να προσαρμόζει τις 
εργασίες στις επικρατούσες συνθήκες. 

2. Χειρίζεται και να επιλύει προβλήματα που προκύπτουν κατά την εκτέλεση εργασιών. 

3. Αναπτύσσει πρωτοβουλίες για την αποτελεσματική εφαρμογή των εργασιών που 
εκτελεί ο ίδιος και υφιστάμενοι του. 

4. Συνεργάζεται εποικοδομητικά σε ομάδες εργασίας σε όλα τα επίπεδα, με συναδέλφους 
και εξωτερικούς φορείς. 

5. Επιδεικνύει ενδιαφέρον για τη διατήρηση ατομικής υγιεινής, επαγγελματικής 
ενδυμασίας και εμφάνισης. 

6. Επιδεικνύει επαγγελματική στάση και συμπεριφορά στο εργασιακό περιβάλλον. 

7. Υιοθετεί την ισχύουσα νομοθεσία, τους κανονισμούς, την πολιτική, τις διαδικασίες και 
τις οδηγίες εργασιών και παροτρύνει τους υφιστάμενους του για την εφαρμογή τους. 

8. Αναπτύσσει και να εξελίσσει τόσο την προσωπική του απόδοση, όσο και των 
υφισταμένων του. 

9. Καθοδηγεί και να υποκινεί τους υφισταμένους του για την επίτευξη των στόχων και την 
αποτελεσματική διεκπεραίωση των εργασιών. 

10. Ενθαρρύνει και να παροτρύνει τους υφισταμένους του για την εφαρμογή των 
προληπτικών μέτρων ασφάλειας και υγείας. 

11. Ενθαρρύνει και να παροτρύνει τους εργαζόμενους για την εφαρμογή μέτρων 
προστασίας του περιβάλλοντος. 

12. Ενθαρρύνει και να παροτρύνει τους εργαζόμενους για την τήρηση των κανόνων 
ατομικής υγιεινής και των απαιτήσεων για την ασφάλεια των τροφίμων (HACCP). 

13. Ενθαρρύνει και να παροτρύνει τους υφιστάμενους του για τον ορθό και ασφαλή 
χειρισμό του εξοπλισμού και τη διατήρηση του σε άρτια λειτουργική κατάσταση. 

14. Οργανώνει την εργασία και να υποστηρίζει τους υφισταμένους του για την παρασκευή 
ποιοτικών προϊόντων αρτοποιίας, σύμφωνα με τις προδιαγραφές και τις απαιτήσεις. 

15. Συνεργάζεται με συνάδελφους, προμηθευτές και συνεργάτες για την εξασφάλιση των 
απαραίτητων υλικών και υπηρεσιών για την απρόσκοπτη εκτέλεση των εργασιών. 
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16. Υιοθετεί και να εφαρμόζει διαδικασίες και ορθές πρακτικές για έλεγχο και 
παρακολούθηση της εξέλιξης των εργασιών στο πλαίσιο των χρονοδιαγραμμάτων. 

17. Επιλέγει τα κατάλληλα άτομα για ανάθεση και εκτέλεση των εργασιών αξιολογώντας τις 
γνώσεις και τις δεξιότητες τους. 

18. Υιοθετεί θετική στάση και να αντιμετωπίζει αποτυχίες, προβλήματα και μη 
συμμορφώσεις ως ευκαιρίες μάθησης και βελτίωσης. 

19. Αξιολογεί και να αναπτύσσει την προσωπική του απόδοση, καθώς και την απόδοση των 
υφισταμένων του με τη συμμετοχή σε εξειδικευμένες δραστηριότητες μάθησης. 

20. Αναζητεί την επαγγελματική ανέλιξη του μέσω της επίδειξης ενδιαφέροντος για την 
εργασία και την ανάπτυξη του. 

21. Συμμετέχει και να συμβάλει με εισηγήσεις στη βελτίωση των πρακτικών, των 
διαδικασιών και των μεθόδων εργασίας. 
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Οι ακόλουθοι ορισμοί δίδονται για επεξήγηση λέξεων και εννοιών που χρησιμοποιούνται στο 
πρότυπο: 

Αλάτισμα Το στάδιο της τυροκόμησης κατά το οποίο προστίθεται αλάτι 
στο τυρί. Γίνεται συνήθως μετά το στράγγισμα και πριν την 
ωρίμανση. Το αλάτισμα γίνεται με τρεις τρόπους ή με 
συνδυασμό αυτών:  α) κατευθείαν στο τυρόπηγμα ή ακόμη και 
στο γάλα, β) ξηρό αλάτισμα στην επιφάνεια των τυριών και γ) 
υγρό αλάτισμα με εμβάπτιση των τυριών σε άλμη. 

Άλμη Το διάλυμα αλατιού σε νερό που χρησιμοποιείται για το 
αλάτισμα ορισμένων τύπων τυριών. Η άλμη μπορεί να έχει 
διάφορες συγκεντρώσεις αλατιού ανάλογα με τη διάρκεια 
αλατίσματος αλλά και τον τύπο τυριού. Η άλμη επίσης 
χρησιμοποιείται για την ωρίμανση μιας συγκεκριμένης 
κατηγορίας τυριών, των λευκών τυριών άλμης (π.χ. φέτα). 

Αναθέρμανση Η θέρμανση του τυροπήγματος (μέσα στο τυρόγαλα) και είναι 
ένα βασικό στάδιο της παρασκευής των πολύ σκληρών, 
σκληρών και ορισμένων άλλων τυριών. Η θέρμανση αυτή 
γίνεται σε διάφορες θερμοκρασίες – ανάλογα με τον τύπο του 
τυριού – και έχει σαν αποτέλεσμα να σφίγγουν τα κομμάτια του 
τυροπήγματος, να γίνεται πιο συνεκτική η δομή και να 
αποβάλλεται περισσότερη ποσότητα τυρογάλακτος. 

Ανάπτυξη ανθρώπινου 
δυναμικού 

 

Η ανάπτυξη του προσωπικού ενός οργανισμού αφορά τον 
εμπλουτισμό γνώσεων, αναβάθμιση δεξιοτήτων και ικανοτήτων 
που αφορούν την επαγγελματική του ανέλιξη και βελτίωση του 
μισθολογικού του επιπέδου. Η διαδικασία αυτή προσδίδει στον 
οργανισμό ανταγωνιστικό πλεονέκτημα και στο προσωπικό 
ενδιαφέρον και ικανοποίηση στην εργασία. 

Αξιολόγηση ανθρώπινου 
δυναμικού 

Η διαδικασία διαπίστωσης και καταγραφής της απόδοσης του 
κάθε εργαζόμενου σύμφωνα με τις απαιτήσεις της θέσης 
εργασίας αλλά και του οργανισμού όπου απασχολείται. Η 
διαδικασία αυτή γίνεται συνήθως ετήσια στη βάση 
καθορισμένων λεπτομερειών ενός συστήματος αξιολόγησης. Η 
αξιολόγηση του προσωπικού προκύπτει μέσα από ελέγχους, 
παρατηρήσεις και τη συμπλήρωση ή τήρηση ειδικών εντύπων. 
Το σύστημα αξιολόγησης έχει σχέση με την κουλτούρα του 
οργανισμού και μπορεί να συνδέεται με το σύστημα αμοιβής, 
τη βελτίωση της απόδοσης, τον εντοπισμό των αναπτυξιακών 
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αναγκών του προσωπικού, την υποκίνηση κ.λ.π. 

Αρχές επαγγελματικής 
δεοντολογίας 

Κανόνες οι οποίοι δεσμεύουν ηθικά την εκτέλεση των 
καθηκόντων μιας θέσης εργασίας.  

Γνώσεις Το αποτέλεσμα της αφομοίωσης πληροφοριών μέσω της 
μάθησης. Οι γνώσεις είναι το σώμα θετικών στοιχείων, αρχών, 
θεωριών και πρακτικών που σχετίζεται με ένα πεδίο εργασίας ή 
σπουδής. 

Δεξιότητες Η ικανότητα εφαρμογής γνώσεων και αξιοποίησης 
τεχνογνωσίας για την εκπλήρωση εργασιών και την επίλυση 
προβλημάτων. Οι δεξιότητες περιγράφονται ως νοητικές 
(χρήση λογικής, διαισθητικής και δημιουργικής σκέψης) και 
πρακτικές (αφορούν τη χειρωνακτική επιδεξιότητα και τη χρήση 
μεθόδων, υλικών, εργαλείων και οργάνων). 

Διαίρεση τυροπήγματος Το στάδιο της τυροκόμησης που γίνεται ακριβώς μόλις 
σχηματιστεί το τυρόπηγμα με την επιθυμητή συνεκτικότητα και 
κατά το οποίο το τυρόπηγμα κόβεται σε μικρά κομμάτια ώστε 
να επιταχυνθεί η συναίρεση. Η διαίρεση γίνεται με ειδικά 
μαχαίρια ή με τους τυροκόφτες. 

Εξοπλισμός παστερίωσης 
του γάλακτος 

Εναλλάκτης θερμότητας ή τυρολέβητα με διπλά τοιχώματα ή σε 
βραστήρα. 

Επαγγελματικό προσόν Το επίσημο αποτέλεσμα μιας διαδικασίας αξιολόγησης και 
επικύρωσης, το οποίο επιτυγχάνεται όταν ο αρμόδιος φορέας 
διαπιστώνει ότι ένα άτομο έχει επιτύχει μαθησιακά 
αποτελέσματα που ανταποκρίνονται σε συγκεκριμένες 
προδιαγραφές. 

Επιλογή ανθρώπινου 
δυναμικού 

 

Η επιλογή ικανού και κατάλληλου ατόμου για πλήρωση κενής 
θέσης σε ένα οργανισμό, με συγκεκριμένη διαδικασία και 
τρόπο αξιολόγησης. Η διαδικασία περιλαμβάνει την 
προσέλκυση υποψηφίων, την προφορική, γραπτή ή/και άλλο 
είδος εξέταση και προσωπική συνέντευξη.  

Ζύμωση Οι αντιδράσεις που διεξάγονται με τη βοήθεια 
μικροοργανισμών και ενζύμων και μετατρέπουν τις οργανικές 
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ενώσεις. 

Ημίσκληρα τυριά Τα τυριά που έχουν υγρασία μεταξύ 38% και 46% και συνήθως 
αναθερμαίνονται σε σχετικά χαμηλές θερμοκρασίες. 
Ημίσκληρα τυριά είναι το Μετσοβόνε, το Κασέρι. 

Θερμική επεξεργασία Η επεξεργασία σε συνθήκες θερμοκρασίας και χρόνου τέτοιων 
που να επιφέρουν την μετουσίωση των πρωτεϊνών και μείωση 
σε αποδεκτά επίπεδα ή καταστροφή του μικροβιακού φορτίου 
ανάλογα με το είδος του προϊόντος. 

Ικανότητες Η αποδεδειγμένη επάρκεια στη χρήση γνώσεων, δεξιοτήτων και 
προσωπικών, κοινωνικών ή/και μεθοδολογικών δυνατοτήτων 
σε περιστάσεις εργασίας ή σπουδής και στην επαγγελματική 
ή/και προσωπική ανάπτυξη. Στο Ευρωπαϊκό Πλαίσιο 
Επαγγελματικών Προσόντων, η περιγραφή ως προς τις 
ικανότητες αφορά την υπευθυνότητα και την αυτονομία. 

Μαθησιακά 
αποτελέσματα 

Η αποτύπωση όλων αυτών που ο εκπαιδευόμενος γνωρίζει, 
κατανοεί και μπορεί να κάνει μετά την ολοκλήρωση μιας 
μαθησιακής διαδικασίας και αφορούν τις γνώσεις, τις 
δεξιότητες και τις ικανότητες. 

Μέθοδοι ανάπτυξης 
ανθρώπινου δυναμικού 

Οι μέθοδοι ανάπτυξης που αξιοποιούνται για υλοποίηση των 
διαφόρων δραστηριοτήτων ανάπτυξης προσωπικού, 
περιλαμβάνουν την παραδοσιακή κατά πρόσωπο κατάρτιση και 
καθοδήγηση κοντά σε ένα έμπειρο στέλεχος, αλλά και μια 
ποικιλία από άλλες νέες και μοντέρνες μεθόδους, όπως είναι η 
εξ αποστάσεως κατάρτιση, η σύγχρονη ή ασύγχρονη 
ηλεκτρονική μάθηση ή τηλεκπαίδευση και η υβριδική / μικτή 
μάθηση. 

Μέθοδοι εντοπισμού 
αναγκών 

 

Οι μέθοδοι εντοπισμού αναγκών περιλαμβάνουν την 
αξιοποίηση πηγών πληροφοριών σε διεθνές και εθνικό επίπεδο 
και επίπεδο τομέα οικονομικής δραστηριότητας (εθνικοί 
οργανισμοί και υπηρεσίες, επαγγελματικοί σύνδεσμοι, 
αναλύσεις και παρουσιάσεις ειδικών κ.λ.π) και αφορούν 
εξελίξεις, προβλέψεις αλλά και υφιστάμενα προβλήματα. 
Πρόσθετα, σε επίπεδο οργανισμού αφορούν την επισταμένη 
μελέτη των στόχων και επιδιώξεων του, των δραστηριοτήτων 
και προϊόντων, του τρόπου εργασίας, των προβλημάτων που 
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αντιμετωπίζει καθώς και άλλων χαρακτηριστικών. Τέλος, σε 
ατομικό επίπεδο, συλλέγονται και αναλύονται πληροφορίες 
που αφορούν το μορφωτικό επίπεδο, τις γνώσεις και εμπειρίες, 
την απόδοση και τις προοπτικές στον οργανισμό όπου 
εργάζεται το άτομο. 

Μέθοδος FEFO (First 
Expired First Out) 

Τα υλικά, προϊόντα, εμπορεύματα και άλλα αγαθά που λήγουν 
πρώτα, είναι τα πρώτα που θα καταναλωθούν και θα 
πωληθούν. 

Μέθοδος FIFO (First In, 
First Out) 

Τα υλικά, προϊόντα, εμπορεύματα και άλλα αγαθά που 
αποκτήθηκαν πρώτα, είναι τα πρώτα που θα καταναλωθούν  
και θα πωληθούν. 

Μέσα μεταφοράς 
γάλακτος 

Αυτοματοποιημένο κλειστό σύστημα σωληνώσεων, αντλίες 
μεταφοράς γάλακτος, ανοξείδωτο γαλακτοδοχείο (κούζα). 

Ξήρανση Η απομάκρυνση ποσότητας νερού που περιέχει το προϊόν σε 
ποσοστό που το καθιστά ικανό να συντηρηθεί για μεγαλύτερο 
χρονικό διάστημα. 

Ξηραντήριο Ειδικά διαμορφωμένος χώρος ή ειδική κατασκευή όπου γίνεται 
η ξήρανση του προϊόντος. 

Ομογενοποίηση Η επεξεργασία του γάλακτος κατά την οποία γίνεται 
κατατεμαχισμός των λιποσφαιρίων του γάλακτος, με σκοπό να 
περιορισθεί η τάση τους να συναθροίζονται και να ανεβαίνουν 
στην επιφάνεια του γάλακτος. 

Παστερίωση Η θερμική επεξεργασία που δέχεται το γάλα, κατά την οποία 
καταστρέφονται όλες οι βλαστικές μορφές των παθογόνων 
βακτηρίων. Σύμφωνα με τον Κανονισμό 852/2004, η 
παστερίωση γίνεται στους 63°C για 30 λεπτά, ή 72°C για 15 
δευτερόλεπτα. 

Περιβαλλοντική πλευρά Στοιχείο των δραστηριοτήτων ή των προϊόντων ή των 
υπηρεσιών ενός οργανισμού, το οποίο αλληλοεπιδρά ή μπορεί 
να αλληλοεπιδράσει με το περιβάλλον. 
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Πηγές κόστους Τα υλικά, αγαθά, εργασίες, ενέργειες και άλλοι πόροι που 
δημιουργούν κόστος σε ένα προϊόν και  υπηρεσία. 

Πήξη του γάλακτος Η μετατροπή του γάλακτος από υγρό σε ημιστερεό ή στερεό το 
τυρόπηγμα. Η πήξη του γάλακτος είναι η βάση για την 
παρασκευή όλων των τυριών. 

Πρόγραμμα επίτευξης 
στόχων 

Πρόγραμμα ενεργειών για την επίτευξη στόχων σε ένα τομέα 
ευθύνης και ένα τμήμα.  Το πρόγραμμα είναι συνήθως γραπτό 
και περιλαμβάνει περιγραφή των ενεργειών, της  σειράς 
υλοποίησης τους, των υπευθυνοτήτων και του 
χρονοδιαγράμματος εφαρμογής τους. 

Πυτιά Το φυσικό παρασκεύασμα ένζυμων που υπό συγκεκριμένες 
συνθήκες (π.χ. θερμοκρασία) διασπά την καζεΐνη (πρωτεΐνη) 
του γάλακτος και προκαλεί την πήξη του. Υπάρχει φυσική πυτιά 
καθώς και μικροβιακή από διάφορα βακτήρια ή μύκητες. 

Σήμανση τροφίμων Οποιεσδήποτε μνείες, ενδείξεις, εμπορικά σήματα, εμπορικές 
ονομασίες, εικόνες ή σύμβολα που αναφέρονται σε ένα 
τρόφιμο και τοποθετούνται σε κάθε συσκευασία, έγγραφο, 
πινακίδα, ετικέτα, δακτύλιο ή περιλαίμιο που συνοδεύει ή 
αναφέρεται στο τρόφιμο αυτό. 

Σκληρά τυριά Τα τυριά με υγρασία μεταξύ 32 και 38%. Τα τυριά αυτά 
ωριμάζουν για πολύ μεγάλο χρονικό διάστημα και 
διατηρούνται επίσης για μεγάλο χρονικό διάστημα. Μερικά 
σκληρά τυριά είναι: η Γραβιέρα, το Κεφαλοτύρι. 

Στράγγισμα Το στάδιο της τυροκόμησης κατά το οποίο αποβάλλεται το 
μεγαλύτερο ποσό του τυρογάλακτος από το τυρόπηγμα. 

Συσκευασία Συσκευασία είναι το εξωτερικό περίβλημα ενός τυποποιημένου 
προϊόντος και υπάρχει για την προστασία του και την 
αυτοπροβολή του στην αγορά.  

Τεχνικές ελέγχου πήξης 
του γάλακτος 

Οι τεχνικές ελέγχου πήξης του γάλακτος είναι οι τεχνικές οι 
οποίες εφαρμόζονται για να ελέγξουν την ετοιμότητα του 
τυροπήγματος π.χ. η εξάσκηση πίεσης στο τυρόπηγμα κοντά 
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στο σημείο επαφής του με τα τοιχώματα του τυρολέβητα με 
ανεστραμμένη την παλάμη. 

Τομέας εργασίας Περιγράφει εκείνο που το άτομο είναι σε θέση να κάνει 
προκειμένου να αποδείξει ότι μπορεί να εκτελεί 
αποτελεσματικά ένα μέρος της εργασίας του και απαρτίζεται 
από σύνολο επιμέρους εργασιών. 

Τυρί τυρογάλακτος Τα τυριά που παρασκευάζονται από το τυρόγαλο που 
αποβάλλεται από την πήξη του τυροπήγματος. Οι πρωτεΐνες 
του τυρογάλακτος πήζουν με θέρμανση σε αυξημένες 
θερμοκρασίες και αυτή η ιδιότητα χρησιμοποιείται για την 
παρασκευή των τυριών τυρογάλακτος. 

Τυρόγαλο ή ορός Το υδατικό διάλυμα που αποβάλλεται μετά την πήξη του 
γάλακτος και το διαχωρισμό του τυροπήγματος. 
Χρησιμοποιείται για την παρασκευή τυριών τυρογάλακτος. 

Τυρολέβητας ή 
τυροκάζανο ή καζάνι 

Η δεξαμενή στην οποία γίνεται η πήξη του γάλακτος για την 
παρασκευή διάφορων τύπων τυριών (π.χ. σκληρών και 
ημίσκληρων τυριών). Έχει διπλά τοιχώματα, μεταξύ των οποίων 
εισάγεται νερό που θερμαίνεται με ατμό ή κρύο νερό, ανάλογα 
με τον επιδιωκόμενο σκοπό.  

Τυρόπανο ή τσαντίλα ή 
κουρούκλα 

Τα πανιά ή τα υφάσματα που χρησιμοποιούμε για την 
στράγγιση του πήγματος κατά την τυροκόμηση. Επίσης τα 
τυρόπανα χρησιμοποιούνταν και για τον καθαρισμό του νωπού 
γάλακτος κατά την παραλαβή του από την φάρμα. Απαιτείται 
να είναι κατάλληλο για τρόφιμα (food grade), έτσι ώστε να μην 
μεταφέρονται ξένες ύλες στο τρόφιμο. 

Τυρόπηγμα Το ημιστερεό ή στερεό στο οποίο μετατρέπεται το γάλα κατά 
την πήξη του με ένζυμα ή με οξύ. Το τυρόπηγμα είναι ένα 
πήγμα (gel) που σχηματίζεται από το πλέγμα της καζεΐνης στο 
οποίο συγκρατιέται μια ποσότητα ορού – ανάλογα με τις 
συνθήκες της πήξης. Το τυρόπηγμα με τα επόμενα στάδια της 
τυροκόμησης θα μετατραπεί σε τυρί. 

Ωρίμανση Η επεξεργασία που γίνεται κάτω από ειδικές μεταβαλλόμενες 
συνθήκες θερμοκρασίας υγρασίας και αερισμού, που ευνοούν 
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την ανάπτυξη των επιθυμητών οξυγαλακτικών βακτηρίων και 
την παραγωγή οργανικών οξέων. 

HACCP Hazard Analysis Critical Control Points. Ανάλυση κινδύνου και 
κρίσιμα σημεία ελέγχου. Είναι ένα απλό και αποτελεσματικό 
σύστημα που έχει ως σκοπό τη διασφάλιση της υγιεινής των 
τροφίμων. Με το σύστημα HACCP μπορούμε να προβλέψουμε 
τους κινδύνους και την πιθανότητα εμφάνισής τους σε κάθε 
στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας ενός τρόφιμου, και να 
αποφύγουμε έτσι την πρόκληση ζημιάς στην υγεία του 
καταναλωτή. 

pH Με το pH μετριέται η οξύτητα ενός διαλύματος ή τρόφιμου. 
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