ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΣΤΙΣ 

ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ & ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	Hμέρα 1

	ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΕΝΟΤΗΤΑ
	ΔΙΑΡΚΕΙΑ 5 ώρες
	ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗΣ ΕΝΟΤΗΤΑΣ

	1. Έναρξη-Εισαγωγή
	30
	Η γνωριμία και εξοικείωση μεταξύ εκπαιδευτή και εκπαιδευόμενων. Γενικές διαπιστώσεις για την ασφάλεια των τροφίμων. 

Στόχοι της εκπαίδευσης. 

Πρόγραμμα της εκπαίδευσης.

	2. Κίνδυνοι τροφίμων    Ασθένειες που προκαλούνται από τα τρόφιμα 
	60
	Κατηγορίες επιμόλυνσης τροφίμων.

Χειρισμός προϊόντων.

Αλυσίδα Ψύξης.

Βαθμοί επικινδυνότητας τροφίμων.

Τροφικές δηλητηριάσεις.  

	ΔΙΑΛΕΙΜΜΑ (30 ΛΕΠΤΩΝ)

	3. Υγιεινή του Προσωπικού
	45
	Ατομική Υγεία.

Ατομική Υγιεινή.

Επιμολύνσεις από το προσωπικό.

Πλύσιμο των χεριών. 

	4. Επανάληψη
	45
	

	ΔΙΑΛΕΙΜΜΑ (15 ΛΕΠΤΩΝ)

	Κλείσιμο 1ης ημέρας
	45
	Ερωτήσεις και Συζήτηση


	Hμέρα 2

	ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΕΝΟΤΗΤΑ
	ΔΙΑΡΚΕΙΑ 5 ώρες
	ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗΣ ΕΝΟΤΗΤΑΣ

	5. Καθαρισμός και Απολύμανση
	45
	Σκοπός.

Πλάνο Καθαρισμού & Απολύμανσης 

(ΠΟΥ-ΠΟΤΕ-ΠΟΙΟΣ-ΠΩΣ)

Διαχείριση Απορριμμάτων 

	6. Μυοκτονία και Απεντόμωση
	45
	Σκοπός.

Είδη Ξενιστών.

Πρόληψη.

Αντιμετώπιση.

	

	7. Ευθύνες και Νομικές Υποχρεώσεις
	45
	Ηθική Ευθύνη.

Νομική Υποχρέωση.

Παρακολούθηση και Τήρηση αρχείων.

Τήρηση Φακέλων.

	8. Επανάληψη
	45
	

	ΔΙΑΛΕΙΜΜΑ (15 ΛΕΠΤΩΝ)

	Κλείσιμο 2ης ημέρας
	45
	Ερωτήσεις και Συζήτηση


	Hμέρα 3

	ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΕΝΟΤΗΤΑ
	ΔΙΑΡΚΕΙΑ 5 ώρες
	ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗΣ ΕΝΟΤΗΤΑΣ

	9. Παραλαβή Ά Υλών και Υλικών Συσκευασίας
	35
	Απαιτήσεις Προμήθειας.

Απαιτήσεις για σωστή Παραλαβή.

Θερμομέτρηση Προϊόντων.

Βαθμονόμηση Θερμομέτρου.

	10. Αποθήκευση Τροφίμων
	35
	Συνθήκες Αποθήκευσης.

Κανόνες Σωστής Αποθηκευτικής Πρακτικής.

Ειδικές απαιτήσεις.

	ΔΙΑΛΕΙΜΜΑ (30 ΛΕΠΤΩΝ)

	11. Προετοιμασία και Επεξεργασία Τροφίμων
	40
	Βασικοί κανόνες προετοιμασίας.

Πλύσιμο.

Απόψυξη.

Τεμαχισμός.

Οδηγίες και βασικοί κανόνες Θερμικής Επεξεργασίας. 

	12. Στάδια μετά τη Θερμική Επεξεργασία
	40
	Θερμοκρασίες Συντήρησης.

Σωστοί Χειρισμοί από το Προσωπικό.

Κρύωμα.

Αναθέρμανση. 

Συντήρηση σε Ψύξη ή Κατάψυξη

Διατήρηση με Ψύξη ή Θέρμανση

Σωστό Σερβίρισμα.

	13. Επανάληψη
	45
	

	ΔΙΑΛΕΙΜΜΑ (15 ΛΕΠΤΩΝ)

	Κλείσιμο 3ης ημέρας
	30
	Ερωτήσεις και Συζήτηση


	Hμέρα 4

	ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΕΝΟΤΗΤΑ
	ΔΙΑΡΚΕΙΑ 5 ώρες
	ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗΣ ΕΝΟΤΗΤΑΣ

	14. Επισημάνσεις για τα Αρτοποιεία και Πρατήρια Άρτου

(Ενδεικτικό. Διαμορφώνεται ανάλογα με το αντικείμενο δραστηριότητας των εκπαιδευομένων)
	35
	Προϋποθέσεις και συντήρηση, του χώρου και του εξοπλισμού.

Κίνδυνοι.

Καθαρισμός και Απολύμανση.

Μυοκτονία και Απεντόμωση.

Μεταφορά Άρτου. 

Αποθήκευση και Διατήρηση Αλεύρων.

Υγιεινή κατά την προετοιμασία και το ψήσιμο.

Οδηγίες για τη συσκευασία και τη διάθεση.

	15. Επανάληψη
	45
	

	ΔΙΑΛΕΙΜΜΑ (15 ΛΕΠΤΩΝ)

	16. DVD 
	DVD
	70
	Γενική Επανάληψη 

Ερωτήσεις και Συζήτηση

	Αξιολόγηση Εκπαιδευόμενων 
	25 ερωτήσεις

Πολλαπλών Επιλογών

(Multiple Choice)
	75
	


Σημείωση
1) Η αναφερόμενη διάρκεια κάθε εκπαιδευτικής ημέρας είναι σε λεπτά της ώρας (45 λεπτά αντιστοιχούν σε 1 εκπαιδευτική ώρα). Η αναφερόμενη διάρκεια στο σύνολο της ημέρας είναι σε εκπαιδευτικές ώρες.

