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1. Συνοπτική περιγραφή Επαγγέλµατος (Job Profile) 
 
 Ο βοηθός επεξεργασίας κρέατος και πουλερικών είναι ειδικευµένος βοηθός τεχνίτη, πάνω στην 
παραγωγική διαδικασία και τον έλεγχο των προϊόντων κρέατος, µε τις επαρκείς θεωρητικές και 
πρακτικές γνώσεις που αποκτά. 
 

ΚΥΡΙΕΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΕΣ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
Κύριες επαγγελµατικές δραστηριότητες του βοηθού επεξεργασίας κρέατος και πουλερικών είναι: 

1. Να είναι σε θέση να εφαρµόζει τη Ζωοτεχνία και ∆ιατροφή Θηλαστικών και Πτηνών. 
2. Να γνωρίζει την ειδική Κτηνιατρική Μικροβιολογία και Παρασιτολογία. 
3. Να γνωρίζει την ισχύουσα Κοινοτική Κτηνιατρική Νοµοθεσία. 
4. Να εφαρµόζει τις γενικές αρχές της Συγκριτικής Ανατοµικής και  

Φυσιολογίας θηλαστικών και πτηνών. 
5. Να εφαρµόζει τις γενικές αρχές της Υγιεινής Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης.  
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2. Ανάλυση Επαγγελµατικών ∆ραστηριοτήτων (Task Analysis) 
 

1. Γνωρίζει και εφαρµόζει τη Ζωοτεχνία και ∆ιατροφή Θηλαστικών και Πτηνών. 

1.1 Αναγνωρίζει τις Ζωοτροφές. 
1.2 Εκτιµά την ποιότητα των ζωοτροφών. 
1.3 Προσδιορίζει το βάρος των δηµητριακών καρπών σε εκατόλιτρα. 
1.4 ∆ιαπιστώνει τη νοθεία σε απλές και σύνθετες ζωοτροφές. 
1.5 Αναλύει τις ζωοτροφές. 
1.6 Επισηµαίνει τις ανάγκες θηλαστικών και πτηνών ανάλογα µε το στάδιο ανάπτυξής τους. 
1.7 Χρησιµοποιεί αυξητικούς παράγοντες στη διατροφή. 
1.8 Συνεισφέρει µε τις γνώσεις του στην τεχνική της διατροφής και της επίδρασής τους στην ποιότητα 
των σφαγίων θηλαστικών και πτηνών. 
 

2. Γνωρίζει την ειδική Κτηνιατρική Μικροβιολογία και Παρασιτολογία. 

2.1 Γνωρίζει το κύτταρο και τις θεµελιώδεις ιδιότητές του. 
2.2 Γνωρίζει τους µύκητες που αναπτύσσονται στα τρόφιµα.  
2.3 Γνωρίζει την σηµασία των µυκήτων στα τρόφιµα. 
2.4 Γνωρίζει την ταξινόµηση – ταυτοποίηση των µυκήτων. 
2.5 Γνωρίζει τα χαρακτηριστικά των βακτηρίων. 
2.6 Γνωρίζει τις Ζύµες και τους καλλιεργητικούς χαρακτήρες της. 
2.7 Γνωρίζει την σηµασία των Ζυµών στα τρόφιµα. 
2.8 Γνωρίζει την ταξινόµηση – ταυτοποίηση των Ζυµών. 
2.9 Γνωρίζει γενικά για τα βακτήρια. 
2.10 Γνωρίζει τις συνθήκες ανάπτυξης – πολλαπλασιασµού και τον θάνατο των µικροοργανισµών. 
2.11 Γνωρίζει πώς επιδρά το περιβάλλον στους µικροοργανισµούς. 
2.12 Γνωρίζει τις καλλιέργειες µικροβίων. 
2.13 Γνωρίζει τον εντοπισµό των µικροοργανισµών που βρίσκονται στο κρέας και τα κρεατοσκευάσµατα. 
2.14 Αναγνωρίζει τα προµαγειρευµένα κρέατα και τα κρεατοσκευάσµατα.  
2.15 Αναγνωρίζει τα κατεψυγµένα κρέατα µετά την απόψυξή τους. 

 
3. Γνωρίζει και εφαρµόζει την ισχύουσα Κοινοτική Κτηνιατρική Νοµοθεσία. 

3.1 Γνωρίζει την αναγκαιότητα και τη δοµή νοµοθετικών κειµένων των τροφίµων. 
3.2 Γνωρίζει το νοµικό πλαίσιο τροφίµων (εθνική και κοινοτική νοµοθεσία). 
3.3 Γνωρίζει και εφαρµόζει την νοµοθεσία υγιεινής και ποιότητα των τροφίµων. 
3.4 Γνωρίζει την νοµοθεσία ελέγχου τροφίµων (κρατικός έλεγχος - αυτοέλεγχος). 
3.5 Γνωρίζει την νοµοθεσία επισήµανσης τροφίµων. 
3.6 Γνωρίζει για τον Ε.Φ.Ε.Τ. και για την προστασία του καταναλωτή. 
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4. Γνωρίζει και εφαρµόζει τις γενικές αρχές της Συγκριτικής Ανατοµικής και Φυσιολογίας των 
θηλαστικών. 

4.1 Γνωρίζει το ρόλο, τη λεπτή δοµή και είδη των οστών (θηλαστικά και πτηνά). 
4.2 Γνωρίζει τις ανατοµικές διαφορές µεταξύ των οστών των διαφόρων θηλαστικών.  
4.3 Γνωρίζει το ρόλο, τη λεπτή δοµή και είδη των µυών. 
4.4 Γνωρίζει τη φυσιολογία και τις µεταθανάτιες µεταβολές του µυός. 
4.5 Γνωρίζει το ρόλο και τη λεπτή δοµή των συνδέσµων. 
4.6 Γνωρίζει τα είδη του συνδετικού ιστού. 
4.7 Γνωρίζει τον ρόλο, τη λεπτή δοµή και τα είδη διαφόρων εσωτερικών οργάνων. 
4.8 Γνωρίζει τις ανατοµικές διαφορές µεταξύ των σφαγίων διαφόρων θηλαστικών και πτηνών (βοός και 
ίππου, αιγός και προβάτου, κουνελιού, λαγού, γάτας και διαφόρων πτηνών). 
4.9 Γνωρίζει τον τεµαχισµό σφαγίων βοοειδών, χοίρων, αιγοπροβάτων και πτηνών (πρωτογενής, 
δευτερογενής, τριτογενής τεµαχισµός). 

 

5. Γνωρίζει και εφαρµόζει τις γενικές αρχές της υγιεινής των Τροφίµων Ζωικής 
  Προέλευσης. 

5.1 Γνωρίζει τους παράγοντες που επηρεάζουν την υγιεινή του κρέατος πριν τη σφαγή του ζώου 
(συνθήκες εκτροφής – µεταφοράς και η παραµονή των ζώων στα σφαγεία). 
5.2 Γνωρίζει και εφαρµόζει την υγιεινή κατά τη σφαγή του ζώου. 
5.3 Γνωρίζει στοιχεία κρεοσκοπίας και βοηθάει τον κρεοσκόπο κτηνίατρο. 
5.4 Γνωρίζει και εφαρµόζει την υγιεινή κατά τον τεµαχισµό (στην βιοµηχανία κρέατος, κρεοπωλεία, super 
market και ιδιωτικά κρεοπωλεία). 
5.5 Γνωρίζει και εφαρµόζει την υγιεινή του κρέατος και των προϊόντων µε βάση το κρέας 
(οργανοληπτικές προδιαγραφές, φυσικοχηµικές αλλοιώσεις, µικροβιολογικές και τεχνολογικές 
αποκλίσεις – νοθείες). 
5.6 Γνωρίζει τις µεθόδους συντήρησης του κρέατος (φυσικές και χηµικές). 
5.7 Γνωρίζει και εφαρµόζει την προγραµµατισµένη υγιεινή (Planned Sanitation) στις βιοµηχανίες 
τροφίµων. 
5.8 Γνωρίζει και εφαρµόζει την ορθή βιοµηχανική πρακτική (GMP). 
5.9 Γνωρίζει και εφαρµόζει τις απαιτήσεις πρότυπου ISO 9000 και συσχέτισή του µε το HACCP. 

ΑΠΑΡΑΙΤΗΤΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ 

 

Οι γνώσεις που θεωρούνται απαραίτητες για την επιτυχή άσκηση του επαγγέλµατος βοηθός 
επεξεργασίας κρέατος και πουλερικών είναι: 
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1. Ζωοτεχνίας και ∆ιατροφής Θηλαστικών και Πτηνών. 
2. Ειδικής Κτηνιατρικής Μικροβιολογίας και Παρασιτολογίας. 
3. Κοινοτικής Κτηνιατρικής Νοµοθεσίας.  
4. Συγκριτικής Ανατοµικής και Φυσιολογίας Θηλαστικών και Πτηνών. 
5. Υγιεινής Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης.  
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3. Τελικές Εξετάσεις Πιστοποίησης 
Για την απόκτηση του Πιστοποιητικού Ι.Ε.Κ. της ειδικότητας Βοηθός Επεξεργασίας Κρέατος 

και Πουλερικών πρέπει να ικανοποιηθούν οι παρακάτω προϋποθέσεις: 
α) Επιτυχής ολοκλήρωση της φοίτησης στο Ι.Ε.Κ. και απόκτηση της βεβαίωσης 

επαγγελµατικής κατάρτισης. 
β) Επιτυχία στο Θεωρητικό Μέρος των τελικών εξετάσεων. 
γ) Επιτυχία στο Πρακτικό Μέρος των τελικών εξετάσεων. 
Για το σκοπό αυτό, στη Κ.Υ. του Ο.Ε.Ε.Κ., συγκροτείται Κεντρική Εξεταστική Επιτροπή 

Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης (Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ.) που έχει ως έργο την ευθύνη για την οµαλή 
και αδιάβλητη διεξαγωγή των εξετάσεων, την εποπτεία, κατεύθυνση και συντονισµό του έργου των 
Π.Ε.Ε.Π. 

Κατά τις εξεταστικές περιόδους συγκροτούνται Περιφερειακές Εξεταστικές Επιτροπές 
Πιστοποίησης (Π.Ε.Ε.Π.). Οι Π.Ε.Ε.Π. έχουν ως έργο την οργάνωση και εφαρµογή των διαδικασιών 
των σχετικών µε τις εξετάσεις στην περιφέρειά τους µε βάση τις εκάστοτε ισχύουσες αποφάσεις του 
Ο.Ε.Ε.Κ. και τις οδηγίες της Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. 

Η Πιστοποίηση Επαγγελµατικής Κατάρτισης βασίζεται σε τελικές εξετάσεις Θεωρητικού και 
Πρακτικού Μέρους, που διεξάγονται σε εθνικό επίπεδο µε βάση τον ισχύοντα, κατά την διεξαγωγή 
των εξετάσεων, Κανονισµό Κατάρτισης κάθε ειδικότητας. 

Οι ενδιαφερόµενοι που απέτυχαν, µπορούν να συµµετέχουν εκ νέου στις Εξετάσεις 
Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης χωρίς περιορισµό, οποτεδήποτε αυτές διεξάγονται. 

Εξετασθείς, ο οποίος πέτυχε στο Πρακτικό ή Θεωρητικό Μέρος των εξετάσεων κατοχυρώνει 
την επιτυχία του στο µέρος αυτό για τρία (3) συνεχή έτη, κατά τη διάρκεια των οποίων συµµετέχει 
µόνο στις εξετάσεις του µέρους στο οποίο απέτυχε. Η τριετία αρχίζει από την επόµενη ηµέρα της 
ανακοίνωσης των αποτελεσµάτων των εξετάσεων στην έδρα της αρµόδιας Π.Ε.Ε.Π. και λήγει την 
ηµέρα συµπλήρωσης τριών (3) ηµερολογιακών ετών. Αν µέσα στο χρονικό διάστηµα των τριών (3) 
ετών δεν πετύχει και στη δεύτερη δοκιµασία, υποχρεούται πλέον να συµµετέχει εκ νέου και στα δύο 
(2) µέρη των Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης (Θεωρητικό και Πρακτικό) µε 
βάση τον ισχύοντα κάθε φορά Κανονισµό Κατάρτισης της ειδικότητάς του. 
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3.1 Το θεωρητικό µέρος των εξετάσεων 

3.1.1 ∆ιαδικασία 

α) Σκοπός 
Με τη διαδικασία των εξετάσεων του Θεωρητικού Μέρους επιδιώκεται να διαπιστωθεί αν ο 

απόφοιτος του Ι.Ε.Κ. κατέχει και είναι ικανός να χρησιµοποιεί, σε συγκεκριµένες επαγγελµατικές 
εφαρµογές, τις θεωρητικές γνώσεις που απαιτούνται για την άσκηση του επαγγέλµατος. 

 

β) Περιεχόµενο εξέτασης 
Η γραπτή δοκιµασία γίνεται µε ερωτήσεις που προκύπτουν από το περιεχόµενο της 

προβλεπόµενης στοχοθεσίας του Θεωρητικού Μέρους και µπορεί να περιέχει θέµατα από όλα τα 
γνωστικά αντικείµενα (µαθήµατα) που περιέχονται στην εξεταζόµενη θεµατική ενότητα ή µέρος αυτών. 

Τα γραπτά είναι ανώνυµα κατά τη συλλογή και βαθµολόγηση µετά από επικάλυψη των 
ονοµάτων των υποψηφίων. 

 

γ) ∆ιαδικασία εξέτασης 
Το πρόγραµµα εξέτασης για το Θεωρητικό Μέρος καταρτίζεται από την Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. και  µετά 

από απόφαση του ∆.Σ. του Ο.Ε.Ε.Κ. ανακοινώνεται από την οικεία Π.Ε.Ε.Π. 
Η Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. µεταβιβάζει τα θέµατα των γραπτών εξετάσεων στις επιτροπές των 

εξεταστικών κέντρων µε τον προσφορότερο και ασφαλέστερο κατά την κρίση της τρόπο. 
Οι υποψήφιοι υποχρεούνται να απαντήσουν σε όλα τα θέµατα που έχουν δοθεί για 

επεξεργασία. 
Μετά την εξάντληση του χρονικού ορίου αποχώρησης οι υποψήφιοι παραδίδουν τα γραπτά 

τους στους επιτηρητές οι οποίοι παρουσία του υποψηφίου καλύπτουν το µέρος του γραπτού που 
φέρει τα στοιχεία του υποψηφίου, µε αδιαφανές κάλυµµα (αυτοκόλλητο). 

Κάθε γραπτό δοκίµιο αξιολογείται από δυο (2) βαθµολογητές. 
Η αξιολόγηση γίνεται µε βάση την βαθµολογική κλίµακα από 1– 20. 
Ως επιτυχών στο Θεωρητικό Μέρος θεωρείται αυτός που βαθµολογήθηκε µε βαθµό δέκα (10) 

έως είκοσι (20). 
Ο τελικός βαθµός προκύπτει από το άθροισµα των βαθµών των δυο (2) βαθµολογητών 

διαιρούµενος δια του δυο (2). Σε περίπτωση αναβαθµολόγησης ισχύει ο βαθµός του 
αναβαθµολογητή. 

Η βαθµολόγηση γίνεται µε ακέραιο βαθµό. Αν µετά τη διαίρεση του αθροίσµατος των βαθµών 
των δυο (2) βαθµολογητών προκύπτει δεκαδικός αριθµός, ο βαθµός αυτός στρογγυλοποιείται στον 
αµέσως επόµενο (εάν το δεκαδικό στοιχείο είναι >= 0.5) ή προηγούµενο (εάν το δεκαδικό στοιχείο 
είναι < 0.5) ακέραιο βαθµό. 

Γραπτό δοκίµιο των Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης, αναβαθµολογείται 
µόνο στην περίπτωση που η διαφορά βαθµολογίας µεταξύ του πρώτου και του δεύτερου 
βαθµολογητή είναι µεγαλύτερη των τριών (3) µονάδων, από µέλος της οικείας οµάδας 
αναβαθµολογητών το οποίο ορίζει η Επιτροπή του Βαθµολογικού Κέντρου. 

Επανεξέταση ή αναβαθµολόγηση πέραν της ανωτέρω προβλεπόµενης δεν επιτρέπεται. 
 Η αξιολόγηση των γραπτών δοκιµίων γίνεται µε αντικειµενική και δίκαιη κρίση και δεν 
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απαιτείται αιτιολόγηση από τον βαθµολογητή ή τον αναβαθµολογητή. 

δ) ∆ιάρκεια εξετάσεων 
Η εξέταση του Θεωρητικού Μέρους διαρκεί τρεις (3) ώρες. 

 

3.1.2 Στοχοθεσία εξεταστέας ύλης 
Για την πιστοποίηση της επαγγελµατικής ικανότητας, κατά το Θεωρητικό Μέρος, οι υποψήφιοι 

της ειδικότητας Βοηθός Επεξεργασίας Κρέατος και Πουλερικών εξετάζονται σε γενικά θέµατα 
επαγγελµατικών γνώσεων και ικανοτήτων και επίσης σε ειδικές επαγγελµατικές γνώσεις και 
ικανότητες, που περιλαµβάνονται αποκλειστικά στη στοχοθεσία του Θεωρητικού Μέρους της 
ειδικότητας. 

 
 

Α .  ΓΕΝΙΚΕΣ  ΓΝΩΣΕΙΣ  
 

Για την Ζωοτεχνία και ∆ιατροφή Θηλαστικών και Πτηνών: 

• γνωρίζει τις ζωοτροφές. 
• επισηµαίνει την ποιότητα των ζωοτροφών. 
• διαπιστώνει τη νοθεία σε απλές και σύνθετες ζωοτροφές. 
• γνωρίζει τον τρόπο βελτίωσης διαιτητικής και θρεπτικής αξίας 

ζωοτροφών. 
• γνωρίζει την τεχνική διατροφής και την επίδρασή της επί της ποιότητας των σφαγείων των 

θηλαστικών και πτηνών. 
• γνωρίζει τη χρησιµοποίηση αυξητικών παραγόντων στη διατροφή τους. 

 
 

Για την Ειδική Κτηνιατρική Μικροβιολογία και Παρασιτολογία: 

• γνωρίζει το κύτταρο και τις θεµελιώδεις ιδιότητες αυτού. 
• γνωρίζει τους µύκητες που αναπτύσσονται στα τρόφιµα. 
• γνωρίζει τη σηµασία των µυκήτων στα τρόφιµα. 
• γνωρίζει τα βακτήρια που αναπτύσσονται στα τρόφιµα. 
• γνωρίζει τις συνθήκες ανάπτυξης – πολλαπλασιασµού και του θανάτου των µικροοργανισµών. 
• γνωρίζει πώς επιδρά το περιβάλλον επί των µικροοργανισµών.  
• γνωρίζει για τις καλλιέργειες µικροβίων.  
• γνωρίζει τους µικροοργανισµούς που ανευρίσκονται στο κρέας και τα κρεατοσκευάσµατα. 
• αναγνωρίζει τα προµαγειρευµένα κρέατα και τα κρεατοσκευάσµατα. 
• αναγνωρίζει τα κατεψυγµένα κρέατα µετά την απόψυξη. 
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Για την Κοινοτική Κτηνιατρική Νοµοθεσία: 

• γνωρίζει την αναγκαιότητα και δοµή νοµοθετικών κειµένων τροφίµων. 
• γνωρίζει το νοµικό πλαίσιο τροφίµων (εθνική και κοινοτική νοµοθεσία). 
• γνωρίζει τη νοµοθεσία υγιεινής και ποιότητα τροφίµων.  
• γνωρίζει τη νοµοθεσία ελέγχου τροφίµων. 
• γνωρίζει τη νοµοθεσία επισήµανσης τροφίµων. 
• γνωρίζει για τον Ε.Φ.Ε.Τ. και για την προστασία του καταναλωτή. 

 

 

Β. ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΓΝΩΣΕΙΣ 

 

Για τη Συγκριτική Ανατοµική και Φυσιολογία Θηλαστικών και πτηνών: 

• γνωρίζει το ρόλο, τη λεπτή δοµή και τα είδη των οστών (θηλαστικά και πτηνά). 
• γνωρίζει τις ανατοµικές διαφορές µεταξύ των οστών των διαφόρων θηλαστικών. 
• γνωρίζει το ρόλο, τη λεπτή δοµή και είδη των µυών. 
• γνωρίζει τη φυσιολογία και τις µεταθανάτιες µεταβολές του µυός. 
• γνωρίζει το ρόλο και τη λεπτή δοµή συνδέσµων. 
• γνωρίζει τα είδη του συνδετικού ιστού. 
• γνωρίζει το ρόλο, τη λεπτή δοµή και τα είδη διαφόρων εσωτερικών οργάνων. 
• γνωρίζει τις ανατοµικές διαφορές µεταξύ σφαγίων διαφόρων θηλαστικών και πτηνών (βοός και 

ίππου, αιγός και προβάτου, κουνελιού, λαγού, γάτας και διαφόρων πτηνών). 
• γνωρίζει τον τεµαχισµό σφαγίων, βοοειδών, χοίρων, αιγοπροβάτων και τηνών. 
 

Για την Υγιεινή Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης: 

• γνωρίζει τους παράγοντες που επηρεάζουν την Υγιεινή του κρέατος πριν από τη σφαγή του ζώου. 
• γνωρίζει την Υγιεινή κατά την σφαγή του ζώου. 
• γνωρίζει στοιχεία κρεοσκοπίας. 
• γνωρίζει την Υγιεινή κατά τον τεµαχισµό του ζώου. 
• γνωρίζει την υγιεινή κρέατος και προϊόντων µε βάση το κρέας. 
• γνωρίζει τις µεθόδους συντήρησης. 
• γνωρίζει την προγραµµατισµένη υγιεινή (Planned sanitation) στις βιοµηχανίες τροφίµων. 
• γνωρίζει την ορθή βιοµηχανική πρακτική (GMP). 
• γνωρίζει τις απαιτήσεις πρότυπου ISO 9000 και το συσχετίζει µε το HACCP. 
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3.2 Το πρακτικό µέρος εξετάσεων 

3.2.1 ∆ιαδικασία 

α) Σκοπός 
Κατά τη δοκιµασία του Πρακτικού Μέρους ελέγχονται οι επαγγελµατικές ικανότητες και 

δεξιότητες του εξεταζοµένου, όπως αυτές περιγράφονται στη Συνοπτική Περιγραφή Επαγγέλµατος 
(Job Profile), στη στοχοθεσία εξεταστέας ύλης του επαγγέλµατος και τα επιµέρους επαγγελµατικά 
καθήκοντα του Κανονισµού Κατάρτισης της ειδικότητας. 

 

β) Περιεχόµενο εξέτασης 
Η εξέταση των υποψηφίων στο Πρακτικό Μέρος γίνεται σε εργαστήρια των Ι.Ε.Κ. ή σε 

εργαστηριακούς ή εργασιακούς χώρους, όπου οι υποψήφιοι πραγµατοποίησαν την πρακτική ή 
εργαστηριακή τους άσκηση κατά την περίοδο της Kατάρτισής τους ή σε εργαστήρια άλλων µονάδων 
(εκπαιδευτικών ή επαγγελµατικών) που κατά την κρίση της οικείας Π.Ε.Ε.Π. καλύπτουν τις απαιτήσεις 
αξιολόγησης. 

Οι υποψήφιοι εξετάζονται σε θέµατα που περιλαµβάνονται στην στοχοθεσία των δεξιοτήτων 
και ικανοτήτων της ειδικότητας και µπορούν να πραγµατοποιηθούν στους επιλεγµένους χώρους 
αξιολόγησης. 

Στο εργαστήριο µπορούν ταυτόχρονα να εξετάζονται περισσότεροι του ενός υποψήφιοι, µε 
διαφορετικά θέµατα και ανάλογα µε τη δυνατότητα των συγκεκριµένων χώρων. 

Οι εξεταστές βρίσκονται στον ίδιο χώρο και µετά την πάροδο εύλογου χρόνου ελέγχουν τις 
πραγµατοποιηθείσες ασκήσεις και τα αποτελέσµατα των έργων και εφόσον κρίνουν ότι αυτό 
χρειάζεται ή απαιτείται από το είδος εξέτασης, προχωρούν και σε προφορικές ερωτήσεις - 
διευκρινίσεις επί του εκτελεσθέντος  έργου. 

Κάθε υποψήφιος εξετάζεται και βαθµολογείται από τρεις εξεταστές οι οποίοι ορίζονται από τον 
Ο.Ε.Ε.Κ., ύστερα από πρόταση της οικείας Π.Ε.Ε.Π. και εκπροσωπούν τον Ο.Ε.Ε.Κ. και τους 
κοινωνικούς εταίρους σε περιφερειακό επίπεδο. Ο υποψήφιος θεωρείται επιτυχών εφόσον οι δύο (2) 
από τους τρεις (3) εξεταστές τον χαρακτηρίσουν επιτυχόντα. 

 

γ) ∆ιαδικασία εξέτασης 
Το πρόγραµµα εξέτασης του Πρακτικού Μέρους για κάθε ειδικότητα ανακοινώνεται από την 

Π.Ε.Ε.Π. Η διάρκεια του εξεταστικού προγράµµατος της πρακτικής δοκιµασίας εξαρτάται από τον 
αριθµό των υποψηφίων σε κάθε περιφέρεια και τη διατιθέµενη υποδοµή. 

Οι υποψήφιοι προσέρχονται στο συγκεκριµένο εργαστήριο ή εργασιακό χώρο την ηµέρα και 
ώρα που έχει οριστεί για την εξέτασή τους. 

Οι υποψήφιοι µπορούν να εξετάζονται σε περισσότερα από ένα εργαστήρια αν η ειδικότητα και 
η δέσµη των εξεταζοµένων θεµάτων το επιτρέπουν κατά την κρίση της εξεταστικής επιτροπής. 

δ) ∆ιάρκεια εξετάσεων 
Το Πρακτικό Μέρος εξετάζεται για τρεις (3) ώρες. 
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3.2.2 Στοχοθεσία εξεταστέας ύλης 
Για την πιστοποίηση της επαγγελµατικής ικανότητας, κατά το Πρακτικό Μέρος, οι υποψήφιοι 

της ειδικότητας Βοηθός Επεξεργασίας Κρέατος και Πουλερικών, εξετάζονται σε γενικά θέµατα 
επαγγελµατικών γνώσεων και ικανοτήτων και επίσης σε ειδικές επαγγελµατικές γνώσεις και 
ικανότητες, που περιλαµβάνονται αποκλειστικά στη στοχοθεσία του πρακτικού µέρους της 
ειδικότητας. 
 

• Αναγνώριση ανατοµικών διαφορών µεταξύ των σφαγίων των διαφόρων κατοικίδιων θηλαστικών 
και πτηνών. 

• Αναγνώριση οργάνων, ανατοµικών περιοχών και δοµών πάνω στα σφάγια κατοικίδιων 
θηλαστικών και πτηνών. 

• Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά νωπού κρέατος. Αναγνώριση αλλοιώσεων σε νωπό κρέας και 
κρεατοσκευάσµατα. 

• ∆ιάκριση νωπού και κατεψυγµένου µετά από απόψυξη. 
• Μέθοδοι δειγµατοληψίας για αποστολή σε εργαστήρια µικροβιολογικού ελέγχου. 
• Εφαρµοζόµενοι µέθοδοι απολύµανσης χώρων. 
• Αποστέωση πρόσθιου (σπάλα) ή οπίσθιου άκρου χοίρου (µπούτι). 
• Αποστέωση και διαχωρισµός τεµαχίου οπίσθιου άκρου βοοειδούς. 
• Αποστέωση κοτόπουλου(στήθος-µπούτια) 
• Κοπή µπριζόλας (σπάλα-µπριζόλα λαιµού-µπριζόλα χοιρινού). 
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4.ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 

ΟΜΑ∆Α Α 
 

1. Τι είναι ζωοτροφή και ποιες βασικές ιδιότητές της γνωρίζετε;  
2. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνονται τα θρεπτικά συστατικά που περιέχονται στις ζωοτροφές; 

∆ώστε δύο παραδείγµατα ανά κατηγορία. 
3. Ποιες ζωοτροφές λέγονται βασικές και ποιες λέγονται συµπληρωµατικές; 
4. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνονται οι απλές ζωοτροφές; ∆ώστε ορισµούς. 
5. Για ποιο σκοπό διενεργείται η δειγµατοληψία των ζωοτροφών και ποιες 

προϋποθέσεις πρέπει να πληροί το υπό εξέταση δείγµα; 
6. Ποιες µεθόδους εκτίµησης των ποιοτικών χαρακτηριστικών µιας ζωοτροφής γνωρίζετε; Τι 

παρατηρείται µε κάθε µέθοδο;  
7. Για ποιο σκοπό πραγµατοποιείται η χηµική ανάλυση µιας ζωοτροφής; 
8. Ποιες ξένες ύλες είναι δυνατόν να συναντήσουµε µέσα σε µια ζωοτροφή; 
9. Ποιες κατηγορίες µικροβίων είναι πιθανό να συναντήσουµε σε µια ζωοτροφή και τι πρέπει να 

λαµβάνεται υπόψη κατά τον προσδιορισµό του µικροβιακού φορτίου; 
10. Με ποιους τρόπους γίνεται η εντοµολογική προσβολή των ζωοτροφών; 
11. Ποιες είναι οι συνθήκες που επηρεάζουν την αύξηση του πληθυσµού των εντόµων στις 

αποθηκευµένες ζωοτροφές; 
12. Ποιες είναι οι βασικές τεχνολογικές επεµβάσεις που γίνονται στις ζωοτροφές; 
13. Σε ποιες κατηγορίες κατατάσσονται οι πρόσθετες ύλες των ζωοτροφών; 
14. Ποιες βοηθητικές ουσίες των ζωοτροφών γνωρίζετε; 
15. Για ποιο σκοπό χρησιµοποιούνται οι αυξητικοί παράγοντες στα σιτηρέσια των ζώων και ποιες 

κατηγορίες αυξητικών παραγόντων γνωρίζετε; 
16. Ποιο σκοπό εξυπηρετεί η προετοιµασία των ζωοτροφών κατά την παρασκευή ενός σιτηρεσίου 

και µε ποιους τρόπους πραγµατοποιείται; 
17. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνονται οι ηµερήσιες ανάγκες ενός ζώου; 
18. Ποια είναι τα φυσικοχηµικά και ποια τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος που 

επηρεάζουν την ποιότητα του σφαγίου; 
19. Πού οφείλεται το χρώµα που έχει το κρέας; 
20. Ποιοι χειρισµοί των ζώων πριν από τη σφαγή έχουν σηµαντική επίδραση στην ποιότητα του 

κρέατος; 
21. Με ποιους τρόπους γίνεται η υποκειµενική αξιολόγηση της ποιότητας του λίπους που έχει το 

κρέας; 
22. Ποια είναι τα αντικειµενικά κριτήρια ποιοτικής αξιολόγησης του λίπους; 
23. Ποια τα πλεονεκτήµατα και ποια τα µειονεκτήµατα της ατοµικής διατροφής των ζώων; 
24. Ποια τα πλεονεκτήµατα και ποια τα µειονεκτήµατα της οµαδικής διατροφής των ζώων; 
25. Για ποιο λόγο ελέγχεται η νωπότητα µιας ζωοτροφής; 
26. Για ποιο σκοπό διενεργείται έλεγχος για την καθαρότητα µιας ζωοτροφής; 
27. Τι είναι οι αντιδιαιτητικοί παράγοντες; 
28. Ποιες ζωοτροφές λέγονται πλήρεις; 
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29. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνονται τα σιτηρέσια ανάλογα µε τον τρόπο κάλυψης των αναγκών των 
ζώων;  

30. Τι ονοµάζουµε κύτταρο; 
31. Να αναφέρετε ονοµαστικά σε πόσες και ποιες κατηγορίες χωρίζονται τα κύτταρα. 
32. Από τι αποτελείται το ζωικό κύτταρο; (Να γίνει ονοµαστική αναφορά)  
33. Τι επιπλέον έχει το φυτικό κύτταρο από το ζωικό; 
34. Τι είναι µύκητες; (Nα δοθεί ο ορισµός). 
35. Πώς χωρίζονται µορφολογικά οι µύκητες; (Να γίνει ονοµαστική αναφορά) 
36. Πώς αναπαράγονται οι µύκητες; (Να γίνει ονοµαστική αναφορά) 
37. Τι είναι οι µυκοτοξίνες (να δοθεί ο ορισµός) και πού περιέχονται; 
38. Τι γνωρίζετε για την ανθεκτικότητα και αντιγονικότητα των µυκοτοξινών; Ποιες οι συνέπειές της 

στα τρόφιµα; 
39. Τι είναι βακτήρια; ( Να δοθεί ορισµός) 
40. Πώς χωρίζονται τα βακτήρια ανάλογα µε το σχήµα τους; (Να γίνει ονοµαστική αναφορά). 
41. Ποιους οργανισµούς ονοµάζουµε µικροοργανισµούς; 
42. Σε τι διακρίνεται ο µεταβολισµός των κυττάρων; 
43. Τι γνωρίζετε για την αλκοολική ζύµωση; 
44. Τι γνωρίζετε για την ανθεκτικότητα των Βρουκελλών; 
45. Πώς κατανέµονται οι σαλµονέλες στη Φύση; 
46. Ποια είναι η παθογόνος δράση του σταφυλόκοκκου; 
47. Ποια είναι η ανθεκτικότητα των σαλµονελών; 
48. Τι ονοµάζεται µικροβιακή ανάπτυξη και ποια βασικά γεγονότα περιλαµβάνει στη ζωή ενός 

κυττάρου; 
49. Ποιες είναι οι φάσεις της καµπύλης ανάπτυξης ενός µικροβιακού πληθυσµού; Τι συµβαίνει σε 

κάθε µια από αυτές; Πόσο περίπου διαρκεί η κάθε φάση σε άριστες συνθήκες ανάπτυξης; Ποια 
φάση αν διατηρηθεί επ’ άπειρο, θα εξασφάλιζε τη µικροβιολογική υγιεινή ενός τροφίµου; 

50. Τι εκφράζει ο χρόνος αναπαραγωγής ή γενεάς ενός βακτηριακού είδους; Από ποιους 
παράγοντες εξαρτάται; 

51. Ποιες είναι οι σχέσεις αλληλεπίδρασης που αναπτύσσονται µεταξύ των µικροοργανισµών ενός 
τροφίµου; 

52. Ποιες είναι οι κυριότερες µέθοδοι ελέγχου του µικροβιακού φορτίου του κρέατος, των 
πουλερικών και των προϊόντων τους; 

53. Τι γνωρίζετε για τη συνδυασµένη χρήση µεθόδων – τεχνολογία των εµποδίων για τον έλεγχο του 
µικροβιακού φορτίου; Ποια είναι τα κυριότερα «εµπόδια» που χρησιµοποιούνται κατά τη 
συντήρηση του κρέατος και των προϊόντων του; 

54. Ποιοι επωφελείς µικροοργανισµοί εµπλέκονται στα αλλαντικά ζυµώσεως; Ποιοι είναι οι 
σηµαντικότεροι από αυτούς και πώς δρουν; 

55. Ποιοι παράγοντες επιδρούν στην πτώση του pH στα αλλαντικά; 
56. Ποιες είναι οι συνηθέστερες πηγές προέλευσης των µικροοργανισµών Escherichia coli και 

Salmonella που προσβάλλουν τα τρόφιµα; Αναφέρετε τα κυριότερα είδη τροφίµων στα οποία 
αναπτύσσονται. 

57. Ποια είναι τα κύρια αίτια πρόκλησης τροφικών δηλητηριάσεων; 
58. Ποια είναι τα απόλυτα κρίσιµα σηµεία (CCP1) της τεχνολογίας κρέατος και πουλερικών; 
59. Ποια είναι τα σχετικά κρίσιµα σηµεία (CCP1) της τεχνολογίας κρέατος και πουλερικών; 
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60. Σε µια κονσέρβα που έχει φουσκώσει πώς θα ξέρουµε αν η αλλοίωση οφείλεται σε λανθασµένη 
θερµική επεξεργασία ή σε λανθασµένη σύγκλειση της ραφής και σε επακόλουθη επιµόλυνση 
από νερό ψύξης; 

61. Πώς γίνεται η διάκριση µεταξύ Gram-αρνητικών και Gram-θετικών βακτηρίων; Ποια είναι τα πιο 
ανθεκτικά και γιατί; Αναφέρετε από δύο Gram-αρνητικά και Gram-θετικά βακτήρια που 
ενδιαφέρουν τη µικροβιολογία τροφίµων ζωικής προέλευσης. 

62. Σε τι διακρίνονται τα τεχνητά θρεπτικά υποστρώµατα; 
63. Τι ονοµάζεται ολική µεσόφιλη χλωρίδα και πώς προσδιορίζεται; Ποια η σηµασία της για την 

υγιεινή ενός τροφίµου ζωικής προέλευσης;  
64. Ποιο είναι το εύρος τιµών pH που αναπτύσσονται οι περισσότεροι µικροοργανισµοί; Αναφέρετε 

τρία παραδείγµατα µικροβίων που αποκλίνουν από τα παραπάνω όρια και ενδιαφέρουν τη 
µικροβιολογία τροφίµων ζωικής προέλευσης. 

65. Ποιες είναι οι απαιτήσεις των µικροοργανισµών που ενδιαφέρουν τη µικροβιολογία τροφίµων 
ζωικής προέλευσης σε σχετική υγρασία; 

66. Ποιος είναι ο διαχωρισµός βακτηρίων που αναπτύσσονται στα τρόφιµα ζωικής προέλευσης µε 
βάση τις απαιτήσεις τους σε οξυγόνο; 

67. Ποιος είναι ο διαχωρισµός βακτηρίων που αναπτύσσονται στα τρόφιµα ζωικής προέλευσης µε 
βάση τις άριστες θερµοκρασίες ανάπτυξής τους. 

68. Ποιες είναι οι κατηγορίες τροφοδηλητηριάσεων ανάλογα µε το αίτιο που τις προκάλεσε; 
69. Ποια η διαφορά µεταξύ τροφολοίµωξης και τροφοτοξίνωσης; Πώς µπορούµε να τις 

διαφοροδιαγνώσουµε εµπειρικά; Αναφέρετε µικροοργανισµούς που προκαλούν κάθε µια από 
αυτές. 

70. Βασικά µέτρα πρόληψης για την αποφυγή σαλµονελώσεων κατά το χειρισµό και επεξεργασία 
τροφίµων ζωικής προέλευσης. 

71. Ποια είναι η συχνότερη τροφοδηλητηρίαση που απαντάται στη χώρα µας; Πού οφείλεται και 
ποια τρόφιµα αφορά; Ποια προληπτικά µέτρα πρέπει να λαµβάνονται από τα άτοµα που 
χειρίζονται τα τρόφιµα αυτά; 

72. Πού οφείλεται η αλλαντίαση; Ποια τρόφιµα ζωικής προέλευσης αφορά; Ποια είναι τα κυριότερα 
µέτρα πρόληψης; 

73. Ποια είναι τα τρία είδη θερµότητας που χρησιµοποιούνται στη βιοµηχανία τροφίµων ζωικής 
προέλευσης για την καταστροφή ή/και αδρανοποίηση των διαφόρων τύπων µικροοργανισµών 
(βακτήρια, µύκητες, σπόρια); Από ποιες οµάδες µικροοργανισµών εξυγιαίνει το τρόφιµο κάθε µια 
από αυτές τις µεθόδους θερµικής επεξεργασίας; 

74.  Ποιες είναι οι ελάχιστες θερµοκρασίες ανάπτυξης των κυριοτέρων µικροβίων που απαντώνται 
στα τρόφιµα ζωικής προέλευσης; 

75. Τι γνωρίζετε για τη συσκευασία υπό κενό; Ποια τρόφιµα ζωικής προέλευσης αφορά; Με ποιο 
τρόπο επιβραδύνει την αλλοίωση των τροφίµων; 

76. Ποια είναι τα κυριότερα βακτήρια που συνιστούν τη µικροβιακή χλωρίδα του κρέατος; 
77. Ποια είναι τα χαρακτηριστικά γνωρίσµατα των εντεροβακτηρίων και γιατί είναι ιδιαίτερα 

σηµαντικά για τη µικροβιολογία τροφίµων ζωικής προέλευσης; 
78. Το κονιορτοποιηµένο κρέας (κιµάς) εµφανίζει µεγαλύτερο αριθµό µικροοργανισµών από το 

κρέας από το οποίο προέρχεται. Για ποιους λόγους µπορεί να συµβαίνει αυτό; 
79. Ποια είναι τα µικροβιολογικά κριτήρια τα οποία καθορίζουν την καταλληλότητα του κιµά, όπως 

έχει θεσπιστεί από την οδηγία 94/65/ECC της Ε.Ε.;  
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80. Σύµφωνα µε την κτηνιατρική νοµοθεσία, όπως αυτή αναγράφεται στο 1ο κεφάλαιο του Κώδικα 
Τροφίµων και Ποτών τι πρέπει να περιλαµβάνει η επισήµανση των τροφίµων; Στο ίδιο κεφάλαιο 
τι ορίζεται ως διαθρεπτική επισήµανση; 

81. Με ποιο τρόπο επιτυγχάνεται η εναρµόνιση της Εθνικής Κτηνιατρικής Νοµοθεσίας µε την 
αντίστοιχη Κοινοτική; 

82. Σύµφωνα µε πρόσφατη υπουργική απόφαση ο ΕΦΕΤ είναι η Κεντρική Αρµόδια Αρχή για τον 
συντονισµό, την εφαρµογή και την αξιολόγηση των επίσηµων ελέγχων των τροφίµων. Ποιες 
είναι οι αρµοδιότητες του ΕΦΕΤ και µε ποιους άλλους αρµόδιους φορείς συνεργάζεται; 

83. Σύµφωνα µε την κτηνιατρική νοµοθεσία πώς εκθέτονται τα προς πώληση νωπά κρέατα και 
νωπά πουλερικά; 

84. Ποιοι είναι οι γενικοί όροι υγειονοµικού ελέγχου των προϊόντων ζωικής προέλευσης σύµφωνα µε 
το άρθρο 3 της οδηγίας 2002/99/ΕΚ; Τι συµβαίνει σε περίπτωση που δεν τηρούνται οι όροι 
αυτοί; 

85. Σύµφωνα µε την κτηνιατρική νοµοθεσία για ποια σφάγια απαγορεύεται η διακίνηση, κατοχή, 
διάθεση, εµπορία και γενικά οποιαδήποτε εµπορική συναλλαγή; 

86. Ποιες είναι οι απαιτήσεις της κτηνιατρικής νοµοθεσίας (Κ.Υ. Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) για 
τον εξοπλισµό των κρεοπωλείων; 

87. Ποιες είναι οι απαιτήσεις της κτηνιατρικής νοµοθεσίας (Κ.Υ. Α. 487 /ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 
σχετικά µε την υγεία και υγιεινή του προσωπικού που εργάζεται σε επιχειρήσεις τροφίµων 
ζωικής προέλευσης; 

88. Πού αποσκοπεί η κτηνιατρική νοµοθεσία που σχετίζεται µε τα τρόφιµα; Στη χώρα µας ποιες 
δηµόσιες υπηρεσίες ασχολούνται µε την νοµοθεσία τροφίµων; 

89. Ποια είναι τα προγράµµατα εκρίζωσης ασθενειών και ποια τα διατήρησης ελευθέρου που 
εφαρµόζουν οι κτηνιατρικές υπηρεσίες σήµερα; 
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ΟΜΑ∆Α Β 
 

1. Ποιος είναι ο ρόλος των οστών; 
2. Πώς διακρίνονται τα οστά ανάλογα µε το σχήµα τους; 
3. Ποια είναι τα µέρη ενός µακρού οστού; 
4. Από ποια µέρη αποτελείται ο σκελετός κάθε ζώου; 
5. Πόσοι είναι οι σπόνδυλοι του αυχένα στα Β, ΑΠ και Χ; Πώς ονοµάζονται οι δύο πρώτοι και τι 

γνωρίζετε γι’ αυτούς; 
6. Ποιο είναι το χαρακτηριστικό γνώρισµα των σπονδύλων της ράχης; 
7. Ποιο είναι το χαρακτηριστικό γνώρισµα των σπονδύλων της οσφύος; 
8. Σε ποια µέρη κρέατος αντιστοιχούν οι σπόνδυλοι: α) του αυχένα β) της ράχης γ) της οσφύος δ) 

του ιερού οστού; 
9. Ποιες πλευρές λέγονται γνήσιες, ποιες ψευδοπλευρές και πόσες είναι στα βοοειδή; 
10. Ποια είναι τα οστά του πρόσθιου άκρου στα µηρυκαστικά και στο χοίρο; ( Nα αναφερθούν 

ονοµαστικά). 
11. Ποια είναι τα οστά του οπίσθιου άκρου στα µηρυκαστικά και στο χοίρο; ( Nα αναφερθούν 

ονοµαστικά). 
12. Τι γνωρίζετε για το οστό της ωµοπλάτης; 
13. Ποια είναι η αναλογία υπερακάνθιου προς υπακάνθιο βόθρο στα διάφορα είδη ζώων; 
14. Ποια οστά σχηµατίζουν το οστό του αντιβραχίονα; Σε ποια είδη ζώων αυτά είναι κολληµένα και 

σε ποια χωρισµένα; 
15. Ποια οστά σχηµατίζουν το κνηµιαίο οστό; 
16. Σε ποια οστά παρατηρείται το φαινόµενο της συνοστέωσης; 
17. Ποια οστά απαντώνται στο σκελετό των πτηνών ενώ δεν υπάρχουν στο σκελετό των άλλων 

ζώων; 
18. Σε τι διαφέρει µορφολογικά το ιερό οστό του µικρού µηρυκαστικού από του χοίρου; 
19. Σε τι διαφέρει µορφολογικά το κρανίο του αρνιού από του κατσικιού; 
20. ∆ώστε τον ορισµό του µυός. 
21. Πώς διακρίνονται οι µύες ανάλογα µε το σχήµα τους; (ονοµαστικά – δώστε από ένα παράδειγµα 

για κάθε είδος) 
22. Ποιες διαφορές γνωρίζετε µεταξύ λείων και γραµµωτών µυών; 
23. Ποιοι µύες λέγονται πρωταγωνιστές, ποιοι ανταγωνιστές και ποιοι συναγωνιστές; 
24. Πώς διακρίνονται οι µύες ανάλογα µε το χρώµα τους και πού οφείλεται αυτό; 
25. Ποιες λειτουργίες εξυπηρετούν οι βραδείς και ποιες οι ταχείς µύες; 
26. Τι είναι κόπωση ή κάµατος του µυός και πώς µπορεί να προέλθει; 
27. Σε ποια είδη διακρίνεται ο συνδετικός ιστός που συναντούµε σε έναν µυ; ( από έξω προς τα 

µέσα) 
28. Πώς διακρίνονται τα µυικά νηµάτια και από τι αποτελούνται; 
29. Ποιος είναι ο µεγαλύτερος µυς των πτηνών; 
30. Γιατί το κρέας του στήθους του κοτόπουλου είναι πιο ανοιχτόχρωµο από το µπούτι; 
31. Ποιες είναι οι κύριες πηγές ενέργειας σε έναν µυ; 
32. Ποιο είναι το αίτιο της νεκρικής ακαµψίας; 
33. Ποια είναι η σειρά εµφάνισης της νεκρικής ακαµψίας στους µυς ενός σφάγιου; 
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34. Πώς παρουσιάζονται οι σκελετικοί µύες ενός ζώου αµέσως µετά τη σφαγή και πώς µε την 
έναρξη της νεκρικής ακαµψίας; 

35. Ποιες µεταβολές παρουσιάζονται στο σφάγιο µε την εµφάνιση της νεκρικής ακαµψίας; 
36. Ποιοι παράγοντες επηρεάζουν το χρόνο και την ένταση της νεκρικής ακαµψίας; (Να γίνει 

ονοµαστική αναφορά). 
37. Πώς επηρεάζει το είδος του µυός το χρόνο (δηλαδή ανάλογα µε το είδος του µυός, σε πόσο 

χρόνο εµφανίζεται η νεκρική ακαµψία;) και την ένταση της νεκρικής ακαµψίας; 
38. Πώς επηρεάζει το χρόνο και την ένταση της νεκρικής ακαµψίας η θερµοκρασία του 

περιβάλλοντος; 
39. Πώς επηρεάζει το χρόνο και την ένταση της νεκρικής ακαµψίας η κατάσταση του ζώου πριν από 

τη σφαγή; 
40. Τι εννοούµε µε τον όρο «σίτεµα» του κρέατος; 
41. Πού οφείλεται η ωρίµανση του κρέατος; 
42. Ποια θερµοκρασία και ποιο PH ευνοούν τη δράση των ενζύµων ώστε να έχουµε καλύτερη 

ωρίµανση του κρέατος; 
43. Ποιος είναι ο ρόλος του γαλακτικού οξέος στην ωρίµανση του κρέατος; 
44. Πόσος χρόνος απαιτείται για την ωρίµανση του κρέατος στους 20o C και πόσος στους 0ο C; 
45. Ποιες διαφορές παρατηρούνται µεταξύ “ζεστού” και “ώριµου” κρέατος; 
46. ∆ώστε τον ορισµό του «συνδετικού ιστού». 
47. Ποια είναι η σύσταση του συνδετικού ιστού; 
48. Πόσα είναι τα είδη του συνδετικού ιστού και τι γνωρίζετε γι’αυτά; 
49. Με ποιες µορφές µπορούµε να συναντήσουµε το συνδετικό ιστό στο σφάγιο ενός ζώου; 
50. Ποια είναι η σηµασία του κολλαγόνου στην τεχνολογία του κρέατος; 
51. Ποια τεµάχια χοιρινού και µοσχαρίσιου κρέατος είναι φτωχά σε κολλαγόνο; 
52. Ποια τεµάχια χοιρινού και µοσχαρίσιου κρέατος είναι πλούσια σε κολλαγόνο; 
53. Ποια είναι η συµπεριφορά του κολλαγόνου στην υγρή θερµότητα; 
54. Ποια είναι η συµπεριφορά του κολλαγόνου στην ξηρή θερµότητα; 
55. Ποια τεµάχια χοιρινού και µοσχαρίσιου κρέατος θα προτείνατε για ένα βραστό-σούπα; 
56. Ποια τεµάχια χοιρινού και µοσχαρίσιου κρέατος θα προτείνατε για ένα γρήγορο ψήσιµο; 
57. Γιατί µε την πρόοδο της ηλικίας του ζώου µειώνεται η τρυφερότητα του κρέατος; 
58. Πώς ξεχωρίζει το κοτόπουλο από την κότα; 
59. Ποιες είναι οι βασικές διαφορές µεταξύ σφαγίου βοός και ίππου; 
60. Ποιες είναι οι βασικές διαφορές µεταξύ σφάγιου προβάτου και αιγός; 
61. Πώς θα συστήσετε να µαγειρευτούν τα παρακάτω τεµάχια κρέατος: α)  κότσι, β) στηθοπλευρές, 

γ) λάπα, δ) τράχηλος; 
62. Πώς θα συστήσετε να µαγειρευτούν τα παρακάτω τεµάχια κρέατος: α) φιλέτο, β) µπριζόλες, γ) 

νουά, δ) κιλότο; 
63. Τι είναι το φουά – γκρα; 
64. Για ποιο λόγο το κρέας του κουνελιού έχει µεγάλη διαιτητική αξία; 
65. Ποιες βελτιώσεις – αλλαγές πρέπει να γίνουν ώστε να αυξηθεί η κατανάλωση κουνελήσιου 

κρέατος στην Ελλάδα; 
66. Ποια όργανα αποτελούν αποθήκες αίµατος; Ποιος ο ρόλος τους; 
67. Ποιος είναι ο ρόλος των αρτηριών και φλεβών στη θερµορύθµιση; 
68. Ποια είναι τα προϊόντα ζυµώσεων στο περιεχόµενο της µεγάλης κοιλίας των µηρυκαστικών; Πώς 

επηρεάζουν τη ροή του αίµατος στο τοίχωµά της; 
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69. Ποιος είναι ο ρόλος των νεφρών στη ρύθµιση της αρτηριακής πίεσης του αίµατος; 
70. Πού οφείλεται η διαφορετική χροιά µεταξύ αρτηριακού και φλεβικού αίµατος; 
71. Πού εντοπίζονται τα επινεφρίδια στα κατοικίδια θηλαστικά; Ποιες ουσίες παράγουν και πού 

εκκρίνονται; 
72. Ποια παραγωγικά ζώα είναι εποχικώς πολυοιστρικά; Σε ποια βιολογική ανάγκη θα αποδίδατε 

αυτήν την εποχικότητα; 
73. Τι είναι το διάφραγµα και ποια η λειτουργία του κατά την αναπνοή; Υπάρχει στα πτηνά; Πώς 

εξασφαλίζεται η διαµερισµατοποίηση της σπλαχνικής κοιλότητας στα κατοικίδια πτηνά; 
74. Πού ανευρίσκεται ο πρόλοβος στα κατοικίδια πτηνά και σε τι εξυπηρετεί; 
75. Ποια είναι τα µέρη του στοµάχου των κατοικίδιων πτηνών και ποιες οι διαφορές µεταξύ τους; 
76. Τι είναι η αµάρα ή κλοάκη στα κατοικίδια πτηνά;(Εντόπιση, διαµερίσµατα, λειτουργία). Πού 

έγκειται η σηµαντικότητά του; 
77. Να αναφέρετε τις περιοχές διέλευσης του ωαρίου της κότας από τα διάφορα µέρη του 

γεννητικού συστήµατος. Τι επιτελείται σε κάθε ένα από αυτά για την παραγωγή του τελικού 
αυγού; 

78. Να αναφέρετε τις βασικές ανατοµικές δοµές του γεννητικού συστήµατος της όρνιθας. 
79. Ο µηρυκασµός επιτελείται σε τρία χρονικά διαστήµατα. Τι επιτελείται σε κάθε ένα από αυτά; 
80. Τι γνωρίζετε για την οισοφαγική αύλακα; Ποια η σηµασία της στα νεογέννητα µηρυκαστικά; 
81. Ποιοι αδένες είναι προσαρτηµένοι στο πεπτικό σύστηµα; Ποιες κύριες λειτουργίες εξυπηρετούν; 
82. Ποια είναι η χηµική σύσταση και ποιες οι λειτουργίες του σιέλου στα κατοικίδια θηλαστικά; 
83. Ποια είναι τα µέρη του χοληφόρου συστήµατος του ήπατος; Γιατί η έκκριση της χολής στον 

εντερικό σωλήνα είναι ασυνεχής; Πώς εξασφαλίζεται αυτό; Ποια είναι η χηµική σύσταση και 
ποιες είναι οι λειτουργίες της χολής; 

84. Από τι ευνοούνται οι µικροβιακές ζυµώσεις στη µεγάλη κοιλία και τον κεκρύφαλο; Ποιοι είναι οι 
υπεύθυνοι µικροοργανισµοί; 

85. ∆ιαφορές ενζυµικής και µικροβιακής πέψης: Σε ποια τµήµατα του πεπτικού συστήµατος 
επιτελούνται; Σε ποια ζωικά είδη η καθεµία από αυτές έχει ιδιαίτερη σηµασία; 

86. Ποιες είναι οι κοιλότητες της καρδιάς; Ποιες είναι οι ανατοµικές δοµές που τις σχηµατίζουν; 
87. Ποιες είναι οι µακροσκοπικές διαφορές αρτηριών-φλεβών; 
88. Πώς εντοπίζονται τα νεφρά στα κατοικίδια θηλαστικά και ποιες είναι οι µακροσκοπικές διαφορές 

νεφρού βοοειδών και λοιπών µηρυκαστικών; 
89. Ποιες είναι οι µακροσκοπικές διαφορές πνευµόνων µικρών µηρυκαστικών και λοιπών 

κατοικίδιων θηλαστικών; 
90. Ποια είναι τα κυριότερα λεµφογάγγλια που εξετάζονται κατά τον κρεοσκοπικό έλεγχο του 

σφαγίου των κατοικίδιων θηλαστικών; 
91. Μοίρες του παγκρέατος: Τι παράγει και πού εκκρίνονται τα προϊόντα κάθε µιας από αυτές; 

Αναφέρετε περιληπτικά τις λειτουργίες τους. 
92. Ποια είναι η σηµασία του τυφλού εντέρου των ιπποειδών; 
93. Ποια είναι τα ανατοµικά όρια της θωρακικής και σπλαχνικής κοιλότητας των κατοικίδιων 

θηλαστικών; 
94. Τι γνωρίζετε για το µεσεντέριο; 
95. Ποιες είναι οι δοµικές λειτουργικές µονάδες του ήπατος, πνεύµονος, νεφρού; Αναφέρετε 

ονοµαστικά και περιγράψτε περιληπτικά τη λειτουργία τους. 
96. Ποια είναι τα όργανα-δοµές της αποχετευτικής µοίρας του ουροποιητικού συστήµατος; 
97. Ποια είναι η σηµασία του λεµφικού συστήµατος; 
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98. Ποιοι είναι οι κλάδοι του αορτικού τόξου και της οπίσθιας αορτής; 
99. Ποια είναι τα ανατοµικά χαρακτηριστικά του εσωτερικού τοιχώµατος των τεσσάρων στοµαχιών 

των µηρυκαστικών; 
100. Eίναι δυνατό η πτωχή ευζωία να έχει ως αποτέλεσµα την υποβάθµιση της ασφάλειας και της 

ποιότητας του κρέατος και γιατί; 
101. Σε ποιους τοµείς η νηστεία είναι χρήσιµη κατά το χρονικό διάστηµα πριν από τη µεταφορά έως 

τη σφαγή για τον χοίρο;  
102. Ποιοι είναι οι κίνδυνοι από µία παρατεταµένη νηστεία κατά την περίοδο πριν τη σφαγή;  
103. Ποιοι παράγοντες επηρεάζουν την οµαλή διεξαγωγή (διαδικασία) της φόρτωσης πάνω στο 

όχηµα µεταφοράς; 
104. Ποιοι παράγοντες πρέπει να ληφθούν υπόψιν έτσι ώστε να βελτιωθούν οι συνθήκες φόρτωσης 

ειδικά για τους χοίρους;  
105. Ποιες είναι οι συνθήκες οι οποίες επηρεάζουν την οµαλή µεταφορά µέσω του οχήµατος των 

ζώων προς σφαγή και ποιοι είναι οι παράγοντες οι οποίοι καταπονούν τα ζώα κατά τη διάρκεια 
ενός ταξιδιού; 

106. Ποιες θα πρέπει να είναι οι προδιαγραφές ενός οχήµατος µεταφοράς ζώντων ζώων προς 
σφαγή; 

107. Να αναφέρετε το πώς επηρεάζει η θερµοκρασία τη µεταφορά των ζώντων ζώων. 
108. Να αναφέρετε τα µέτρα µε τα οποία αντιµετωπίζεται η υψηλή θερµοκρασία κατά τη µεταφορά 

των ζώντων ζώων. 
109. Να αναφέρετε τις γενικές αρχές τις οποίες θα πρέπει να πληρούν οι χώροι ανάπαυσης των 

σφαγείων και ποιες είναι οι ατέλειες οι οποίες παρατηρούνται σε τέτοιους χώρους.  
110. Ποιες θα πρέπει να είναι οι συνθήκες και οι απαιτήσεις ενός χώρου ανάπαυσης σε ένα σφαγείο 

χοίρων; 
111. Γιατί κατά τη γνώµη σας η πυκνότητα των ζώντων ζώων επηρεάζει την ποιότητα του κρέατος 

µετά τη σφαγή και από ποιους παράγοντες εξαρτάται;  
112. Πώς οι µετεωρολογικές συνθήκες επηρεάζουν τη µεταφορά των ζώντων ζώων; Αναφέρετε δυο 

παραδείγµατα αντιµετώπισης αντίξοων µετεωρολογικών συνθηκών ως προς την µεταφορά.  
113. Ποιες προδιαγραφές θα πρέπει να πληροί ο χώρος ανάπαυσης σε ένα σφαγείο; 
114. Σε τι βοηθάει η κατάβρεξη των ζώων στο χώρο ανάπαυσης των σφαγείων; 
115. Σε κάθε νέα παραλαβή ζώων για σφαγή ποια πληροφόρηση θα πρέπει πρώτα να δίνεται στον 

υπεύθυνο του σφαγείου; 
116. Τι θα πρέπει να διαθέτει ένα σύγχρονο σφαγείο αναφορικά µε την υγιεινή και την ασφάλεια των 

τροφίµων από πλευράς εξοπλισµού; 
117. Ποιες είναι οι σωστές πρακτικές σφαγής από πλευράς υγιεινής; 
118. Ποια είναι τα κρίσιµα στάδια από πλευράς υγιεινής στη σφαγή των χοίρων; 
119. Ποια είναι τα κρίσιµα στάδια από πλευράς υγιεινής στη σφαγή των βοοειδών; 
120. Ποια σηµεία των βοοειδών αποµακρύνονται οπωσδήποτε από την κατανάλωση και για ποιο 

λόγο; 
121. Ποια είναι τα κρίσιµα στάδια από πλευράς υγιεινής στη σφαγή των πουλερικών; 
122. Ποιος είναι ο ρόλος του εργαστηριακού ποιοτικού ελέγχου σε ένα σφαγείο; 
123. Ποιος είναι ο ρόλος του υγειονοµικού σφαγείου σε ένα σφαγείο; 
124. Ποια σηµεία όλων των βοοειδών ανεξαρτήτου ηλικίας αποµακρύνονται µετά τη σφαγή και γιατί;  
125. Εκτός από το χώρο σφαγής ποιους άλλους χώρους θα πρέπει να διαθέτει ένα σύγχρονο 

σφαγείο; 
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126. Ποια θα πρέπει να είναι η προετοιµασία των σφαγίων και των παραπροϊόντων τους για την 
επιθεώρηση µετά τη σφαγή; 

127. Τι περιλαµβάνει µια σωστή επιθεώρηση αµέσως µετά τη σφαγή των θηλαστικών; 
128. Ποια είναι τα κύρια σηµεία που πρέπει να προσεχθούν από πλευράς υγιεινής στο χώρο 

τεµαχισµού και πώλησης προϊόντων κρέατος; 
129. Ποιους κανόνες υγιεινής θα πρέπει να τηρούν οι εργαζόµενοι σε χώρους επεξεργασίας κρέατος; 
130. Ποιες θα πρέπει να είναι οι προδιαγραφές για τον εξοπλισµό κοπής και των πάγκων εργασίας 

που έρχονται σε άµεση επαφή µε το κρέας και τα προϊόντα του; 
131. Να αναφέρετε σε ποιες περιπτώσεις ο εργαζόµενος σε χώρους επεξεργασίας κρέατος θα 

πρέπει οπωσδήποτε να πλένει τα χέρια του. 
132. Ποια θα πρέπει να είναι η διάταξη των επιµέρους χώρων σε µια µονάδα λιανικής πώλησης 

κρέατος; 
133. Ποια είναι η ορθή πρακτική σε µια µονάδα κρέατος όσο αναφορά την διαχείριση του νερού; 
134. Τι σηµαίνει ορθή βιοµηχανική πρακτική και ποιους τοµείς περιλαµβάνει; 
135. Ποιες είναι οι ενέργειες που θα πρέπει να ακολουθούνται για την αντιµετώπιση των τρωκτικών 

και των εντόµων σε µια µονάδα επεξεργασίας κρέατος; 
136. Ποιες είναι οι σηµαντικότερες µέθοδοι συντήρησης των προϊόντων κρέατος; 
137. Τι είναι η βιοσυντήρηση και πώς εφαρµόζεται στα προϊόντα κρέατος; 
138. Ποιες είναι οι σύγχρονες τάσεις στην συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
139. Ποιος είναι ο ρόλος της θερµοκρασίας στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
140. Ποιος είναι ο ρόλος της ενεργού οξύτητας (pH) στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
141. Ποιος είναι ο ρόλος του νερού στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
142. Ποιος είναι ο ρόλος του καπνού στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
143. Ποιος είναι ο ρόλος του αλατιού στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
144. Να αναφέρετε πέντε συντηρητικά που χρησιµοποιούνται στα προϊόντα κρέατος. 
145. Ποιοι είναι οι κανόνες GMP που αφορούν την παραλαβή και αποθήκευση των πρώτων υλών και 

υλικών συσκευασίας; 
146. Ποιοι είναι οι κανόνες GMP που αφορούν την παραγωγική διαδικασία; 
147. Με ποιο τρόπο γίνεται η διαχείριση των καθαρισµών και των απολυµάνσεων σε µια µονάδα 

κρέατος; 
148. Να αναφέρετε ποια προαπαιτούµενα προγράµµατα χρειάζονται για να υπάρχει σε λειτουργία το 

HACCP. 
149. Τι είναι το σύστηµα ιχνηλασιµότητας και ποιος είναι ο ρόλος του; 
150. Ποια συσχέτιση υπάρχει ανάµεσα στο ISO 9000 και στο HACCP. 
151. Τι σηµαίνει η λέξη κίνδυνος για τον σύστηµα HACCP; 
152. Να ερµηνεύσετε την έννοια «κρίσιµο σηµείο ελέγχου» στο σύστηµα HACCP. 
153. Σχεδιάστε ένα διάγραµµα ροής σε ένα κρεοπωλείο καθώς και ένα ΚΣΕ πάνω σε αυτό το 

διάγραµµα. 
154. Τι είναι το διάγραµµα ροής και σε τι χρησιµεύει στο σύστηµα HACCP; 
155. Ποιες είναι οι προβλεπόµενες ενέργειες σε περίπτωση απόκλισης από τα κρίσιµα όρια; 
156. Πώς θα πρέπει να διαχειριστεί µια µονάδα επεξεργασίας κρέατος την πρόσληψη καινούργιων 

εργαζόµενων δηλ. ποιες ενέργειες θα πρέπει να γίνουν για να διασφαλιστεί η µονάδα ως προς 
την ασφάλεια του προϊόντος; 

157. Ποιοι είναι οι πιθανοί χηµικοί κίνδυνοι σε µια µονάδα επεξεργασίας κρέατος Για κάθε έναν από 
αυτούς να αναφέρετε πιθανές πηγές προέλευσής του.  
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158.  Ποιοι είναι οι πιθανοί φυσικοί κίνδυνοι σε µια µονάδα επεξεργασίας κρέατος;Για κάθε έναν από 
αυτούς να αναφέρετε πιθανές πηγές προέλευσής του.  

159. Ποιοι είναι οι πιθανοί βιολογικοί κίνδυνοι σε µια µονάδα επεξεργασίας κρέατος; Για κάθε έναν 
από αυτούς να αναφέρετε πιθανές πηγές προέλευσής του; 

160. Ποια είναι τα βασικά που θα πρέπει να περιέχει ένας φάκελος καθαρισµών σε ένα σφαγείο; 
161. Ποιοι παράγοντες κατά τη γνώµη σας επηρεάζουν την ποιότητα του κρέατος κατά τις µέρες πριν 

και έως τη σφαγή; 
162. Για ποιο λόγο η αναισθητοποίηση των πουλερικών παίζει σηµαντικό ρόλο στην υγιεινή κατά τη 

σφαγή; 
163. Με ποιο τρόπο αντιµετωπίζεται η µόλυνση του νερού εµβάπτισης πριν την αποπτίλωση των 

πτηνών; 
164. Ποιες άλλες ενέργειες έχει το δικαίωµα να εκτελεί ο επίσηµος κτηνίατρος πέραν των ελέγχων 

ρουτίνας και πότε το κάνει αυτό; 
165. Ποιες αλλαγές παρατηρούνται στο κρέας µετά τη σφαγή αναφορικά µε την τρυφερότητα; 
166. Κατά την κοπή του κρέατος ποιες αλλαγές δηµιουργούνται στο κρέας και πού οφείλονται; 
167. Πώς πρέπει να επέµβουµε ώστε να αποφύγουµε την ψυχρή σύσπαση; 
168. Τι είναι και σε ποια περίπτωση εµφανίζεται η ψυχρή σύσπαση; 
169. Τι είναι η ακαµψία απόψυξης και πώς µπορούµε να την αποφύγουµε; 
170. Ποιες είναι οι κυριότερες µικροβιολογικές αλλοιώσεις που παρατηρούνται στο κρέας; 
171. Ποια είναι τα στάδια της PSE απόκλισης στο κρέας; 
172. Ποια είναι τα στάδια της DFD απόκλισης στο κρέας; 
173. Ποιες είναι οι αιτίες εµφάνισης και ποια τα χαρακτηρίστηκα της PSE απόκλισης; 
174. Ποιες είναι οι αιτίες εµφάνισης και ποια τα χαρακτηρίστηκα της DFD απόκλισης; 
175. Για ποιους λόγους η DFD απόκλιση είναι προβληµατική για τα κρεατοσκευάσµατα; 
176. Για ποιους λόγους η PSE απόκλιση είναι προβληµατική για τα κρεατοσκευάσµατα; 
177. Ποιες είναι οι φυσικοχηµικές αλλαγές στο µυϊκό ιστό που αρχίζουν µε τη θανάτωση του ζώου 

στο σφαγείο; 
178. Τι ονοµάζουµε στάδιο ωρίµανσης στο κρέας και πού οφείλεται; 
179. Τι είναι και πώς εφαρµόζεται η συντήρηση µε ακτινοβολία στο κρέας; 
180. Ποια είναι τα κύρια σηµεία στη µέθοδο συντήρησης µε θερµική επεξεργασία; 
181. Τι ονοµάζουµε θερµική αντοχή(τιµή D) ενός µικροοργανισµού; 
182. Από ποιους παράγοντες επηρεάζεται η θερµική αντοχή ενός µικροοργανισµού; 
183. Ποια είναι τα κύρια σηµεία στη µέθοδο συντήρησης µε κατάψυξη; 
184. Πώς χρησιµοποιείται η συσκευασία στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
185. Πώς επηρεάζει η παρουσία οξυγόνου τη συντήρηση και µε ποιους τρόπους αντιµετωπίζεται; 
186. Ποιες είναι οι µεταβολές που συµβαίνουν στο κρέας κατά την κατάψυξη; 
187. Να αναφέρετε και να περιγράψετε µε συντοµία τις κυριότερες µεθόδους κατάψυξης του κρέατος. 
188. Να αναφέρετε 2 παραδείγµατα συνδυαστικής συντήρησης.  
189. Ποια είναι τα χηµικά συντηρητικά και ποια είναι τα τυχόν αρνητικά τους σηµεία; 
190. Πώς δρα ο µικροβιακός ανταγωνισµός στη συντήρηση των προϊόντων κρέατος; 
191. Τι είναι η νεκρική ακαµψία και γιατί εµφανίζεται; 
192. ∆ώστε ένα παράδειγµα που η θερµοκρασία αποτελεί κρίσιµο µέγεθος µέτρησης ενσωµατωµένης 

στο HACCP και αιτιολογήστε το. 
193. Ποια είναι τα βασικά σηµεία σε ένα σύστηµα ελέγχου πρώτων υλών και υλικών συσκευασίας; 
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194. Πώς θα αντιµετωπίσουµε ένα παράπονο αγοράς (από έναν καταναλωτή) για ένα χαλασµένο 
προϊόν από µικροβιολογική αλλοίωση; 

195. Ποιες ενέργειες θα κάνουµε όταν έχουµε 3 παράπονα αγοράς σε ένα αλλοιωµένο 
µικροβιολογικά προϊόν; 

196. Σε συσκευασίες υπό κενό και ψύξη ποια βακτήρια συνήθως εµφανίζονται σε περίπτωση 
αλλοιώσεων και ποια χαρακτηριστικά έχουν αυτές οι αλλοιώσεις; 

197. Ποια χηµικά συντηρητικά συνήθως χρησιµοποιούνται κατά την επεξεργασία των τροφίµων στην 
βιοµηχανία και ποιοι είναι οι βασικοί λόγοι χρήσης τους; 

198. Να αναφέρετε τρία παραδείγµατα συντηρητικών τα οποία βρίσκουµε σε οργανισµούς και ποια 
είναι τα πλεονεκτήµατά τους; 

199. Εξηγήστε αν τα βακτήρια µπορούν να βοηθήσουν στη συντήρηση των τροφίµων και µε ποιους 
τρόπους. 

200. Ποια είναι η χρησιµότητα των νιτρικών και των νιτρωδών στα αλλαντικά και πότε υπάρχει 
κίνδυνος από τη χρήση τους; 
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