
Αρχζσ επεξεργαςίασ τροφίμων 
Θζμα Α 
Α1. α. Σωςτό 

 β. Σωςτό 

 γ. Λάκοσ 

 δ. Σωςτό 

 ε. Λάκοσ 

Α2. 1-δ 
 2-ε 
 3-α 
 4-ςτ 
 5-β 

Θζμα Β  

Β1. Σελ 40-41 «Ποιότθτα είναι ο… και θ υφι» 
Β2. Σελ 48 «..Οι κφριοι παράγοντεσ που… απουςία παρεμποδιςτϊν» 

Β3. Σελ 43 «Οι κφριοι κίνδυνοι υποβάκμιςθσ τθσ ποιότθτασ των τροφίμων μπο-

ρεί να είναι βιολογικοί, χθμικοί και φυςικοί.» 

Θζμα Γ 
Γ1. Σελ 108 «οι μζκοδοι ξιρανςθσ είναι: 

1. Ξιρανςθ ςτον ιλιο 
2. Ξιρανςθ με κερμό αζρα 
3. Ξιρανςθ με τφμπανο  
4. Ξιρανςθ με κενό και κατάψυξθ (λιοφιλίωςθ)» 

Γ2. Σελ 130 «Οι μικροοργανιςμοί που ενδιαφζρουν τθν τεχνολογία τροφίμων για 

τισ ηυμϊςεισ είναι: βακτιρια, ηφμεσ και μφκθτεσ»  

Γ3.  Σελ 93 «Στα κατεψυγμζνα… ενεργότθτα του νεροφ» 

Θζμα Δ  

Δ1.  Σελ 282-283 «Κατά τθν επεξεργαςία… του ελαιουργείου» 

Δ2.  Σελ 334 «τθν νεκρικι ακαμψία διαδζχεται… ανοικτοφ χρϊματοσ»  
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