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Εγχειρίδια 

 

Τα Εγχειρίδια Cryologic σχεδιαστήκαν ειδικά για ανθρώπους που επιθυµούν µια 

περιεκτική και γρήγορη γνώση σε διάφορα θέµατα Ψυκτικής Αλυσίδας. Καλύπτουν 

ένα ευρύ φάσµα θεµάτων που αφορούν τα Ψυχρά Logistics, όπως Βιοµηχανική 

Ψύξη, Αποτελεσµατική Ψυχρή Αποθήκευση, Τεχνολογία Τροφίµων, Κοστολόγηση 

Logistics, Ασφάλεια στη Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα κλπ.  

Η συγγραφή των εγχειριδίων έγινε από το κ. Νίκο Χαριτωνίδη, µε χρήση της 

πολυετούς εµπειρίας του στη Βιοµηχανική Ψύξη και τα Logistics και µιας 

εκτεταµένης ∆ιεθνούς Βιβλιογραφίας. Η προσπάθεια επικεντρώθηκε στην 

παρουσίαση µε απλοποιηµένο και περιεκτικό τρόπο, ώστε η µελέτη να διατηρεί το 

ενδιαφέρον του αναγνώστη και να ολοκληρώνεται γρήγορα.  

 

Τα εγχειρίδια απευθύνονται σε στελέχη εταιρειών τροφίµων και 3PL, καθώς και σε 

σπουδαστές µε αντικείµενο τα τρόφιµα και τη ψύξη.   

 

                                  ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΩΝ  

      

1. Στοιχεία Τεχνολογίας Τροφίµων και Βιοµηχανικής Ψύξης 

Ο καθένας που ασχολείται µε διαδικασίες αποθήκευσης και µεταφοράς τροφίµων, 

πρέπει να έχει ένα ελάχιστο επίπεδο γνώσης Τεχνολογίας Τροφίµων, ώστε να 

κατανοεί σε βάθος το σωστό τρόπο διαχείρισης. Το εγχειρίδιο αυτό, γραµµένο από 

άνθρωπο µε 25τή εµπειρία στο κλάδο, είναι ειδικά σχεδιασµένο για τέτοιους 

εργαζόµενους, ώστε να αποκτήσουν µια περιεκτική ενηµέρωση, ποιοι παράγοντες 

 



απειλούν την ασφάλεια και τη ποιότητα, πως αντιµετωπίζονται και ποιος είναι ο 

ρόλος της Βιοµηχανικής Ψύξης ανάµεσα στις µεθοδολογίες συντήρησης. Τα 

κείµενα είναι ευχάριστα και απλά, ενώ οι σηµαντικές πληροφορίες προσφέρονται 

σε πίνακες και παραρτήµατα. 

Απευθύνεται σε όλα τα στελέχη και επιχειρηµατίες που ασχολούνται µε διακίνηση 

τροφίµων, τόσο σε ιδιωτικές εταιρείες, όσο και σε 3rd Party Logistics, καθώς και 

σε σπουδαστές κλάδων µε άµεση ή έµµεση σχέση µε τρόφιµα και Ψυκτική 

Αλυσίδα. Υπενθυµίζεται ότι τα µέλη της Cryologic έχουν έκπτωση 10%, καθώς και 

το προνόµιο της τοποθέτησης οποιουδήποτε ερωτήµατος σχετικού µε την ύλη των 

εγχειριδίων. Υπενθυµίζεται ότι τα µέλη της Cryologic έχουν το προνόµιο της 

τοποθέτησης οποιουδήποτε ερωτήµατος σχετικού µε την ύλη των παρουσιάσεων.  

               

                  Πίνακας Περιεχοµένων 

                                                ∆ειγµατικές Σελίδες  

∆ιατίθεται σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων:66 

 

2.Αποτελεσµατική Ψυχρή Αποθήκευση 

Η Ψυχρή Αποθήκευση αποτελεί µια δύσκολη διαδικασία, µε ψηλές απαιτήσεις 

γνώσεων. Η σηµερινή αυστηρή νοµοθεσία και οι απαιτήσεις του πελάτη για άριστο 

και φθηνό προϊόν, επιβάλλουν την εφαρµογή κανόνων από όλους τους φορείς της 

Ψυχρής Εφοδιαστικής Αλυσίδας. Το εγχειρίδιο αυτό, γραµµένο από άνθρωπο µε 

25τή εµπειρία στο κλάδο, είναι πρωτοποριακό στην Ελληνική βιβλιογραφία και 

έρχεται να καλύψει τις ανάγκες, µε πρακτικό και ευχάριστο τρόπο. Η ύλη χωρίζεται 

σε τρεις ενότητες, η 1η διαπραγµατεύεται το ρόλο της ψυχρής αποθήκευσης στην 

εφοδιαστική αλυσίδα, η 2η µεθοδολογίες για την επιλογή και υλοποίηση µιας 

επιτυχηµένης υποδοµής ψυχρής αποθήκευσης και η 3η τις διαδικασίες της ψυχρής 

αποθήκευσης και µεθόδους αποτελεσµατικότητας. Καλύπτονται όλες τις πρακτικές 

ανάγκες και ιδιαιτερότητες που συναντώνται στη ψύξη. Η κατανόηση είναι εύκολη, 

µέσα από µια προσεγµένη επιλογή σχηµάτων και πινάκων, ενώ σε παραρτήµατα 



δίνεται πληθώρα πρακτικών οδηγιών. Το εγχειρίδιο αυτό αποτελεί ένα άριστο 

εργαλείο για όλους τους χειριστές ψυχρών αποθηκών. 

 

      Πίνακας Περιεχοµένων  

                                  ∆ειγµατικές σελίδες  

∆ιατίθεται σε βιβλίο και σε µορφή cd. Αριθµός σελίδων: 154 

 

3.Το HACCP στη Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα 

Οι επιχειρήσεις που ασχολούνται µε αποθήκευση και µεταφορά τροφίµων µπορούν 

να εφαρµόσουν εύκολα σύστηµα HACCP και παράλληλα να το χρησιµοποιούν σαν 

εργαλείο ανάπτυξης. Αυτό το εγχειρίδιο, γραµµένο από άνθρωπο µε 25τή εµπειρία 

στο κλάδο, έχει στόχο να εντοπίσει τα σηµαντικά σηµεία, ώστε να σχεδιαστεί ένα 

απλό σύστηµα, που να εφαρµόζεται εύκολα και να βοηθάει στη κερδοφορία. Τα 

κείµενα είναι ευχάριστα και απλά, ενώ οι σηµαντικές πληροφορίες προσφέρονται 

σε πίνακες και παραρτήµατα. Περιλαµβάνονται 10 µελέτες περίπτωσης από τη 

καθηµερινότητα. 

 

       Πίνακας Περιεχοµένων  

                                   ∆ειγµατικές Σελίδες  

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 75 

 

 

 



4.Τεχνολογία Ψύξης Για Προϊόντα Συντήρησης 

Η ψύξη είναι η πιο διαδοµένη µέθοδος διατήρησης των ευπαθών προϊόντων, όπως 

είναι τα τρόφιµα. Η επιστήµη της Βιοµηχανικής Ψύξης έχει σήµερα ξεχωριστή θέση 

και παίζει σηµαντικό ρόλο στην αποτελεσµατικότητα της Εφοδιαστικής Αλυσίδας 

των τροφίµων. Τα τελευταία χρόνια υπάρχει µια στροφή των καταναλωτών προς 

τα «φρέσκα» προϊόντα. Οι απαιτήσεις σε γεύση και διατροφική αξία είναι πλέον 

αυξηµένες, Παράλληλα, ο καταναλωτής απαιτεί άριστα προϊόντα, χωρίς να είναι 

διατεθειµένος να πληρώσει περισσότερα. Όλες αυτές οι απαιτήσεις απαιτούν 

εξειδικευµένες γνώσεις, που έρχεται να καλύψει τούτο το εγχειρίδιο. Γραµµένο 

από άνθρωπο µε 25τή εµπειρία στο κλάδο, έχει στόχο να εντοπίσει τα σηµαντικά 

σηµεία κατά την ψυχρή αποθήκευση και µεταφορά, που πρέπει να έχει υπόψη του 

o κάθε διαχειριστής, ώστε να εξασφαλίζεται η φρεσκάδα και υγιεινή των νωπών 

τροφίµων. Αναπτύσσονται οι τεχνολογίες πρόψυξης και ψύξης, καθώς και οι 

«ιδιαίτερες» συνθήκες, όπως η θερµοκρασία, υγρασία, οι οσµές, η κυκλοφορία 

αέρα, η ελεγχόµενη ατµόσφαιρα και ο ρόλος της συσκευασίας. Σε παραρτήµατα 

περιλαµβάνονται πίνακες – εργαλεία για καθηµερινή χρήση. 

Απευθύνεται σε όλα τα στελέχη και επιχειρηµατίες που ασχολούνται µε διακίνηση 

τροφίµων, τόσο σε ιδιωτικές εταιρείες, όσο και σε 3rd Party Logistics, καθώς και 

σε σπουδαστές κλάδων µε άµεση ή έµµεση σχέση µε τρόφιµα και Ψυκτική 

Αλυσίδα. Υπενθυµίζεται ότι τα µέλη της Cryologic έχουν έκπτωση 10%, καθώς και 

το προνόµιο της τοποθέτησης οποιουδήποτε ερωτήµατος σχετικού µε την ύλη των 

εγχειριδίων. 

 Πίνακας Περιεχοµένων 

                              ∆ειγµατικές Σελίδες  

 

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 82 

 

 

 

 



 

5.Κανόνες Ψυχρής Εφοδιαστικής Αλυσίδας Για Φρούτα και Λαχανικά 

Τα φρούτα και τα λαχανικά αποτελούν µια ξεχωριστή κατηγορία τροφίµων. Ο 

λόγος που ξεχωρίζουν είναι ότι τα προϊόντα αυτά είναι ζωντανά, δηλαδή 

αναπνέουν και µεταβολίζονται και µετά τη συγκοµιδή τους. Το χαρακτηριστικό 

αυτό τους προσδίδει ιδιοµορφίες, που πρέπει να γνωρίζουν οι άνθρωποι που τα 

διαχειρίζονται, ώστε να τα βοηθούν να διατηρούν τα χαρακτηριστικά ποιότητας 

µέχρι τη τελική κατανάλωση. Αυτό το εγχειρίδιο, γραµµένο από άνθρωπο µε 25τή 

εµπειρία στο κλάδο, έχει στόχο να εντοπίσει µεθοδολογίες εξασφάλισης άριστης 

ποιότητας στα φρούτα και λαχανικά, κατά τη πορεία τους από το «χωράφι» στο 

«τραπέζι». Τα κείµενα είναι ευχάριστα και απλά, ενώ οι σηµαντικές πληροφορίες 

προσφέρονται σε πίνακες και παραρτήµατα. Ξεχωριστή ανάπτυξη γίνεται για τα 

προϊόντα ελάχιστης κατεργασίας (έτοιµες σαλάτες), που είναι µια νέα παραγωγική 

δραστηριότητα στη χώρα µας.  

Απευθύνεται σε στελέχη ιδιωτικών επιχειρήσεων ή 3rd Party Logistics, που 

ασχολούνται µε τη διαχείριση φρούτων και λαχανικών, καθώς και σε σπουδαστές 

κλάδων µε άµεση ή έµµεση σχέση µε τρόφιµα και Ψυκτική Αλυσίδα. Συνιστάται η 

συµπληρωµατική µελέτη των εγχειριδίων «ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΤΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΨΥΞΗ» και «ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΨΥΞΗΣ ΓΙΑ 

ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ». Υπενθυµίζεται ότι τα µέλη της Cryologic έχουν 

έκπτωση 10%, καθώς και το προνόµιο της τοποθέτησης οποιουδήποτε ερωτήµατος 

σχετικού µε την ύλη των εγχειριδίων. 

 

     Πίνακας Περιεχοµένων 

                                  ∆ειγµατικές Σελίδες   

 

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 107 

 

 

 



 

6.ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΚΑΝΟΝΕΣ ΨΥΧΡΗΣ ΕΦΟ∆ΙΑΣΤΙΚΗΣ ΓΙΑ ΝΩΠΑ ΑΛΙΕΥΜΑΤΑ 

Τα νωπά ψάρια είναι ιδιόµορφα προϊόντα, λόγω του µεγάλου βαθµού ευπάθειας 

και της µικρής διάρκειας ζωής τους. Τα χαρακτηριστικά αυτά, αυξάνουν κατά πολύ 

τις πιθανότητες, το προϊόν να φθάσει ακατάλληλο στο καταναλωτή και οι εταιρείες 

που το εµπορεύονται και το διακινούν να υφίστανται οικονοµικές απώλειες.  Η 

ζήτηση βαίνει συνεχώς αυξανόµενη, ενώ η χώρα µας κατέχει κορυφαία θέση σε 

παραγωγή και εξαγωγή προϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας. Στόχος αυτού του 

εγχειριδίου, είναι να προσφέρει τους βασικούς κανόνες , που πρέπει να 

ακολουθούνται στην εφοδιαστική αλυσίδα των νωπών αλιευµάτων, ώστε να 

φθάνουν στο καταναλωτή στη ποιότητα που τους αξίζει. Αναπτύσσονται οι 

παράγοντες αλλοίωσης και οι κανόνες πρόψυξης, ψύξης, διαχείρισης πάγου και 

συσκευασίας τροποποιηµένης ατµόσφαιρας, ενώ ιδιαίτερη έµφαση δίνεται στη 

ψυχρή ιχνηλασιµότητα και στα συστήµατα HACCP των φορέων που διαχειρίζονται 

νωπά αλιεύµατα. Προτείνονται µεθοδολογίες αντικειµενικής αποτίµησης της 

ποιότητας νωπών ψαριών και αναπτύσσονται 6 µελέτες περίπτωσης, σχετικά µε τις 

ιδιαιτερότητες της ψυχρής αποθήκευσης. 

Απευθύνεται σε στελέχη ιδιωτικών επιχειρήσεων ή 3rd Party Logistics, που 

ασχολούνται µε τη διαχείριση νωπών αλιευµάτων, καθώς και σε σπουδαστές 

κλάδων µε άµεση ή έµµεση σχέση µε τρόφιµα και Ψυκτική Αλυσίδα. Συνιστάται η 

συµπληρωµατική µελέτη των εγχειριδίων «ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΤΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΨΥΞΗ» και «ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΨΥΞΗΣ ΓΙΑ 

ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ». Υπενθυµίζεται ότι τα µέλη της Cryologic έχουν 

έκπτωση 10%, καθώς και το προνόµιο της τοποθέτησης οποιουδήποτε ερωτήµατος 

σχετικού µε την ύλη των εγχειριδίων. 

 

 Πίνακας Περιεχοµένων 

                               ∆ειγµατικές Σελίδες   

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων:75 

 



 

7.ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΚΑΝΟΝΕΣ ΨΥΧΡΗΣ ΕΦΟ∆ΙΑΣΤΙΚΗΣ ΓΙΑ ΚΡΕΑΤΑ - 

ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ - ΑΥΓΑ 

Το κρέας αποτελεί σήµερα το σηµαντικότερο στοιχείο διατροφής του ανθρώπου, 

σαν πηγή µεγάλης ποσότητας πρωτεΐνης. Το νωπό κρέας κερδίζει συνέχεια έδαφος 

στις προτιµήσεις, στα πλαίσια της γενικότερης στροφής των καταναλωτών προς τα 

φρέσκα προϊόντα. Αυτό το εγχειρίδιο, γραµµένο από άνθρωπο µε 25τή εµπειρία 

στο κλάδο της ψύξης, έχει στόχο να εντοπίσει µεθοδολογίες εξασφάλισης άριστης 

ποιότητας στα νωπά κρέατα, κατά τη πορεία τους από τη «φάρµα» στο «τραπέζι». 

Αναπτύσσονται οι παράγοντες αλλοίωσης και ο ρόλος της ψύξης, της συσκευασίας, 

της ατµόσφαιρας και της υγρασίας. Επίσης, µεθοδολογίες ορθού σχεδιασµού 

χώρων αποθήκευσης και σωστές πρακτικές πρόψυξης, συντήρησης και µεταφοράς 

κρεάτων, πουλερικών και αυγών καθώς και οι τελευταίες εξελίξεις στις 

συσκευασίες. Τέλος, καλύπτονται οι σύγχρονες απαιτήσεις Νοµοθεσίας όλων 

αυτών των προϊόντων. 

Απευθύνεται σε στελέχη ιδιωτικών επιχειρήσεων ή 3rd Party Logistics, που 

ασχολούνται µε τη διαχείριση νωπών κρεάτων, πουλερικών και αυγών, καθώς και 

σε σπουδαστές κλάδων µε άµεση ή έµµεση σχέση µε τρόφιµα και Ψυκτική 

Αλυσίδα. Συνιστάται η συµπληρωµατική µελέτη των εγχειριδίων «ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗ 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΤΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΨΥΞΗ» και «ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 

ΨΥΞΗΣ ΓΙΑ ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ». Υπενθυµίζεται ότι τα µέλη της Cryologic 

έχουν έκπτωση 10%, καθώς και το προνόµιο της τοποθέτησης οποιουδήποτε 

ερωτήµατος σχετικού µε την ύλη των εγχειριδίων. 

Πίνακας Περιεχοµένων  

                              ∆ειγµατικές Σελίδες   

 

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 107 

 

 

 



 

8.ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΕΠΕΝ∆ΥΤΙΚΩΝ ΣΧΕ∆ΙΩΝ 

 

ΝΕΟ! 

Στον Ελληνικό χώρο και ειδικά στον τοµέα των µικροµεσαίων επιχειρήσεων (που 

είναι και η συντριπτική πλειοψηφία), συχνά ο βαθµός επιτυχίας µιας επιχείρησης, 

εξαρτάται από την εµπειρία και τη «διορατικότητα» του ιδιοκτήτη. Σπανίως γίνεται 

σοβαρή προσπάθεια, τόσο στη φάση προετοιµασίας – υλοποίησης, όσο και 

λειτουργίας ενός επενδυτικού σχεδίου, να γίνει χρήση αναλυτικών επιστηµονικών 

µεθόδων, τόσο για τη πρόβλεψη της πορείας της επιχείρησης, όσο και τον έλεγχο 

της αποδοτικότητας ήδη λειτουργούσης. Το αποτέλεσµα συχνά είναι η έλλειψη 

ρευστότητας και η αδυναµία εκπλήρωσης υποχρεώσεων χρηµατικών καταβολών 

προς τους οφειλέτες (Τράπεζες, Προσωπικό, Προµηθευτές). Η αδυναµία αυτή 

συχνά οδηγεί σε χρεωκοπία. Ακόµη όµως και αν η επιχείρηση κατορθώνει να 

επιβιώνει, είναι αµφίβολο (και άγνωστο ελλείψει ορθών υπολογισµών), αν 

επιτυγχάνεται ουσιαστική απόδοση κεφαλαίου αυτών που διέθεσαν τα κεφάλαια. 

Το εγχειρίδιο αυτό έχει σκοπό να εφοδιάσει τον επιχειρηµατία µε το πιο σύγχρονο 

εργαλείο αξιολόγησης επενδύσεων : Τη µέθοδο της «παρούσας αξίας», όπου 

λαµβάνονται υπόψη σε ρεαλιστική βάση όλες οι παράµετροι, µεταξύ των οποίων 

και ο πληθωρισµός. Το κεντρικό σηµείο της ανάλυσης είναι η επένδυση σε 

αποθήκες logistics, που αποτελεί ζωτικό τοµέα στην Ελληνική Οικονοµία. Το 

εγχειρίδιο είναι γραµµένο από άνθρωπο µε 30ετή εµπειρία στο κλάδο της ψύξης 

Απευθύνεται σε επιχειρηµατίες, στελέχη παραγωγικών, αποθηκευτικών ή 

επιχειρήσεων 3rd Party Logistics και σε σπουδαστές οικονοµικών – 

χρηµατοοικονοµικών κλάδων. Συνιστάται η συµπληρωµατική µελέτη του 

εγχειριδίου «ΒΑΣΙΚΕΣ ΚΑΙ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΩΝ 

ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ». 

 Πίνακας Περιεχοµένων 

                               ∆ειγµατικές Σελίδες  

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 154 



 

9.ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΒΑΣΙΚΕΣ ΚΑΙ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ 

ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΩΝ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ 

 

ΝΕΟ! 

Ζούµε σε µια σκληρή εποχή, όπου η επιβίωση των επιχειρήσεων πλέον βασίζεται 

στην άριστη αποδοτικότητά τους. Η παγκοσµιοποίηση έφερε τόσο έντονο 

ανταγωνισµό, ώστε αδεξιότητες στην ορθολογική διαχείριση των πόρων δεν 

συγχωρούνται πλέον και οδηγούν την επιχείρηση ένα ακόµα βήµα προς την 

οικονοµική δυσχέρεια και τελικά στη χρεωκοπία. Η οικονοµική ανάλυση δεν 

αποτελεί πλέον αρµοδιότητα µόνο των οικονοµικών τµηµάτων, αλλά το κάθε 

τµήµα και το κάθε στέλεχος ενός οργανισµού πρέπει να διαθέτει µια βασική 

υποδοµή, ώστε να κατανοεί τις οικονοµικές καταστάσεις (ισολογισµούς, 

αποτελέσµατα χρήσης, ταµιακές ροές). Με το τρόπο αυτό, αφενός αποκτάει 

εικόνα, για το µέγεθος της οικονοµικής ευρωστίας (ή αρρώστιας) του οργανισµού 

για τον οποίο εργάζεται και αφετέρου κατανοεί σε ποιο βαθµό αυτός ο ίδιος µπορεί 

να επηρεάσει τις καταστάσεις και να βοηθήσει την εταιρεία του και τους 

συνεργάτες του. Το πρόβληµα είναι πιο επιτακτικό για το µικροµεσαίο 

επιχειρηµατία, που επωµίζεται όλες τις ευθύνες της εταιρείας του. Η βασική 

κατανόηση των οικονοµικών καταστάσεων είναι απαραίτητη, για να παρακολουθεί 

την επίδοση της επιχείρησής του, αλλά και εκείνης των ανταγωνιστών του και να 

προσπαθεί να βρίσκεται «εντός των ορίων».Το παρόν εγχειρίδιο δεν έχει σκοπό να 

κατατοπίσει ανθρώπους ενασχολούµενους µε τα οικονοµικά τµήµατα. Αντίθετα, 

σκοπός του είναι να βοηθήσει, µε απλό τρόπο, όλα τα στελέχη να κατανοούν τις 

οικονοµικές καταστάσεις, να τις αναλύουν και να ιχνηλατούν τρόπους βελτίωσης. 

Παρέχονται επίσης οδηγίες για βελτίωση της ρευστότητας και τον υπολογισµό του 

κεφαλαίου κίνησης.Απευθύνεται σε όλους τους επιχειρηµατίες και στελέχη 

επιχειρήσεων και σε σπουδαστές οικονοµικών – χρηµατοοικονοµικών κλάδων. 

Συνιστάται η συµπληρωµατική µελέτη του εγχειριδίου «ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

ΕΠΕΝ∆ΥΤΙΚΩΝ ΣΧΕ∆ΙΩΝ». 



  Πίνακας Περιεχοµένων 

                                ∆ειγµατικές Σελίδες   

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 154 

 

10.ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΨΥΧΡΟΜΕΤΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ ΣΤΗ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΨΥΞΗ 

 

ΝΕΟ! 

Η Ψυχροµετρία είναι η επιστήµη, που εξετάζει τη συµπεριφορά του νερού που 

περιλαµβάνεται στον ατµοσφαιρικό αέρα, καθώς και τη συµπεριφορά του αέρα, 

που οφείλεται στο εµπεριεχόµενο σε αυτόν νερό (υγρασία). Ίσως δεν έχει δοθεί, 

από αυτούς που ασχολούνται µε τη ψύξη και το κλιµατισµό, η δέουσα προσοχή 

στο κλάδο αυτό. Ειδικά στο κόσµο της Βιοµηχανικής Ψύξης, έχουµε όλοι συνηθίσει 

να µιλάµε για θερµοκρασία, χωρίς να δίνουµε την ίδια σηµασία στην υγρασία, που 

όµως είναι εξ ίσου σηµαντική στις περισσότερες περιπτώσεις. Αν σκεφτούµε, ότι ο 

αέρας είναι το «µεταφορικό µέσο», που µεταφέρει το θερµικό φορτίο από το 

ψυκτικό θάλαµο και το περιεχόµενό του προς τον εναλλάκτη της ψύξης, 

καταλαβαίνουµε πόσο σηµαντικό είναι να κατανοούµε τις ιδιότητές του και το 

τρόπο που συµπεριφέρεται σαν φορέας θερµότητας. Το νερό αποτελεί ένα από τα 

συστατικά του αέρα, που ενώ είναι σε πολύ µικρή ποσότητα, επηρεάζει κατά πολύ 

τη συµπεριφορά του αέρα, τόσο στην άνεση που αισθάνονται οι άνθρωποι 

(κλιµατισµός), όσο και στη διατηρησιµότητα των ευπαθών προϊόντων που 

αποθηκεύονται (Βιοµηχανική Ψύξη). Είναι εντυπωσιακό, το πόσο ένα συστατικό 

του αέρα σε τόσο µικρή αναλογία, επηρεάζει τόσο πολύ τις ιδιότητές του. Ίσως και 

εδώ βλέπουµε πόσο σηµαντική είναι αυτή η χηµική ένωση (νερό) στην ίδια τη ζωή. 

 

Το βιβλίο αυτό απευθύνεται σε όλους, όσους έχουν την ευθύνη σχεδιασµού και 

διαχείρισης χώρων αποθήκευσης τροφίµων ή άλλων ευπαθών προϊόντων. Ακόµη, 

σε σπουδαστές που µελετούν τη ψύξη και το κλιµατισµό. Με τη κατανόηση των 

αρχών Ψυχροµετρίας, οι σχεδιαστές εγκαταστάσεων Βιοµηχανικής Ψύξης θα 



σχεδιάζουν σωστές µονάδες, που θα ικανοποιούν τις απαιτήσεις. Οι διαχειριστές 

των αποθηκευτικών χώρων θα έχουν τη δυνατότητα, να προσφέρουν τις 

απαιτούµενες συνθήκες, σε ελεγχόµενο κόστος, ώστε να προσφέρουν στη 

κατανάλωση ποιοτικά προϊόντα. Ειδικά οι πάροχοι υπηρεσιών Ψυχρής 

Αποθήκευσης, θα γνωρίζουν τις ιδιαιτερότητες της σχετικής υγρασίας και τις 

απαραίτητες επενδύσεις για να τις πετύχουν. Κατ΄ επέκταση, θα γνωρίζουν τις 

οικονοµικές απαιτήσεις προς τους Πελάτες τους, ώστε να τους προσφέρουν τις 

απαιτούµενες συνθήκες, που επιβάλλονται από τους κανονισµούς (υγρασίες). 

 

Πίνακας Περιεχοµένων 

                              ∆ειγµατικές Σελίδες  

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 148 

 

11.ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ - ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΨΥΞΗ ΚΑΙ ΨΥΧΡΗ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

 

ΝΕΟ! 

Η Γαλακτοκοµία αποτελεί ένα παραδοσιακό, ή µάλλον ιστορικό κλάδο στην χώρα 

µας. Υπάρχουν δυνατότητας παραγωγής θαυµάσιων προϊόντων, που µπορούν να 

κατακτήσουν τις αγορές του κόσµου. Όµως, όπως και στα υπόλοιπα ενδογενή 

προϊόντα, δεν αρκεί µόνο η ποιότητα. Χρειάζεται και η ανταγωνιστικότητα. Με 

άλλα λόγια, να παράγουµε ποιοτικά και οικονοµικά. Οι απαιτήσεις αυτές στα 

γαλακτοκοµικά µεταφράζονται σε µια σειρά γνώσεων, απλών τις περισσότερες 

φορές, που όµως δεν υπάρχουν, µε αποτέλεσµα είτε να έχουµε υπονόµευση της 

ποιότητας είτε της κερδοφορίας. Το εγχειρίδιο αυτό, έχει σκοπό να καλύψει τις 

ανάγκες ανθρώπων, που ασχολούνται αµέσως ή εµµέσως µε το επάγγελµα της 

γαλακτοκοµίας. Και το επάγγελµα αυτό είναι ευρύτατο : Εκτός από τους 

εργαζόµενους στη παραγωγή γάλακτος, γιαουρτιού, τυριού, παγωτού, βουτύρου 

κλπ, περιλαµβάνονται οι ενασχολούµενοι µε την εφοδιαστική τους αλυσίδα 

(αποθήκευση – µεταφορά), αλλά και οι ασχολούµενοι µε τις ψυκτικές 



εγκαταστάσεις, που αφορούν τη παραγωγή και τα logistics των προϊόντων αυτών. 

Αυτό το εγχειρίδιο, γραµµένο από άνθρωπο µε 30ετή εµπειρία στο κλάδο της 

ψύξης, έχει στόχο να εντοπίσει µεθοδολογίες εξασφάλισης άριστης ποιότητας στα 

γαλακτοκοµικά, κατά τη πορεία τους από τη «φάρµα» στο «τραπέζι». Εξετάζονται 

χωριστά το γάλα, τα γιαούρτια, τα τυριά και τα παγωτά. Σε κάθε κατηγορία, 

αναπτύσσονται οι τεχνικές Βιοµηχανικής Ψύξης και Αποθήκευσης. Ακόµη, 

παρουσιάζεται η τεχνική της ψηλής παστερίωσης και ασηπτικής συσκευασίας. 

Ιδιαίτερη έµφαση δίνεται στη παραγωγή του παγωτού. 

Απευθύνεται σε στελέχη ιδιωτικών επιχειρήσεων Γαλακτοκοµίας – Τυροκοµίας – 

Παγωτοβιοµηχανίας, ή 3rd Party Logistics, που ασχολούνται µε τη διαχείριση 

Γαλακτοκοµικών, καθώς και σε σπουδαστές κλάδων µε άµεση ή έµµεση σχέση µε 

τρόφιµα, Ψυκτική Αλυσίδα και Βιοµηχανική Ψύξη. Συνιστάται η συµπληρωµατική 

µελέτη των εγχειριδίων «ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΤΗ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΨΥΞΗ» και «ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΨΥΞΗΣ ΓΙΑ ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ». 

 

 Πίνακας Περιεχοµένων  

                               ∆ειγµατικές Σελίδες  

 

∆ιατίθεται και σε βιβλίο και σε cd. Αριθµός σελίδων: 139 


