
Ο ρόλος της

Γαλακτοκομικής Σχολής

στην Αγροτική Εκπαίδευση: 

Παρελθόν, Παρόν και Μέλλον



• ΙΣΤΟΡΙΚΟ ΙΔΡΥΜΑ

• ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ ΜΑΘΗΤΩΝ 

• ΑΡΤΙΕΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ

• ΒΙΩΜΑΤΙΚΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ – ΠΡΑΚΤΙΚΗ ΑΣΚΗΣΗ

• ΣΥΝΔΕΣΗ ΜΕ ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ ΚΑΙ ΥΠΑΑΤ

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

Γαλακτοκομική Σχολή



Γαλακτοκομική Σχολή

 1916: Ιδρύθηκε το Τυροκομικό 
Σχολείο από τον Ηπειρώτη 
γεωπόνο Νικόλαο Ζυγούρη

 1932: Πρακτική Γαλακτοκομική 
Σχολή Ιωαννίνων 

 1999: Τεχνική Επαγγελματική Σχολή 
(ΤΕΕ)

 Από το 2007: Επαγγελματική Σχολή 
Δευτεροβάθμιας Εκπαίδευσης 
(ΕΠΑΣ) «Γαλακτοκομική ΕΠΑΣ 
Ιωαννίνων»

 Από το 2021 λειτουργεί ως Σχολή 
Ανώτερης Επαγγελματικής 
Κατάρτισης (πρώην ΙΕΚ)



Γαλακτοκομική Σχολή

 Οι μαθητές προέρχονται από 
όλες τις περιοχές της 
Ελλάδος και της Κύπρου

 Γίνονται δεκτοί απόφοιτοι 
Γενικών και Επαγγελματικών 
Λυκείων 

 Η διάρκεια φοίτησης είναι 
δύο χρόνια

 Λειτουργεί εστία που 
παρέχει δωρεάν στέγαση και 
διατροφή σε όσους το 
επιθυμούν 



• Τυροκομείο
• Εργαστήριο Γιαούρτης, 

Παγωτού, Επιδορπίων
• Χημικά και 

Μικροβιολογικά 
Εργαστήρια



Πλήρως 

εξοπλισμένο

Επαγγελματικό 

Εγκεκριμένο

Τυροκομείο

Γαλακτοκομική Σχολή



Πλήρως 

εξοπλισμένο

Επαγγελματικό 

Εργαστήριο 

Γαλακτοκομικών 

Προϊόντων

Γαλακτοκομική Σχολή



Σύγχρονα  

Εργαστήρια 

Φυσικοχημικών &

Μικροβιολογικών 

Αναλύσεων του 

Γάλακτος &

Προϊόντων 

Γαλακτοκομική Σχολή



Καθημερινή ζωή



Ιδιαίτερη βαρύτητα δίνεται στην εκμάθηση παρασκευής 

παραδοσιακών τυριών και τυριών ΠΟΠ   

(παραδοσιακές συνταγές με σύγχρονο εξοπλισμό)

ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ



Η γραβιέρα παρασκευάστηκε και τυποποιήθηκε για πρώτη
φορά στην Ελλάδα, χάρη στις προσπάθειες των καθηγητών
και μαθητών της Γαλακτοκομικής Σχολής

Γραβιέρα



Γραβιέρα



Κεφαλοτύρι 



Φέτα



Κασέρι



Μπάτζος



Προβολόνε



Τυρί Σχάρας



Κατίκι, Γαλοτύρι, Τσαλαφούτι, Ανεβατό, 
Ξινομυζήθρα

Αλοιφώδη τυριά



Μανούρι, Ανθότυρος, Μυζήθρα

Τυριά Τυρογάλακτος



Παραδοσιακές τεχνικές



κάπνιση

με σοκολάτα

κρασοτύρι

Μπλε τυρί

με αλλαντικό

Νέες ιδέες



Παραδοσιακό, Στραγγιστό, Βιομηχανικό

Γιαούρτι



Επιδόρπια
ρυζόγαλο, 
κρέμα, 
παγωτό



Φυσικοχημικές & Μικροβιολογικές  
Αναλύσεις του Γάλακτος & Προϊόντων 



Μαθαίνουν για τον σχεδιασμό, την εγκατάσταση, την επιλογή εξοπλισμού 
και τη λειτουργία μιας σύγχρονης μονάδας επεξεργασίας γάλακτος.

ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ



Επιστήμονες - Ερευνητές



Φορείς - Υπηρεσίες 



Επισκέψεις - Εκδρομές



Πρόγραμμα Erasmus+



Βραβεύσεις - Διακρίσεις



Εκθέσεις



Εκδηλώσεις



Επισκεψιμότητα



Η Γαλακτοκομική Σχολή εκπροσωπεί την Ελλάδα 
στο  Ευρωπαϊκό Δίκτυο 

Μικρών Τυροκομείων – Κτηνοτρόφων  Ιδιοπαραγωγών 



Face In Itinere

Πρόγραμμα 
επισκεψιμότητας 

• Τυροκομεία & 
Τυροπωλεία

• Φορείς Εκπαίδευσης 
στην Παραδοσιακή 
Τυροκομία 



Διασυνοριακό Πρόγραμμα CheeseCult



Δωρητές



Κοινωνική ευθύνη



Συνεργασίες



Προβολή προϊόντων από 
γάλα αυτόχθονων φυλών



Δημοσιεύματα - Αφιερώματα



ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΕΦΟΔΙΑ

• Οι απόφοιτοι της Γαλακτοκομικής Σχολής   
απαλλάσσονται από τα σεμινάρια εκπαίδευσης 
προσωπικού επιχειρήσεων τροφίμων του ΕΦΕΤ.

• Επίσης μοριοδοτούνται στα προγράμματα Νέων 
Αγροτών και στη συνέχεια απαλλάσσονται από τα 
σεμινάρια κατάρτισης.



• ΠΡΟΟΠΤΙΚΕΣ ΓΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

• ΕΥΝΟΪΚΗ ΕΝΩΣΙΑΚΗ ΚΑΙ ΕΘΝΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ

• ΕΥΝΟΪΚΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ

ΕΥΚΑΙΡΙΕΣ



Οι πολίτες και οι καταναλωτές της Ένωσης ζητούν ολοένα και
περισσότερο προϊόντα ποιότητας και παραδοσιακά προϊόντα.

Προοπτικές στη γαλακτοκομία - τυροκομία 



Αποτέλεσμα είναι η αυξημένη

ζήτηση γεωργικών προϊόντων ή

τροφίμων με ταυτοποιήσιμα

ιδιαίτερα χαρακτηριστικά που

συνδέονται ιδίως με τη

γεωγραφική τους προέλευση.

Προοπτικές στη γαλακτοκομία - τυροκομία 



Προοπτικές στη γαλακτοκομία - τυροκομία 

Για την παραγωγή τροφίμων ζωικής προέλευσης από «μικρές επιχειρήσεις»

που παράγουν προϊόντα με παραδοσιακά χαρακτηριστικά ή/και

δραστηριοποιούνται σε περιοχές υποκείμενες σε ειδικούς γεωγραφικούς

περιορισμούς

❑ Ευέλικτη εφαρμογή του συστήματος αυτοελέγχου στις «μικρές επιχειρήσεις» 

❑ Παρεκκλίσεις για παραδοσιακά προϊόντα με βάση το γάλα

❑ Προσαρμογή των απαιτήσεων για το νωπό γάλα

❑ Ιδιοπαραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων στην εκμετάλλευση

ΚΥΑ 3724/162303- ΦΕΚ 3438 /2014



Αγροτουρισμός –
Επισκέψιμα τυροκομεία



ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΑΓΡΟΤΙΚΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ (ΠΑΑ) 

H KAΠ στο μέλλον (2021 - 2027)



Επιχειρήσεις 

Αποφοίτων 

σε όλη την 

Ελλάδα και την 

Κύπρο



Επικοινωνία με εργοδότες 



Ευχαριστώ για 
την προσοχή σας 


