
H ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ ΚΑ Ι    

Η ΠΡΟΣΦΟΡΑ ΤΗΣ Σ ΤΗΝ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗ ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ  

  11η    ZOOTECHNIA  31/1-3/2 2019  

 Διεθνές Εκθεσιακό Κέντρο Θεσ/νίκης 

Α λ ε ξ ά ν δρα  Μέ γα   

Δ ι ευθύν τ ρ ια  Γ α λ ακτοκομ ικής  Σ χ ο λής   



•ΙΣΤΟΡΙΚΟ ΙΔΡΥΜΑ 

•ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ ΜΑΘΗΤΩΝ  

•ΑΡΤΙΕΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ 

•ΒΙΩΜΑΤΙΚΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ – ΠΡΑΚΤΙΚΗ ΑΣΚΗΣΗ 

•ΣΥΝΔΕΣΗ ΜΕ ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ ΚΑΙ ΥΠΑΑΤ 

 

 

 

 

 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ   



 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 τον Οκτώβριο του 2011 η Σχολή 
υπάγεται στον ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ 

 

ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ 



ΝΙΚΟΛΑΟΣ ΖΥΓΟΥΡΗΣ 



ΚΩΣΤΑΣ ΜΠΑΛΑΦΑΣ 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ 

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

 Γίνονται δεκτοί απόφοιτοι 
τουλάχιστον Α΄Λυκείου 

  Η διάρκεια φοίτησης είναι δύο 
χρόνια 

 Επιλέγονται  κατά προτεραιότητα 
νέοι αγροτικών-κτηνοτροφικών 
οικογενειών, ορεινών περιοχών, 
μετακινούμενων κτηνοτρόφων κλπ  

 Λειτουργεί οικοτροφείο που παρέχει 
δωρεάν στέγαση και διατροφή σε 
όσους το επιθυμούν.  



Πλήρως 
εξοπλισμένο 

Επαγγελματικό  

Εγκεκριμένο 

Τυροκομείο 

ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ  



Σύγχρονο 
εργαστήριο    

γιαούρτης  

επιδορπίων  

παγωτού 

αλοιφωδών 
τυροκομικών   

 

ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ  



Οι μαθητές 

εκτελούν  

χημικούς και 

μικροβιολογικούς 

ελέγχους στο γάλα 

και τα προϊόντα 

του 

ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ  



 Ιδιαίτερη βαρύτητα δίνεται στην εκμάθηση παρασκευής 
παραδοσιακών τυριών και τυριών ΠΟΠ   (παραδοσιακές 
συνταγές με σύγχρονο εξοπλισμό) 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 



 Οι μαθητές αναλαμβάνουν την παραγωγή προϊόντων 
των ιδιαίτερων τόπων καταγωγής τους  καθιστώντας  τη 
Σχολή χώρο ανταλλαγής γνώσεων και πολιτισμού 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 



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

 

 

ΓΡΑΒΙΕΡΑ 



Σημαντικότατη ήταν και η συμβολή της στην εξέλιξη της φέτας, στη 
βελτίωση των χαρακτηριστικών διαφόρων τυριών, καθώς και στην 
παραγωγή νέων προϊόντων με εμπορικό ενδιαφέρον (Γίδινο 
Κεφαλοτύρι)  

ΓΙΔΙΝΟ ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ  

π.Διευθυντής Γαλακτοκομικής Σχολής 



Παράγεται σε  όλη την Ηπειρωτική Ελλάδα και τη Λέσβο 

 Από γάλα πρόβειο ή  μίγμα με κατσικίσιο    το πολύ 30%   
 

ΦΕΤΑ 



ΒΑΡΕΛΙΣΙΟ ΤΥΡΙ  



Παράγεται στις περιοχές της Μακεδονίας, Θεσσαλίας, 
Μυτιλήνης και Ξάνθης από πρόβειο γάλα  ή μίγμα  με 
κατσικίσιο το πολύ 20% 
 

ΚΑΣΕΡΙ  



Παράγεται στην Ήπειρο,   Δυτική Μακεδονία,  
Αιτωλοακαρνανία,  Ευρυτανία από γάλα πρόβειο ή με  
10% (το πολύ) κατσικίσιο   
 

ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ 



Παρασκευάζεται  στην Κεντρική και Δυτική Μακεδονία 
και στη Θεσσαλία από τυρόγαλα πρόβειου ή γίδινου 
γάλακτος  στο οποίο προστίθεται κρέμα ή /και γάλα   
 

 ΜΑΝΟΥΡΙ  



ΑΝΘΟΤΥΡΟ- ΜΥΖΗΘΡΑ 



Παρασκευάζεται στη   Μεσσηνία και Λακωνία  από γάλα 
πρόβειο, γίδινο ή μίγματα αυτών 

 

ΣΦΕΛΑ 



Παράγεται  στο Δήμο  Αράχωβας Παρνασσού  από γάλα 
γίδινο, πρόβειο ή μίγμα αυτών  

 

 

ΦΟΡΜΑΕΛΑ 



 Παράγεται  στη  Δυτική  και Κεντρική Μακεδονία  και 
στη Θεσσαλία από γάλα πρόβειο, γίδινο ή μίγμα αυτών  

 

 

ΜΠΑΤΖΟΣ 



Λευκά, αλειφώδη τυριά  με χαμηλά λιπαρά, απαλή- 
κρεμώδη υφή, ήπιο άρωμα και ελαφρώς όξινη γεύση.  

 

 

ΤΣΑΛΑΦΟΥΤ Ι/  ΑΝΕΒΑΤΟ/ΚΑΤ ΙΚ Ι  /ΓΑΛΟΤΥΡ Ι  



Παράγεται στη   Σύρο από αγελαδινό γάλα   

 

 

ΚΥΚΛΑΔΕΣ  ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ 



Παράγεται  στο Νομό Κυκλάδων  από γάλα αγελαδινό, 
πρόβειο ή γίδινο  ή μίγμα 

 

 

ΚΥΚΛΑΔΕΣ ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ  



Παράγεται στη   Nάξο  από γάλα αγελαδινό ή μίγματα 
αυτού με με πρόβειο και γίδινο   20%  (το πολύ ) 

ΚΥΚΛΑΔΕΣ ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ  



ΚΥΚΛΑΔΕΣ  Αρσενικό-Κεφαλοτύρι Νάξου 



Αρμόγαλο  ένα μαλακό αλοιφώδες τυρί  που παράγεται 
παραδοσιακά από τους κτηνοτρόφους αλλά έχει περάσει 
πια σε βιομηχανική παραγωγή 

ΣΑΜΟΣ 



Παράγεται αποκλειστικά στη Μυτιλήνη  από πρόβειο 
γάλα ή μίγματά του με κατσικίσιο 

 

ΛΕΣΒΟΣ ΛΑΔΟΤΥΡΙ  



Το πιο ιδιαίτερο τυρί που παράγει η Λέσβος , ένα φρέσκο 
μαλακό τυρί  που ωριμάζει μέσα σε τομάρια ζώων 
ραμμένα σαν ασκί 

ΛΕΣΒΟΣ Τουλουμοτύρι  



  

ΚΑΣΟΣ 

Δρύλλα , Καούλι , Αποψήματα,    Σιτάκα…..  

ανάλογα με την εποχή του χρόνου      



Παρασκευάζεται στην Κρήτη από πρόβειο γάλα ή μίγμα 
με γίδινο 
 

ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ  



Ξύγαλο, Πηχτόγαλο, Ξινομυζήθρα και μεγάλη ποικιλία 
παραδοσιακά τυριά  όπως το Τυροζούλι, Στάκα, Μαλάκα 
 

ΚΡΗΤΗ 





ΠΟΠ Ξύγαλο, Πηχτόγαλο, Ξινομυζήθρα και μεγάλη 
ποικιλία παραδοσιακά τυριά  όπως το Τυροζούλι, Στάκα, 
Μαλάκα 
 

ΚΡΗΤΗ 



ΚΥΠΡΟΣ 



Πρόκειται για ένα τυρί που μοιάζει με την αραχωβίτικη 
φορμαέλα και το κυπριώτικο χαλούμι 

ΤΑΛΑΓΑΝΙ  



Από αγελαδινό γάλα με την τεχνική της  πλαθόμενης 
τυρομάζας  

ΠΡΟΒΟΛΟΝΕ 



  

 ΚΑ ΙΝΟΤΟΜΙΑ 



 

  

 

 

 

 

 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΟΙ ΤΥΡΟΚΟΜΟΙ 



Αποκτούν γνώσεις σχετικές με τη  συσκευασία των τροφίμων  την 
υγιεινή παραγωγή  τροφίμων ,την ασφάλεια στους χώρους 
εργασίας, επιχειρηματικότητα  και αγροτική οικονομία. 

  

ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 



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

ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 



Η εκπαίδευση συμπληρώνεται με ημερίδες - 
παρουσιάσεις που πραγματοποιούνται  στη Σχολή από 
καταξιωμένους επαγγελματίες του κλάδου 

ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ 



Η εκπαίδευση συμπληρώνεται με ημερίδες - 
παρουσιάσεις που πραγματοποιούνται  στη Σχολή από 
φορείς και υπηρεσίες  

ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ 



Η εκπαίδευση συμπληρώνεται με ημερίδες - 
παρουσιάσεις που πραγματοποιούνται  στη Σχολή από 
φορείς και υπηρεσίες  

ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ 



Η εκπαίδευση συμπληρώνεται  με μονοήμερες ή 
πολυήμερες εκπαιδευτικές εκδρομές σε μονάδες 
επεξεργασίας γάλακτος  

ΕΚΔΡΟΜΕΣ -  ΕΠΙΣΚΕΨΕΙΣ  



Η εκπαίδευση συμπληρώνεται με εκπαιδευτικές 
επισκέψεις  στο εξωτερικό  μέσω Ευρωπαϊκών  
Προγραμμάτων  π.χ. Leonardo DaVinci, Erasmus+  

 

ΕΥΡΩΠΑΪΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ  



ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΚΘΕΣΕΙΣ  



 

 

 

 

 

 

 

 ΔΙΟΡΓΑΝΩΣΗ ΕΚΔΗΛΩΣΕΩΝ 



Συνεργασία  με 
συνεταιρισμούς 
και ομάδες  
κτηνοτρόφων  
για μαθήματα 
εκμάθησης 
παραδοσιακών 
τυριών και 
γιαούρτης 

 

 

 

 

 

 

 

ΣΤΗΡΙΞΗ ΤΗΣ ΙΔΙΟΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 



ΣΤΗΡΙΞΗ ΤΗΣ ΙΔ ΙΟΠΑΡΑΓΩΓΗΣ  

 



Η Γαλακτοκομική Σχολή εκπροσωπεί την Ελλάδα  στο  Ευρωπαϊκό Δίκτυο 
Αγροκτημάτων και Βιοτεχνών Παραγωγών τυριού και γαλακτοκομικών 

προϊόντων 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΣΧΟΛΗ 

     Ο ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ  είναι σε θέση  να προσφέρει υψηλής αξίας 

εκπαιδευτικές υπηρεσίες εφόσον αξιοποιεί   

    την εμπειρία και τη σφαιρική γνώση στα γεωργικά θέματα  

   το δίκτυο δραστηριοτήτων  του ΕΛΓΟ (έρευνα, ισοζύγια, μητρώα, 

ποιότητα, πιστοποίηση) 

 

 

 







Ευχαριστώ για την προσοχή σας  


