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Η εξέταση θα γίνει µε τη µέθοδο των πολλαπλών επιλογών µε βάση το ακόλουθο ερωτηµατολόγιο.  Σε κάθε µια από τις επόµενες 
ερωτήσεις (1-80) να επιλέξετε τη σωστή απάντηση και να τη σηµειώσετε στο ΑΠΑΝΤΗΤΙΚΟ ΦΥΛΛΟ. 

 

 
ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ 

             ΚΩ∆ΙΚΟΣ ** Β Ε Ζ 
 

 
1. Η ενεργότητα του νερού (aw) έχει µεγάλη πρακτική σηµασία, γιατί: 
 α) ∆είχνει τον αριθµό των υδρογονοκατιόντων (Η

+
) στο νερό. 

 β) ∆είχνει πόσο από το νερό που υπάρχει  στα τρόφιµα είναι διαθέσιµο για την προαγωγή των 
βιοχηµικών αντιδράσεων και την ανάπτυξη των µικροβίων. 

 γ) Εκφράζει το ποσοστό του νερού που είναι ασθενώς δεσµευµένο στα µεγαλοµόρια των τροφίµων.  
 δ) Εκφράζει το ποσοστό του συνολικού νερού που υπάρχει στα τρόφιµα. 
   
2. Στη διατροφή, ως ασφαλές επίπεδο ηµερήσιας πρόσληψης πρωτεϊνών θεωρείται: 
 α) Η ποσότητα των 40 g, µε υπεροχή των ζωικών έναντι των φυτικών πρωτεϊνών. 
 β) Ποσοστό 15 ως 20% της συνολικής ηµερήσιας ενεργειακής πρόσληψης. 
 γ) Η ποσότητα των 0,8 g ανά χιλιόγραµµο βάρους σώµατος. 
 δ) Ποσότητα 70 g για ενήλικες µε κανονικό σωµατικό βάρος. 
   
3. Το σηµείο τήξης µιας λιπαρής ύλης επηρεάζεται σηµαντικά από: 
 α) Το ποσοστό των µονογλυκεριδίων που περιέχει. 
 β) Το βαθµό ακορεστότητας στις ανθρακικές αλυσίδες των λιπαρών οξέων της. 
 γ) Την τοπογραφία της µέσα στο ζωικό ή φυτικό ιστό. 
 δ) Το ποσοστό και των άλλων θρεπτικών συστατικών που συνυπάρχουν στο περιβάλλον της. 
   
4. Η αξιοποίηση των πρωτεϊνών από τον οργανισµό είναι περισσότερο αποδοτική όταν υπάρχει: 
 α) Θετικό θερµιδικό ισοζύγιο. 
 β) Αρνητικό θερµιδικό ισοζύγιο. 
 γ) Αυξηµένη φυσική δραστηριότητα. 
 δ) Εµπύρετο νόσηµα ή λοίµωξη. 
   
5. Κατά τον Ελληνικό Κώδικα Τροφίµων & Ποτών τα τυριά ταξινοµούνται σε ποιότητες ανάλογα µε: 
 α) Την προέλευση του γάλακτος από το οποίο παρασκευάζονται. 
 β) Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους. 
 γ) Το χρόνο της παραµονής τους στο ωριµαντήριο. 
 δ) Την εκατοστιαία σύσταση σε υγρασία και λίπος επί ξηρού. 
   

                                                   

*
 Ο κωδικός αυτός να µεταφερθεί στο ΑΠΑΝΤΗΤΙΚΟ ΦΥΛΛΟ 
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6. Ο συνολικός µεταβολισµός των πρωτεϊνών στον οργανισµό καθορίζεται από: 
 α) Το ισοζύγιο του αζώτου. 
 β) Το χηµικό σκορ των αµινοξέων. 
 γ) Την ποσότητα των περιοριστικών αµινοξέων. 
 δ) Την προσλαµβανόµενη ποσότητα και την προέλευσή τους. 
   
7. Βασικά ποιοτικά κριτήρια των αυγών είναι: 
 α) Η ευθραυστότητα του κελύφους και το χρώµα τους (λευκό ή καφετί). 
 β) Η διαπερατότητα του κελύφους σε αέρια και η θέση του αεροθαλάµου τους. 
 γ) Το χρώµα του κρόκου και η αναλογία του σε σχέση µε το ασπράδι. 
 δ) Το µέγεθος, η φρεσκότητα και η εξωτερική τους εµφάνιση. 
   
8. Οι υπερβιταµινώσεις είναι πιθανότερο να εκδηλωθούν µετά από αυξηµένη πρόσληψη: 
 α) Υδατοδιαλυτών βιταµινών. 
 β) Λιποδιαλυτών βιταµινών. 
 γ) Φυτικών ινών και βιταµινών ανεξαρτήτως προέλευσης. 
 δ) Ζωικών τροφίµων πλούσιων σε βιταµίνες, λόγω επιβάρυνσης της νεφρικής και ηπατικής 

λειτουργίας. 
   
9. Το µέλι θεωρείται νοθευµένο όταν: 
 α) Έχει σκούρο χρώµα. 
 β) Κρυσταλλώνεται (ζαχαρώνει) κατά την παραµονή του. 
 γ) Προέρχεται από µελίσσια που κατά την παραγωγική περίοδο τρέφονται µε ζάχαρη. 
 δ) Είναι απαλλαγµένο βασιλικού πολτού. 
   
10. Συµπτώµατα όπως δερµατικές παθήσεις, διαταραχές της όρασης, µετάπλαση των ιστών του 

αναπνευστικού και άλλων συστηµάτων του οργανισµού, εµφανίζονται σε ανεπάρκεια: 
 α) Βιταµίνης Α. 
 β) Βιταµίνης Κ. 
 γ) Φωσφόρου και Μαγνησίου. 
 δ) Βιταµίνης Ε. 
   
11. Τα σιτάρια ταξινοµούνται σε σκληρά και µαλακά ανάλογα µε: 
 α) Τη σύσταση των κόκκων τους σε πρωτεΐνες. 
 β) Τη σύσταση των κόκκων τους σε υγρασία. 
 γ) Το βαθµό της άλεσης που υφίστανται. 
 δ) Τη δυνατότητα να µετατρέπονται σε φυλλίδια (flakes) µετά από επεξεργασία. 
   
12. Βασικό στοιχείο της κυτταρικής µεµβράνης, πρόδροµος ουσία για την παραγωγή χολικών 

αλάτων, γεννητικών ορµονών και της βιταµίνης D, είναι: 
 α) Τα φωσφολιπίδια. 
 β) Τα τριγλυκερίδια. 
 γ) Η χοληστερόλη. 
 δ) Οι λιποπρωτεΐνες VLDL. 
   
13. Τις µικρότερες απώλειες σε πτητικές αρωµατικές ενώσεις υφίστανται τα τρόφιµα που 

ξηραίνονται: 
 α) Στον ήλιο. 
 β) Με αφυδάτωση σε µερικό κενό. 
 γ) Με λυοφιλίωση. 
 δ) Με αφυδάτωση σε ρεύµα θερµού και ξηρού αέρα. 
   
14. Στα αρχικά στάδια της διαδικασίας απορρόφησης των λιπών της τροφής, κεντρικό ρόλο 

διαδραµατίζει η λιποπρωτεϊνική λιπάση. Σε ανεπάρκεια αυτής θα έχουµε στον ορό του αίµατος 
αυξηµένη την παρουσία: 

 α) Της χοληστερόλης, ιδιαίτερα της LDL. 
 β) Των τριγλυκεριδίων ενδογενούς προέλευσης. 
 γ) Της ηπατικής λιπάσης. 
 δ) Των χυλοµικρών. 
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15. Η βραδεία κατάψυξη των νωπών τροφίµων: 
 α) Συµβάλλει στην επιµήκυνση του χρόνου συντήρησης υπό κατάψυξη. 
 β) Αποσταθεροποιεί τα συστατικά των τροφίµων που βρίσκονται σε κολλοειδή διάλυση. 
 γ) Αποτρέπει την καταστροφή της κυτταρικής οργάνωσης των ζωικών και φυτικών τροφίµων. 
 δ) Αποτελεί την αιτία δηµιουργίας «εγκαύµατος κατάψυξης» στην επιφάνεια των κατεψυγµένων 

τροφίµων. 
   
16. Στην πέψη των τροφών, έκκριση της χολής προκαλούν κυρίως: 
 α) Πρωτεϊνούχες και λιπαρές τροφές. 
 β) Ζάχαρα και φυτικές τροφές 
 γ) Τα ένζυµα του παγκρεατικού υγρού. 
 δ) Το γαστρικό υγρό µε όξινο pH. 
   
17. Η παστερίωση των τροφίµων έχει ως στόχο την: 
 α) Καταστροφή των βλαστικών µορφών όλων των µικροβίων τους. 
 β) Καταστροφή των βλαστικών µορφών και των σπορίων όλων των µικροβίων τους. 
 γ) Πλήρη καταστροφή των παθογόνων και τοξινογόνων µικροβίων τους. 
 δ) Αδρανοποίηση των ενζύµων τους. 
   
18. Η τοξική βρογχοκήλη οφείλεται σε: 
 α) Πολύ χαµηλές προσλήψεις ιωδίου και συσσώρευση αδρανών θυρεοειδών ορµονών. 
 β) Πολύ υψηλές προσλήψεις ιωδίου. 
 γ) Ανεπάρκεια θυρεοειδικών ορµονών λόγω εξάντλησης των αποθεµάτων ιωδίου. 
 δ) Υπολειτουργία του θυρεοειδούς, οπότε αναπτύσσεται δυσανάλογα ο λιπώδης ιστός του αδένα. 
   
19. Η διάκριση των ψαριών σε ποιότητες και η αγοραστική αξία εξαρτώνται αποκλειστικά από: 
 α) Το βαθµό προσφοράς και ζήτησης, λόγω των συνηθειών των καταναλωτών. 
 β) Την οργανοληπτική ποιότητα. 
 γ) Τη θρεπτική αξία. 
 δ) Τη λιποπεριεκτικότητα. 
   
20. Η προστατευτική δράση των φυτικών ινών έναντι του καρκίνου του παχέος εντέρου αποδίδεται: 
 α) Στην αύξηση του ιξώδους και την καταστροφή µεταλλαξιογόνων ουσιών στο πολυµερές πλέγµα 

των πηκτών τους. 
 β) Στην αραίωση λόγω ενυδάτωσης, στη δέσµευση και την αποµάκρυνση καρκινογόνων  ουσιών. 
 γ) Στη δέσµευση και αποβολή των χολικών οξέων. 
 δ) Στην ικανότητα ανταλλαγής µεταλλικών ιόντων µε τις καρκινογόνες ουσίες. 
   
21. Ένα από τα σηµαντικότερα χαρακτηριστικά των επεξεργασµένων (κονσερβοποιηµένων, 

κατεψυγµένων, ηµιέτοιµων, κλπ.) λαχανικών είναι η: 
 α) Μικρή ποικιλία κυκλοφορίας στην αγορά. 
 β) Σταθερή ποιότητα. 
 γ) Μικρή διάρκεια αποθηκευτικής ζωής. 
 δ) ∆υσκολία στην προµήθεια της αγοράς, λόγω προβληµάτων εποχικότητας. 
   
22. Η αυξηµένη παρουσία φυτικών ινών στη διατροφή έχει ευεργετική επίδραση ιδιαίτερα σε άτοµα: 
 α) Υπογλυκαιµικά. 
 β) Με σιδηροπενική αναιµία. 
 γ) Υπερχοληστερινικά. 
 δ) Με πεπτικό έλκος. 
   
23. Η υψηλή ικανότητα συγκράτησης νερού (Ι.Σ.ΝΕ.) από το κρέας επηρεάζει θετικά: 
 α) Την ευπεπτότητα. 
 β) Την τρυφερότητα. 
 γ) Το «εύχυµο» κατά τη µάσηση. 
 δ) Όλες τις ανωτέρω ιδιότητες. 
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24. Η πρόσληψη αλκοόλης από µη καλά τρεφόµενο άνθρωπο ή µετά από έντονη µυϊκή εργασία 
προκαλεί: 

 α) Υπογλυκαιµία. 
 β) Υπεργλυκαιµία, λόγω αυξηµένης ηπατικής γλυκονεογένεσης. 
 γ) Μαζική συσσώρευση γλυκογόνου σ’ όλους τους ιστούς. 
 δ) Μεταβολική εκτροπή, που οδηγεί σε αυξηµένη παραγωγή ελεύθερων λιπαρών οξέων. 
   
25. Η σηµαντικότερη πρωτεΐνη του ασπραδιού αυγού από άποψη εκατοστιαίας σύστασης και 

τεχνολογική σηµασία, είναι: 
 α) Η ωοµυκίνη. 
 β) Το ωοµυκοειδές. 
 γ) Η ωαλβουµίνη. 
 δ) Οι γλοβουλίνες. 
   
26. ∆ιατροφικά, το γάλα της σόγιας σε σχέση µε το αγελαδινό: 
 α) Είναι ισάξιο, γιατί έχει την ίδια εκατοστιαία σύσταση σε πρωτεΐνες, µε παραπλήσια µάλιστα 

σύνθεση σε αµινοξέα. 
 β) Μειονεκτεί, λόγω χαµηλής περιεκτικότητας σε µεθειονίνη. 
 γ) Υπερέχει, γιατί είναι ανθεκτικότερο στην παρατεταµένη θερµική επεξεργασία. 
 δ) Είναι ασφαλέστερο, επειδή οι σπόροι της σόγιας είναι ανθεκτικοί στις προσβολές από παθογόνους 

µικροοργανισµούς. 
   
27. Από φυσικοχηµική άποψη το γάλα έχει τη µορφή: 
 α) Πραγµατικού διαλύµατος. 
 β) Γαλακτώµατος. 
 γ) Κολλοειδούς διαλύµατος. 
 δ) Όλες τις ανωτέρω µορφές. 
   
28. Για την πρόληψη των καρδιαγγειακών νοσηµάτων, σε ότι αφορά τις λιποπρωτεΐνες του αίµατος 

το ενδιαφέρον εστιάζεται: 
 α) Στα επίπεδα της ολικής χοληστερόλης. 
 β) Στα επίπεδα της HDL και των τριγλυκεριδίων. 
 γ) Στα επίπεδα της LDL και των χυλοµικρών. 
 δ) Στη σχέση της LDL χοληστερόλης προς την HDL. 
   
29. Η πηκτίνη εντοπίζεται κυρίως: 
 α) Στο κυτταρικό τοίχωµα των ζωικών κυττάρων. 
 β) Στο κυτταρικό τοίχωµα των φυτικών κυττάρων. 
 γ) Στα χυµοτόπια των φυτικών κυττάρων. 
 δ) Στα µιτοχόνδρια των κυττάρων των µικροβίων. 
   
30. Τα ακόρεστα λιπαρά οξέα βρίσκονται στα ανεπεξέργαστα τρόφιµα: 
 α) Με την cis διαµόρφωση. 
 β) Με την trans διαµόρφωση. 
 γ) Ως ισόποσα µίγµατα cis και trans διαµόρφωσης. 
 δ) Με την trans διαµόρφωση να υπερέχει ποσοτικά της cis. 
   
31. Με τον όρο «επαναδιάταξη του αµύλου» περιγράφονται οι µεταβολές που συµβαίνουν κατά: 
 α) Τη θέρµανση αµυλοαιωρήµατος. 
 β) Την ανάδευση σε προσφάτως σχηµατισθείσα αµυλοπηκτή. 
 γ) Την ψύξη σε προσφάτως σχηµατισθείσα αµυλοπηκτή. 
 δ) Την πάροδο του χρόνου (γήρανση) σε µια αµυλοπηκτή. 
   
32. Ο καταβολισµός της γλυκόζης επιτυγχάνεται µε τη γλυκόλυση. Πρόκειται για διαδικασία µέσω 

της οποίας η γλυκόζη µετατρέπεται: 
 α) Αναεροβίως σε γαλακτικό οξύ και παράλληλα αποθηκεύεται ενέργεια µε την µορφή ΑΤΡ. 
 β) Αεροβίως σε γλυκογόνο και παράλληλα αποθηκεύεται ενέργεια µε την µορφή ΑΤΡ. 
 γ) Αεροβίως σε πυροσταφυλικό οξύ. 
 δ) Αεροβίως σε φωσφορικό οξύ, µε τη συνδροµή της ινσουλίνης. 
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33. Τα απαραίτητα λιπαρά οξέα «λινελαϊκό» και «λινολενικό» υπερέχουν ως προς την εκατοστιαία 
σύσταση στο: 

 α) Λάδι των λαχανικών. 
 β) Λίπος των θηλαστικών. 
 γ) Λίπος των ψαριών. 
 δ) Λίπος του γάλακτος. 
   
34. Μεγαλοβλαστική αναιµία µπορεί να εµφανισθεί από σοβαρή έλλειψη: 
 α) Της βιταµίνης Α. 
 β) Της βιταµίνης Β12 και φολικού οξέος. 
 γ) Σιδήρου και χρωµίου. 
 δ) Της βιταµίνης Ε. 
   
35. Η δράση των «αντιοξειδωτικών ουσιών» στα τρόφιµα στηρίζεται: 
 α) Στην παρεµπόδιση της προσέγγισης του µοριακού οξυγόνου. 
 β) Στη δέσµευση ή εξουδετέρωση των ελευθέρων ριζών και του µοριακού οξυγόνου που περιέχουν. 
 γ) Στην εξουδετέρωση των προϊόντων της οξείδωσης, µετά τη δράση των οξειδωτικών µέσων. 
 δ) Στον αποκλεισµό της έναρξης δηµιουργίας ελευθέρων ριζών. 
   
36. Η υπερβολική χορήγηση βιταµίνης D ως διατροφικού συµπληρώµατος µπορεί να οδηγήσει σε: 
 α) Οστεοµαλακία και παραµορφώσεις των οστών της σπονδυλικής στήλης. 
 β) Υπερασβεστιαιµία και νεφρική βλάβη.  
 γ) Νευρολογικές και αιµολυτικές διαταραχές. 
 δ) Γαστρεντερικές διαταραχές, όπως διάρροια, ανορεξία, κλπ.. 
   
37. Ως «συντηρητικά» των τροφίµων θεωρούνται: 
 α) Οι χηµικές ενώσεις που ενεργοποιούν διάφορες ουσίες, ώστε οι τελευταίες να αναπτύξουν 

µικροβιοστατική δράση. 
 β) Οι µικροβιακές καλλιέργειες που αναστέλλουν τη δράση των ανεπιθύµητων µικροβίων λόγω 

ανταγωνισµού. 
 γ) Οι ουσίες που προστιθέµενες σε µικρές συγκεντρώσεις παρεµποδίζουν την ανάπτυξη των 

µικροβίων. 
 δ) Τα αντιβιοτικά. 
   
38. Μετά την κατανάλωση τροφής παρατηρείται αύξηση της θερµοκρασίας στο σώµα, η οποία 

ονοµάζεται θερµιδογόνος δράση της τροφής. Αυτή είναι µεγαλύτερη όταν η τροφή είναι κατ’ 
εξοχή: 

 α) Πρωτεϊνούχος. 
 β) Λιπιδική. 
 γ) Υδατανθρακούχος. 
 δ) Ελλειµµατική σε βιταµίνες και ιχνοστοιχεία. 
   
39. Οι «σταθεροποιητές» επιτυγχάνουν την οµοιόµορφη κατανοµή των συστατικών των τροφίµων 

µε: 
 α) Τη δηµιουργία σύµπλοκων ενώσεων µ’ αυτά. 
 β) Τον υδρόφοβο χαρακτήρα, που ευνοεί την οµοιόµορφη διασπορά τους. 
 γ) Τη δηµιουργία τρισδιάστατου πλέγµατος, στο οποίο τα παγιδεύουν. 
 δ) Φόρτιση των συστατικών µε οµώνυµο φορτίο, ώστε να απωθούνται και να διασπείρονται.  
   
40. Ο βασικός µεταβολισµός είναι µικρότερος στις γυναίκες απ’ ότι στους άνδρες, γιατί οι γυναίκες: 
 α) Ασκούν µικρότερης έντασης µυϊκό έργο και φυσική δραστηριότητα. 
 β) Έχουν µικρότερο σωµατικό βάρος και µεγαλύτερη αναλογία σε λιπώδη ιστό. 
 γ) Έχουν µικρότερες απαιτήσεις για την εξασφάλιση των υγρών του σώµατος και του αίµατος. 
 δ) Από ορµονική άποψη έχουν βραδύτερο ρυθµό καύσεων. 
   
41. Οι τεχνητές «γλυκαντικές ύλες» διαθέτουν την ακόλουθη γλυκαντική δύναµη: 
 α) Η ζαχαρίνη, περίπου 200 ως 700 φορές µεγαλύτερη από τη ζάχαρη. 
 β) Τα κυκλαµικά άλατα, περίπου 400 φορές µεγαλύτερη από τη ζάχαρη. 
 γ) Η φρουκτόζη, περίπου 5 φορές µεγαλύτερη από τη ζάχαρη. 
 δ) Η ασπαρτάµη, περίπου 50 φορές µεγαλύτερη από τη ζάχαρη. 
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42. Η υψηλή συγκέντρωση γλυκόζης στο αίµα κινητοποιεί τη µεταβολική διαδικασία της: 
 α) Γλυκονεογένεσης. 
 β) Υδρόλυσης του γλυκογόνου µε τη δράση της γλυκοκινάσης. 
 γ) Γλυκόλυσης και της σύνθεσης γλυκογόνου. 
 δ) Γλυκοζυλίωσης. 
   
43. Η σταθερότητα των γαλακτωµάτων ευνοείται από: 
 α) Την αυξηµένη επιφανειακή τάση της διασπείρουσας φάσης. 
 β) Το µικρό και οµοιόµορφο µέγεθος των σταγονιδίων της διασπαρµένης φάσης. 
 γ) Το µειωµένο ιξώδες της συνεχούς φάσης. 
 δ) Όλες τις ανωτέρω περιπτώσεις. 
   
44. Για την απώλεια 1 Kg λίπους του σώµατος σε 10 ηµέρες, το άτοµο θα πρέπει να µειώσει τις 

ηµερήσιες ενεργειακές προσλήψεις του από τη διατροφή κατά: 
 α) 400 Kcal. 
 β) 600 Kcal. 
 γ) 900 Kcal. 
 δ) 250 Kcal. 
   
45. Οι ανθοκυανίνες διατηρούν το φυσικό κόκκινο-µπλε χρώµα τους: 
 α) Σε ισχυρώς αλκαλικό pH. 
 β) Από το ασθενώς όξινο ως το ασθενώς αλκαλικό pH. 
 γ) Όταν οξειδώνονται κατά τη θέρµανση των τροφίµων. 
 δ) Όταν ενώνονται µε τα ιόντα διαφόρων µετάλλων. 
   
46. Στοιχείο απαραίτητο για τη σύσπαση των λείων µυϊκών ινών και τη διατήρηση του καρδιακού 

παλµού είναι το: 
 α) Μαγνήσιο. 
 β) Ασβέστιο. 
 γ) Νάτριο. 
 δ) Κάλιο. 
   
47. Η µυοσφαιρίνη του κρέατος διατηρεί το φυσικό µωβ-κόκκινο χρώµα της όταν: 
 α) Ο σίδηρος της αίµης βρίσκεται στην οξειδωµένη µορφή του (Fe

+++
). 

 β) Προστεθούν στο κρέας νιτρικά και νιτρώδη άλατα. 
 γ) Ο σίδηρος της αίµης είναι δισθενής (Fe

++
) και ενωµένος µε ένα µόριο νερού. 

 δ) Θερµανθεί. 
   
48. Από επιδηµιολογικές έρευνες φαίνεται, ότι τα «σκληρά νερά» ασκούν ευνοϊκή επίδραση στην 

πρόληψη των καρδιαγγειακών παθήσεων, λόγω της αυξηµένης σύστασής τους σε: 
 α) Χλώριο και Μαγγάνιο. 
 β) Νάτριο και Φθόριο. 
 γ) Σίδηρο και Χρώµιο. 
 δ) Ασβέστιο και Μαγνήσιο. 
   
49. Παράγοντας που ευνοεί την αποσταθεροποίηση ενός αφρού είναι: 
 α) Η ανεπαρκής συγκέντρωση της τασιενεργού ουσίας στη διεπιφάνεια Αέρα/Νερού. 
 β) Η απουσία άλλων υδρόφοβων σωµατιδίων στη συνεχή υδατική φάση. 
 γ) Η χαµηλή θερµοκρασία του αφρού. 
 δ) Το µικρό µέγεθος των φυσαλίδων. 
   
50. Έλλειψη της βιταµίνης Β12 µπορεί να εµφανισθεί σε άτοµα που: 
 α) Η διατροφή τους είναι αποκλειστικά φυτοφαγική ή γαλακτοφαγική. 
 β) Η διατροφή τους είναι αποκλειστικά κρεατο-γαλακτοφαγική. 
 γ) Τους έχει αφαιρεθεί το κατώτερο τµήµα του στοµάχου & δεν µπορεί να γίνει η σύνδεση µε τον 

ενδογενή παράγοντα. 
 δ) Έχουν χρόνια στεατόρροια και αλκοολισµό. 
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51. Από αρτοποιητική άποψη τα λίπη συµβάλλουν: 
 α) Στη µείωση της ικανότητας συγκράτησης αέρα στο ζυµάρι των αρτοσκευασµάτων. 
 β) Στη µείωση της ευθρυπτότητας των αρτοσκευασµάτων. 
 γ) Στην υποβάθµιση της οσµής & της γεύσης των αρτοσκευασµάτων. 
 δ) Στο µαλάκωµα της δοµής των αρτοσκευασµάτων. 
   
52. Η περίσσεια ενέργειας στον οργανισµό αποθηκεύεται στο λιπώδη ιστό µε την µορφή: 
 α) Λιποπρωτεϊνών. 
 β) Τριγλυκεριδίων. 
 γ) Γλυκόζης και γλυκογόνου. 
 δ) Χοληστερόλης. 
   
53. Η προσθήκη ζάχαρης στα αρτοσκευάσµατα εκτός των άλλων αποσκοπεί: 
 α) Στον περιορισµό της ζυµωτικής ικανότητας της µαγιάς. 
 β) Στην αύξηση της έντασης του σκούρου χρώµατος της επιφάνειας. 
 γ) Στον περιορισµό της συγκράτησης νερού από τα τελικά προϊόντα. 
 δ) Στη µείωση της φρεσκότητας και της συντηρησιµότητας. 
   
54. Το κύριο όργανο µεταβολισµού των λιπιδίων, το οποίο ρυθµίζει και τα επίπεδά τους στο αίµα, 

είναι: 
 α) Το ήπαρ. 
 β) Το πάγκρεας. 
 γ) Ο εγκέφαλος. 
 δ) Οι λάχνες του λεπτού εντέρου. 
   
55. Η «αντίδραση Maillard» περιγράφει την αντίδραση µεταξύ: 
 α) Υδροξυλοµάδων των ζαχάρων και καρβοξυλοµάδων των λιπαρών οξέων. 
 β) Σουλφυδρυλοµάδων των θειούχων αµινοξέων και υδροξυλοµάδων των υδροξυ-οξέων. 
 γ) Καρβονυλοµάδων των ζαχάρων και αµινοοµάδων των αµινοενώσεων. 
 δ) Αµινοοµάδων των αµινών και εστέρων. 
   
56. Αυξηµένη παραγωγή κετονικών σωµάτων και συνεπώς αυξηµένη παρουσία τους στο αίµα 

έχουµε σε κατάσταση: 
 α) Παρατεταµένης µυϊκής άσκησης, λόγω εξάντλησης των αποθεµάτων γλυκογόνου. 
 β) Παρατεταµένης νηστείας, λόγω µαζικής κινητοποίησης και καταβολισµού των λιπών. 
 γ) Αδυναµίας καταβολισµού των αµινοξέων, ιδιαίτερα στην κρίσιµη φάση της απαµίνωσης. 
 δ) Παθολογική, όπως η γαλακτοζαιµία και η οικογενής υπερχοληστερολαιµία. 
   
57. Το «µη ενζυµικό µαύρισµα» των τροφίµων αναστέλλεται:  
 α) Σε υψηλές θερµοκρασίες. 
 β) Σε σχετικά χαµηλές συγκεντρώσεις νερού (αφυδάτωση των τροφίµων). 
 γ) Σε υψηλές τιµές του pH (αλκαλική περιοχή). 
 δ) Κατά τον εµπλουτισµό των τροφίµων µε απλά ζάχαρα. 
   
58. Τα γλυκολιπίδια συναντώνται κυρίως: 
 α) Στον ορό του αίµατος µαζί µε τις λιποπρωτεΐνες. 
 β) Στον εγκέφαλο. 
 γ) Στο µυϊκό ιστό µαζί µε τα φωσφολιπίδια. 
 δ) Στο ήπαρ και το µυοκάρδιο. 
   
59. Για την παραγωγή καραµελοχρώµατος απαιτείται η: 
 α) Συνύπαρξη αµύλου και οξειδωτικών ενζύµων.  
 β) Παρατεταµένη θέρµανση ζαχαρούχων τροφίµων. 
 γ) Η αλληλοαντίδραση πολυζαχαριτών σε υψηλές θερµοκρασίες. 
 δ) Η θέρµανση απλών ζαχάρων υπό πίεση και ελεγχόµενες συνθήκες. 
   
60. Η διάσπαση των λευκωµάτων της τροφής από τη θρυψίνη και τη χυµοθρυψίνη γίνεται: 
 α) Στο στοµάχι, µε τη συνέργεια του υδροχλωρικού οξέος. 
 β) Στο δωδεκαδάκτυλο, µε τη συνέργεια του παγκρεατικού υγρού. 
 γ) Στο λεπτό έντερο, µε τη συνέργεια της καρβοξυπεπτιδάσης. 
 δ) Αρχικά στη στοµατική κοιλότητα, µε τη συνέργεια της πεψίνης. 
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61. Η δηµιουργία µελανοϊδινών ευνοείται από την παρουσία: 
 α) Οξυγόνου. 
 β) Θειωδών και όξινων θειωδών αλάτων. 
 γ) Θειολών. 
 δ) Αλάτων ασβεστίου. 
   
62. Η ινσουλίνη, εκτός από τη δράση της στο µεταβολισµό των ζαχάρων, συµµετέχει και στο 

µεταβολισµό: 
 α) Των πρωτεϊνών, προάγοντας τον καταβολισµό τους. 
 β) Των λιπών, αδρανοποιώντας τη λιποπρωτεϊνική λιπάση. 
 γ) Των λιπών, ενεργοποιώντας τη λιπογένεση. 
 δ) Των πρωτεϊνών, εµποδίζοντας την είσοδο των αµινοξέων στα κύτταρα. 
   
63. Για την έναρξη του «ενζυµικού µαυρίσµατος» είναι αναγκαία η συνύπαρξη: 
 α) Οξυγόνου, ακόρεστων λιπαρών οξέων και λιποξειδασών. 
 β) Νερού, τριγλυκεριδίων και υδρολυτικών ενζύµων. 
 γ) Νερού, πηκτινικών ενώσεων και πηκτινολυασών. 
 δ) Πολυφαινολικών ενώσεων, οξυγόνου και οξειδωτικού ενζυµικού συστήµατος. 
   
64. Η βιολογική αξία µιας πρωτεΐνης καθορίζεται από: 
 α) Την ικανότητα επαρκούς υδρόλυσης στα συστατικά της αµινοξέα. 
 β) Την επάρκειά της σε όλα τα απαραίτητα αµινοξέα. 
 γ) Το χηµικό σκορ των συµπληρωµατικών αµινοξέων της. 
 δ) Την περιεκτικότητά της σε άζωτο. 
   
65. Η παρεµπόδιση του «ενζυµικού µαυρίσµατος» στα τρόφιµα επιτυγχάνεται µε: 
 α) Εµβάπτιση των τροφίµων σε νερό που περιέχει σόδα φαγητού (NaHCO3). 
 β) Ζεµάτισµα των τροφίµων. 
 γ) ∆ιατήρηση των τροφίµων σε θερµοκρασίες περιβάλλοντος. 
 δ) Τη συσκευασία τους σε καλά αεριζόµενους περιέκτες. 
   
66. Τα αµινοξέα που προέρχονται από τον καταβολισµό των πρωτεϊνών του οργανισµού: 
 α) Μεταφέρονται στους ιστούς µε αυξηµένες ανάγκες, στα κύτταρα των οποίων γίνεται ανασύνθεση 

νέων λευκωµάτων και ενζύµων. 
 β) Μεταφέρονται στο ήπαρ, όπου γίνεται η τελική σύνθεση των ανοσοσφαιρινών, πριν καταλήξουν 

στο λεµφικό ιστό. 
 γ) ∆ιασπώνται στο ήπαρ προς αµµωνία, ουρία και άλλες αζωτούχες ουσίες, οι οποίες αποβάλλονται 

µε τα ούρα. 
 δ) Μετατρέπονται κατά κανόνα σε ουρικό οξύ, που αποβάλλεται µέσω της νεφρικής οδού. 
   
67. Για την αντιµετώπιση του «ενζυµικού µαυρίσµατος» στα τρόφιµα ενδείκνυται η χρήση θειωδών 

αλάτων, επειδή δεν: 
 α) Αλλοιώνουν την υφή των τροφίµων. 
 β) Οδηγούν στην ανάπτυξη ανεπιθύµητων οσµών και γεύσεων. 
 γ) Επηρεάζουν τις φυσικές χρωστικές των τροφίµων. 
 δ) Είναι επικίνδυνα για την υγεία των καταναλωτών. 
   
68. Στις βασικές λειτουργικές ιδιότητες των πρωτεϊνών συγκαταλέγονται: 
 α) Η σύνθεση, µεταφορά και απορρόφηση των λιποπρωτεϊνών, καθώς και των λιποδιαλυτών 

βιταµινών. 
 β) Η διατήρηση της θερµοκρασίας του σώµατος. 
 γ) Η κάλυψη των ενεργειακών απαιτήσεων και ιδιαίτερα αυτών του βασικού µεταβολισµού. 
 δ) Η σύνθεση πολλών σηµαντικών βιολογικών µορίων, όπως τα ένζυµα, οι ορµόνες, οι παράγοντες 

πήξης του αίµατος και τα αντισώµατα. 
   
69. Η χρήση του όξινου γλουταµινικού νατρίου (MSG) ως ενισχυτικού της γεύσης δεν ενδείκνυται: 
 α) Στις παιδικές τροφές. 
 β) Στις σούπες των λαχανικών. 
 γ) Στα επεξεργασµένα προϊόντα του κρέατος και των ψαριών. 
 δ) Στους συµπυκνωµένους ζωµούς κρέατος και λαχανικών. 
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70. Η βιοδιαθεσιµότητα του σιδήρου των τροφών αυξάνεται παρουσία: 
 α) Φυτικών ινών. 
 β) Βιταµίνης C (ασκορβικού οξέος). 
 γ) Ασβεστίου. 
 δ) Εµπύρετων καταστάσεων και λοιµώξεων. 
   
71. Ο Κώδικας Τροφίµων & Ποτών (Κ.Τ.Π.) ορίζει πως η «αποδεκτή ηµερήσια πρόσληψη» (ADI) των 

πρόσθετων των τροφίµων: 
 α) Είναι υποχρεωτικό  να αναγράφεται στην ετικέτα των τροφίµων για όλα τα πρόσθετα. 
 β) Είναι υποχρεωτικό να αναγράφεται στην ετικέτα των τροφίµων µόνο όταν διαπιστωθεί από τον 

τοξικολογικό έλεγχο ότι είναι εξαιρετικά επικίνδυνα για την υγεία των καταναλωτών. 
 γ) Είναι προαιρετικό να αναγράφεται στην ετικέτα των τροφίµων. 
 δ) ∆εν υπάρχει καµία αναφορά του Κ.Τ.Π. στις τιµές ADI των διαφόρων πρόσθετων. 
   
72. Η απορρόφηση των θρεπτικών στοιχείων γίνεται σχεδόν καθ’ ολοκληρία στο λεπτό έντερο. 

Ωστόσο, ένα µικρό µέρος αυτών µπορεί να περάσει µέσω των τοιχωµάτων του στοµάχου στην 
κυκλοφορία του αίµατος, όπως: 

 α) Οι λιποδιαλυτές βιταµίνες. 
 β) Τα ζάχαρα και οι υδατοδιαλυτές βιταµίνες. 
 γ) Τα λίπη και το άµυλο. 
 δ) Τα απλά πεπτίδια. 
   
73. Ένα από τα πλεονεκτήµατα της χρήσης φυτικών τροφίµων ως πηγής πρωτεϊνών είναι: 
 α) Η υψηλή σύσταση των πρωτεϊνών τους στα αµινοξέα λυσίνη και µεθειονίνη. 
 β) Η χαµηλή σύστασή τους σε λίπος (1 ως 1,5%) και η µηδενική σε χοληστερόλη. 
 γ) Η απουσία αντιθρεπτικών παραγόντων στους ιστούς τους. 
 δ) Η ευκολία των χειρισµών κατά την επεξεργασία τους (µηδαµινή ικανότητα σχηµατισµού αφρών, 

προσρόφησης νερού, κλπ.). 
   
74. Η παραµονή των υπολειµµάτων της τροφής στο παχύ έντερο επί 10-12 ώρες έχει ως 

αποτέλεσµα την: 
 α) Ολοκλήρωση της πέψης, µε την πρόσθετη απορρόφηση λίγων θρεπτικών συστατικών και νερού. 
 β) Παραγωγή βιταµινών του συµπλέγµατος Β και της Κ, µέσω µικροβιακών ζυµώσεων. 
 γ) Πλήρη διάσπαση των φυτικών ινών και αερόβιες ζυµώσεις. 
 δ) ∆ηµιουργία της µικροβιακής χλωρίδας του. 
   
75. Οι πρωτεΐνες του τυρογάλακτος έχουν µεγάλη τεχνολογική σηµασία, επειδή: 
 α) Πήζουν εύκολα σε ελαφρώς όξινο pH. 
 β) Αποσταθεροποιούν εύκολα τα γαλακτώµατα των τροφίµων. 
 γ) Λειτουργούν ως ουσίες συγκόλλησης (δέσιµο υφής) σε προϊόντα κρέατος, ψαριών και στα 

αρτοσκευάσµατα. 
 δ) Αποσταθεροποιούν εύκολα τους αφρούς των τροφίµων. 
   
76. Η υπερβολική πρόσληψη υδατανθράκων µε τη διατροφή οδηγεί σε: 
 α) Υπεργλυκαιµία και αντίσταση στην ινσουλίνη. 
 β) Υπερτρυγλικεριδαιµία. 
 γ) Υπερχοληστερολαιµία. 
 δ) Φρουκτοζουρία. 
   
77. Τα συνθετικά υποκατάστατα του λίπους προστίθενται στα τρόφιµα για να: 
 α) Αντικαταστήσουν ένα ποσοστό του φυσικού λίπους από αντίστοιχο άπεπτο, διατηρώντας κατά το 

δυνατόν και τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους. 
 β) Αντικαταστήσουν ένα ποσοστό του φυσικού λίπους από αντίστοιχο άπεπτο, χωρίς να µας 

ενδιαφέρουν οι επιπτώσεις στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους. 
 γ) ∆εσµεύσουν ένα ποσοστό φυσικού λίπους, ώστε αυτό να καταστεί άπεπτο. 
 δ) ∆ιευκολύνουν την αποµάκρυνση µε φυγοκέντρηση ενός ποσοστού φυσικού λίπους. 
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78. Μία από τις βασικές λειτουργικές ιδιότητες της φρουκτόζης είναι: 
 α) Η τάση της να µετατρέπεται σε λίπος, παρά σε γλυκογόνο. 
 β) Η δηµιουργία µικρότερης αίσθησης γλυκύτητας από τη γλυκόζη. 
 γ) Η απαίτηση ινσουλίνης για να απορροφηθεί. 
 δ) Το ότι αποτελεί µετά το γλυκογόνο την καλύτερη µορφή αποταµιευτικού υδατάνθρακα στον 

οργανισµό. 
   
79. Τα προβιοτικά είναι: 
 α) Άπεπτα συστατικά των τροφίµων, που ενεργοποιούν επιθυµητά µικρόβια εντός του εντέρου. 
 β) ∆ιαιτητικά συµπληρώµατα ζωντανών µικροβίων, µε ευεργετική επίδραση στον οργανισµό. 
 γ) Ουσίες που παράγονται από µικρόβια, µε ευεργετική επίδραση στον οργανισµό. 
 δ) Ουσίες που καταστρέφουν τα ανεπιθύµητα µικρόβια εντός του εντέρου. 
   
80. Από τους µονοζαχαρίτες, τη µοναδική ιδιότητα να απορροφάται σε µικρά ποσοστά στην 

στοµατική κοιλότητα έχει η: 
 α) Γλυκόζη. 
 β) Φρουκτόζη. 
 γ) Γαλακτόζη. 
 δ) Ζαχαρόζη. 
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ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑ:   ΤΕΧΝΟΛΟΓΩΝ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ  -  ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ  

 

EΞΕΤΑΣΗ ΣΤΗ ∆ΕΥΤΕΡΗ ΘΕΜΑΤΙΚΗ ΕΝΟΤΗΤΑ 
«∆ιδακτική Μεθοδολογία – Παιδαγωγικά Θέµατα» 

 
Μάθηµα:  «Χηµεία Τροφίµων» 

 
 

Σάββατο 14-12-2002 
 
Α. Να απαντήσετε στα επόµενα δύο ερωτήµατα 

 
 

ΕΡΩΤΗΜΑ  1ο: 

• Oι απαντήσεις να αναπτυχθούν στο ειδικό ΤΕΤΡΑ∆ΙΟ. 

• Το ερώτηµα συµµετέχει κατά 25% στη διαµόρφωση της βαθµολογίας. 
 

Στα πλαίσια του µαθήµατος «Ποιότητα – Ποιοτικός έλεγχος» έχετε να διδάξετε την ενότητα 
«Εκτίµηση της νωπότητας των αλιευµάτων», η οποία περιλαµβάνει δύο (2) ώρες θεωρητικής 
διδασκαλίας και δύο (2) ώρες εργαστηριακής άσκησης. 
Για τη διδασκαλία αυτή να ετοιµάσετε ένα αναλυτικό σχέδιο µαθήµατος, που να περιλαµβάνει: 

α)  Την πορεία της διδασκαλίας που θα ακολουθήσετε.  
β)  Τι περιµένετε από την επιτυχή διεξαγωγή της διδασκαλίας της εν λόγω ενότητας (σκοπός). 
γ)  Την καταλληλότερη, κατά τη γνώµη σας, µέθοδο και τα µέσα διδασκαλίας, που θα 

χρησιµοποιήσετε τόσο στο θεωρητικό όσο και στο εργαστηριακό µέρος.  
δ)  Έναν τρόπο αξιολόγησης της συνολικής διδασκαλίας στο τέλος της παραπάνω ενότητας. 
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ΕΡΩΤΗΜΑ  2ο: 

• Oι απαντήσεις να αναπτυχθούν στο ειδικό ΤΕΤΡΑ∆ΙΟ. 

• Το ερώτηµα συµµετέχει κατά 25% στη διαµόρφωση της βαθµολογίας. 
 

Έστω ότι έχετε αποφασίσει, στα πλαίσια της πρακτικής άσκησης του µαθήµατος «Αρχές µαζικής σίτισης», την επίσκεψη σε µια µονάδα µαζικής 
παραγωγής γευµάτων (Catering). 
Να καταγράψετε τα στάδια των ενεργειών σας για: 
α)  Την προετοιµασία και οργάνωση της επίσκεψης. 
β)  Την πορεία της ξενάγησης στους χώρους της µονάδας, σύµφωνα µε την ακολουθούµενη παραγωγική διαδικασία. 
γ)  Τον καταλληλότερο, κατά τη γνώµη σας, τρόπο αξιολόγησης προκειµένου να εκτιµήσετε την εµπέδωση των λειτουργιών της παραπάνω 

µονάδας. 
 
Β. Να απαντήσετε στις σαράντα (40) ερωτήσεις του ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ µε τη µέθοδο των πολλαπλών επιλογών. 

• Oι απαντήσεις να δοθούν στο ειδικό ΑΠΑΝΤΗΤΙΚΟ ΦΥΛΛΟ. 

• Kάθε σωστή απάντηση συµµετέχει κατά 1,25% στη διαµόρφωση του βαθµού. 

 

 

ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ 

             ΚΩ∆ΙΚΟΣ 
** B E Z 

 

1. Αν θέλουµε να εξασφαλίσουµε τις καλύτερες συνθήκες για εφαρµογή της διαµορφωτικής 
αξιολόγησης στην τάξη µας, τότε η καταλληλότερη τεχνική αξιολόγησης των µαθητών είναι : 

 α) η καθηµερινή επικοινωνία µε τους µαθητές και η παρατήρηση. 
 β) µια γραπτή εξέταση στο τέλος του εξαµήνου. 
 γ) µια προφορική εξέταση στη µέση του εξαµήνου. 
 δ) µια γραπτή εργασία που ανατίθεται στη µέση του εξαµήνου και επιστρέφεται στο  τέλος του 

εξαµήνου. 
   
2. Έστω ότι σε ένα διδακτικό βιβλίο υπάρχει ο εξής διδακτικός στόχος (συνοπτική διατύπωση): «Οι 

µαθητές θα καταστούν ικανοί να επεξεργάζονται στον Η/Υ τα δεδοµένα που θα προκύψουν από 

µια έρευνα αγοράς». Ο στόχος αυτός εντάσσεται κατά  κύριο λόγο στο επίπεδο της ιεραρχίας του 
γνωστικού τοµέα που λέγεται: 

 α) ανάκληση. 
 β) εφαρµογή. 
 γ) ανάλυση. 
 δ) κατανόηση. 
   
3. Η µέθοδος διδασκαλίας που λέγεται «Επίδειξη» στηρίζεται θεωρητικά κυρίως: 
 α) στη θεωρία κοινωνικο-γνωστικής µάθησης (µίµηση προτύπου)  
 β) στη θεωρία δοκιµής και πλάνης 
 γ) στη µορφολογική θεωρία 
 δ) στη θεωρία πεδίου. 
   
4. Για τη διδασκαλία τεχνικών και επαγγελµατικών µαθηµάτων  σε κάθε περίπτωση: 
 α) καλύτερη µέθοδος διδασκαλίας είναι η επίδειξη. 
 β) χειρότερη µέθοδος διδασκαλίας είναι η διάλεξη. 
 γ) είναι πάντα προτιµότερος ένας καλός συνδυασµός µεθόδων. 
 δ) ο καθηγητής πρέπει να είναι σε θέση να κρίνει ποια µέθοδος είναι  καταλληλότερη για τη 

διδασκαλία του κάθε ειδικού αντικειµένου. 
   
5. Ποιο από τα κατωτέρω είναι βασικό κριτήριο αξιολόγησης ενός διδακτικού σκοπού / στόχου: 
 α) Η πληρότητα 
 β) Η ευελιξία 
 γ) Η προσαρµοστικότητα 
 δ) Η αντιστοίχιση 
   

                                                   

*
 Ο κωδικός αυτός να µεταφερθεί στο ΑΠΑΝΤΗΤΙΚΟ ΦΥΛΛΟ 
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6. Προκειµένου να πραγµατοποιηθεί µε επιτυχία µια εκπαιδευτική επίσκεψη των µαθητών µας σε 
εξωσχολικούς χώρους σχετικούς µε ένα τεχνικό – επαγγελµατικό αντικείµενο,  

 α) αν γίνει σωστή επιλογή του χώρου επίσκεψης  όλα θα πάνε καλά. 
 β) απαιτείται λεπτοµερής σχεδιασµός των δραστηριοτήτων τόσο του καθηγητή όσο και των µαθητών 

όσο και των στελεχών υποδοχής,  τόσο πριν, όσο κατά, όσο και µετά την καθαυτό επίσκεψη. 
 γ) ο καθηγητής της τάξης είναι καλύτερα να µη συµµετέχει στην επίσκεψη, γιατί η παρουσία του 

αποθαρρύνει τους µαθητές να εξωτερικευθούν 
 δ) για την εξασφάλιση της µέγιστης χρησιµότητας της επίσκεψης ως µέσου    διδασκαλίας-µάθησης 

αρκεί να αξιοποιηθεί παραγωγικά ο  χρόνος που οι      µαθητές βρίσκονται στο χώρο  επίσκεψης. 
   
7. Την πιο αποτελεσµατική διδασκαλία θα την  επιτύχουµε όταν κατά τη διδασκαλία εξασφαλίζουµε 

στους µαθητές µας τη δυνατότητα: 
 α) να δουν αυτό που τους διδάσκουµε. 
 β) να κάνουν και οι ίδιοι αυτό που τους διδάσκουµε. 
 γ) να ακούσουν αυτό που τους διδάσκουµε. 
 δ) να διαβάσουν αυτό που τους διδάσκουµε. 
   
8. Ένας εκπαιδευτικός στο ΤΕΕ έχει την ευαισθησία να αξιολογεί συνεχώς τη δουλειά του 

(αυτοαξιολόγηση).  Ποια από τις κατωτέρω καταστάσεις του προσφέρει τις χρησιµότερες 
πληροφορίες: 

 α) Κυρίως η συνεχής καθηµερινή επικοινωνία- συνεργασία µε όλους του µαθητές 
 β) Κυρίως τα αποτελέσµατα των γραπτών εξετάσεων  
 γ) Κυρίως η στάση των µαθητών του µέσου όρου  επίδοσης και άνω 
 δ) Κυρίως τα σχόλια των γονέων των µαθητών. 
   
9. Προκειµένου να καταρτιστεί το περιεχόµενο ενός τεχνικού – επαγγελµατικού µαθήµατος, η  

διεθνώς θεωρούµενη πιο έγκυρη προσέγγιση είναι: 
 α) να καταρτίζουν µερικοί καθηγητές της ειδικότητας ένα θεµατικό περιεχόµενο σύµφωνα µε την 

εµπειρία τους. 
 β) να γίνεται  αξιοποίηση κυρίως της τεχνικής που λέγεται ανάλυση επαγγέλµατος. 
 γ) να γίνεται αξιοποίηση κυρίως της τεχνικής που λέγεται καταιγισµός ιδεών. 
 δ) να παίρνονται ιδέες από τον πίνακα περιεχοµένων των σχετικών εγχειριδίων. 
   
10. Ποια από τις κατωτέρω µεθόδους διδασκαλίας εξασφαλίζει τον  µεγαλύτερο βαθµό αξιοποίησης 

της αρχής της βιωµατικότητας στη διδασκαλία: 
 α) Η διάλεξη  
 β) Η επίδειξη 
 γ) Το παίξιµο ρόλων 
 δ) Η συµµετοχική µέθοδος. 
   
11. Σε µια διδακτική διαδικασία ο κύριος παιδαγωγικός σκοπός τον οποίο υπηρετεί η προφορική 

ερώτηση από µέρους του δάσκαλου είναι προκειµένου ο δάσκαλος να επιτύχει: 
 α) την εξέταση των µαθητών. 
 β) την  υλοποίηση των σκοπών της µάθησης. 
 γ) τη διατήρηση του ελέγχου της  τάξης. 
 δ) την παραγωγική αξιοποίηση της ώρας που του έχει περισσέψει. 
   
12. Η προγραµµατισµένη µάθηση / διδασκαλία, ως ξεχωριστή προσέγγιση µάθησης και 

διδασκαλίας, προέκυψε ως µια εφαρµογή στην πράξη κατά κύριο λόγο της   
 α) θεωρίας της ενίσχυσης του  Skinner. 
 β) θεωρίας δοκιµής και πλάνης.   
 γ) θεωρίας  κοινωνικής µάθησης. 
 δ) µορφολογικής θεωρίας.   
   
13. Όταν ένας εκπαιδευτικός στη διδασκαλία του ξεκινά από ένα παράδειγµα και µέσα απ΄ αυτό 

προσπαθεί να βοηθήσει τους µαθητές να αναχθούν σε έννοιες, σε κανόνες ή σε συµπεράσµατα, 
η διδακτική προσέγγιση που ακολουθεί λέγεται: 

 α) επαγωγική. 
 β) απαγωγική. 
 γ) Αναλυτικοσυνθετική 
 δ) Υποθετική 
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14. Όταν ένας εκπαιδευτικός στη διδασκαλία του προσπαθεί µε τις κατάλληλες ερωτήσεις να 
αντλήσει από τους µαθητές τη  γνώση αντί να την προσφέρει ο ίδιος έτοιµη, τότε η µέθοδος που 
χρησιµοποιεί λέγεται: 

 α) Μαιευτική 
 β) ∆ιαλεκτική 
 γ) Οµαδική 
 δ) Μονολογική 
   
15. Από τις κατωτέρω διδακτικές µεθόδους, εκείνη που έχει αποδειχθεί ότι εξασφαλίζει τον 

µεγαλύτερο βαθµό ενεργοποίησης των µαθητών στην τάξη είναι η: 
 α) διάλεξη 
 β) παραγωγική διδασκαλία. 
 γ) έµµεση διδασκαλία. 
 δ) κατευθυνόµενη διερεύνηση – ανακάλυψη. 
   
16. Ποια  από τις  κατωτέρω µορφές αλλαγής στη συµπεριφορά σύµφωνα µε τη συµπεριφοριστική 

θεωρία µάθησης σηµατοδοτεί µάθηση: 
 α) Η αλλαγή συµπεριφοράς που εκδηλώνει κάποιος όταν βρίσκεται σε διαδικασία    

φαρµακοθεραπείας. 
 β) Η αλλαγή συµπεριφοράς που εκδηλώνει κάποιος ως αποτέλεσµα  βιολογικής-  

σωµατικής ωρίµανσης. 
 γ) Η αλλαγή συµπεριφοράς που εκδηλώνει κάποιος ως αποτέλεσµα άσκησης. 
 δ) Η αλλαγή συµπεριφοράς που έχει τη µορφή αντανακλαστικής µυϊκής κίνησης. 
   
17. Ποια από τις κατωτέρω προσεγγίσεις εκπαίδευσης  είναι σήµερα από τις λιγότερο 

χρησιµοποιούµενες   µορφές παροχής εκπαίδευσης: 
 α) Η ανοιχτή µάθηση 
 β) Η µαθητεία 
 γ) Η αλληλοδιδακτική 
 δ) Η εκπαίδευση   εξ   αποστάσεως. 
   
18. Προκειµένου να διδαχθούν κοινωνικές δεξιότητες, η φερόµενη ως αποτελεσµατικότερη µέθοδος 

διδασκαλίας θεωρείται: 
 α) η µετωπική διδασκαλία 
 β) η διδασκαλία µε την δηµιουργία  µικρών οµάδων µαθητών. 
 γ) η διάλεξη. 
 δ) η µέθοδος σχεδίου εργασίας (project). 
   
19. Ποιος από τους κατωτέρω ρόλους δεν είναι σήµερα γενικά αποδεκτός ως βασικός ρόλος για τον 

σύγχρονο δάσκαλο: 
 α) Μεταδότης  γνώσεων και πληροφοριών 
 β) Σύµβουλος του µαθητή 
 γ) Υποστηρικτής των µαθητών στην προσπάθειά τους για ανάπτυξη και εξέλιξη 
 δ) Συµπαραστάτης του µαθητή στην προσπάθειά του για µάθηση. 
   
20. Ποιο από τα κατωτέρω δεν αποτελεί σηµαντική διδακτική αρχή προκειµένου να παρωθηθεί ο 

µαθητής να συµµετάσχει στη διαδικασία µάθησης: 
 α) Η ενθάρρυνση 
 β) Η ενίσχυση 
 γ) Η ελευθερία έκφρασης 
 δ) Η συµµόρφωση.  
   
21. ∆ιαπιστώνετε ότι οι µαθητές σας διακατέχονται από αρνητικά συναισθήµατα για έναν αλλοδαπό 

συµµαθητή τους. Με ποιο τρόπο θα προσπαθήσετε να αλλάξετε αυτά τα συναισθήµατα; 
 α) Συστήνετε στους γονείς του µαθητή να του αλλάξουν σχολείο 
 β) Τονίζετε τα θετικά σηµεία του αλλοδαπού µαθητή στην τάξη. 
 γ) Παροτρύνετε τους συµµαθητές του να τον συναναστρέφονται. 
 δ) Μιλάτε στην τάξη για τη χώρα του και για τον πολιτισµό της 
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22. Ένας µαθητής αντιµετωπίζει δυσκολίες στα Μαθηµατικά µε αποτέλεσµα να αντιπαθεί το µάθηµα 
αυτό και τον διδάσκοντά του. Πώς θα δοκιµάζατε να βελτιώσετε την κατάσταση αυτή; 

 α) Επιβραβεύετε κάθε επιτυχηµένη προσπάθεια στα Μαθηµατικά. 
 β) Αποφεύγετε να τον εξετάσετε στα Μαθηµατικά. 
 γ) Χρησιµοποιείτε τη βαθµολογία για να τον αναγκάσετε να προσπαθήσει. 
 δ) Τον τιµωρείτε, όταν διαπιστώνετε ότι δεν κάνει προσπάθειες. 
   
23. Υποστηρίζεται ότι οι διάφορες µορφές ενίσχυσης, σύµφωνα µε το Συµπεριφοριστικό Μοντέλο 

Μάθησης, όπως ο έπαινος και οι αµοιβές, δηµιουργούν κίνητρα και βελτιώνουν τη µάθηση: 
 α) Όταν παρέχονται άµεσα και αναφέρονται σε συγκεκριµένα αποτελέσµατα µάθησης.  
 β) Όταν παρέχονται άµεσα και αναφέρονται στη συνολική συµπεριφορά του µαθητή.  
 γ) Όταν παρέχονται ετεροχρονισµένα. 
 δ) Όταν παρέχονται άµεσα και αναφέρονται στη διαδικασία της µάθησης. 
   
24. Μερικοί εκπαιδευτικοί πιστεύουν ότι η τιµωρία µπορεί να µειώσει µια ανεπιθύµητη 

συµπεριφορά. Αν υιοθετείτε τη θέση αυτή, ποια µορφή τιµωρίας θα εφαρµόζατε; 
 α) Αναθέτουµε στους µαθητές επιπλέον εργασίες. 
 β) Απειλούµε τους µαθητές µε κακούς βαθµούς. 
 γ) Τους στερούµε τα κεκτηµένα προνόµια. 
 δ) Τους επιπλήττουµε ενώπιον των συµµαθητών τους. 
   
25. Μια βασική παράµετρος στη µαθησιακή διαδικασία είναι η τόνωση του αυτοσυναισθήµατος των 

µαθητών. Με ποιο τρόπο νοµίζετε ότι ο εκπαιδευτικός µπορεί να το επιτύχει. 
 α) Όταν εντοπίζει και επικεντρώνεται στις αδυναµίες των µαθητών. 
 β) Όταν χρησιµοποιεί τη σύγκριση µεταξύ τους φέρνοντας παραδείγµατα συµµαθητών τους.  
 γ) Όταν δείχνει εµπιστοσύνη στους µαθητές και αναγνωρίζει την αξία τους. 
 δ) Όταν δίνει έµφαση στα αρνητικά σηµεία της προσωπικότητας των µαθητών. 
   
26. Είναι γεγονός ότι η δηµιουργία κινήτρων συµβάλλει στην αποτελεσµατική µάθηση. Με ποιο 

τρόπο νοµίζετε ότι ο εκπαιδευτικός µπορεί να το επιτύχει; 
 α) Όταν θέτει µαθησιακούς στόχους προκλητικούς και πραγµατοποιήσιµους. 
 β) Όταν πιέζει τους µαθητές του να βελτιώσουν τις επιδόσεις τους. 
 γ) Όταν δίνει έµφαση στη βαθµολογία και στη σύγκριση των επιδόσεων ανάµεσα στους µαθητές. 
 δ) Όταν δείχνει πραγµατικό ενδιαφέρον για την πρόοδο των µαθητών του. 
   
27. Η µάθηση είναι αποτελεσµατική, όταν οι γνώσεις που απέκτησαν οι µαθητές µας διατηρούνται 

για µεγάλο χρονικό διάστηµα. Πότε µπορεί να συµβεί αυτό; 
 α) Όταν αξιολογούµε τις γνώσεις τους κατά αραιά χρονικά διαστήµατα µε γραπτά διαγωνίσµατα. 
 β) Όταν οι µαθητές συνδέουν τις γνώσεις που απέκτησαν µε τις περιστάσεις που θα τις 

χρησιµοποιήσουν. 
 γ) Όταν οι µαθητές διδάσκονται και µαθαίνουν µόνο τα απαραίτητα για τις ανάγκες των εξετάσεων. 
 δ) Όταν οι µαθητές παρακολουθούν τη διαδικασία της διδασκαλίας. 
   
28. Το καλό ψυχοπαιδαγωγικό κλίµα στη σχολική τάξη είναι απαραίτητη προϋπόθεση στην 

αποτελεσµατική µάθηση και διδασκαλία. Πώς µπορούµε να το εξασφαλίσουµε αυτό στη 
διδασκαλία µας;  

 α) Με τις συχνές επαναλήψεις της ύλης για την απόκτηση δεξιοτήτων 
 β) Με την τακτική αξιολόγηση για επανατροφοδότηση των µαθητών. 
 γ) Με την οργάνωση του µαθησιακού υλικού χρησιµοποιώντας νοητικούς χάρτες. 
 δ) Με τη συµµετοχή των µαθητών στη λήψη αποφάσεων στη σχολική τάξη. 
   
29. Η διάσπαση της προσοχής των µαθητών είναι ένα συνηθισµένο φαινόµενο στη µαθησιακή 

διαδικασία. Πώς µπορείτε να ενεργοποιήσετε εκ νέου πιο αποτελεσµατικά τους µαθητές σας;  
 α) Όταν τους τονίζετε τη σπουδαιότητα του µαθήµατος. 
 β) Όταν τους ζητάτε να προσέξουν γιατί θα ακολουθήσουν σχετικές ερωτήσεις. 
 γ) Όταν διακόπτετε τη διαδικασία του µαθήµατος και προκαλείτε συζήτηση έξω απ’ αυτό. 
 δ) Όταν ζητάτε από τους µαθητές σας να διατυπώσουν εκείνοι τις ερωτήσεις του µαθήµατος. 
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30. Ο έπαινος λειτουργεί στους µαθητές µε διάφορους τρόπους. Πότε ο έπαινος συµβάλλει στην 
ανάπτυξη των µεταγνωστικών ικανοτήτων των µαθητών;  

 α) Όταν προσδιορίζει ποιο ακριβώς στοιχείο της εργασίας τους είναι σωστό, ώστε να επαναληφθεί. 
 β) Όταν παρέχει γενικά πληροφορίες για την αξία των διάφορων επιτευγµάτων των µαθητών. 
 γ) Όταν χρησιµοποιεί τα προηγούµενα επιτεύγµατα των µαθητών για να περιγράψει την τρέχουσα 

κατάσταση. 
 δ) Όταν προσανατολίζει τους µαθητές να συνειδητοποιήσουν τις διαδικασίες που ακολουθεί η σκέψη 

τους. 
   
31. Σύµφωνα µε σύγχρονες έρευνες η παραπτωµατική συµπεριφορά στην εφηβική ηλικία 

εντοπίζεται κυρίως: 
 α) Στον πληθυσµό των εφήβων αγοριών. 
 β) Στον πληθυσµό των εφήβων κοριτσιών. 
 γ) Εξίσου και στα δύο φύλα. 
 δ) Στους εφήβους µε αισθητηριακά προβλήµατα. 
   
32. Υποστηρίζεται ότι η εφηβική ηλικία αποτελεί την πιο κρίσιµη περίοδο της ζωής του ανθρώπου. 

Με την έννοια «κρίσιµη» εννοείται: 
 α) Μια µακρά και επώδυνη περίοδος ωρίµανσης 
 β) Μια περίοδος που σηµαδεύεται από χρονοβόρες σωµατικές αλλαγές. 
 γ) Μια µεταβατική περίοδος φυσιολογικών αλλαγών µε δυσκολίες.  
 δ) Μια περίοδος που κυριαρχούν οι έντονες κοινωνικές επαφές. 
   
33. Ένα σύνηθες φαινόµενο στην καθηµερινή σχολική ζωή είναι ο «σκασιάρχης µαθητής». Τι 

πιστεύετε ότι µπορεί να αιτιολογήσει καλύτερα αυτή τη συµπεριφορά; 
 α) Ένα ιστορικό σχολικής αποτυχίας. 
 β) Αισθητηριακές ανεπάρκειες.  
 γ) Μια, έστω και οριακή, νοητική υστέρηση.  
 δ) Η κοινωνικο-οικονοµική προέλευση. 
   
34. Σε ορισµένους µαθητές, κατά την εκπαιδευτική διαδικασία, παρατηρούνται συστηµατικά και για 

µεγάλο χρονικό διάστηµα (µεγαλύτερο από 7 µήνες) φαινόµενα υπερκινητικής συµπεριφοράς. Η 
συµπεριφορά αυτή είναι:  

 α) Ένδειξη πληθωρικής δραστηριότητας.  
 β) Ένδειξη αντιδραστικότητας. 
 γ) Ένδειξη κακής διαπαιδαγώγησης. 
 δ) Ένδειξη αναπτυξιακής διαταραχής µε  νευρολογικό υπόβαθρο. 
   
35. Με ποιον από τους παρακάτω τρόπους οι έφηβοι µαθητές δεν εκδηλώνουν την επιθετικότητα 

τους: 
 α) Με λεκτικούς χαρακτηρισµούς και φράσεις. 
 β) Με φθορά ξένης περιουσίας. 
 γ) Με αυτοκαταστροφικές τάσεις. 
 δ) Με χαµηλές σχολικές επιδόσεις 
   
36. Ο όρος «δυσλεξία» θεωρείται σήµερα ως πρόβληµα των µαθητών που αντιµετωπίζουν 

δυσκολίες στα µαθήµατα του σχολείου. Η δυσλεξία είναι: 
 α) Ασθένεια του προφορικού λόγου. 
 β) ∆ιαταραχή της κινητικής δεξιότητας του ατόµου. 
 γ) Ειδική µαθησιακή δυσκολία κατά κύριο λόγο στην ανάγνωση, τη γραφή και ορθογραφία. 
 δ) Έντονες συναισθηµατικές διαταραχές. 
   
37. Η πορεία γνωστικής ανάπτυξης του ατόµου διέρχεται από επάλληλα στάδια. Ποιο στάδιο 

γνωστικής ανάπτυξης αντιστοιχεί στην εφηβική ηλικία; 
 α) Φαλλικό στάδιο. 
 β) Στάδιο βασικής εµπιστοσύνης – δυσπιστίας. 
 γ) Στάδιο αφηρηµένων πράξεων.  
 δ) Στάδιο συγκεκριµένων λογικών πράξεων. 
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38. Η καλή συνεργασία σχολείου – οικογένειας θεωρείται απαραίτητη προϋπόθεση για την οµαλή 
ανάπτυξη της προσωπικότητας και σχολικής επίδοσης του παιδιού. Η αποτελεσµατική 
επικοινωνία µπορεί να επιτευχθεί µε: 

 α) Ελεύθερη είσοδο των γονέων στο σχολείο, ώστε να µπορούν να συνοµιλούν και να συνεργάζονται 
µε το διευθυντή και τους εκπαιδευτικούς. 

 β) Καθορισµό τακτικών ωρών επισκέψεων για συζήτηση και ενηµέρωση των γονέων.  
 γ) Οργάνωση κοινών δραστηριοτήτων και σχολικών εκδηλώσεων. 
 δ) Συχνά τηλεφωνήµατα και αλληλογραφία γονέων και εκπαιδευτικών. 
   
39. Η ορθή ψυχοπαιδαγωγική αντιµετώπιση και η σχολική ενσωµάτωση ενός δυσλεκτικού µαθητή 

επιτυγχάνεται µε:  
 α) Συνεχή ενθάρρυνση και αξιολόγηση της προσπάθειας του. 
 β) ∆ιάθεση περισσότερου χρόνου για τις γραπτές εργασίες. 
 γ) Αποφυγή αρνητικών χαρακτηρισµών (π.χ. τεµπέλης, αδιάφορος). 
 δ) Όλα τα παραπάνω. 
   
40. Ο εκπαιδευτικός µπορεί να χρησιµοποιεί την  θεωρία της κλασικής εξαρτηµένης µάθησης ή 

µάθησης µε υποκατάσταση, όταν στοχεύει στην εκµάθηση κατά κύριο λόγο: 
 α) Μορφών κοινωνικής συµπεριφοράς (π.χ. δηµιουργία ή αλλαγή στάσεων). 
 β) Αυτοµατοποιηµένων αντιδράσεων και κινήσεων (π.χ. οδήγηση).  
 γ) Γνωστικών λειτουργιών και διαδικασιών (π.χ. επίλυση προβληµάτων). 
 δ) Μεταγνωστικών δεξιοτήτων (π.χ. µαθαίνω πώς να µαθαίνω). 
   

 
 


