COURSE OUTLINE
1. General Information
	SCHOOL:
	AGRICULTURAL TECHNOLOGY AND FOOD TECHNOLOGY AND NUTRITION

	DEPARTMENT
	Food Technology 

	COURSE LEVEL 
	Graduate

	COURSE CODE
	
	Semester
	5st

	TITLE
	POST HARVEST PHYSIOLOGY

	COURSE SCHEDULE
	TEACHING 

HOURS 

(WEEKLY)
	ECTS 

CREDITS

	Lectures     
	3
	5

	Exercises
	2
	

	
	
	

	COURSE TYPE: 

(Background knowledge, General 

Knowledge, Scientific Area, Skills 

Development)
	Compulsory-Background



	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	None

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Greek

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	No

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC120/
http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC113/


2. Course Description and Learning Objectives
	

	

	The course aims to make students able to manage issues of quality of fresh fruit and vegetables in order to reduce post-harvest losses and maintain the commercial value such as to achieve a longer maintenance interval.
With the successful completion of the course students should be able to know:

· The role of respiration and transpiration of vegetables.

· The role of ethylene.

· The measures to tackle the adverse effects of ethylene and ethylene biosynthesis in post-harvest treatment of the products and the volume of losses.

· The factors affecting the production of ethylene from fruit and vegetables after harvest.

· The ethylene effect on post-harvest life of fruits and vegetables. Use of ethylene for artificial aging and degreened fruit.

· The concept of quality and evaluation criteria of the quality characteristics. The criteria ripeness of fruit and vegetables.

· The role of temperature, oxygen and CO2 in maintainability and maintain quality.

· The cooling technology and basic operation and control principles for refrigerating chambers.

· The technical and maintenance conditions for each product.

· The necessary machinery for common refrigerators, for controlled atmosphere and the technical characteristics.

· The modified atmosphere techniques and pre-cooling conditions.

· The conditions and problems during the transport of fruit and vegetables to the markets of the interior and exterior.

· Incompatibility maintenance and transfer and transport.

· The post-harvest physiological disorders and diseases of fruit and vegetables.

	Skills 



	Specifically, students will be able to:
1. Search, analysis and synthesis of data and information, the use and the necessary technologies of post-harvest physiology

2. Decision Making

3. Autonomous work

4. Teamwork

5. Working in a multidisciplinary environment

6. Generating new research ideas


3. Course Outline
	Theory

The content of the course comprises the following subjects: 
1.  General concept of post-harvest biology and technology of horticultural products

2. Criteria ripeness

3. Fruit and vegetables quality

4. Handling after harvest-preparation for market-sorting-packing

5. Ethylene and its role in the post-harvest physiology

6. Transpiration, weight loss and the humidity factor

7. Cooling the fruit and vegetables

8. Maintenance of fruit and vegetables

9. Maintenance of fruit and vegetables with controlled or modified atmosphere

10. Fruit and Vegetable Transport

11. Physiological abnormalities

12. Operations to address postharvest diseases
Laboratory
The workshop includes the following laboratory exercises::
1. Methods and instruments for assessing the maturity stage

2.  Practice of ripeness criteria relating to natural characteristics

3. Practical application of ripeness criteria regarding chemical characteristics

4. Loss of cooling at low temperatures

5. Measurement of weight loss in tomato fruit (packed in post-harvest and unpackaged fruits)

6. Evaluation of the quality characteristics of horticultural products

7. Study of the respiratory activity

8. Study of the intensity of transpiration of fruit and vegetables

9. Study of the effect of storage conditions to maintain quality fruit and vegetables

10. Study of the action of ethylene in post-harvest life of the fruit.

11. Controlled atmosphere

12. Modified atmosphere

13. Quality Evolution in marketing


1. Teaching  and Learning Methods -- Assessment
	TEACHING METHODS  
	In class face-to-face teaching.

	USE OF INFORMATION AND 

COMMUNICATION TECHNOLOGIES
	· teaching and communication with the students.  

· Powerpoint presentations.  

· Student  contact  electronically  and  face-to-face  in  weekly office hours. 

· Use  of  the  electronic  platform  e-class  (course  web page).

	COURSE ORGANIZATION
	Activities

Semester workload
Lectures

40
Laboratory Practice
40
Individual Studying
20
Course total 

100


	

	STUDENT ASSESMENT
	Evaluation language: Greek
Final written examination (100%) which may include:
· questions theoretical content, 

· multiple choice questions 

· and questions of judgment.

Written final exam (100%) which may include:

· questions theoretical content, 

· multiple choice questions 

· and questions of judgment.



	


2. TEXTBOOKS AND READING
	· Βασιλακάκης Μ. (2006). Μετασυλλεκτική φυσιολογία – μεταχείριση οπωροκηπευτικών και τεχνολογία. Εκδόσεις Γαρταγάνη. Θεσσαλονίκη.
· Πάσσαμ, Χ. και Τσαντίλη Ε. (1995). Μετασυλλεκτική μεταχείριση καρπών και λαχανικών. Εργαστηριακές ασκήσεις. Εκδόσεις Γ.Π.Α. Αθήνα.
· Σφακιωτάκης, Ε. (1995). Μετασυλλεκτική φυσιολογία και τεχνολογία νωπών οπωροκηπευτικών προϊόντων. Εκδόσεις Typo Man. Θεσσαλονίκη, σελ. 381.
· Joshi V.K., and L.R. Verma. (2002).“Postharvest Technology of Fruits and Vegetables”. Indus Publishing Company. 
· Mitra. S. K., (1997) “Postharvest Physiology and Storage of Tropical and Subtropical Fruits”. CABI Publishing 
· Salunkhe D. K., and S. S. Kadam (1998). “Handbook of Vegetable Science and Technology: Production, Composition, Storage, and Processing (Food Science and Technology)”. Marcel Dekker 
· Wills R.B.H., W.B. McGlasson, D. Graham, D. Joyce, R. Wills.(1998) “Postharvest: An Introduction to the Physiology & Handling of Fruit, Vegetables & Ornamentals”. CABI Publishing 4th edition.

	


COURSE OUTLINE
4. General Information
	SCHOOL:
	AGRICULTURAL TECHNOLOGY AND FOOD TECHNOLOGY AND NUTRITION

	DEPARTMENT
	Food Technology 

	COURSE LEVEL 
	Graduate

	COURSE CODE
	
	Semester
	5st

	TITLE
	Food Packaging

	COURSE SCHEDULE
	TEACHING 

HOURS 

(WEEKLY)
	ECTS 

CREDITS

	Lectures     
	3
	5

	Exercises
	2
	

	
	
	

	COURSE TYPE: 

(Background knowledge, General 

Knowledge, Scientific Area, Skills 

Development)
	Compulsory-Background



	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	None

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Greek

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	No

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC112/
http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC114/


5. Course Description and Learning Objectives
	

	

	The course aims at making skilled students to manage issues of packaging related to the protection of food from environmental factors, interaction of the packaging with the packaged product and the risk of substances migration in this and the basic selection principles appropriate packaging for a particular food.
With the successful completion of the course students should be able to know:

· The basic principles of food packaging.

· The characteristics of food packaging.

· The basic concepts of food packaging.

· The main packaging materials used in food and their properties (paper, cardboard, metals, glass, plastics).

· The aseptic packaging, modified atmosphere packaging and active and intelligent packaging.

· The specifications of boxes.

· The legislation on packaging.

· The importance of packaging graphics export.

· The basic principles of the labeling of food packaging.

· The marking methods.

· The materials, form and content of the label of the package.

· The green Dot net quantity of contents, the EU eco-label and barcodes.

· The national and Community legislation on the labeling on the packaging.


	Skills 



	Specifically, students will be able to:
1. Search, analysis and synthesis of data and information on the use and the required food packaging technologies

2. Making decision 

3. Autonomous work

4. Teamwork

5. Working in a multidisciplinary environment

6. Generating new research ideas




6. Course Outline
	Theory

The content of the course comprises the following subjects: 
13. Functions of food packaging

14. Devising and selection of new forms of food packaging

15. Contribution of packaging in food preservation

16. Packaging-food interactions

17. Plastic packaging

18. Metal packaging

19. Glass packaging

20. Paper packing

21. Aseptic packaging

22. Modified Atmosphere Packaging

23. Active packaging

24. Smart packaging

25. Legal framework for materials and food packages

26. Shelf life of packaged products
Laboratory
The workshop includes the following laboratory exercises::
14. Food packaging. Purpose, goals, advantages, disadvantages.

15. Packaging Materials.

16. Distinction food packaging

17. Plastic packaging. The main types of polymers used in food packaging.

18. Paper packaging. paper / cardboard types and applications in  Food packaging.

19. 6. Metal packing materials. The major metals used in food packaging and applications.

20. Glass packaging materials. Various types of glass used in food packaging and applications.

21. Barcode

22. symbologies and uses in food packaging.

23. Distinction food packaging according to the purpose they fulfill.

24. Mandatory labeling.

25. Migration from plastic containers in food

26. Demonstration pilot-packaging standardization unit


3. Teaching  and Learning Methods -- Assessment
	TEACHING METHODS  
	In class face-to-face teaching.

	USE OF INFORMATION AND 

COMMUNICATION TECHNOLOGIES
	· teaching and communication with the students.  

· Powerpoint presentations.  

· Student  contact  electronically  and  face-to-face  in  weekly office hours. 

· Use  of  the  electronic  platform  e-class  (course  web page).

	COURSE ORGANIZATION
	Activities

Semester workload
Lectures

40
Laboratory Practice
40
Individual Studying
20
Course total 

100


	

	STUDENT ASSESMENT
	Evaluation language: Greek
Final written examination (100%) which may include:
· questions theoretical content, 

· multiple choice questions 

· and questions of judgment.

Written final exam (100%) which may include:

· questions theoretical content, 

· multiple choice questions 

· and questions of judgment.



	


4. TEXTBOOKS AND READING
	· Μπλούκας, Ι. Γ. (2004). Συσκευασία τροφίμων. Εκδόσεις Σταμούλη. Αθήνα.
· Παπαδάκης, Σ. (2010). Συσκευασία τροφίμων. Εκδόσεις Τζιόλα. Αθήνα. 
· Καρακασίδης, Ν. Γ., (1999). “Κυτιοποιία, Χάρτινα διπλωτά και στημένα κουτιά, Χαρτοθύλακες ασηπτικής συσκευασίας, Μεταλλικά κουτιά, Χαρτοκιβώτια” Εκδόσεις ΙΩΝ, Αθήνα
· Ζαμπετάκης, Γ., (2002). “Το PET (Polyethylene Terephethalate) στη Συσκευασία Μπύρας”. 
· Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ. και Λ. Μποσνέα. (2001). Στοιχεία τεχνολογίας, μεταποίησης και συσκευασίας τροφίμων. University Studio Press. Θεσσαλονίκη.
· Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ (2002). Βιοδιασπώμενα ή Βιοαποικοδομήσιμα Πολυμερή και Εφαρμογές τους στη Συσκευασία Τροφίμων.
· Ahvenainen, R., (ed.), (2003). "Novel food packaging techniques", Woodhead Publishing Ltd., Cambridge.
· Blakistone, B.A., (ed), (1998). “Principles and Applications of Modified Atmosphere Packaging of Foods”, 2nd edition, Blackie Academic & Professional, London.
· Brody, A.L. and Marsh, K.S., (eds.), (1997). “The Wiley Encyclopedia of Packaging Technology”, 2nd edition, John Wiley & Sons Inc., New York
· Canadian Food Inspection Agency. “Metal Can Defects. Identification and Classification Manual”, Canadian Food Inspection Agency, Government of Canada, 1997

	


ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
7. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	SCHOOL OF AGRICULTURAL TECHNOLOGY AND FOOD TECHNOLOGY AND NUTRITION

	ΤΜΗΜΑ
	FOOD TECHNOLOGY

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	UNDERGRADUATE

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	SEMESTER
	5o

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	FOOD SAFETY AND QUALITY MANAGEMENT SYSTEMS 

	ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
σε περίπτωση που οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται σε διακριτά μέρη του μαθήματος π.χ. Διαλέξεις, Εργαστηριακές Ασκήσεις κ.λπ. Αν οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται ενιαία για το σύνολο του μαθήματος αναγράψτε τις εβδομαδιαίες ώρες διδασκαλίας και το σύνολο των πιστωτικών μονάδων
	ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ
ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ
	ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ

	Lectures 
	2 
	5

	Case studies
	2
	

	
	
	

	Προσθέστε σειρές αν χρειαστεί. Η οργάνωση διδασκαλίας και οι διδακτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται περιγράφονται αναλυτικά στο 4.
	
	

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Υποβάθρου , Γενικών Γνώσεων, Επιστημονικής Περιοχής, Ανάπτυξης Δεξιοτήτων
	Μ Specialisation


	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	ΟΧΙ

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	ΝΑΙ (Στην Αγγλική για φοιτητές ERASMUS)

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	AFOTEC 146 (ΘΕΩΡΙΑ)
http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC146//


8. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
	Μαθησιακά Αποτελέσματα

	Περιγράφονται τα μαθησιακά αποτελέσματα του μαθήματος οι συγκεκριμένες  γνώσεις, δεξιότητες και ικανότητες καταλλήλου επιπέδου που θα αποκτήσουν οι φοιτητές μετά την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος.

Συμβουλευτείτε το Παράρτημα Α 

· Περιγραφή του Επιπέδου των Μαθησιακών Αποτελεσμάτων για κάθε ένα κύκλο σπουδών σύμφωνα με Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης

· Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων Διά Βίου Μάθησης

και Παράρτημα Β

· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	The course is an introduction to basic concepts of hygiene and food safety. Following the introductory lessons it deepens to more specialized knowledge and concepts that require ability and skills development from the students side, both in terms of understanding and use of food safety and quality management systems.

The aim of the course is to understand the importance of quality and food safety. The aim is the implementation of the various quality control methods and international quality and safety management systems in the food industry by students.

Upon successful completion of the course students should be able to:

1. To know the basic principles and current practices related to food safety.

2. Be aware of the international food safety and quality management systems 



	Γενικές Ικανότητες

	Λαμβάνοντας υπόψη τις γενικές ικανότητες που πρέπει να έχει αποκτήσει ο πτυχιούχος (όπως αυτές αναγράφονται στο Παράρτημα Διπλώματος και παρατίθενται ακολούθως) σε ποια / ποιες από αυτές αποσκοπεί το μάθημα;.

	Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών επεξεργασίας τροφίμων 
Προσαρμογή σε νέες καταστάσεις 
Λήψη αποφάσεων 
Αυτόνομη εργασία 
Ομαδική εργασία 
Εργασία σε διεθνές περιβάλλον 
Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 
Παράγωγή νέων ερευνητικών ιδεών 
	Design and implementation of food safety and quality management systems.

Effect of processing on food quality/safety and hygiene


	Specifically, students will be able to:

1. Search, analyse and synthesise data and information, with the aid of food safety and its effect on the required food processing technologies

2. Decision Making

3. Autonomous work

4. Teamwork

5. Working in a multidisciplinary environment

6. Generating new research ideas




9. SYLLABUS
	The course is divided into theoretical and case study part
Theory
1. Introduction to Total Quality Management (TQM). The philosophy of total quality management. The MANAGEMENT CYCLE.

2. Personnel Training.

3. Introduction to risk assessment, hazards and hygiene and food safety.

4. Quality and food safety management systems: ISO 9000, HACCP, ISO22000, GMP, GLP, Logistics.

5. Introduction to quality control and quality assurance, quality management.

6. Quality control, stages of quality control and food quality characteristics. quality cost.

7. Standards of quality systems.

8. Implementation of Quality Assurance systems (ISO 9000, 9001: 2008, etc.). hazard identification.

9. Standard hazard analysis and critical control points. (HACCP).

10. Identification of critical control points.

11. ISO 22000 Implementation

12. Quality control and sensory characteristics of food, Methodology implementation and application examples (case studies).

13. Statistical process control, system processes and quality control. Sampling.

Case studies

Analysis-implementation of different case studies with application to foods of plant and animal origin.


5. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Tutorials and group work 

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	· Use of computers

· • Using Audiovisual material and multimedia applications

· • Use of laboratory equipment.

· • Use of pilot plant equipment

· • Update and auxiliary educational material via the web page of the course and by e-mail



	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ

Περιγράφονται αναλυτικά ο τρόπος και μέθοδοι διδασκαλίας.

Διαλέξεις, Σεμινάρια, Εργαστηριακή Άσκηση, Άσκηση Πεδίου, Μελέτη & ανάλυση βιβλιογραφίας, Φροντιστήριο, Πρακτική (Τοποθέτηση), Κλινική Άσκηση, Καλλιτεχνικό Εργαστήριο, Διαδραστική διδασκαλία, Εκπαιδευτικές επισκέψεις, Εκπόνηση μελέτης (project), Συγγραφή εργασίας / εργασιών, Καλλιτεχνική δημιουργία, κ.λπ.

Αναγράφονται οι ώρες μελέτης του φοιτητή για κάθε μαθησιακή δραστηριότητα καθώς και οι ώρες μη καθοδηγούμενης μελέτης ώστε ο συνολικός φόρτος εργασίας σε επίπεδο εξαμήνου να αντιστοιχεί στα standards του ECTS
	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Lectures
26

Case studies
26
Project work
Case study work (individual or grop)

28
Αυτοτελής μελέτη

45

Total
125


	ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ 

Περιγραφή της διαδικασίας αξιολόγησης

Γλώσσα Αξιολόγησης, Μέθοδοι αξιολόγησης, Διαμορφωτική  ή Συμπερασματική, Δοκιμασία Πολλαπλής Επιλογής, Ερωτήσεις Σύντομης Απάντησης, Ερωτήσεις Ανάπτυξης Δοκιμίων, Επίλυση Προβλημάτων, Γραπτή Εργασία, Έκθεση / Αναφορά, Προφορική Εξέταση, Δημόσια Παρουσίαση, Εργαστηριακή Εργασία, Κλινική Εξέταση Ασθενούς, Καλλιτεχνική Ερμηνεία, Άλλη / Άλλες

Αναφέρονται  ρητά προσδιορισμένα κριτήρια αξιολόγησης και εάν και που είναι προσβάσιμα από τους φοιτητές.
	Evaluation language: Greek and English for Erasmus students.
Theory
The. Final written exam (80%) comprising:

-Theoretical questions, multiple choice questions and questions of judgment

-Solutions to Computational problems

II. Brief written midterm exam-test (20%) made at the end of deliveries and includes:

-Solution to Computing application and answer of questions related to case studies (done at least three times per semester and after the completion of delivery of a theme of the course) -Project given at the beginning of semester on food safety / food processing issues




6. LITERATURE
	1. Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ., Σάνδρου και Κούρτης. 2001. Ασφάλεια τροφίμων. University Studio Press, Θεσ/κη.

2. Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ. και Τζούρος, 2006. Το νέο πρότυπο ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων ISO22000. Εκδόσεις Σταμούλη.

3. Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ., Βαρζάκας, Θ., και Τζίφα, Κ. 2008. Έλεγχος ποιότητας τροφίμων. Εργαστηριακός οδηγός.

4. Γεωργάκης, Σ.Α. (1986), Ποιοτικός έλεγχος Τροφίμων, University Studio Press, Θεσσαλονίκη.

5. ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 9001 (2000),. Συστήματα για την ποιότητα.

6. ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 30011-1 (1995), Κατευθυντήριες γραμμές για επιθεώρηση συστημάτων ποιότητας-Μέρος 1. Επιθεώρηση. Ελληνικός Οργανισμός Τυποποίησης, Αθήνα.

7. Λογοθέτης, Ν. (1993), Management ολικής ποιότητας. TQM Hellas Ltd.-Interbooks, Αθήνα.
8. Τσάκνης, Ι. 2009. Διασφάλιση ποιότητας στις βιομηχανίες τροφίμων. Εκδόσεις Παπασωτηρίου.

Ξενόγλωσση 

1. Alli I. Food Quality Assurance Principles and Practice. CRC Press.

2. Amerine, M.A., Pangborn R.M., Roessler E.B. (1965), Principles of Sensory Evaluation of Food, Academic Press, New York.

3. Lamprecht J.L. (1993), Implementing the ISO 9000 Series. Marcel Dekker Inc., New York.

4. Lawless H.T., Heynmann (1998), Sensory Evaluation of Food-Principles and Practices. Chapman & Hall, New York.

5. Leaper S (Editor) HACCP:A Practical Guide, Campden & Chorleywood Food Research Association

6. Loken J.K. (1995), The HACCP Food Safety Manual, John Wiley & Sons Inc., New York.

7. MacDonald D & Engel P. Auditing Food Safety 
8. O’Mahony M. (1985), Sensory Evaluation of Food-Statistical Methods and Procedures, Marcel Dekker, New York.

9. Stauffer J.E (1988), Quality Assurance of Food-Ingredients, Processing and Distribution, Food & Nutrition Press Inc., Westport, Connecticut.

10. Stone H. and Sidel J.L. (1985), Sensory Evaluation Practices, Academic Press Inc., San Diego.
11. Thompson K. The Law of Food and Drink, Shaw and Sons.




ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
10. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	SCHOOL OF AGRICULTURAL TECHNOLOGY AND FOOD TECHNOLOGY AND NUTRITION

	ΤΜΗΜΑ
	FOOD TECHNOLOGY

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	UNDERGRADUATE

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	SEMESTER
	5ο

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	FOOD PROCESSING ΙI

	ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
σε περίπτωση που οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται σε διακριτά μέρη του μαθήματος π.χ. Διαλέξεις, Εργαστηριακές Ασκήσεις κ.λπ. Αν οι πιστωτικές μονάδες απονέμονται ενιαία για το σύνολο του μαθήματος αναγράψτε τις εβδομαδιαίες ώρες διδασκαλίας και το σύνολο των πιστωτικών μονάδων
	ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ
ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ
	ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ

	Lectures
	3
	5

	Practicals
	2
	

	
	
	

	Προσθέστε σειρές αν χρειαστεί. Η οργάνωση διδασκαλίας και οι διδακτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται περιγράφονται αναλυτικά στο 4.
	
	

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Υποβάθρου , Γενικών Γνώσεων, Επιστημονικής Περιοχής, Ανάπτυξης Δεξιοτήτων
	ΜΕΥ

Special Background Course 


	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	ΟΧΙ

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	ΝΑΙ (Στην Αγγλική για φοιτητές ERASMUS)

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC148/

http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC201/
AFOTEC 148 (ΘΕΩΡΙΑ), AFOTEC 201 (ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ)


11. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
	Μαθησιακά Αποτελέσματα

	Περιγράφονται τα μαθησιακά αποτελέσματα του μαθήματος οι συγκεκριμένες  γνώσεις, δεξιότητες και ικανότητες καταλλήλου επιπέδου που θα αποκτήσουν οι φοιτητές μετά την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος.

Συμβουλευτείτε το Παράρτημα Α 

· Περιγραφή του Επιπέδου των Μαθησιακών Αποτελεσμάτων για κάθε ένα κύκλο σπουδών σύμφωνα με Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης

· Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων Διά Βίου Μάθησης

και Παράρτημα Β

· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	The course is an introduction to basic concepts of food processing, food processing technologies and the effects of processing parameters on food quality in general. At the same time, the course deepens with more specialized knowledge and concepts that require the ability and skills development from students, in terms of understanding and use of new technologies.

The aim of the course is to understand the significance of (unit operations of food production processes), the basic principles governing food preservation processes and the development of a technological concept, a concept very closely connected with the processing / maintenance of food closely related to food safety in a potentially active and thinking citizen, consumer and scientist.

Upon successful completion of the course students should be able to:

1. To know the basic principles and current practices related to the processing techniques and the effects of process parameters on the quality / safety of the food.

2. Be aware of the transfer procedures and processes (unit operations) in food processing both on a theoretical level and at the level of laboratory practices.

3. Know the processes required for the production of a food

4. To know the basic principles of food preservation processes.

5. Be aware of the role and importance of microbial inactivation, adaptation and environmental factors (eg, aw, pH, temperature) the development and behavior of microorganisms in various environments



	Γενικές Ικανότητες

	Λαμβάνοντας υπόψη τις γενικές ικανότητες που πρέπει να έχει αποκτήσει ο πτυχιούχος (όπως αυτές αναγράφονται στο Παράρτημα Διπλώματος και παρατίθενται ακολούθως) σε ποια / ποιες από αυτές αποσκοπεί το μάθημα;.

	Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών επεξεργασίας τροφίμων 
Προσαρμογή σε νέες καταστάσεις 
Λήψη αποφάσεων 
Αυτόνομη εργασία 
Ομαδική εργασία 
Εργασία σε διεθνές περιβάλλον 
Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 
Παράγωγή νέων ερευνητικών ιδεών 
	Σχεδιασμός και διαχείριση διεργασιών παραγωγής τροφίμων.

Επίδραση των παραμέτρων επεξεργασίας στην ποιότητα/ασφάλεια τροφίμων


	Specifically, students will be able to:

1. Search, analysis and synthesise data and information, with the aid of the required food processing technologies

2. Decision Making

3. Autonomous work

4. Teamwork

5. Working in a multidisciplinary environment

6. Generating new research ideas




12. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	The course is divided into theoretical and laboratory part
Theory
1. Ohmic heating

2. Radiation ionization

3. Microwaves

4. Ultrasound

5. High hydrostatic pressure

6. Other new non-thermal treatment methods

7. Pulsed electric fields,

8. Fermentations,

9. Multiple barriers Technology.

10. Benefits and applications of new technologies

11. Extrusion

12. Distillation

Laboratory

The workshop includes the following laboratory exercises:

1. Study dryer operating parameters of rotating double drum

2. Study dryer operating parameters by atomization (spray drier)

3. Study lyophilizer operating parameters. Drying by lyophilization

4. Study of mechanical properties of food by using the texture analyzer,

5. Operation of automatic control systems Principles, Recording and processing instrument operating parameters and data devices with the electronic processor assistance.

6. Visit to industrial food processing plant.

7. Concentration by evaporation-distillation

8. Heat exchangers
9. Extrusion

10. Microwaves

11. Freezing

12. Screening, Filtration
13. Deaeration and apple juice pasteurisation



7. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	· Use of computers

· • Using Audiovisual material and multimedia applications

· • Use of laboratory equipment.

· • Use pilot plant equipment

· • Update and auxiliary educational material via the web page of the course and by e-mail



	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ

Περιγράφονται αναλυτικά ο τρόπος και μέθοδοι διδασκαλίας.

Διαλέξεις, Σεμινάρια, Εργαστηριακή Άσκηση, Άσκηση Πεδίου, Μελέτη & ανάλυση βιβλιογραφίας, Φροντιστήριο, Πρακτική (Τοποθέτηση), Κλινική Άσκηση, Καλλιτεχνικό Εργαστήριο, Διαδραστική διδασκαλία, Εκπαιδευτικές επισκέψεις, Εκπόνηση μελέτης (project), Συγγραφή εργασίας / εργασιών, Καλλιτεχνική δημιουργία, κ.λπ.

Αναγράφονται οι ώρες μελέτης του φοιτητή για κάθε μαθησιακή δραστηριότητα καθώς και οι ώρες μη καθοδηγούμενης μελέτης ώστε ο συνολικός φόρτος εργασίας σε επίπεδο εξαμήνου να αντιστοιχεί στα standards του ECTS
	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Lectures 
39
Practicals
26

Writing of laboratory reports
15

Project work
13

Independent study
32
Total
125


	

	ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ 

Περιγραφή της διαδικασίας αξιολόγησης

Γλώσσα Αξιολόγησης, Μέθοδοι αξιολόγησης, Διαμορφωτική  ή Συμπερασματική, Δοκιμασία Πολλαπλής Επιλογής, Ερωτήσεις Σύντομης Απάντησης, Ερωτήσεις Ανάπτυξης Δοκιμίων, Επίλυση Προβλημάτων, Γραπτή Εργασία, Έκθεση / Αναφορά, Προφορική Εξέταση, Δημόσια Παρουσίαση, Εργαστηριακή Εργασία, Κλινική Εξέταση Ασθενούς, Καλλιτεχνική Ερμηνεία, Άλλη / Άλλες

Αναφέρονται  ρητά προσδιορισμένα κριτήρια αξιολόγησης και εάν και που είναι προσβάσιμα από τους φοιτητές.
	Theory
The. Final written exam (80%) comprising:

-Theoretical questions, multiple choice questions and questions of judgment

-Solutions to Computational problems

II. Brief written midterm exam-test (20%) made at the end of deliveries and includes:

-Solution to Computing application and answer of questions related to case studies (done at least three times per semester and after the completion of delivery of a theme of the course) -Project given at the beginning of semester on food / food processing- food preservation issues

Laboratory

I. Individual or group (maximum 3 people) technical report on each lab exercise that includes a description of the laboratory exercise and manner of execution, presentation of measurement, presentation of results (calculations, charts, etc.) and commentary on the results and drawing conclusions compared to the international literature.

II. Weekly written or oral exam or presentation at each laboratory exercise
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