ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
1. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	SCHOOL OF AGRICULTURAL TECHNOLOGY AND FOOD TECHNOLOGY AND NUTRITION

	ΤΜΗΜΑ
	FOOD TECHNOLOGY

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	UNDERGRADUATE

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	SEMESTER
	6o

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	HYGIENE OF THE FOOD INDUSTRIES

	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 
	4

	Case studies
	1
	

	
	
	

	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)
	AFOTEC 147 (ΘΕΩΡΙΑ)
http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC147/


2. 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 hygiene. Following the introductory lectures it deepens with specialized knowledge and concepts that require ability and skills development from the students side, both in terms of understanding and use of food hygiene in food safety management systems.

Healthy food refers to methods of preserving food and hygiene management in order to be suitable for human consumption. The study of food hygiene is intertwined with the study of the environment in which the food is produced and stored, the processing and the habits and personal hygiene of people who come into contact with it in any way. It examines the various diseases which originate from microorganisms and microbial toxins in food or chemical contamination of food and describes ways of ensuring that both pathogens and chemical contamination are eliminated from the food so that it reaches the consumer's plate in a healthy condition.

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

1. To know the basic principles and current practices relating to food hygiene.

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

3. 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 
	Design and implementation of hygienic food manufacturing.

Effect of processing parameters on quality, safety and food hygiene 


	Specifically, students will be able to:

1. Search, analyse and synthesise data and information, with the aid of food safety and hygiene 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




3. SYLLABUS
	The course is divided into theoretical and case study part
THEORY

1. Background to the Food Hygiene.

2. Hygiene of the manufacturing and Distribution of food and factors affecting positively and negatively.

3. Quality Assurance and Production Hygiene.

4. Water in Food Industry. Biological agents that affect the maintenance of hygiene in Industry (Bacteria - Fungi - metazoa).

5. Personnel Hygiene – Education and training.

6. Pollution control - disinfection - control contaminants.

7. Edit - disposal - waste utilization

8. food contamination hazards

9. Personnel health and hygiene of workers

10. Health upon receipt of raw materials

11. Hygiene in food preparation

12. Hygiene during thermal processing of food (cooking / baking)

13. Protection of food immediately after the heat treatment (immediately after cooking) (cooling, freezing, reheating)

14. Protecting food at serving

15. Hygiene during storage of the products

16. Cleaning and disinfection of premises and equipment

17. Handling of waste

18. Fight against rodents, insects and vermin

19. The organization of hygienic control in the factory, hygienist duties, inspections, training programs, cooperation with the competent authorities.

20. Security Officer Responsibilities- occupational safety / safety technician in an industrial unit. Appropriate equipment design, production halls and workshops to ensure work safety. Staff training in occupational safety issues. Protective equipment for personnel safety. Colour symbolism for major hazards. Labor safety legislation. Risks of electrocution. Fire, rescue procedures, first aid.



1. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	In the lecture theatre, in the lab and in 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
13
Project work
Case study work
16
Individual study
45

Total 
100


	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




2. LITERATURE
	1. Pichhardt K. (1988), Lebensmittelmikrobiologie-Grundlagen fuer die Praxis, 4 Aufl. Qualitaetsmanagement

3. Lebensmittel. 1 und 2 Aufl. (1994/97), Springer verlag Berlin Heidelberg, New York.

4. 2. Kraemer J. (1992), Lebensmittelmikrobiologie, 2 Aufl. Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart.

4. Wallhaeusser K.H. (1988), Praxis der Sterilisation, Desinfiktion-Konservierung, Keimidentifizierung-

5. Betriebshygiene. 4 Aufl. Thieme Verlag, Stuttgart.

5. Normag G. Marriott (1994) Grundlagen der Lebensmittelhygiene Behr’s Verlag.
6. FAO/WHO (Codex Alimentarious Commission) (1996), General Principles of Food Hygiene, Annex: Hazard Analysis Critical Control Point. System and Guidelines for its Application. Report of the 29th session of the codex committee on food hygiene, Washington D.C.

7. ΕΕ, Εγχειρίδιο ασφάλειας στο χώρο εργασίας των μικρομεσαίων επιχειρήσεων. Εκδόσεις Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων.

8. FSA. 2004. Guide to food hygiene.

9. Guide to Food Hygiene Greek, Εισαγωγικός Οδηγός για την Υγιεινή των Τροφίµων.

10. ΕΦΕΤ, 2004. Εγχειρίδιο βασικής εκπαίδευσης στην υγιεινή και ασφάλεια τροφίμων.

11. Καλογρίδου, Βασιλειάδου, Δ. 2004. Ορθή υγιεινή και βιομηχανική πρακτική. Εκδόσεις University Studio Press.
12. Μπεζιρτζόγλου, Ε. 2014. Υγιεινή τροφίμων στη βιομηχανία τροφίμων και στη φαρμακευτική βιομηχανία. Εκδόσεις Παρισιάνου.



	Department 
	Food Technology 

	Course Code 
	

	Course Title 
	Technology and Quality of Fruits & Vegetables 

	Level 
	first cycle (bachelor) 

	Type of Course 
	Compulsory 

	Semester 
	6 

	ECTS Credits 
	8 

	Language 
	Greek  and English

	Technical Methods 
	Lectures and/or Lab exercises 

	Assessment 
	Written exam 

	Lecturer 
	 

	Lecturer personal webpage 
	

	Learning Outcomes 
	The study of traditional and modern processing and preservation methods of fruits and vegetables. Factors affecting the quality of the final products. 

	Prerequisites 
	

	Course Contents 
	Postharvest physiology of fruits and vegetables, Blanching, Refrigeration and freezing preservation of fruits & vegetables, Canned peaches, Dehydrated fruits and vegetables, Tomato products, Juice processing, Jams & Marmalades, Vegetable fermentation & Pickling, Minimally processed fruits & vegetables. 

	Recommended Reading 
	Hui, Y. H. (2006). Handbook of Fruits and Fruit Processing. Blackwell Publishing, UK. 


TECHNOLOGY AND QUALITY CONTROL OF FRUITS AND VEGETABLES
