ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
1. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	5ο 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΜΕΤΑΣΥΛΛΕΚΤΙΚΗ ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΑ

	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

	Διαλέξεις και Εργαστηριακές Ασκήσεις
	3 (θεωρία) +
3(Εργαστήριο)
	5

	
	
	

	
	
	

	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



	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	ΟΧΙ

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	ΟΧΙ

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


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

	Το μάθημα αποσκοπεί στο να καταστήσει ικανούς τους φοιτητές/τριες να διαχειριστούν θέματα της ποιότητας των νωπών οπωροκηπευτικών με στόχο τη μείωση των μετασυλλεκτικών απωλειών και τη διατήρηση της εμπορικής αξίας αυτών ώστε να επιτευχθεί μεγαλύτερο χρονικό διάστημα συντήρησης.

Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος οι φοιτητές/τριες θα πρέπει είναι σε θέση να γνωρίζουν:

· Το ρόλο της αναπνοής και της διαπνοής των οπωροκηπευτικών. 
· Το ρόλο του αιθυλενίου. 
· Τα μέτρα αντιμετώπισης των ανεπιθύμητων επιδράσεων από το αιθυλένιο και της βιοσύνθεσης του αιθυλενίου στη μετασυλλεκτική  μεταχείριση  των  προϊόντων  και  στην  ένταση  των  απωλειών. 
· Τους παράγοντες που επιδρούν στην παραγωγή του αιθυλενίου από φρούτα και λαχανικά μετά τη  συγκομιδή. 
· Την επίδραση  αιθυλενίου  στη  μετασυλλεκτική  ζωή  φρούτων  και λαχανικών. Χρήση του αιθυλενίου για τεχνητή ωρίμανση και για  αποπρασινισμό καρπών.
· Την έννοια της ποιότητας και τα κριτήρια αξιολόγησης των ποιοτικών χαρακτηριστικών. Τα κριτήρια συλλεκτικής ωριμότητας των οπωροκηπευτικών. 
· Το ρόλο της θερμοκρασίας, του οξυγόνου και του CΟ2 στη συντηρησιμότητα και τη διατήρηση της ποιότητας. 
· Την τεχνολογία ψύξης και τις βασικές  αρχές  λειτουργίας  και  ελέγχου  των  ψυκτικών θαλάμων. 
· Τις τεχνικές και συνθήκες συντήρησης ανά προϊόν. 
· Τον απαραίτητο μηχανολογικό εξοπλισμό για κοινά ψυγεία, για ελεγχόμενη ατμόσφαιρα και τα τεχνικά χαρακτηριστικά αυτών. 
· Την τροποποιημένη ατμόσφαιρα και τις τεχνικές και συνθήκες πρόψυξης. 
· Τις συνθήκες και τα προβλήματα κατά τη μεταφορά των  οπωροκηπευτικών  προς  τις  αγορές  του  εσωτερικού  και  του εξωτερικού. 
· Το ασυμβίβαστο στη συντήρηση και τη μεταφορά και τα μέσα μεταφοράς.
· Τις μετασυλλεκτικές φυσιολογικές ανωμαλίες και ασθένειες των οπωροκηπευτικών.


	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


	Αναλυτικά, οι φοιτητές θα είναι σε θέση για:
1. Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών της μετασυλλεκτικής φυσιολογίας
2. Λήψη αποφάσεων 
3. Αυτόνομη εργασία 
4. Ομαδική εργασία
5. Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 
6. Παράγωγή νέων ερευνητικών ιδεών



3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρία

Οι βασικές ενότητες του μαθήματος περιλαμβάνουν:

1. Γενική θεώρηση της μετασυλλεκτικής βιολογίας και τεχνολογίας των οπωροκηπευτικών προϊόντων 

2. Κριτήρια συλλεκτικής ωριμότητας

3. Ποιότητα οπωροκηπευτικών

4. Χειρισμοί μετά τη συγκομιδή-προετοιμασία για την αγορά-διαλογή-συσκευασία
5. Το αιθυλένιο και ο ρόλος του στη μετασυλλεκτική φυσιολογία
6. Διαπνοή, απώλειες βάρους και ο παράγοντας της υγρασίας
7. Ψύξη των οπωροκηπευτικών 
8. Συντήρηση των οπωροκηπευτικών 
9. Συντήρηση των οπωροκηπευτικών με ελεγχόμενη ή τροποποιημένη ατμόσφαιρα 
10. Μεταφορές φρούτων και λαχανικών

11. Φυσιολογικές ανωμαλίες

12. Χειρισμοί για αντιμετώπιση μετασυλλεκτικών ασθενειών
Εργαστήριο

Το εργαστήριο περιλαμβάνει τις ακόλουθες εργαστηριακές ασκήσεις:

1. Μέθοδοι και όργανα για την εκτίμηση του σταδίου ωριμότητας

2. Πρακτική εφαρμογή των κριτηρίων συλλεκτικής ωριμότητας που αφορούν φυσικά χαρακτηριστικά 

3. Πρακτική εφαρμογή των κριτηρίων συλλεκτικής ωριμότητας που αφορούν χημικά χαρακτηριστικά 

4. Ζημιές από ψύξη σε χαμηλές θερμοκρασίες

5. Μέτρηση απωλειών βάρους σε καρπούς τομάτας (μετασυλλεκτικά σε συσκευασμένους και 

ασυσκεύαστους καρπούς)

6. Αξιολόγησης των ποιοτικών χαρακτηριστικών των οπωροκηπευτικών προϊόντων 

7. Μελέτη της αναπνευστικής δραστηριότητας 

8. Μελέτη της έντασης της διαπνοής των οπωροκηπευτικών 

9. Μελέτη της επίδρασης των συνθηκών συντήρησης στη διατήρηση της ποιότητας των 

οπωροκηπευτικών 

10. Μελέτη της δράσης του αιθυλενίου στη μετασυλλεκτική ζωή των οπωροκηπευτικών. 

11. Ελεγχόμενη ατμόσφαιρα

12. Τροποποιημένη ατμόσφαιρα 

13. Εξέλιξη ποιότητας κατά την εμπορία


1. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Στην αίθουσα διδασκαλίας, στο εργαστήριο και σε ομάδες εργασίας με φυσική παρουσία των φοιτητών

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	· Χρήση Ηλεκτρονικών Υπολογιστών
· Χρήση Οπτικοακουστικού υλικού και πολυμεσικών εφαρμογών
· Χρήση εργαστηριακού εξοπλισμού. 
· Χρήση πιλοτικού εξοπλισμού
·  Ενημέρωση και βοηθητικό εκπαιδευτικό υλικό μέσω της ηλεκτρονικής ιστοσελίδας του μαθήματος και μέσω 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

Διαλέξεις

39
Εργαστηριακές Ασκήσεις

39
Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

15

Προετοιμασία για Εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων (ατομικές ή ομαδικές εργασίες)

13

Αυτοτελής μελέτη

45

Σύνολο Μαθήματος 

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.
	Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική 
Θεωρία
Γραπτή τελική εξέταση (100%) που περιλαμβάνει:
-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως.
Εργαστήριο
Γραπτή τελική εξέταση (100%) που περιλαμβάνει:
-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως.

	


2. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	· 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.

	


ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
4. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	5ο 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	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

	Διαλέξεις και Εργαστηριακές Ασκήσεις
	3 (θεωρία) +
2(Εργαστήριο)
	5

	
	
	

	
	
	

	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



	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	ΟΧΙ

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	ΟΧΙ

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


5. 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

	Το μάθημα αποσκοπεί στο να καταστήσει ικανούς τους φοιτητές/τριες να διαχειριστούν θέματα της συσκευασίας τροφίμων που σχετίζονται με την προστασία των τροφίμων από παράγοντες του περιβάλλοντος, την αλληλεπίδραση της συσκευασίας με το συσκευασμένο προϊόν και τον κίνδυνο μετανάστευσης ουσιών σε αυτό, καθώς και τις βασικές αρχές επιλογής της κατάλληλης συσκευασίας για ένα συγκεκριμένο τρόφιμο.

Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος οι φοιτητές/τριες θα πρέπει είναι σε θέση να γνωρίζουν:
· Τις βασικές αρχές της συσκευασίας τροφίμων. 

· Τα χαρακτηριστικά της συσκευασίας τροφίμων. 

· Τις βασικές αρχές σχεδιασμού της  συσκευασίας τροφίμων. 

· Τα βασικά υλικά συσκευασίας που χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα και τις ιδιότητες τους (χαρτί, χαρτόνι, μέταλλα, γυαλί, πλαστικά). 
· Την ασηπτική συσκευασία, τη συσκευασία τροποποιημένης ατμόσφαιρας, και την ενεργό και έξυπνη συσκευασία.
· Τις προδιαγραφές των μέσων συσκευασίας.
· Τη νομοθεσία για τα υλικά συσκευασίας.
· Τη σπουδαιότητα των γραφικών της συσκευασίας στις εξαγωγές. 
· Τις βασικές αρχές της σήμανσης των συσκευασιών των τροφίμων.
· Τις μεθόδους σήμανσης.
· Τα υλικά, τη μορφή και το περιεχόμενο της ετικέτας της συσκευασίας.  

· Την πράσινη Βούλα την καθαρή ποσότητα του περιεχομένου, το οικολογικό σήμα  ΕΕ και τους γραμμωτούς κώδικες. 
· Την εθνική και κοινοτική νομοθεσία για την επισήμανση στη συσκευασία.

	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


	Αναλυτικά, οι φοιτητές θα είναι σε θέση για:
7. Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών συσκευασίας τροφίμων
8. Λήψη αποφάσεων 
9. Αυτόνομη εργασία 
10. Ομαδική εργασία
11. Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 
12. Παράγωγή νέων ερευνητικών ιδεών



6. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρία

Οι βασικές ενότητες του μαθήματος περιλαμβάνουν:

· Λειτουργίες της συσκευασίας τροφίμων

· Επινόηση και επιλογή νέων μορφών συσκευασίας τροφίμων

· Συμβολή της συσκευασίας στη συντήρηση των τροφίμων

· Αλληλεπιδράσεις συσκευασίας-τροφίμου

· Πλαστική συσκευασία

· Μεταλλική συσκευασία

· Γυάλινη συσκευασία

· Χάρτινη συσκευασία

· Ασηπτική συσκευασία

· Συσκευασία τροποποιημένης ατμόσφαιρας

· Ενεργός συσκευασία

· Έξυπνη συσκευασία

· Νομοθετικό πλαίσιο για υλικά και μέσα συσκευασίας τροφίμων

· Διάρκεια ζωής συσκευασμένων προϊόντων 

Εργαστήριο

Το εργαστήριο περιλαμβάνει τις ακόλουθες εργαστηριακές ασκήσεις:
1. Συσκευασία τροφίμων. Σκοπός, στόχοι, πλεονεκτήματα, μειονεκτήματα.
2. Υλικά συσκευασίας.
3. Διάκριση συσκευασιών τροφίμων 
4. Πλαστικά  υλικά συσκευασίας. Οι κυριότεροι τύποι πολυμερών που χρησιμοποιούνται 
      στη συσκευασία τροφίμων. 
5. Χάρτινα υλικά συσκευασίας. Είδη χαρτιού/χαρτονιού και εφαρμογές αυτών  στη 
      συσκευασία τροφίμων.
6. Μεταλλικά υλικά συσκευασίας. Τα κυριότερα μέταλλα που χρησιμοποιούνται στη 
      συσκευασία τροφίμων και εφαρμογές αυτών.
7. Γυάλινα υλικά συσκευασίας. Διάφοροι τύποι γυαλιού που χρησιμοποιούνται στη
              συσκευασία τροφίμων και εφαρμογές αυτών. 
8. Γραμμωτός κώδικας
9. Συμβολογίες και χρήσεις στη συσκευασία τροφίμων.
10. Διάκριση συσκευασιών τροφίμων ανάλογα με το σκοπό τον οποίο επιτελούν.
11. Υποχρεωτικές ενδείξεις της επισήμανσης.
12. Μετανάστευση από τους πλαστικούς περιέκτες στα τρόφιμα
13. Επίδειξη πιλοτικής μονάδας συσκευασίας-τυποποίησης



3. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Στην αίθουσα διδασκαλίας, στο εργαστήριο και σε ομάδες εργασίας με φυσική παρουσία των φοιτητών

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	· Χρήση Ηλεκτρονικών Υπολογιστών
· Χρήση Οπτικοακουστικού υλικού και πολυμεσικών εφαρμογών
· Χρήση εργαστηριακού εξοπλισμού. 
· Χρήση πιλοτικού εξοπλισμού
·  Ενημέρωση και βοηθητικό εκπαιδευτικό υλικό μέσω της ηλεκτρονικής ιστοσελίδας του μαθήματος και μέσω 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

Διαλέξεις

39
Εργαστηριακές Ασκήσεις

26
Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

15

Προετοιμασία για Εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων (ατομικές ή ομαδικές εργασίες)

13

Αυτοτελής μελέτη

45

Σύνολο Μαθήματος 

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.
	Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική 
Θεωρία
Γραπτή τελική εξέταση (100%) που περιλαμβάνει:
-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως.
Εργαστήριο
Γραπτή τελική εξέταση (100%) που περιλαμβάνει:
-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως.

	


4. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	· 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
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	5o

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	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

	Διαλέξεις και Εργαστηριακές Ασκήσεις
	2 (θεωρία) +
2(ΑΠ)
	5

	
	
	

	
	
	

	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 Ειδικότητας


	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

	Το μάθημα αποτελεί μια εισαγωγή σε βασικές έννοιες της υγιεινής και της ασφάλειας τροφίμων. Ταυτόχρονα, με το πέρασμα του χρόνου εμβαθύνει σε ποιο εξειδικευμένες γνώσεις και έννοιες που απαιτούν ικανότητα και ανάπτυξη δεξιοτήτων από πλευράς των φοιτητών, τόσο στην κατανόηση όσο και στη χρήση των συστημάτων διαχείρισης ασφάλειας τροφίμων.
Σκοπός του μαθήματος είναι η κατανόηση της σημασίας της ποιότητας και της ασφάλειας των τροφίμων. Στόχος είναι η εφαρμογή των διαφόρων μεθόδων ελέγχου ποιότητας και των διεθνών συστημάτων ποιότητας και ασφάλειας στη βιομηχανία τροφίμων από τους σπουδαστές.

Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος οι φοιτητές/τριες θα πρέπει είναι σε θέση να:
1. Να γνωρίζουν τις βασικές αρχές και τις τρέχουσες πρακτικές που σχετίζονται με την ασφάλεια των τροφίμων.

2. Να γνωρίζουν τα διεθνή συστήματα διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων


	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 συστήματα διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων.

Επίδραση των παραμέτρων επεξεργασίας στην ποιότητα/ασφάλεια και υγιεινή τροφίμων


	Αναλυτικά, οι φοιτητές θα είναι σε θέση για:
13. Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με την επίδραση της ασφάλειας τροφίμων στις τεχνολογίες επεξεργασίας τροφίμων
14. Λήψη αποφάσεων 
15. Αυτόνομη εργασία 
16. Ομαδική εργασία
17. Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 
18. Παραγωγή νέων ερευνητικών ιδεών



9. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρία

Οι βασικές ενότητες του μαθήματος περιλαμβάνουν:

1. Εισαγωγή στη διοίκηση ολικής ποιότητας (TQM). Η φιλοσοφία της διοίκησης ολικής ποιότητας. Ο κύκλος της διοίκησης. 
2. Εκπαίδευση προσωπικού. 
3. Εισαγωγή στους κινδύνους στην επικινδυνότητα και στην υγιεινή και ασφάλεια τροφίμων. 
4. Συστήματα ποιότητας και ασφάλειας: ISO 9000, HACCP, ΙSO22000, GMP, GLP, Logistics. 
5. Εισαγωγή στην ποιότητα, στον έλεγχο και διασφάλιση ποιότητας, στη διαχείριση ποιότητας. 
6. Ποιοτικός έλεγχος, στάδια ποιοτικού ελέγχου και ποιοτικά χαρακτηριστικά τροφίμων. Κόστος ποιότητας.

7. Πρότυπα συστημάτων ποιότητας. 
8. Εφαρμογή συστημάτων Διασφάλισης Ποιότητας (ISO 9000, 9001:2008 κλπ,). Προσδιορισμός κινδύνων. 
9. Πρότυπο συστήματος ανάλυσης επικινδυνότητας και κρίσιμων σημείων ελέγχου. (HACCP). 
10. Προσδιορισμός κρίσιμων σημείων ελέγχου. 
11. Εφαρμογή ISO 22000 
12. Ποιοτικός έλεγχος και  Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τροφίμων, Μεθοδολογία εφαρμογής και παραδείγματα εφαρμογής.

13. Στατιστικός έλεγχος διεργασιών, διαδικασιών του συστήματος και του ποιοτικού ελέγχου. Δειγματοληψία.




5. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Στην αίθουσα διδασκαλίας, στο εργαστήριο και σε ομάδες εργασίας με φυσική παρουσία των φοιτητών

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	· Χρήση Ηλεκτρονικών Υπολογιστών
· Χρήση Οπτικοακουστικού υλικού και πολυμεσικών εφαρμογών
· Χρήση εργαστηριακού εξοπλισμού. 
· Χρήση πιλοτικού εξοπλισμού
· Ενημέρωση και βοηθητικό εκπαιδευτικό υλικό μέσω της ηλεκτρονικής ιστοσελίδας του μαθήματος και μέσω 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

Διαλέξεις

26

Ασκήσεις Πράξης
26
Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

Προετοιμασία για Εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων (ατομικές ή ομαδικές εργασίες)

28
Αυτοτελής μελέτη

45

Σύνολο Μαθήματος 

(25 ώρες φόρτου εργασίας ανά πιστωτική μονάδα)

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.
	Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική και αγγλική για φοιτητές Erasmus.
Θεωρία
Ι. Γραπτή τελική εξέταση (80%) που περιλαμβάνει:
-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως
-Επίλυση υπολογιστικών προβλημάτων 
ΙΙ. Σύντομη γραπτή ενδιάμεση εξέταση-test (20%) που γίνεται στο τέλος των παραδόσεων και περιλαμβάνει:
-Επίλυση υπολογιστικών προβλημάτων εφαρμογής και απάντηση ερωτήσεων κρίσης (γίνεται τουλάχιστον τρεις φορές ανά εξάμηνο και μετά από την ολοκλήρωση της  παράδοσης μιας θεματικής ενότητας του μαθήματος)-Εργασία που δίνεται αρχές εξαμήνου σε θέματα ασφάλειας-επεξεργασίας τροφίμων/συντήρησης τροφίμων



6. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	1. Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ., Σάνδρου και Κούρτης. 2004. 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
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	5ο

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 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

	Διαλέξεις και Εργαστηριακές Ασκήσεις
	3 (θεωρία) +
2(Εργαστήριο)
	5

	
	
	

	
	
	

	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

Ειδικής Υποδομής - Special Background Course (στο αγγλικό περίγραμμα)


	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

	Το μάθημα αποτελεί μια εισαγωγή σε βασικές έννοιες της επεξεργασίας τροφίμων, στις νέες τεχνολογίες επεξεργασίας τροφίμων και τις επιδράσεις των παραμέτρων επεξεργασίας στην ποιότητα τροφίμων γενικότερα. Ταυτόχρονα, με το πέρασμα του χρόνου εμβαθύνει σε ποιο εξειδικευμένες γνώσεις και έννοιες που απαιτούν ικανότητα και ανάπτυξη δεξιοτήτων από πλευράς των φοιτητών, τόσο στην κατανόηση όσο και στη χρήση των νέων τεχνολογιών.
Στόχος του μαθήματος είναι η κατανόηση από πλευράς των σπουδαστών τόσο της σημασίας των νέων διεργασιών παραγωγής τροφίμων (unit operations), των βασικών αρχών που διέπουν τις διαδικασίες συντήρησης τροφίμων όσο και της ανάπτυξης μιας τεχνολογικής αντίληψης, μιας αντίληψης πολύ στενά συνδεδεμένης με την επεξεργασία/συντήρηση των τροφίμων στενά συνδεδεμένη με την ασφάλεια των τροφίμων, σε έναν εν δυνάμει ενεργό και σκεπτόμενο πολίτη, καταναλωτή και επιστήμονα.
Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος οι φοιτητές/τριες θα πρέπει είναι σε θέση να:
3. Να γνωρίζουν τις βασικές αρχές και τις τρέχουσες πρακτικές που σχετίζονται με τις τεχνικές επεξεργασίας καθώς και τις επιδράσεις των παραμέτρων επεξεργασίας στην ποιότητα/ασφάλεια του τροφίμου.

4. Να γνωρίζουν τις διαδικασίες μεταφοράς και τις νέες διεργασίες (unit operations) στην επεξεργασία τροφίμων τόσο σε θεωρητικό επίπεδο όσο και σε επίπεδο εργαστηριακών πρακτικών.

5. Να γνωρίζουν τις διεργασίες που απαιτούνται για την παραγωγή ενός τροφίμου

6. Να γνωρίζουν τις βασικές αρχές που διέπουν τις διαδικασίες συντήρησης τροφίμων.

7. Να γνωρίζουν το ρόλο και τη σημασία της μικροβιακής αδρανοποίησης, της προσαρμογής  και περιβαλλοντικών παραγόντων (π.χ. aw, pH, θερμοκρασία) στην ανάπτυξη και συμπεριφορά των μικροοργανισμών σε διάφορα περιβάλλοντα. 



	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


	Αναλυτικά, οι φοιτητές θα είναι σε θέση για:
19. Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών επεξεργασίας τροφίμων
20. Λήψη αποφάσεων 
21. Αυτόνομη εργασία 
22. Ομαδική εργασία
23. Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 
24. Παράγωγή νέων ερευνητικών ιδεών



12. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρία

Οι βασικές ενότητες του μαθήματος περιλαμβάνουν:

13. Ωμική θέρμανση

14. Ακτινοβολίες ιονισμού
15. Μικροκύματα

16. Υπέρηχοι
17. Υψηλές υδροστατικές πιέσεις

18. Άλλες νέες μη θερμικές μέθοδοι επεξεργασίας

19. Παλμικά ηλεκτρικά πεδία, 
20. Ζυμώσεις, 
21. Τεχνολογία πολλαπλών εμποδίων.

22. Πλεονεκτήματα και εφαρμογές των νέων τεχνολογιών
23. Εξώθηση
24. Απόσταξη
Εργαστήριο

Το εργαστήριο περιλαμβάνει τις ακόλουθες εργαστηριακές ασκήσεις:

· Μελέτη παραμέτρων λειτουργίας ξηραντηρίου περιστρεφόμενων διπλών τυμπάνων

· Μελέτη παραμέτρων λειτουργίας ξηραντηρίου με εκνέφωση (spray drier)

· Μελέτη παραμέτρων λειτουργίας λυοφιλιωτή. Ξήρανση με λυοφιλίωση 

· Μελέτη μηχανικών ιδιοτήτων τροφίμων με τη χρήση του αναλυτή υφής, 

· Αρχές λειτουργίας συστημάτων αυτόματου ελέγχου, Καταγραφή και επεξεργασία δεδομένων παραμέτρων λειτουργίας οργάνων και συσκευών με τη βοήθεια ηλεκτρονικού επεξεργαστή. 

· Επίσκεψη σε βιομηχανική μονάδα επεξεργασίας τροφίμων. 

· Συμπύκνωση με εξάτμιση-απόσταξη 

· Εναλλάκτης θερμότητας 

· Εξώθηση 

· Μικροκύματα 

· Κατάψυξη 

· Κοσκίνιση, Διήθηση 

· Απαέρωση και παστερίωση χυμού μήλου




7. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Στην αίθουσα διδασκαλίας, στο εργαστήριο και σε ομάδες εργασίας με φυσική παρουσία των φοιτητών

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	· Χρήση Ηλεκτρονικών Υπολογιστών
· Χρήση Οπτικοακουστικού υλικού και πολυμεσικών εφαρμογών
· Χρήση εργαστηριακού εξοπλισμού. 
· Χρήση πιλοτικού εξοπλισμού
· Ενημέρωση και βοηθητικό εκπαιδευτικό υλικό μέσω της ηλεκτρονικής ιστοσελίδας του μαθήματος και μέσω 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

Διαλέξεις

39
Εργαστηριακές Ασκήσεις

26

Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

15

Προετοιμασία για Εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων (ατομικές ή ομαδικές εργασίες)

13

Αυτοτελής μελέτη

32
Σύνολο Μαθήματος 

(25 ώρες φόρτου εργασίας ανά πιστωτική μονάδα)

125


	Διευκρινήσεις:
1. Η διάλεξη αντιστοιχεί με τις ώρες θεωρίας του μαθήματος
2. Ο φόρτος εργασίας των διαλέξεων προκύπτει από το γινόμενο ώρες θεωρίας * 13 (εδώ 13*3=39)
3. Το εργαστήριο αντιστοιχεί με τις ώρες εργαστηρίου
4. Ο φόρτος εργασίας του εργαστηρίου προκύπτει από το γινόμενο ώρες εργαστηρίου * 13 (εδώ 2*13=26)
5. ο συνολικός φόρτος εργασίας του μαθήματος προκύπτει από το γινόμενο μονάδες ECTS του μαθήματος * 25 (εδώ 5*25=125)
6. Ο Φόρτος εργασίας για την προετοιμασία για συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων κτλ και για εργασίες που αφορούν μελέτες κτλ μπαίνει κατ’ εκτίμηση του διδάσκοντος
7. Ο φόρτος εργασίας για την αυτοτελή μελέτη είναι ένα υπολειμματικό μέγεθος που προκύπτει αν από το 125 αφαιρέσουμε όλα τα υπόλοιπα . Πρέπει ο φόρτος της αυτοτελούς μελέτης να είναι μεγαλύτερος του φόρτου των υπολοίπων μεθόδων διδασκαλίας.
Επειδή εδώ μιλούμε για οργάνωση διδασκαλίας, δεν είναι σωστό να αναφερόμαστε σε συγγραφή ή εργασία κτλ. Από την άποψη της οργάνωσης, μιλούμε για «Προετοιμασία για συγγραφή» ή για «προετοιμασία για εργασίες…»


	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.
	Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική και αγγλική για φοιτητές Erasmus.
Θεωρία
Ι. Γραπτή τελική εξέταση (80%) που περιλαμβάνει:
-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως
-Επίλυση υπολογιστικών προβλημάτων 
ΙΙ. Σύντομη γραπτή ενδιάμεση εξέταση-test (20%) που γίνεται στο τέλος των παραδόσεων και περιλαμβάνει:
-Επίλυση υπολογιστικών προβλημάτων εφαρμογής και απάντηση ερωτήσεων κρίσης (γίνεται τουλάχιστον τρεις φορές ανά εξάμηνο και μετά από την ολοκλήρωση της  παράδοσης μιας θεματικής ενότητας του μαθήματος)-Εργασία που δίνεται αρχές εξαμήνου σε θέματα επεξεργασίας τροφίμων/συντήρησης τροφίμων
Εργαστήριο
Ι. Ατομική ή και ομαδική (μέχρι το πολύ 3 ατόμων) τεχνική έκθεση σε κάθε εργαστηριακή άσκηση  που περιλαμβάνει περιγραφή της εργαστηριακής άσκησης και του τρόπου εκτέλεσής της, παρουσίαση των μετρήσεων, παρουσίαση των αποτελεσμάτων (υπολογισμοί, διαγράμματα, κ.λπ.) και σχολιασμό επί των αποτελεσμάτων με διατύπωση συμπερασμάτων και σύγκριση με τη διεθνή βιβλιογραφία.
ΙΙ. Εβδομαδιαία γραπτή ή και προφορική εξέταση ή και παρουσίαση στο αντικείμενο κάθε πραγματοποιηθείσας εργαστηριακής άσκησης


	


8. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	1. Charm S.E (1971). Fundamentals of Food Engineering. 2nd edition, AVI Inc., Westport, Connecticut.

2. Decareau R.V (1992). Microwave Foods: New Product Development. Food & nutrition press Inc., Trumbull, Connecticut.

3. Fennema O.R., Powrie W.D., Marth E.H. (1973). Low Temperature Preservation of Foods and Living Matter. Marcel Dekker Inc., New York.

4. Heldman D.R (1975). Food Process Engineering. AVI Inc., Westport, Connecticut.

5. National canners association (1968). Lab Manual for Food Canners and Processors. Vol. I, AVI Inc., Westport Connecticut.

6. Reuter H. (1988). Aseptic Packaging of Food. Technomic Inc., Lancaster.

7. Stumbo C.R (1973). Thermobacteriology in Food Processing. 2nd edition, Academic Press, New York.

8. Thorne S. (1991). Food Irradiation. Elsevier Applied Science, London.
9. Μπλούκας, Ι. 2004. Επεξεργασία και συντήρηση τροφίμων. Εκδόσεις Σταμούλη.
10. Scott Smith, J., and Hui, Y. H. 2004. Food processing, principles and applications. Blackwell publishing.
11. Λάζος, Ε. 2010. Επεξεργασία Τροφίμων Τόμος Ι. Εκδόσεις Interbooks.

12. Λάζος, Ε. 2010. Επεξεργασία Τροφίμων Τόμος ΙΙ. Εκδόσεις Interbooks
13. Varzakas, T., and Tzia, C. (eds.) 2015. Handbook of Food Processing: Food Preservation. CRC Press, Taylor and Francis Group.

14. Varzakas, T., and Tzia, C. (eds.) 2015. Handbook of food processing: food safety, quality and manufacturing processes. CRC Press, Taylor and Francis Group
15. Αρβανιτογιάννης, Ι.Σ., και Στρατάκος. 2014. Τεχνολογίες Επεξεργασίας Τροφίμων. Εκδόσεις University Studio Press.

Latest editions of:

RK Proudlove - Forbes Thorson THE SCIENCE AND TECHNOLOGY OF FOODS.

RL Earle. UNIT OPERATION IN FOOD PROCESSING - - Pergamon.



	


ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
1. ΓΕΝΙΚΑ 
	ΣΧΟΛΗ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ 

	ΤΜΗΜΑ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ 

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	Ε’ Χειμερινό 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ


	ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
	ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
	ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ 

	Διαλέξεις 
	2
	5

	Ασκήσεις Πράξης 
	2 

	Σύνολο 
	4
	65

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	Υποχρεωτικό/Ειδικού Υποβάθρου 

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 
	

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	ΝΑΙ (στην αγγλική γλώσσα) 

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL) 


2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
	Μαθησιακά Αποτελέσματα 

	Το μάθημα καλύπτει θέματα που αφορούν στον σχεδιασμό και στην ανάπτυξη ενός προϊόντος τροφίμου από μια  μονάδα παραγωγής τροφίμων. 

Το μάθημα αποσκοπεί στην: 

- δημιουργική σύνθεση γνώσεων και δεξιοτήτων που έχουν αποκτηθεί από προηγούμενα μαθήματα στην δημιουργία ενός ‘προϊόντος’ που μπαίνει σε μια αγορά

- την αναγνώριση, κατανόηση των αναγκών της αγοράς που θα τους οδηγήσει στην παραγωγή νέων προϊόντων

-  την απόκτηση εμπειρίας εφαρμογής των παραπάνω γνώσεων και στην δημιουργία «πιλοτικά» προϊόντων στο εργαστήριο

- στην ενημέρωση στις τεχνολογίες που χρησιμοποιούνται για την ανάπτυξη ενός προϊόντος.

-στην ενημέρωση και την πρόβλεψη του  κύκλου ζωής ενός προϊόντος.



	Γενικές Ικανότητες 

	Ανάλυση, ερμηνεία και σύνθεση πληροφοριών που συλλέγονται από την βιβλιογραφία για τη χρήση των τεχνολογιών στην δημιουργία ενός προϊόντος 

Ομαδικότητα και συνεργασία για την ανάπτυξη νέων ιδεών

Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 

Αυτόνομη εργασία 

Ομαδική εργασία 

Λήψη αποφάσεων 


	Θεωρητικό Μέρος Μαθήματος

Μέρος Α: Αναγκαιότητα ανάπτυξης νέων τροφίμων-βασικές αρχές και έννοιες σχετικές με την έρευνα και την ανάπτυξη νέων προϊόντων.

Μέρος Β: Στρατηγικές ανάπτυξης προϊόντων- διαδικασίες ανάπτυξης νέων προϊόντων-μεθοδολογίες ανάπτυξης προϊόντων

Μέρος Γ: Νέα προϊόντα, νεοφανή τρόφιμα-λειτουργικά τρόφιμα-βιολογικά προϊόντα-φυτοχημικές ουσίες και τροφοφάρμακα

Μέρος Δ: Τακτικές και πρακτικές διατήρησης ενός προϊόντος στην Αγορά διεύρυνση κύκλου ζωής μαρκετινγ διατροφική πληροφορία και ισχυρισμοί.

Ασκήσεις Πράξης

Οι σπουδαστές δημιουργούν προϊόντα τα οποία αποφασίστηκαν κατά την διάρκεια της διαδικασίας των καταθέσεων ιδεών δημιουργίας ενός προϊόντος


3.ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

4.ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Στην αίθουσα διδασκαλίας, στο εργαστήριο και σε ομάδες εργασίας με φυσική παρουσία των φοιτητών

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

· Χρήση Οπτικοακουστικού υλικού και πολυμεσικών εφαρμογών

· Χρήση εργαστηριακού εξοπλισμού. 

· Χρήση πιλοτικού εξοπλισμού

· Ενημέρωση και βοηθητικό εκπαιδευτικό υλικό μέσω e-mail

	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ


	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Διαλέξεις

26

Ασκήσεις Πράξης

26

Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

15

Προετοιμασία για Εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων (ατομικές ή ομαδικές εργασίες)

13

Αυτοτελής μελέτη

45

Σύνολο Μαθήματος 

125



	

	ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ 

Περιγραφή της διαδικασίας αξιολόγησης


	Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική και αγγλική για φοιτητές Erasmus.

Θεωρία

Ι. Γραπτή τελική εξέταση (80%) που περιλαμβάνει:

-Ερωτήσεις θεωρητικού περιεχομένου, ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής και ερωτήσεις κρίσεως

-Επίλυση υπολογιστικών προβλημάτων 

ΙΙ. Σύντομη γραπτή ενδιάμεση εξέταση-test (20%) που γίνεται στο τέλος των παραδόσεων και περιλαμβάνει:

-Επίλυση υπολογιστικών προβλημάτων εφαρμογής και απάντηση ερωτήσεων κρίσης (γίνεται τουλάχιστον τρεις φορές στο εξάμηνο και μετά από την ολοκλήρωση της  παράδοσης μιας θεματικής ενότητας του μαθήματος)-Εργασία που δίνεται στα μέσα του εξαμήνου  και όπως αυτή προκύπτει από τις ιδές προϊόντων που αποφασίζουν οι φοιτητές

από την κατάθεση των ιδεών στην ενότητα των ΑΠ
ΑΠ

Ι. Ατομική ή και ομαδική (μέχρι το πολύ 3 ατόμων) εργασία με αντικείμενο αυτό που θα προκύψει από την κατάθεση των ιδεών




