 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΦΡΟΥΤΩΝ-ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 

1. ΓΕΝΙΚΑ 

	ΣΧΟΛΗ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ 

	ΤΜΗΜΑ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ 

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΣΤ’ Εαρινό 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΦΡΟΥΤΩΝ & ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 

	ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
	ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
	ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ 

	Διαλέξεις 
	3 
	4,5 

	Εργαστηριακές Ασκήσεις 
	3 
	3 

	Σύνολα 
	6 
	7,5 

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	Κατ' Επιλογήν Υποχρεωτικό/Ειδικότητας 

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	ΝΑΙ 


2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
	Μαθησιακά Αποτελέσματα 

	Το μάθημα αποσκοπεί στην επίτευξη των ακόλουθων μαθησιακών αποτελεσμάτων από τους φοιτητές: 

-την απόκτηση γνώσεων επί των βασικών αρχών που διέπουν την συντήρηση και επεξεργασία φρούτων-λαχανικών 

-την κατανόηση και ερμηνεία της επίδρασης των παραγόντων οι οποίοι επηρεάζουν τις διάφορες μεθόδους επεξεργασίας των φρούτων-λαχανικών 

-την ικανότητα περιγραφής και αξιολόγησης των σταδίων επεξεργασίας που περιλαμβάνουν οι διάφορες μέθοδοι επεξεργασίας των φρούτων-λαχανικών, καθώς και η επίδραση τους στην ποιότητα του τελικού προϊόντος 

-την απόκτηση εμπειρίας εφαρμογής των παραπάνω γνώσεων στην επεξεργασία φρούτων-λαχανικών σε πιλοτικό επίπεδο 

	Γενικές Ικανότητες 

	-Ανάλυση, ερμηνεία και σύνθεση δεδομένων που λαμβάνονται από πειραματικές μετρήσεις 

-Αναζήτηση και ανάλυση πληροφοριών με τη χρήση των τεχνολογιών πληροφορίας 

-Αυτόνομη εργασία ή

-Ομαδική εργασία 


3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

	Θεωρητικό μέρος μαθήματος: 

· Βιολογία, μορφολογική ταξινόμηση, σύσταση, θρεπτική αξία και ποικιλίες των φρούτων και λαχανικών. 

· Η συντήρηση των φρούτων και λαχανικών μετά τη συγκομιδή.

· Τρόποι επεξεργασίας που τους εξασφαλίζουν την ασφάλεια και τη διατήρηση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών τους μέχρι την κατανάλωσή τους. 

	· Βασικές αρχές του ποιοτικού ελέγχου και χαρακτηριστικά των φρούτων και λαχανικών τα οποία επιδιώκουμε να διατηρήσουμε στο τελικό προϊόν. 

· Ποιοτικός έλεγχος της πρώτης ύλης,  φρούτων και λαχανικών συμπεριλαμβανομένης της πατάτας έλεγχος των σταδίων επεξεργασίας καθώς και έλεγχος του τελικού προϊόντος βάση προδιαγραφών και συστημάτων ποιότητας. 

· Βιομηχανική παραγωγή τομάτας  γραμμή παραγωγής  και ποιοτικά χαρακτηριστικά

· Βιομηχανική παραγωγή ροδάκινου  γραμμή παραγωγής  και ποιοτικά χαρακτηριστικά

· Χυμοποίηση, Βιομηχανική παραγωγή πορτοκαλιών και λοιπών εσπεριδοειδών γραμμή παραγωγής  και ποιοτικά χαρακτηριστικά

Εργαστηριακό Μέρος Μαθήματος

Οι εργαστηριακές ασκήσεις αφορούν:

1. Προδιαγραφές τυποποιημένων  φρούτων και λαχανικών

2. Ποιοτική αξιολόγηση κατεψυγμένου αρακά.

3. Σιρόπια- άλμες. Παρασκευή σιροπιού-άλμης και έλεγχος της

4. περιεκτικότητάς τους.

5. Αποφλοίωση-Ζεμάτισμα.

6. Παρασκευή και έλεγχος κονσέρβας φρούτων. Ποιοτική αξιολόγηση αυτών.

7. Παρασκευή και έλεγχος κονσέρβας λαχανικών. Ποιοτική αξιολόγηση αυτών.

8. Περιεκτικότητα των φρούτων- λαχανικών σε οξέα, διαλυτά στερεά συστατικά και βιταμίνη C.

9. Ζελοποίηση.  Παρασκευή μαρμελάδας. Ποιοτική αξιολόγηση πηκτών μαρμελάδων.

10. Ποιοτικός έλεγχος σε προϊόντα τομάτας.

11. Παρασκευή κέτσαπ.

12. Ψύξη κατάψυξη φρούτων- λαχανικών .

13. Ποιοτική αξιολόγηση χυμών φρούτων.


4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
	Πρόσωπο με πρόσωπο: 

· Διαλέξεις (θεωρία και ασκήσεις) στην αίθουσα 

· Εργαστηριακές ασκήσεις κατά ομάδες σε πιλοτικές μονάδες



	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
	· Διαλέξεις σε διαφάνειες PowerPoint με χρήση Η/Υ και προβολέα 

· Σημειώσεις σε ηλεκτρονική μορφή 



	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ


	Δραστηριότητα
	Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

	
	Διαλέξεις 
	39

	
	Εργαστηριακές Ασκήσεις 
	39

	
	Σύνταξη βιβλιογραφικών/ εργαστηριακών εργασιών 
	78



	
	Αυτοτελής Μελέτη 
	60



	Σύνολο Μαθήματος  
	
	216

	ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ


	Γλώσσα Αξιολόγησης: 


	Ελληνικά

	Μέθοδοι αξιολόγησης:
	· Γραπτές τελικές εξετάσεις στο θεωρητικό μέρος του μαθήματος (60% του τελικού βαθμού)

· Προαιρετικές γραπτές εργασίες στο θεωρητικό μέρος (20% της βαθμολογίας του θεωρητικού μέρους του μαθήματος εφόσον παραδοθούν)

· Υποχρεωτική παρουσία στο (κατ' ελάχιστο) 80% των εργαστηριακών ασκήσεων

· Γραπτές τελικές εξετάσεις στο εργαστηριακό μέρος του μαθήματος με ερωτήσεις  σύντομης ανάπτυξης και επίλυσης προβλημάτων (40% του τελικού βαθμού)

· Παράδοση εργασιών –αποτελεσμάτων των εργαστηριακών ασκήσεων (20% του τελικού βαθμού του εργαστηρίου)

Τα κριτήρια αξιολόγησης παρουσιάζονται και αναλύονται στους φοιτητές κατά την έναρξη του εξαμήνου.




5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία :

Ελληνική:

Τεχνολογία και ποιότητα φρούτων και λαχανικών 2008. Ά. Αναγνωστοπούλου, Αικ .Ταλέλλη Εκδόσεις Νέων Τεχνολογιών, 416 σελ.

Αρβανιτογιάννης, Βαρζάκας και Τζίφα. (2008).  Έλεγχος Ποιότητας Τροφίμων. Εργαστηριακός Οδηγός. Εκδόσεις Σταμούλη.

Literature in English:

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

Τhompson, K.A. (2010). Controlled Atmosphere Storage of Fruits and Vegetables. CAB International. UK.

Hutkins, R.W. (2006). Microbiοlogy and Τechnology of Fermented Foods. Blackwell Publishing. UK.

Barrett, D. M., Somogyi, L. and Ramaswamy, H. (2005). Processing Fruits: Science and Technology, CRC Press, USA.

Sinha, N.K. (2011). Handbook of Vegetables and Vegetable Processing. Wiley-Blackwell. USA.

Rossell, J.B. (2001). Frying. Improving Quality. Woodhead Publishing Limited. UK.

-Συναφή επιστημονικά περιοδικά:

Journal of Food Processing and Preservation

Journal of Food Science
ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
1. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	6o

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΥΓΙΕΙΝΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ 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) +
1(ΑΠ)
	4

	
	
	

	
	
	

	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)
	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

	Το μάθημα αποτελεί μια εισαγωγή σε βασικές έννοιες της υγιεινής 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.
Η υγιεινή τροφίμων αναφέρεται στις μεθόδους συντήρησης των τροφίμων και της υγιεινής διαχείρισής των ώστε να είναι κατάλληλες για κατανάλωση από τον άνθρωπο. Η μελέτη της υγιεινής τροφίμων είναι συνυφασμένη με την μελέτη του περιβάλλοντος στο οποίο παράγεται και αποθηκεύεται η τροφή, με την επεξεργασία της και με τις συνήθειες και την προσωπική υγιεινή των ανθρώπων οι οποίοι έρχονται σε επαφή με αυτό με οποιαδήποτε τρόπο. Εξετάζει τις διάφορες ασθένειες οι οποίες προέρχονται από μικρόβια και τοξίνες μικροβίων των τροφών ή από χημική μόλυνση των τροφών και περιγράφονται οι τρόποι εξασφάλισής τους, τόσο από τους παθογόνους μικροοργανισμούς και τις χημικές μολύνσεις όσο και από τους μη παθογόνους μικροοργανισμούς, ώστε τα τρόφιμα να φθάσουν στο πιάτο του καταναλωτή σε υγιεινή κατάσταση.

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 υγιεινή των τροφίμων.

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

3. 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 υγιεινής παραγωγής τροφίμων.

Επίδραση των παραμέτρων επεξεργασίας στην ποιότητα/ασφάλεια και υγιεινή τροφίμων


	Αναλυτικά, οι φοιτητές θα είναι σε θέση για:
1. Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με την επίδραση της υγιεινής στις τεχνολογίες επεξεργασίας τροφίμων
2. Λήψη αποφάσεων 

3. Αυτόνομη εργασία 

4. Ομαδική εργασία

5. Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 

6. Παραγωγή νέων ερευνητικών ιδεών




3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρία

Οι βασικές ενότητες του μαθήματος περιλαμβάνουν:

1. Αναδρομή στην Υγιεινή των τροφίμων. 

2. Υγιεινή της Παραγωγής και Διακίνησης των τροφίμων και παράγοντες που την επηρεάζουν θετικά και αρνητικά. 

3. Διασφάλιση Ποιότητας και Υγιεινή Παραγωγής. 

4. Το ύδωρ στην Βιομηχανία Τροφίμων. Βιολογικοί παράγοντες που επηρεάζουν την διατήρηση της υγιεινής στην Βιομηχανία (Βακτήρια - Μύκητες - Μετάζωα). 

5. Υγιεινή Προσωπικού - Εκπαίδευση. 

6. Απορρύπανση - απολύμανση - έλεγχος μιασμάτων. 

7. Επεξεργασία - διάθεση - αξιοποίηση αποβλήτων

8. Κίνδυνοι επιμόλυνσης των τροφίμων 

9. Ατομική υγεία και υγιεινή των εργαζομένων

10. Υγιεινή κατά την παραλαβή των πρώτων υλών

11. Υγιεινή κατά την προετοιμασία των τροφίμων

12. Υγιεινή κατά τη θερμική επεξεργασία των τροφίμων (μαγείρεμα/ψήσιμο)

13. Προστασία των τροφίμων αμέσως μετά τη θερμική επεξεργασία (αμέσως μετά το μαγείρεμα) (ψύξη, κατάψυξη, επαναθέρμανση)

14. Προστασία των τροφίμων κατά το σερβίρισμα  

15. Υγιεινή κατά την αποθήκευση των προϊόντων 

16. Καθαρισμός και απολύμανση των χώρων και του εξοπλισμού

17. Χειρισμός των απορριμμάτων

18. Καταπολέμηση τρωκτικών, εντόμων και επιβλαβών ζώων

19. Οργάνωση του υγειονομικού ελέγχου στο εργοστάσιο, καθήκοντα υγιεινολόγου, επιθεωρήσεις, κατάρτιση προγραμμάτων, συνεργασία με τις αρμόδιες αρχές.

20. Αρμοδιότητες υπευθύνου εργασιακής ασφάλειας/τεχνικού ασφαλείας σε βιομηχανική μονάδα. Ορθός σχεδιασμός μηχανημάτων, χώρων παραγωγής, και εργαστηρίων ώστε να διασφαλίζεται η εργασιακή ασφάλεια. Εκπαίδευση προσωπικού σε θέματα εργασιακής ασφάλειας. Προστατευτικός εξοπλισμός για την ασφάλεια του προσωπικού. Χρωματικοί συμβολισμοί κινδύνων. Νομοθεσία ασφάλειας εργασίας. Κίνδυνοι από ηλεκτροπληξία. Πυρασφάλεια, διαδικασίες διάσωσης, πρώτες βοήθειες




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

26

Ασκήσεις Πράξης
13
Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

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

16
Αυτοτελής μελέτη

45

Σύνολο Μαθήματος 

(25 ώρες φόρτου εργασίας ανά πιστωτική μονάδα)

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.
	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


	1. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

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

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

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

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

4. 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.



ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
13. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	6o

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΣΙΤΗΡΩΝ

	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) +
3(ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ)
	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
	ΜΕιδικότητας


	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 150 (ΘΕΩΡΙΑ)
AFOTEC 212 (ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ)

http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC150/
http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC212/


14. 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

	Γνώση της σύστασης, βιομηχανικής επεξεργασίας και χρήσης των κυριοτέρων σιτηρών. Μελέτη ειδικών τεχνολογιών επεξεργασίας σίτου. Κατανόηση του μηχανισμού και του ρόλου των παραγόντων και της χημείας και του ρόλου των συστατικών κατά την παρασκευή άρτου και αρτοσκευασμάτων. Γνώση των προβλημάτων που παρουσιάζονται και επίλυσή τους.
Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος οι φοιτητές/τριες θα πρέπει είναι σε θέση να:
4. Να γνωρίζουν τις βασικές αρχές και τις τρέχουσες πρακτικές που σχετίζονται με την τεχνολογία και ποιότητα σιτηρών και αρτοσκευασμάτων.



	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 τεχνολογίας παραγωγής σιτηρών και αρτοσκευασμάτων.

Επίδραση των παραμέτρων επεξεργασίας σιτηρών στην ποιότητα/ασφάλεια και υγιεινή αρτοσκευασμάτων


	Αναλυτικά, οι φοιτητές θα είναι σε θέση για:
7. Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με την επίδραση της τεχνολογίας παραγωγής αρτοσκευασμάτων στην ποιότητα
8. Λήψη αποφάσεων 

9. Αυτόνομη εργασία 

10. Ομαδική εργασία

11. Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 

12. Παραγωγή νέων ερευνητικών ιδεών




15. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρία

Οι βασικές ενότητες του μαθήματος περιλαμβάνουν:

1. Γενικά περί σιτηρών. Μορφολογική και χημική σύσταση των κόκκων.

2. Άλεση σίτου: γενική διάταξη αλευρόμυλων, αρχές λειτουργίας μηχανημάτων. Λεπτή άλεση, αεροδιαχωρισμός αλεύρου.

3. Συστατικά αλεύρου σίτου και υποπροϊόντων: περιεκτικότητα, χημικές, μηχανικές ιδιότητες και σημασία τους. Ένζυμα του αλεύρου: ιδιότητες, τρόπος δράσης, μέθοδοι ελέγχου της δραστικότητας του καθενός και σημασία τους.

4. Άλλα άλευρα.

5. Μαγιά αρτοποιίας: περιγραφή, χημική σύσταση, εμπορικές μορφές. Ανάπτυξη ζυμομυκήτων, τρόπος δράσης τους και παράγοντες που τους επηρεάζουν. Επίδραση της μαγιάς στις ιδιότητες του ζυμαριού. Εφαρμογές των παραπάνω στη διαδικασία της αρτοποίησης.

6. Βελτιωτικά αλεύρων: περιγραφή, ιδιότητες, τρόπος χρήσης, σχετική νομοθεσία. Μέθοδοι παρασκευής τους και προδιαγραφές τους για χρήση στην αλευροβιομηχανία.

7. Αρτοποιία: στάδια αρτοποίησης, φυσικοχημικές και ενζυμικές δράσεις που λαμβάνουν χώρα. Τεχνικές αρτοποίησης. Επίδραση των ιδιοτήτων του αλεύρου και ρόλςο των διαφόρων συστατικών της ζύμης στην αρτοποίηση. Κατάψυξη ζυμαριών.

8. Αρτοσκευάσματα: είδη ζύμης και συσχέτιση με τις ιδιότητες του αλεύρου. Ρόλος των διαφόρων συστατικών και σημασία των ιδιοτήτων τους: γάλα, αυγά, λίπη, γαλακτωματοποιητές, ζάχαρα, αρτύματα, αλάτι, νερό, κακάο, σοκολάτα. Συντηρητικά αρτοσκευασμάτων και σχετική νομοθεσία.

9. Διογκωτικές χημικές ουσίες, τεχνητές ζύμες.

10. Μηχανικοί τρόποι διόγκωσης αρτοσκευασμάτων και εφαρμογές. Μπαγιάτεμα και διατηρησιμότητα αρτοποιητικών προϊόντων. Μηχανολογικός εξοπλισμός αρτοποιείου, ζαχαροπλαστείου. Σιτηρά προγεύματος και σνάκς. Διογκωμένα προϊόντα-extruded.

11. Ρύζι. Μορφολογία κόκκου, άλεση. Υγροθερμική κατεργασία (parboiling): σκοπός της κατεργασίας, στάδια και τεχνικές του parboiling.

12. Καλαμπόκι: υβρίδια, κλάσεις, τύποι καλαμποκιού. Συστατικά του κόκκου και παράγοντες που τα επηρεάζουν. Βιομηχανική επεξεργασία του καλαμποκιού: βιομηχανίες ζυμώσεων και αποστάξεων-προϊόντα, ξηρή άλεση, υγρή άλεση.

13. Αμυλοσιρόπια, τροποποιημένα άμυλα. Χρήσεις των προϊόντων του καλαμποκιού σε βιομηχανίες τροφίμων.

14. Τεχνολογία ζύμης φύλλου, ζυμαρικών, αρτοσκευασμάτων. Μπισκοτοποιία. Σχεδιασμός εργοστασίων και εκλογή μηχανημάτων. Αρχές και διενέργειες ποιοτικού ελέγχου στις πρώτες ύλες στα ενδιάμεσα και τα τελικά προϊόντα. Ποιοτικά χαρακτηριστικά, πρότυπα, αξιολόγηση. Μέθοδοι ελέγχου. Εξοπλισμός εργαστηρίων. Συνεχής αυτόματος ποιοτικός έλεγχος.

Εργαστήριο

1. Δειγματοληψία σιταριού: ποιοτική εξέταση σιταριού, βάρος εκατόλιτρου, προσδιορισμός βάρους χιλίων κόκκων, προσδιορισμός ξένων υλών.

2. Πειραματική άλεση μαλακού σιταριού: κοκκομετρική κατανομή αλεύρου, σιμιγδαλιού.

3. Δοκιμή τιμής καθίζησης.

4. Δοκιμή διόγκωσης γλουτένης κατά Berliner.

5. Προσδιορισμός υγρής γλουτένης και ποιοτική εκτίμησή της.

6. Τέστ προσδιορισμού αριθμού πτώσης (Hagberg test).

7. Χρωματογραφικός προσδιορισμός μαλτόζης.

8. Προσδιορισμός οξύτητας αλεύρου.

9. Φαρινογράφος, φαρινογραφία διακοπής.

10. Αλβεογράφος
11. Εξτενσιογράφος, αμυλογράφος.

12. Επίσκεψη σε μύλο άλεσης σίτου ή σε μεγάλη αρτοβιομηχανία.

13. Προσδιορισμός υγρασίας σε αλεύρι και σιμιγδάλι.

14. Μέθοδος ταχείας αρτοποίησης για άλευρα 70, 85 και 55%, ποιοτική εκτίμηση ψωμιού.

15. Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με μαγιά όπως κρουασάν.

16. Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με διογκωτικές σκόνες, παραγωγή muffins.




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
39
Προετοιμασία για Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών

45
Προετοιμασία για Εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων (ατομικές ή ομαδικές εργασίες)

15
Αυτοτελής μελέτη

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*2=26)
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


	Η αξιολόγηση του φοιτητή πρέπει να ευρίσκεται σε πλήρη αντιστοίχηση με την οργάνωση της διδασκαλίας, καθώς και με τις γενικές ικανότητες.
Εδώ πχ υπάρχει κενό ως προς το πώς αξιολογείται η «Προετοιμασία για συγγραφή ……»
Και η «Προετοιμασία για εργασίες………»
Πρέπει επίσης να φαίνεται τι ποσοστό στην αξιολόγηση αντιπροσωπεύει η θεωρία (πχ 60%) και τι ποσοστό το εργαστήριο (πχ 40%)
Η προετοιμασία για συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων-εργασιών μπορεί να αντιστοιχεί πχ στο 30% του 40% ή η προετοιμασία για εργασίες που αφορούν μελέτες περιπτώσεων μπορεί να αντιστοιχεί στο 20% του 60% κτλ.
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