ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
(1) ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	7ο 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΙ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

	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
	3
	6

	Εργαστηριακές ασκήσεις
	2
	

	
	
	

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

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

γενικού υποβάθρου, 
ειδικού υποβάθρου, ειδίκευσης 
γενικών γνώσεων, ανάπτυξης δεξιοτήτων
	Μάθημα Ειδικότητας (Yποχρεωτικό)

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Ελληνική


	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	Ναι 

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC203/


(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 το Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης

· Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων Διά Βίου Μάθησης και το Παράρτημα Β
· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	Οι φοιτητές αναμένεται ότι στα πλαίσια του μαθήματος: 
· Θα κατανοήσουν τη χημική σύσταση του γάλακτος και τη σημασία της κάθε κατηγορίας συστατικών του στην τεχνολογία παραγωγής γαλακτοκομικών προϊόντων.
· Θα γνωρίσουν την διαδικασία επεξεργασίας του γάλακτος από το στάδιο της παραγωγής του από το ζώο μέχρι τη διάθεσή του στον καταναλωτή.
· Θα μπορούν να ερμηνεύσουν με επιστημονικό τρόπο  τις διαδικασίες που λαμβάνουν χώρα προκειμένου το γάλα να μετατραπεί σε ένα γαλακτοκομικό προϊόν και κατά συνέπεια θα κατανοήσουν τους τρόπους με τους οποίους μπορούν ως τεχνολόγοι τροφίμων να επέμβουν και να προσαρμόσουν τη τεχνολογία παραγωγής αυτών των προϊόντων.  


	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 

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 έργων 

Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα 

Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον 

Επίδειξη κοινωνικής, επαγγελματικής και ηθικής υπευθυνότητας και ευαισθησίας σε θέματα φύλου 

Άσκηση κριτικής και αυτοκριτικής 

Προαγωγή της ελεύθερης, δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης
……

Άλλες…

…….

	


(3) ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Το μάθημα χωρίζεται σε θεωρητικό και εργαστηριακό μέρος. 
Περιεχόμενα μαθήματος: 
· Τύποι γάλακτος-νομοθεσία
· Συστατικά του γάλακτος και η σημασία τους για την παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων
· Παράγοντες που επηρεάζουν τη σύσταση του γάλακτος
· Διατροφική και βιολογική αξία του γάλακτος
· Μικροοργανισμοί του γάλακτος και η σημασία τους
· Θερμική επεξεργασία του γάλακτος και επίπτωση στα συστατικά του
· Άλλες επεξεργασίες του γάλακτος (αποκορύφωση, τυποποίηση κ.ά)
· Τυρί –τεχνολογία και ποιότητα
· Γιαούρτι – τεχνολογία και ποιότητα
· Τεχνολογία άλλων γαλακτοκομικών προϊόντων (βούτυρο, οξυγάλατα, παγωτό)



(4) ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

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

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Υποστήριξη Μαθησιακής διαδικασίας μέσω της ηλεκτρονικής πλατφόρμας e-class. 

Χρήση σύγχρονων μεθόδων διδασκαλίας με ηλεκτρονικά μέσα.



	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 σύμφωνα με τις αρχές του ECTS
	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Διαλέξεις

39

Εργαστηριακές Ασκήσεις

26

Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων
15

Συγγραφή εργασίας στα πλαίσια του θεωρητικού μέρους του μαθήματος
25

Αυτοτελής μελέτη
45

Σύνολο Μαθήματος 
150



	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.
	Γραπτή εξέταση με συνδυασμό ερωτήσεων σύντομης απάντησης, ανάπτυξης και πολλαπλής επιλογής. Ο βαθμός αξιολόγησης του θεωρητικού μέρους του μαθήματος προκύπτει από το βαθμό της τελικής γραπτής εξέτασης στον οποίο προστίθεται ο βαθμός αξιολόγησης της γραπτής εργασίας - παρουσίασης η οποία βαθμολογείται με άριστα το 2). 

Στο συνολικό βαθμό αξιολόγησης του μαθήματος συμμετέχει κατά 50% ο βαθμός αξιολόγησης του θεωρητικού μέρους του μαθήματος και κατά 50% ο βαθμός αξιολόγησης του εργαστηριακού μέρους.


(5) ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	1. Καμιναρίδης Σ., Μοάτσου Γ. (2009) Γαλακτοκομία, Εκδ. Έμβρυο
2. Ανυφαντάκης, Ε. 2004. Τυροκομία, Εκδ. Σταμούλη
3. Κεχαγιάς Χ. (2011) Γάλα, Επιστήμη, Τεχνολογία και 'Ελεγχοι Διασφάλισης Ποιότητας, Εκδ. Μαρία Παρίκου και ΣΙΑ.
4. Walstra P, Wouters P., Geurts TJ (2005) Dairy Science and Technology 2nd Edition, CRC Press
5. Tamine A. (2009) Milk Processing and Quality Management, Wiley-Blackwell 



ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
(6) ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	7ο 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΟΙΝΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

	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
	3
	7

	Εργαστηριακές ασκήσεις
	3
	

	
	
	

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

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

γενικού υποβάθρου, 
ειδικού υποβάθρου, ειδίκευσης 

γενικών γνώσεων, ανάπτυξης δεξιοτήτων
	Μάθημα Ειδικότητας (Yποχρεωτικό)

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	ΔΕΝ ΥΠΑΡΧΟΥΝ

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Ελληνική

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	Ναι 

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC165/


(7) 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 το Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης

· Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων Διά Βίου Μάθησης και το Παράρτημα Β
· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	Ο φοιτητής έχοντας ολοκληρώσει το συγκεκριμένο μάθημα θα πρέπει:
· Να γνωρίζει τη χημική σύσταση του γλεύκους και του οίνου.
· Να γνωρίζει τις διαδικασίες και τις διαφορές των διαφόρων τύπων οινοποίησης.
· Να γνωρίζει τα τεχνολογικά χαρακτηριστικά των μηχανημάτων που χρησιμοποιούνται στους διαφορετικούς τύπους οινοποίησης.
· Να γνωρίζει τα προβλήματα που παρατηρούνται κατά την οινοποίηση και πως να τα αντιμετωπίζει
· Να γνωρίζει τους προσδιορισμούς και τις διορθώσεις που πρέπει να κάνει για να επιτύχει ποιοτικό τελικό προϊόν.
· Να μπορεί να περιγράφει με επιστημονικό τρόπο τη διαδικασία μετατροπής των σακχάρων σε αιθυλική αλκοόλη, αλλά και τις διάφορες βιοχημικές διεργασίες που γίνονται τόσο στο γλεύκος όσο και στον οίνο.
· Να γνωρίζει τη νομοθεσία που διέπει την παραγωγή και διακίνηση του οίνου και των οινικών προϊόντων. 
· Να γνωρίζει τις διαδικασίες παραγωγής αποσταγμάτων και αλκοολούχων ποτών.

	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 

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 έργων 

Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα 

Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον 

Επίδειξη κοινωνικής, επαγγελματικής και ηθικής υπευθυνότητας και ευαισθησίας σε θέματα φύλου 

Άσκηση κριτικής και αυτοκριτικής 

Προαγωγή της ελεύθερης, δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης
……

Άλλες…

…….

	Ο φοιτητής έχοντας ολοκληρώσει το συγκεκριμένο μάθημα θα έχει αποκτήσει τις ακόλουθες ικανότητες:

· Γνώση και κατανόηση των διαδικασιών παραγωγής οίνου. 

· Γνώση και κατανόηση των προβλημάτων που παρατηρούνται κατά την οινοποίηση και του τρόπου αντιμετώπισής τους.

· Γνώση της νομοθεσίας που διέπει την παραγωγή και διακίνηση του οίνου και των οινικών προϊόντων. 

· Γνώση των διαδικασιών παραγωγής αποσταγμάτων και αλκοολούχων ποτών.


(8) ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Το μάθημα χωρίζεται σε θεωρητικό και εργαστηριακό μέρος. 
Περιεχόμενα μαθήματος: 
· Σύσταση σταφυλής

· Σύσταση του γλεύκους

· Διορθώσεις στο γλεύκος

· Αλκοολική ζύμωση

· Λευκή οινοποίηση 

· Ερυθρή οινοποίηση

· Ειδικές τεχνικές οινοποίησης

· Σύσταση του οίνου

· Μηλογαλακτική ζύμωση

· Παλαίωση οίνων

· Ασθένειες – θολώματα οίνων

· Διαύγαση, κολλάρισμα, παστερίωση, εμφιάλωση οίνων
· Νομοθεσία
· Αποστάγματα
· Παραγωγή αλκοολούχων ποτών

· Παραγωγή μπύρας

· Εργαστηριακές ασκήσεις (μετρήσεις στο γλεύκος, παρακολούθηση αλκοολικής ζύμωσης, μετρήσεις-διορθώσεις, παρασκευή τσίπουρου) 


(9) ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Μετωπική διδασκαλία σε αμφιθέατρο.

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Υποστήριξη Μαθησιακής διαδικασίας μέσω της ηλεκτρονικής πλατφόρμας e-class. 

Χρήση σύγχρονων μεθόδων διδασκαλίας με ηλεκτρονικά μέσα.

	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 σύμφωνα με τις αρχές του ECTS
	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Διαλέξεις

39

Εργαστηριακές Ασκήσεις

39

Συγγραφή εργαστηριακών εκθέσεων

22

Αυτοτελής μελέτη

50

Σύνολο Μαθήματος 
150



	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.
	Η γλώσσα αξιολόγησης είναι η ελληνική.

Το θεωρητικό μέρος του μαθήματος εξετάζεται με γραπτή δοκιμασία η οποία περιέχει ερωτήσεις ανάπτυξης και συνδυαστικές ερωτήσεις θεωρίας, ενώ το εργαστηριακό μέρος του μαθήματος εξετάζεται μέσω γραπτών εργασιών - αναφορών των εργαστηριακών ασκήσεων που πραγματοποιούνται κατά τη διάρκεια του εξαμήνου και  προφορική – πρακτική εξέταση στο τέλος του εξαμήνου. 
Στο συνολικό βαθμό αξιολόγησης του μαθήματος συμμετέχει κατά 50% ο βαθμός αξιολόγησης του θεωρητικού μέρους του μαθήματος και κατά 50% ο βαθμός αξιολόγησης του εργαστηριακού μέρους.


(10) ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	1. R.S. Jackson, R.S. (2008). Wine Science: Principles and Applications. Elsevier.
2. Σουφλερός, Η.Ε. (2015). Οινολογία. Επιστήμη και Τεχνογνωσία. Έκδοση Η.Ε. Σουφλερός, Θεσσαλονίκη.
3. Τσακίρης, Α. (2008). Οινολογία. Από το σταφύλι στο κρασί. Έκδοση Ψίχαλου, Αθήνα.


ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
(1) ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	ΣΧΟΛΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

	ΤΜΗΜΑ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	7Ο

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ ΚΑΙ ΚΡΕΑΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΩΝ

	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

	ΔΙΑΛΕΞΕΙΣ
	3
	

	ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ
	2
	

	
	
	

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

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

γενικού υποβάθρου, 
ειδικού υποβάθρου, ειδίκευσης 

γενικών γνώσεων, ανάπτυξης δεξιοτήτων
	ΕΙΔΙΚΕΥΣΗΣ - ΥΠΟΧΡΕΩΤΙΚΟ

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	ΕΛΛΗΝΙΚΗ

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	 

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	http://www.eclass.teipel.gr/eclass2/courses/AFOTEC194/


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 το Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης

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

· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος οι σπουδαστές θα μπορούν να:
αναγνωρίζουν τα τεμάχια κρέατος μετά τον τεμαχισμό   
δεικνύουν την ενδεδειγμένη χρήση τους, 
κατανοούν τις χημικές και βιοχημικές μεταθανάτιες μεταβολές του κρέατος 
κατανοούν την επίδραση των χειρισμών στην ποιότητα του κρέατος,
κατανοούν τις μεθόδους προσδιορισμού των φυσικοχημικών χαρακτηριστικών της ποιότητας του κρέατος.


	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 

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 έργων 

Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα 

Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον 

Επίδειξη κοινωνικής, επαγγελματικής και ηθικής υπευθυνότητας και ευαισθησίας σε θέματα φύλου 

Άσκηση κριτικής και αυτοκριτικής 

Προαγωγή της ελεύθερης, δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης

……

Άλλες…

…….

	Με την ολοκληρώσει του μαθήματος ο σπουδαστής θα αποκτήσει τις ικανότητες να:
 περιγράφει την δομή του γραμμωτού μυός και της μυϊκής ίνας, 
 κατανοεί την χημική και βιοχημική σύσταση του μυός, 
κατανοεί τις βιοχημικές μεταβολές που συμβαίνουν μετά την σφαγή,
επιλεγεί τις κατάλληλες συνθήκες συντήρηση του κρέατος (μέθοδοι ψύξης, μεταβολές του κρέατος κατά την ψύξη, αποξήρανση, αλιπάστωση, κάπνιση κ.ά.),
αναγνωρίζει PSE, DFD-κρέας,
εφαρμόζει τεχνικές παρασκευής προϊόντων κρέατος (παστεριωμένα αλλαντικά, προϊόντα ωρίμασης κ.ά.),
επιλεγεί το κατάλληλο κρέας και τα προσθετά υλικά για την παρασκευή των προϊόντων κρέατος
αναγνωρίζει ελαττώματα στο προϊόντα κρέατος 
εφαρμόζει τεχνικές ποιοτικού έλεγχου του κρέατος και των κρεατοσκευασμάτων



(2) ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Θεωρητικό μέρος μαθήματος
Δομή και χημική σύσταση του μυϊκού ιστού. Μετατροπή του μυϊκού ιστού σε κρέας – μεταθανάτιες μεταβολές. Τεμαχισμός σφαγίων. Μέθοδοι συντήρησης κρέατος (ψύξη, κατάψυξη, αποξήρανση, αλιπάστωση, κάπνιση, κονσερβοποίηση). Ποιότητα, ασφάλεια, θρεπτική αξία, οργανοληπτικά χαρακτηριστικά κρέατος. Ταξινόμηση προϊόντων κρέατος. Τεχνολογία παρασκευής, ποιότητα και συντήρηση αλλαντικών θερμικής επεξεργασίας, αλλαντικών ζύμωσης και νωπών προϊόντων αλλαντοποιίας. Γενικό θεσμικό πλαίσιο και ευρωπαϊκή νομοθεσία για τον έλεγχο της ποιότητας και ασφάλειας του νωπού κρέατος και των προϊόντων του.  
Εργαστηριακό μέρος μαθήματος
Ποιοτική εκτίμηση νωπού και κατεψυγμένου κρέατος και κρεατοσκευασμάτων. Προσδιορισμός φυσικοχημικών ιδιοτήτων του κρέατος (pH, οξειδοαναγωγικό δυναμικό, aw) και επιδράσεις στην ποιότητα του κρέατος και των κρεατοσκευασμάτων. Η ικανότητα συγκράτησης του ύδατος. Ανίχνευση νιτρικών σε κρέατα ή κρεατοσκευάσματα.Παρασκευή κρεατοσκευασμάτων (λουκάνικο).


(3) ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

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

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

1. Power Point
2. Ασύγχρονη διδασκαλία μέσω της ιστοσελίδας e-class

	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ

Περιγράφονται αναλυτικά ο τρόπος και μέθοδοι διδασκαλίας.

Διαλέξεις, Σεμινάρια, Εργαστηριακή Άσκηση, Άσκηση Πεδίου, Μελέτη & ανάλυση βιβλιογραφίας, , 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 σύμφωνα με τις αρχές του ECTS
	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Διαλέξεις

Εργαστηριακή Άσκηση

Αυτοτελής Μελέτη

Σύνολο Μαθήματος 


	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.
	Θεωρητικό μέρος: 
Γραπτή εξέταση στο τέλος του εξάμηνου.
Εργαστηριακό μέρος:
Εργαστηριακή εργασία, ενδιάμεση γραπτή εξέταση (πρόοδος) ή/και τελική γραπτή εξέταση.



(4) ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	Βιβλία στα Ελληνικά
1. Τεχνολογία τροφίμων ζωικής προέλευσης Γεωργάκης Σ.Π., Βαρελτζής Κ.Π., Αμβροσιάδης Ι.Α., Εκδόσεις Σύγχρονη Παιδεία (2002).
2. Τεχνολογία κρέατος. Κρέας, προϊόντα κρέατος, Μπλούκας Ι., Εκδόσεις Σταμούλης (2007).
3. Τεχνολογία και ποιότητα κρέατος και κρεατοσκευασμάτων (Εργαστηριακές Ασκήσεις), Ραμαντάνης Σ.Β. (2001). 
4. Τεχνολογία κρέατος και προϊόντων του, Ραμαντάνης Σ.Β., Εκδόσεις Σύγχρονη Παιδεία (2006).
Βιβλία στα Αγγλικά
1. Μeat products handbook: practical science and technology Feiner G., CRC Press (2007).
2. Meat science and applications Hui Y.H., Nip W-K, Rogers R. CRC Press (2001).
3. Lawrie’s meat science, 7th Ed., Lawrie R.A., Ledward D.A.,  Woodhead publishing Ltd (2006).
4. Meat science. An introductory text, 2nd Ed., Warris P.D., CABI publishing (2009). 
5. Food Chemistry, H.-D. Belitz, G.Werner, P. Schieberle, Publisher Springer-Verlag (2009).


ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ και ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΕΛΙΑΣ ΛΙΠΩΝ ΚΑΙ ΕΛΑΙΩΝ
1. ΓΕΝΙΚΑ 
	ΣΧΟΛΗ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ 

	ΤΜΗΜΑ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ 

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	Ζ’ Χειμερινό 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	ΕΛΙΑΣ ΛΙΠΩΝ ΚΑΙ ΕΛΑΙΩΝ

	ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
	ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
	ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ 

	Διαλέξεις 
	3 
	4 

	Εργαστηριακές Ασκήσεις 
	3 
	4

	Σύνολα 
	6 
	8 

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	Κατ' Επιλογήν Υποχρεωτικό/Ειδίκευσης 

	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 αποσκοπεί στην επίτευξη των ακόλουθων μαθησιακών αποτελεσμάτων από τους φοιτητές: 

- την απόκτηση γνώσεων στον τομέα της τεχνολογίας και του ελέγχου ποιότητας της επιτράπεζιας τυποποιημένης ελιάς, του ελαιολάδου και των υπόλοιπων λιπαρών υλών 

- την απόκτηση γνώσεων στη χημεία των λιπαρών υλών αλλά και των φυσικών και φυσικοχημικών ιδιοτήτων των λιπαρών υλών που είναι σημαντικές στην τεχνολογία των τροφίμων 

- ικανότητα περιγραφής της δομής και των αλλοιώσεων των λιπαρών υλών με χημικούς τύπους 

- την απόκτηση γνώσεων στην τεχνολογία παραλαβής και επεξεργασίας του ελαιολάδου και των υπόλοιπων λιπαρών υλών 

- το συνδυασμό των παραπάνω γνώσεων για την εκτίμηση των επιδράσεων των διαφόρων παραπάνω τεχνολογιών, επιμέρους διεργασιών αλλά και λοιπών παραμέτρων στα χημικά, φυσικά και φυσικοχημικά χαρακτηριστικά των λιπαρών υλών

 - την αξιολόγηση των παραπάνω τεχνολογιών και λοιπών παραμέτρων αναφορικά με τα ποιοτικά χαρακτηριστικά των λιπαρών υλών 

- απόκτηση γνώσεων, κατανόηση και ανάλυση προβλημάτων που αφορούν εφαρμογές των λιπαρών υλών σε σύνθετες τεχνολογίες που εμπεριέχουν λιπαρές ύλες (τηγάνισμα, συστήματα διασποράς όπως πραλίνες, γαλακτώματα) 

- εισαγωγή στην αναζήτηση, κατανόηση και ενημέρωση στη νομοθεσία τροφίμων που αφορά τις λιπαρές ύλες και το ελαιόλαδο ειδικότερα

	Γενικές Ικανότητες 

	Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών 

Αυτόνομη εργασία 

Ομαδική εργασία 

Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα 

Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον 

Εργασία σε διεθνές περιβάλλον 

Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 

Επίδειξη κοινωνικής, επαγγελματικής και ηθικής υπευθυνότητας και ευαισθησίας σε θέματα φύλου 

Άσκηση κριτικής και αυτοκριτικής 

Προαγωγή της ελεύθερης, δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης 


3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

	Θεωρητικό μέρος μαθήματος: 

Ελιά και ελαιόκαρπος

Ο ελαιόκαρπος ανάπτυξη και ωρίμανση του καρπού σύσταση του ελαιοκάρπου οι επικρατέστερες ποικιλίες ελιάς που καλλιεργούνται στην ελλάδα 

χημική σύνθεση ελαιολάδου το ελαιόλαδο ως λιπαρή τροφή ελαιόλαδο – μια λιπαρή ουσία. θρεπτική και θερμιδική αξία τα σημεία υπεροχής του ελαιολάδου έναντι των άλλων λιπαρών ουσιών κατηγορίες ελαιολάδου επεξεργασία ελαιολάδου διαδικασία εξαγωγής παραδοσιακή επεξεργασία επεξεργασία τριών φάσεων επεξεργασία δύο φάσεων ελαιογενεση και παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα του ελαιόλαδου επεξεργασία του ελαιοκάρπου στο ελαιουργείο αποθήκευση – διατήρηση του ελαιόλαδου αλλοιώσεις ελαιολάδου υδρόλυση οξείδωση θόλωμα ελαιολάδου αποθήκευση ελαιολάδου ποιοτικά κριτήρια και κατηγορίες ελαιολάδου . Νοθεία του ελαιολάδου. Βιολογικές και άλλες ιδιότητες του ελαιολάδου. Οργανοληπτικός έλεγχος.

Λίπη και Λιπαρές ύλες  ορισμοί και κατηγορίες Αλλοίωση της θρεπτικής αξίας των λιπαρών υλών κατά τις διάφορες επεξεργασίες στις οποίες υποβάλλονται. Τεχνολογικές πληροφορίες για τα κυριότερα σπορέλαια. Τεχνολογία παρασκευής μαργαρίνης, τεχνολογία μαγιονέζας, τεχνολογία παρασκευής σαλτσών, σαλατών και άλλων λιπαρών υλών που χρησιμοποιούνται σε προϊόντα ζαχαροπλαστικής. Οργανοληπτικός έλεγχος της ποιότητας των λιπαρών υλών.
Εργαστηριακό Μέρος Μαθήματος

Αφορά σε προσδιορισμούς φυσικοχημικών χαρακτηριστικών Ελαιολάδου  Σπορέλαιων  και λιπαρών ουσιών που συνδέονται με την ποιότητα.

	Εργαστηριακό Μέρος Μαθήματος

Οι εργαστηριακές ασκήσεις αφορούν:

1. Παρασκευή  μαύρων  χαρακτών ελιών στο εργαστήριο

2. Ποιοτικοί προσδιορισμοί τυποποιημένων ελιών

3. Προσδιορισμός  ειδικού Βάρους  και Οξύτητας ελαιολάδου

4. Προσδιορισμών συντελεστών Κ

5. Προσδιορισμός Αρ Ιωδίου

6. Παραλαβή ελαίων μέσω εκχύλισης

7. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά Σπορελαίων  & Αντίδραση σπορέλαιων (Bellier)

8. Αλλοίωση της θρεπτικής αξίας των λιπαρών υλών κατά τις διάφορες επεξεργασίες στις οποίες υποβάλλονται.

9. Νοθεία και αλλοίωση ελαιολάδου (Ασκήσεις επιδεικτικού χαρακτήρα με GCMS)

10. Προσδιορισμός Πολυφαινολών στο Ελαιόλαδου


	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

Ελληνικός Κώδικας Τροφίμων και Ποτών.

Επίσημη Εφημερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων.

Κυριτσάκης, (2008). Ελαιόλαδο.

Αρβανιτογιάννης, Βαρζάκας και Τζίφα. (2008). Έλεγχος Ποιότητας

Τροφίμων. Εργαστηριακός Οδηγός. Εκδόσεις Σταμούλη.

Ξενόγλωσση

Akoh C. and Min D., Food Lipids, Chemistry, Nutrition and Biotechnology,

Marcel Dekker Inc.

Koseoglou S.S, Rhee K.C. and Wilson R.F., World Conference on Oilseed and

Edible Oils Processing., A.O.C.S. Press.

Patterson H.B.W., Hydrogenation of Fats and Oils: Theory and Practice,

A.O.C.S. Press.

ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
1. ΓΕΝΙΚΑ 
	ΣΧΟΛΗ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ 

	ΤΜΗΜΑ 
	ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ 

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	Ζ’ Χειμερινό 

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

	ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
	ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
	ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ ΜΟΝΑΔΕΣ 

	Διαλέξεις 
	2 
	3 

	Σύνολα 
	2 
	3 

	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	Υποχρεωτικό/Ειδικού Υποβάθρου 

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 
	Ελληνική 

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	OXI 

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL) 


2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
	Μαθησιακά Αποτελέσματα 

	Μετά την ολοκλήρωση του μαθήματος, ο φοιτητής αναμένεται να είναι σε θέση: 

1.Να έχει λεπτομερή γνώση της νομοθεσίας σχετικά με τη σύνθεση, την επισήμανση και τη διαφήμιση των τροφίμων και των προϊόντων που πωλούνται για ανθρώπινη κατανάλωση εντός της ΕΕ 2. Να προσδιορίζει και να αξιολογεί τις ευθύνες και τις υποχρεώσεις των παραγωγών, κατασκευαστών και προμηθευτών τροφίμων και προϊόντων τροφίμων 

3. Να εκτιμά την επίπονη προσπάθεια των παραγωγών, κατασκευαστών και προμηθευτών για συμμόρφωση 4. Να εφαρμόζει τις απαιτήσεις της νομοθεσίας σε εργασιακό περιβάλλον 

	Γενικές Ικανότητες 

	Αναζήτηση και ανάλυση πληροφοριών με τη χρήση των τεχνολογιών πληροφορίας και επικοινωνίας 

Προαγωγή της αναλυτικής, παραγωγικής και επαγωγικής σκέψης 

Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον 

Σεβασμός στη διαφορετικότητα και στην πολυπολιτισμικότητα 

Ομαδική εργασία 

Επίδειξη κοινωνικής, επαγγελματικής και ηθικής υπευθυνότητας 


3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
	11.Οδηγίες και κανονισμοί ΕΕ ενσωμάτωση σε εθνική νομοθεσία

2 Υποχρεωτική επισήμανση των τροφίμων - ταυτότητα, χημική σύσταση, διατροφικές πληροφορίες, επισήμανση προέλευσης .

3 Προσεγγίσεις στην επισήμανση των αλλεργιογόνων συστατικών 

4. Ισχυρισμοί υγείας και διατροφής σύμφωνα με τη Ευρωπαϊκή Νομοθεσία 

5 Ισχυρισμοί και παραπλανητικές περιγραφές

6.Νοθεία, ψευδή περιγραφή, απάτη - πρόσφατες περιπτώσεις 

7. Μη υποχρεωτικές πρακτικές επισήμανσης για τα προϊόντα διατροφής 

8 Ονομασία των προϊόντων 

9. Η Βρετανική προσέγγιση στη σήμανση των τροφίμων (QUID) 

10.Ο ρόλος των Ενώσεων καταναλωτών τροφίμων στη διαμόρφωση της στρατηγικής σήμανσης των τροφίμων 

11.Απαιτήσεις Νομοθεσίας αδειοδοτήσεις εργαστηρίων παρασκευής τροφίμων


4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

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

	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

· Ενημέρωση και βοηθητικό εκπαιδευτικό υλικό μέσω e-mail

	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ


	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Διαλέξεις

26

Σύνολο Μαθήματος 

72



	

	ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ 


	Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνική 

Θεωρία

Ι. Γραπτή τελική εξέταση (60-80%) 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 

III. Ατομική ή και ομαδική (μέχρι το πολύ 3 ατόμων) εργασία (20%)




5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
	-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία : 
Πρόσθετα Τροφίμων και Νομοθεσία, 2η έκδοση (2016), Ευστράτιος Ρ. Κυρανάς, Εκδόσεις Τζιόλα, Θεσ/νίκη. 

-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία/ Literature in English : 
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/principles/index_en.htm 


