ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
1. ΓΕΝΙΚΑ

	ΣΧΟΛΗ
	FOOD, BIOTECHNOLOGY AND DEVELOPMENT

	ΤΜΗΜΑ
	FOOD SCIENCE AND HUMAN NUTRITION

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	BACHELOR OF SCIENCE

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	3ο

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	PRINCIPLES OF FOOD ENGINEERING

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

	Lectures and problem solving tutorials
	4
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	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
	Field of Science & Engineering

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	Mathematics, Physics, Basic Computing

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	Greek

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
	NO

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	


2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
	Μαθησιακά Αποτελέσματα

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

Συμβουλευτείτε το Παράρτημα Α 

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

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

και Παράρτημα Β

· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	The aim of the course is the students to acquire basic engineering knowledge and necessary skills in order to become able to calculate basic quantities necessary in food processing. Specifically, the students will acquire knowledge in momentum, heat and mass transfer, and the ability to recognise, understand, analyse and explain these phenomena which are often encountered in  food processing in order to a) explain changes that are observed in food processing and b ) calculate the necessary parameters and variables in food processing.

Upon successful completion of this course the student will be able to :

• perform conversion of units

• make calculations using the steam tables
· acquire basic knowledge of the main physical properties of food

• conduct mass and energy balances

• calculate pump parameters and flow conditions of a liquid food and select the appropriate pump
• understand and distinguish the mechanisms of heat and mass transfer 

• identify and calculate key quantities in heat and mass transfer e.g. heat and mass transfer coefficient, heat and mass transfer rate, thermal conductivity, diffusion coefficient , etc.

• distinguish the resistances to heat and mass transfer and calculate the flow rate of heat and mass in various applications e.g. insulation, heat exchangers, packaging etc.

• calculate the time needed to heat or to cool a product or to achieve certain mass transfer under certain initial and boundary conditions (local or average product temperature or concentration) 
• compare heat and mass transfer phenomena and identify similarities and common physical laws that govern these phenomena



	

	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

	Analyze and synthesize data and information

Promote creative and induction thinking 

Work autonomously

Work in teams



3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	1. Introduction, specific heat, enthalpy, steam tables 

	2. Thermal conductivity, viscosity, water activity 

3. Mass and energy balance 

4. Mechanical energy equation. Momentum balance 
5. Fluid flow, pumps 

6. Flow around submerged bodies, flow in beds of solids
7. Midterm exam 

8. Heat transfer by conduction, and convection 

9. Heat exchangers. Heat transfer by radiation 

10. Heat transfer by conduction in non-steady state 

11. Mass transfer by diffusion 

12. Mass transfer between phases. Mass transfer by diffusion in non-steady state 

13. Review



	


4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

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



	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Contact students with email for exercises, solutions and grading

Solution of exercises that require the use of H / Y

Using H/Y in lectures (power point, html)

	ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ

Περιγράφονται αναλυτικά ο τρόπος και μέθοδοι διδασκαλίας.
Διαλέξεις, Σεμινάρια, Εργαστηριακή Άσκηση, Άσκηση Πεδίου, Μελέτη & ανάλυση βιβλιογραφίας, Φροντιστήριο, Πρακτική (Τοποθέτηση), Κλινική Άσκηση, Καλλιτεχνικό Εργαστήριο, Διαδραστική διδασκαλία, Εκπαιδευτικές επισκέψεις, Εκπόνηση μελέτης (project), Συγγραφή εργασίας / εργασιών, Καλλιτεχνική δημιουργία, κ.λπ.
Αναγράφονται οι ώρες μελέτης του φοιτητή για κάθε μαθησιακή δραστηριότητα καθώς και οι ώρες μη καθοδηγούμενης μελέτης ώστε ο συνολικός φόρτος εργασίας σε επίπεδο εξαμήνου να αντιστοιχεί στα standards του ECTS
	Δραστηριότητα

Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

Lectures
39
Tutorial
26
Homework 
80
Study hours
35
Total contact hours and training
180


	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.
	I. Solution of a set of problems every week (30 %). 

Each student receives corrected and graded his/her work within one week.

II    One mid-term exam consisting of problem solving (30 %). 

Grades are posted in a public area of the University. Each student can see his/her paper

III   Final written examination ( 40 % ) consisting of:

 True-False questions and problem solving. 
Grades are posted in a public area of the University. Each student can see his/her paper


5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία : 
1) NOTES OF FOOD ENGINEERING. Part I. S.YANNIOTIS. AUA, 2011 (in Greek).

2) FOOD ENGINEERING, 2nd Edition, Χ. Ν. LAZARIDES. S.GIAHOUDIS-M.GIAHOUDIS, 2007 (in Greek).

3) SOLVING PROBLEMS IN FOOD ENGINEERING, STAVROS YANNIOTIS, Springer, 2008.

4) INTRODUCTION TO FOOD ENGINEERING, P.R. SINGH and D>R> HELDMAN, 2nd Edition, Academic Press, 1993 (in Greek).
-Συναφή επιστημονικά περιοδικά:



