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1. 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

	Η ύλη του μαθήματος στοχεύει στην παροχή  σύγχρονων επιστημονικών γνώσεων σχετικά με τη μετατροπή του νωπού γάλακτος σε προϊόντα με διαφορετικές ιδιότητες. 

Συγκεκριμένα, αναφέρεται σε διεργασίες (μηχανικές, χημικές και μικροβιολογικές) που λαμβάνουν χώρα κατά την παραγωγική διαδικασία των γαλακτοκομικών προϊόντων, έτσι ώστε ο φοιτητής να αποκτήσει  μια συνολική αντίληψη των διαδικασιών και των κρίσιμων παραμέτρων παραγωγής των προϊόντων καθώς και την ερμηνεία των αρχών στις οποίες στηρίζεται κάθε διεργασία. 

Με την επιτυχή ολοκλήρωση του μαθήματος ο φοιτητής / τρια θα είναι σε θέση να:
· Έχει την κριτική σκέψη και τις δεξιότητες που απαιτούνται για τη διαχείριση του γάλακτος που προορίζεται για την παραγωγή και τον ποιοτικό έλεγχο των γαλακτοκομικών προϊόντων. 

· Γνωρίζει τα εργαλεία και τις τεχνικές της διαχείρισης  και της παραγωγικής διαδικασίας γαλακτοκομικών προϊόντων. 

· Να ερμηνεύει τα προβλήματα και να εφευρίσκει τρόπους αντιμετώπισης τους.  

· Να δημιουργήσει και να παρουσιάσει ένα σχέδιο σε μια μελέτη περίπτωσης, συνεργαζόμενος  με τους συμφοιτητές του.

	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

	Γενικά το μάθημα αποσκοπεί σε:

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

· Αυτόνομη εργασία 

· Εργασία σε διεθνές περιβάλλον 

· Εργασία σε διεπιστημονικό περιβάλλον


2. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Διαλέξεις Θεωρίας 

i. Εισαγωγή. Τα γαλακτοκομικά προϊόντα στην Ελλάδα και στον κόσμο.

ii. Παραγωγή και διαχείριση νωπού γάλακτος, μεταφορά και ποιοτικός έλεγχος. 
iii. Σχεδιασμός και εξοπλισμός βιομηχανίας γάλακτος και γαλακτοκομικών προϊόντων 
iv. Μηχανικές και θερμικές επεξεργασίες του γάλακτος (καθαρισμός, ομογενοποίηση, αποκορύφωση -τυποποίηση, παστερίωση, αποστείρωση). 
v. Τεχνολογία παρασκευής συμπυκνωμένου γάλακτος και σκόνης γάλακτος. 
vi. Τεχνολογία όξινων γαλακτοκομικών προϊόντων (γιαούρτη, βουτυρόγαλα, κεφίρ κλπ), 
vii. Τεχνολογία παγωτών 
viii. Τεχνολογία παρασκευής  προϊόντων λίπους γάλακτος (κρέμα, βούτυρο, άνυδρο λίπος γάλακτος, βουτυρέλαιο). 
ix. Εφαρμογές τεχνολογίας των μεμβρανών διαχωρισμού στην παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων
x. Νέες τεχνολογίες στην  παρασκευή των γαλακτοκομικών προϊόντων.
xi. Τεχνολογία προβιοτικών γαλακτοκομικών προϊόντων. 
xii.  Επίδραση των διαφόρων επεξεργασιών στα χαρακτηριστικά των γαλακτοκομικών προϊόντων.
xiii.  Συσκευασία γάλακτος και προϊόντων του. Νομοθεσία γάλακτος και προϊόντων του
Εργαστηριακές Ασκήσεις:

I. Εξοπλισμός βιομηχανίας γάλακτος (παρουσίαση των πιλοτικών μονάδων του Εργαστηρίου Γαλακτοκομίας)

II. Μηχανική Αμελξη. Επίσκεψη σε εγκαταστάσεις αμελκτηρίων

III. Δείκτες  Θερμικής επεξεργασίας γάλακτος

IV. Ομογενοποίηση:  Έλεγχος Ομογενοποίησης Γάλακτος /ομογενοποιητές

V. Προϊόντα λίπους: αποκορύφωση /κορυφολόγοι/ Τυποποίηση γάλακτος και προϊόντων του 

VI. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά κρέμας γάλακτος. Βασικές  Αναλύσεις 

VII. Παραγωγή βουτύρου/βουτυρελαίου

VIII. Επίσκεψη σε βιομηχανία γάλακτος

IX. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά βουτύρου. Αναλύσεις 

X. Παραγωγή παγωτού

XI. Παραγωγή οξυγαλακτικών προϊόντων (γιαουρτιού)

XII. Σύνθεση λιπαρής φάσης  γαλακτοκομικών προϊόντων



	


3. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Στην τάξη με χρήση εποπτικών μέσων διδασκαλίας (ppt, Video, διαφάνειες)

	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

	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

Εργαστηριακές ασκήσεις με την ενεργό συμμετοχή των φοιτητών σε πιλοτική παραγωγή και αξιολόγηση διαφόρων γαλακτοκομικών προϊόντων.
26

Εργασία (ατομική ή ομαδική) σε μελέτη περίπτωσης. 
10

Εκπαιδευτικές επισκέψεις
20

Αυτοτελής Μελέτη

43

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 εξέτασης Ελληνική (και Αγγλική σε Φοιτητές ERASMUS)

- Ο τελικός βαθμός, προκύπτει από το βαθμό της θεωρίας και του εργαστηρίου με συντελεστές (ποσοστά) 50% και 50% αντίστοιχα.

- Ο βαθμός του θεωρητικού μέρους προκύπτει από την τελική (γραπτή) εξέταση.

- Ο βαθμός του εργαστηριακού μέρους προκύπτει από: 20%  (i. + ii) και 80%  (iii).

i. την επιτυχή εκτέλεση των πειραμάτων,

 ii. τις εργασίες (σχετικές με την επεξεργασία των πειραματικών δεδομένων) και 

iii. Την τελική εξέταση στο τέλος κάθε εξαμήνου 




4. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία :

· Ζερφυρίδης, Γ. , Τεχνολογία Προϊόντων Γάλακτος  Εκδόσεις Γιαχούδη: Θεσσαλονίκη, 2001

· Μάντης Α., Υγιεινή και Τεχνολογία του Γάλακτος και των Προϊόντων του, Εκδόσεις Αδελφοί Κυριακίδη Α.Ε., 2005,  ISBN 960-343-594-Χ.

· Dairy Processing Handbook. Tetra Pack Processing Systems AB S221 86 Lund, Sweeden.

· Walstra , Wouters & Geurts Dairy science and Technology, 2nd ed. 2006

-Συναφή επιστημονικά περιοδικά:
· International Dairy Journal

· International Journal of dairy Technology

· Dairy Science and technology

· Journal of Dairy Research

· Journal of Dairy Science

· Milchwissenschaft

· Small Ruminant Research

· Innovative Food Science and Emerging Technologies




