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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

	It aims at: 

a) acquiring scientific knowledge about the transformation of raw milk into products with different properties. Especially acquiring knowledge of the chemical, microbiological and mechanical processes that occur during the production of dairy products, so that the student can gain a comprehensive understanding of the processes and critical production parameters of the product and the interpretation of the principles of the processes.

b) acquiring knowledge of the equipment and techniques of management and production process of dairy products.



	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

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

a) Develop critical thinking and skills required to manage the milk intended for the production 

b)  control the quality of dairy products



2. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Lectures: 

i. Introduction to Dairy products in Greece and in the world.
ii. Production and management of raw milk transportation in dairy plant 
iii. Design and equipment of dairy plants. 
iv. Mechanical and thermal treatments of milk (bactofugation, homogenization, skimming - standardization, pasteurization, sterilization).
v. Technology of manufacturing dried, concentrated and sweetened condensed milks.
vi. Technology fermented dairy products (yogurt, acidified milk, kefir, etc. ), 
vii. Ice cream technology
viii. Technology of manufacturing milk fat products (cream , butter, buttermilk, anhydrous milk fat, butter oil) 
ix. Application of membrane technology in milk processing. 
x. New technologies in the production of dairy products. 
xi. Technology of probiotic dairy products.
xii.  Effect of different treatments on the characteristics of dairy products.
xiii. Packaging of milk and milk products. Legislation of milk and milk products
Practicals:
i. Equipment for dairy industry (presentation of the pilot units of the Dairy Laboratory of AUA)
ii. Machine Milking- Milking systems and apparatus.  
iii. Indicators of heat treatment processing of milk.
iv. Homogenization:  Homogenizer- control of milk homogenization 
v. Milk Fat products: skimming / fat separators / Standardization of milk products
vi. Physico-chemical characteristics of cream / Analyses 
vii. Production of butter, butter assessment / butter-oil
viii. Visit a dairy industry
ix. Physico-chemical characteristics of butter /Analyses
x. Ice cream Manufacture 
xi. Production of lactic acid products (yogurt)
xii. Composition of milk fat fraction of dairy products

	


3. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ
	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Direct. 

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Power point presentations/ppt, Video, slides)

 Student contact electronically (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

Lectures
26

Practical training exercises 

The exercises consist of lectures as well as project work in the dairy pilot plant and laboratory.
26

work (individual or collaborative) case study
10

Excursions to dairy plants, organizations and manufacturers of equipment.
20

Autonomous study
43

Total contact hours and training) (25 hours and training per ECDS)

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.
	Examination Language: Greek (and English for ERASMUS Students)
The final score of the course result from the average  of theory and laboratory grades in percentages  50% and 50% respectively. 
- The grade of theoretical part result from the final (written) examination.
- The grade of practical training exercises resultfrom: 20% (i + ii) and 80% (iii).
i. the successful execution of the experiments,
  ii. work (related to the processing of the experimental data) and
iii. The (written) examination at the end of semester 



4. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	-Suggested bibliography :

· Zerfiridis G., [Technology of Dairy Products], 2001 (In Greek) 
· Mantis A., [Hygiene and Technology of milk and its products], 2005 (In Greek) 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
-Relative Scientific Journals:
· International Dairy Journal

· Dairy Science and Technology

· International Journal of Dairy Technology

· Small Ruminants Research

· Journal of Dairy Science

· Journal of Dairy Research

· Milchwissenschaft

· Innovative Food Science and Emerging Technologies




