SCHEDULE OF LESSON
1. GENERAL INFORMATION
	Faculty
	Food, Biotechnology and Development 

	Department
	Food Science and Human nutrition 

	Level of Studies 
	Bachelor of Science

	                                      Code of Lesson
	1630
	Semester
	8ο

	Title of Lesson
	Technology of milk and milk products II           

	TEACHING ACTIVITIES 
	Hours of teaching per week 
	Credits

	Lectures and Practicals 
	4
	4

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	LESSON TYPE 


	Field of science 

	Prerequisite lessons:

	Dairy Science

	Language of teaching and exams 
	Greek

	Lesson offered to ERASMUS students 
	YES

	(URL) of lesson
	


2. EDUCATION RESULTS 
	This lesson offers to students knowledge regarding  cheese technology
At the end of studies, the student:  
· Will have the ability to combine different processings and evaluate the results of these on cheese production
· Will be able to plan and organize the production of traditional and special cheese products 

	Γενικές Ικανότητες 

	· Working  alone
· Adaptation in new situations
· Making decisions
· Working in groups 
· Working in international enviromental
· Working in scientific level
· Producing new ideas for research 
· Planning and management of projects



3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	Lectures 

1. The role and prospects of cheese in Greek and world food production. Organization of cheesemaking units.
2. Raw materials. Coagulation of milk
3. Microbial cultures and types of microorganisms found in cheeses
4. Production stages of cheese
5. Categories of cheeses-I
6. Categories of cheeses -ΙΙ.

7. Cheese ripening.
8. Packaging, preservation, composition and cheese yield
9. Physical and organoleptic properties of cheese
10. Defects of cheeses and problems solved.
11. Whey: Composition, properties, utilization.
12. Processed cheese and other dairy products.
13. Current trends in Cheese Science.
Laboratory courses:
Thirteen laboratory exercises with the active participation of students on pilot production and evaluation of various types of cheese.



4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

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

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Power point and blackboard presentations 
Through the online platform 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

13 weekly lectures (2 h/ lecture + personal study)
50

Individual work in traditional Greek cheeses
10
Exercises that focus on the application of technologies for preparing traditional cheeses and cheeses analysis in small groups of students
30
Individual work in traditional Greek cheeses
10
Total Course
(25 hours Course and training) per credit unit)
100 ώρες


	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. Written final exam (60%)

II Laboratory exercises and Written reports (40%)



5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία:
· Anyfantakis. E. Cheese (Chemistry - Physical Chemistry - Microbiology), A. Stamoulis. E.
· • Bintsis Th. and Papadimas F. Cheese. Psychalos Philip & Co. Publishing Ο.Ε.. 2009
· . Eck A. & Gillis J.C. Cheesemaking, 2000
· Law B.A. & Tamime A.Y. Technology of cheesemaking, 2nd ed. 2010
· Patrick F. Fox, Paul L.H. McSweeney, Timothy M. Cogan and Timothy P. Guinee (2004). Cheese Chemistry, Physics and Microbiology. Elsevier Ltd.

· Wilbey, R. Andrew, Scott, J.E., Robinson, Richard K. (2012). Cheesemaking Practice. Springer London Ltd.
-Συναφή επιστημονικά περιοδικά:
· 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



