ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
1. ΓΕΝΙΚΑ
	ΣΧΟΛΗ
	FOOD, BIOTECHNOLOGY AND DEVELOPMENT

	ΤΜΗΜΑ
	FOOD SCIENCE AND HUMAN NUTRITION

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	BACHELOR OF SCIENCE

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	8ο /Spring

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	PHYSICAL PROPERTIES OF FOODS

	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 laboratory experiments 
	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

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:


	 Food Engineering, Food Preservation

	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 course material includes the: 
 Theory, methodology and use of physical properties of foods. The physical properties include the: thermal, mass, structural, optical, rheological, electrical and acoustic ones. 
The objectives of the course are to: 
a) Acquire the fundamental knowledge of physical properties that is needed for the product design, testing and analysis of systems, processes, storage and handling of biological materials. Their application in formulation engineering and nanotechnology of foods is also an objective.

b) to master the use of experimental testing equipment with respect to  physical properties and to correlate objective tests to subjective ones such as sensorial trials



	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

	· Retrieve, analyze and synthesize data and information
· Team working


3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	1. Introduction.Course structure and objectives.  
2. Applications of physical properties in food process. Examples
3. Density, Porosity and structural properties. Theory and specific examples (Lab. 1)
4. Thermal properties. Theory, methodology, applications

5. Rheological properties I. Theory, methodology, applications. Viscosity and viscoelasticity. Components’ selection upon their viscosity (Lab. 2)
6. Rheological properties II. Texture. Sensorial and fundamental definitions. Examples (Lab.3)
7. Acoustic properties. Theory, methodology, applications.
8. Optical properties. Theory, methodology, applications. (Lab.4)

9. Mass transfer properties. Theory, methodology and applications (Lab. 5)
10. Electrical properties. Theory, methodology, applications

11. Examples of food quality evaluation using combined physical properties data. Case studies  (Lab.6)

12. Objective-Subjective measurements of physical characteristics.  Sensorial vs. fundamental characteristics (Lab. 7)
13. Overview. Evaluation of P.P. use in several applications 
The above lectures will be complemented with laboratory  experiments on the following topics:

1. Density- porosity determination in several foods (dry foams, fruits)
2. Rheological properties of food. Temperature effects (chocolate, honey, starch)
3. Texture measurements (foamy structures, fruits, candies)
4. Colour and structural parameters’ measurements (bread, coloured candies)- Image analysis software
5. Diffusivity (mass transfer). Moisture transfer in dried baked rolls
6. Quality evaluation upon physical properties characteristics
7. Sensory evaluation of specific foods. Oral texture vs. fundamental values 



14. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	In class teaching (power point presentations)
Laboratory exercises in teams

Reports 

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Image Analysis Software (Image ProPlus)
Sensory Evaluation Testing Software (SIMS 2000)

	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
28
Laboratory meetings
30
Term paper (personally written paper)
35
Personal study

32
Total contact hours and training

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.
	I. Final written examination (50% of the final course grade) that includes:

-
Short answer questions

-
Judgment questions

ΙΙ. Lab reports (25%)
III. Term paper (25%)




15. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ
	-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία:

-Συναφή επιστημονικά περιοδικά:

· Steffe J.1996. Rheological Methods in Food Process Engineering Freeman Press www.egr.msu.edu/~steffe/ ISBN 0963203614, 9780963203618

· Rao M.A. Rheology of Fluid and Semisolid Foods: Principles and Applications Aspen Publishers ISBN    0-8342-1264-1

· De-Wen Sun series editor  2012. Physical Properties of Foods - Novel Measurement Techniques and Applications Compemporary Food Engineering Series ISBN-10: 1439835365

· Moskowitz H.R. 1987. Food Texture: Instrumental and Sensory Measurement M. Dekker, New York 

· Figura L. and Teixeira A. 2007. Food Physics. Springer ISBN 3540341943, 9783540341949 
· Rao, Rizvi and Datta* 2010 (third ed.) Engineering Properties of Foods. Taylor & Francis. ISBN 0824753283, 9780824753283

· Karel M. &  Lund D. B. Physical Principles of Food Preservation

· Sahin S. & Sumnu S. G. 2006. Physical Properties of Foods. Springer

· Shafiur Rahman*2010 (2nd edition) Food Properties Handbook Taylor & Francis 1420003097, 9781420003093

Περιοδικά

· Journal of Food Engineering

· Journal of Food Science. Special catergory: Food Engineering and Physical Properties



