ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
1. ΓΕΝΙΚΑ
	ΣΧΟΛΗ
	FOOD, BIOTECHNOLOGY AND DEVELOPMENT

	ΤΜΗΜΑ
	FOOD SCIENCE AND HUMAN NUTRITION

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 
	BACHELOR OF SCIENCE

	ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	
	ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ
	9ο Winter/10o Spring

	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	FOOD PRODUCT DEVELOPMENT

	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
	5

	
	
	

	
	
	

	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:


	Physical Properties of Foods, Food Engineering, Food Preservation, Unit Operations in Food Engineering, Food Plant Design and Equipment, HACCP

	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: 
technological development of a new food product by turning an innovative idea into a novel product.

Student gains the knowledge of using a specific strategy to develop a product concept and to successfully introduce a novel food in the market.

Several scientific fields’ knowledge and skills are interacted and applied, thus the student learns how to solve problems and to combine different information.

	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
· Produce new research ideas
· Team working
· Development of  creative and free inquiry-based thinking to acquire advanced skills


	


3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

	1. Introduction and overview. Chapters’ description and specific goals
2. New trends in food products. Needs in the market. Examples of successful products  

3. Stages of food product developmentΣτρατηγική ανάπτυξης νέων προϊόντων. Στάδια ανάπτυξης συνοπτικά, προβλήματα και λύσεις

4. Idea generation. Examples. Ideas evaluation 

5. Find market gaps. Perceptual maps. Examples 

6. From an idea to a concept. Using an idea map for concept evaluation. Examples (Lab. 1,2)

7. Process development. StagesΤεχνολογική Παρασκευή. Γενική περιγραφή σταδίων. Εφαρμογές με παραδείγματα

8. Protocept (requirements, formulation, ingredients selection). Evaluation (Lab. 3)
9.  Prototype. Process flow chart, specifications, packaging considerations, performance testing. Shelf life considerations (Lab. 4)
10. Scale-up.  Final product specs. Use of experimental designs for product optimization (Lab. 5, 6)

11. Consumer testing. Sensory evaluation, best performed products selection (Lab.7) 
12. Product roll out. Roadblocks to success 
13.  Project presentations (Lab. 8) 
The above lectures will be complemented with laboratory  experiments on the following topics:
1. Questionnaire for ideas selection
2. Concept development. Concept evaluation through 
3. Protocept. Formulation development (raw materials, amounts)
4. Prototype. Process development (process conditions, packaging, shelf-life)
5. Experimental design  (response and design parameters, use of software)
6. Food product optimization (selected products upon experimental designs)

7. Sensory evaluation. Final products (SIMS presentation)
8. Final products presentation and discussion



1. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	In class teaching (power point presentations)
Web presentations of new products

Laboratory exercises in teams

Term paper (in teams)


	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Statistics on experimental design creation and evaluation

	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
34 
Laboratory meetings
22 
Term paper
35
Personal study
34
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. Protocept development in labor (15%)

III. Term paper (35%)


2. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ-ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

	-Προτεινόμενη Βιβλιογραφία:

· Brody, A.L., and Lord, J.B. 2007.New Food Products for a Changing Marketplace Taylor and Francis, Inc., New York
· Fuller,G.W. 1994. New Food Product Development: From Concept to Marketplace CRC Press, Washington D.C. 0849380022, 9780849380020
· Fuller, G.W. 2010, Food, Consumers, and the Food Industry: Catastrophe or Opportunity? Taylor & Francis, 0849323266, 9780849323263

· Moskowitz, H. R., Saguy, I. S., Straus, T.  2010. An Integrated Approach to New Food Product Development. CRC Press.
· http://class.fst.ohio-state.edu/fst650/650%20Lecture%20Notes.htm (Ohio State University Lecture notes) 

Συναφή επιστημονικά περιοδικά:

· www.newproductmag.com.

· http

 HYPERLINK "http://www.preparedfoods.com/" ://

 HYPERLINK "http://www.preparedfoods.com/" www.preparedfoods.com/ (Prepared Foods). 

· http

 HYPERLINK "http://www.foodproductdesign.com/toolbar.html" ://

 HYPERLINK "http://www.foodproductdesign.com/toolbar.html" www.foodproductdesign.com/toolbar.html (Food Product Design). 

· http://www.foodnavigator.com/ 

· http://www.ift.org/food-technology.aspx 
· LWT/ Food Science and Technology


