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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

	Θεωρητική γνώση των κινδύνων των αλιευτικών προϊόντων σχετικά με την υγεία του καταναλωτή, κατανόηση των μηχανισμών υποβάθμισης της ποιότητας και της αλλοίωσης για την εφαρμογή μεθόδων συντήρησης. Πρακτική γνώση σχετικά με την ανίχνευση παθογόνων μικροοργανισμών και τον προσδιορισμό των ποιοτικών παραμέτρων των αλιευτικών προϊόντων
Με επιτυχή ολοκλήρωση ο φοιτητής θα πρεπει να είναι ικανός να:
· Γνωρίζει τα χαρακτηριστικά των βιολογικών και χημικών κινδύνων στα αλιευτικά προϊόντα και τρόπους πρόληψης και αντιμετώπισης .
· Γνωρίζει τα ποιοτικά χαρακτηριστικά στα αλιευτικά προϊόντα 
· Γνωρίζει τους μηχανισμούς υποβάθμισης της ποιότητας για την εφαρμογή μεθόδων για την συντήρηση και την επέκταση του εμπορικού χρόνου ζωής των αλιευτικών προϊόντων.
· Γνωρίζει τις βέτιστες μεταχειρίσεις μετά την εξαλίευση για την εξασφάλιση της υγιιενής και της ποιότητας των αλιευμάτων.
· Πρακτική-εργαστηριακή γνώση σχετικά με τον προσδιορισμό των σημαντικότερων παραμέτρων ασφάλειας και ποιότητας των προϊόντων


	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

	· Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των απαραίτητων τεχνολογιών
· Αυτόνομη Εργασία 
· Ομαδική Εργασία 
· Προαγωγή της ελεύθερης, δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης



1. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	1.Εισαγωγή. Τι είναι υγιεινή και ασφάλεια. Ποιότητα τροφίμων-αλιευμάτων. 

	2.Μικροβιολογικοί κίνδυνοι αλιευτικών προϊόντων Ι.
Τροφικές λοιμώξεις και τοξινώσεις. Παθογόνα βακτήρια

	3.Μικροβιολογικοί κίνδυνοι αλιευτικών προϊόντων ΙΙ
Παθογόνα βακτήρια, παράσιτα, ιοί.

	    4.Ανίχνευση και προσδιορισμός  παθογόνων μικροοργανισμών 

	5.Χημικοί και βιοχημικοί κίνδυνοι αλιευτικών προϊόντων. 
Βιοτοξίνες ιχθύων, οστρακοειδών, Χημικοί επιμολυντές κτλ. 

	6.Μεταθανάτιες αλλαγές, αυτόλυση 

	7.Μικροβιολογική αλλοίωση αλιευμάτων. 
Μηχανισμός μικροβιακής αλλοίωσης. Ειδικοί Αλλοιωγόνοι Μικροοργανισμοί (ΕΑΜ). 

	8.Χημική και ενζυμική αλλοίωση αλιευμάτων. Τάγγιση λιπών, ενζυμική αμαύρωση καρκινοειδών.

	9. Η σημασία της ψύξης στους μετασυλλεκτικούς χειρισμούς των αλιευμάτων

	10. Ποιοτικές μεταβολές μετά την εξαλίευση και χημικοί δείκτες φρεσκότητας/αλλοίωσης

	11.Υγιεινή εγκαταστάσεων μεταποίησης αλιευμάτων. Ορθή υγιεινή πρακτική. Κτιριακές εγκαταστάσεις, εξοπλισμός, καθαρισμός-απολύμανση, νερό.

	12.Έλεγχος Υγιεινής & Ποιότητας Αλιευμάτων. Σχετική Νομοθεσία

	13.Έλεγχος Υγιεινής & Ποιότητας Αλιευμάτων. Σύστημα HACCP.


1. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ
	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Αμφιθέατρο και εργαστήριο

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Ε-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
	39

	Εργαστηριακές ασκήσεις 
	13

	Εργαστηριακές αναφορές
	13

	Αυτοτελής μελέτη θεωρίας
	50

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	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.
	
1. Γραπτή εξέταση (80%)
Ερωτήσεις πολλαπλής επιλογής 
Ερωτήσεις Σύντομης Απάντησης

2. Εργαστηριακές αναφορές (20%)
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