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	ΣΧΟΛΗ
	ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

	ΤΜΗΜΑ
	ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ ΟΙΝΟΥ, ΑΜΠΕΛΟΥ ΚΑΙ ΠΟΤΩΝ
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	ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
	ΒΙΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΕΣ ΖΥΜΩΣΕΙΣ

	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
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	Θεωρία
	2
	

	Εργαστήριο
	2
	

	
	
	

	Προσθέστε σειρές αν χρειαστεί. Η οργάνωση διδασκαλίας και οι διδακτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται περιγράφονται αναλυτικά στο (δ).
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	ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
γενικού υποβάθρου, 
ειδικού υποβάθρου, ειδίκευσης 
γενικών γνώσεων, ανάπτυξης δεξιοτήτων
	ΜΑΘΗΜΑ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ

	ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΜΑΘΗΜΑΤΑ:

	Γενική Μικροβιολογία

	ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ:
	ΕΛΛΗΝΙΚΗ

	ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS
	NAI

	ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL)
	https://eclass.teiath.gr/courses/OINO149/


(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 το Πλαίσιο Προσόντων του Ευρωπαϊκού Χώρου Ανώτατης Εκπαίδευσης
· Περιγραφικοί Δείκτες Επιπέδων 6, 7 & 8 του Ευρωπαϊκού Πλαισίου Προσόντων Διά Βίου Μάθησης και το Παράρτημα Β
· Περιληπτικός Οδηγός συγγραφής Μαθησιακών Αποτελεσμάτων

	
Μετά το τέλος του μαθήματος οι φοιτητές θα είναι ικανοί να  :
· εξοικειωθούν με την ορολογία και τα αντικείμενα της Βιοτεχνολογίας και  τις τεχνικές της μικροβιακής τεχνολογίας και της τεχνολογίας ζυμώσεων
· Να κατανοούν τις βασικές αρχές των μεθόδων γενετικής βελτίωσης των μικροοργανισμών με σκοπό την βιοτεχνολογική τους αξιοποίηση. 
· Να γνωρίζουν τις βασικές αρχές βιοτεχνολογικής παραγωγής προϊόντων 
· Να έχουν την ικανότητα να αναγνωρίζουν τον τρόπο σχεδιασμού της διαδικασίας παραγωγής βιοτεχνολογικών προϊόντων. 
· Να είναι σε θέση να χρησιμοποιούν τη γνώση και την κατανόηση που απέκτησαν ώστε να προτείνουν τρόπους για την παραγωγή βιοτεχνολογικών προϊόντων 
· Να έχουν την ικανότητα να διαμορφώνουν κρίσεις που περιλαμβάνουν προβληματισμό σε επιστημονικά ή ηθικά ζητήματα που άπτονται του γνωστικού περιεχομένου της βιοτεχνολογίας 
· αξιολογούν την ζυμωτική ικανότητα των μικροοργανισμών
· να γνωρίζουν τους τύπους, τις χρήσεις και τις δυνατότητες των διαφόρων τύπων βιοαντιδραστήρων
· να υπολογίζουν μεγέθη σχετικά με την κινητική ζυμώσεων
· εξοικειωθούν με την έννοια της ολοκληρωμένης οινοποίησης
· σχεδιάζουν και να αναλύουν διαγράμματα ζυμωτικών διεργασιών και άλλων βιομετατροπών, που εφαρμόζονται στην  παραγωγή προϊόντων  οiνου, ζύθου και άλλων αλκοολούχων ποτών
· εφαρμόζουν τις τεχνικές της βιοτεχνολογίας για την αξιοποίηση των υποπροϊόντων οίνου και ζύθου (βιομάζα, CO2, κ.α.).
Πέραν τούτων έχει σαν στόχους να: 
· δώσει τη δυνατότητα στους σπουδαστές να διαμορφώσουν γνώμη για την χρήση των γενετικά τροποποιημένων μικροοργανισμών και  τροφίμων. 
· γνωρίσουν τρόπους παραγωγής και ελέγχου της ποιότητας νέων προϊόντων που  βασίζονται στις εφαρμογές της βιοτεχνολογίας, κατανοώντας τόσο τις κλασικές, όσο και τις σύγχρονες τεχνικές ανάλυσης και ταυτοποίησης γενετικού υλικού (PCR), καθώς επίσης και άλλες τεχνικές που χρησιμοποιούνται για την ανίχνευση παθογόνων μικροοργανισμών και τοξικών ουσιών στα τρόφιμα (ανοσοβιολογικές ELISA, κ.α).

Γνώσεις 
· Γνώση των βασικών εννοιών, αρχών της βιοτεχνολογίας και της τεχνολογίας ζυμώσεων
· Γνώση των εφαρμογών της βιοτεχνολογίας. 
· Γνώση των τύπων, των χαρακτηριστικών και της λειτουργίας βιοαντιδραστήρων

Δεξιότητες 
· Κατέχει δεξιότητες στην επίλυση προβλημάτων της βιοτεχνολογίας 
· Κατανόηση των παραγόντων/συνθηκών που επιδρούν στις βιοτεχνολογικές διεργασίες και κατάλληλη εφαρμογή

Ικανότητες 
· Ικανότητα να εφαρμόζει τη γνώση του στην αντιμετώπιση προβλημάτων που άπτονται θεμάτων της βιοτεχνολογίας. 
· Ικανότητα να αλληλοεπιδρά με άλλους φοιτητές ή ερευνητές σε θέματα βιοτεχνολογίας. 
· Ικανότητα να επιλέγει και να εφαρμόζει τις πλέον κατάλληλες μεθόδους για την επίλυση ενός συγκεκριμένου ερευνητικού προβλήματος. 
· Ικανότητα στην ομαδική εργασία αλλά και στον αυτοτελή τρόπο εργασίας. 
Δυνατότητες εργασίας σε διεθνές περιβάλλον. 
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	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
……
Άλλες…
…….

	Οι γενικές ικανότητες που θα πρέπει να έχει αποκτήσει ο φοιτητής/φοιτήτρια και στις οποίες αποσκοπεί το μάθημα είναι:
Θεωρητική σκέψη και ικανότητα μετατροπής της θεωρίας σε πράξη.
Ικανότητα εφαρμογής γνώσεων στην επίλυση προβλημάτων Βιοτεχνολογίας & Βιομηχανικών Ζυμώσεων.
Ικανότητα αναζήτησης, ανάλυσης και σύνθεσης δεδομένων και πληροφοριών από τη διεθνή βιβλιογραφία και χρήση των απαραίτητων τεχνολογιών σχετικών με την παρουσίαση ερευνητικών αποτελεσμάτων.
Απόκτηση του κατάλληλου θεωρητικού και πρακτικού γνωστικού υπόβαθρου ώστε να είναι δυνατή η περαιτέρω εκπαίδευση σε επίπεδο μεταπτυχιακών σπουδών ειδίκευσης και διδακτορικού.
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 στο φυσικό περιβάλλον 



	
(3) ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ
ΣΚΟΠΟΣ ΚΑΙ ΣΤΟΧΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
Το μάθημα έχει σαν σκοπό να δώσει στους σπουδαστές την πληροφορία των βιοτεχνολογικών διεργασιών και μεθόδων όπως και να τους καταστήσει γνωστά τα νέα υλικά που χρησιμοποιούνται στην βιοτεχνολογία των ζυμομυκήτων και στις βιομηχανικές ζυμώσεις. 
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
· Εφαρμογές της Βιοτεχνολογίας στη Γεωργία και στις βιομηχανίες τροφίμων με έμφαση στη βιομηχανία οίνου, ζύθου και ποτών. 
· Γενετική βελτίωση μικροοργανισμών (βακτηρίων , ζυμών και μυκήτων).Γενετικά τροποποιημένοι μικροοργανισμοί - γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα.
· Απομόνωση, παραγωγή και χρήση καθαρών καλλιεργειών (άγριων στελεχών) στην παραγωγή οίνου και ζύθου. Τεχνικές επανεμβολιασμού
· Μελέτη της κινητικής της ανάπτυξης των μικροοργανισμών
· Κινητική αποικοδόμησης υποστρώματος. Κινητική παραγωγής προϊόντων
· Παράγοντες που επηρεάζουν την κινητική της ανάπτυξης και του μεταβολισμού των μικροοργανισμών. Τεχνολογία των ζυμώσεων
· Αερόβιες και αναερόβιες διεργασίες. Στάδια ζυμώσεων (προζυμωτικό, κύριο - μεταζυμωτικό) Βιολογικές σταθερές και καλλιεργητικές παράμετροι μιας ζυμωτικής διεργασίας.
· Παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη μικροοργανισμών σε βιοαντιδραστήρα. Τύποι ζυμώσεων - Συνεχής- ημισυνεχής - ασυνεχής καλλιέργεια
· Τύποι βιοαντιδραστήρων, σχεδιασμός, λειτουργία , έλεγχος, βιοαισθητήρες.
· Βιομηχανικές εφαρμογές των ζυμώσεων στερεάς φάσης και βυθιζόμενων ζυμώσεων.  Παραγωγή βακτηριακής κυτταρίνης.
· Ακινητοποίηση μικροοργανισμών και ενζύμων: Μέθοδοι, ιδιότητες, πλεονεκτήματα μειονεκτήματα έναντι των κλασικών ζυμώσεων. Εφαρμογές στη βιομηχανία οίνου, ζύθου και αλκοολούχων ποτών. 
· Παραγωγή αλκοόλης : πρώτες ύλες, κινητική της αλκοολικής ζύμωσης, τεχνικές  και οικονομικά στοιχεία. Εφαρμογές συγχρόνων τεχνικών ζύμωσης στη βιομηχανία ζύθου 
· Σύγχρονες μέθοδοι ανίχνευσης και προσδιορισμού παθογόνων μικροοργανισμών και των τοξινών τους στα τρόφιμα και ποτά (ELISA, PCR, ηλεκτρικής αγωγιμότητας, κ.α). Βιοτεχνολογία και διασφάλιση της ποιότητας των τροφίμων , διασφάλιση της υγείας του καταναλωτή. Στοιχεία βιοηθικής. 

Θεματικές Ενότητες Θεωρίας
Ενότητα 1. 	Γνωριμία με το μάθημα της μικροβιακής Βιοτεχνολογίας και των Βιομηχανικών ζυμώσεων. Η έννοια της ολοκληρωμένης οινοποίησης
Ενότητα 2. 	Εισαγωγή στην Μοριακή Γενετική
Ενότητα 3. 	Γενετική τροποποίηση  και εφαρμογές.
Ενότητα 4. 	Μικροβιακά προϊόντα προστασίας και βελτίωσης των φυτών
Ενότητα 5. 	Μικροβιακή κινητική της ανάπτυξης των μικροοργανισμών
Ενότητα 6. 	Μέθοδοι μέτρησης του μικροβιακού πληθυσμού
Ενότητα 7. 	Βιοαντιδραστήρες και τύποι ζυμώσεων - εφαρμογές
Ενότητα 8. 	Τεχνολογία των ζυμώσεων
Ενότητα 9. 	Ζύμωση των αγρο-βιομηχανικών υποπροϊόντων για την παραγωγή προϊόντων υψηλής προστιθέμενης αξίας
Ενότητα 10. 	Ζυμώσεις στερεάς φάσης
Ενότητα  11. 	Ακινητοποίηση  και μικροεγκλωβισμός των μικροοργανισμών και ενζύμων
Ενότητα 12. 	Παραγωγή ενεργειακής αλκοόλης : πρώτες ύλες, κινητική της αλκοολικής  ζύμωσης, τεχνικές  και οικονομικά στοιχεία.
Ενότητα 13. 	Παραγωγή βακτηριακής κυτταρίνης και οργανικών οξέων από τα υποπροϊόντα της οινοποίησης  - Παραγωγή μικροβιακών ενζύμων
Θεματικές Ενότητες Εργαστηρίου
Ενότητα 1. 	Εισαγωγή στη βιοτεχνολογία
Ενότητα 2. 	Είδη ζυμώσεων και βιοαντιδραστήρες
Ενότητα 3. 	Προετοιμασία Εμβολίου
Ενότητα 4. 	Κινητική μικροβιακών καλλιεργειών
Ενότητα 5. 	Επίδραση του είδους του υποστρώματος στην παραγωγικότητα και την απόδοση της ζύμωσης
Ενότητα 6. 	Επίδραση της αρχικής συγκέντρωσης υποστρώματος στην παραγωγικότητα και την απόδοση της ζύμωσης
Ενότητα 7. 	Επίδραση της αρχικής οξύτητας του υποστρώματος στην παραγωγικότητα και την απόδοση της ζύμωσης
Ενότητα 8. 	Επίδραση του διοξειδίου του θείου στην παραγωγικότητα και την απόδοση της ζύμωσης
Ενότητα 9. 	Τεχνικές ακινητοποίησης μικοοργανισμών
Ενότητα 10. 	Παραγωγή αφρωδών οίνων με ακινητοποιημένους ζυμομύκητες
Ενότητα 11.  	Παραγωγή βακτηριακής κυτταρίνης από οξικά βακτήρια
Ενότητα  12. 	Διαγνωστική βιοτεχνολογία – τοξίνες ή Παραγωγή αιθανόλης με ζύμωση στερεάς φάσης. 
Ενότητα  13. 	Παραγωγή χρωστικών με ζύμωση ή Η μέθοδος της αλυσιδωτής αντίδρασης πολυμεράσης


	





(4) ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ
	ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ
Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση κ.λπ.
	Πρόσωπο με πρόσωπο

	ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ
Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές
	Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Επικοινωνία με τους φοιτητές μέσο της ιστοσελίδας του μαθήματος (περιέχει παρουσιάσεις, ενδεικτικές ερωτήσεις, βιβλιογραφία, συναφής ιστοσελίδες, κ.α.)

	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 σύμφωνα με τις αρχές του ECTS
		Δραστηριότητα
	Φόρτος Εργασίας Εξαμήνου

	Διαλέξεις
	90

	Εργαστηριακές Ασκήσεις
	40

	Μελέτη βιβλιογραφίας, Συγγραφή εργασίας
	20

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Σύνολο Μαθήματος
	150




	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.
	Γλώσσα αξιολόγησης 
Ελληνικά

Μέθοδοι αξιολόγησης
Διαμορφωτική  ή Συμπερασματική, Δοκιμασία Πολλαπλής Επιλογής, Ερωτήσεις Σύντομης Απάντησης, Ερωτήσεις Ανάπτυξης Δοκιμίων, Επίλυση Προβλημάτων, Γραπτή Εργασία
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