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INEPITPAMMA MAOHMATOX

Yvotaon, [lorotika Xapoktnprotikd ko Awetpo@ikn Aia Tpoeipmv

Zoixng poéievong

I'ENIKA

XXOAH | I'EQITONIKQN EINIEXTHMON

TMHMA | Tunpa I'eoroviag [xBvoloyiag kot Yddtvov

[Teppdrrovtoc kon Tunpa Emomung Tpoeipmv kot

Awtpong
EIIMEAO ZIMOYAQN | Awtunpoatiko [poypoppo Metantoyiok®y Zrovddv
(ATIMY)
KQAIKOX EEAMHNO XIIOYAON | 1°©
MAGHMATOX
TITAOX 2votaon, [owotikd Xapaktnpiotikd kot Attpopikn
MAOGHMATOZX | A&ila Tpoopipnmv Zowng [Ipoéhevong
AYTOTEAEIX AIAAKTIKEZ EBAOMAAIAIEX
APAXTHPIOTHTEZX QPEX Hl{/f g;le]ggz
ATAAYKAAIAX
4 6

TYIIOX MAOHMATOX | YIIOXPEQTIKO

ITPOAITAITOYMENA | --
MAG®HMATA:

IFAQXXA | EAAHNIKH
ATAAYKAAIAX ko




EEETAXEQN:

ITPOX®EPETAI XE
®OITHTEX ERASMUS

TO MAOHMA | --

MAG®HMATOX (URL)

HAEKTPONIKH | https://eclass.uth.gr/courses/ AFOOD_DPMS 01
YEAIAA

MAGOHXIAKA AITOTEAEXMATA

MoOnocwuka Amoteréopota

Ewcayoyn otic Baoikés apyés extpopns (omv Kot ybdmv kol T SlcvLVOES TG
STPoPNG TV LOMV KOl TOV GUCTNUATOV EKTPOPNS LE T TOLOTIKA YOPUKTNPIOTIKE,
TOV TPOPIp®V {OIKNG TPOEAELONG

Amdknomn yvooeov kot epfabovven oyetid

LE TN YMUKY GLGTAOT|, TIG PLGIKOYNUIKES W10TNTES, T Opentikn olia TtV
TPOoPipV {wikNg Tpothevong

LE TOVLG UIKPOOPYOVIGHOVS TOV TPOPIH®V (oTKNG TPpoEAevong, TNV ENidpao)
TOVG OGNV AGPAAELD Kol TOOTNTO Kot 0AAG Ko ) Opentikn a&io Tpoeipmv
Cokng Tpoérevong

HE TIC OQEAEIEG KOL TIS EMIMTAOOCELS OTNV LYEIR KOl TN OTPOPT) UEC® TNG
KatoavaAwong  tpoginmv  (oikig  mpoélevong kol TPoPloTiKav
LUIKPOOPYOVIG LMV,

Eoweimon pe tig xopieg epyoastnplokés peBOdovg mOOTIKOL E€AEYXOL (YMHKOV-
QLGIKOYTLUKOV-BroynUikov-pikpofloAoywod) g modtntoag  Tpodipnmy  Loikng
TPOEAEVOTG.

Amoxktnon wavotntov oty avalntmon Piploypagiog kot TV mapovcicon
OeLOTIKOV EPYOCUDY GTO AVTIKEILEVO TOL HOONLATOG

Emumiémv ot portntéc Ba mpénet va :

&xovv amodedetypévn yvaon kol katovonon mov Paciletor ko ekteiveton
Ko evioyvel O6ca oyetifovior pe TOV TPAOTO KOKAO GTOvd®V, KO,
oLYXPOV®MG, TOVG Tapéxel ™ Pdon M TV gukopio Yoo TPOTOTLTIOL GTNV
avamTLEN KoUM otV €QapUOY WEMV, GLYVA OTO TANIGLO EPEVLVNTIKNG
dpacTNPLOTNTOC.

elvar og Béon va xpNoOTOlovV TN YVAOGCN Kol KOTAvONGY TOLG, KOl TIG
KOVOTNTEG TOVG Yo EMIALGN TPOPANUATOV GE EPAPUOYES KOl GTNV €MAvON
npoPAnudtov, ce éva véo N dyvooto mepiPdAlov, evidg evpvtEpOL (M
SEMGTNIOVIKOD) TANGIOV, CLVUPOVG TTPOG TO YVMOGTIKO TOVG TEdO.

Eyovv TV KavoTTa Vo cuVOLALOVY YVAGCELS Kat va xepiloviatl moAVTAOKO
Oénata, xobog emiong va daTvmdVOLY KPICES, £€0TO KOl pe €AMTN M
TEPLOPICUEVT] TANPOPOHPNON, OL OTOiEG OPMOG TEPAAUPEVOLY TPOPANUATIGHO
EML KOWOVIKOV Kot Nokdv evBuvav, TOL GLUVOEOVTAL LE TNV EQPAPUOYN TNG
YVOONS KOl TV KPIGEMV TOVG,.




e cival og BEom Vo KOWVOTolo0V LE GoPNVELD Kot KaBopdTNTa T0, COUTEPACUATH
TOVG OAAG KoL TN YVOOT Kol TO OKENTIKO 0TO omoio awtd Pacilovior kot
AoyKég TapadoyEs ota omoio otnpilovtal, 1060 6¢ eEE0IKEVUEVO OGO KOl GE
un e&edcevpévo Kowo.

e Jwbétovv TIG amapoitnTeg HoONCLOKEG 0EELOTNTEC OV TOVG EMITPEMOVLY V.
ovveYIooLVV TIG GTOVOEG TOVG e TPOTO G€ PeYOAO Babud avToduvapo 1 Kot
OVTOVOLLO.

Teyvikég IKavOTNTES

e Avalnton, avélvon kot cHvOeon dESOUEVOV KOL TANPOPOPLDOV, LE TN XPNON
KOl TV OmopoiTnTOV TEXVOAOYLOV

o Ilpocapuoyn o€ véeg KATOOGTAGELG

e  ANyn anopdoewv

e Avtovoun gpyacia

e  Opadwkn gpyacio

o [Ipoaymyn g ehevBepnc, SNUIOVPYIKNG KoL ETOYMYIKNG OKEYNG

HEPIEXOMENO MAGHMATOX

Ozpotikég Evotnteg Atdaockoiiog

[Ipwtoyev [Hopaymyn ko [Towdtnta Tpogipwv Zowng Ipoéievong
Enidpacn cuvOnkdv ekTpopnc-olatpoeng 6TV Tol0TNTA YOAOKTOG
Awyeipion owkov kepaiaiov amd to 6TdffA0 610 Tt

Xnueto, MikpoProroyia, Yyiewn I'oiaktog

Yvotaon, [owtikd yopaktmpiotikd kot Opentikn a&io Kpéatog

[Tototikd yapoktnprotiKd Kot dtatpoeikn a&io Kpéatog-AAAavTikdv-Avymv-

[Tootikd  yopoktnpotikd Kot  Swrpoeiky] o&io  ybunpov aAeiog kot
voatokoAMEpyelag. Xepropol kar Metaforég otovg IxBveg petd v akicvon

[Mapaywyn, Enegepyocio ko ITototikd Xapaxmpiotikd Meiiod

[Inyég Ilpoéievong - ZovOnkeg Avdmtuéng -  Avactodn-Kataotpoon
Mikpoopyovioudv 6t TPOPL

Awtpoeikn A&ia ko Atatpoucég [pokinoelg Tpopipwv Zowng Ipoéhevong
[TpoProtikoi Mikpoopyoavicpoi Kot mpoProtikés dpdoelg Tpodipmv  (miKng
TPOEAEVOTG

[Topovcidoelc epyasudv (Le powerpoint)




ATIAAKTIKEX kot MAOHXIAKEX ME®OAOI - AZEIOAOTI'HXH

TPOIIOX TAPAAOXHX. | XtV aifovod (TpdcOTo [e TPOGMTO) Kot
€€’ amooTdoems EKTOIdEVLON GE TOGOGTO EMG
100%
XPHXZH TEXNOAOTIQN | I[Tapovcioon dwarééemv oe PowerPoint.
INAHPO®OPIAX KAI | YroompiEn Moabncokng dadikasiog LEcm g
EINIKOINQNIQN | nAektpovikng TAatedoppag e-class, nhektpoviky
EMKOWVOVIA L€ TOVG POITNTEC, TOPOLGIOCT)
QOUTNTIK®V £PYOCLOV d1adIKTLOKA 1 dtor {dong
£0m powerpoint
OPI'ANQXH doprogs
AIAAYXKAAIAX ApaacTypiotyra Epyaciag
Eéaunvov
AwoAéEerg 28
Exnaidevon (Epyactnprokég 4
00KNGELS, PPOVTIGTIPLO)
Melétn ko avaivon 20
BiAoypapiog
20YYPOOT EPYACIDV 20
[Topovsldcels epyacimv 8
AVTOTEMNG HEAET Y10 70
eEETAOELG
>vvoro Mabnpotog 150
AEIOAOTHXZH ®OITHTQN

* TI'pantég E€etaoec 80%

= [Ipopopwn Iapovsioon Epyaciov 20%
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INEPITPAMMA MAOHMATOX

"Eleyyoc llowotntog kow Acpareras Tpogipov Zowknig [Ipoéievong

I'ENIKA
YXXOAH | TEQITONIKQN EINIETHMON
TMHMA | Tunuo 'eomovioag IyBvoloyiog kot Yddtivov
[Teppdrrovtoc ko Tunpa Emomung Tpoeipmv kot
Al Tpong
EIIIITEAO XIMOYAQN | Awatunpatikd Hpdypappo Metantuylokdv Znovdmv
(ATIMY)
KQAIKOX EEAMHNO XIIOYAQON | 1°©
MAGHMATOX
TITAOX | 'Eleyyoc [Towdomrag kot Acpdreiag Tpopipwv Zmikng
MAG®HMATOZX | Ilpoérevong
AYTOTEAEIZX AIAAKTIKEX EBAOMAAIAIEX
APAXTHPIOTHTEZX QPEX Hﬁ: gﬁ{?égz
ATAAYKAAIAX
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TYINOX MAGHMATOX | YIIOXPEQTIKO
MPOAINTAITOYMENA | --
MAGHMATA:
FAQXYA | EAAHNIKH
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EEETAXEQN:
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MPOX®EPETAI XE
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MAGOHXIAKA AITOTEAEXMATA

Mofnoioxkd Anotehéspota

Amoxtnon yvocemv kot eupdbvvon oyetikd

® LE TOUG MUNYOVIGHOUS vmoPdbuiong mowdtntag, tv oAloiwon TpoPinmv
Cotng mpoérevong, T HKPOPLoAoyikn aAloimaon, ¥nuk, eVOLLIK.

e e KwdHVovg yBLOV kol 0oTpaKOEWdV, To Taboydva Poaktiplo, 100G,




nopactto, Proto&ivec kol yMUKoDS ETUOAVVTEG, TIG TNYES KvOOVOL, TIG
ovvOnkeg exktpopnc-earicvong kabmg Ko Tov EAeyyo tov Kivobvov Kot Tov
Baokd morotikd ELeyyo.

HE TO YAAQ Kot To TPOTOVTA YOAUKTOG, TO ToB0yOvVa PakTiple Kot TOVG 100G,
TOL KTNVIOTPIKG  avTIPLOTIKA, TIC LUKOTOEIVEG KOl TOLG YNUIKOVE EMUOADVTEG,
TG TNYEC KvdhHvov kabmdg Kot Tov EAeyy0 TV  KWOUVOV Kol ToV Pocikd
TOLOTIKO EAEYYO.

He KvoOvVoug oTo TPOIOVTO KPEATOS KOl TOVAEPIK®V, To. Tadoydva Paktnpla,
100G, TOPACITA, TO KTNVIOTPIKO QAPIOKO KOl TOVS YNUKOVS ETUOAVVIES, TIG
NYES KvOHVOoU, TIG GUVONKES EKTPOPNG-CPUYT, TOV EAEYXO TV KIVOOVAOV Kol
1oV Bacikd TO0TIKO EAEYYO.

pe Tig pebddovg aviyvevong UIKPOPAOYIKAOV, YNUIK®OV KwdOvev Kot
Bloto&vav.

pHe Tig ovyypoves, un-mopepPortikég péBodotr yioo MV aGPAAEL KOl TNV
TOWOTNTO TPOPIL®V (WIKNG TPOEAEVONG, TIG LOVIEPVES KOl LOPLOKES LEBOSOVG
TPOGIOPIGLOD HKPOOPYAVIGUAOV KAODS KOt TOV EAEYYOL avBevTIKOTNTOG Kot
TIG EPUPUOYEG TOVG GTO TPOPLLLOL.

HE TIC E€QPOPUOYEG  HOVIEPVAOV KOL HOPLOKAOV HEBOd®V KaODS Kot TNG
BilonAnpoeopikng otv Emotiun Tpoeipwmv.

ATOKTINOM IKAVOTNTOV

e o1 pebodoroyia TG £pELVOG KOl TN LEAETT ETIGTNUOVIKMV GpOpmv

GTNV 0pYAVAOGT Kol TOPOLGINGT GERVOPI®V

e o1 pebodoroyio TG EPELVOG KO TN UEAETY EMGTNUOVIKAV ApOpmv
® GTNV 0PYAVOGT KOl TOPOLGIaoT Gepvapimv

Emumiémv ot portntéc Ba mpénet va :

&xovv amodedetypuévn yvaon kol katovonon mov Pacileron ko ekteiveton
Ko evioyvet O6ca oyetifovior pe TOV TPAOTO KOKAO GTOLd®V, KO,
oLYXPOV®MG, TOvG Tapéxel T Pdomn M TV gukopiol Yoo TPOTOTLTIOL GTNV
avamTLEN KOUM otV €QApUOY WEMV, GLYVA OTO TANIGLO EPELVNTIKNG
dpacTNPLOTNTOG.

elvar og Béon va xpnolomolovv Tn YvAon Kol KotavOonoy] Tovg, Kot TiG
KOVOTNTEG TOVG Yo EMIALGON TPOPANUATOV GE €PAPUOYES KOl GTNV EMAvON
npoPAnudtov, ce éva véo N dyvooto mepiPdAiov, evidg evpvTEpOL (M
SEMGTNIOVIKOD) TAUGIOV, GLVOUPOVG TTPOG TO YVMOGTIKO TOVG TEdO.

Eyouv TV KavoTTa Vo cuVOLALOVY YVAGCELS Kat va xepiloviatl ToAVTAOKO
Oénota, xobng emiong va daTvmdVOLY KPIoES, 0T KOl pE €AMTN M
TEPLOPICUEVT] TANPOPOHPNON, OL OTOiEG OPMOG TEPAAUPEVOLY TPOPANUATIGHO
EML KOWOVIKOV Kot Nokdv evBuvav, TOL GLUVOEOVTAL LE TNV EQPAPUOYN TNG
YVOONG KOl TOV KPIGEDV TOVG,.

etvat o€ B€om va KOVOTTO10VV e GOENVELD KOl KaBapOTNTA T0 GUUTEPAGLLOTA
TOLG OAAG KOl TN YVAOON KOl TO OKENTIKO 6T0 omoio avtd Pacilovionr kot
AoyKég TapadoyEs ota onoio otnpilovtal, TG0 6g eEE0IKEVUEVO OGO KOl GE
un e&edevpévo Kowo.




dwbéTouv TIg amapaitteg Hadnolokég SeEIOTNTEG OV TOVG EMITPEMTOVY VOl
OLVEYICOVV TIC GTOVOEC TOVG UE TPOTO GE PeYAAO Pabud avtodbhvapo 1 Kot
QVTOVOLO.

Teyvikég IKavOTNTES

Avalnon, avaivon kol cOVOEST SEGOUEVOV KOl TAT|POPOPLDV, LLE TN XPNON
KOl TV OTOPoiTNTOV TEYVOAOYLOV

[Ipocappoyn o€ véeg KOTAGTAGELS

ANMym amopdoewv

Avtovoun gpyocio

Opaon epyacio

[Tpoaywyn g eAevBepPNG, ONUIOVPYIKNG KOL ETOYWYIKNG OKEYNG

HHEPIEXOMENO MAGHMATOX

Mnyoviopoi  vmoPdOuiong  mowdttag.  AAroiwon  tpoipwv  {oKNG
npoérevons. MikpoBiodoykr| aAroimon, ymukn, eviopkn. Ewcayoyn otig
Katnyopieg kivdvvav (Broloyikoi, ynukot, puotkot).

Kivévvor 1yfvwv ko ootpakocidmv. IMaboydéva Pakmpia, 1oi, mapdotita,
Broto&iveg kol ynuikol empoivvtéc. Tnyég kivdbhvov, cuvinkeg eKTpoenc-
e€aiievong. EAeyyog kivovvev. Aledparta - Bacikog mototikdg Ereyyog.
I'dha kot mpoidvta yoroktog. IlaBoyoéva Poxtpla, 101, KTNVIATPIKA
avTiflotikd, pokoto&iveg kot ynukol empoivvtes. TInyég kivdvvov, Edeyyog
Kwvovvov. ['dia - Bacikdg morotikdg Ereyyog.

Kivdvvor ota mpoidvta kpedrog kot moviepikav. [Taboydva PBaxtpia, 10i,
TOPAGLTO, KTNVINTPIKE @dppoako Kot ynukol emypoivvtes. TInyég kvovvov,
oLvOnKeg eKTpoPNc-cpayn. EAeyyog kivovvev. Bacukog mototikdg Eheyyog
Mé0ooot aviyvevong ynUiK®v Kivouvav Kot Bloto&vav

XOyypoveg, pn-mapepPoticés péBodot yi TV aCEAAEN KOl TNV TOLOTNTO
TPOPIP®V {WIKNG TPOEAEVONC

Movtépveg kol poplokés  HEBOOOL  TPOGOIOPICHOD  HUKPOOPYAVICUMV.
Epappoyég ota tpdiua.

Movtépvor pébodot eréyyov avbevtikdtmrog Teyvikés. Eoeoappoyés orta
TPOPIUO.

Epappoyég g Bliominpopopikng oty Emotiun Tpoeipwv. Food-omics
[Tapovoidcelg epyacimdv

ATAAKTIKEX kot MAOHXIAKEX MEO®OAOI - AZIOAOTHXH

TPOIIOX TAPAAOXHY. | v aifovca (TpOc®MTO pe TPOGHOTO) Kot

€€’ amooTACEMG EKTOIOEVOT) GE TOCOGTO £MC
100%




XPHXH TEXNOAOTI'IQN | ITapovoiacn owwrécemv og PowerPoint.
IHAHPO®OPIAX KAI | Yrootipiin MaOnowekng dwedikaciog pécm
EINIKOINQNIQN | tnc niektpovikig mhat@oppac e-class,
TPOYPAUNOTA VTOAOYIGTIKAOV QUAMV KoL
OTUTIOTIKIG EMEEPYNOLOS, NAEKTPOVIKI
EMKOIVOVIQ ILE TOVS QOITNTES
OPT'ANQYXH Doprog
ATAAYXKAAIAX ApacTypiotyra Epyaciag
Eéaunvov
AloAéEerg 28
Exnaidevon (Epyaoctnplokég 4
00KNGELS, PPOVTIGTIPLO)
Melé kot avdAivon 20
BipAoypapiag
2uyypopn EPYOCLOV 20
[Tapovoidcelg epyaciav 8
AvtoteAng pelétn yia 70
€EETAGELG
>Hvolo Mabnuatog 150
AEIOAOI'HEH ®OITHTON | | Tparntéc setbosic 50%
» TIpoantég epyasieg 50%
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Teyvikég odnyiec-avapopég
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INEPITPAMMA MAOHMATOX

EneCepyacio ko Xvvripnon Tpoeipov Zowmg Mpoéievong

I'ENIKA
YXOAH | TEQITIONIKQN EIIETHMON
TMHMA | Tunuo 'eomovioag IyBvoloyiog kot Yddtivov
[Teppdrrovtoc ko Tunpa Emomung Tpoeipmv kot
Awtpogrg
EIIIMEAO XITOYAQN | Awtpnpatiko [poypappa Metantoylok®v Zmovdov
(ATIMY)
KQAIKOX EEAMHNO XIIOYAQON | 1°©
MAGHMATOX
TITAOZ Enelepyacio ko Xuvtnpnon Tpopipnmv Zokng
MAGOGHMATOZX | IIpoéievong
AYTOTEAEIZ AIAAKTIKEX EBAOMAAIAIEX
APAXTHPIOTHTEX QPEX H;f g;zgfégz
ATAAXKAAIAX
4 6
TYIHNOX MAGHMATOZX | YIIOXPEQTIKO
IMPOAITAITOYMENA | --
MAGHMATA:
FAQXYA | EAAHNIKH
ATAAXKAAIAY ko
EEETAXEQN:
TO MAGHMA | --
MPOX®EPETAI XE
®OITHTEX ERASMUS
HAEKTPONIKH | https://eclass.uth.gr/courses/ AFOOD DPMS 03
YEAIAA
MAGHMATOX (URL)
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MAGHZXIAKA AITOTEAEXMATA

MoOnoaxkd Artotehécpota

Amoxtnon yvocewv kot eupdbuveon otig pebooovg emeEepyaciog cuvtnpnong 6mmg

Oepuikég emeEepyaoieg

depyaocieg apudaT®wong

yO&n/katdyuen,

KOVOTOUEG TEXVOAOYieS emeEepyaciog TPoPipmV (KNG TPOEAEVONC OGS Ol
uUn-Oeppikéc  TeYVOAOYleG 1TNG VLWEPLYNANG TEONG KOl TOV  TOAUIK®OV
NAEKTPIK®OV TESIWV.

TEYVOAOYIEC GLOKEVOGIOG TPOPIHMV Yo emEKTOON NG Oldpkelng Cong
TPOPipV (KNG TPoéAevong (CLOKELVAGIN TPOTOTOMUEVIC ATHOCPOLPOS KO
evepyn Kot £EVTVT GLGKELOGIN)

Koatavonon g pebodoroyla avamntvéng pobnpatikdv poviédmv mpofAeyms g
dwapkelag Long tpoeipmv Coikng mpoéhevong o€ JPopa OTAdIL TNG WUKTIKNG
aAvcioas.

Emniéwv o1t porntéc Oa mpémet va

Exouv omodedelyuévn yvaoon kol katovonon mov Paciletol kot ekteivetan
Ko evioybet O0ca oyxetifovior pe TOV TPAOTO KOKAO OGTOvd®V, KO,
oLYXPOVMG, TOuG Tapéxel T Pdomn M TV gukopion Yoo TPOTOTLTIOL GTNV
avamTLEN KoUM otV €QApUOY WEMV, GLYVE OTO TANIGLO EPELVNTIKNG
dpacTNPLOTNTOG.

elvar og Béon va ypnolomolovv Tn YvAon Kol KotavOonocY Tovg, Kol TG
KOVOTNTEG TOVG Yo EMIALGN TPOPANUATOV GE EPAPUOYES KOl GTNV €MIAvON
npoPAnudtov, ce éva véo N dyvooto mepiPdAiov, evidg evpvTEpOL (M
OEMGTNIOVIKOD) TAUGIOV, GLVUPOVS TTPOG TO YVMOGTIKO TOVG TEdO.

Eyovv TV KavdmTa Vo cuvOLALoVY YVAGELS Kat va xepiloviatl moAVTAOKO
Oénota, xobohg emiong va daTvmAVOLY KPIoES, £0TO KOl pE €AMTN M
TEPLOPIGUEVT] TANPOPOHPNON, 01 OToieG OPMOG TEPAAUPEVOLY TPOPANUOTIGHO
EML KOWOVIKOV Kot Nokdv evBLUVAOV, TOL GLUVOEOVTAL LE TNV EQPAPUOYN TNG
YVOONG KOl TV KPIGE®V TOVG,.

etvat o€ B€om va KOVOTTO0VV e GOENVELD KOl KOOapOTNTA T0 GUUTEPAGLATA
TOLG OAAG KOl TN YVAOON KOl TO OKENTIKO 6T0 omoio avtd Pacilovionr kot
AoyKég TapadoyEs ota omoio otnpilovtal, TG0 6g eEEO0IKEVUEVO OGO KOl GE
un e&educevpévo Kowo.

dwbétovv TIc amapaitnteg pHonolokéc 0eS10TNTEG TOV TOVG EMTPEMOVY VO
oLveYIoOVV TIG GTOVOEG TOVG e TPOTO G€ PeYOAO Babud avTodVuvapo 1 Kot
OLTOVOLLO.

Teyvikéc kavoTnTeg
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e Amoktnon KavotHtov otn upebodoroyio ™G €pevvoc Kol TN UEAETN
EMGTNLOVIKOV dpOpwv

o Avalntmon, avaivon kot cOvOeotn Oed0UEVOV KAl TANPOPOPLADYV, LE TN YPNON
KOL TOV OTOPOITNTOV TEXVOLOYIDV

e [lpocappoyn oe véeg KOTAGTAGELS

e ANyn anopdcewv

e Avtovoun gpyacio

e Opadkn epyacio

o [lpoaywyn g erevBepng, ONUIOVPYIKNG KOl ETOYWYIKNG OKEYNG

HEPIEXOMENO MAGHMATOX

e Ewcayonyn omv eneepyosio kot t1g pedddovg ocvvinpnong tpoeipmv {mikng
TPOEAEVOTG

o Qcpkég  depyoocieg: IMootepimwomn, omooteipwon, aonmiky eneepyaocia,
kovoepPomoinon  Kuwvntikn Oepuikng katactpoeng kpoflakmdv tAnbucuadv kot
evooyevav eviopov: Kwntikég moapduetpot ypdvov vmodekamiacciocpod (D-
value) ot Ogpuikng ovtiotaong (z-value) Xyediaopog kot - EAEYYOG
ATOTEAECUATIKOTNTOG OEPUIK®V SlEpYaCLOV

o Zuvtnpnon pe yoén kat katdyovén. Poktikn ahvcida: Oeprokpactokés cuvonKeg
oTN YUKTIKY] aAvcida, ypnon vémv texvoroyldv loT eAléyyov ko daucpdiiong
YUKTIKNG 0AVGIO0G

¢ Enclepyacio aAhavtik®v: mactepioon, oAdtion, Kdmvion, opitoaven (curing),

e Enelepyacio Tov YOAAKTOG, TUPOKOUNOT) TOV YAANKTOG

e Zvpovpeva Tpoidvta KpeATog Kot YOAUKTOG

e Eneepyacia kot cuvtipnon yfvov Kot eEuyiavon 0GTPaKOEdDV

e Eneepyacieg ENpavong Kot apuddt®wong

o Néeg un Ogppuikéc pebodot cuvinpnong

e Beltiotomoinon depyacidv  emeepyaciog Kot €QAPUOYES  TPOYVIOGCTIKNG
povtelomoinong ylo v eKTiUNoN TG TOOTNTS TOV TPOPIL®V

o Teyvoroyia gpumodiov (hurdle technology)

e [Ipocdiopiopdg didpketag (ong TPOPiL®mV e TN XPNOT LOONUATIKOV LOVTEA®DV
npoPreyng wkpoPlaxng aAioimong

ATAAKTIKEX kot MAOHXIAKEX MEO®OAOI - AZIOAOTHXH

TPOITIOX TAPAAOXHX. | XtV aifovod (TpOcwOTo e TPOGMTO) Kot

€€’ amooTACEMG EKTOIOEVOT) GE TOCOGTO £MC
100%
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XPHXH TEXNOAOTI'IQN | ITapovoiacn owwrécemv og PowerPoint.
IHAHPO®OPIAX KAI | Yrootipiin MaOnowekng dwedikaciog pécm
EINIKOINQNIQN | tnc niektpovikig mhat@oppac e-class,
TPOYPAUNOTA VTOAOYIGTIKAOV QUAMV KoL
OTUTIOTIKIG EMEEPYNOLOS, NAEKTPOVIKI
EMKOIVOVIQ ILE TOVS QOITNTES
OPT'ANQYXH Doprog
ATAAYXKAAIAX ApacTypiotyra Epyaciag
Eéaunvov
AloAéEerg 40
Exnaidevon (Epyaoctnplokég 0
00KNGELS, PPOVTIGTIPLO)
Melé kot avdAivon 40
BipAoypapiag
2uyypopn EPYOCLOV 0
[Tapovoidcelg epyaciav 0
AvtoteAng pelétn yia 70
€EETAGELG
>Hvolo Mabnuatog 150
AEIOAOT'HXH ®OITHTQN
» Ipantég eCetdoeig 100%

XYNIZTQMENH-BIBAIOI'PA®IA

Bipiia

Adlog E., Aalov A. (2017). EneEepyasio tpopipwv 1: Atepyacieg cuvinpnoemg pe
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ITATTAZHXH
Adlog E., Adlov A. (2016). Eneiepyacio tpopipmv: 2, Alepyaciec cuvinpnoemg
e Quowoynukes, Proroywkés, véeg & avadvdueves teyvoroyiec. EKAOXEIX
[TATTIAZHXH
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INEPITPAMMA MAOHMATOX

NopoOeoio ko Zvotiqpata Awayeiprong [owotnrog kot Acpaierag Tpogipmv

I'ENIKA
XXOAH | 'EQIIONIKOQN EIIETHMOQN
TMHMA | Tunpa I'eoroviag [xBvoloyiag kot Yddtvov
[Tep1arrovtog ko Tunue Emomung Tpoeipwmy kot
Awtpong
EIIMEAO ZIMOYAQN | Awtunpatiko [podypoppo Metantuyiok®y ZTovddv
(ATIMY)
KQAIKOX EEAMHNO XIIOYAQON | 1°©
MAGHMATOX
TITAOZ Izipqiscia ;ou Zh,)cmﬁ pata Awyeipiong Iowwtnrog kot
MAGOHMATOY, | “*OPHeI06 1popoy
AYTOTEAEIX AIAAKTIKEXZ EBAOMAAIAIEX
APAXTHPIOTHTEZX QPEX Hﬁ" (’)F;!:‘;IF(JEZ
ATAAYKAAIAX
4 6
TYIHNOX MAGHMATOX | YIIOXPEQTIKO
MPOAIMTAITOYMENA | --
MAGHMATA:
F'AQXYA | EAAHNIKH
ATAAYXKAAIAYX kot
EEETAXEQN:
TO MAGHMA | --
IMPOX®EPETAI XE
®OITHTEX ERASMUS
HAEKTPONIKH | https://eclass.uth.gr/coursess AFOOD_DPMS 04
YEAIAA
MAG®HMATOZX (URL)

MAGOHXIAKA AITOTEAEXMATA

MobOnocilokd Amotelécpota

AmoOKTNON YVOoE®V Kol wKovotnto koatavomong ¢ Evpomaikhig kot EBvikng

NopobBeoiog twv Tpo@ipwy.
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Amoxtnon yvocewv kot gupdbovvon oto cvotmuo HACCP yu v avoyvopion
aEloAdynon kot EAEyx0 TOV  KWWOVWV  ota  TPOQUO, HECH  avAAVLOTNG
TEPMTOGIOLOYIK®OV peAeT®V (case study) kor avtiotoreg epyocieg omd TovG

QoM TEC.
ATOKTNGON YVOCEWV GYETIKA UE TIC apyEG dloyelplon TOOTNTAG Kol  OGQPAAELNG Kot
KOTOVON O™ TV anottoe®V TV Tpotummv ISO 9001 ko 22000.

Emmiéwv o1t pountég Oa mpémetl va

. Exovv amodedetyuévn yvaon kol katovonon mov Paociletor kot ekteivetan
Ka/n evioyvel 6ca oyetilovial Pe ToV TPOTO KOKAO GTOVODV, KO, GLYYPOVAOGS, TOVG
napé€yet T Pdon N TV gukaipio Yo TPOTOTLTIN GTNV AVATTLEN KA/ GTNV EQPOPUOYN
10EMV, GLYVA GTO TAOUGLO EPEVVITIKNG OPUGTNPLOTNTOC.

. etvar og Béom va ypnowomoohv TN YvodON Kol KATOVONoN TOLG, KOl TI
wKavOTNTEG TOVG Yo emiAvom TPoPANUATOV GE €QPAPUOYES KOl OTNV  EMIALON
npoPAnudtov, oe éva véo 1N dyvooto wepPailov, &vtog evputepov (M
OEMGTNIOVIKOD) TAAUGIOV, GLVUPOVS TTPOG TO YVMOSTIKO TOVG TEdO.

. Eyouv TV KavoTTa Vo cuVOLALOVY YVAGCELS Kat va xepiloviatl ToAVTAOKO
Oépata, Kabmg emiong vo dTVTOVOVY KPICELS, £0TM KOL UE EAATN 1 TEPLOPIGUEV
TANPOEOPNON, Ol omoieg OPMS mepAapBdvouy TPoPANUATICUS €Ml KOWVOVIKOV Kot
nOwdv gvbuvav, TOv GLVOLOVTOL HE TNV EPOPUOYT] TN YVAONS Kol TV KPIiGE®V
TOVG.

. elvar og B€om vo Kowomolovv e caervela kot Kabopdtnta to. CLUTEPACUATA
TOUG OAAQ KOl TN YVOON Kot TO0 OKENTIKO 610 omoio avtd Pacilovror Kot Aoyikég
napadoyés ota omoion omnpifovtar, 1060 o€ efEdkevUEVO OGO KOL OE N
e€eldkevéEVo Kowo.

J dwbétovv TIc amapaitnteg podnolakéc 0e£10TNTEG MOV TOVG EMTPEMOVY VO

ouveyloovv TIG OMOVOEG TOVG pe TPOmMO o€ peydAo Pobud avtoddvapo 1M kot
avTOVOLO.

Teyvikég IKavOTNTES

e AmdKINON IKAVOTNTOV GTNV 0PYAVAOGT Kol TAPOLGINGT GEUvVapimV

e Avalrtnon, avdivon Kot cOHvOEST 0E00UEVOV KOt TANPOPOPLDV, LLE TN YPNON
KO TV OmopoiTnTOV TEXVOAOYLOV

o Ilpocapuoyn o€ véeg KATOGTAGELG

e  ANyn anopdcemv

e Avtovoun epyacia

e  Oupadwkn gpyocio

o Tlpoaywyn g erevBepmg, ONUIOVPYIKTG KO ETAYWOYIKNG CKEYTG

HEPIEXOMENO MAGHMATOX

e NopoBecio EAAnvum xon Evpomaikn (ayopavopiks, Stotpoeikn, ETICHAVOT)

Tpopipwv, frodoyikd tpotdvia. Kmd tpopifmv Kot motmv)
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e YUYYPOVEC TPOGEYYIGELS OTNV OCPAAELN TV TPOPIL®V, risk assessment

e NopoBecia vyevng kat acpaielog Tpopipmy, Zuotmuoa HACCP

o Ileputtoioroykég peréteg

o OpOn vyewn mpaxtikny kot HACCP og opayelo kol GuoKELOGTHPLO

KPEATOG

o  Opbn vyewn mpaktikn kot HACCP og mapoymyn pétog

o Opfn vylewq] 7TPOKTIKA Kot

HACCP o¢

OLGKELOGTNPLO OGTPUKOEWOMDV

e IyvnAacuotnta TpoPinmv

e FEiocaywyn omyv olayeipion Toldtntos Kol acQAAELNS

e Embewpnoeis-ITlictomomoelg

e Amatioeig ISO 9000 kon 22000

e Jlapovoidoelg epyaciov

e€uylavinplo Kot

AIAAKTIKEX kot MAOHXIAKEX ME®OAOI - AZEIOAOT'HXH

TPOIIOX TAPAAOXHX. | XtV aifovod (TpOcTo e TPOGMTO) Kot
€€’ amooTACEMG EKTOIOEVOT) OE TOCOGTO £MC
100%
XPHXH TEXNOAOTI'IQN | [Tapovoiaon owrécewv 6e PowerPoint.
INAHPO®OPIAX KAI | Yrootipién MaOnowokig owedikacios péocm
EINIKOINQNIQN | tng niekTpovikng mthat@oppog e-class,
TPOYPAUNOTA VTOAOYIGTIKAOV QUAMV KoL
OTOTIOTIKIG EMECEPYOOLOG, NAEKTPOVIKN
EMKOLVOVIQ ILE TOVS QOITNTES
OPTANQXH doprog
ATAAYXKAAIAX ApacTypiotyra Epyaciag
Eauvov
AwoAéEerg 24
Exnaidevon (Epyaoctnprlokég 8
00KNGELS, PPOVTIGTIPLO)
Melém ko avdAivon 35
BipAoypapiog
2VYYpOQY| EPYACLHOV 35
[Topovsldcels epyacidv 8
AvtoteAc pehétn yio 40
gketdoeig
Xvvoro Mabnpotog 150
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AZIOAOT'HXH ®OITHTOQN
»  T['pantég egetdoeig 50%

»  ['pantég epyosiec 50%

XYNIZTQMENH-BIBAIOI'PA®IA

Biii

Evpopeoémovrog Evayyerog (2020) HACCP — n mowotikn| Tpocéyyion, Exddcelg
‘Euppvo.

Txavodung IT (2023). Yyewn ko Acpdreia Tpopinmv. Apyéc & Zoyypova
Epyoleio. Exdooeig Epppvo.

Ioannis S. Arvanitoyannis (2009) HACCP and ISO 22000: Application to Foods of
Animal Origin, Blackwell Publishing Ltd

Avaotaconoviog . (2005) Embempovtag diepyacieg, Biprio devtepo: Teyvikég
EmBedpnong kot ISO 19011. Exd. B. I'kiovpdoc, Abnva 2005, cehr. 317

Teyvikéc odnyiec-avapopég

FAO/WHO, Codex Alimentarious Commission. Recommended International Code
of Practice-General Principles of Food Hygiene. CAC/RCP 1-1969, Rev 4. 2003.

FDA (2022). Fish and Fishery Products. Hazards and Controls Guidance, USA

E®ET 2004. Eyyewpido Baowng Exmaidevong ommv Yyiewn kot otnv Acedieia
twv Tpopipmv.

Iotocehioeg
[Taykodouiog Opyavioudg N'empyiog & Tpooinwy (FAO) www.fao.org
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ITEPITPAMMA MAOHMATOX

Yrpatnyikéc Mapketivyk Tpooipov Zowng lpoéievong

I'ENIKA
YXXOAH | TEQITONIKQN EINIETHMON
TMHMA | Tunuo 'eomovioag IyBvoloyiog kot Yddtivov
[Teppdrrovtoc ko Tunua Emomung Tpoeipmv kot
AlaTpong
EIIIITEAO XIMOYAQN | Awtunpatikd Hpdypappo Metantuylokdv Znovdmv
(AIIMY)
KQAIKOX EEAMHNO XIIOYAQON | 1°©
MAGHMATOX
TITAOL Xrpamnywés Mapxetvyk Tpopipmv Zokng
MAGHMATOZX | IIpoérevong
AYTOTEAEIX AIAAKTIKEXZ EBAOMAAIAIEX
APAXTHPIOTHTEZX QPEX H;f gﬁ:ﬂ%gz
ATAAYKAAIAX
4 6
TYIHNOX MAGHMATOX | YIIOXPEQTIKO
IMPOAITAITOYMENA | --
MAGHMATA:
F'AQXYA | EAAHNIKH
ATAAYXKAAIAX kot
EEETAXEQN:
TO MAGHMA | --
IMPOX®EPETAI XE
®OITHTEX ERASMUS
HAEKTPONIKH | https://eclass.uth.gr/courses/ AFOOD_DPMS_05
YEAIAA
MAG®HMATOZX (URL)

MAGOHXIAKA ATIOTEAEXMATA

Mofnoioxkd Anotehéspota

Amoxtnon Pacik®v yvocemv kot epfdiuvon avopopikd Le:

® TG EMUEPOVG TOATIKES TOV QLPOPOVV GTOV arypodtatpoeikd topéa g E.E.

e v Kown Aypotikn| [Toltikn g E.E.

to [lepiBdAiov MAapKeTivyK TV TpOPipwv (KNG TPOEAEVONC.

e 10 Miypa Madapketivyk koboOg Kor TG ZTtpatnyikés MApKeTvyK, o€
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EMYEPNOELS TPOPIU®OV {OIKNG TPOEAEVOTC.
Vv ekmovinon Xxediwv MAPKETIVYK og eMyEPNoElS TPOoPin®my  CmKNg
TPOEALEVOTG.

Emumiémv ot portntéc Oa mpénet va :

Exovv amodedetyuévn yvaoon kol katovonon mov Paociletor kot ekteivetan
Ko evioyOel O0ca oyetifovtor pe TOV TPAOTO KVKAO OTOVOMV, KO,
oVYXPOVMG, TOVG TapExel T Pdon M TNV gukopio Yoo TPOTOTLTIOL GTNV
avamTuEN Koun oty €Qapuoyn WE®MV, GLYVE OTO TANIGIO EPELVNTIKNG
dpacTNPLOTNTOG.

elvar og 0éomn va ypNoomolovV TN YVAoN Kol KOTavOonoY TOLG, KOl TG
KOVOTNTEG TOVG Yo EMIALGN TPOPANUATOV GE €QPAPUOYES KOl OTNV €MAvon
mpoPAnudtov, ce éva véo N dyvooto mepPdAlov, evidg evpvtEpoL (M
SEMOTNHOVIKOD) TANGIOV, GLVAPOVG TPOS TO YVAOCTIKO TOVG TTEDTO.

Exouv TV KavoTTa Vo cuVOLALOVY YVAGCELS Kot va xepiloviatl ToAVTAOKO
Oéparto, kobmg emiong va SwTvmdVOLV KPIGES, £0T® KOl pe €AMTN 1
TEPLOPICUEVT] TANPOPOPNOT), Ol 0ToieS OLmG TEPAapPdvouy TpoPfAnpaTicuo
el KOWOVIKOV Kot KDV uBuvAV, TOL GLVOEOVTOL LLE TNV EPAPLOYYT TNG
YVOONG Kol TOV KPIGEWV TOVG,.

elvar og B€om vo Kowomolovv e caervela kot Kabopdtnta to. CLUTEPACUATA
TOUG OAAG KOl TN YVAOOTN KOl TO GKEMTIKO 610 omoio avtd Poacilovior kot
AoyKég TapadoyEs ota omoio otnpilovtal, 1060 6g eEEI0IKEVUEVO OGO KOl GE
U1 €EEOKELUEVO KOVO.

dwbétouv Tig amapaitteg Ladnolokésg SeEIOTNTEG MOV TOVG EMTPENMOVY VO
oLveYIoOLVV TIG GTTOVOEG TOVG [E TPOTO o€ PeYOAO Babud avTodVuvapo 1 Kot
OVTOVOLO.

Teyvikéc kavoTnTeg

Avalnon, avaivon kot cLVOEST dEFOUEVAOV KOl TAPOPOPLDV, LE TN XPNION
KOL TOV OTOPOITNTOV TEXVOAOYIDV

[Ipocappoyn oe VEES KOTAGTAGELS

ANyn amopdcewv

Avtovoun gpyacia

Opoadwn epyacia

[Tpoaywyn g eAevBepPNG, ONUIOVPYIKNG KOL ETOYWYIKNG OKEYNG

HEPIEXOMENO MAOHMATOX

Ewaymyn ot Awolknon Mdapketivyk.

[Tapovsiocon TV cOYYPOVOV TPOKANGE®MY KOl TPOOTMTIKOV NG O1edvoig
Bopnyoviog tpoeipwv. Avaivorn IlepiBdAiovrog Mdpxetivyk tpoipwv
Cokng Tpoélevong.

Avaivon avtoyoviotikod mepifaiiovioc. Ilapovcioon pebodoroyikmv
TPOCGEYYICEMV OVOQOPIKA HE TNV EKTIUNGCT NG OVIOYOVIGTIKOTNTAS TOV
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TpoiovTv {o1kNg Tpoélevong oTig dtebveig ayopéc.

[Mapovsioon ot  avdivon Miypatog MApKETIVYK Kot ZTPOTNYIKOV
Mdapretivyk TV Tpo@inwv (KNS TPOEAEVONC.

[Mapovsioon g Kowng Aypotwikng Iloitikng (KAIT) tg Evpomaikrg
"Evaonc. Iotopwkn avadpoun, Metappuduicetg, Topeig [ToAttikng kot Boaokd
pétpa, Néa KAIT 2021-2027 — Zrpotnywodg Xyedouopog, [ToAtikn yio to
TPotovTa (®IKNG TPOEAEVOTG.

[MoMtwk  Aypotikwv Ilpoidvtewv oty E.E, Baocwd pérpa moltikng
(ITapaymyoi-Katavormtéc-Epmoplo), Kowég Opyavocelg Ayopov, Koivi
Opyavoon Ayopds Tpoldvtwv ZoKNg TPOEAELONG.

Tunuotonoinon  KOTOVOAOTOV/KOTAVOAOTIKGOV — oyopdv: Emimedoa  wot
UETOPANTEG TUNUOATOTOINONG, OTOXEVOT OYOPAS, TMEPIMTMGIOAOYIKY UEAETN
OTO AYPOILATPOPIKE TPOIOVTOL.

Xwpobétnon/torobéton pdpkag: Awadikacsio Tomofétnong, avioymvieTikd
TAOUG10 avapopds, Tayiwon TomofEtnong, oTpatNyIKeEg avamTuéng LapKog.
Avdamtoén véov mpoidvtoc: Tomol vémv mpoidvimy, kavotopio, dladtkacio
avamtuéng véov mpoidvtog — mopaymyn véag éac, viobétmon oamd Tov
KOTOVOAWTY), TEPUTTWGLOAOYIKT LEAETN GTA TPOPILLL.

H emwowovia oto papketivyk: Miypo  emkowvoviov, avamtoén
OTOTEAECUOTIKMV EMKOLVOVIDV.

Awpnpion: Avamtoén  SNUICTIKNAG GTPOINYIKNG, Kabopiopds otdywv
e ong, TPOHTOAOYIGUOG, PN LLIGTIKT) KOUTAVLOL.

[IpomOnom nwAincewv, Anpocieg oyéoets, Exdnimoeig — Xopnyiles.
AL0OIKTVOKO HAPKETIVYK: ALOOIKTUOKY EMIKOWV®VIO, ETIAOYEC ETIKOVOVIOG,
pésa Kovmvikng diktvwong — influencers, 614606m «and 6TOUN GE GTOLO.
Apeco papketvyk. [Ipocomikéc tmAncelc.

AIAAKTIKEX kot MAOHXIAKEX MEO®OAOI - AZIOAOT'HXH

TPOIIOX MAPAAOXHY. | v aifovca (TpOc®MO pe TPOGHOTO) Kot

€€’ amooTACEMG EKTOIOEVOT GE TOCOGTO £MC
100%

XPHXH TEXNOAOTI'IQN | [Tapovoiaon owiécewv 6e PowerPoint.

INAHPO®OPIAX KAI | Yrootipién MaOnowokig owedikacios péocm

EINIKOINQNIQN | tng nAeKTpoviKNg TAaTQOppog e-class,
TPOYPAUNOTA VTTOAOYIOTIKAOV QUAMV Kol
OTUTIOTIKNG EMECEPYAOLOG, NAEKTPOVIKN
ETKOLVOVIQ LE TOVG QOITNTES

OPTANQXH doptos
ATAAYXKAAIAX ApacTypiotyra Epyaciag
Eéaunvov
AwAéEerg 28
Exnaidevon (Epyoaostprakég 4
0GKNGELS, PPOVTIGTNPLO)
Melétn ko ovaAvon 20
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BipAoypapiog

2VYYpoQY| EPYACIHOV 20
[Tapovslicels epyaciov 8
AvTtoteAC Helétn Yo 70
gketdoelg

2Hvolo Mabmjuatog 150

AZIOAOT'HXH ®OITHTOQN
»  T['pantég egetdoeig 50%

»  ['pantég epyociec 50%
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EEZAMHNO 2°

INEPITPAMMA MAOHMATOX
METAIITYXIAKH AITAQMATIKH EPI'AXIA (MAE)

I'ENIKA
XXOAH | TEQITIONIKQN EIMIETHMOQN
TMHMA | Tunquo l'eomoviag IyBvoroyiog kot Yddtivov
[Tep1arrovtog ko Tunue Emomung Tpoeipwmy kot
Awtpogr|g
EIIITEAO ZNIOYAQN | Argtpnpotikd [pdypappo MeTomtuylokdv Zmovdov
(ATIMY)
KQAIKOX MAGHMATOX EEAMHNO XIIOYAQN | 2°
TITAOX MAGHMATOX METAIITYXIAKH AIMAQMATIKH EPI'AXIA (MAE)

EBAOMAAIAIEX

AYTOTEAEIX AIAAKTIKEYX APAXTHPIOTHTEX MNIXTQTIKEX
QPEZ MONAAEX
ATAAYXKAATAXY
30

TYIIOX MAGHMATOX | YIIOXPEQTIKO
Edkov voPdébpov, gdikevong, avantuén de&rotntmv

ITPOAITAITOYMENA | -
MAGHMATA:

FAQXXA AIAAXKAAIAY kon | EAAHNIKH
EEETAXEQN:

TO MAGHMA
IMPOX®EPETAI XE
®OITHTEX ERASMUS

HAEKTPONIKH XEAIAA
MAG®GHMATOX (URL)

(1) MAGHXIAKA AITIOTEAEXMATA

MoOnowokd Aroterécpato

H Mertantoyoxr Aumthopatikn Epyacio (MAE) eivan éva ocOyypoppa, to 0&pa tov
omoiov mpémel va gvidooetal 6to aviikeipevo tov ATLM.E. kot kat’ enéktaon vo
a&lomotel TIg YVAOOELS OV AmoKTHONKOV o0 TOV HETATTUYLOKO QOLTNTH GTO TANIG10
TV podnudtov tov AILM.XE.

H MAE mnpénel va mepi€yel otoryeio Tpototumiog Ko vo. cupPAAel oty mToapaywyn
yvoons. H dwdikacio cuyypaeng Tpoceépel amdKToN VEOV YVAOCE®Y, EMEKTAON
TV 0pLOVI®MV, KOAMEPYELN KPITIKNG oKEYNGS, 0e£10TNTEC TOL amoKTHONKAV OTd TOV
QOUTNTY KATA TNV TOPUKOAOVONGT TOL UETATTUYOKOD TPOYPAUULOTOS Kol BedTimon
G ovvheTIKNG Tov KovotnTaG. Ta Béuata twv MAE éyovv epevvntikd, ovorntuElokd
Kot epappoocpévo yapaktnpo. IInyég dvtinong tov OBegpdtov, gival ot TpEyovoeg
emoTNUOVIKEG eEeMEelg ota avtikeipeva mov ekmovovvtior and to AILM.E., ot
EPELVNTIKEG  OPOCTNPLOTNTES TMOV  O0ACKOVIMV, Ol TeYVOAOYIKEG eEeMelg Ko
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SLOYEPLOTIKG TPOPANLATO TOL ATOGYOAOVV 1010iTEPA TOV KAGSO TNG Prounyoviog
TPoPipmVv {OKNG TpoAevong

[Ipocpépetal oto @ortNT 1 gukapiot Vo OmOdEiEEL TIG YVADOELG TOV AMEKTNGE OTN
OlIpKEL TOV OTMOLOMV Kol emmALOV 11 dvvatdTTa dlepevvnong o€ Pabog evog
0épatog epapproloviog o cLGTNUATIKY LEBOJOAOYIKT KOl EMGTNLOVIKT TPOGEYYIoN
GLYYPAPNG EPELVNTIKOD TOVILOTOC.

Tevikég ikavoTnTEg

Avolrtnon, avdAivon kot cOVOeST SES0UEVAOV Kot TANPOQOPLADY, LE TN XPNON
KOl TV OTOPoiTNTOV TEYVOAOYLOV

Epyocia og diemotnpovikd nepiBdirov, [lpoaymyn kawvotopiog

Ta tapandve dtuceariloviar amd TV EvePYO GLUUETOYN TOV POLTNTOV GTA
poOnpota, TG EPYAcieg TOL VAOTOIOVVTOL GTO TANIGLO TMV HoONUATOV KoBMG
KOl LEGM TNG TOPOVGIOCONG TV VITOYPEMTIKDOV EPYACLADV.

ANy anodcemv

Avtdvoun gpyocio

Opaon epyacio

[Ipoaywyn g eAevBepng, INUOVPYIKNG KOl ETOYMYIKNG GKEYNG

2

HEPIEXOMENO MAGHMATOX

Odnyieg yia tov TpdMO GYEdIGLOD, GLYYPAPTS Kot Tapovsiaong the MAE
Merét Bihoypapiog Kot dpOpv EMGTNUOVIKOV TEPLOIIKDOV GYETIKAOV LE
10 Bépa. Evaoydinon e avtictolyo EpeuvnTiKO EPYAGTHPLO TOL APOPA TO

0épa g AmMA®paTIKNG Epyaciog.

Xvyypaen kot topovcioon tg MAE.

(©))

AIAAKTIKEYX kot MAOHXIAKEYX MEGOAOI - AZEIOAOI'HXH

TPOHOX MAPAAOZHE. | Opyovouévn TPOCOTIKT epYacion Kot ELEYYOG Ao
tov emPAEmovTa.

XPHZH TEXNOAOTIQN | Xp1iom S1001KTOOV Y10, TNV 0VEDPEST)
IMAHPO®OPIAX KAI £y & : ’
EMKOINONION | ET\CTTHOVIKDY apBpwv Ko BlBM(?YpOL(plOLg KaBmg
Kot Biprrodnkng tov I6pdpatog (lib.uth.gr)
Xpnomn eE101KEVUEVOV GTOTIGTIKOV AOYIGUIKOV
yuo. TV gneepyacio dedouévav

OPT'ANQXH AIAAYXKAAIAX q Doprog Epyacio
ApacTypiotyra P E ég,u ”’; J:)v 5

KaBoonyovpevn perémn kot 10
avéivon
Epyaotmpraxéc/epeovntikég 10
OpOoCTNPLOTNTESG
Mn kaBoonyovpevn Meiét 5
Ko avéivon BiAoypapiog
2UYypaon TS SITAMUOTIKNG 5
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gpyaciog, Toapovcioscn Kot
VTOGTNPIEN GE KOWVO.

2vvolo

30

AEIOAOTHZH ®OITHTQN | E&étaon amd Tpiueln eEETAGTIKY EMTPOTY| Kol

Babpordynon:

OLOOKTIKO KOO
(100%)

a) TG Metantuylokng AumAopatikig Epyaciog
B) ™¢ Tapovsiosng TS 6TO VPV POLTNTIKS Ko

(4) ZYNIXTQMENH-BIBAIOT'PA®IA

Biproypagio oxetikn pe 1o Bépa, mpotevouevn and tov emPAénovro Kot

guplokoevn LETA amd avaltnon ond Tov 1010 ToV PorTNTY).
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