
ΜΕΤΑΣΥΛΛΕΚΤΙΚΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΟΠΩΡΟΚΗΠΕΥΤΙΚΩΝ 
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1. ΓΕΝΙΚΑ 

ΣΧΟΛΗ ΓΕΩΠΟΝΙΚΩΝ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ 

ΤΜΗΜΑ ΓΕΩΠΟΝΙΑΣ 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ  ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 0810.6.002.0 ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ 6ο 

ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ΜΕΤΑΣΥΛΛΕΚΤΙΚΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΟΠΩΡΟΚΗΠΕΥΤΙΚΩΝ 

ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ  
 

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ 
ΩΡΕΣ 
ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 

ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ 
ΜΟΝΑΔΕΣ 

Διαλέξεις και Ασκήσεις Πράξης  3  

Εργαστηριακές Ασκήσεις 2  

ΣΥΝΟΛΟ 5 4 

ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ Ειδικού Υποβάθρου 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 

 

ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και 
ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 

Ελληνική  

ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ 
ΣΕ ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 

ΝΑΙ 

ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL) 

https://eclass.hmu.gr/courses/TGH121/ 
https://eclass.hmu.gr/courses/TGH139/  

 
2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Μαθησιακά Αποτελέσματα 

Στόχος του μαθήματος είναι μέσω θεωρητικών διαλέξεων και εργαστηριακών ασκήσεων, 
οι φοιτητές να κατανοήσουν βασικά θέματα της μετασυλλεκτικής φυσιολογίας των 
οπωροκηπευτικών προϊόντων, να διδαχθούν μεθόδους και να ενημερωθούν για την 
διαθέσιμη τεχνολογία που επιτρέπει την διαχείριση, διακίνηση και αποθήκευση των 
προϊόντων. 
Μετά την επιτυχή παρακολούθηση του μαθήματος οι φοιτητές θα είναι σε θέση να  

 Γνωρίζουν την έννοια της ποιότητας, τα κυριότερα ποιοτικά χαρακτηριστικά των 
οπωροκηπευτικών και τους προ και μετασυλλεκτικούς παράγοντες που την 
επηρεάζουν.  

 Γνωρίζουν τις φυσιολογικές παραμέτρους που επηρεάζουν τη μετασυλλεκτική ζωή 
και συμπεριφορά των οπωροκηπευτικών.  

 Προτείνουν μετασυλλεκτικούς χειρισμούς στα κυριότερα οπωροκηπευτικά 
προϊόντα. 

 Αναγνωρίζουν τις κυριότερες μετασυλλεκτικές φυσιολογικές διαταραχές, και 
ασθένειες των οπωροκηπευτικών. 

 Εξοικειωθούν με την τεχνολογία της αποθήκευσης και διακίνησης 
οπωροκηπευτικών. 

 Εκτιμήσουν την ωριμότητα και ποιότητα οπωροκηπευτικών προϊόντων με τη 
χρήση απλών τεχνικών και συσκευών.  

Γενικές Ικανότητες 

 Παρατηρητικότητα, Συνδυαστικότητα, Πρωτοβουλία 

 Αυτόνομη εργασία 

https://eclass.hmu.gr/courses/TGH121/
https://eclass.hmu.gr/courses/TGH139/


 Ομαδική εργασία 

 Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών,  

 Βασική ικανότητα χρήσης των απαραίτητων τεχνολογιών 

 
 

3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 Η φυσιολογία της ωρίμανσης. Η έννοια της ποιότητας και τα κριτήρια αξιολόγησης 
των ποιοτικών χαρακτηριστικών. Κριτήρια συλλεκτικής ωριμότητας 
οπωροκηπευτικών και ανθέων. Συγκομιδή. Οργάνωση και λειτουργία 
συσκευαστηρίων. Διαδικασία και υλικά συσκευασίας. Τυποποίηση αγροτικών 
προϊόντων. Ποιοτικός έλεγχος.  

 Ο ρόλος της αναπνοής, της διαπνοής και της βιοσύνθεσης του αιθυλενίου στην 
μετασυλλεκτική ζωή και ποιότητα των προϊόντων.  

 Προ- και μετασυλλεκτικοί χειρισμοί που επηρεάζουν τη μετασυλλεκτική ζωή των 
οπωροκηπευτικών προϊόντων. 

 Εφαρμογές της μετασυλλεκτικής τεχνολογίας. 

 Τεχνικές και συνθήκες πρόψυξης. Βασικές αρχές λειτουργίας και ελέγχου των 
ψυκτικών θαλάμων.  

 Μετασυλλεκτικές φυσιολογικές ανωμαλίες και ασθένειες οπωροκηπευτικών και 
ανθέων.  

 Τα ελάχιστα μεταποιημένα λαχανικά και φρούτα. 

 
4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ Το μάθημα διδάσκεται πρόσωπο με πρόσωπο στο 
αμφιθέατρο και στην αίθουσα του εργαστηρίου. 

ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ 
ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ 

 Χρήση PowerPoint και άλλου 
οπτικοακουστικού υλικού στις διαλέξεις 

 Υποστήριξη μαθησιακής διαδικασίας μέσω 
της ηλεκτρονικής πλατφόρμας e‐class 

 Επικοινωνία με τους φοιτητές με e‐mail μέσω 
της πλατφόρμας e‐class 

ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
 

Δραστηριότητα 
Φόρτος Εργασίας 
Εξαμήνου 

Διαλέξεις 39 

Εργαστηριακές 
Ασκήσεις 

26 

Μελέτη 35 

Σύνολο Μαθήματος 100 
 

ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ  
 

Η αξιολόγηση του μαθήματος περιλαμβάνει ένα 
ενδιάμεσο, προαιρετικό διαγώνισμα (πρόοδος), ο 
βαθμός του οποίου συμβάλλει κατά 30% στην τελική 
βαθμολογία και τελική γραπτή εξέταση. Οι φοιτητές 
καλούνται να απαντήσουν σε θέματα ανάπτυξης, 
πολλαπλής επιλογής, σωστού ή λάθους και 
αντιστοίχισης.  
Ο βαθμός του εργαστηρίου προκύπτει από την 
απόδοση του φοιτητή στις υποχρεωτικές γραπτές 
εξετάσεις (80%) και στις εργασίες παρουσίασης των 
πειραματικών δεδομένων (20%). 



 
5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗ ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 

 Πάσσαμ Χάρολντ-Κρίστοφερ, Τσαντίλη Ελένη, Χριστόπουλος Μιλτιάδης, 
Καυκαλέτου Μίνα, Αλεξόπουλος Αλέξιος, Καραπάνος Ιωάννης: 2015. 
«Μετασυλλεκτική μεταχείριση καρπών και λαχανικών». Έκδοση: 
Σύνδεσμος Ελληνικών Ακαδημαϊκών Βιβλιοθηκών.  

 
 
  



 


