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(2) LEANRNING OUTCOMES 

Learning Outcomes 

The course “FOOD TECHNOLOGY” aims in the understanding of: 

 general principles of food technology 

 composition and nutrition compounds in food 

 nutritional value of food 

 general principles of food processing  

 types of food packaging materials 

 the role of additives in foodstuff  

 food preservation 

 food packaging 

 food safety 
General Competences 

 Search, analysis of data and information, using the necessary technologies 

 Autonomous work 

 Teamwork 

 Exercise criticism and self‐criticism 

 Promoting creative and inductive thinking 

(3) SYLLABUS 

1. Definitions and general principles in food technology 
2. Composition and nutritional compounds 
3. Nutritional value of food 
4. Basic groups of food ingredients 

 hydrocarbons  

 proteins 

 lipids 

 water 

 inorganic compounds 

 vitamins 
5. food additives 
6. Food safety & food hygiene  

 food spoilage 

 sources of food contamination 
7. Food process and preservation principles 
8. Food packaging 

 packaging materials 

 use of recycled material for packing in direct contact with foodstuff 
9. Quality and organoleptic control of food 

   



(4) TEACHING and LEARNING METHODS – EVALUATION 

DELIVERY 
Face to face learning 

USE OF INFORMATION AND 
COMMUNICATIONS TECHNOLOGY 

Board and slide presentation, use of e‐course  

TEACHING METHODS 

Activity Semester work load 

Lectures  26 

Simulations – Case study  26 

Independently study  25 

Course Total (25 hours 
of work load per credit 
unit) 

77 

STUDENT PERFORMANCE 
EVALUATION 

Written exams in the end of semester 
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