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Evaluation of biofilm resistance on stainless steel surfaces and study of their adaptability after 
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µεταφοράς του παθογόνου µικροοργανισµού Salmonella enterica ser. Typhimurium και 
Escherichia coli O157:H7 από επιφάνειες επεξεργασίας τροφίµων σε φιλέτα βοείου κρέατος)“, 
2nd Conference of Hellenic Veterinary Medical Society, March 18-20, Thessaloniki, Greece, 
2011. 

3.6.8 A. Nisiotou, N. G. Chorianopoulos, and C. Tassou,  “Wild-Wine EU project“, 5th 
Conference of Mikrobiokosmos, December 13-15, Athens, Greece, 2012. 



3.6.9 Παυλή, Φ., Χωριανόπουλος Ν., Αργύρη Α. και Τάσσου Χ. (2015). Χρήση στελέχους 
Lactobacillus plantarum µε προβιοτικό δυναµικό για τη ζύµωση παραδοσιακών αλλαντικών. 
Μικροβιόκοσµος 2015, Αθήνα 

 
3.7 ΑΛΛΕΣ ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ 

 
3.7.1 Τάσσου Χ. και Χωριανόπουλος Ν. (2011). Επιτραπέζιες προβιοτικές ελιές. Ένα νέο 

λειτουργικό τρόφιµο. Περιοδικό ΕΘΙΑΓΕ, τεύχος 45, 18-21. 
3.7.2 Νησιώτου Α., Χωριανόπουλος, Ν. και Τάσσου Χ.  (2012). "Wildwine": Η αξιοποίηση της 

ενδογενούς µικρο-χλωρίδας για την παραγωγή οίνων µε γεωγραφικό αποτύπωµα. Περιοδικό 
FoodMagazine, τεύχος 29, 4-6. 

3.7.3 Νησιώτου Α., Χωριανόπουλος, Ν. και Τάσσου Χ.  (2014). "Το Ινστιτούτο Οίνου ερευνά 
µεθόδους για την παραγωγή κρασιών «άγριας» ζύµωσης. Περιοδικό ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, 
τεύχος 7, 18-19. 
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4. ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 

 
Έχει εργαστεί σε περισσότερα από σαράντα πέντε (50) ερευνητικά προγράµµατα σε δεκα (10) 
ως Συντονιστής/Επιστηµονικός Υπεύθυνος όλου του προγράµµατος και δύο (2) ως συντονιστής 
του φορέα (ΙΤΑΠ). Χαρακτηριστικό είναι ότι τα τελευταία 10 χρόνια που εργάζεται ως 
ερευνητής στο ΙΤΑΠ, έχει φέρει από προγράµµατα ως Συντονιστής/Επιστηµονικός Υπεύθυνος/ 
Συντονιστής Φορέα πάνω από 1.670.000 Ευρώ στα ταµεία του ΙΤΑΠ για έρευνα (≈167.000 
Ευρώ/έτος). 

 
4.1 ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ ΠΟΥ ΕΓΚΡΙΘΗΚΑΝ 

4.1.1 Τίτλος: ‘Bio-control of olive fermentation; Microbiological and sensory studies for the 
improvement of safety, quality and acceptability of the final product FAIR 9526 project’.  
Προϋπολογισµός: 130000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 1999 – 2001. 

4.1.2 Τίτλος: ‘Development of a software for the prediction of spoilage of Sparus aurata’. 
Προϋπολογισµός: 30000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 1999 – 2001. 

4.1.3  Τίτλος: ‘Microbiological quality monitoring of sterilized milk using innovative electrical, 
magnetic electromagnetic and optical technologies for rapid reliable and sensitive detection of 
the total spoilage – Microqual – QLK1-1036’  
Προϋπολογισµός: 130000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 



Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2002 – 2004.  

4.1.4 Τίτλος: ‘Development and Application of a TTI based safety monitoring and assurance system 
(SMAS) for chilled meat products QLRT – 2001 – 02545’.  
Προϋπολογισµός: 250000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2003 – 2005. 

4.1.5 Τίτλος: ‘Plant essential oils as antibacterial substances’. 
Προϋπολογισµός: 10000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2003 – 2004. 

4.1.6 Τίτλος: ‘Software of quality control and food management’. 
Προϋπολογισµός: 10000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2003 – 2004. 

4.1.7 Τίτλος: ‘Assessment and improvement of safety of traditional dry sausages from producers to 
consumers’. 
Προϋπολογισµός: 185000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2003 – 2005. 

4.1.8 Τίτλος: ‘An integrated system of quality control of products sensitive to temperature changes’. 
Προϋπολογισµός: 10000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2003 – 2004. 

4.1.9  Τίτλος: ‘TrueFood-EU’. 
Προϋπολογισµός: 400000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συγγραφή πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός, 
µικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2006 – 2009. 

4.1.10 Τίτλος: ‘An innovative food packaging system of meat products for the assurance of its safety 
and spoilage’. 
Προϋπολογισµός: 30000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2006 – 2008.  

4.1.11 Τίτλος: ‘Development of a financial procedure for the accomplished administration through 
the use of winery wastes’. 
Προϋπολογισµός: 100000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2005 – 2007. 



4.1.12  Τίτλος: ‘Microbiological and chemical analyses during fermentation of black olives with 
probiotic cultures of lactic acid bacteria’. 
Προϋπολογισµός: 17000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2006 – 2007. 

4.1.13 Τίτλος: ‘Safety of beef – GSRT’. 
Προϋπολογισµός: 30000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συγγραφή πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός, 
µικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2007 – 2009. 

4.1.14 Τίτλος: ‘ProSafeBeef – EU’. 
Προϋπολογισµός: 800000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συγγραφή πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός, 
µικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2007 – 2012. 

4.1.15 Τίτλος: ‘SYMBIOSIS-EU’. 
Προϋπολογισµός: 436000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συγγραφή πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός, 
µικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2009 – 2012. 

4.1.16 Τίτλος: ‘Restoration of stricken Mediterranean forests – safety and efficiency of 4 
interventions in Natura 2000 sites of Rhodes (LIFE+ 2010)’. 
Προϋπολογισµός: 230000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός συνεργάτης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2010 – 2012. 

4.1.17 Τίτλος: ‘BIOLIST’. 
Προϋπολογισµός: 30000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ- ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός συνεργάτης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2011 – 2013. 

4.1.18 Τίτλος: ‘Incorporation of natural antimicrobial substances of plant origin for the production 
of added value sausages and other meat products’. 
Προϋπολογισµός: 200000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συγγραφή πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός, 
επιστηµονικός συνεργάτης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2012 – 2013. 

4.1.19 Τίτλος: ‘Στοιχειοθέτηση µοντέλου πρόβλεψης µελιτοέκκρισης των µελιτογόνων εντόµων 
πεύκης και ελάτης’. 
Προϋπολογισµός: 7700 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΥΠΑΑΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός συνεργάτης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2011 2012. 

4.1.20 Τίτλος: ‘Transfer of foodborne pathogen bacteria from food processing equipment to 
noninoculated meat and meat products and evaluation of different disinfection strategies (Η 
παρούσα πρόταση είχε κατατεθεί πριν την πρόσληψη του Δρ. Ν. Χωριανόπουλου στον ΕΛΓΟ-
ΔΗΜΗΤΡΑ ατοµικά στα πλαίσια της ενίσχυσης µεταδιδακτορικής έρευνας στην Ελλάδα από 
την ΓΓΕΤ και ήταν αρνητική η απάντηση της ΓΓΕΤ στο αίτηµα για χρηµατοδότηση της 
πρότασης)’. 



Προϋπολογισµός: 160000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης. 

4.1.21 Τίτλος: ‘WILDWINE-EU’. 
Προϋπολογισµός: 230000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Αναπληρωτής συντονιστής, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2012 – 2015. 

4.1.22 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη, µαθηµατική περιγραφή και άριστος σχεδιασµός καινοτόµων µη θερµικών 
τεχνολογιών για την επεξεργασία, συσκευασία, διακίνηση και αποθήκευση τροφίµων 
βελτιωµένης ποιότητας και ασφάλειας’. 
Προϋπολογισµός: 170000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός συνεργάτης, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2012 – 2015. 

4.1.23 Τίτλος: ‘Functional dairy and meat products with high added value fermented or enriched with 
new probiotic microorganisms isolated from Greek traditional products’. 
Προϋπολογισµός: 270000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, Επιστηµονικός 
υπεύθυνος, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και 
φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2013 – 2015. 

4.1.24 Τίτλος: ‘My-Wine’. 
Προϋπολογισµός: 320000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Αναπληρωτής συντονιστής, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός, µικροβιολογικές και φυσικοχηµικές αναλύσεις. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2013 – 2015. 

4.1.25 Τίτλος: ‘Διερεύνηση και Αξιολόγηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών γάλακτος στις 
περιοχές αρµοδιότητας του ΕΕΠΓ Πάτρας’. 
Προϋπολογισµός: 154000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΛΓΟ-ΕΛΟΓΑΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2014 – 2015. 

4.1.26 Τίτλος: ‘Διερεύνηση και Αξιολόγηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών γάλακτος στις 
περιοχές αρµοδιότητας του ΕΕΠΓ Δυτικής Ελλάδας & Πελοποννήσου’. 
Προϋπολογισµός: 206000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΛΓΟ-ΕΛΟΓΑΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2015 – 2016. 

4.1.27 Τίτλος: ‘Διερεύνηση και Αξιολόγηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών γάλακτος στις 
περιοχές αρµοδιότητας του ΕΕΠΓ Αχαϊας, Λάρισας, Λέσβου και Ρεθύµνου’. 
Προϋπολογισµός: 161000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΛΓΟ-ΕΛΟΓΑΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: Το πρόγραµµα ενώ εγγρίθηκε δεν προχώρησε 
προς υλοποίηση. 

4.1.28 Τίτλος: ‘Διερεύνηση και Αξιολόγηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών γάλακτος στις 
περιοχές αρµοδιότητας του ΕΕΠΓ Αχαϊας, Λάρισας και Ρεθύµνου’. 



Προϋπολογισµός: 231000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΛΓΟ-ΕΛΟΓΑΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2016 – 2017. 

4.1.29 Τίτλος: ‘Πρότυπο Έξυπνο Σύστηµα Παρακολούθησης και Αξιολόγησης της Ποιότητας και 
της Ασφάλειας  Φρέσκων Προϊόντων Πουλερικών’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 190987 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.30 Τίτλος: ‘Καινοτόµα Λειτουργικά Τρόφιµα: Ανάπτυξη, Παραγωγή, Χαρακτηρισµός, 
Ιδιότητες’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 19500 Ευρώ (υπεργολαβία). 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.31 Τίτλος: ‘Αξιοποίηση νέας φυσικής Ελληνικής µικροβιακής χλωρίδας προς παραγωγή οίνων 
υψηλής ποιότητας’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 160000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.32 Τίτλος: ‘Χρήση καινοτόµων νανοτεχνολογιών για την καταπολέµηση βιο-υµενίων στη 
βιοµηχανία επεξεργασίας τροφίµων’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 60000 Ευρώ (υπεργολαβία-Παρέµβαση Ι). 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός υπέυθυνος έργου, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.33 Τίτλος: ‘Καινοτόµες Στρατηγικές Αξιοποίησης Όξινου Ορού Γιαούρτης’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 65450 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.34 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη, αξιολόγηση και αξιοποίηση νέων υλικών φυτικής προέλευσης για τον 
καθαρισµό-προστασία σπηλαίων που εντάσσονται στην πολιτιστική κληρονοµιά της Ελλάδος’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 17360 Ευρώ (υπεργολαβία-Παρέµβαση Ι). 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός υπέυθυνος έργου, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.35 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη νέων ελληνικών προϊόντων αρτοποιίας µε βελτιωµένα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά και µεγαλύτερη διάρκεια χρόνου ζωής χρησιµοποιώντας µικροοργανισµούς 
τεχνολογικού ενδιαφέροντος’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 337210 Ευρώ (130000 Ευρώ για ΙΤΑΠ Λυκόβρυση). 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής ΕΛΓΟ για την Λυκόβρυση, συγγραφή 
πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.36 Τίτλος: ‘Δηµιουργία νέων ζωοτροφών υψηλής διαιτητικής αξίας από υποπροϊόντα της 
ελληνικής αγροτοβιοµηχανίας µε σκοπό την πλήρη ή µερική αντικατάσταση των εισαγοµένων 
πρωτεϊνούχων ζωοτροφών’. 



Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 77500 Ευρώ (υπεργολαβία-Παρέµβαση Ι). 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.37 Τίτλος: ‘Παραγωγή προϊόντων κρέατος φυσικής ωρίµανσης από άγρια θηράµατα που 
διατρέφονται µε βαλανίδια’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 180000 Ευρώ (90000 Ευρώ για ΙΤΑΠ Λυκόβρυση). 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής ΕΛΓΟ για την Λυκόβρυση, συγγραφή 
πρότασης, πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.38 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη νέων βιολειτουργικών τροφίµων και βελτίωση της ολικής ποιότητας 
παραδοσιακών προϊόντων γάλακτος µε κατάλληλη διαχείριση της µικροβιακής τους 
οικολογίας’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 280000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.39 Τίτλος: ‘PDA  FETA: Let’s get real’ to the markets of Germany, France and UK. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 2999861 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EE. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, συγγραφή πρότασης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.40 Τίτλος: ‘PDA  FETA: Let’s get real’ to the markets of USA and Canada. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 3469470 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: EE. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, συγγραφή πρότασης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2021. 

4.1.41 Τίτλος: ‘Μελέτη Μικροβιακής Χλωρίδας - Καθαρισµός Λουτρών Καϊάφα’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 15000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: Υπουργείο Πολιτισµού. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας έργου, συγγραφή πρότασης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2018 – 2019. 

4.1.42 Τίτλος: ‘Estabishment of a system for monitoring the survival of probiotic microorganisms in 
fruit juices’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 18600 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: Περιφέρεια Πελοποννήσου. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής ΙΤΑΠ, συγγραφή πρότασης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2019 – 2020. 

4.1.43 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη καινοτόµου έξυπνης συσκευασίας επιτόπιας-µη καταστρεπτικής 
αποτίµησης ποιότητας τροφίµων µε εφαρµογή οργανικής φωτονικής στο υλικό συσκευασίας - 
OLED_Lumin_FoodPack Τ2ΕΔΚ-04175.’ 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 190.000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός Υπεύθυνος έργου, συγγραφή πρότασης. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2023.  

4.1.44 Τίτλος: ‘Διερεύνηση και Αξιολόγηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών γάλακτος στις 
περιοχές αρµοδιότητας των ΕΕΠΓ’. 
Προϋπολογισµός: 650.000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΛΓΟ-ΕΛΟΓΑΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός συνεργάτης, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2021. 



4.1.45 Τίτλος: ‘Πιλοτικό πρόγραµµα ελέγχου ισοζυγίων και ιχνηλασιµότητας γάλακτος στην 
περιοχή της Θεσσαλίας.’ 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 99.140 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΛΓΟ-ΕΛΟΓΑΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Επιστηµονικός Υπεύθυνος έργου, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2021. 

4.1.46 Τίτλος: ‘Digital Technologies as an enabler for a continuous transformation of food safety 
system” DiTECT – H2020- SFS-37-2019 – 861915-2 Duration 11/2020-10/2023 Διάρκεια: 
11/2020 - 10/2023. (https://ditect.eu/).’ 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 230.000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2023. 

4.1.47 Τίτλος: ‘Φυσικοί χυµοί φρούτων εµπλουτισµένοι µε προβιοτικά βακτήρια και άλλα 
βιολειτουργικά συστατικά σε ενθυλακωµένη µορφή” FunJuice T2ΕΔΚ-01922.’ 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 235.000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2023. 

4.1.48 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη νέου έτοιµου προς χρήση βιολογικού ζωµού κοτόπουλου µε κρητικά 
βότανα για την ενίσχυση της ολικής ποιότητας και ασφάλειάς του µε ακρωνύµιο 
«BIOPOCOLLO»’ 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ: 74.400 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας, συγγραφή πρότασης, πειραµατικός 
σχεδιασµός. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2023. 

4.1.49 Τίτλος: ‘Χρήση οµικών τεχνολογιών για τον εµπλουτισµό του βρεφικού γάλακτος’ 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2023. 

4.1.50 Τίτλος: ‘Παραγωγή καινοτόµου προϊόντος επιδόρπιου γιαουρτιού µε χρήση µικροφυκών.’ 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Μέλος οµάδας. 
Ηµεροµηνία έναρξης – Ηµεροµηνία λήξης: 2020 – 2023. 
 

4.2 ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ ΠΟΥ ΔΕΝ ΕΓΚΡΙΘΗΚΑΝ (αναφέρονται µόνο 
αυτά που υποβλήθηκαν ως συντονιστής ή επιστηµονικός υπεύθυνος φορέα) 

 
4.2.1 Τίτλος: ‘Demonstrative agriculture in natura 2000 sites – MIL0S’.  

Προϋπολογισµός: 1600000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης. 

4.2.2 Τίτλος: ‘Development and evaluation of encapsulation systems for improving the survival of 
probiotic cultures in FUNctional FOODS, FUNFOODS’. 
Προϋπολογισµός: 340000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.3 Τίτλος: ‘Safety of ready-to-eat salads - SAFESALAD’.  
Προϋπολογισµός: 81000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ-ΕΘΙΑΓΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης. 



4.2.4 Τίτλος: ‘Cross-contamination of meat from food processing equipment and evaluation of 
“green” sanitizers as disinfectants - GreenDisinfectMeat’  
Προϋπολογισµός: 580000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.5 Τίτλος: ‘Application of encapsulated probiotics in various foodstuffs to increase their 
functional role-PROBIOCAPSULE’.  
Προϋπολογισµός: 230000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.6 Τίτλος: ‘Cross-contamination of meat from food processing equipment and evaluation of 
natural sanitizers as disinfectants’  
Προϋπολογισµός: 545000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης. 

4.2.7 Τίτλος: ‘Δηµιουργία νέων ζωοτροφών υψηλής διαιτητικής αξίας από υποπροϊόντα της  
ελληνικής ελαιουργίας (ελαιοπυρήνα-ελαιόψιχα) µε σκοπό την πλήρη ή µερική  αντικατάσταση 
των εισαγοµένων ακριβών πρωτεϊνούχων ζωοτροφών’. 
Προϋπολογισµός: 140000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.8 Τίτλος: ‘Ενσωµάτωση φυσικών αντιµικροβιακών συστηµάτων φυτικής προέλευσης στην 
παραγωγή αλλαντικών υψηλής προστιθέµενης αξίας’. 
Προϋπολογισµός: 52500 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής έργου, συγγραφή πρότασης. 

4.2.9 Τίτλος: ‘Application of the encapsulated probiotics in fruit juices’. 
Προϋπολογισµός: 70000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.10 Τίτλος: ‘Integrated information and education campaign for the sustainable development of 
the primary sector in Natura 2000 areas of Greek Islands AGROECO – LIFE+ 
INFORMATION’.  
Προϋπολογισµός: 1000000 euros. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.11 Τίτλος: ‘Pumpkin-derived bioactive compounds to treat patients with Type 2 diabetes 
mellitus and associated complications - BIOMOL’. 
Προϋπολογισµός: 450000 euros. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.12 Τίτλος: ‘Development of an Agricultural Environmental Performance protocol_AGREEN – 
LIFE 2015’.  
Προϋπολογισµός: 2000000 euros. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής προγράµµατος, συγγραφή πρότασης. 

4.2.13 Τίτλος: ‘Integrated solution for the minimization of impacts of aquaculture units to the marine 
environment_ICHTHYS – LIFE 2015’.  
Προϋπολογισµός: 2195000 euros. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.14 Τίτλος: ‘Integrated-whole Genome sequencing (WGS) approach for Microbial Risk 
Assessment of local foods in Mediterranean_ MIRAGenoMe_ARIMNet 2016’.  
Προϋπολογισµός: 30000 euros. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ-ΕΛΓΟ. 



Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 
4.2.15 Τίτλος: ‘Βελτίωση της ποιότητας και της ασφάλειας προϊόντων ζωικής προέλευσης µε χρήση 

καινοτόµων τεχνολογιών’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 165000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός. 

4.2.16 Τίτλος: ‘Ανάπτυξη µεθόδων ανίχνευσης νοθείας σε ελληνικά παραδοσιακά προϊόντα 
κρέατος’. 
Προϋπολογισµός ΕΛΓΟ-ΙΤΑΠ: 210000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης, 
πειραµατικός σχεδιασµός. 

4.2.17 Τίτλος: ‘Circular economy strategies  for controlling and managing waste generation- 
CENSE’.  
Προϋπολογισµός: 280000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ – ΕΝΙ MED. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.18 Τίτλος: ‘Αξιοποίηση υποπροϊόντων της Ελληνικής αγροτοβιοµηχανίας για την παραγωγή 
καινοτόµων ζωοτροφών υψηλής διατροφικής αξίας, µέσω της δηµιουργίας συστήµατος ορθής 
διαχείρισης και επεξεργασίας των υποπροϊόντων’. 
Προϋπολογισµός: 900000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΓΓΕΤ ΕΛΙΔΕΚ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 

4.2.19 Τίτλος: ‘Cognitive system for dynamically certified Human RObot collaboration and food 
products MAnipulation and safety- CHROMA’.  
Προϋπολογισµός φορέα ΕΛΓΟ: 480000 Ευρώ. 
Πηγή Στήριξης: ΕΕ. 
Ρόλος στην επιστηµονική οµάδα: Συντονιστής για τον ΕΛΓΟ, συγγραφή πρότασης. 
 
 
 

5. ΑΛΛΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 

ΟΡΓΑΝΩΤΙΚΗ-ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗ ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΣΥΝΕΔΡΙΩΝ 
• Μέλος της επιστηµονικής επιτροπής στο διεθνές συνέδριο 1st Intl. Multidisciplinary 
CONFERENCE on Nutraceuticals and Functional Foods, KALAMATA 2016 
• Μέλος της επιστηµονικής επιτροπής στο διεθνές συνέδριο 4th Intl. FABE 
CONFERENCE, CRETE 2019 

 
ΠΡΟΕΔΡΟΣ ΣΥΝΕΔΡΙΑΣ (CHAIRMAN) ΣΕ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΣΥΝΕΔΡΙΑ 

• Chairman of the session “Nutraceuticals” στο διεθνές συνέδριο 1st Intl. 
Multidisciplinary CONFERENCE on Nutraceuticals and Functional Foods, KALAMATA 2016 
 

ΔΙΑΓΩΝΙΣΜΟΙ 
• 1η θέση στο διαγωνισµό Ecotrophelia 2016 σε συνεργασία µε το Γεωπονικό 
Πανεπιστήµιο Αθηνών, εργαστήριο Ποιοτικού Ελέγχου & Υγιεινής Τροφίµων & Ποτών µε το 
προϊόν ‘Veggie it’ (Συντονιστής οµάδας ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ) 

 
ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ ΚΟΙΝΟΤΗΤΕΣ 

• Μέλος του Γεωτεχνικού Επιµελητηρίου Ελλάδος (ΓΕΩΤ.Ε.Ε.) 
• Μέλος της επιστηµονικής εταιρείας Μικροβιόκοσµος 
 



ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 
• Εργαστήρια Ανόργανης και Οργανικής Χηµείας στους προπτυχιακούς φοιτητές, 
Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών, Γενικό Τµήµα (2/2003-2006). 
• Εργαστήρια Μικροβιολογίας Τροφίµων Ι και ΙΙ στους προπτυχιακούς φοιτητές, 
Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών, Τµήµα Επιστήµης και Τεχνολογίας Τροφίµων (10/2000-
2008 και 5/2009-2013). 
• Διαλέξεις Μικροβιολογίας Τροφίµων στους µεταπτυχιακούς φοιτητές, Γεωπονικό 
Πανεπιστήµιο Αθηνών, Τµήµα Επιστήµης και Τεχνολογίας Τροφίµων (5/2009-2013). 
• Πρόσληψη Διδασκόντων σύµφωνα µε το Προεδρικό Διάταγµα 407/1980 για τις 
διδακτικές ανάγκες του µαθήµατος «Μικροβιολογία Τροφίµων» µε κωδικό 3660 (µάθηµα 
επιλογής 3ου εξαµήνου του Τµήµατος Βιοτεχνολογίας), µε καθεστώς µερικής απασχόλησης (5 
ώρες διδασκαλίας εβδοµαδιαίως) και στη βαθµίδα του Επίκουρου Καθηγητή στους 
προπτυχιακούς φοιτητές, Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών (2020). 

 
ΕΠΙΒΛΕΨΗ-ΣΥΝΤΟΝΙΣΜΟ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΩΝ ΜΕΛΕΤΩΝ 

Στον ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, ΙΤΑΠ στα πλαίσια της πράξης ΑγροΕΤΑΚ: 
• Δουλγεράκη Αγάπη 
• Παπαδοπούλου Όλγα 

 
ΕΠΙΒΛΕΨΗ-ΣΥΝΤΟΝΙΣΜΟ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΩΝ ΜΕΛΕΤΩΝ 

Στον ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, ΙΤΑΠ για το IΔΡΥΜΑ ΚΡΑΤIΚΩΝ ΥΠΟΤΡΟΦIΩΝ (I.Κ.Υ.) - 
Υπότροφος εσωτερικού της πλαίσιο της πράξης «Ενίσχυση Μεταδιδακτόρων ερευνητών/ 
ερευνητριών – Β κύκλος»: 
• Παπαδοπούλου Όλγα 
 

 
ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΕΞΕΤΑΣΗΣ-ΕΠΙΒΛΕΨΗΣ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΩΝ ΔΙΑΤΡΙΒΩΝ 

Στο Γ.Π.Α. σε διδακτορικές διατριβές: 
• Παυλή Φωτεινή 
• Γκερέκου Μαρία (µέλος της τριµελής επιτροπής της διδακτορικής διατριβής) 
• Βασιλική-Ναυσικά Καψάσκη 
 
Στο Δ.Π.Θ. σε διδακτορικές διατριβές: 
• Καµαρινού Χριστίνα (µέλος της τριµελής επιτροπής της διδακτορικής διατριβής) 
 
Στο University of Reading external examiner σε διδακτορική διατριβή: 
• Carolina Bruschi Silva 

 
ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΠΤΥΧΙΑΚΩΝ ΜΕΛΕΤΩΝ 

Στο Γ.Π.Α. σε µεταπτυχιακό επίπεδο: 
• Καλοµοίρης Μιχάλης 
• Βέρδος Γεώργιος (µέλος της τριµελής εξεταστικής επιτροπής της µεταπτυχιακής 
διατριβής) 
 
Στο Χαροκόπειο Πανεπιστήµιο σε µεταπτυχιακό επίπεδο: 
• Βαρούνης Νικόλαος (µέλος της τριµελής εξεταστικής επιτροπής της µεταπτυχιακής 
διατριβής) 
 
Στο Γ.Π.Α. σε προπτυχιακό επίπεδο: 
• Γρηγοράκη Ιωάννα 
• Μπράχου Ευαγγελία  
• Κωστάκη Μαρία 
• Κουκλάδα Θεοδώρα 



 
Στο Πανεπιστήµιο Αιγαίου σε προπτυχιακό επίπεδο: 
• Αποστολακοπούλου Γεωργία 
 
Στο Δ.Π.Θ. σε προπτυχιακό επίπεδο: 
• Κάραλης Ιωάννης 
 
 

ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΠΡΑΚΤΙΚΩΝ ΑΣΚΗΣΕΩΝ 
Στο Γ.Π.Α. σε προπτυχιακό επίπεδο: 
• Μεϊµάρη Δήµητρα 
• Μαντζώρος Χρήστος 
• Κουλτσόπουλος Βασίλειος 
• Μούντριχα Μαρία  
• Χασάνης Ιάσων 
• Βλαχογιάννης Παναγιώτης 
 
Στα ΙΕΚ Αµαρουσίου: 
• Μανουδάκης Ιάσων 
• Χαλβατζίδη Δήµητρα 
• Φαρούπος Σπυρίδων 
 
 
ΜΕΛΟΣ ΣΥΝΤΑΚΤΙΚΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ ΔΙΕΘΝΩΝ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΩΝ ΠΕΡΙΟΔΙΚΩΝ 

 
● Current opinion in Food Science -Guest Editor (Ι.F. = 3.828) 
● Biomed Research International -Guest Editor (Ι.F. = 2.583) 
● Materials -Guest Editor (Ι.F. = 2.972) 
● Frontiers in Microbiology -Associate Editor (Ι.F. = 5.640) 
● Fermentation -Associate Editor (Ι.F. = 5.123) 
 

ΚΡΙΤΗΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ 
 
● Biomed Research International (Ι.F. = 2.583) 
● Food Microbiology (Ι.F. = 4.090)  
● Food Research International (Ι.F. = 3.520)  
● International Journal of Molecular Sciences (Ι.F. = 3.687)  
● International Journal of Food Microbiology (Ι.F. = 3.451)  
● Journal of Applied Microbiology (Ι.F. = 2.160)  
● Letters in Applied Microbiology (Ι.F. = 1.471) 
● Molecules (Ι.F. = 3.098) 
● Plos One (Ι.F. = 2.806) 
● LWT- Food Science and Technology (Ι.F. = 3.129) 
● Biochemical Engineering Journal (Ι.F. = 3.226) 
● International Biodeterioration and Biodegradation (Ι.F. = 3.562) 
● Food and Bioproducts Processing (Ι.F. = 2.744) 
● International Journal of Food Science and Technology (Ι.F. = 2.383) 
● Journal of Food Science (Ι.F. = 2.018) 
● International Journal of Environmental Health Research (Ι.F. = 1.433)  
● Μeat Science (Ι.F. = 2.821) 
● Foods (Ι.F. = 3.011) 
● Fermentation (Ι.F. = 5.123) 
● Journal of Functional Foods (Ι.F. = 3.470)  
● Materials (Ι.F. = 2.972) 



● Trends in Food Science and Technology (Ι.F. = 11.077) 
● Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety (Ι.F. = 9.912) 
 

ΜΟΝΙΜΟ ΜΕΛΟΣ ΤΟΥ ADVISORY BOARD | NEW AGRICULTURE NEW 
GENERATION   

 
Mόνιµο µέλος του Advisory Board του New Agriculture - New Generation του Ιδρύµατος 
Σταύρος Νιάρχος. 

 
ΜΕΛΟΣ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΤΙΚΩΝ ΕΠΙΤΡΟΠΩΝ – ΟΜΑΔΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ 

 
Εκπρόσωπος του ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ στη διαχειριστική επιτροπή για τη σύνταξη του Τεχνικού 
Δελτίου για το Μέτρο 16 (Άρθρο 35). 
Εκπρόσωπος του ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ στη διαχειριστική επιτροπή για τη σύνταξη των 
κριτηρίων επιλεξιµότητας για το Μέτρο 16 (Άρθρο 35). 
Αναπληρωµατικό Μέλος της οµάδας εργασίας του ΥΠΑΑΤ για το ελληνικό γιαούρτι. 
Εκπρόσωπος του ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ στην Περιφέρεια Αττικής στην αγροδιατροφή.  
Εκπρόσωπος του ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ στην οµάδα συντονισµού του ΥΠΑΑΤ σε θέµατα 
αγροδιατροφής. 
Τακτικό Μέλος της επιστηµονικής πλατφόρµας της ΓΓΕΚ για την Αγροδιατροφή. 

 
ΠΡΟΣΚΛΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΟΜΙΛΙΑ 

 
• Παρουσίαση ερευνητικών αποτελεσµάτων για την βιοµηχανία τροφίµων – 
ProSafeBeef findings, Γενική Γραµµατεία Έρευνας και τεχνολογίας, ETAT, 6 Απριλίου 2011. 
• Παρουσίαση ερευνητικών αποτελεσµάτων σε ηµερίδα – Δήµος Μήλου, 1 Οκτωβρίου 
2016. 
• Παρουσίαση ερευνητικών αποτελεσµάτων σε ηµερίδα – ΕΟΒΕ Τρίπολη, 15 
Ιανουαρίου 2017. 
• Παρουσίαση ερευνητικών αποτελεσµάτων σε ηµερίδα – Mενδενίτσα Φθιώτιδος, 7 
Δεκεµβρίου 2018. 

 
ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΕΙΣ ΣΕ ΜΜΕ 

Στην τηλεόραση 
• ΝΕΤ – Ειδήσεις 29/10/2006 [Ενεργή Συσκευασία] 
• ΣΤΑΡ κεντρικής Ελλάδος – Ειδήσεις 12/12/2018 
[Παραγωγή/Κτηνοτροφία/Προοπτικές] link: https://digitalstar.gr/ypaithros/26278-ypaithros-
12-12-2018?fbclid=IwAR1hKwTAVpb5epC9h5LMGXayn-
QitfQ0PIAEcSjo5NPpWDbT86_s2HEpc98 
 

ΛΟΙΠΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ 
• Ξένες γλώσσες: Αγγλικά (πολύ καλά-επίπεδο Γ1 του Υπουργείου παιδείας). 
• Γνώση Η/Υ - κάτοχος ECDL διπλώµατος. 


