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ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΑΚΕΣ ΣΠΟΥΔΕΣ 

 
Διδακτορικό Δίπλωμα Doctor of Philosophy (Ph.D.) στη Μηχανική (Engineering) από 
το Πανεπιστήμιο της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ (Department of Biological and 
Agricultural Engineering, University of California, Davis), Ιούνιος 1988. Τίτλος 
Διατριβής: Μεταφορά θερμότητας σε ετερογενή μείγματα τροφίμων αποτελούμενα από 
υγρά και στερεά προϊόντα κατά τη διάρκεια κατεργασίας σε αξονικά περιστρεφόμενες 
κονσέρβες. (Dissertation: Heat transfer in axially rotating canned liquid/particulate food 
systems.) Σύμβουλος καθηγητής: Dr. R. Larry Merson. 
 
Μεταπτυχιακός Τίτλος Master of Science στην Επιστήμη Τροφίμων (Food Science) από 
το Πανεπιστήμιο της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ (Department of Food Science 
and Technology, University of California, Davis), Σεπτέμβριος 1984. Τίτλος Διατριβής: 
Αποχωρισμός ορού στο κέτσαπ και άλλων προϊόντων τομάτας. (Thesis: Serum 
separation of tomato ketchup.) Σύμβουλος καθηγητής: Dr. David S. Reid. 
 
Δίπλωμα Χημικού Μηχανικού της Ανωτάτης Σχολής Χημικών Μηχανικών του Εθνικού 
Μετσοβίου Πολυτεχνείου, Ιούνιος 1978. Τίτλος Διπλωματικής Μελέτης: Παραγωγή 
νικοτίνης και νικοτινικού οξέος από Ελληνικά καπνά. Επιβλέπων καθηγητής: Dr. 
Γεώργιος Βαλκανάς. 
 
 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ ΜΑΘΗΜΑΤΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗ ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΩΝ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΩΝ 
ΣΠΟΥΔΩΝ (Πανεπιστήμιο της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, 1983 - 1987) 

 
Γενικά: Βακτηριολογία, Εργαστήριο Βακτηριολογίας, Βιοχημεία (Α και Β), Εφαρμογές 
Ηλεκτρονικών Υπολογιστών, Έλεγχος Παραγωγής και Εργαστηριακών Αναλύσεων με 
Ηλεκτρονικούς Υπολογιστές, Σχεδιασμός και Στατιστική Ανάλυση Πειραμάτων 
Μηχανικής (εμβάθυνση). 
 
Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων: Μικροβιολογία Τροφίμων, Εργαστήριο 
Μικροβιολογίας Τροφίμων, Μέθοδοι Ανάλυσης Τροφίμων, Βιοχημεία Τροφίμων 
(εμβάθυνση), Εισαγωγή στην Τεχνολογία Τροφίμων, Αρχές Τεχνολογίας 
Γαλακτοκομικών, Θερμικές Διεργασίες Τροφίμων, Εργαστήριο Θερμικών Διεργασιών 
Τροφίμων.  
 
Μηχανική Τροφίμων: Τεχνική και Τεχνολογία Θερμικών Διεργασιών, Προχωρημένη 
Τεχνική Διεργασιών στην Τεχνολογία και Μηχανική Τροφίμων (εμβάθυνση), Βασικές 
Αρχές Ρευστομηχανικής και Μεταφοράς Θερμότητας (εμβάθυνση), Προχωρημένη 
Ρευστομηχανική και Μεταφορά Θερμότητας (εμβάθυνση), Συστήματα Κατεργασίας 
Τροφίμων (εμβάθυνση), Προχωρημένος Σχεδιασμός Θερμικών Διεργασιών Τροφίμων 
(εμβάθυνση). 
 
Εφαρμοσμένα Μαθηματικά: Εισαγωγή στις Αριθμητικές Μεθόδους, Εφαρμοσμένα 
Μαθηματικά (Α, Β και Γ, εμβάθυνση), Προχωρημένη Μαθηματική Ανάλυση στους 
Χημικούς Μηχανικούς (εμβάθυνση). 
 
Διαχείριση Νερού και Αποβλήτων: Έλεγχος και Επεξεργασία Νερού, Σχεδιασμός 
Συστημάτων για Έλεγχο και Επεξεργασία Νερού, Χημικές και Φυσικές Μέθοδοι για 
την Επεξεργασία Νερού και Λυμάτων (εμβάθυνση), Βιολογικές Μέθοδοι για την 
Επεξεργασία Νερού και Λυμάτων (εμβάθυνση), Διαχείριση Γεωργικών Αποβλήτων. 
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Σεμινάρια: Μεταπτυχιακό Σεμινάριο στην Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων (3 
τρίμηνα), Μεταπτυχιακό Σεμινάριο στην Αγροτική Μηχανική, Μεταπτυχιακό 
Σεμινάριο "Επιτεύγματα στη Μηχανική Τροφίμων". 
 
 

ΠΑΡΟΥΣΑ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ 
 
Καθηγητής του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου της 
Σχολής Τροφίμων Βιοτεχνολογίας και Ανάπτυξης του Γεωπονικού Πανεπιστημίου 
Αθηνών με γνωστικό αντικείμενο "Συντήρηση Τροφίμων", 3/3/2016 - σήμερα. 
 
 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΠΡΟΫΠΗΡΕΣΙΑ 
 
Αναπληρωτής Καθηγητής του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου (πρώην Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων) της Σχολής 
Τροφίμων Βιοτεχνολογίας και Ανάπτυξης του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών με 
γνωστικό αντικείμενο "Συντήρηση Τροφίμων", 14/10/2009 – 2/3/2016. 
 
Επίκουρος Καθηγητής του Τομέα Τεχνολογιών του Τμήματος Χημικών Μηχανικών της 
Πολυτεχνικής Σχολής του Αριστοτελείου Πανεπιστημίου της Θεσσαλονίκης με 
γνωστικό αντικείμενο "Μηχανική Βιομηχανιών Τροφίμων", 12/9/2000 – 13/10/2009. 
 
Ερευνητής Μηχανικός στο Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τομέας 
Σύνθεσης και Ανάπτυξης Βιομηχανικών Διαδικασιών (IV), Σχολή Χημικών Μηχανικών 
του Εθνικού Μετσοβίου Πολυτεχνείου, 16/9/1996 – 11/9/2000. 
 

Έρευνα σε θέματα σχεδιασμού και αξιολόγησης θερμικών διεργασιών τροφίμων (με 
χρήση χρονοθερμοκρασιακών δεικτών και μαθηματικών μεθόδων). Επίσης, έρευνα 
σχετικά με την ασφάλεια και την ποιότητα τροφίμων, που έχουν υποβληθεί σε 
διεργασίες υπερυψηλών πιέσεων (κινητική προσέγγιση). 
 
Ερευνητής Μηχανικός στο Εργαστήριο Τεχνολογίας Τροφίμων (Faculty of Agricultural 
and Applied Biological Sciences, Department of Food and Microbial Technology, 
Laboratory of Food Technology) του Καθολικού Πανεπιστημίου του Leuven 
(Katholieke Universiteit Leuven), στο Heverlee του Βελγίου, 3/1994 - 10/1995. 
 

Έρευνα σε θέματα θερμοκρασιακής κατανομής στο περιβάλλον διεργασίας, μεταφοράς 
θερμότητας στο προϊόν και σχεδιασμού και αξιολόγησης διεργασιών κατά τη διάρκεια 
θερμικών διεργασιών τροφίμων. Επίσης, συμμετοχή στη διδασκαλία για το 
μεταπτυχιακό πρόγραμμα του Πανεπιστημίου Master in Postharvest and Food 
Preservation Engineering International Program. 
 
Ερευνητής Μηχανικός Λαμία, 7/1992 - 2/1994 και 11/1995 - 9/1996. 
 

Έρευνα σε θέματα θερμικής επεξεργασίας τροφίμων (Σύγκριση διαφόρων μεθόδων για 
υπολογισμούς θερμικών διεργασιών τροφίμων, σχεδιασμός θερμικών διεργασιών 
τροφίμων για προϊόντα που παρουσιάζουν μη "γραμμικά" χαρακτηριστικά μεταφοράς 
θερμότητας (Broken Heating Curves), ασηπτικές και παραδοσιακές θερμικές 
κατεργασίες τροφίμων που αποτελούνται από υγρά και στερεά προϊόντα). 
 
Ερευνητής Μηχανικός (Research Engineer) στο Τμήμα Τεχνολογιών Επεξεργασίας 
(Process Technologies Division) του Δυτικού Ερευνητικού Εργαστηρίου (Western 
Research Laboratory), του National Food Processors Association, στο Dublin της 
Καλιφόρνιας των ΗΠΑ, 10/1989 - 6/1992. 
 

Έρευνα σε μεθόδους υπολογισμού θερμικής επεξεργασίας τροφίμων. Επίσης, έρευνα σε 
θέματα μεταφοράς θερμότητας, διακύμανσης του χρόνου παραμονής των στερεών και 
μικροβιολογικών προσδιορισμών κατά τη διάρκεια ασηπτικών διεργασιών τροφίμων 
που αποτελούνται από υγρά και στερεά προϊόντα. Επιπλέον, έρευνα σε θερμικές 
διεργασίες τροφίμων σε περιβάλλον μείγματος ατμού και αέρα. Τέλος, συμμετοχή στην 
επίλυση προβλημάτων που παρουσιάζονται στις βιομηχανίες επεξεργασίας τροφίμων. 
Παράλληλα, συνεργασία με το Πανεπιστήμιο της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, με 
συμμετοχή στη διδασκαλία μαθημάτων και σε έρευνα με μεταπτυχιακούς φοιτητές. 
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Μεταδιδακτορικός Ερευνητής (Post-Graduate Researcher) στο Τμήμα "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων" του Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, 
7/1988 - 10/1989. 
 

Έρευνα σε θέματα μεταφοράς θερμότητας κατά τη διάρκεια ασηπτικών διεργασιών 
τροφίμων που αποτελούνται από υγρά και στερεά προϊόντα. 
 
Βοηθός Έρευνας (Research Assistant) στα Τμήματα "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων" και "Αγροτική Μηχανική" του Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο Davis 
των ΗΠΑ, 1/1985 - 6/1988. 
 

Θεωρητική και πειραματική ανάλυση μεταφοράς θερμότητας σε ετερογενή μείγματα 
τροφίμων που αποτελούνται από υγρά και στερεά προϊόντα κατά τη διάρκεια 
κατεργασίας σε αξονικά περιστρεφόμενες κονσέρβες. 
 
Βοηθός Έρευνας (Research Assistant) στο Τμήμα "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων" του Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, 7/1983 - 9/1984. 
 

Έρευνα παραγόντων που επηρεάζουν το διαχωρισμό φάσεων στο κέτσαπ και σε άλλα 
προϊόντα τομάτας. 
 
 
ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 
 
Ερευνητικού Έργο: "Ανάπτυξη και Βελτίωση Παραγωγικών Διαδικασιών". Στα πλαίσια 
της Πράξης Κουπόνια Καινοτομίας για Μικρομεσαίες Επιχειρήσεις “Vouchers for 
SMEs” αποφασίστηκε (Α.Π.: ΕΥΔΕ – ΕΤΑΚ 1251) η ένταξη και χρηματοδότηση στο 
Περιφερειακό Ε.Π. Θεσσαλίας-Στερεάς Ελλάδας-Ηπείρου, Α.Π. 8 "Ψηφιακή Σύγκλιση 
και Επιχειρηματικότητα Στερεάς Ελλάδας", Σχεδίου Μεταφοράς Τεχνογνωσίας με τίτλο 
"Ανάπτυξη και βελτίωση Παραγωγικών Διαδικασιών" με δικαιούχο την Επιχείρηση 
"ΑΦΕΣ Ι. ΓΑΛΑΝΗ & ΣΙΑ Ο.Ε." και Φορέα Καινοτομίας το ΓΕΩΠΟΝΙΚΟ 
ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΑΘΗΝΩΝ (ΓΠΑ), με Αριθμό Κουπονιού 55452835-04-000036. 
Προϋπολογισμός έργου: 7 000 €, έναρξη 27/11/2012, διάρκεια: 4 μήνες. Επιστημονικός 
Υπεύθυνος. 
 

Ερευνητικό Πρόγραμμα: "ΘΑΛΗΣ- ΕΜΠ: Ανάπτυξη, μαθηματική περιγραφή και 
άριστος σχεδιασμός καινοτόμων μη θερμικών τεχνολογιών για την επεξεργασία, 
συσκευασία, διακίνηση και αποθήκευση τροφίμων βελτιωμένης ποιότητας και 
ασφάλειας" με κωδικό MIS 379425 που υλοποιείται στο πλαίσιο του Επιχειρησιακού 
Προγράμματος Εκπαίδευσης και Δια Βίου Μάθησης και συγχρηματοδοτείται από την 
Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο) και από Εθνικούς πόρους. 
Προϋπολογισμός έργου: 600 000 €, έναρξη 01/07/2012, διάρκεια: 39 μήνες, Συντονιστής 
φορέας: Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιστημονικός Υπεύθυνος: Ταούκης Πέτρος. 
Μέλος της Ερευνητικής Ομάδας. 
 

Ερευνητικό πρόγραμμα: "Υπερυψηλή υδροστατική πίεση για την παραγωγή 
βελτιωμένων προϊόντων τομάτας: Μελέτη συνθηκών και ανάπτυξη τεχνικών ελέγχου 
της διεργασίας", στα πλαίσια του Προγράμματος Ενίσχυσης του Ερευνητικού 
Δυναμικού (ΠΕΝΕΔ)-2003 του Επιχειρησιακού Προγράμματος "Ανταγωνιστικότητα" 
(ΕΠΑν) της ΓΓΕΤ (Άξονας 8 "Ανθρώπινοι Πόροι", Μέτρο 8.3, "Ανάπτυξη του 
Ανθρώπινου Ερευνητικού και Τεχνολογικού Δυναμικού", Δράση 8.3.1). 
Προϋπολογισμός έργου: 110 000 €, έναρξη: 7/11/2005, διάρκεια: 36 μήνες (Ανάδοχος 
Φορέας: Εθνικό Ίδρυμα Αγροτικής Έρευνας (ΕΘΙΑΓΕ), Επιστημονικός Υπεύθυνος: 
Κωνσταντίνος Μαλλίδης), Επιστημονικός Υπεύθυνος του Α.Π.Θ. (Συμμετέχων 
Φορέας). 
 

Ερευνητικό πρόγραμμα: "Μελέτη ανάπτυξης της Listeria monocytogenes σε χαμηλές 
θερμοκρασίες συναρτήσει του είδους και της συγκέντρωσης κρυοπροστατευτικών 
ουσιών που υπάρχουν στα τρόφιμα", στα πλαίσια του Επιχειρησιακού Προγράμματος 
"Εκπαίδευση & Αρχική Επαγγελματική Κατάρτιση (Ε.Π.Ε.Α.Ε.Κ. II)" του ΥπΕΠΘ 
(Μέτρο 2.2 "Αναμόρφωση Προγραμμάτων Σπουδών – Διεύρυνση της Τριτοβάθμιας 
Εκπαίδευσης", Ενέργεια 2.2.3 "Προγράμματα Μεταπτυχιακών Σπουδών – Έρευνα - 
Υποτροφίες", Κατηγορία Πράξεων 2.2.3.στ "ΠΥΘΑΓΟΡΑΣ II: Ενίσχυση Ερευνητικών 
Ομάδων στα Πανεπιστήμια"). Τίτλος Έργου: "ΠΥΘΑΓΟΡΑΣ II: - Ενίσχυση 
Ερευνητικών Ομάδων στο Πανεπιστήμιο (ΕΕΟΠ) ΑΡΙΣΤΟΤΕΛΕΙΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ", Προϋπολογισμός υποέργου: 50 000 €, 1/4/2005-31/12/2006 
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(Επιστημονικός Υπεύθυνος: Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου), Μέλος της Ερευνητικής 
Ομάδας. 
 

Ανταγωνιστικό πρόγραμμα "Εφαρμογή της τεχνολογίας υπερυψηλής πίεσης για την 
παραγωγή Ελληνικών προϊόντων υψηλής θρεπτικής αξίας και ποιότητας" της ΓΓΕΤ στα 
πλαίσια του Προγράμματος ΕΠΕΤ ΙΙ (Υποπρόγραμμα 2, Μέτρο 2.3, Τομεακό 
πρόγραμμα Διατροφής) 97-ΔΙΑΤΡΟ-8, 1999-2001, (Κύριος φορέας: ΕΜΠ), 
Συνεργάτης ερευνητής. 
 

Ευρωπαϊκό πρόγραμμα FAIR "Combined High Pressure Thermal Treatment of Foods: 
A Kinetic Approach to Food Safety and Quality Evaluation" (FAIR-CT95-1175), 1996-
1999, Συνεργάτης ερευνητής. 
 

Research Training Grant, through Training and Mobility of Researchers program 
(Return Grant), Commission of the European Communities (Contract ref. # 
ERBFMICT961261), 9/1996 - 9/1997, Κύριος Ερευνητής- Υπότροφος. 
 

Institutional Research Training Fellowship, through Human Capital and Mobility 
program, Commission of the European Communities (Contract ref. # 
ERBCHBGCT930288), 10/1994 - 10/1995, Κύριος Ερευνητής- Υπότροφος. 
 

Individual Research Training Fellowship, through Human Capital and Mobility 
program, Commission of the European Communities (Contract ref. # AGRF-CT93-
7569), 3/1994 - 8/1994, Κύριος Ερευνητής- Υπότροφος. 
 
 

ΔΙΔΑΚΤΙΚΗ ΠΡΟΫΠΗΡΕΣΙΑ 
 
Καθηγητής ή Αναπληρωτής Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών, 14/10/2009 - σήμερα. 
 
Διδασκαλία των μαθημάτων: 
 
"Προχωρημένα μαθήματα συντήρησης - επεξεργασίας τροφίμων" (Υποχρεωτικό 
Μάθημα Κατεύθυνσης του Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων", Εαρινό Εξάμηνο 2013-2020). 
 
"Σχεδιασμός Θερμικών Διεργασιών" (Κατ’ επιλογή μάθημα του Προγράμματος 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Χειμερινό Εξάμηνο 2012 και 2016). 
 
"Συντήρηση Τροφίμων με Φυσικές Μεθόδους" (Κατ’ επιλογή μάθημα του 
Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και 
Διατροφή του Ανθρώπου", Χειμερινό Εξάμηνο 2009-2011). 
 
"Προσομοίωση Διεργασιών Επεξεργασίας Τροφίμων σε Η/Υ" (Κατ’ επιλογή μάθημα 
του Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και 
Διατροφή του Ανθρώπου", Εαρινό Εξάμηνο 2010). 
 
"Συντήρησης Τροφίμων" (Υποχρεωτικό μάθημα 5ου εξαμήνου, Χειμερινό Εξάμηνο 
2016-2020) ιΊδιο μάθημα με όνομα "Αρχές Συντήρησης Τροφίμων" διδάχυτηκε κατά το 
Εαρινό Εξάμηνο 2010-2016, Υποχρεωτικό μάθημα 8ου εξαμήνου, στο παλαιό 
πρόγραμμα σπουδών).  
"Εφαρμογές Η/Υ στην Επεξεργασία Τροφίμων" (Κατ’ επιλογή μάθημα 8ου εξαμήνου, 
Εαρινό Εξάμηνο 2010 - 2016). 
 
Συμμετοχή στη διδασκαλία των μαθημάτων: 
 
"Τεχνολογία Προϊόντων Φυτικής Προέλευσης" (Κατ’ επιλογή μάθημα 7ου εξαμήνου, 
Χειμερινό Εξάμηνο 2010-2020).  
"Αρχές Μηχανικής Τροφίμων" (Υποχρεωτικό μάθημα 3ου εξαμήνου, Χειμερινό 
Εξάμηνο 2015-2020).  
"Μηχανική Τροφίμων" (Υποχρεωτικό Μάθημα Κατεύθυνσης του Προγράμματος 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων", Χειμερινό Εξάμηνο 
2015-2020).  
"Εφαρμογές Η/Υ στην Επεξεργασία Τροφίμων" (Κατ’ επιλογή μάθημα 6ου εξαμήνου, 
Εαρινό Εξάμηνο 2017 - 2020). 
 
Διάλεξη: 
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"Επεξεργασία Τροφίμων με Υψηλή Πίεση" (Στα πλαίσια του προγράμματος 
μεταπτυχιακών σπουδών “Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων” που διοργανώνει το 
Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, του ΤΕΙ Αθηνών, Εαρινό Εξάμηνο 2014-2018). 
 
"Θερμική επεξεργασία" (Στα πλαίσια του προγράμματος μεταπτυχιακών σπουδών 
“Καινοτομία Ποιότητα & Ασφάλεια Τροφίμων” που διοργανώνει το Τμήμα Επιστήμης 
και Τεχνολογίας Τροφίμων, του Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής, Χειμερινό Εξάμηνο 
2018-2020). 
 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Χημικών Μηχανικών του Αριστοτελείου 
Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης, Σεπτέμβριος 2000 – Οκτώβριος 2009. 
 
Διδασκαλία των μαθημάτων: 
 
"Μηχανική Τροφίμων" (Υποχρεωτικό μάθημα 7ου εξαμήνου, Χειμερινό Εξάμηνο 2000-
2009).  
"Εργαστήριο Τροφίμων – Βιοτεχνολογίας" (Κατ’ επιλογή μάθημα 9ου εξαμήνου, 
Χειμερινό Εξάμηνο 2000-2009).  
"Πρακτική Άσκηση Τρόφιμα – Βιοτεχνολογία" (Κατ’ επιλογή μάθημα 9ου εξαμήνου, 
Εαρινό Εξάμηνο 2001-2008). 
 
Συμμετοχή στη διδασκαλία των μαθημάτων: 
 
"Εφαρμογές Η/Υ και Χημική Μηχανική" (Υποχρεωτικό μάθημα 4ου εξαμήνου, Εαρινό 
Εξάμηνο 2001-2009).  
"Συσκευασία και Αποθήκευση Προϊόντων Τροφίμων" (Κατ’ επιλογή μάθημα 8ου 
εξαμήνου, Εαρινό Εξάμηνο 2001).  
"Έλεγχος και Διασφάλιση Ποιότητας στις Βιομηχανίες Τροφίμων" (Κατ’ επιλογή 
μάθημα 8ου εξαμήνου, Εαρινό Εξάμηνο 2001). 
 
Συνδιδασκαλία του μαθήματος "Μοντέλα στην Επιστήμη Τροφίμων", Κατ’ επιλογή 
μάθημα 6ου εξαμήνου του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων της 
Γεωπονικής Σχολής, Α.Π.Θ., Εαρινό Εξάμηνο 2007-2009. 
 
Διδάσκων (Instructor) στο Τμήμα "Μικροβιολογικής Τεχνολογίας και Τεχνολογίας 
Τροφίμων" του Καθολικού Πανεπιστημίου του Leuven, στο Heverlee του Βελγίου. 
Διδασκαλία του μεταπτυχιακού μαθήματος "Συντήρηση τροφίμων σε χαμηλές 
θερμοκρασίες" (ψύξη - κατάψυξη) (Low Temperature Processing of Foods), Μάρτιος - 
Μάιος 1995. Συμμετοχή στη διδασκαλία του μεταπτυχιακού μαθήματος "Θερμικές 
Διεργασίες Τροφίμων" (Thermal Processing of Foods), Μάρτιος - Μάιος 1994. 
 
Διδάσκων (Instructor) στο Τμήμα "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων" του 
Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, Μάρτιος - Ιούνιος 1990 και 
Μάρτιος - Ιούνιος 1992. Διδασκαλία του μεταπτυχιακού μαθήματος "Προχωρημένος 
Σχεδιασμός Θερμικών Διεργασιών Τροφίμων" (Advanced Thermal Process Design). 
Έρευνα με μεταπτυχιακούς φοιτητές σε σχεδιασμό ασηπτικών διεργασιών για 
κατεργασία τροφίμων που αποτελούνται από υγρά και στερεά προϊόντα. 
 
Προσκεκλημένος για Διαλέξεις (Invited Lectures) στα Τμήματα "Αγροτική Μηχανική" 
και "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων" του Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο 
Davis των ΗΠΑ, στα μαθήματα "Προχωρημένος Σχεδιασμός Θερμικών Διεργασιών 
Τροφίμων", Μάρτιος - Ιούνιος 1988 και "Φυσικές Αρχές στις Κατεργασίες Τροφίμων" 
(Physical Principles in Food Processing), Σεπτέμβριος - Δεκέμβριος 1988, αντίστοιχα. 
 
Διδάσκων (Associate Instructor) στο Τμήμα "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων" του 
Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, στο μάθημα και "Φυσικές 
Αρχές στις Κατεργασίες Τροφίμων", Σεπτέμβριος - Δεκέμβριος 1987. 
 
Βοηθός Διδασκαλίας (Teaching Assistant) στο Τμήμα "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων" του Πανεπιστημίου της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, στα μαθήματα 
"Θερμικές Διεργασίες Τροφίμων" (Thermal Processing of Foods), Μάρτιος - Ιούνιος 
1987 και "Φυσικές Αρχές στις Κατεργασίες Τροφίμων", Σεπτέμβριος - Δεκέμβριος 
1984 και 1986. 
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ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ 
 
1. Στοφόρος, Ν.Γ., 2015. Εργαστηριακές Ασκήσεις για το μάθημα: Εφαρμογές Η/Υ 

στην Επεξεργασία Τροφίμων. Σελίδες: 158. 
Οι σημειώσεις αυτές βασίζονται εν μέρει σε παλαιότερες σημειώσεις (βλέπε 
παρακάτω: Στοφόρος, Ν.Γ., 2002) 

 
2. Στοφόρος, Ν.Γ., 2012. Πανεπιστημιακές Σημειώσεις για το μάθημα: Αρχές 

Συντήρησης Τροφίμων. Σελίδες: 155.  
Οι σημειώσεις αυτές βασίζονται εξ ολοκλήρου σε παλαιότερες σημειώσεις με 
τίτλο: 
Στοφόρος, Ν.Γ., 2003. Σχεδιασμός Θερμικών Διεργασιών: Προβλήματα. 
Σημειώσεις για το μάθημα: Μηχανική Βιομηχανιών Τροφίμων. Σελίδες: 153. 

 
3. Στοφόρος, Ν.Γ., 2010. Εργαστηριακές Ασκήσεις για το μάθημα: Αρχές Συντήρησης 

Τροφίμων. Σελίδες: 31. 
 
4. Στοφόρος, Ν.Γ., Λιακοπούλου-Κυριακίδου, Μ., Μαρκόπουλος, Ι.Ν. και 

Αδαμόπουλος, Κ., 2007. Ασκήσεις. Σημειώσεις για το μάθημα: Εργαστήριο 
Τροφίμων - Βιοτεχνολογίας. Σελίδες: 52. 

 
5. Στοφόρος, Ν.Γ., 2002. Εισαγωγή στα λογιστικά φύλλα: Χρήση Microsoft Excel – 

Εφαρμογές Excel στην επίλυση προβλημάτων Χημικής Μηχανικής. Σημειώσεις για 
το μάθημα: Εφαρμογές Η/Υ και Χημική Μηχανική. Σελίδες: 117. 

 
 
ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΔΙΠΛΩΜΑΤΙΚΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ 
 
1. Φουντούκης Χρήστος, Μέση συγκέντρωση ποιοτικού παράγοντα σε 

κονσερβοποιημένα προϊόντα που θερμαίνονται με αγωγή με βάση μετρήσεις 
θερμοκρασίας σε ένα κατάλληλο σημείο. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., 
Οκτώβριος 2002. 

 
2. Τυροβούζης Νικόλαος, Μαθηματική έκφραση της μικροβιακής ανάπτυξης στα 

τρόφιμα: Αρχές και εφαρμογές. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Φεβρουάριος 
2003. 

 
3. Μιχολίτση Βασιλική και Χρανιώτη Χαρίκλεια, Μελέτη της κατανομής των χρόνων 

παραμονής και του συντελεστή μεταφοράς θερμότητας κατά τη διάρκεια 
ασηπτικών διεργασιών ετερογενών τροφίμων. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., 
Μάρτιος 2003. 

 
4. Μπουλούκου Κορνηλία, Κινητική μελέτη θερμικής αδρανοποίησης αμυλάσης 

υπό ισοθερμοκρασιακές ή μη συνθήκες. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., 
Ιούλιος 2003. 

 
5. Πανάρετος Κωνσταντίνος, Μελέτη της σταθερότητας γαλακτωμάτων τύπου 

μαγιονέζας. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Ιούλιος 2003. 
 
6. Πάζιου Ελένη, Επιθεώρηση μονάδων παραγωγής τροφίμων: Μια συστηματική 

προσέγγιση. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Ιούλιος 2003. 
 
7. Καραΐσκος Απόστολος, Λειτουργικά τρόφιμα. Τμήμα Χημικών Μηχανικών 

Α.Π.Θ., Νοέμβριος 2003. 
 
8. Γεωργούδης Κωνσταντίνος, Υπολογισμός ποιοτικής υποβάθμισης 

κονσερβοποιημένων τροφίμων: Προσδιορισμός ποιοτικά ισοδύναμων σημείων σε 
προϊόντα που θερμαίνονται με αγωγή. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Ιούλιος 
2004. 

 
9. Σισμανίδου Ελπίδα. Επίδραση της θερμοκρασίας και του αέρα της συσκευασίας 

στην περιεκτικότητα σε ασκορβικό οξύ και στην αντιοξειδωτική δράση χυμού 
πορτοκαλιού κατά τη διάρκεια αποθήκευσής του. Τμήμα Χημικών Μηχανικών 
Α.Π.Θ., Νοέμβριος 2005. 

 
10. Γκουγκουλιά Ειρήνη και Τσιμπώνη Σοφία. Μελέτη της αλλοίωσης και προστασίας 

του χρώματος οίνου με ή χωρίς την προσθήκη αντιοξειδωτικών  Σύγχρονες τάσεις 
έρευνας στο χώρο του οίνου. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Νοέμβριος 
2005. 
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11. Πίττακας Χαράλαμπος. Χρήση αλγεβρικών εξισώσεων για την προσέγγιση των 
διαγραμμάτων του Ball για το σχεδιασμό θερμικών διεργασιών 
κονσερβοποιημένων τροφίμων. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Νοέμβριος 
2007. 

 
12. Σοφουλάκη Αικατερίνη. Μελέτη της ανάπτυξης της Listeria monocytogenes στους 

7°C παρουσία L-καρνιτίνης. Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Νοέμβριος 2008. 
 
13. Προκοπίου Πολύβιος. Κινητική μελέτη θερμικής απενεργοποίησης L-καρνιτίνης. 

Τμήμα Χημικών Μηχανικών Α.Π.Θ., Νοέμβριος 2008. 
 
14. Δραβίλλας Θεόδωρος. Σχεδιασμός ασηπτικών διεργασιών για ετερογενή τρόφιμα 

που αποτελούνται από υγρά και στερεά προϊόντα. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Φεβρουάριος 2014. 

 
15. Μαχαίρα Βαρβάρα. Μελέτη της δράσης της πηκτινομεθυλεστεράσης στα ρεολογικά 

χαρακτηριστικά χυμού τομάτας. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου Γ.Π.Α., Νοέμβριος 2016. 

 
16. Παπαχρηστίδης Κωνσταντίνος. Ωσμωτική αφυδάτωση καρότων (Daucus carota). 

Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Ιούνιος 2017. 
 
17. Παλιογιώργου Γ. Ανδριάνα. Μελέτη του λίπους και των λιπαρών οξέων κελυφωτών 

φιστικιών μολυσμένων με αφλατοξικογόνα στελέχη του μύκητα Aspergillus sc 
Flavi. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., 
Νοέμβριος 2017. 

 
18. Κορφιάτη Ουρανία. Προσδιορισμός παραμέτρων θερμικής απενεργοποίησης 

οξυγαλακτικών βακτηρίων σε πάστα ελιάς. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Μάρτιος 2018. 

 
19. Παπαποστόλου Αικατερίνη. Επίδραση της δράσης εξωγενούς 

πηκτινομεθυλεστεράσης στα ρεολογικά χαρακτηριστικά χυμού τομάτας. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Απρίλιος 2018. 

 
20. Κοντοπάνου Μαρία. Θερμική αδρανοποίηση -αμυλάσης. Τμήμα Επιστήμης 

Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Απρίλιος 2018. 
 
21. Κατσίνη Λυδία. Ανάπτυξη φιλικού προς τον χρήστη εργαλείου σε περιβάλλον 

EXCEL για τον σχεδιασμό θερμικών διεργασιών με τη μέθοδο του Ball. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Απρίλιος 2019. 

 
22. Τράντας Ιωάννης. Μελέτη της επίδρασης θερμικών και μη θερμικών επεξεργασιών 

σε κύβους μήλου. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου 
Γ.Π.Α., Μάιος 2019. 

 
23. Καφτάνη Χρυσούλα. Προσδιορισμός της συγκέντρωσης αφλατοξίνης στο έλαιο 

μολυσμένων κελυφωτών φιστικιών. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής 
του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Νοέμβριος 2019. 

 
24. Κωνσταντίνος Πανουργιάς. Συνδυασμοί χρόνου παραμονής και θερμοκρασίας 

θραύσης κατά την παρασκευή τοματοπολτού. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Νοέμβριος 2019. 

 
25. Σοφία Μακρυνιώτη. Προσδιορισμός παραμέτρων θερμικής αδρανοποίησης 

πρωτεασών κυστεΐνης (παπαΐνη, ακτινιδίνη). Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου Γ.Π.Α., Ιούνιος 2020. 

 
26. Μαρία-Ιωάννα Τζουάνη. Επίδραση του ζεματίσματος στα ποιοτικά χαρακτηριστικά 

των αποξηραμένων σύκων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου Γ.Π.Α., Ιούλιος 2020. 

 
 
ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ ΥΠΟΨΗΦΙΩΝ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΩΝ ΣΠΟΥΔΩΝ 
 
1. Σαλταούρας Κωνσταντίνος-Φιλίπ. Διερεύνηση κατάλληλων δυναμικών 

θερμοκρασιακών συνθηκών επεξεργασίας για τον προσδιορισμό κινητικών 
παραμέτρων θερμικής απενεργοποίησης. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
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Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", 30 Σεπτεμβρίου, 2014. 

 
2. Μαραγκουδάκης Σ. Στυλιανός. Μελέτη της "πλήρωση εν θερμώ" διεργασίας για 

την παραγωγή τοματοπολτού και βελτιστοποίησή της με τη βοήθεια υπολογιστικής 
ρευστοδυναμικής. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 30 Ιουνίου, 
2015. 

 
3. Μάρας Α. Δημήτριος. Υπολογισμός ποιοτικής υποβάθμισης και ποιοτικά 

ισοδύναμων σημείων σε προϊόντα που θερμαίνονται με αγωγή με χρήση CFD. 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 1 Οκτωβρίου, 2015. 

 
4. Αλευρά Ελπίδα. Θερμική υποβάθμιση των ποιοτικών χαρακτηριστικών του 

ελαιολάδου. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
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Κ. Κυπαρισσίδης, 10 Ιανουαρίου, 2001. 

 
3. Βασίλειος Γ. Δήμος. Πειραματικός και θεωρητικός προσδιορισμός της 

διαχυτότητας των ολεφινών σε πολυολεφίνες και κινητική μελέτη του 
ετερογενούς καταλυτικού πολυμερισμού του αιθυλενίου. Τμήμα Χημικών 
Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: 
Κ. Κυπαρισσίδης, 2 Νοεμβρίου, 2001. 

 
4. Μαρία Γ. Τζήκα. Πειραματική μελέτη της παρασκευής λιπασμάτων ελεγχόμενης 

απελευθέρωσης με τη βοήθεια φυσικών και χημικών μεθόδων εγκλεισμού. Τμήμα 
Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Κ. Κυπαρισσίδης, 14 Μαΐου, 2002. 

 
5. Αθανάσιος Καρακατσάνης. Ενζυμικός αποπολυμερισμός αμυλούχων υλικών προς 

αξιοποιήσιμα ολιγομερή και μονομερή σε διάφορα υδατικά συστήματα. Τμήμα 
Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου, 9 Ιουλίου 2002. 

 
6. Εμμανουήλ Ι. Ζούλιας. Μελέτη υποκατάστασης λιπαρών ουσιών και σακχαρόζης 

σε προϊόντα αρτοποιίας: Μπισκότα. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο 
Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Β. Ωραιοπούλου, 9 Σεπτεμβρίου, 2002. 

 
7. Μαρία Χ. Γιαννακούρου. Πρόρρηση διατηρησιμότητας τροφίμων με μειωμένη 

διαθεσιμότητα νερού – Εφαρμογή σε κατεψυγμένα λαχανικά. Σχολή Χημικών 
Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Ταούκης, 
14 Μαρτίου, 2003. 

 
8. Δήμητρα Π. Χούχουλα. Μελέτη της θερμοοξειδωτικής αλλοίωσης των ελαίων και 

της επίδρασης φυσικών αντιοξειδωτικών κατά το τηγάνισμα τροφίμων. Σχολή 
Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Β. 
Ωραιοπούλου, 7 Ιουλίου, 2003. 
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9. Αθηνά Α. Λαζαρίδου. Σχέσεις δομής και ιδιοτήτων πολυσακχαριτών σε συστήματα 
χαμηλής και υψηλής συγκέντρωσης διαλύτη. Σχολή Γεωτεχνικών Επιστημών, 
Τμήμα Γεωπονίας, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Κ. Μπιλιαδέρης, 29 Σεπτεμβρίου, 2003. 

 
10. Κώστας Σ. Λασκαρίδης. Αξιολόγηση Ελληνικών τροφίμων με προσδιορισμό 

βιολογικά ενεργών λιπαρών οξέων. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Σ.Ν. Ζλατάνος, 7 
Νοεμβρίου, 2003. 

 
11. Ζωή Δ. Κεχαγιά. Πειραματική και Θεωρητική Μελέτη των Διεργασιών 

Απογύμνωσης και Χημικής Δέσμευσης Πτητικών Ενώσεων σε Πολυμερικά 
Σωματίδια. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 
Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Κ. Κυπαρισσίδης, 26 Ιουνίου, 2004. 

 
12. Μαρία Α. Αναγνωστοπούλου. Ανάλυση, Διευκρίνιση Δομής και Μελέτη της 

Αντιοξειδωτικής Δράσης των Φλαβονοειδών Συστατικών του Φλοιού του Citrus 
Sinensis. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, 
Επιβλέπων Καθηγητής: Β. Παπαγεωργίου, 31 Ιανουαρίου, 2005. 

 
13. Αθανασία Μ. Γούλα. Εφαρμογή της Τεχνικής Spray Drying στην Ξήρανση Υγρών 

Τροφίμων – Πολτού Τομάτας. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Γ. Σακελλαρόπουλος, 15 
Φεβρουαρίου, 2005. 

 
14. Σταύρος Κ. Ψωμάς. Βιοαποικοδόμηση αμυλούχων υλικών για την παραγωγή 

προϊόντων υψηλής προστιθέμενης αξίας ή/και οργανικών διαλυτών. Τμήμα 
Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου, 3 Οκτωβρίου 2005. 

 
15. Eleana Cristo. Φυσικοχημικές ιδιότητες σύνθετων εδώδιμων μεμβρανών από 

υδροκολλοειδή. Γεωπονική Σχολή, Τμήμα Γεωπονίας, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 
Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Κ. Μπιλιαδέρης, 31 Οκτωβρίου, 2006. 

 
16. Μαρία Γ. Ζιαγκοβά. Αποικοδόμηση αρωματικών οργανικών ενώσεων με 

μικροοργανισμούς. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 
Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου, 5 Ιουνίου, 
2007. 

 
17. Χρήστος Κούτσας. Σύνθεση ολιγοπεπτιδίων και σύζευξή τους με άλλες, χαμηλού 

Μ.Β., οργανικές ενώσεις. Μελέτη της βιολογικής δράσης. Τμήμα Χημικών 
Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: 
Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου, 21 Μαρτίου, 2008. 

 
18. Δημήτριος Τσιμογιάννης. Αντιοξειδωτική δράση φλαβονοειδών ενώσεων και 

εκχυλισμάτων αρωματικών φυτών: Αναγωγή ελευθέρων ριζών και προστασία 
φυτικών ελαίων. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, 
Επιβλέπων Καθηγητής: Β. Ωραιοπούλου, 19 Δεκεμβρίου, 2008. 

 
19. Χαρίκλεια Βαϊκούση. Ανάπτυξη και εφαρμογή κινητικών μεθόδων εκτίμησης της 

ποιότητας των τροφίμων. Γεωπονική Σχολή, Τμήμα Γεωπονίας, Αριστοτέλειο 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Κ. Μπιλιαδέρης, 11 Ιουνίου, 
2009. 

 
20. Κωνσταντίνος Ε. Πατσιαλάς. Σχεδιασμός και σύνθεση πεπτιδίων με πιθανή 

αντιθρομβωτική δράση. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 
Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου, 18 
Δεκεμβρίου, 2009. 

 
21. Ελένη Γ. Γώγου. Ανάπτυξη δεικτών επεξεργασίας για την αξιολόγηση και έλεγχο 

της διεργασίας υπερυψηλής υδροστατικής πίεσης. Σχολή Χημικών Μηχανικών, 
Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Ταούκης, 11 
Ιανουαρίου, 2010. 

 
22. Θεοφανία Ν. Τσιρώνη. Μελέτη μη θερμικών προκατεργασιών για τη βελτίωση 

διατηρησιμότητας ιχθυηρών. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο 
Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Ταούκης, 25 Φεβρουαρίου, 2010. 

 
23. Δημήτριος Α. Γιαλαμουίδης. Απομάκρυνση τοξικών μετάλλων με βιορόφηση ή 

βιοσυσσώρευση από υγρά απόβλητα. Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Αριστοτέλειο 
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Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Μ. Λιακοπούλου-
Κυριακίδου, 28 Ιουνίου, 2011. 

 
24. Ghada AlBandak. Recovery, characterization and study of the activity of antioxidant 

components of the plant Majorana syriaca. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό 
Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Β. Ωραιοπούλου, 30 Ιουνίου, 2011. 

 
25. Χαρίκλεια Κ. Χρανιώτη. Μικροεγκλεισμός αρωματικών, χρωστικών και γευστικών 

παραγόντων τροφίμων σε δομές πολυμερών. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό 
Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Κ. Τζια, 18 Δεκεμβρίου, 2014. 

 
26. Sidoine Sadjeu Tchakouteu. Μελέτη της παραγωγής λιπιδίων, πολυσακχαριδίων και 

λοιπών μεταβολικών προϊόντων βιοτεχνολογικού ενδιαφέροντος κατά την αύξηση 
των ζυμών σε ανανεώσιμα υποστρώματα χαμηλού κόστους. Τμήμα Επιστήμης 
Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, 
Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 19 Δεκεμβρίου, 2014. 

 
27. Ζαχαρίας Σ. Αλεξανδράκης. Μελέτη βιοχημικών, καταλυτικών και δομικών 

μεταβολών φυτικών ενζύμων σε συνθήκες υπερυψηλής πίεσης. Σχολή Χημικών 
Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Ταούκης, 
13 Φεβρουαρίου, 2015. 

 
28. Μαρία Σ. Τσεβδού. Μελέτη εναλλακτικών τεχνολογιών επεξεργασίας του γάλακτος 

και υπερβιοτικών μικροοργανισμών κατά την παραγωγή και συντήρηση 
γαλακτοκομικών προϊόντων. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο 
Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Ταούκης, 8 Μαΐου, 2015. 

 
29. Βασιλική Ψιμούλη. Μελέτη ιδιοτήτων προϊόντων αρτοποιίας εμπλουτισμένων με 

λειτουργικά συστατικά και υποκατάστατα λιπαρού ή ζάχαρης. Σχολή Χημικών 
Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Β. 
Ωραιοπούλου, 7 Ιουλίου, 2015. 

 
30 Χαραλαμπία Δήμου. Ανάπτυξη και σχεδιασμός καινοτόμου βιοδιυλιστηρίου που 

βασίζεται στην αξιοποίηση της οινολάσπης και της ακατέργαστης γλυκερόλης προς 
παραγωγή προϊόντων προστιθέμενης αξίας και πολύ-3-υδροξυ-βουτυρικού εστέρα 
μέσω μικροβιακών ζυμώσεων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Επιβλέπων Καθηγητής: Α. 
Κουτίνας, 9 Νοεμβρίου, 2016. 

 
31 Μαριάννα Ν. Γιαννόγλου. Έλεγχος της δομής και της δράσης ενζύμων με 

υπερυψηλή πίεση: Εφαρμογή στην παραγωγή και ωρίμανση γαλακτοκομικών 
προϊόντων. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, 
Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Ταούκης, 25 Νοεμβρίου, 2016. 

 
32. Στυλιανή Β. Πρωτονοταρίου. Ανάπτυξη διεργασιών άλεσης δημητριακών καρών με 

χρήση πεπιεσμένου αέρα. Εφαρμογή και ποιοτική αξιολόγηση σε προϊόντα 
αρτοποιίας. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα. Εξέταση: 20 
Δεκεμβρίου, 2016. 

 
33. Ανδρέας Μπιμπίλας. Επίδραση διεργασιών οινοποίησης στα φαινολικά συστατικά 

του οίνου. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Β. Ωραιοπούλου, 5 Μαίου, 2017. 

 
34 Αικατερίνη Κ. Παπαδάκη. Αξιοποίηση ανανεώσιμων πρώτων υλών από 

βιομηχανίες επεξεργασίας ζαχαροκάλαμου και σπόρων πλούσιων σε φυτικά έλαια 
μέσω μικροβιακών και ενζυμικών διεργασιών για την παραγωγή φουμαρικού 
οξέος, κηρών, βιολιπαντικών και ελαιοπηκτωμάτων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων 
και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Α. Κουτίνας, 17 Ιουλίου, 2018. 

 
35 Ερμίντα Λ. Τσούκο. Ανάπτυξη μικροβιακών και ενζυμικών διεργασιών για την 

αξιοποίηση παράπλευρων βιομηχανικών ρευμάτων προς παραγωγή μικροβιακών 
ελαίων και βιογενών εστέρων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Επιβλέπων Καθηγητής: Α. 
Κουτίνας, 16 Ιανουαρίου, 2019. 

 
36. Αναστασία-Μαρίνα Π. Παλαιογεώργου. Μελέτη της βιοτεχνολογικής παραγωγής 

2,3-βουτανοδιόλης κατά την αύξηση επιλεγμένων βακτηριακών στελεχών σε 
σακχαρούχα ανανεώσιμα υποστρώματα. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
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Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Επιβλέπων 
Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 10 Ιουνίου, 2019. 

 
37. Δάφνη Δημακοπούλου-Παπάζογλου. Κινητική της ωσμωτικής επεξεργασίας 

μοσχαρίσιου κρέατος και επίδραση στην ασφάλεια και την ποιότητά του. Σχολή 
Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού Περιβόλλοντος, Τμήμα Γεωπονίας, 
Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Επιβλέπων Καθηγητής: Ε. 
Κατσανίδης, 12 Ιουνίου, 2019. 

 
38. Σοφία Γ. Χανιώτη. Εναλλακτικές μέθοδοι εκχύλισης φυτικών λιπαρών και 

βιογραστικών συστατικών τους. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο 
Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Κ. Τζια, 3 Ιουλίου, 2019. 

 
39. Κυριάκος Καδερίδης. Αξιοποίηση παραπροϊόντων βιομηχανίας ροδιού. Σχολή 

Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού Περιβόλλοντος, Τμήμα Γεωπονίας, 
Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης,, Επιβλέπων Καθηγητής: Α. Γούλα, 7 
Φεβρουαρίου, 2020. 

 
40. Μαρία Α. Κατσούλη. Παρασκευή σύνθετων νανογαλακτωμάτων τροφίμων και 

διατήρησή τους σε ψύξη. Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο 
Πολυτεχνείο, Επιβλέπων Καθηγητής: Κ. Τζια, 14 Ιουλίου, 2020. 

 
 
ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΤΡΙΜΕΛΕΙΣ ΕΞΕΤΑΣΤΙΚΕΣ ΕΠΙΤΡΟΠΕΣ ΥΠΟΨΗΦΙΩΝ 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΩΝ ΣΠΟΥΔΩΝ 
 
1. Δόβα Μαγδαληνή. Ανάπτυξη γενικευμένου μοντέλου για τη συμπύκνωση υγρών 

τροφίμων με άμεση όσμωση. Σχολή Γεωτεχνικών Επιστημών, Τμήμα Γεωπονίας, 
Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών, 
Ειδίκευση Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Επιβλέπων Καθηγητής: Χ. 
Λαζαρίδης, 19 Δεκεμβρίου, 2003. 

 
2. Τσαγκαράκη Β. Ευαγγελία. Συμβολή στη διαχείριση υγρών αποβλήτων 

ελαιουργείων με χρήση μεμβρανών υπρεδιήθησης. Γεωπονική Σχολή, Αριστοτέλειο 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών, Ειδίκευση 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Επιβλέπων Καθηγητής: Χ. Λαζαρίδης, 26 
Φεβρουαρίου, 2007. 

 
3. Παντελάκη Ευτυχία. Τρισδιάστατη (3-D) προσομοίωση του ψησίματος προϊόντων 

αρτοποιίας σε βιομηχανικό φούρνο με την εφαρμογή υπολογιστικής 
ρευστοδυναμικής (CFD). Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. 
Γιαννιώτης, 13 Μαΐου, 2010. 

 
4. Ρήγας Κωνσταντίνος. Προσομοίωση και βελτιστοποίηση της θερμικής 

επεξεργασίας αλλαντικών (σαλαμιού γαλοπούλας) με τη χρήση υπολογιστικής 
ρευστοδυναμικής σε βιομηχανικό επίπεδο. Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών 
Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 
Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Γιαννιώτης, 13 Μαΐου, 2010. 

 
5. Μαρούλη Δήμητρα. Σχεδιασμός και εκπόνηση τεχνο-οικονομικής μελέτης 

διεργασιών παραγωγής βιοντήζελ από απόβλητα και παραπροϊόντα βιομηχανιών 
τροφίμων. Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Α. Κουτίνας, 30 
Μαΐου, 2011. 

 
6. Σούκουλης Κωνσταντίνος Δ. Επίδραση σδώδιμων μικροσφαιριδίων στην 

αδρανοποίηση του Escherichia coli O157:H7 κατά την θερμική επεξεργασία 
μπιφτεκιών. Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Π. 
Σκανδάμης, 5 Ιουνίου, 2013. 

 
7. Μπουλαντζά Μαρία-Χριστοφίλη. Ανάπτυξη αρτοσκευασμάτων ελευθέρων 

γλουτένης με προσθήκη διαιτητικών ινών και μελέτη των φυσικών ιδιοτήτων τους. 
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Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. 
Μαντάλα, 11 Φεβρουαρίου, 2014. 

 
8. Γεωργούσης Μάριος. Βιοτεχνολογική παραγωγή λιπιδίων κατά την αύξηση 

ευκαρυωτικών μικροοργανισμών από λιγνοκυτταρινούχα σάκχαρα. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. 
Παπανικολάου, 5 Ιουνίου, 2014. 

 
9. Σανιδά Μαρία. Χρήση υπερήχων για την παρασκευή γαλακτωμάτων που περιέχουν 

κυτταρίνη με σκοπό τον μικροεγκλεισμό. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 5 Ιουνίου, 2014. 

 
10. Διαμαντή Λαμπρινή. Επιβίωση παθογόνων μικροοργανισμών σε έτοιμες προς 

κατανάλωση σαλάτες με βάση τη μαγιονέζα με διαφορετικά ρεολογικά και 
φυσικοχημικά χαρακτηριστικά. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών 
Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 
Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Σκανδάμης, 12 Ιουνίου, 2014. 

 
11. Μαρκοπούλου Αικατερίνη. Μελέτη της βιοτεχνολογικής παραγωγής 2,3-

βουτανοδιόλης μέσω βακτηριακών ζυμώσεων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 14 Ιουλίου, 2014. 

 
12. Βασταρδή Μαρία. Ισόθερμες ρόφησης και εκρόφησης αλεύρων σίτου χαμηλής 

κοκκομετρίας, λόγω άλεσης με πεπιεσμένο αέρα. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 17 Ιουλίου, 2014. 

 
13. Μποσιώλη Αικατερίνη. Η επίδραση της λιποπεριεκτικότητας, της διάρκειας και του 

ρυθμού κατάψυξης στη μετέπειτα θερμοαντοχή του παθογόνου Escherichia coli 
O157:H7, σε εργαστηριακά υποστρόματα in vitro. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Π. Σκανδάμης, 25 Μαΐου, 2015. 

 
14. Παπαδοπούλου Ευαγγελία. Επίδραση της ενσωμάτωσης της EGCG σε 

γαλακτώματα που περιέχουν βακτηριακή κυτταρίνη. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων 
και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 30 Ιουνίου, 2015. 

 
15. Δημητρακοπούλου Ελένη-Αλκμήνη. Επίδραση διαφόρων δομών βακτηριακής 

κυτταρίνης στις ιδιότητες γαλακτωμάτων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 30 Ιουνίου, 2015.  

 
16. Ακρίβου Σωτηρία. Επίδραση μικροάλεσης αλεύρου σίτου ολικής άλεσης στα 

ρεολογικά χαρακτηριστικά ζυμαριών και ποιοτική αξιολόγηση άρτων. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 21 
Ιουλίου, 2015. 

 
17. Καρά Θεοδώρα. Επίδραση της κοκκομετρίας χαρουπάλευρου στις θερμορεολογικές 

ιδιότητες εναιωρημάτων με ρυζάλευρο και στις φυσικές ιδιότητες 
αρτοσκευασμάτων ελευθέρων γλουτένης. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 21 Ιουλίου, 2015. 
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18. Χατζηδάκης Στυλιανός. Μελέτη μύλου άλεσης με πεπιεσμένο αέρα με χρήση 

τεχνικών CFD. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Σ. Γιαννιώτης, 1 Οκτωβρίου, 2015. 

 
19. Γερολυμάτου Αρχοντούλα. Μελέτη της παραγωγής λιπιδίων και λοιπών προϊόντων 

υψηλής προστιθέμενης αξίας κατά την ανάπτυξη του μύκητα Thamnidium elegans 
CCF-1465 σε ανανεώσιμα υποστρώματα χαμηλού κόστους. Τμήμα Επιστήμης 
Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, 
Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και 
Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 15 
Οκτωβρίου, 2015. 

 
20. Γιαννικάκης Ιωάννης. Αύξηση της ζύμης Rhodotorula glutinis σε χαμηλού κόστους 

υδρόφιλα υποστρώματα προς παραγωγή λιπιδίων και δευτερογενών μεταβολιτών. 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. 
Παπανικολάου, Μαΐου, 2015. 

 
21. Καντιφεδάκη Αναστασία. Βιοτεχνολογική αξιοποίηση αποβλήτων της βιομηχανίας 

τροφίμων προς παραγωγή χρωστικών ουσιών με στελέχη μυκήτων. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Α. Κουτίνας, 28 
Ιουνίου, 2016. 

 
22. Κατσάμπουλας Δημήτριος. Αύξηση της ζύμης Lipomyces sarkeyi σε χαμηλού 

κόστους υδρόφιλα υποστρώματα προς παραγωγή λιπιδίων και δευτερογενών 
μεταβολιτών. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 30 Οκτωβρίου, 2016. 

 
23. Παπαλέξη Αικατερίνη. Διερεύνηση της επίδρασης της κοκκομετρίας αλεύρου στο 

γλυκαιμικό δείκτη, στην ινσουλίνη σιέλου και λειτουργικά χαρακτηριστικά άρτου 
ολικής άλεσης. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Αιμ. Παπακωνσταντίνου, 20 Ιουλίου, 2017. 

 
24. Κρητικού Ελένη. Μελέτη παραγωγής λιπιδίων και άλλων μικροβιακών προϊόντων 

κατά την αύξηση της ζύμης Lipomyces starkeyi DSM 70296, σε απόβλητα της 
βιομηχανίας τροφίμων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών 
Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 
Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 29 Σεπτεμβρίου, 2017. 

 
25. Φιλιππή Αικατερίνη. Μελέτη της φυσιολογικής συμπεριφοράς του 

μικροοργανισμού Debaryomyces hansenii Υ-41 κατά την αύξηση του σε υδρόφιλα 
υποστρώματα χαμηλού κόστους. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών 
Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 
Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 29 Σεπτεμβρίου, 2017. 

 
26. Βασταρούχα Ελένη-Σταυρούλα. Μελέτη της παραγωγής πολυολών κατά την 

ανάπτυξη της ζύμης Yarrowia lipolytica σε υπόστρωμα γλυκερόλης. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία 
Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. 
Παπανικολάου, 29 Σεπτεμβρίου, 2017. 

 
27. Μαραγκουδάκη Σοφία. Μελέτη παραγωγής βακτηριακής κυτταρίνης με χρήση 

αποβλήτων από διεργασίες επεξεργασίας εσπεριδοειδών και αξιοποίησή της ως 
μέσο ακινητοποίησης μικροοργανισμών προς παραγωγή ηλεκτρικού οξέος. Τμήμα 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία 
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Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 30 
Οκτωβρίου, 2017. 

 
28. Γιαννόπουλος Παναγιώτης. Μελέτη της ξήρανσης του καρπού και του βλαστού 

φραγκοσυκιάς (Opuntia ficus-indica) και επίδραση στα φυσικά χαρακτηριστικά 
τους. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. 
Μαντάλα, 23 Νοεμβρίου, 2017. 

 
29. Χάμου Μαρία. Μελέτη σύγχρονων μη θερμικών τεχνολογιών επεξεργασίας και 

συντήρησης τροφίμων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Α. Καναβούρας, 28 Μαρτίου, 2018. 

 
30. Αποστολίδης Ευτύχιος. Μελέτη νανοκρυστάλλων αμύλου επεξεργασμένων με 

υπερυψηλή πίεση ομογενοποίησης και επίδραση στη σταθερότητα γαλακτωμάτων 
(pickering emulsions). Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 29 Ιουνίου, 2018. 

 
31. Μαργιωτούδης Ηλίας. Νανοσωματίδια με την τεχνολογία ηλεκτρονηματοποίησης 

ως φορείς για την ενθυλάκωση χρωστικών χυμού φραγκόσυκου. Τμήμα Επιστήμης 
Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, 
Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και 
Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 29 Ιουνίου, 2018. 

 
32. Παπαδοπούλου Μαρία. Παραγωγή βιογενών χρωστικών ουσιών μέσω μικροβιακών 

ζυμώσεων με χρήση του μήκυτα Penicillium Purporogemum. Τμήμα Επιστήμης 
Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, 
Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και 
Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Α. Κουτίνας, 25 Σεπτεμβρίου, 
2018. 

 
33. Χαλεπλή Κωνσταντίνα. Παραγωγή μικροβιακών λιπιδίων πλούσιων σε γ-

λινολενικό οξύ μέσω μικραβιακών ζυμώσεων με χρήση αποβλήτων λαχανικών. 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Α. 
Κουτίνας, 9 Νοεμβρίου, 2018. 

 
34. Ζιώγα Μαριάνθη. Ενσωμάτωση βακτηριακής κυτταρίνης σε παρασκεύασμα 

επικάλυψης για κέικ. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 9 Νοεμβρίου, 2018. 

 
35. Παπαφώτης Νικόλαος. Μελέτη της βιομετατροπής μιγμάτων ακάθαρτης 

γλυκερόλης και υγρών αποβλήτων ελαιουργείας προς παραγωγή προϊόντων 
προστιθέμενης αξίας με χρήση στελεχών του ζυμομύκητα Yarrowia lipolytica. 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. 
Παπανικολάου, 13 Νοεμβρίου, 2018. 

 
36. Κανακάκη Χριστίνα. Προσδιορισμός φυσικών και οργανοληπτικών ιδιοτήτων του 

καφέ, Coffea Arabica και Coffea Robusta σε σχέση με το βαθμό καβουρδίσματος 
και μέγεθος άλεσης. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 25 Ιουνίου, 2019. 

 
37. Καπαμά Δέσποινα. Επεξεργασία ανθεκτικού αμύλου με σκοπό τη χρήση του ως 

φορέα ενθυλάκωσης. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 23 Ιουλίου, 2019. 
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38. Σταματιάδης Σπυρίδων. Επίδραση υγρών αποβλήτων ελαιούργειου στην 

φυσιολογική συμπεριφορά στελεχών εδώδιμων μυκήτων Pleurotus, Agrocybe, 
Lentinula και Flammulina σε υγρές ζυμώσεις. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του 
Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Σ. Παπανικολάου, 13 Οκτωβρίου, 2019. 

 
39. Χρυσικού Ιουλία Σ. Παρασκευή και μελέτη των θερμοφυσικών ιδιοτήτων 

πηγμάτων με βάση το ελαιόλαδο και μερική υποκατάσταση τους από φυτικούς 
κηρούς (oleogel). Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων 
Καθηγητής: Ι. Μαντάλα, 29 Οκτωβρίου, 2019. 

 
40. Δαμάλα Χριστίνα. Ανάπτυξη θρεπτικού μέσου για τη βιοτεχνολογική παραγωγή 

ηλεκτρικού οξέος με χρήση του οργανικού κλάσματος από στερεά απόβλητα. 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Α. 
Κουτίνας, 28 Ιανουαρίου, 2020. 

 
41. Χαλμούκος Γρηγόριος. Βιοτεχνολογική αξιοποίηση παράπλευρων ρευμάτων 

βιομηχανιών τροφίμων για την παραγωγή πολύ(3-ύδροξυ βουτυρικού) εστέρα μέσω 
βακτηριακών ζυμώσεων. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών 
Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", 
Επιβλέπων Καθηγητής: Α. Κουτίνας, 25 Φεβρουαρίου, 2020. 

 
42. Κόπανου Ελπινίκη-Ευαγγελία. Ανάπτυξη βιοδιυλιστηρίου για την αξιοποίηση 

παραπροϊόντων χυμοποίησης όπως και αποβλήτων από λαϊκές αγορές για τη 
παραγωγή βακτηριακής κυτταρίνης και άλλων προϊόντων προστιθέμενης αξίας. 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και 
Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου", Επιβλέπων Καθηγητής: Α. 
Κουτίνας, 25 Φεβρουαρίου, 2020. 

 
43. Θάνου Ιωάννα. Φιστικέλαιο προερχόμενο από κελυφωτά φιστίκια (Pistachia vera): 

Προσδιορισμός της ελεύθερης οξύτητας, της αντιοξειδωτικής δράσης και 
φασματοσκοπική μελέτη του χημειότυπού του. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Πρόγραμμα 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Τρόφιμα Διατροφή και Υγεία", Επιβλέπων Καθηγητής: 
Χ. Παππάς, 26 Μαΐου, 2020. 

 
 

ΔΙΑΦΟΡΕΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 
Συμμετοχή στο Σεμινάριο "Οργανοληπτική Εξέταση Τροφίμων", Κέντρο Συνεχιζόμενης 
Εκπαίδευσης, ΕΜΠ, 2-5 Φεβρουαρίου, 1997. Επιστημονικώς υπεύθυνη: Κ. Τζια. 
 

Συμμετοχή στο Σεμινάριο "Ανάλυση Επικινδυνότητας στα Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου 
(HACCP) στη Βιομηχανία Τροφίμων", Κέντρο Συνεχιζόμενης Εκπαίδευσης, ΕΜΠ, 16-
19 Δεκεμβρίου, 1996. Επιστημονικώς υπεύθυνη: Κ. Τζια. 
 

Συνοπτικό Μάθημα (Short Course), "Σχολείο για Καλύτερο Έλεγχο Διεργασιών 
Τροφίμων" (Better Process Control School) στο Πανεπιστήμιο της Καλιφόρνιας, στο 
Davis των ΗΠΑ, Μάρτιος - Ιούνιος 1983. 
 

Εμπειρία σε Αγροτικές Καλλιέργειες (συμμετοχή στην οικογενειακή δραστηριότητα), 
Λαμία 1980 - 1982. 
 

Στρατιωτική Θητεία: Σιτιστής Πεζικού, Οκτώβριος 1978 - Ιούλιος 1980. 
 

Πρόγραμμα Ανταλλαγής Φοιτητών (IAESTE) Ινστιτούτο "Jozef Stefan", Τμήμα 
Κεραμικών, στη Λιουμπλιάνα της Σλοβενίας, Αύγουστος - Σεπτέμβριος 1975. 
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ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΠΙΤΡΟΠΕΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΟΥ ΤΜΗΜΑΤΟΣ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ ΤΟΥ ΑΝΘΡΩΠΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΓΠΑ 
 
Διευθυντής του Εργαστηρίου Μηχανικής και Επεξεργασίας Τροφίμων του τμήματος 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 
(Μάιος 2016-σήμερα). 
 

Αναπληρωτής Πρόεδρος του τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών (2015-2017). 
 

Αναπληρωτής Διευθυντής της Συντονιστικής Επιτροπής του Προγράμματος 
Μεταπτυχιακών Σπουδών "Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων" του Τμήματος 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου του Γεωπονικού Πανεπιστημίου 
Αθηνών (2018-2019 και 2019-2020). 
 

Μέλος της Συντονιστικής Επιτροπής του Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών 
"Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου" του Τμήματος 
Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου του Γεωπονικού Πανεπιστημίου 
Αθηνών (2015-2018). 
 

Αναπληρωτής Πρόεδρος του Τεχνικού Συμβουλίου του Γεωπονικού Πανεπιστημίου 
Αθηνών (2015-σήμερα). 
 

Πρόεδρος της Επιτροπής διενέργειας διαγωνισμού για την εκπόνηση μελέτης «Μελέτη 
κτιρίου νέων Αμφιθεάτρων του Γ.Π.Α» (2018). 
 

Πρόεδρος της Επιτροπής διεξαγωγής διαγωνισμού επιλογής αναδόχου για την εκπόνηση 
της μελέτης «ΑΠΟΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΚΤΙΡΙΟΥ ΚΑΜΠΑ 
ΤΟΥ Γ.Π.Α.» (2014). 
 

Πρόεδρος της "Επιτροπής αξιολόγησης, παρακολούθησης και παραλαβής των μικρών 
έργων ή των εργασιών συντήρησης της Διεύθυνσης της Τεχνικής Υπηρεσίας" (Έτη 2012 
και 2013). 
 

Μέλος της "Επιτροπή Υποτροφιών-Βραβείων-Επαίνων του ΓΠΑ" (Ακαδημαϊκά έτη 
2012-2013, 2013-2014, 2014-2015, 2015-2016, 2016-2017, 2017-2018, 2018-2019). 
 

Μέλος μιας σειρά επιτροπών διεξαγωγής διαγωνισμών ή ανάθεσης, ή αξιολόγησης 
παρακολούθησης, παραλαβής προμηθειών υπηρεσιών ή έργων (Ακαδημαϊκά έτη 2012-
2013, 2013-2014, 2014-2015, 2015-2016, 2016-2017, 2017-2018, 2018-2019). 
 

Εκπρόσωπος Τμήματος για το Επιχειρησιακό Πρόγραμμα "Εκπαίδευση και Δια Βίου 
Μάθηση" - Κατηγορία Πράξης "Ψηφιακές Δράσεις Τριτοβάθμιας Εκπαίδευσης" για την 
παραγωγή και διάχυση των αποτελεσμάτων της Πράξης "Ανάπτυξη και Διάθεση 
Ψηφιακού Εκπαιδευτικού Περιεχομένου από τα Πανεπιστήμια και τα ΤΕΙ - Ανοικτά 
Ακαδημαϊκά Μαθήματα (Hellenic Academic Opencourses" (2011-σήμερα). 
 

Μέλος της Ειδικής Διατμηματικής Επιτροπής του Π.Μ.Σ. "Οργάνωση & Διοίκηση 
Επιχειρήσεων Τροφίμων και Γεωργίας" (Ακαδημαϊκά έτη 2011-2012, 2012-2013, 2013-
2014, 2014-2015, 2014-2015). 
 

Εκπρόσωπος Τμήματος στην Επιτροπή Διαχείρισης Δικτύου του ΓΠΑ (Ακαδημαϊκό 
έτος 2010-2011). 
 

Υπεύθυνος Οδηγού Σπουδών του Τμήματος (Ακαδημαϊκό έτος 2010-2011). 
 

Υπεύθυνος Σεμιναρίων του Τμήματος για το χειμερινό εξάμηνο του 2010-2011 και το 
εαρινό εξάμηνο 2018-2019. 
 
 

ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΠΙΤΡΟΠΕΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΟΥ ΤΜΗΜΑΤΟΣ ΧΗΜΙΚΩΝ 

ΜΗΧΑΝΙΚΩΝ ΚΑΙ ΤΗΣ ΠΟΛΥΤΕΧΝΙΚΗΣ ΣΧΟΛΗΣ ΤΟΥ ΑΠΘ 
 
Επιτροπή Αξιολόγησης και Διασφάλισης Ποιότητας Σπουδών του Τμήματος 
(Ακαδημαϊκό έτος 2007-2008). 
 

Επιτροπή Δημοσίων Σχέσεων, Σεμιναρίων, Εκδηλώσεων και Προβολής Τμήματος 
(Ακαδημαϊκό έτος 2007-2008). 
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Επιτροπή Τηλεματικής της Πολυτεχνικής Σχολής (Ακαδημαϊκά έτη 2000-2001, 2001-
2002, 2002-2003)  Αναπλημωματικό μέλος κατά τα Ακαδημαϊκά έτη 2003-2004, 
2004-2005, 2005-2006). 
 

Επιτροπή Πληροφορικής του Τμήματος (Ακαδημαϊκά έτη 2000-2001, 2001-2002, 
2002-2003, 2003-2004, 2004-2005, 2005-2006). 
 

Επιτροπή Αξιολόγησης Προσωπικού του Τμήματος (Ακαδημαϊκά έτη 2004-2005, 2005-
2006). 
 

Επιτροπή Βιβλιοθήκης του Τμήματος (Ακαδημαϊκό έτος 2002-2003). 
 

Επιτροπή Βραβείων του Τμήματος (Ακαδημαϊκά έτη 2000-2001, 2001-2002). 
 

Επιτροπή Υποβολής Προγραμμάτων του Τμήματος (Ακαδημαϊκά έτη 2000-2001, 2001-
2002). 
 
 

ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ – ΚΟΙΝΩΝΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 
 
Μέλος του Αμερικανικού Ινστιτούτου Τεχνολόγων Τροφίμων (Institute of Food 
Technologists, IFT). 
 

Μέλος της Αμερικανικής Ένωσης Μηχανικών Αγροτικών, Βιολογικών και Συστημάτων 
Τροφίμων (The Society for Engineering in Agricultural, Food, and Biological Systems, 
ASABE -former ASAE). 
 

Μέλος του Αμερικανικού Ινστιτούτου Χημικών Μηχανικών (American Institute of 
Chemical Engineers, AIChE). 
 

Μέλος του Τεχνικού Επιμελητηρίου Ελλάδας (ΤΕΕ). 
 

Μέλος του Πανελλήνιου Συλλόγου Χημικών Μηχανικών. 
 

Μέλος της Ελληνικής Εταιρείας Επιστημόνων Τεχνολόγων Τροφίμων (ΕΛ.Ε.ΤΕ.Τ.). 
 

Κριτής άρθρων για τα επιστημονικά περιοδικά Journal of Food Science, Journal of 
Food Process Engineering, International Journal of Food Science & Technology, 
Journal of Food Engineering, Journal of Food Protection, Food and Bioprocess 
Technology: An International Journal, TheScientificWorld, Innovative Food Science 
and Emerging Technologies, Food and Bioproducts Processing, African Journal of 
Food Science, Food Chemistry, African Journal of Microbiology Research, Food 
Control, International Journal of Environmental Research and Public Health, Foods 
MDPI, Beverages MDPI, Current Research in Nutrition and Food Science, Processes 
MDPI, Food Quality and Safety και περιλήψεων για τα συνέδρια: ICEF 10 (2008), 
ICEF 11 (2011), FABE 2013, 3rd ISEKI (2014), 29th EFFoST (2015) και 2015 NPW. 
 

Αξιολογητής ερευνητικής πρότασης για το ΤΕΙ Αθηνών (2015). 
 

Κριτής για την αξιολόγηση προτάσεων στα πλαίσια του ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ 
ΕΝΙΣΧΥΣΗΣ ΒΑΣΙΚΗΣ ΕΡΕΥΝΑΣ ΠΕΒΕ 2011, ΘΕΜΑΤΙΚΗ ΕΠΙΤΡΟΠΗ 
ΧΗΜΙΚΩΝ ΜΗΧΑΝΙΚΩΝ, του Ε.Μ.Π. (Φεβρουάριος 2012). 
 

Κριτής για τη χρηματοδότηση ερευνητικών προτάσεων από το πρόγραμμα National 
Research Initiative Competitive Grant Program (NRICGP) του USDA (United States 
Department of Agriculture). 
 

Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής της Ημερίδας Μηχανικής Τροφίμων, Αθήνα, 22 
Οκτωβρίου, 1998. Υπεύθυνος, σε συνεργασία με τον Π.Σ. Ταούκη, για την επιμέλεια 
και εκτύπωση πλήρων Πρακτικών της Ημερίδας (146 σελ.). Εκτενής αναφορά στην 
Ημερίδα δημοσιεύτηκε σε άρθρο του περιοδικού Τρόφιμα και Ποτά (Δεκέμβριος 1998, 
τ. 218, σελ. 120). 
 

Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 5ου Πανελλήνιου Επιστημονικού Συνεδρίου 
Χημικής Μηχανικής, Θεσσαλονίκη, 26-28 Μαΐου 2005. 
 

Μέλος της Διεθνούς Επιστημονικής Επιτροπής του 10th International Congress on 

Engineering and Food, Viña del Mar, Chile, April 20-24, 2008. 
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Μέλος της Οργανωτικής και της Εθνικής Επιστημονικής Επιτροπής του 11th 

International Congress on Engineering and Food, Athens, Greece, May 22-26, 2011. 
 

Μέλος της Διεθνούς Επιστημονικής Επιτροπής του International Conference on Food 

and Biosystems Engineering – FABE 2013, Skiathos Island, Greece, May 30 – June 2, 

2013. 
 

Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 4ου Πανελλήνιου Συνεδρίου "Βιοτεχνολογία 

και Τεχνολογία Τροφίμων", Αθήνα, 11-13 Οκτωβρίου 2013 
 

Μέλος της Διεθνούς Επιστημονικής Επιτροπής του 3rd ISEKI Food Conference, Athens, 

Greece, May 21-23, 2014. 
 

Μέλος της Διεθνούς Επιστημονικής Επιτροπής του 2nd International Conference on 

Food and Biosystems Engineering – FABE 2015, Mykonos Island, Greece, May 28-31, 

2015. 
 

Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 10ου Πανελλήνιου Επιστημονικού Συνεδρίου 
Χημικής Μηχανικής, Πάτρα, 4-6 Ιουνίου 2015. 
 

Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 29th EFFoST International Conference, Athens, 

Greece, November 10-12, 2015. 
 

Μέλος της Οργανωτικής και της Επιστημονικής Επιτροπής του 2015 International 

Nonthermal Processing Workshop, Athens, Greece, November 12-13, 2015. 
 

Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 11ου Πανελλήνιου Επιστημονικού Συνεδρίου 
Χημικής Μηχανικής, Θεσσαλονίκη, 25-27 Μαΐου 2017. 
 

Μέλος του Δ.Σ. (9/1998 – 9/2000 και 9/2001 – 9/2003) και Έφορος Κολύμβησης 
(9/1998 – 9/2000) του Ναυτικού Αθλητικού Ομίλου Λαμίας. 
 
 

ΤΙΜΗΤΙΚΕΣ ΔΙΑΚΡΙΣΕΙΣ 
 
Βραβείο Φοιτητή στη Μνήμη του "Sherman J. Leonard" (Sherman J. Leonard Memorial 
Student Award), από το Πανεπιστήμιο της Καλιφόρνιας, στο Davis των ΗΠΑ, 1986-
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ΑΝΑΦΟΡΕΣ ΣΤΟ ΔΗΜΟΣΙΕΥΜΕΝΟ ΕΡΓΟ 
 
Για το δημοσιευμένο έργο που εκτέθηκε παραπάνω εντοπίστηκαν (μέχρι 20 Νοεμβρίου 2020 μέσω του 
SCOPUS) 902 αναφορές από τρίτους σε διεθνή επιστημονικά περιοδικά (h index=13), 


