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ΠΡΟ΢ΩΠΙΚΑ ΢ΣΟΙΥΔΙΑ: 

Δπώλπκν: Λάδνπ 

Όλνκα: Αλδξηάλα 

Ολ. παηξόο: Δπάγγεινο 

Ζκ. Γελλήζεσο: 25/09/1982 

Γηεύζπλζε θαηνηθίαο:Η. Φσθά 112  Γαιάηζη, 111 46 Αζήλα 

Σειέθσλν: 2102920036, θηλεηό: 6945159923 

e-mail: alazou259@gmail.com, alazou@uniwa.gr 

 

ΘΔ΢Η ΔΡΓΑ΢ΙΑ΢: 

7/11/2017-΢ήκεξα: Δπίθνπξε Καζεγήηξηα ζην Σκήκα Δπηζηήκεο & 

Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ηεο ΢ρνιήο Δπηζηεκώλ 

Σξνθίκσλ ηνπ Παλεπηζηεκίνπ Γπηηθήο Αηηηθήο, κε 

γλσζηηθό αληηθείκελν «Γνκηθέο θαη Μεραληθέο 

Ηδηόηεηεο θαη Υξήζε ηνπο ζε Γηεξγαζίεο Δπεμεξγαζίαο 

θαη Πνηόηεηα Γηνγθσκέλσλ Σξνθίκσλ», Ζκ. Αλάιεςεο 

ππεξεζίαο 7/11/2017 (ΦΔΚ 1099/3.11.2017 & 

414/19.4.2018) 

 

ΔΚΠΑΙΓΔΤ΢Η: 

2005-2011: Δηδαθηορηθή δηαηρηβή, ΢ρνιή Υεκηθώλ Μεραληθώλ, Δ.Μ.Π., Σίηινο: 

“Μειέηε Ηδηνηήησλ Σξνθίκσλ Δθβνιήο”. 

2000 2005: Δίπιφκα Υεκηθού Μεταληθού, ΢ρνιή Υεκηθώλ Μεραληθώλ, Δ.Μ.Π., 

Γηπισκαηηθή Δξγαζία “Γνκηθέο Ηδηόηεηεο Νέσλ Πξντόλησλ Δθβνιήο 

Με Αλαδηακνξθσκέλεο Πξσηεΐλεο Οζπξίσλ”, βαζκόο ιίαλ θαιώο 

7,92. 

2000:  Δληαίν Λύθεην, βαζκόο άξηζηα 18,4. 

 

ΑΛΛΔ΢ ΢ΠΟΤΓΔ΢: 

2004: ΢εκηλάξην Τγηεηλή θαη HACCP (Αλάιπζε Δπηθηλδπλόηεηαο ζηα  

Κξίζηκα ΢εκεία Διέγρνπ) ζηε βηνκεραλία ηξνθίκσλ. 

2010: Δθπαίδεπζε θαη δηαπίζηεπζε σο δνθηκαζηήο νξγαλνιεπηηθνύ ειέγρνπ 

ηξνθίκσλ κε ηελ εθαξκνγή ηνπ ζπζηήκαηνο Γηαπίζηεπζεο (ISO 

17025). Γηαπηζηεπκέλνο δνθηκαζηήο ηνπ Υώξνπ Οξγαλνιεπηηθώλ 

Γνθηκώλ ηνπ Δξγαζηεξίνπ Υεκείαο θαη Σερλνινγίαο ηνπ ΔΜΠ. 

2011: ΢εκηλάξην ξενινγίαο ηνπ νίθνπ ANTON PAAR, πνπ 

πξαγκαηνπνηήζεθε ζηε ΢ρνιή Υεκηθώλ Μεραληθώλ ηνπ ΔΜΠ, ζηα 
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ζέκαηα: ξενινγία, βηζθν-ειαζηηθόηεηα, έιεγρνο ζεξκνθξαζίαο, 

rotational and oscillatory testing, κέηξεζε δεηγκάησλ κε ξεόκεηξν. 

ΔΡΔΤΝΗΣΙΚΑ ΔΝΓΙΑΦΔΡΟΝΣΑ: 

 ΢ρεδηαζκόο θαη αλάιπζε δηεξγαζίσλ επεμεξγαζίαο ηξνθίκσλ 

 Δμώζεζε ηξνθίκσλ 

 Θεξκηθή Δπεμεξγαζία ηξνθίκσλ 

 Φπζηθέο ηδηόηεηεο ηξνθίκσλ 

 Φαηλόκελα ξνθήζεσο ζηα ηξόθηκα 

 Αθπδάησζε ηξνθίκσλ 

 Χζκσηηθή αθπδάησζε 

 Ρενινγία ηξνθίκσλ & δπκαξηώλ 

 Φπζηθά αληηνμεηδσηηθά 

 Μειέηε θαη αλαπηπμε θαηλνηόκσλ ηξνθίκσλ 

 Μειέηε θαη αλάπηπμε ηξνθίκσλ κε ζρεδηαζκέλε δνκή θαη ηδηόηεηεο 

 Οξγαλνιεπηηθή αμηνιόγεζε ηξνθίκσλ 

 Αλάιπζε εηθόλαο ηξνθίκσλ 

 Θεξκηθή αλάιπζε ηξνθίκσλ 

 Απνηίκεζε ρξόλνπ δσήο ηξνθίκσλ 

 Καηλνηόκεο κέζνδνη επεμεξγαζίαο ηξνθίκσλ 

 Δλζπιάθσζε ζπζηαηηθώλ ζε ζπζηήκαηα ηξνθίκσλ 

 

 

ΜΔΘΟΓΟΙ - ΓΔΞΙΟΣΗΣΔ΢: 

 ΢ρεδηαζκόο θαη καζεκαηηθή πξνηππνπνίεζε δηεξγαζηώλ επεμεξγαζίαο ηξνθίκσλ 

 Πξνηππνπνίεζε ηδηνηήησλ ηξνθίκσλ – ΢ρεδηαζκόο δνκεκέλσλ ηξνθίκσλ κε 

επηζπκεηέο ηδηόηεηεο 

 Αλάιπζε θαη πξνηππνπνίεζε θαηλνκέλσλ ξνθήζεσο ζηα ηξόθηκα 

 Γηαθνξηθή ζεξκηδνκεηξία ζαξώζεσο (DSC) 

 Ρενκεηξία - Ημσδνκεηξία 

 Ρενινγία δπκαξηώλ 

 Θεξκηθή επεμεξγαζία 

 Φύμε θαη θαηάςπμε ηξνθίκσλ 

 ΢πκπύθλσζε ηξνθίκσλ 

 Σερληθέο εθρύιηζεο βηνδξαζηηθώλ ζπζηαηηθώλ 

 Αλάιπζε πθήο ηξνθίκσλ 

 Φαζκαηνθσηνκεηξηθέο ηερληθέο 

 Αλάιπζε εηθόλαο ζε ζπζηήκαηα ηξνθίκσλ 

 Υεηξηζκόο ζηεξενππθλσκέηξνπ 

 Υεηξηζκόο ρξσκαηόκεηξνπ ηξνθίκσλ 

 ΢ηεξενζθνπία ηξνθίκσλ 

 Μεζνδνινγία αλάπηπμεο πεξηγξαθηθήο αλάιπζεο νξγαλνιεπηηθώλ 

ραξαθηεξηζηηθώλ ηξνθίκσλ 

 Μεζνδνινγία απνδνρήο θαηαλαισηή 
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 Υεηξηζκόο κνλάδσλ αξηνπνίεζεο 

 Γηεξγαζίεο ειάηησζεο κεγέζνπο – άιεζε ζπόξσλ δεκεηξηαθώλ θαη ηαμηλόκεζε 

΢ΤΜΜΔΣΟΥΗ & ΟΡΓΑΝΩ΢Η ΢ΤΝΔΓΡΙΩΝ- ΗΜΔΡΙΓΩΝ: 

2005: 4ν Γηεζλέο ΢πλέδξην Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, Πεηξαηάο. 

2005: 5o Παλειιήλην ΢πλέδξην Υεκηθήο Μεραληθήο, Θεζζαινλίθε, 

Δθζεζηαθό Κέληξν: Helexpo. 

2006: Ζκεξίδα “Γηαζξεπηηθή Δπηζήκαλζε (Δηηθέηεο Σξνθίκσλ)”, 

Αζήλα. 

2007: 5th International Congress on Food Technology, “Consumer Protection 

through Food Process Improvement & Innovation in the Real World”. 

March 9-11, 2007, Thessaloniki, Greece  

2007:  6o Παλειιήλην ΢πλέδξην Υεκηθήο Μεραληθήο, Αζήλα. 

2009:  7o Παλειιήλην ΢πλέδξην Υεκηθήο Μεραληθήο, Πάηξα. 

2010: Ζκεξίδα “Οξγαλνιεπηηθόο Έιεγρνο Σξνθίκσλ”, Αζήλα. 

2016: Γηνξγάλσζε θαη ζπκκεηνρή ζην δηαδξαζηηθό ζεκηλάξην ηνπ 

Δξγαζηεξηνύ Υεκείαο, Αλάιπζεο & ΢ρεδηαζκνύ Γηεξγαζηώλ 

Δπεμεξγαζίαο Σξνθίκσλ, κε ηίηιν «Καηλνηόκα Σξόθηκα: Από ην 

εξγαζηήξην ζην νηθηαθό ηξαπέδη», πνπ πξαγκαηνπνηήζεθε ζηα πιαίζηα 

ηνπ Athens Science Festival 2016, 5-10/4, Σερλόπνιε Γήκνπ 

Αζελαίσλ, Αζήλα. 

2019: Γηνξγάλσζε θαη ζπκκεηνρή ζην δηαδξαζηηθό ζεκηλάξην ηνπ 

Δξγαζηεξηνύ Υεκείαο, Αλάιπζεο & ΢ρεδηαζκνύ Γηεξγαζηώλ 

Δπεμεξγαζίαο Σξνθίκσλ, κε ηίηιν «Μέζα ζην FoodMatrix», πνπ 

πξαγκαηνπνηήζεθε ζηα πιαίζηα ηνπ Athens Science Festival 2019, 3-

7/4, Σερλόπνιε Γήκνπ Αζελαίσλ, Αζήλα. 

 

ΤΠΟΣΡΟΦΙΔ΢: 

2007-2011: Τπνηξνθία γηα ηελ εθπόλεζε ηεο δηδαθηνξηθήο δηαηξηβήο, από ηνλ 

Δηδηθό Λνγαξηαζκό ηνπ Δζληθνύ Μεηζόβηνπ Πνιπηερλείνπ. 

 

ΓΙΑΚΡΙ΢ΔΙ΢ - ΒΡΑΒΔΙΑ: 

2007: ΒΡΑΒΔΗΟ Γ. ΘΧΜΑΨΓΖ, γηα ηελ δεκνζίεπζε πξσηόηππεο 

επηζηεκνληθήο εξγαζίαο, κε ηίηιν “Structural properties of corn-

legume based extrudates as a function of processing conditions and raw 

material characteristics”. 

2008: ΒΡΑΒΔΗΟ Γ. ΘΧΜΑΨΓΖ, γηα ηελ δεκνζίεπζε πξσηόηππεο 

επηζηεκνληθήο εξγαζίαο, κε ηίηιν “Mechanical properties of corn-

legume based extrudates”. 
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2009: ΒΡΑΒΔΗΟ Γ. ΘΧΜΑΨΓΖ, γηα ηελ δεκνζίεπζε πξσηόηππεο 

επηζηεκνληθήο εξγαζίαο, κε ηίηιν “Functional properties of corn-lentil 

extrudates”. 

2010: ΒΡΑΒΔΗΟ Γ. ΘΧΜΑΨΓΖ, γηα ηελ δεκνζίεπζε πξσηόηππεο 

επηζηεκνληθήο εξγαζίαο, κε ηίηιν “Sensory properties and acceptability 

of corn and lentil extruded puffs”. 

2011: ΒΡΑΒΔΗΟ Γ. ΘΧΜΑΨΓΖ, γηα ηελ δεκνζίεπζε πξσηόηππεο 

επηζηεκνληθήο εξγαζίαο, κε ηίηιν “Thermal characterization of corn-

lentil snacks”. 

2013: Έπαηλνο γηα ηε δηδαθηνξηθή δηαηξηβή κε ηίηιν «ΜΔΛΔΣΖ 

ΗΓΗΟΣΖΣΧΝ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΔΚΒΟΛΖ΢», ε νπνία δηαθξίζεθε ζε 

νξηζκέλα θξηηήξηα ηνπ βξαβείνπ «΢ηάκνπ ΢ηνύξλα» - Καιύηεξεο 

Πεηξακαηηθήο Γηδαθηνξηθήο Γηαηξηβήο ηνπ έηνπο 2011 ηεο ΢ρνιήο 

Υεκηθώλ Μεραληθώλ ηνπ ΔΜΠ 

(http://www.chemeng.ntua.gr/the_achievements/797/brabeio_didaktori

kis_diatribis_s_stoyrna_etoys_2011 ). 

 

ΔΠΑΓΓΔΛΜΑΣΙΚΟ ΔΡΓΟ Ω΢ ΓΙΠΛΩΜΑΣΟΤΥΟ΢ ΥΗΜΙΚΟ΢ ΜΗΥΑΝΙΚΟ΢ 

1. 2004: ΔΣΑΣ Α.Δ., Δξγαζηήξην Φπζηθνρεκηθώλ αλαιύζεσλ, Πξαθηηθή 

άζθεζε. 

2.2004-2005: Δκπεηξία ζηελ Γηεξγαζία ηεο Δθβνιήο θαη ζηνλ Πξνζδηνξηζκό 

Γνκηθώλ Ηδηνηήησλ Σξνθίκσλ Δθβνιήο, Δξγαζηήξην ΢ρεδηαζκνύ θαη 

Αλάιπζεο Γηεξγαζηώλ, ΔΜΠ. 

3. 2007: ΢ύκβνπινο ηεο Νέζησξ ΢πκβνπιεπηηθή Α.Δ. ζηα παξαθάησ έξγα: 

1. Δθαξκνγή ΢πζηήκαηνο Γηαρείξηζεο Πνηόηεηαο ζύκθσλα κε ην 

δηεζλέο πξόηππν ΔΝ ISO9001:2000 γηα ηελ εηαηξία «GORDAIR 

HANDLING A.E». 

2. Αλάπηπμε ζπζηήκαηνο Αζθάιεηαο Σξνθίκσλ ISO 22000 γηα ηελ 

εηαηξία «ΑΝΓΡΔΑ΢ ΜΠΔΡΓΝΖ΢ – ΑΡΣΟΠΟΗΔΗΟ – 

ΕΑΥΑΡΟΠΛΑ΢ΣΔΗΟ – CATERING». 

3. Έιεγρνο γηα επαλαπηζηνπνίεζε ζπζηήκαηνο Αζθάιεηαο Σξνθίκσλ 

ζύκθσλα κε ην πξόηππν ISO 9001:2000 θαη ην ΔΛΟΣ 1416 (HACCP) 

γηα ηελ εηαηξία «BULLY NUTS» Μηραήι Μπαιακνύηζνο Α.Δ. Ξεξνί 

Καξπνί. 

4. Έιεγρνο πινπνίεζεο Αλαπηπμηαθνύ πξνγξάκκαηνο ηεο εηαηξίαο 

ηξνθίκσλ «OLYMPIC FOODS Α.Δ.». 

5. Σερληθή βνήζεηα ζηελ πινπνίεζε ηνπ Αλαπηπμηαθνύ Ν. 3299/04 γηα 

ηελ εηαηξία «ΣΡΟΦΗΜΟ Α.Δ.». 

4. 2008: ΢ύκβνπινο ηεο Νέζησξ ΢πκβνπιεπηηθή Α.Δ. ζηα παξαθάησ έξγα: 

1. Δθαξκνγή ΢πζηήκαηνο Γηαρείξηζεο Πνηόηεηαο ISO 9001:2000 ζηελ 

εηαηξία «ICC Α.Σ.Δ.». 
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2. Δθαξκνγή ΢πζηήκαηνο Γηαρείξηζεο Πνηόηεηαο ISO 9001:2000 ζηελ 

εηαηξία «ΔΛΣΡΑΚ Α.Δ.». 

5. 2008: ΢ύκβνπινο ηεο Άμσλ Πεξηβαιινληηθήο Δ.Π.Δ. ζην έξγν: «΢ρέδην 

κεηξήζεσλ αηκνζθαηξηθήο ξύπαλζεο ζύκθσλα κε ηνπο 

πεξηβαιινληηθνύο όξνπο ησλ εγθαηαζηάζεσλ ηνπ δηπιηζηεξίνπ 

ΔΛΠΔ». 

6. 24/3/2008- 

23/5/2008: Δζληθό Μεηζόβην Πνιπηερλείν, ζπκκεηνρή ζην πξόγξακκα 

΢ηξαηεγηθόο ΢ρεδηαζκόο ηνπ Γήκνπ Μαξθόπνπινπ γηα ηελ ηεηξαεηία 

2007-2010.  

7. 2009: ΢ύκβνπινο ηεο Νέζησξ ΢πκβνπιεπηηθήο Α.Δ. ζην έξγν: «΢ύληαμε 

ζπζηήκαηνο HACCP- ISO 22000 γηα ηελ εηαηξία Pandecor S.A.». 

8. 2009-2010: ΢ύκβνπινο ηεο Redecon A.E. Αλώλπκε Δηαηξεία Παξνρήο 

Αλαπηπμηαθώλ Τπεξεζηώλ γηα ηελ εθπόλεζε 15 νινθιεξσκέλσλ 

επελδπηηθώλ πξνηάζεσλ ζην πιαίζην Πξνγξάκκαηνο Δλίζρπζεο 

Μηθξώλ θαη πνιύ Μηθξώλ Δπηρεηξήζεσλ, ζην πιαίζην ηνπ Δ΢ΠΑ 

2007-2013. 

9. 2010: ΢ύκβνπινο ηεο Planet A.E. γηα ηνλ έιεγρό πιεξόηεηαο θαη αμηνιόγεζε 

επελδπηηθώλ πξνηάζεσλ ηεο Σξάπεδαο Πεηξαηώο, ζην πιαίζην 

Πξνγξάκκαηνο Δλίζρπζεο Μηθξώλ θαη πνιύ Μηθξώλ Δπηρεηξήζεσλ, 

ζην πιαίζην ηνπ Δ΢ΠΑ 2007-2013. 

10. 2010: ΢ύκβνπινοηεοΆμσλΠεξηβαιινληηθήοΔ.Π.Δ. 

ζηαπιαίζηαηνπΔπξσπατθνύπξνγξάκκαηνο LIFE κεηίηιν: 

«Development of A Cost Efficient Policy Tool for reduction of 

Particulate Matter in AIR (ACEPT-AIR)». 

11. 2010: ΢ύκβνπινο ηεο Νέζησξ ΢πκβνπιεπηηθήο Α.Δ. ζην έξγν: «΢ρεδηαζκόο, 

πινπνίεζε θαη εθαξκνγή ζπζηήκαηνο δηαρείξηζεο πνηόηεηαο ISO 

9001:2008 ζηελ εηαηξία Αιεπνπδέιεο Δ.Π.Δ.». 

12. 2010: ΢ύκβνπινο ηεο Planet A.E. γηα ηελ εθπόλεζε ελόο ζρεδίνπ 

Γηαξζξσηηθήο πξνζαξκνγήο γηα κηα επηρείξεζε-πειάηε ηεο Δηαηξίαο 

ζηα πιαίζηα ηνπ πξνγξάκκαηνο «Γηαξζξσηηθήο Πξνζαξκνγήο ησλ 

εξγαδνκέλσλ θαη ησλ Δπηρεηξήζεσλ εληόο ηεο νηθνλνκηθήο θξίζεο». 

13. 23/12/2013- 

24/2/2014: ΔΓΔΣ Α.Δ., «Αλάπηπμε δηεπαθώλ πξνγξακκαηηζκνύ εθαξκνγώλ πξνο 

δηαζύλδεζε ηνπ ζπζηήκαηνο Κεληξηθήο Τπνζηήξημεο ηεο Πξαθηηθήο 

Άζθεζεο θνηηεηώλ ΑΔΗ κε ηα Π΢ ησλ ΓΑ΢ΣΑ/ΓΠΑ» ζην πιαίζην ηεο 

πξάμεο «΢ύζηεκα Κεληξηθήο Τπνζηήξημεο ηεο Πξαθηηθήο Άζθεζεο 

Φνηηεηώλ ΑΔΗ», ηνπ Δ.Π. «Δθπαίδεπζε θαη Γηα Βίνπ Μάζεζε». 

1/10/2016-1/10/2017:  ΢ύκβνπινο θαη επηζηεκνληθόο ζπλεξγάηεο ηεο εηαηξίαο 

AxiaInnovation. 

 

΢σλοιηθή επαγγεικαηηθή προϋπερεζία φς Υεκηθός Μεταληθός 11 έηε. 
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ΔΡΔΤΝΗΣΙΚΟ ΔΡΓΟ 

1. 2010-2012: Δξεπλήηξηα ζην Πξόγξακκα ελίζρπζεο βαζηθήο έξεπλαο (Π.Δ.Β.Δ. - 

Δ.Μ.Π. (2010) κε ηίηιν: «Μειέηε ηεο δνκήο θαη ησλ ηδηνηήησλ 

πξντόλησλ εθβνιήο απμεκέλεο δηαηξνθηθήο αμίαο». 

2. 2013- 2015: Δξεπλήηξηα ζην πξόγξακκα «Παξαγσγή θαη κειέηε ηδηνηήησλ λέσλ 

ηξνθίκσλ από παξαπξντόληα πάζηαο μεξώλ θξνύησλ» (ππνέξγν 38), 

ζηα πιαίζηα ηνπ εξεπλεηηθνύ έξγνπ «Αξρηκήδεο ΗΗΗ – Δλίζρπζε 

Δξεπλεηηθώλ Οκάδσλ ΣΔΗ». 

3. 12/12/2016-31/05/2017: «Αλάπηπμε αξσκαηηθώλ πξντόλησλ γηα ηξόθηκα» 

 

 

ΓΙΓΑΚΣΙΚΟ ΔΡΓΟ ΢Δ ΣΡΙΣΟΒΑΘΜΙΑ ΙΓΡΤΜΑΣΑ 

1. 1/9/2005-30/6/2006: Δθηέιεζε εξγαζηεξηαθώλ αζθήζεσλ ησλ καζεκάησλ 

Μεραληθή Φπζηθώλ Γηεξγαζηώλ Η θαη ΗΗ ζηνλ ηνκέα ΗΗ 

ηεο ΢ρνιήο Υεκηθώλ Μεραληθώλ. 

2. 1/9/2006-30/6/2007: Δπηθνπξηθό δηδαθηηθό έξγν ζηα καζήκαηα Μεραληθή 

Φπζηθώλ Γηεξγαζηώλ Η θαη ΗΗ ζηνλ ηνκέα ΗΗ ηεο ΢ρνιήο 

Υεκηθώλ Μεραληθώλ. 

3. 1/1/2008-31/12/2008: Δπηθνπξηθό δηδαθηηθό έξγν ζηα καζήκαηα Μεραληθή 

Φπζηθώλ Γηεξγαζηώλ Η θαη ΗΗ θαη ΢ρεδηαζκνύ Υεκηθώλ 

Βηνκεραληώλ, ζηνλ ηνκέα ΗΗ ηεο ΢ρνιήο Υεκηθώλ 

Μεραληθώλ. 

4. 1/1/2009-31/12/2009: Δπηθνπξηθό δηδαθηηθό έξγν ζηα καζήκαηα Μεραληθή 

Φπζηθώλ Γηεξγαζηώλ Η θαη ΗΗ θαη ΢ρεδηαζκνύ Υεκηθώλ 

Βηνκεραληώλ, ζηνλ ηνκέα ΗΗ ηεο ΢ρνιήο Υεκηθώλ 

Μεραληθώλ. 

5. 1/1/2010-31/12/2010: Δπηθνπξηθό δηδαθηηθό έξγν ζηα καζήκαηα Μεραληθή 

Φπζηθώλ Γηεξγαζηώλ Η θαη ΗΗ θαη ΢ρεδηαζκνύ Υεκηθώλ 

Βηνκεραληώλ, ζηνλ ηνκέα ΗΗ ηεο ΢ρνιήο Υεκηθώλ 

Μεραληθώλ. 

6. 4/10/2010-5/7/2011: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ ΗΗ» (6 ώξεο ηελ εβδνκάδα). 

7. 22/11/2010-5/7/2011: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

(ζπκπιεξσκαηηθή) αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε 

σξηαία αληηκηζζία ζην ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή 
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Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην Σκήκα Σερλνινγίαο 

Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (6 

ώξεο ηελ εβδνκάδα). 

8. 1/1/2011-31/12/2011: Δπηθνπξηθό δηδαθηηθό έξγν ζηα καζήκαηα Μεραληθή 

Φπζηθώλ Γηεξγαζηώλ Η, Μεραληθή Φπζηθώλ 

Γηεξγαζηώλ ΗΗ, ΢ρεδηαζκόο Υεκηθώλ Βηνκεραληώλ, 

Μεραληθή ΢πζηεκάησλ Δθνδηαζηηθήο Γηαρείξηζεο, 

Πξνρσξεκέλεο Μέζνδνη Σερληθννηθνλνκηθνύ 

΢ρεδηαζκνύ Υεκηθώλ Βηνκεραληώλ, ΢ηνηρεία 

Μεραλνινγηθνύ Δμνπιηζκνύ, ζηνλ Σνκέα ΗΗ ηεο ΢ρνιήο 

Υεκηθώλ Μεραληθώλ. 

9. 24/10/2011-10/7/2012: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ Η» (6 ώξεο ηελ εβδνκάδα) θαη 

ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (9 ώξεο ηελ 

εβδνκάδα). 

10. 18/10/12-5/7/2013: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ ΗI» (6 ώξεο ηελ εβδνκάδα) θαη 

ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (10 ώξεο ηελ 

εβδνκάδα). 

11. 29/10/13-4/7/2014: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ ΗI» (10 ώξεο ηελ εβδνκάδα) 

θαη ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (6 ώξεο 

ηελ εβδνκάδα). 

12. 29/10/14-4/7/2015: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ ΗI» (10 ώξεο ηελ εβδνκάδα) 

θαη ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (6 ώξεο 

ηελ εβδνκάδα). 

13. 4/11/15-1/7/2016: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ ΗI» (10 ώξεο ηελ εβδνκάδα) 
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θαη ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (6 ώξεο 

ηελ εβδνκάδα). 

14. 1/11/16-30/6/2017: Δξγαζηεξηαθόο ζπλεξγάηεο κε ζύκβαζε εξγαζίαο 

αλάζεζεο δηδαθηηθνύ έξγνπ κε σξηαία αληηκηζζία ζην 

ΣΔΗ Αζήλαο ζηελ ΢ρνιή Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ, ζην 

Σκήκα Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ζην εξγαζηήξην 

«Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ ΗI» (10 ώξεο ηελ εβδνκάδα) 

θαη ζην εξγαζηήξην «Μεραληθή Σξνθίκσλ Η» (6 ώξεο 

ηελ εβδνκάδα). 

 

 

ΑΤΣΟΓΤΝΑΜΖ ΓΗΓΑ΢ΚΑΛΗΑ ΠΡΟΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΜΑΘΖΜΑΣΧΝ ΢ΠΟΤΓΧΝ ΢ΣΟ 

ΣΜΖΜΑ ΔΠΗ΢ΣΖΜΖ΢ & ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΠΑΓΑ 

 

1) Τπεύθςνη Καθηγήηπια ζηα μαθήμαηα:  

 Φςζικέρ και Γομικέρ Ηδιόηηηερ Σποθίμων, Υεηκεξηλό εμάκελν 

 Δπιζηήμη & Σεσνολογία Γημηηπιακών και Πποϊόνηων ηοςρ, (Θεσξία θαη 

Δξγαζηήξην), Δαξηλό εμάκελν 

 Δπεξεπγαζία Σποθίμων Η(Θεσξία), Δαξηλό εμάκελν 

 Μησανική Σποθίμων Η(Θεσξία), Υεηκεξηλό εμάκελν 

 

2) ΢ςνδιδαζκαλία ζηα: 

 Δπγαζηήπιο Δπεξεπγαζίαρ Σποθίμων ΗΗ, Υεηκεξηλό εμάκελν 

 Δπγαζηήπιο Μησανικήρ Σποθίμων ΗΗ (πξώελ Δπγ. Μησανικήρ Σποθίμων 

Η & ΗΗ) (Δξγαζηήξην), Δαξηλό εμάκελν 

 

 

ΑΤΣΟΓΤΝΑΜΖ ΓΗΓΑ΢ΚΑΛΗΑ ΢Δ ΜΔΣΑΠΣΤΥΗΑΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΑ ΢ΠΟΤΓΧΝ 

1. 24/9/2014-22/1/2015: Γηδαζθαιία καζεκάησλ ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

2. 16/2/2015-31/5/2015: Γηδαζθαιία καζεκάησλ ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

3. 24/2/2015-31/5/2015: Γηδαζθαιία καζεκάησλ ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

4. 30/9/2015-31/1/2016: Γηδαζθαιία καζεκάησλ Μ.Π.΢. κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

5. 07/03/2016-20/06/2016: Γηδαζθαιία καζεκάησλ Μ.Π.΢. κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 
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6. 12/10/2016-20/1/17: Γηδαζθαιία καζεκάησλ Μ.Π.΢. κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

7. 20/2/2017-16/6/2017: Γηδαζθαιία καζεκάησλ Μ.Π.΢. κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

8. 9/10/2017-6/11/2017: Γηδαζθαιία καζεκάησλ Μ.Π.΢. κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη 

Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

9. 7/11/2017-17/1/2018: Δηδαζθαιία καζεκάηφλ Μ.Π.΢. κε ηίηιο «Επηζηήκε θαη 

Σετλοιογία Σροθίκφλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηοσ ΠΑΔΑ. 

10. 12/3/2018-12/7/2018: Δηδαζθαιία καζεκάηφλ Μ.Π.΢. κε ηίηιο «Επηζηήκε θαη 

Σετλοιογία Σροθίκφλ - Master of Science in Food 

Science and Technology» ηοσ ΠΑΔΑ. 

 

Αληηθείκελα Γηδαζθαιίαο: 

Μαθήμαηα Διζηγήζειρ 
Γηεξγαζίεο Δπεμεξγαζίαο Σξνθίκσλ 1. Φπρξνκεηξία 

2. Δθηίκεζε ςπθηηθήο ηζρύνο εμαηκηζηή 

(Δξγαζηήξην) 

Μέζνδνη ΢πληήξεζεο Σξνθίκσλ 1. Μεηάδνζε ζεξκόηεηαο ππό κε κόληκε 

θαηάζηαζε 

2. Τπνινγηζκόο Θεξκηθήο Δπεμεξγαζίαο 

(Δξγαζηήξην) 

3. Θεξκηθή Δπεμεξγαζία ζε ζπλερή ζπζηήκαηα 

(Δξγαζηήξην) 

4. Τπνινγηζκόο ηνπ ρξόλνπ θαηαςύμεσο 

(Δξγαζηήξην) 

5. Αθπδάησζε ηξνθίκσλ (Δξγαζηήξην) 

Φπζηθνρεκεία Σξνθίκσλ 1. Ηζόζεξκεο Ρνθήζεσο (Δξγαζηήξην) 

2. Ταιώδεο κεηάπησζε 

3. Μεραληθέο Ηδηόηεηεο Σξνθίκσλ 

4. Γνκηθέο Ηδηόηεηεο Σξνθίκσλ 

5. Ταιώδεο κεηάπησζε (Δξγαζηήξην) 

Πξνσζεκέλεο Μέζνδνη Δπεμεξγαζίαο Σξνθίκσλ Δμώζεζε Σξνθίκσλ 

 

 

11. 29/10/2018-22/2/2019 Δηδαζθαιία καζεκάηφλ Μ.Π.΢. κε ηίηιο «ΠΜ΢ – 

Καηλοηοκία, Ποηόηεηα θαη Αζθάιεηα Σροθίκφλ» ηοσ 

ΠΑΔΑ. 

12. 26/3/2019-12/7/2019: Δηδαζθαιία καζεκάηφλ Μ.Π.΢. κε ηίηιο «ΠΜ΢ – 

Καηλοηοκία, Ποηόηεηα θαη Αζθάιεηα Σροθίκφλ» ηοσ 

ΠΑΔΑ. 

13. 24/10/2019-14/02/2020: Δηδαζθαιία καζεκάηφλ Μ.Π.΢. κε ηίηιο «ΠΜ΢ – 

Καηλοηοκία, Ποηόηεηα θαη Αζθάιεηα Σροθίκφλ» ηοσ 

ΠΑΔΑ. 
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14. 24/02/2020-25/06/2020: Δηδαζθαιία καζεκάηφλ Μ.Π.΢. κε ηίηιο «ΠΜ΢ – 

Καηλοηοκία, Ποηόηεηα θαη Αζθάιεηα Σροθίκφλ» ηοσ 

ΠΑΔΑ. 

 

 

Αληηθείκελα Γηδαζθαιίαο: 

Μαθήμαηα Διζηγήζειρ 
Αξρέο θαη Μέζνδνη Δπεμεξγαζίαο θαη 

΢πληήξεζεο Σξνθίκσλ 

1. Φπρξνκεηξία 

2. Μεηάδνζε ζεξκόηεηαο ππό κε κόληκε 

θαηάζηαζε 

3. Φύμε Σξνθίκσλ 

Δηδηθά Θέκαηα Δπεμεξγαζίαο, ΢πληήξεζεο θαη 

΢πζθεπαζίαο Σξνθίκσλ 

1. Ταιώδεο κεηάπησζε 

2. Δμώζεζε Σξνθίκσλ 

3. ΢πκπύθλσζε κε κεκβξάλεο 

4. Καηλνηόκεο κέζνδνη επεμεξγαζίαο θαη 

ζπληήξεζεο 

 

 

ΔΠΗΒΛΔΦΖ ΜΔΣΑΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΔΡΓΑ΢ΗΧΝΣΟΤ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΟ΢ MASTER OF 

SCIENCE IN FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ 

ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ Σ.Δ.Η. ΑΘΖΝΑ΢ 

 

΢ύκβαζε: 09/10/2015-31/01/2016: Δπίβιεςε δύν δηπισκαηηθώλ εξγαζηώλ 

ζην ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of 

Science in Food Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

 21/11/2016-28/02/2017: Δπίβιεςε δηπισκαηηθήο εξγαζίαο ζην 

ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of 

Science in Food Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

 13/11/2017-17/02/2018: Δπίβιεςε δηπισκαηηθήο εξγαζίαο ζην 

ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη Σερλνινγία Σξνθίκσλ - Master of 

Science in Food Science and Technology» ηνπ ΣΔΗ Αζήλαο. 

 

1. Βαζηιηθή Σόιηα, 2016. Μειέηε ηεο κεηαθνξάο κάδαο θαη πνηόηεηα ζε 

ζαθραξσκέλα νπσξνιαραληθά. 

2. ΢ηακαηίλα Καηζνύθε,2016. Μειέηε θαη αλάιπζε ηεο δηεξγαζίαο ηεο μήξαλζεο γηα 

ηελ παξαγσγή παξαδνζηαθώλ πξντόλησλ κε ελαιιαθηηθά ζάθραξα. 

3. Καθεηδή Θενδώξα, 2017. Μειέηε ηδηνηήησλ θαηλνηόκσλ αξηνζθεπαζκάησλ. 

4. Κσλζηαληνπνύινπ Αλδξηάλα, 2018. Αλάπηπμε θαηλνηόκσλ ηξνθίκσλ αξηνπνηίαο 

πςειήο δηαηξνθηθήο αμίαο. 

 

Επίβιευε ζσλοιηθά 4 κεηαπηστηαθώλ εργαζηώλ (εθ ηφλ οποίφλ 1 κεηά ηο δηορηζκό κε 

Αρ. ΦΕΚ 1099/3.11.2017) ηοσ προγράκκαηος Master of Science in Food Science and 

Technology ηοσ ΣΕΙΑ ζήλας. 
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ΔΠΗΒΛΔΦΖ ΜΔΣΑΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΔΡΓΑ΢ΗΧΝ ΣΟΤ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΟ΢ ΚΑΗΝΟΣΟΜΗΑ, 

ΠΟΗΟΣΖΣΑ ΚΑΗ Α΢ΦΑΛΔΗΑ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΔΠΗ΢ΣΖΜΖ΢ 

&ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ Π.Α.Γ.Α 

 

1. Κνιηνύ Εσή, 2020. Αμηνπνίεζε ππνιεηκκάησλ απνιίπαλζεο ζπόξσλ θάλλαβεο γηα 

ηελ αλάπηπμε θαηλνηόκσλ ηξνθίκσλ πινπζίνπ δπκαξηνύ κε ρξήζε ηεο δηεξγαζίαο 

θιηβαληζκνύ-δπκώζεσο. 

 

 

΢ΤΜΜΔΣΟΥΖ ΢Δ ΣΡΗΜΔΛΔΗ΢ ΔΞΔΣΑ΢ΣΗΚΔ΢ ΔΠΗΣΡΟΠΔ΢ ΣΧΝ ΜΔΣΑΠΣΤΥΗΑΚΧΝ 

ΓΗΠΛΧΜΑΣΧΝ ΔΗΓΗΚΔΤ΢Ζ΢ (Μ.Γ.Δ.) ΣΟΤ MASTER OF SCIENCE IN FOOD 

SCIENCE AND TECHNOLOGY» ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ 

Σ.Δ.Η. ΑΘΖΝΑ΢ 

 

΢ύκβαζε: 18/1/2016-31/01/2016: ΢πκκεηνρή ζε επηηξνπέο παξνπζίαζεο 

δηπισκαηηθώλ εξγαζηώλ ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη Σερλνινγία 

Σξνθίκσλ - Master of Science in Food Science and Technology» ηνπ 

ΣΔΗ Αζήλαο. 

 13/11/2017-17/2/2018:΢πκκεηνρή ζε επηηξνπέο παξνπζίαζεο 

δηπισκαηηθώλ εξγαζηώλ ΠΜ΢ κε ηίηιν «Δπηζηήκε θαη Σερλνινγία 

Σξνθίκσλ - Master of Science in Food Science and Technology» ηνπ 

ΣΔΗ Αζήλαο. 

 

1. Βνπλνύ Θσκαίο, 2016. Κξπζηάιισζε ιηπαξώλ - Μειέηε αζαπσλνπνίεησλ 

ζπζηαηηθώλ. 

2. Πεξηβνιάξε Βαζηιηθή, 2016. Δπίδξαζε ησλ δηαθόξσλ κεζόδσλ πξνεπεμεξγαζίαο 

επί ηεο παξαγσγήο ζαθραξσκέλσλ θξνύησλ : πνηνηηθά θαη πνζνηηθά πιενλεθηήκαηα. 

3. Παπαδόπνπινο Παλαγηώηεο, 2016. Χζκσηηθή αθπδάησζε θπηηθώλ ηζηώλ: θηλεηηθή 

κειέηε ηνπ θαηλνκέλνπ θαη πνηνηηθή θαη πνζνηηθή αμηνιόγεζε ησλ πιενλεθηεκάησλ 

ηεο δηεξγαζίαο. 

4. Μνπξεζάλ ΢ηκόλα-Άλλα, 2016. Δθηίκεζε ηεο πνηόηεηαο θαη αζθάιεηαο ησλ 

ζαθραξσκέλσλ θξνύησλ. 

5. Μαληαηέαο Παλαγηώηεο, 2016. Αλαθύθισζε ζπζθεπαζηώλ ηξνθίκσλ. Μειέηε 

πεξίπησζεο, Γηεζλήο Αεξνιηκέλαο Αζελώλ Δι. Βεληδέινο. 

6. Γνληδάθεο Μηραήι, 2017. Σεγαλεηό ζλαθ εκπινπηηζκέλν κε θπηηθέο ίλεο. 

7. Θεσδνξνπνύινπ Αλαζηαζία, 2017. Δθαξκνγή σζκσηηθήο αθπδάησζεο γηα ηελ 

παξαζθεπή θπηηθώλ πξντόλησλ κε απμεκέλε δηαηεξεζηκόηεηα θαη βειηησκέλα 

ζξεπηηθά θαη νξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά. 

8. Γνπιγεξίδεο Κσλζηαληίλνο, 2017. Απζεληηθόηεηα Διαηνιάδνπ: Βηβιηνγξαθηθή 

Αλαζθόπεζε 

9. Παπαζενδώξνπ ΢ππξίδσλ – Αλδξέαο, 2018. Ναλνγαιαθηώκαηα κε ελζσκάησζε 

βηνδξαζηηθώλ ζπζηαηηθώλ 

10.Κνηζνβνύ Αηθαηεξίλε, 2018. Μειέηε θαηλνηόκσλ πξντόλησλ επαιείςεσο κε βάζε 

ηα όζπξηα. 
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΢ΤΜΜΔΣΟΥΖ ΢Δ ΣΡΗΜΔΛΔΗ΢ ΔΞΔΣΑ΢ΣΗΚΔ΢ ΔΠΗΣΡΟΠΔ΢ ΣΧΝ ΜΔΣΑΠΣΤΥΗΑΚΧΝ 

ΓΗΠΛΧΜΑΣΧΝ ΔΗΓΗΚΔΤ΢Ζ΢ (Μ.Γ.Δ.) ΚΑΗΝΟΣΟΜΗΑ, ΠΟΗΟΣΖΣΑ & Α΢ΦΑΛΔΗΑ 

ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΔΠΗ΢ΣΖΜΖ΢ & ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ 

Π.Α.Γ.Α. 

 

1. Σαπάζθνπ Θενδνζία, 2020. Σν αξσκαηηθό πξνθίι ησλ ΠΟΠ ηπξηώλ. 

2. Σνπξνπλίδνπ Παπιίλα, 2020. Αλάιπζε θηλδύλσλ θαη δπλαηόηεηα επειημίαο θαη 

ηξνπνπνίεζεο ησλ δηα-δηθαζηώλ γηα ηελ παξαγσγή αζθαιώλ πξντόλησλ κε βάζε ην 

θξέαο, βαζηζκέλσλ ζε παξαδνζηαθέο ζπληαγέο 

3. Μαζηνξάθε Αγγειηθή, 2020. Αλάπηπμε θαη ξενινγηθή κειέηε εδώδηκνπ 

ππνζηξώκαηνο βηνπνιπκεξώλ («βην-κειάλεο») κε ζηόρν ηελ ηξηζδηάζηαηε εθηύπσζε 

εθβνιήο 

 

 

 

΢ΤΜΜΔΣΟΥΖ ΢Δ ΣΡΗΜΔΛΔΗ΢ ΔΞΔΣΑ΢ΣΗΚΔ΢ ΔΠΗΣΡΟΠΔ΢ ΣΧΝ ΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΣΟΤ 

ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΣΔΗ ΑΘΖΝΑ΢ 

1. Μαλέα-Κάξγα Ζιέθηξα, 2014. Δθηίκεζε αληηνμεηδσηηθήο δξάζεο ζε 

επεμεξγαζκέλα θπηηθά ππνζηξώκαηα. 

2. Μαπξίδεο Θνδσξήο, 2014. Μειέηε κεραληθώλ ηδηνηήησλ θαη κεηαβνιήο ρξώκαηνο 

ζηελ θνξηλζηαθή ζηαθίδα ζε κνξθή πάζηαο. 

3. Θενράξε Κσλ/λα, 2015. ΢πζθεπαζία θαη δηάξθεηα δσήο πξντόλησλ αξηνπνηίαο θαη 

δαραξνπιαζηηθήο. 

4. Αδακνπνύινπ Μαξηγώ, 2015. Μειέηε θαη αλάιπζε ηεο παξαδνζηαθήο ηερληθήο 

παξαζθεπήο νπσξνδαραξσηνύ. 

5. Καξακάλε Φσηεηλή, 2017. Βειηηζηνπνίεζε παξαζθεπήο παξαδνζηαθνύ 

νπσξνζαθραξσηνύ από θνινθύζα κε ρξήζε σζκσηηθήο αθπδάησζεο. 

 

 

 

΢ΤΜΜΔΣΟΥΖ ΢Δ ΣΡΗΜΔΛΔΗ΢ ΔΞΔΣΑ΢ΣΗΚΔ΢ ΔΠΗΣΡΟΠΔ΢ ΣΧΝ ΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΣΟΤ 

ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΔΠΗ΢ΣΖΜΖ΢ &ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΠΑΓΑ 

 

1. Καξακάλνπ Γαξπθαιηά, Καξπζηηλνύ Φσηεηλή, Κέηθ κε Γθόηδη Μπέξη (goji berry) 

δηαηεξεζηκόηεηα θαη νξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηεθά. 

2. Σαγθαιάθε Γεσξγία, Πξντόληα νιηθήο άιεζεο ζηελ ειιεληθή αγνξά. 

3. Κάξγα, Δπαγγειία, Πξνζζήθε άιαηνο γηα ηε ζπληήξεζε ηξνθίκσλ θαη ε 

δηαηξνθηθή αμηνιόγεζή ηνπο. 

4. Παπαδνπνύινπ Υαξίθιεηα, Πξντόληα ρσξίο γινπηέλε ζηελ ειιεληθή αγνξά. 
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ΔΠΗΒΛΔΦΖ ΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΔΡΓΑ΢ΗΧΝ ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ 

ΣΟΤ ΣΔΗ ΑΘΖΝΑ΢ 

1. Αλαζηαζάθε Μαξία, 2016. Μειέηε ηεο κεηαθνξάο κάδαο θαη ησλ κεηαβνιώλ ηεο 

πθήο ζε παξαδνζηαθά δαραξσκέλα πξντόληα. 

2. Πάηζεο Ησάλλεο, 2016. Μειέηε ηεο θηλεηηθήο ηεο μήξαλζεο θαη ησλ δνκηθώλ 

ηδηνηήησλ παξαδνζηαθώλ δαραξσκέλσλ πξντόλησλ. 

3. Κνπξηέζε Έιελα. 2016. Φπζηθνρεκηθά θαη πνηνηηθά ραξαθηεξηζηηθά θαηλνηόκσλ 

πξντόλησλ αξηνπνηίαο από δίθνθθν ζηηάιεπξν θαη θηζηίθη αηγίλεο. 

4. Κνπθνπιάθε Διεάλλα, 2017. Παξαζθεπή θαηλνηόκνπ αξηνζθεπάζκαηνο κε αιεύξη 

δίθνθθν θαη νζπξίσλ κε ππνθαηάζηαηα ζάθραξα θαη κειέηε θπζηθνρεκηθώλ 

ηδηνηήησλ ηνπ 

 

 

 

ΔΠΗΒΛΔΦΖ ΠΣΤΥΗΑΚΧΝ ΔΡΓΑ΢ΗΧΝ ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΔΠΗ΢ΣΖΜΖ΢ 

&ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΠΑΓΑ 

 

1. Θενδώξνπ Γεσξγία, 2019. Αλάπηπμε θαηλνηόκνπ αξηνζθεπάζκαηνο: 

Απνζήθεπζε θαη κειέηε κεραληθώλ ηδηνηήησλ 

2. Αλαζηαζηάδεο Γεώξγηνο, Πξνβαηά Σαξζία, 2020. Αμηνπνίεζε ππνιεηκκάησλ 

απνιίπαλζεο ζπόξσλ θάλλαβεο γηα ηελ αλάπηπμε θαηλνηόκσλ ηξνθίκσλ πινπζίνπ 

δπκαξηνύ. 

3. Πξσηνπαππά Αηθαηεξίλε, Σαζηδόγινπ Θενδώξα, 2020. Μειέηε ηδηνηήησλ 

θαηλνηόκσλ ηξνθίκσλ επαιείςεσο πςειήο δηαηξνθηθήο αμίαο κε πξνζζήθε 

ιεηηνπξγηθώλ ζπζηαηηθώλ. 

4. ΢γαξδαλά Μαξία, 2020.Γηεξγαζίεο απνκνλώζεσο πξσηετλώλ από ελαιιαθηηθέο 

πεγέο θαη εθαξκνγέο ζε πξντόληα ηξνθίκσλ. 

5. Σζέιηνπ Δπαγγειίλα, 2020. Αλάπηπμε θαηλνηόκνπ αξηνζθεπαζκαηνο, απνζήθεπζε 

θαη κειέηε θπζηθνρεκηθώλ ηδηνηήησλ. 

6. Κνπηειηέξε Βαζηιηθή, 2020. Θεξκηθέο Ηδηόηεηεο θαηλνηόκσλ αξηνζθεπαζκάησλ 

εκπινπηηζκέλσλ κε θπηηθέο πξσηεΐλεο. 

7. Υαηδεησάλλνπ Γηνλύζηνο, 2020. Μέζνδνη επεμεξγαζίαο ελαιιαθηηθώλ θξέαηνο 

βαζηζκέλσλ ζε θπηηθέο πεγέο 

 

 

΢ΤΜΜΔΣΟΥΖ ΢Δ ΣΡΗΜΔΛΔΗ΢ ΢ΤΜΒΟΤΛΔΤΣΗΚΔ΢ ΔΠΗΣΡΟΠΔ΢ ΓΗΑ 

ΣΖΝ ΔΚΠΟΝΖ΢Ζ ΓΗΓΑΚΣΟΡΗΚΧΝ ΓΗΑΣΡΗΒΧΝ  

 

1. Καηζνύθε ΢ηακαηίλα, Σίηινο: «΢ρεδηαζκόο θαη αλάπηπμε θαηλνηόκσλ πξντόλησλ 

αξηνπνηΐαο κε ελαιιαθηηθέο πξσηεΐλεο θαη βηνδξαζηηθά ζπζηαηηθά», ζην Σκήκα 

Δπηζηήκεο θαη Σερλνινγίαο Σξνθίκσλ ηνπ ΠΑΓΑ (΢.΢. 16/5/2019 –Αξ. 8/2019). 

΢πκκεηνρή σο Δπηβιέπνπζα. 
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ΓΙΟΙΚΗΣΙΚΟ ΔΡΓΟ ΢Δ ΣΡΙΣΟΒΑΘΜΙΑ ΙΓΡΤΜΑΣΑ 

΢ΤΜΜΔΣΟΥΖ ΢Δ ΔΠΗΣΡΟΠΔ΢ ΣΟΤ ΣΜΖΜΑΣΟ΢ ΔΠΗ΢ΣΖΜΖ΢ &ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ΢ 

ΣΡΟΦΗΜΧΝ ΣΟΤ ΠΑΓΑ 

10/02/2020: Δπηηξνπή Αμηνιόγεζεο ησλ αηηήζεσλ ησλ ππνςεθίσλ θνηηεηώλ γηα 

πξαγκαηνπνίεζεπξαθηηθήο κέζσ Δ΢ΠΑ, Σαθηηθό κέινο (από ην 2018, αλαλέσζε 

θάζε έηνο) 

7/10/2020: Δπηηξνπή γηα ηνλ έιεγρν θαη απαιιαγή από ηέιε θνίηεζεο ησλ 

ππνςεθίσληνπ ΠΜ΢ «Καηλνηνκία, Πνηόηεηα θαη Αζθάιεηα Σξνθίκσλ», Σαθηηθό 

κέινο. 

2/10/2020: Δπηηξνπή γηα ηελ εμέηαζε ησλ πξνο απαιιαγή καζεκάησλ ησλ θνηηεηώλ, 

Σαθηηθό κέινο. 

 

ΚΡΙΣΗ΢ ΢Δ ΓΙΔΘΝΗ ΔΠΙ΢ΣΗΜΟΝΙΚΑ ΠΔΡΙΟΓΙΚΑ 

 Journal of Food Engineering 

 Journal of Food Processing and Preservation 

 Innovative Food Science and Emerging Technologies 

 LWT-Food Science and Technology 

 Food Chemistry 

 Plant Foods for Human Nutrition 

 

΢ΤΓΓΡΑΦΙΚΟ ΔΡΓΟ 

΢ΤΓΓΡΑΜΜΑΣΑ 

1. ΛΑΕΟΤ Α. 2011, Μειέηε Ηδηνηήησλ Σξνθίκσλ Δθβνιήο, Γηδαθηνξηθή Γηαηξηβή 

(http://dspace.lib.ntua.gr/handle/123456789/5601). 

2. ΛΑΕΟ΢, Δ.΢. & ΛΑΕΟΤ, .Δ. (2016). Δπηζηήκε & Σερλνινγία ΢ηηεξώλ. Δθδόζεηο 

Παπαδήζε, Αζήλα. 

3. ΛΑΕΟ΢, Δ.΢. & ΛΑΕΟΤ, Α.Δ. (2016). Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ: 1 Γηεξγαζίεο 

΢πληεξήζεσο κε Θέξκαλζε, Υακειέο Θεξκνθξαζίεο & Αθηηλνβνινπκέλε Δλέξγεηα, 

2ε Έθδνζε. Δθδόζεηο Παπαδήζε, Αζήλα. 

4. ΛΑΕΟ΢, Δ.΢. & ΛΑΕΟΤ, Α.Δ. (2016). Δπεμεξγαζία Σξνθίκσλ: 2 Γηεξγαζίεο 

΢πληεξήζεσο κε Φπζηθνρεκηθέο, Βηνινγηθέο, Νέεο & Αλαδπόκελεο Σερλνινγίεο, 2ε 

Έθδνζε. Δθδόζεηο Παπαδήζε, Αζήλα. 

5. ΛΑΖΟΤ Α.Ε. (2019). Φσζηθές Ιδηόηεηες Σροθίκφλ, Εθδόζεης Παπαδήζε, Αζήλα. 

 

΢σλοιηθά 5 ζσγγράκκαηα, εθ ηφλ οποίφλ 1 κεηά ηο δηορηζκό κε Αρ. ΦΕΚ 

1099/3.11.2017. 

 

ΚΔΦΑΛΑΗΑ ΢Δ ΒΗΒΛΗΑ 
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1. Lazou, A. & Krokida, M. 2017. Extrusion for Microencapsulation.In: Thermal and 

Nonthermal Encapsulation Methods, M.K. Krokida (ed), CRC Press, USA, p137-171. 

 

ΓΗΜΟ΢ΙΔΤ΢ΔΙ΢  

΢Δ ΔΠΗ΢ΣΖΜΟΝΗΚΑ ΠΔΡΗΟΓΗΚΑ ΑΝΑΓΝΧΡΗ΢ΜΔΝΟΤ ΚΤΡΟΤ΢ ΜΔ ΚΡΗΣΔ΢ 

1. Lazou, A. E., Michailidis, P. A., Thymi, S., Krokida, M. K. and Bisharat, G. I. 

(2007) “Structural properties of corn-legume based extrudates as a function of 

processing conditions and raw material characteristics, International Journal of Food 

Properties, 10 (4), 721 – 738. 

2. Lazou A.E., Krokida M.K., Karathanos V.T. and Marinos-Kouris D., (2010) 

“Mechanical properties of corn-legume based extrudates”, International Journal of 

Food Properties, 13(4), 847 - 863. 

3. Lazou, A.E.
*
, Krokida M.K. and Tzia K., (2010) “Sensory properties and 

acceptability of corn and lentil based extrudates”, Journal of Sensory Studies, 25(6), 

838-860. 

4. Lazou, A.E.
*
, Krokida M.K., (2010) “Functional properties of corn and corn-lentil 

extrudates”, Food Research Intenational, 43 (2), 609-616. 

5. Lazou, A.E.
*
, Krokida, M.K., (2010) “Structural and textural characterization of 

corn–lentil extruded snacks”, Journal of Food Engineering, 100(3), 392-408. 

6. Lazou, A.
*
, and Krokida, M. (2011). Thermal characterization of corn-lentil 

extruded snacks. Food Chemistry, 127(4), 1625-1633. 

7. Lafka, T.-I., Lazou, A. E., Sinanoglou, V. J., & Lazos, E. S. (2011). Phenolic and 

antioxidant potential of olive oil mill wastes. Food Chemistry, 125(1), 92-98. 

8. Lazou A.
*
, Krokida M., Zogzas N., Karathanos V. (2011). Lentil-based snacks: 
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