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ΣΥΝΟΨΗ 
 

Η Αγάπη Δουλγεράκη, είναι Επίκουρη Καθηγήτρια στο Εργαστήριο 

Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίμων, του Τομέα Επιστήμης & Τεχνολογίας 

Τροφίμων του τμήματος Γεωπονίας του Α.Π.Θ. Αποφοίτησε από το τμήμα Επιστήμης 

και Τεχνολογίας Τροφίμων του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών (2007) και το 

2011 αναγορεύτηκε διδάκτορας του Cranfield Health του Cranfield University (UK). 

Έχει πραγματοποιήσει μεταδιδακτορική έρευνα στο Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

(ΓΠΑ) και στον Ελληνικό Γεωργικό Οργανισμό – ΔΗΜΗΤΡΑ (ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ). 

Το 2017 διορίστηκε στην βαθμίδα του Δόκιμου Ερευνητή (Ερευνητής Δ’) στο 

Ινστιτούτο τεχνολογίας Αγροτικών Προϊόντων (ΙΤΑΠ) του ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ και το 

2020 προήχθη στην βαθμίδα του Εντεταλμένου Ερευνητή (Ερευνητής Γ’). Έχει διδάξει 

στο Παν. Αιγαίου (2012-2013) και ΓΠΑ (2017) και από το 2018 επιβλέπει/έχει 

επιβλέπει μεταπτυχιακούς φοιτητές / υποψήφιους διδάκτορες του Πανεπιστημίου της 

Μάλτας και του ΓΠΑ.  Είναι βοηθός συντάκτη στο περιοδικό Frontiers in 

Microbiology, ήταν αναπληρωματικό μέλος σε δράσεις COST (CA18113, FA1202) και 

είναι μέλος του Διοικητικού Συμβουλίου της Ελληνικής επιστημονικής εταιρείας 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΚΟΣΜΟΣ. Τα ερευνητικά της ενδιαφέροντα περιλαμβάνουν θέματα που 

άπτονται στο αντικείμενο της Μικροβιολογίας Τροφίμων και της μοριακής 

μικροβιολογίας τροφίμων και εστιάζει στην μελέτη της μικροβιακή οικολογίας και της 

συμπεριφοράς των μικροοργανισμών στα τρόφιμα με τη χρήση κλασικών και 

μοριακών τεχνικών, τον χαρακτηρισμό των μικροοργανισμών, στην μελέτη των 

παραγόντων που επηρεάζουν την επιβίωση, ανάπτυξη και θάνατο των 

μικροοργανισμών, μελέτη της έκφρασης γονιδίων (μηχανισμοί επιβίωσης, 

παθογένειας, αλλοίωσης, τεχνολογικών ιδιοτήτων των μικροοργανισμών), εφαρμογή 

μεθόδων για την ενίσχυση της ασφάλειας και της ποιότητας των τροφίμων (πχ χρήση 

φυσικών αντιμικροβιακών, συσκευασία, προβιοτικών, τεχνολογικών 

μικροοργανισμών), και μελέτη δημιουργίας βιουμενίων σε βιοτικές ή αβιοτικές 

επιφάνειες και ανάπτυξη μεθόδων απολύμανσης τους και στη μελέτη της 

συμπεριφοράς και των αλληλεπιδράσεων των μικροοργανισμών. Έχει δημοσιεύσει 

(2010-2023) περισσότερα από 50 άρθρα σε επιστημονικά περιοδικά, 1 κεφάλαιο σε 

βιβλίο και πάνω από 150 ανακοινώσεις σε εθνικά και διεθνή συνέδρια, με περισσότερες 

από 1800 ετεροαναφορές  και h-index: 20. 
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ΣΠΟΥΔΕΣ  
 

31.01.2007-18.04.2011   Cranfield Health, Cranfield University, PhD in Food 

Microbiology “Monitoring the succession of bacterial communities during storage of 

raw meat” 

 

08.10.2001-06.02.2007  Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Επιστήμη και Τεχνολογία 

   Τροφίμων (Βαθμός πτυχίου 7,27) 

 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗ 
 

03.07.2023-σήμερα Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 

   Σχολή Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού Περιβάλλοντος,  

   Τμήμα Γεωπονίας, Τομέας Επιστήμης & Τεχνολογίας 

   Τροφίμων, Επίκουρη Καθηγήτρια,  

   Γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων» 

 

15.01.2020-06.2023        Ελληνικός Γεωργικός Οργανισμός - ΔΗΜΗΤΡΑ  

                                        Ινστιτούτο Τεχνολογίας Αγροτικών Προϊόντων  

       Εντεταλμένη Ερευνήτρια, γνωστικό αντικείμενο, 

       Μικροβιολογία Τροφίμων 

 

02.05.2017-14.01.2020  Ελληνικός Γεωργικός Οργανισμός - ΔΗΜΗΤΡΑ 

                                        Ινστιτούτο Τεχνολογίας Αγροτικών Προϊόντων  

                                        Δόκιμη Ερευνήτρια, γνωστικό αντικείμενο  

       Μικροβιολογία Τροφίμων 

 

ΥΠΟΤΡΟΦΙΕΣ  

- Συντονίστρια ομάδας εργασίας «Μελέτη της αντιμικροβιακής και αντιβιο-

υμενικής δράσης νανο-επιστρώσεων επιφανειών έναντι παθογόνων 

μικροοργανισμών» Επιστημονικές Μελέτες 2015 - Νέοι Ερευνητές – Ίδρυμα 

Λάτσης 

- Για εκπαίδευση στο εξωτερικό - STSM (Short Term Scientific Mission) 

o Maltese Milk Microbiota and their antibiofilm potential - STSM of 

COST Action FA1202: ΒacFoodNet “A European Network For 

Mitigating Bacterial Colonisation and Persistence On Foods and Food 

Processing Environments” University of Malta Msida, Malta (10/1/2016 

– 12/3/2016)  

o Targeting vdc operon to assess guaiacol synthesis of Alicyclobacillus 

isolated from fruit juices” IS_MIRRI TNA call” Prof. Waclaw 

Dabrowski Institute of Agriculture and Food Biotechnology, Warsaw, 

Poland (17/10/2021-23/10/2021) 

 

ΜΕΛΟΣ ΣΕ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ ΟΜΑΔΕΣ – ΔΡΑΣΕΙΣ  

Συμμετοχή σε συντακτικές ομάδες Επιστημονικών Περιοδικών και επιστημονικές 

επιτροπές Διεθνών Συνεδρίων  



- Frontiers in Microbiology – Associate Editor in Food Microbiology (από 

2022) 

- Μέλος της Οργανωτικής και Επιστημονικής Επιτροπής του 10th International 

Conference of MIKROBIOKOSMOS (9.2022) 

- Προσκεκλημένο Μέλος της διεθνούς επιστημονικής επιτροπής του συνεδρίου 

«International Conference on Food and Biosystems Engineering (I.C. FaBE 

2015)», 28 -31 May, Mykonos Island, Greece 

- Προσκεκλημένο Μέλος της διεθνούς επιστημονικής επιτροπής του συνεδρίου 

«International Conference on Food and Biosystems Engineering (I.C. FaBE 

2017)», 1-4 June, 2017, Rhodes, Greece 

- Προσκεκλημένο Μέλος της διεθνούς επιστημονικής επιτροπής του συνεδρίου  

«4th International Conference on Food and Biosystems Engineering (I.C. FaBE 

2019)», 30 May - 2 June, Agia Pelagia, Herakleion, Crete, Greece 

Προσκλήσεις σε Επιστημονικές ομάδες Εργασίας 

- Substitute member in CA18113 (EuroMicropH) (2022) 

- ILSI Europe’s Microbiological Food Safety Task force (Athens, Greece) 

Workshop on Next Generation MRA (Microbiological Risk Assessment): 

Integration of Omics Data into Risk Assessment - Metagenomic working group. 

Organised by IAFP, ICFMH and ILSI Europe’s Microbiological Food Safety 

Task force (13-14.05.2016) 

- Substitute member in FA1202 Cost Action (ΒacFoodNet) (2013) 

Συμμετοχή σε επιστημονικές εταιρείες 

- Μέλος του Διοικητικού Συμβουλίου της Ελληνικής Επιστημονικής Εταιρείας 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΚΟΣΜΟΣ (από το 2021) 

 

ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΏΝ ΦΟΙΤΗΤΏΝ ΚΑΙ ΥΠΟΨΗΦΙΩΝ 

ΔΙΔΑΚΤΟΡΩΝ  

• Επίβλεψη διδακτόρων 

- Σταματία Βίτσου Αναστασίου, Μέλος Τριμελούς Συμβουλευτικής επιτροπής της 

Διδακτορικής διατριβής, Επιστήμης τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, 

Γεωπονικό πανεπιστήμιο Αθηνών, Αθήνα, Ελλάδα  (2021-έως σήμερα)  

• Επίβλεψη μεταπτυχιακών φοιτητών 

- Elisa Garroni, co-supervisor of Msc thesis, Master of Science in Food Studies and 

Environmental Health, University of Malta, Msida, Malta (2018) “Characterisation 

of indigenous microbial starter cultures in the Maltese dairy industry” 

- Χριστίνα Καμαρινού, μέλος της τριμελούς επιτροπής και επίβλεψη πειραμάτων 

(2018) Μεταπτυχιακό πρόγραμμα σπουδών του τμήματος Επιστήμης τροφίμων και 

Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό πανεπιστήμιο Αθηνών, Αθήνα, Ελλάδα, 

«Application of nanotechnology to decontaminate food industry surfaces» 

 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 



Ως συνεργάτης ερευνητής 

• Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, 

Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων (2006 – έως 2017), 

Συμμετοχή σε ερευνητικά προγράμματα του Πανεπιστημίου 

- TRUEFOOD – Traditional United Europe Food: Ευρωπαϊκή Ένωση - 6o 

Κοινοτικό πλαίσιο Στήριξης (Κωδικός έργου FOOD -CT-2006-016264) 

(01.11.2006-31.12.2006):  

- ProSafeBeef -Advancing Beef Safety and Quality through Research and 

Innovation: Ευρωπαϊκή Ένωση – 6o Κοινοτικό πλαίσιο Στήριξης (Κωδικός 

έργου Food-CT-2006-36241) 6 (01.03.2007-31.12.2007, 01.03.2008-

30.09.2008, 01.03.2009- 28.02.2012):  

- SYMBIOSIS-EU - A Scientific sYnergisM of nano-Bio-Info-cOgni Science for 

an Integrated system to monitor meat quality and Safety during production, 

storage, and distribution in the European Union: Ευρωπαϊκή Ένωση – 7o 

Κοινοτικό πλαίσιο Στήριξης (Κωδικός έργου 211638) (01.10.2008-

31.03.2010):  

- Probiolives - Table olive fermentation with selected strains of probiotic lactic 

acid bacteria. Towards a new functional food: Ευρωπαϊκή Ένωση – 7o 

Κοινοτικό πλαίσιο Στήριξης (01.10.2010-30.09.2011, 01.03.2012-28.02.2013):  

- Quafety - Ολοκληρωμένη προσέγγιση για την ενίσχυση της ποιότητας και της 

ασφάλειας των έτοιμων προς κατανάλωση προϊόντων - 7o Κοινοτικό πλαίσιο 

Στήριξης (01.10.2012-17.10.2014): 

- ΒΙΟΥΜΕΝΙΑ (Θαλής) - Βιολογική ολιστΙκη πρΟσέγγιση της δΥναμικής 

Μορφής Επιβίωσης παθογόνωΝ βακτηρΙακών σχημΑτισμών - Πλαίσιο του 

Επιχειρησιακού Προγράμματος "Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση" 

(ΕΠΕΔΒΜ), συγχρηματοδοτείται από το Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο 

(ΕΚΤ)." (01.03.2013-30.09.2014)  

- NOVELEYE – Αποτελεσματικότητα καινοτόμων αναλυτικών τεχνικών στην 

πρόβλεψη ποιότητας και της ασφάλειας νέων ευαλλοίωτων τροφίμων 

(01.08.2013-17.10.2014): 

- Μελέτη της αντιμικροβιακής και αντιβιο-υμενικής δράσης νανο-επιστρώσεων 

επιφανειών έναντι παθογόνων μικροοργανισμών (01.01 – 31.12.2015) 

• Ελληνικός Γεωργικός Οργανισμός – Ινστιτούτο Τεχνολογίας Αγροτικών 

Προϊόντων (11.2014-11/2015/4-10.2016)  

- GRETApaki- Κρητικό ΡΕΘεμνιώτικο ΑΠΑΚΙ – από την παράδοση στην 

ποιότητα και την ασφάλεια – Πράξη: Εκπόνηση Σχεδίων Ερευνητικών και 

Τεχνολογικών Αναπτυξιακών Έργων Καινοτομίας (ΑγροΕΤΑΚ), 

Επιχειρησιακό πρόγραμμα: Ανάπτυξη Ανθρώπινου Δυναμικού του άξονα 

προτεραιότητας: Ενίσχυση της Προσαρμοστικότητας του Ανθρώπινου 

Δυναμικού και των Επιχειρήσεων, ΕΣΠΑ 2007-2013 (21.10.2014-30.11.2015) 

- Διερεύνηση και Αξιολόγηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών γάλακτος στις 

περιοχές αρμοδιότητας του ΕΕΠΓ Δυτικής Ελλάδας & Πελοποννήσου 

(Πάτρας) (11.04.2016-10.10.2016) 

 

Ως συντονιστής/επιστημονικά υπεύθυνος 



- Ανάπτυξη νέου έτοιμου προς χρήση βιολογικού ζωμού κοτόπουλου με κρητικά 

βότανα για την ενίσχυση της ολικής ποιότητας και ασφάλειάς του με 

ακρωνύμιο «BIOPOCOLLO» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της 

Παρέμβασης Ι “Έρευνα και Ανάπτυξη από Μικρομεσαίες Επιχειρήσεις” της 

Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ Επιστημονική Υπεύθυνου Έργου 

(436219,50) και Φορέα (74400 €) (12.05.2020-11.05.2023) 

- Χρήση Καινοτόμων Νανοτεχνολογίων για την καταπολέμηση βιουμενίων στη 

βιομηχανία επεξεργασίας τροφίμων ακρωνύμιο «NANOCLEAN» με κωδικό 

«T1ΕΔΚ-03446» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης Ι 

“Έρευνα και Ανάπτυξη από Μικρομεσαίες Επιχειρήσεις” της Δράσης Ερευνώ 

– Δημιουργώ – Καινοτομώ Επιστημονική Υπεύθυνη του φορέα (08.05.2018-

07.05.2021) 74400€ 

- Μικροβιολογική μελέτη οργανισμών των υδάτων των σπηλαίων των 

Ανυγρίδων Νυμφών του υποέργου «Εκπόνηση μελετών για την εξυγίανση των 

ιαματικών υδάτων των σπηλαίων των Ανυγρίδων Νυμφών» έργου 

«Εκσυγχρονισμός υφιστάμενων εγκαταστάσεων και δικτύων υποδομών 

περιοχής λίμνης Καϊάφα» σύμφωνα με το αρ.πρωτ. 

ΥΠΠΟΑ/ΓΔΑΠΚ/ΕΠΣ/259425/185635/3100/1-6-2018 έγγραφο της Εφορείας 

Παλαιοανθρωπολογίας Σπηλαιολογίας του Υπουργείου Πολιτισμού και 

Αθλητισμού), Επιστημονική Υπεύθυνη του φορέα (26.07.2018-24.12.2018) 

14600€ 

Ως μέλος της ερευνητικής ομάδας 

- Ανάπτυξη νέων βιολειτουργικών τροφίμων και βελτίωση της ολικής ποιότητας 

παραδοσιακών προϊόντων γάλακτος με κατάλληλη διαχείριση της μικροβιακής 

τους οικολογίας, ακρωνύμιο «BIOTRUST» με κωδικό «T1ΕΔΚ-04344» (MIS: 

5031797) η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης ΙΙ της Δράσης 

Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ (31.07.2018-2022) (Υπεύθυνη ΕΕ) 

- Πρότυπο Έξυπνο Σύστημα Παρακολούθησης και Αξιολόγησης της Ποιότητας 

και της Ασφάλειας Φρέσκων Προϊόντων Πουλερικών, ακρωνύμιο «QAPP» με 

κωδικό «T1ΕΔΚ-04344» (MIS: 5030743) η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της 

Παρέμβασης IΙ της Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ (09.07.2018 -

2022) 

- Ανάπτυξη νέων ελληνικών προϊόντων αρτοποιίας με βελτιωμένα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και μεγαλύτερη διάρκεια χρόνου ζωής 

χρησιμοποιώντας μικροοργανισμούς τεχνολογικού ενδιαφέροντος με 

ακρωνύμιο «GreenBread» με κωδικό «T1ΕΔΚ-05339» (MIS 5030749) η οποία 

υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης IΙ της Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ 

– Καινοτομώ (09.07.2018-2022) 

- Ανάπτυξη, αξιολόγηση και αξιοποίηση νέων υλικών φυτικής προέλευσης για 

τον καθαρισμό-προστασία σπηλαίων που εντάσσονται στην πολιτιστική 

κληρονομιά της Ελλάδος με ακρωνύμιο «ΒΙΟΣΠΗΛΑΙΑ» και κωδικό 

«T1ΕΔΚ-05264» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης Ι “Έρευνα 

και Ανάπτυξη από Μικρομεσαίες Επιχειρήσεις” της Δράσης Ερευνώ – 

Δημιουργώ – Καινοτομώ (08.05.2018-07.05.2021) (Υπεύθυνη ΕΕ) 



- ΕΜΒΛΗΜΑΤΙΚΗ ΔΡΑΣΗ: Οι Δρόμοι της ελιάς, Υποέργο 3: Ποιότητα και 

αυθεντικότητα των τελικών προϊόντων της ελιάς (βρώσιμη ελιά – ελαιόλαδο) 

Δημιουργία εθνικού δικτύου στην αλυσίδα αξίας της ελιάς του ΠΔΕ της ΓΓΕΤ 

(56760€) 

- Integration of experimental investigation and computational modeling to 

decipher dormancy related stochastic phenomena in Listeria monocytogenes – 

LAVA. 1η Προκήρυξη Ερευνητικών έργων ΕΛΙΔΕΚ για την ενίσχυση 

Μεταδιδακτόρων Ερευνητών/-τριών της Γενικής Γραμματείας Έρευνας και 

Τεχνολογίας (22.10.2018- 2022) (350000€) 

- Αξιοποίηση νέας φυσικής Ελληνικής μικροβιακής χλωρίδας προς παραγωγή 

οίνων υψηλής ποιότητας με ακρωνύμιο «Oenovation» με κωδικό «T1ΕΔΚ-

04747» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης IΙ της Δράσης 

Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ (18.07.2018-2022) 

- Καινοτόμες Στρατηγικές Αξιοποίησης Όξινου Ορού Γιαούρτης με ακρωνύμιο 

«ΙΝΝΟΥΑW» με κωδικό «T1ΕΔΚ-00090» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο 

της Παρέμβασης IΙ της Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ 

- Δημιουργία νέων ζωοτροφών υψηλής διαιτητικής αξίας από υποπροϊόντα της 

ελληνικής αγροτοβιομηχανίας με σκοπό την πλήρη ή μερική αντικατάσταση 

των εισαγομένων πρωτεϊνούχων ζωοτροφών με ακρωνύμιο «MUSHFEED 

- με κωδικό «T1ΕΔΚ-04331» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης 

Ι της Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ 

- Παραγωγή προϊόντων κρέατος φυσικής ωρίμανσης από άγρια θηράματα που 

διατρέφονται με βαλανίδια με ακρωνύμιο «NUtFED 

- με κωδικό «T1ΕΔΚ-05194» η οποία υποβλήθηκε στο πλαίσιο της Παρέμβασης 

Ι της Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ (μη χρηματοδοτούμενο λόγω 

απουσίας εγγράφων της εταιρείας) 

- Εκπίκρανση και θερμική επεξεργασία νέου προϊόντος πάστας ελιάς από νωπό 

ελαιόκαρπο» με απόφαση χρηματοδότησης ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ ΑΠ. 

919/17135-16.04.2018 Πηγή Στήριξης: ΠΕΤΡΟΚΟΛΥΜΠΟΣ ΕΝΕΡΓΕΙΑΚΗ. 

(3348€) 

- Εγκατάσταση συστήματος για παρακολούθηση επιβίωσης προβιοτικών 

μικροοργανισμών σε χυμούς φρούτων. Δικαιούχος ΑΦΟΙ ΧΡΙΣΤΟΔΟΥΛΟΥ. 

Δράση ‘Κουπόνια Πελοποννήσου’ Πηγή Στήριξης: Περιφέρεια 

Πελοποννήσου. (18600€) 

- Παραγωγή λευκών τυριών άλμης Ηπείρου με εφαρμογή τεχνολογίας 

Υπερυψηλής πίεσης: βελτίωση της ποιότητας και ασφάλειας, επέκταση του 

χρόνου ζωής και μείωση αναγκαίου χρόνου ωρίμανσης.  και κωδικό Πράξης 

του έργου ΗΠ1ΑΒ-00118, ΟΠΣ 5033148, της δράσης «Ενίσχυση 

Επιχειρήσεων για ερευνητικά έργα στους τομείς αγροδιατροφής, δημιουργικής 

βιομηχανίας, ΤΠΕ, υγείας και βιοτεχνολογίας», Ενίσχυση Επιχειρήσεων για 

ερευνητικά έργα στους τομείς αγροδιατροφής, δημιουργικής βιομηχανίας, 

ΤΠΕ, υγείας και βιοτεχνολογίας» (ΕΠ Ηπείρου 2014-2020) (91550.11 €) 

- Φυσικοί χυμοί φρούτων εμπλουτισμένοι με προβιοτικά βακτήρια και άλλα 

βιολειτουργικά συστατικά σε ενθυλακωμένη μορφή με ακρωνύμιο «FunJuice» 

η οποία υποβλήθηκε στο Β κύκλο της Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – 

Καινοτομώ (2021-2023) (Υπεύθυνη ΕΕ)  



- Παραγωγή καινοτόμου προϊόντος επιδόρπιου γιαουρτιού με χρήση 

μικροφυκών με ακρωνύμιο «FicoYog» η οποία υποβλήθηκε στο Β κύκλο της 

Δράσης Ερευνώ – Δημιουργώ – Καινοτομώ 

- Novel sustainable aquaculture technologies for the production of innovative 

feeds for improved fish stocks acronym «AquaTech4Feed» PRIORITY AREA: 

Exploring improvements in fisheries and aquaculture, ERA-NET, THE 

HORIZON 2020 FRAMEWORK PROGRAMME BY THE EUROPEAN 

COMMISSION 

- Ανάπτυξη καινοτόμου έξυπνης συσκευασίας επιτόπιας-μη καταστρεπτικής 

αποτίμησης ποιότητας τροφίμων με εφαρμογή οργανικής φωτονικής στο υλικό 

συσκευασίας - OLED_Lumin_FoodPack Τ2ΕΔΚ-04175» που υποβλήθηκε στο 

πλαίσιο της Παρέμβασης ΙΙ της Δράσης Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ Β’ 

Κύκλος (190000€) 

- Digital Technologies as an enabler for a continuous transformation of food 

safety system «DiTECT»—861915-2 funded by H2020 under the call SFS-37-

2019 

- Utilization of the microbiome of Konservolia Amfissis olives for the production 

of biofunctional table olives, with the application of bioinformatics - molecular 

methods – MICROBIOLIVE, Sterea Ellada 2014-2020, (Υπεύθυνη ΕΕ) (2020-

2023) 

- An integrated toolbox for improved verification and prevention of adulterations 

and non-compliances in organic and geographical indications food supply chain 

-THEROS, HORIZON-CL6-2022-FARM2FORK-01-04, (2022 – έως σήμερα) 

- Shielding food safety and security by enabling the foresight of fungal spoilage 

and mycotoxins threats in the Mediterranean region under climate change 

conditions, HORIZON-WIDERA-2021-ACCESS-03, (2022 – έως σήμερα) 

- Εφαρμογή καινοτόμων μεθόδων και τεχνολογιών επεξεργασίας του 

ελαιοκάρπου για την υψηλής απόδοσης παραγωγή ελαιολάδου και πάστας ελιάς 

με βελτιωμένα ποιοτικά και διατροφικά χαρακτηριστικά - Μ16ΣΥΝ-00018» 

που υποβλήθηκε στα πλαίσια του Προγράμματος Αγροτικής Ανάπτυξης 2014-

2020, Μέτρο 16, Υπομέτρο 16.1-2. Συνεργασία 8 φορέων σε εθνικό επίπεδο.  

(Προϋπολογισμός Δράσης Ι: 5000 Ευρώ, Εκτιμ. Προϋπολογισμός Δράσης ΙΙ: 

290000) 

 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΣΕ WORKSHOPS/ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ 

 

- CretApaki, από τη παράδοση στη ποιότητα και την ασφάλεια - Κανόνες Ορθής 

πρακτικής - Νομοθεσία σχετικά με την κατοχύρωση προδιαγραφών 

παραδοσιακών προϊόντων. Σεμινάριο «Κρητικό απάκι, από τη παράδοση στη 

ποιότητα και την ασφάλεια». 11/11/2015, Ηράκλειο, Κρήτης. Διοργάνωση και 

διεξαγωγή σεμιναρίου.  

- Νέες προσεγγίσεις και εργαλεία για την ασφάλεια των τροφίμων, Σεμινάρια 

Εκπαίδευσης Αγροτών στο πλαίσιο του έργου με τίτλο: «Διατήρηση Δασών και 

Δασικών Ανοιγμάτων Προτεραιότητας στον Εθνικό Δρυμό Οίτης και στο Όρος 

Καλλίδρομο της Στερεάς Ελλάδας». 24-27/10/2019 



- Εισηγήτρια στο σεμινάριο της εταιρείας Μικροβιόκοσμος «MikroBioKosmos 

workshop “How to write a scientific paper: From writing to publishing», 

Θεσσαλονίκη, Αριστοτέλειο πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 31/1/2020 

- Εισηγήτρια στο σεμινάριο της εταιρείας Μικροβιόκοσμος «MikroBioKosmos 

workshop “How to write a scientific paper: From writing to publishing», Χανιά, 

Πολυτεχνείο Χανίων, 02/04/2022 

- Lecture title “Impact of pH on behavior of foodborne bacteria” Training School 

Modelling the effects of low pH and other stresses on food-borne 

Microorganisms to improve food and drink quality, Athens, NTUA, 28-

30/6/2023 
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