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Προσόντα 

Διδακτορικό: «Η Αντιμικροβιακή δράση της χιτοσάνης και η εφαρμογή της ως συντηρητικό τροφίμων»,  
London South Bank University, 2003.  

Βασικό πτυχίο: Μικροβιολογία (Βιοτεχνολογία), First Class (Άριστα), University of Surrey 1996.  

Γλώσσες: Αγγλική (μητρική), Ελληνική (κάτοχος της πιστοποίησης επάρκειας ελληνομάθειας επίπεδο Δ’). 

Τρέχουσα Απασχόληση 

Αναπληρωτής Καθηγητής, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Διεθνές Πανεπιστήμιο της 
Ελλάδος, Θεσσαλονίκη. Από 2025. Μικροβιολογία τροφίμων, ασφάλεια τροφίμων, επιδημιολογία 
τροφιμογενών νοσημάτων, αντιμικροβιακές και βιοδραστικές ουσίες στα τρόφιμα, αειφορία και τρόφιμα 
και τοπικά συστήματα τροφίμων. Διδάσκων σε πέντε μαθήματα με θέματα τη μικροβιολογία (γενική και 
τροφίμων), επιδημιολογία και δημόσια υγεία, αειφορία και τρόφιμα και τεχνικά αγγλικά.  

Ιστορικό Απασχόλησης 

ΕΛΛΑΔΑ 

Ακαδημαϊκός Υπότροφος, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Διεθνές Πανεπιστήμιο της 
Ελλάδος, Θεσσαλονίκη. 2019-2025, ετήσιες συμβάσεις. Σχεδιασμός και διδασκαλία θεωρητικών 
μαθημάτων στην επιδημιολογία τροφιμογενών νοσημάτων, δημόσια υγεία και προγνωστική 
μικροβιολογία. Εργαστήρια στην γενική μικροβιολογία και μικροβιολογία τροφίμων. Επίβλεψη πτυχιακών 
εργασιών. 

Εργαστηριακός Συνεργάτης, ΑΤΕΙΘ (τώρα Διεθνείς Πανεπιστήμιο της Ελλάδος), Θεσσαλονίκη. 2011-2013 
και 2015-2019, πολλαπλές συμβάσεις ενός εξαμήνου. Εργαστηριακά και θεωρητικά μαθήματα στην 
μικροβιολογία (γενική και τροφίμων). Έρευνα και συμβουλευτικά έργα για εμπορικές εταιρίες και για άλλα 
ερευνητικές ομάδες. 

Ερευνητής, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, ΑΤΕΙΘ  (τώρα Διεθνές Πανεπιστήμιο της Ελλάδος), 
Θεσσαλονίκη. Νοε 2010 – Μαρ 2011 και Νοε 2011 – Φεβ 2012. Διεξαγωγή έρευνας σε δύο έργα για μικρές 
εμπορικές εταιρίες: 1) Η αποτελεσματικότητα καινοτόμου αντιμικροβιακού απορρυπαντικού και 2) η 
ασφάλεια και σταθερότητα έτοιμου προς κατανάλωση προϊόντος πατάτας. 

Ερευνητής, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Αριστοτέλειο 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης. Απρ 2007 – Ιούν 2008. Εργαστηριακή και βιβλιογραφική έρευνα  σχετικά με 
την ασφάλεια του βοδινού κρέατος ως μέρος ευρωπαϊκού ερευνητικού προγράμματος (ProSafeBeef).  

Μεταφραστής (ελεύθερος επαγγέλματος). Νοέ. 2011 – Σεπ 2012. Μετάφραση του συγγράμματος 
«Φυσικοχημεία Τροφίμων» από την ελληνική στην αγγλική γλώσσα για λογαριασμό αμερικανικού 
εκδοτικού οίκου.  

ΗΝΩΜΕΝΟ ΒΑΣΙΛΕΙΟ 

Επιστήμονας, Ινστιτούτο Προστασίας Υγείας, Λονδίνο. Αύγ 2004 – Σεπ 2006 (συμβάσεις ορισμένου 
χρόνου). Συντονισμός εθνικού προγράμματος δειγματοληψίας και ανάλυσης για τη Salmonella σε αυγά. 
Δημιουργία βάσης δεδομένων για την ασφάλεια τροφίμων.  



Ερευνητής, Σχολή Βιοεπιστημών Τροφίμων, Πανεπιστήμιο του Ρέντινγκ (Reading). Ιαν 2002 – Ιαν 2004. 
Έρευνα με θέμα την παρεμπόδιση προσκόλλησης παθογόνων βακτηριών στο έντερο. χρηματοδοτούμενο 
από την εταιρεία Novartis Medical Nutrition (τώρα Nestlé). 

Ανώτερος Ερευνητικός Επιστήμονας,  Leatherhead Food International. Μάρ 2000 – Νοέ 2001. Προτάσεις 
και διαχείριση ερευνητικών έργων για βιομηχανίες, παροχή συμβουλευτικών υπηρεσιών σε βιομηχανίες 
τροφίμων, επίβλεψη εργαστηρίου μικροβιολογίας, παρουσιάσεις σε επαγγελματικά εκπαιδευτικά 
προγράμματα. 

Βοηθός Ερευνητής και Υποψήφιος Διδάκτορας,  London South Bank University. Ιαν 1997 – Φεβ 2000. 
Έρευνα στις αντιμικροβιακές ιδιότητες της χιτοσάνης (ένας πολυσακχαρίτης που προέρχεται από χιτίνη) 
και η εφαρμογή της στα τρόφιμα, ως μέρος διεθνούς ερευνητικού προγράμματος της Ευρωπαϊκής Ένωσης 
(FAIR CT96-1066 Natural Antimicrobials). 

Βοηθός Μικροβιολογός, South East Water (εταιρία ύδρευσης). Ιούν – Αύγ 1995 (καλοκαιρινές διακοπές) 
και Ιούλ – Δεκ 1996. Μικροβιολογική ανάλυση νερού. Ταυτοποίηση φυκών και και μικρών ασπόνδυλων. 

Βοηθός Εργαστηρίου (μικροβιολογία), Milk Marketing Board. Δεκ 1989 – Απρ 1994. Μικροβιολογική 
ανάλυση τροφίμων, νερών και περιβαλλοντικών δειγμάτων σε πιστοποιημένο εργαστήριο. Εκτίμηση 
κινδύνου υδραυλικών συστημάτων κτηρίων για την ασθένεια των λεγεωνάριων. 
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Ερευνητικά Έργα 

ΕΥΡΩΠΑΊΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 

Local Development and Cross Border Cooperation in the area of Agricultural Products and Traditional 
Food (LOC-FOOD) [Τοπική Ανάπτυξη και Διασυνοριακή Συνεργασία στον Τομέα των Αγροτικών Προϊόντων 
και Παραδοσιακών Τροφίμων]. Χρηματοδότηση: Black Sea Cross Border Cooperation, Joint Operational 
Programme Black Sea Basin 2014-2020. Διεθνές Πανεπιστήμιο της Ελλάδος, 2020-2022. 

Improving the safety of beef and beef products for the consumer in production and processing 
(ProSafeBeef), FP6-FOOD ref 36241. Βελτίωση της ασφάλειας και ποιότητας του βοδινού κρέατος. 
Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, 2007-08. 

Antimicrobial Peptides: Studies aimed at Application in Food and Food Products, FAIR97-3135. Έρευνα 
στην αποδοτικότητα των καινοτόμων πεπτιδιών με αντιμικροβιακή δραστηριότητα και τη πιθανή 
εφαρμογή τους στα τρόφιμα. Leatherhead Food Research Association, UK, 2000-01. 

Natural Antimicrobials, FAIR CT96-1066. Έρευνα στα φυσικά αντιμικροβιακά και την εφαρμογή τους στα 
τρόφιμα. London South Bank University, 1997-2000. 

 

ΕΘΝΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 

Μελέτη φυσικοχημικών χαρακτηριστικών και κατάλληλης θερμικής επεξεργασίας έτοιμου πουρέ 
πατάτας με σκοπό τη δημιουργία ενός μικροβιολογικά ασφαλούς προϊόντος. Χρηματοδοτούμενο από 
την Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας, Κουπόνια Καινοτομίας για Μικρομεσαίες επιχειρήσεις, 
ΕΣΠΑ, Ανταγωνιστικότητα και Επιχειρηματικότητα (ΕΠΑΝ ΙΙ). ΑΤΕΙΘ 16/11/2011 – 16/02/2012.  

Ανάπτυξη διαδικασίας παραγωγικής απόσταξης ρίγανης και άλλων ελληνικών βοτάνων για τη 
βελτιστοποίηση των αντισηπτικών τους ιδιοτήτων. Χρηματοδοτούμενο από την Γενική Γραμματεία 
Έρευνας και Τεχνολογίας, Κουπόνια Καινοτομίας για Μικρομεσαίες επιχειρήσεις, ΕΣΠΑ, 
Ανταγωνιστικότητα και Επιχειρηματικότητα (ΕΠΑΝ ΙΙ). ΑΤΕΙΘ 03/11/2010 – 02/03/2011.  

Salmonella σε αυγά από χώρους εστίασης. Μελέτη για τη συχνότητα εμφάνισης της Salmonella σε αυγά 
από εστιατόρια, καντίνες, και ιδρύματα στην Αγγλία και στην Ουαλία. Food Standards Agency and Health 
Protection Agency, UK, 2005-06.  

 

ΠΡΟΓΡΆΜΜΑΤΑ ΧΡΗΜΑΤΟΔΟΤΟΎΜΕΝΑ ΑΠΌ ΕΜΠΟΡΙΚΈΣ ΕΠΙΧΕΙΡΉΣΕΙΣ 

Μελέτη της διάρκειας ζωής φυτικών τυροκομικών προϊόντων διαφορετικής σύστασης μετά από 
επιμόλυνσή τους με μύκητες-ζύμες σε διαφορετικές θερμοκρασίες αποθήκευσης. Χρηματοδοτούμενο 
από την εταιρεία ARIVIA Α.Β.Ε.Ε. ΑΤΕΙΘ 2015-2017, πολλαπλές ολιγόμηνες συμβάσεις.  

Παρεμπόδιση προσκόλλησης παθογόνων βακτηριών στο έντερο. Χρηματοδοτούμενο από την εταιρεία 
Novartis Medical Nutrition (τώρα Nestlé). Πανεπιστήμιο του Reading, UK, 2002-04. 

Διάφορα απόρρητα ερευνητικά και συμβουλευτικά έργα με χρηματοδότηση από διάφορες εταιρίες της 
βιομηχανίας τροφίμων. Παραδείγματα: Μελέτη της ανάπτυξης του Cl. botulinum σε θερμικά 
επεξεργασμένη σάλτσα, μελέτη της ανάπτυξης του St. aureus σε ψωμί πίττα σε τροποποιημένη 
ατμόσφαιρα, μελέτη της διάρκειας ζωής φρέσκων ζυμαρικών. Leatherhead Food Research Association, UK, 
2000-01. 

 

 


