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ΤΙΤΛΟΙ 

• Πτυχιούχος της Κτηνιατρικής Σχολής του Α.Π.Θ. (συνημμένο 1).  

• Διδάκτορας της Κτηνιατρικής Σχολής του Α.Π.Θ. (συνημμένο 2). 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ 

• 15/3/2000-15/3/2002:  

Επιστημονικός Συνεργάτης σε ερευνητικό πρόγραμμα του τμήματος Ζωικής 
Παραγωγής του ΑΤΕΙ/Θ με τίτλο: «Έρευνα για την ανίχνευση και ποσοτικός 
προσδιορισμός της συγκέντρωσης των νιτρικών και νιτρωδών αλάτων στο μυϊκό ιστό 
των παραγωγικών ζώων σε μονάδες εκτροφής της περιοχής Λαγκαδά και 
παράλληλος έλεγχος της διατροφής (τροφή και νερό) που χρησιμοποιείται στις υπό 
εξέταση εκτροφές για την παρουσία των παραπάνω αλάτων» (συνημμένο 5). 

• 15/7/2002-14/7/2003:               
Ινστιτούτο Υγιεινής Τροφίμων, Κέντρο Κτηνιατρικών Ιδρυμάτων Θεσσαλονίκης,  
Υπουργείο Γεωργίας, με αντικείμενο τον έλεγχο της ασφάλειας των τροφίμων ζωικής 
προέλευσης, διενέργεια μικροβιολογικών αναλύσεων και τον έλεγχο για την 
παρουσία καταλοίπων (συνημμένο 6).    

• 13/10/2003-12/6/2004 και 8/3/2005-7/7/2005:   

Σχολή Επαγγελμάτων Κρέατος Θεσσαλονίκης, Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και 
Τροφίμων, με αντικείμενο την επαγγελματική εκπαίδευση των υποψηφίων 
κρεοπωλών και εκδοροσφαγέων, οι υπηρεσιακές ανάγκες της Σχολής, και θέματα 
τεχνολογίας σφαγίων, εργαστηρίων και χώρων επεξεργασίας κρέατος, υγιεινής 
παραγωγής και διακίνησης κρέατος και των προϊόντων αυτού, καθώς και η ποιοτική 
κατάταξη των σφαγίων παραγωγικών ζώων. Εκπαιδευτής σε προγράμματα 
εκπαίδευσης ταξινομητών σφάγιων βοοειδών και χοίρων σε σφαγεία της περιοχής 
ευθύνης της Σχολής (συνημμένο 7).                                      



• 8/7/2005-11/5/2008:  

Κτηνιατρική Υπηρεσία Μήλου, Ν.Α. Κυκλάδων. Μεταξύ των άλλων καθηκόντων στην 
υπηρεσία ήταν και ο έλεγχος των τροφίμων και των καταστημάτων υγειονομικού 
ενδιαφέροντος στα νησιά Μήλο, Σέριφο, Σίφνο και Κίμωλο (συνημμένο 8).  

• 12/5/2008-10/3/2014:  

Δ.Ε.Π. στην βαθμίδα του Λέκτορα, Εργαστήριο Υγιεινής Τροφίμων Ζωικής 
Προέλευσης, Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας. 

• 10/3/2014- σήμερα:  

Δ.Ε.Π. στην βαθμίδα του Επίκουρου καθηγητή, Εργαστήριο Υγιεινής Τροφίμων 
Ζωικής Προέλευσης, Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας. 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ 

A. ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑ  

1. Διδασκαλία σε προπτυχιακό επίπεδο  

- Τμήμα Ζωικής Παραγωγής, Σχολή Τεχνολόγων Γεωπόνων, Τ.Ε.Ι.Θ. 

• Ακαδημαϊκό έτος 2002-2003:  
- Εργαστηριακός συνεργάτης στο μάθημα Ιχθυοτροφίας, Τμήμα Ζωικής Παραγωγής, 
Σχολή Τεχνολόγων Γεωπόνων, Τ.Ε.Ι.Θ.  

Χειμερινό εξάμηνο: 6 ώρες εβδομαδιαίως. 
Εαρινό εξάμηνο: 2 ώρες εβδομαδιαίως.  

 
- Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας  

•  Ακαδημαϊκό έτος 2007-2008:  
Διδάσκουσα σύμφωνα με το Π.Δ. 407/80.  
- Υγιεινή & Τεχνολογία Γάλακτος και των Προϊόντων στους φοιτητές του 5ου εξαμήνου 

(διαλέξεις και εργαστηριακές ασκήσεις, 4 ώρες εβδομαδιαίως).  

- Υγιεινή Tροφίμων Ζωικής Προέλευσης (διαλέξεις και Εργαστηριακές ασκήσεις, 4 ώρες 
εβδομαδιαίως) στους φοιτητές του 6ου εξαμήνου (συνημμένο 12).  

•  Λέκτορας (12/5/2008-14/3/2014) και Επίκουρη καθηγήτρια (14/3/2014-σήμερα) 
διδασκαλία των μαθημάτων (διαλέξεις και εργαστηριακές ασκήσεις):  
- Υγιεινή και Τεχνολογία του γάλακτος και των προϊόντων του (6ο εξάμηνο),  

- Τεχνολογία Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης (7ο εξάμηνο),  

- Υγιεινή Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης Ι (8ο εξάμηνο),  

  - Υγιεινή Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης ΙΙ (9ο εξάμηνο),  

- Υγιεινή Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης ΙΙΙ (10ο εξάμηνο).  
 

2. Διδασκαλία σε μεταπτυχιακά προγράμματα 
 
2.1  Μεταπτυχιακό πρόγραμμα «Υδατοκαλλιέργειες – Παθολογικά προβλήματα 
εκτρεφόμενων υδρόβιων οργανισμών», Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Τμήμα 
Κτηνιατρικής   

• Ακαδημαϊκό έτος 2007-2008 (Γ΄ εξάμηνο σπουδών): 



- Μάθημα «Υγιεινή αλιευμάτων και προϊόντων υδατοκαλλιέργειας» (10 ώρες).  

• Ακαδημαϊκό έτος 2010-2011, 2015-2016 (Γ΄ εξάμηνο σπουδών):  
-  Μάθημα «Υγιεινή αλιευμάτων και προϊόντων υδατοκαλλιέργειας», (4 

ώρες/εξάμηνο) 
 
2.2. Μεταπτυχιακό πρόγραμμα «Αειφορική Διαχείριση Υδατικού Περιβάλλοντος», 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Σχολή Γεωπονικών επιστημών, Τμήμα Γεωπονίας Ζωικής 
Παραγωγής και Υδάτινου Περιβάλλοντος 

• Ακαδημαϊκά έτη 2011-2012,  2012-2013 (1ο εξάμηνο σπουδών): 
-  Μάθημα «Αειφορία στην Τεχνολογία Αλιευμάτων», 1ο εξάμηνο σπουδών, (6 

ώρες/ εξάμηνο).   

2.3. Μεταπτυχιακό πρόγραμμα «Εφαρμοσμένη Δημόσια Υγεία και Περιβαλλοντική 
Υγιεινή», Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Τμήμα Ιατρικής 

• Ακαδημαϊκό έτος 2007-2008:  
- Μάθημα «Τροφιμογενή νοσήματα και πρόληψή τους – Ορθές αρχές υγιεινής 

πρακτικής» Γ΄ εξάμηνο σπουδών (χειμερινό εξάμηνο) (4 ώρες).  

• Ακαδημαϊκό έτος 2008-2009, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (χειμερινό εξάμηνο) :  
- Μάθημα «Τροφιμογενή νοσήματα και πρόληψή τους – Ορθές αρχές υγιεινής 

πρακτικής», (4 ώρες).  

• Ακαδημαϊκό έτος 2010-2011, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (εαρινό εξάμηνο):  
- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 

αρχές υγιεινής πρακτικής», (4 ώρες). 

• Ακαδημαϊκό έτος 2011-2012:  
- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 

αρχές υγιεινής πρακτικής», (3 ώρες). 
- Μάθημα «Διαχείριση αποβλήτων – Μακροσκοπικός έλεγχος σφαγίων ζώων 

και Δημόσια Υγεία», (2 ώρες). 

• Ακαδημαϊκό έτος 2013-2014, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (χειμερινό εξάμηνο):  
- Συντονισμός και διδασκαλία του μαθήματος «Ασφάλεια και Ποιότητα 

Τροφίμων και Υδάτων και Δημόσια Υγεία» Γ΄ εξάμηνο σπουδών, (5 ώρες). 
- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 

αρχές υγιεινής πρακτικής», (4 ώρες). 
• Ακαδημαϊκό έτος 2014-2015, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (εαρινό εξάμηνο): 
- Συντονισμός και διδασκαλία του μαθήματος «Ασφάλεια και Ποιότητα 

Τροφίμων και Υδάτων και Δημόσια Υγεία» (4 ώρες). 
- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 

αρχές υγιεινής πρακτικής», (3 ώρες).  

• Ακαδημαϊκό έτος 2016-2017, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (χειμερινό εξάμηνο): 
- Συντονισμός και διδασκαλία του μαθήματος «Ασφάλεια και Ποιότητα 

Τροφίμων και Υδάτων και Δημόσια Υγεία» (5 ώρες). 
- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 

αρχές υγιεινής πρακτικής», (3 ώρες). 
-    Εργαστηριακός Έλεγχος Τροφίμων (7 ώρες) 
• Ακαδημαϊκό έτος 2017-2018, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (εαρινό εξάμηνο): 



- Συντονισμός και διδασκαλία του μαθήματος «Ασφάλεια και Ποιότητα 
Τροφίμων και Υδάτων και Δημόσια Υγεία» (4 ώρες). 

- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 
αρχές υγιεινής πρακτικής», (3 ώρες). 
-    Εργαστηριακός Έλεγχος Τροφίμων (5 ώρες) 

• Ακαδημαϊκό έτος 2019-2020, Γ΄ εξάμηνο σπουδών (χειμερινό εξάμηνο): 
- Συντονισμός και διδασκαλία του μαθήματος «Ασφάλεια και Ποιότητα 

Τροφίμων και Υδάτων και Δημόσια Υγεία» (4 ώρες). 
- Μάθημα «Πρόληψη τροφιμογενών και υδατογενών νοσημάτων, και ορθές 

αρχές υγιεινής πρακτικής», (3 ώρες). 
-    Εργαστηριακός Έλεγχος Τροφίμων (5 ώρες) 
 

B. ΕΠΙΒΛΕΨΗ/ΕΞΕΤΑΣΗ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ ΚΑΙ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΙΚΩΝ 

ΔΙΑΤΡΙΒΩΝ 

• Επιβλέπουσα και/ή μέλος τριμελούς επιτροπής σε 35 μεταπτυχιακές 
διπλωματικές εργασίες σε δύο μεταπτυχιακά προγράμματα 

- Μεταπτυχιακό πρόγραμμα «Εφαρμοσμένη Δημόσια Υγεία και Περιβαλλοντική 
Υγιεινή», Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Τμήμα Ιατρικής 

- Μεταπτυχιακό πρόγραμμα «Υδατοκαλλιέργειες – Παθολογικά προβλήματα 
εκτρεφόμενων υδρόβιων οργανισμών», Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Τμήμα 
Κτηνιατρικής 

 

• Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής διδακτορικών διατριβών 

-  Μπότσολγου E. Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, 13 Μαρτίου, 2013.    
- Ευαγγελοπούλου, Γ. Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, 17 Ιουλίου, 
2015.  
- Γκρίτζαλη, Γ. Τμήμα Δημόσιας Υγείας και Κοινοτικής Υγείας, Σχολή Επαγγελμάτων 
Υγείας και Πρόνοιας, Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Αθήνας, 24 Οκτωβρίου, 
2017. 
- Βουσδούκα, Β. Vousdouka, V. Τμήμα Κτηνιατρικής, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 
Θεσσαλονίκης, 18 Φεβρουαρίου, 2019.  
- Γκόβαρη, Μ. Τμήμα Κτηνιατρικής, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης,  21 
Αυγούστου, 2019. 

ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ 

•   Μέλος της Γενικής Συνέλευσης του Τμήματος Κτηνιατρικής του Π.Θ. 

•   Μέλος επιτροπών του Τμήματος Κτηνιατρικής του Π.Θ. 

•    Εκπροσώπηση ως αναπληρωματικό μέλος των Λεκτόρων του Τμήματος 
Κτηνιατρικής στη Σύγκλητο του Π.Θ. κατά το ακαδημαϊκό έτος 2009-2010.  

 



ΔΙΑΚΡΙΣΕΙΣ  

•   Υποτροφία Αριστείας, Επιτροπή Ερευνών του Α.Π.Θ. (ακαδημαϊκό έτος 2001-
2002). 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ   

A. ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΝΤΑ 

•  Παρουσία, συμπεριφορά και χαρακτηριστικά (αντιβιοαντοχή, τοξινογένεση) του 
Staphylococcus aureus στο γάλα και τα γαλακτοκομικά προϊόντα. 

•  Επίδραση της συσκευασίας σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα, των αιθέριων έλαιων 
και των βακτηριοσινών κατά τροφιμογενών παθογόνων. 

•   Η παρουσία και η συμπεριφορά των αφλατοξινών στα τρόφιμα ζωικής 
προέλευσης.  

•   Coxiella burnetii στο γάλα. 

Β. ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 

• Μέλος της ερευνητικής ομάδας στο ερευνητικό πρόγραμμα του Τμήματος 
Ζωικής Παραγωγής του ΑΤΕΙ/Θ με θέμα: «Έρευνα για την ανίχνευση και ποσοτικός 
προσδιορισμός της συγκέντρωσης των νιτρικών και νιτρωδών αλάτων στο μυϊκό ιστό 
των παραγωγικών ζώων σε μονάδες εκτροφής της περιοχής Λαγκαδά και 
παράλληλος έλεγχος της διατροφής (τροφή και νερό) που χρησιμοποιείται στις υπό 
εξέταση εκτροφές για την παρουσία των παραπάνω αλάτων», διάρκειας δύο ετών 
(2000-2002) (Επιτροπή Ερευνών του ΑΤΕΙ/Θ, Υπεύθυνη: Ελευθεριάδου Α., Τμήμα 
Ζωικής Παραγωγής) 

• Επιστημονική υπεύθυνη στο ερευνητικό πρόγραμμα με θέμα: «Μελέτη της 
παρουσίας του Staphylococcus aureus στο αιγοπρόβειο γάλα και των εντεροτοξινών 
του στο τυρί φέτα», διάρκεια 13 μηνών (2008 - 2009) (Επιτροπή Ερευνών του Π.Θ.). 

• Μέλος της ερευνητικής ομάδας στο ερευνητικό πρόγραμμα με θέμα «Μελέτη 
της Επίδρασης στο Χοιρινό Σουβλάκι της Συσκευασίας σε Τροποποιημένη 
Ατμόσφαιρα και της Προσθήκης Συνδυασμού Αιθέριων Ελαίων Βοτάνων και 
Νισίνης», διάρκειας 25 μηνών (2009 – 2011), (Επιτροπή Ερευνών του Π.Θ., 
Υπεύθυνος: Σολωμάκος Ν., Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας). 

• Μέλος της ερευνητικής ομάδας στο ερευνητικό έργο με θέμα: «Επίδραση της 
συσκευασίας σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα στην ποιότητα και την μικροβιολογική 
ασφάλεια του παραδοσιακού τυριού Γραβιέρα Αγράφων" (Σε συνεργασία με την 
εταιρεία παραγωγής τυριού Κίσσας ΑΕ, Μουζάκι, που υποστηρίζονται από το 
Υπουργείο Παιδείας, Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας, Υπεύθυνος: 
Καθηγητής Γκόβαρης Α., Τμήμα Κτηνιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας). 

 

 

 

 



ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ 

 

Α. ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗ ΔΙΑΤΡΙΒΗ 

«Νέα τεχνολογία παρασκευής “γύρου” και μελέτη των παραγόντων που επιδρούν 
στα ποιοτικά χαρακτηριστικά του παραγόμενου προϊόντος».  
Τομέας Υγιεινής και Τεχνολογίας Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης, Κτηνιατρική Σχολή, 
Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης (2005).  

  

Β. ΕΡΓΑΣΙΕΣ  

• ΕΡΓΑΣΙΕΣ ΣΕ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ ΜΕ ΚΡΙΤΕΣ 

1. Effect of nitrate and nitrite content in water and feed on their presence in the 
muscle tissue of fattening pigs.  
Eleftheriadou, A., Pexara, A., Gavrilidou, I., Amvrosiadis, I., Georgakis, S., Politis, M. 
and Karanasios, I. (2002). 
Archiv für Lebensmittelhygiene, 53(6), 130-133. 

2. A new production technology for “gyros”. Evaluation of parameters affecting the 
quality of the final product.  
Pexara, A., Ambrosiadis, I., Georgakis, S. and Genigeorgis, K. (2006).   
Journal of Food Engineering, 77(3), 601-609. 
3. Basic parameters of a new production technology for “gyros”. A shelf life study 
of the product at 4oC.  
Pexara, A., Ambrosiadis, I., Georgakis, S., Genigeorgis, C and Batzios, Ch. (2007).  
Journal of Food Engineering, 79(2), 681-688. 
4. Ochratoxin A in foods of animal origin. 
Govaris A., Solomakos N., Pexara A. (2007) 
Journal of the Hellenic Veterinary Medical Society, 58(4), 313-320. 
5. The antimicrobial effect of oregano essential oil, nisin and their combination 
against Salmonella Enteritidis in minced sheep meat during refrigerated storage. 
Govaris, A., Solomakos, N., Pexara, A., Chatzopoulou P.S. (2010). 
International Journal of Food Microbiology, 37, 175–180.  

6. Bacillus cereus: an important foodborne pathogen. 
Pexara A., Govaris A. (2010).  
Journal of the Hellenic Veterinary Medical Society, 61(2), 127-133.  

7. Staphylococcus aureus and Staphylococcal enterotoxins in foodborne diseases. 
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