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• Τα ερευνητικά του ενδιαφέροντα περιλαμβάνουν τη μελέτη διεργασιών 
ελαχιστοποιημένης επεξεργασίας τροφίμων (minimal processing of foods), 
την οσμωτική προ-συμπύκνωση και συστατική διαμόρφωση (formulation) 
τροφίμων, την συμπύκνωση υγρών τροφίμων με μεμβράνες σε χαμηλές πι-
έσεις (άμεση όσμωση, υπερδιήθηση) και την ανάπτυξη περιβαλλοντικά και 
οικονομικά βιώσιμων σχημάτων διαχείρισης αποβλήτων για τη βιομηχανία 
τροφίμων (περιβαλλοντική Μηχανική Τροφίμων). Έχει σημαντική διεθνή 
παρουσία τόσο σε επιστημονικά συνέδρια ως προσκεκλημένος ομιλητής, 
όσο και με μακρόχρονη συμμετοχή σε Ευρωπαϊκά θεματικά δίκτυα στο 
χώρο των Τροφίμων (FOOD Net, ISEKI). 

•  Παράλληλα με το εκπαιδευτικό και ερευνητικό του έργο, έχει σημαντική 
προσφορά έργου στο Κοινωνικό και ειδικότερα στο Καταναλωτικό κίνημα. 
Με ενημερωτικά άρθρα, διαλέξεις και συνεντεύξεις προσέφερε και προ-
σφέρει ενημέρωση σε θέματα ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων, καθώς 
και σε θέματα προστασίας και αγωγής Καταναλωτή.

•  Αναλυτικό βιογραφικό σημείωμα του Χ. Λαζαρίδη στην ιστοσελίδα: http://
agro-fst.web.auth.gr/. 

Λεοντίδης  Λεωνίδας

•  Πτυχιούχος Κτηνιατρικής Σχολής ΑΠΘ.
•  Κάτοχος Master Προληπτικής Κτηνιατρικής του Παν/μίου της Καλιφόρνιας 

στο Davis, PhD στην Κτηνιατρική Επιδημιολογία του Παν/μίου της Κοπεγ-
χάγης, Διπλωματούχος του Ευρωπαϊκού Κολλεγίου Κτηνιατρικής Δημόσι-
ας Υγείας.

•  Επίκουρος, Αναπληρωτής και Καθηγητής της Κτηνιατρικής του ΠΘ.
•  Διδάσκει, επί 18 χρόνια στο ΠΘ και 3 χρόνια στο ΑΠΘ, Κτηνιατρική Επιδη-

μιολογία. Επιπλέον διδάσκει, επί 18 χρόνια, Βιοστατιστική και Οικονομία 
της Υγείας των Ζώων στο ΠΘ.

•  Επέβλεψε 5 Διδακτορικές Διατριβές που ολοκληρώθηκαν ενώ βρίσκονται 
υπό εκπόνηση επιπλέον 4.

•  Συμμετείχε ως συντονιστής ή συνεργάτης σε 10 ερευνητικά προγράμμα-
τα που ολοκληρώθηκαν ή εκπονούνται συνολικού προϋπολογισμού 3 600 
000€.

•  Δημοσίευσε σε διεθνή περιοδικά με κρίση 90 ερευνητικές εργασίες με 
αθροιστικό συντελεστή επιρροής 160. Επιπλέον έχει δημοσιεύσει 115 πλή-
ρη άρθρα ή περιλήψεις σε πρακτικά εθνικών και διεθνών συνεδρίων. Το 
δημοσιευμένο έργο του έχει λάβει περισσότερες από 1500 ετερο-αναφο-
ρές. Διετέλεσε Πρόεδρος της Επιστημονικής Επιτροπής Διεθνούς Συνε-
δρίου, μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής Διεθνών Συνεδρίων και κατ’ 
επανάληψη προσκεκλημένος ομιλητής σε εθνικά και διεθνή συνέδρια.

•  Διετέλεσε Συγκλητικός του ΠΘ και είναι Διευθυντής του Εργαστηρίου Βιο-
στατιστικής, Επιδημιολογίας και Οικονομίας Ζωικής Παραγωγής της Κτη-
νιατρικής του ΠΘ.
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Σούλτος Νικόλαος

•  Αναπληρωτής καθηγητής του Τομέα Υγιεινής και Τεχνολογίας Τροφίμων 
Ζωικής Προελεύσεως της Σχολής Επιστημών Υγείας, του Τμήματος Κτηνι-
ατρικής, του Α.Π.Θ.

•  Πτυχίο της Κτηνιατρικής Σχολής του Α.Π.Θ. 
•  Δίπλωμα Μεταπτυχιακών Σπουδών στην ειδίκευση «Υγιεινή Τροφίμων Ζωι-

κής Προελεύσεως», Τμήμα Κτηνιατρικής του Α.Π.Θ. 
•  Διδακτορικό δίπλωμα στον Τομέα «Υγιεινής και Τεχνολογίας Τροφίμων Ζω-

ικής Προελεύσεως» του Τμήματος Κτηνιατρικής του Α.Π.Θ. 
•  Δίπλωμα "De Facto" του European College of Veterinary Public Health 

(ECVPH) sub-speciality Food Science (25.11.05). Re-evaluated: (6.10.11).
•  Μετεκπαίδευση στο Τμήμα της Μικροβιολογίας Τροφίμων του Τομέα της 

Επιστήμης Τροφίμων στο Queen's University of Belfast, Ηνωμένο Βασίλειο.
•  Συμμετοχή σε προπτυχιακή και μεταπτυχιακή διδασκαλία των μαθημάτων 

«Υγιεινή Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης» και «Μικροβιολογία Τροφίμων» σε 
Τμήματα του Αριστοτελείου Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης και του Πανεπι-
στημίου Θεσσαλίας.

•  Συμμετοχή σε 11 Επιμορφωτικά Σεμινάρια.
•  Συμμετοχή σε επιτροπές διδακτορικών διατριβών (επιβλέπων, μέλος τρι-

μελών συμβουλευτικών επιτροπών, μέλος επταμελών εξεταστικών επιτρο-
πών).

•  Συμμετοχή σε επιστημονικά προγράμματα (μέλος ή επιστημονικά υπεύθυ-
νος).

 •  Μέλος της Επιτροπής Εθνικών Εκπροσώπων στη Western European Fish 
Technologists Association – WEFTA.

•  Κριτής εργασιών σε 19 Επιστημονικά Περιοδικά (1 Εθνικό και 18 Διεθνή).
•  Μέλος Επιστημονικής Επιτροπής 2 Επιστημονικών Περιοδικών (1 Εθνικό 

και 1 Διεθνές).
•  Μέλος Συντακτικής Επιτροπής 2 Διεθνών Επιστημονικών Περιοδικών.
•  Μέλος της οργανωτικής επιτροπής 3 συνεδρίων(1 Εθνικό και 2 Διεθνή).
•  Μέλος της επιστημονικής επιτροπής 9 συνεδρίων.
•  Συμμετοχή με ανακοινώσεις, εισηγήσεις ή ως προσκεκλημένος ομιλητής 

σε 21 Εθνικά και 15 Διεθνή Συνέδρια – Σεμινάρια – Ημερίδες.
•  Απλή συμμετοχή σε 7 Διεθνή και 48 Εθνικά Συνέδρια – Σεμινάρια – Ημερί-

δες. 
•  Περισσότερες από 60 δημοσιεύσεις σε Επιστημονικά Περιοδικά. 
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Τσουκαλάς Βασίλειος

•  Πτυχιούχος του Τμήματος Χημείας Τροφίμων. Τεχνικό Πανεπιστήμιο Μο-
νάχου (07.1975). 

•  Διδάκτωρ Χημείας Τροφίμων του Τεχνικού Πανεπιστημίου Μονάχου (Dr. 
rer.nat.) (07.1978).

Διετέλεσε:
•  Ερευνητής στο Γερμανικό Ίδρυμα Ερευνών Χημείας Τροφίμων. (1975 – 

1978 Δημοσιεύσεις αποτελεσμάτων έρευνας.
•  Ιδρυτής και αναλυτής και ιδιοκτήτης του Εργαστηρίου Χημικών και Μικρο-

βιολογικών δοκιμών και μελετών «B. Τσουκαλάς – FoodQualitec».
•  Πρόεδρος και Διευθύνων Σύμβουλος της Ανώνυμης Εταιρείας Έρευνας & 

Τεχνολογίας Τρoφίμων: Food Qualitec A.E. 
•  Επιστημονικός εκπρόσωπος του Συνδέσμου Ελληνικών Βιομηχανιών Τρο-

φίμων (ΣΕΒΤ) στην επιτροπή τεχνικών και νομικών εμπειρογνωμόνων - 
Βρυξέλλες. 

•  Επιστημονικός συνεργάτης Συνδέσμου Ελληνικών Βιομηχανιών Κρέατος. 
• Μέλος (αναπλ.) Συμβουλίου Πολιτικής Ελέγχου Τροφίμων στον Ενιαίο Φο-

ρέα Ελέγχου Τροφίμων (ΕΦΕΤ).
• Τακτικό μέλος του Ανωτάτου Χημικού Συμβουλίου του Κράτους. 
• Πρόεδρος του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων της Ένωσης Ελλήνων Χημι-

κών.
• Αντιπρόεδρος επιστημονικής επιτροπής τεχνικών εμπειρογνωμόνων 

(ΣΕΤΕ) του Συνδέσμου Ελληνικών Βιομηχανιών Επεξεργασίας Κρέατος. 
• Εκπρόσωπος της Ενωσης Ελληνων Χημικών σε τεχνικές επιτροπές στον 

Ενιαίο Φορέα Ελέγχου Τροφίμων (ΕΦΕΤ). 

	 Είναι:
• Επιστημονικός / τεχνικός σύμβουλος ελληνικών και πολυεθνικών Επιχειρή-

σεων Τροφίμων. 
• Διευθυντής του Γραφείου Μελετών και Συμβούλων Βιομηχανίας Τροφίμων 

Fqt- Consulting – ειδικά πεδία:
- Σχεδιασμός και Ανάπτυξη προϊόντων 
- Μελέτη και Εφαρμογή- Επίβλεψη Συστημάτων Διαχείρισης της Ασφά-

λειας (ISO -HACCP) 
- Οργάνωση Παραγωγής και Συστημάτων Ποιοτικού Ελέγχου 
- Οργάνωση Εργαστηρίων Αναλυτικής Χημείας και Μικροβιολογίας Τρο-

φίμων.
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Τυρπένου Αθανάσιος

• Πτυχιούχος Κτηνιατρικής Σχολής ΑΠΘ.
• DVM, MPhil, PhD.
• Υπότροφος του Ιδρύματος Κρατικών Υποτροφιών (ΙΚΥ), μετεκπαιδεύτηκε 

στην Υγιεινή Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης στην Κτηνιατρική Σχολή του 
ΑΠΘ.

• Υπότροφος FAO-UNDP μετεκπαίδευση σε RIA & GC/MS στο MRI & FRI 
(Bristol & Norwich, UK).

• Άλλες μετεκπαιδεύσεις: RIVM (Ολλανδία), RIKLT (Ολλανδία), BBGV (Γερ-
μανία), DMPL (Δανία), CNEVA PARIS & FOUGERES (Γαλλία), NCVM (Νορ-
βηγία), IHE (Belgium). 

• Διευθυντής Εργαστηρίου Βιοχημικών Αναλύσεων του ΚΙΛΠΑΝ -Υπ. Γεωργί-
ας.

• Διευθυντής Εργαστηρίου Ελέγχου Καταλοίπων του ΚΚΙΑ – Υπ. Γεωργίας.
• Διευθυντής Ινστιτούτου Βιολογικών Προϊόντων του ΚΚΙΑ – Υπ. Γεωργίας.
• Διευθυντής Εργαστηρίου Ελέγχου Μελιού & Προϊόν. Κυψέλης του ΚΚΙΑ – 

Υπ. Γεωργίας.
• Διευθυντής Εθνικού Εργαστηρίου Αναφοράς Καταλοίπων του ΥΠΑΑΤ.
• Διευθυντής Εργαστηρίου Υγροχρωματογραφίας του ΙΚΕΑ - ΕΘΙΑΓΕ.
• PRA–Pre Accession Advisor της Ευρωπαϊκής Ένωσης για την προετοι-

μασία της Κτηνιατρικής Υπηρεσίας της Βουλγαρίας για ένταξη στην ΕΕ 
(PHARE Project 2003).

•  RTA–Residence Twinning Advisor της Ευρωπαϊκής Ένωσης για την προε-
τοιμασία της Κτηνιατρικής Υπηρεσίας της Βουλγαρίας για ένταξη στην ΕΕ 
(PHARE Project 2004).

• EU Leading Expert της Ευρωπαϊκής Ένωσης στο PHARE Project 2004-
2005 για ένταξη της Ρουμανίας στην Ευρωπαϊκή Ένωση.

• R&D εμπειρογνώμονας σε Βιομηχανία Κτηνιατρικών Φαρμάκων (VETH-
ELLAS, Λάρισα).

• EU TAIEX EXPERT & PROJECTs στην Υγιεινή & Ασφάλεια Τροφίμων (Αλι-
ευμάτων), Διαπίστευση Εργαστηρίων σε Αλβανία, Λετονία, Τουρκία, Αλγε-
ρία, Ισραήλ, Τσεχία, Σλοβενία, Βουλγαρία και Κίνα. 

• EFSA ειδικός εμπειρογνώμονας της Ευρωπαϊκής Αρχής Ασφάλειας Τροφί-
μων.

• ΕΣΥΔ ειδικός εμπειρογνώμονας στην Διαπίστευση των Κτηνιατρικών Ερ-
γαστηρίων. 

• ΕΟΦ μέλος της Επιτροπής Φαρμακοεπαγρύπνησης για Φάρμακα Κτηνια-
τρικής Χρήσης.

• Διδασκαλία σε θέματα υγιεινής και ασφάλειας τροφίμων ζ.π. (αλιεύματα), 
οργάνωση-διαπίστευση εργαστηρίων, βιολογικών πειραματισμών, πρότυπα. 

• Δημοσιεύσεις & Ανακοινώσεις: πλέον των 120 σε Διεθνή και Εθνικά περιο-
δικά και σε Συνέδρια, Σεμινάρια και Ευρωπαϊκά Workshops.

• Συγγραφικό έργο: συμβολή με συγγραφή κεφαλαίου σε 4 βιβλία.
• Επέβλεψε σε 1 διδακτορική διατριβή (Kingstone University, UK). 


