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2006 ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΟΣ ΤΙΤΛΟΣ Μεταπτυχιακό δίπλωμα ειδίκευσης M Sc. στην “Απομόνωση, ανάπτυξη, παραγωγή και έλεγχο βιοδραστικών φυσικών προϊόντων. Τομέας Φαρμακογνωσίας και Χημείας φυσικών προϊόντων, Φαρμακευτικό Τμήμα Πανεπιστημίου Αθηνών, Εθνικό και  Καποδιστριακό Πανεπιστήμιο Αθηνών. Μεταπτυχιακή Εργασία: “Προσδιορισμός ολευρωπαίνης και υδροξυτυροσόλης σε επιτραπέζιους ελαιόκαρπους εμπορίου-Φυτοχημική μελέτη της θρούμπας Θάσου-Παρασκευή λειτουργικών γαλακτοκομικών προϊόντων με ολευρωπαίνη”.  Βαθμός: άριστα (8.83).
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1985 Ανάλυση και Τεχνολογία Οίνων. Πρόγραμμα ΕΛΚΕΠΑ. Ινστιτούτο Οίνου, Υπουργείο Γεωργίας (νυν Ινστιτούτο Τεχνολογίας Γεωργικών Προϊόντων, Διεύθυνση Αγροτικής Έρευνας Ελληνικού Γεωργικού Οργανισμού «ΕΛΓΟ – ΔΗΜΗΤΡΑ»), Αθήνα 
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1989-1994 Ερευνήτρια. Εργαστήριο  Γαλακτοκομίας,  Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών. 

1994-1995 Γεωπόνος Π.Ε, με σχέση εργασίας ιδιωτικού δικαίου αορίστου χρόνου. Διεύθυνση Γεωργικών Εφαρμογών, Υπουργείο Γεωργίας, Aθήνα. 
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Aγγλικά, πολύ καλά.

ΔΙΔΑΚΤΙΚO ΕΡΓΟ
· Εργαστηριακές ασκήσεις των προπτυχιακών μαθημάτων 

1. Γεωργικές βιομηχανίες 6oυ εξαμήνου (1995- σήμερα)

2. Γαλακτοκομία 5oυ εξαμήνου (1995- σήμερα)
3. Τεχνολογία γάλακτος και κρέατος 7oυ εξαμήνου (2011- σήμερα)   

4. Τεχνολογία γάλακτος Ι 7oυ εξαμήνου (2011-σήμερα)

5. Τεχνολογία γάλακτος ΙΙ -Τυροκομία 8oυ εξαμήνου (2011- σήμερα)

· Εργαστηριακές ασκήσεις σε φοιτητές Erasmus (2011- σήμερα)   

· Εργαστηριακές ασκήσεις του μεταπτυχιακού μαθήματος “Ποιοτικός έλεγχος και ασφάλεια γάλακτος και γαλακτοκομικών προϊόντων” του ΔΠΜΣ “Ολοκληρωμένη Διαχείριση Παραγωγής Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων”  (2009-2017)
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eρευνητικο εργο - συμμετοχη σε ΕΡεΥΝΗΤΙΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 
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18. ΕΝΙΑΙΑ ΔΡΑΣΗ ΚΡΑΤΙΚΩΝ ΕΝΙΣΧΥΣΕΩΝ ΕΡΕΥΝΑΣ, ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΚΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ & ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑΣ «ΕΡΕΥΝΩ – ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ – ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ» (2020-2023). Όξινος ορός γιαούρτης: Μετατρέποντας ένα περιβαλλοντικό πρόβλημα σε προϊόντα υψηλής προστιθέμενης αξίας. Κωδικός Τ2ΕΔΚ-00783. Μελέτη και βελτίωση της σύστασης του όξινου ορού γιαούρτης και αξιοποίησή του στην παρασκευή καινοτόμων γαλακτοκομικών προϊόντων. Κωδ. ΕΛΚΕ 292.4577.
19. ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΑΓΡΟΤΙΚΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ (2014-2020). Μέτρο 16.1 - 16.2 “ΊΔΡΥΣΗ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΙΑΚΩΝ ΟΜΑΔΩΝ ΤΗΣ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗΣ ΣΥΜΠΡΑΞΗΣ ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΤΗ ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑ ΤΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ” - ΔΡΑΣΗ 2: “Υλοποίηση του επιχειρησιακού σχεδίου των επιχειρησιακών ομάδων της ΕΣΚ για την παραγωγικότητα και βιωσιμότητα της γεωργίας”. Μ16ΣΥΝ2-00178. «Γραβιέρα Βοίου με προπιονική καλλιέργεια». 
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3. Zωίδου Ε., Καραγεώργος Δ., Μασούρας Θ., Κανδαράκης Ι., Ανυφαντάκης Ε.M. Βιωσιμότητα και επίδραση προβιοτικών βακτηρίων στα χαρακτηριστικά ενός μαλακού τυριού. (2004). Πρακτικά 3oυ Πανελλήνιου Συμπόσιου Υγιεινής και Τεχνολογίας Τροφίμων, Αθήνα  τόμος Β, 63 – 69

4. Μασούρας Θ., Ζωίδου Ε., Βλαχογιάννη Φ., Κανδαράκης Ι., Ανυφαντάκης Ε.. Μελέτη ενός νέου λειτουργικού προϊόντος από πρόβειο γάλα. Πρακτικά 3oυ Πανελλήνιου Συμπόσιου Υγιεινής και Τεχνολογίας Τροφίμων, Αθήνα, 2004, τόμος Β, 70 – 76.
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