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ΣΥΝΤΟΜΟ ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ 

Η Δήμου Χαραλαμπία γεννήθηκε στην Αθήνα το 1983. Το 2006 αποφοίτησε από 

το Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου του Γεωπονικού 

Πανεπιστημίου Αθηνών (ΓΠΑ). Στην συνέχεια, μετά από σύντομη διερεύνηση της 

αγοράς εργασίας και ενασχόλησή της σε εργασιακό επίπεδο σε αντικείμενα που 

άπτονται του αντικειμένου του Επιστήμονα Τροφίμων και Διατροφής του 

Ανθρώπου παρακολούθησε πρόγραμμα μεταπτυχιακών σπουδών , στο ίδιο 

πανεπιστημιακό τμήμα με κατεύθυνση την Μηχανική Τροφίμων (2008-2010), 

όπου και επέτυχε αριστείες τόσο στην εισαγωγή της στο μεταπτυχιακό (ύστερα 

από γραπτή δοκιμασία) όσο και κατά την ολοκλήρωση των σπουδών  της 

(εκφώνηση όρκου). Το 2016 της απονεμήθηκε ο τίτλος του Διδάκτορα του 

τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής, με γνωστικό αντικείμενο τον 

Σχεδιασμό Διεργασιών, Βιοδιεργασιών και Βιοδιυλιστηρίων Τροφίμων. Το 

αντικείμενο της διδακτορικής της διατριβής εστιάστηκε στην μελέτη αξιοποίησης 

υποπροϊόντων και παραπροϊόντων της βιομηχανίας τροφίμων προς την ανάπτυξη 

και σχεδιασμό καινοτόμων βιοδιεργασιών και βιοδιυλιστηρίων ταυτόχρονης 

παραγωγής ποικίλλων προϊόντων προστιθέμενης αξίας και βιοαποικοδομήσιμων  

πολυμερών. Το 2016 έγινε δεκτή από το τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 

Διατροφής του Πανεπιστημίου Αιγαίου για την Εκπόνηση Μεταδιδακτορικής 

Έρευνας. Εργασίες της έχουν δημοσιευτεί σε ελληνικά και διεθνή επιστημονικά 

περιοδικά και έχουν ανακοινωθεί σε ελληνικά και διεθνή συνέδρια. Από το 2007 

έως το 2016 έχει εργαστεί ως Επιστήμονας Τροφίμων και Διατροφής του 

Ανθρώπου σε ποικίλους φορείς του Δημοσίου και του Ιδιωτικού Τομέα. Από το 

2010 έως σήμερα έχει συμμετάσχει σε ελληνικά και ευρωπαϊκά ερευνητικά 



προγράμματα. Επίσης έχει εργαστεί ως εκπαιδευτής της ειδικότητας Τεχνολόγων 

Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου (ΠΕ) σε Ι.Ε.Κ. και ως διδάσκουσα με το 

καθεστώς του Πανεπιστημιακού Υπότροφου στο μάθημα "Βιοδιεργασίες στην 

Ανάπτυξη Βιώσιμων Καινοτόμων Προϊόντων Διατροφής". Από το 2016 έως σήμερα 

είναι Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια  στο τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 

Διατροφής του Πανεπιστημίου Αιγαίου. 
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ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΝΤΑ 

• Ανάπτυξη και σχεδιασμός διεργασιών τροφίμων και βελτιστοποίησή τους.  

• Ανάπτυξη καινοτόμων βιοδιυλιστηρίων βελτίωσης υφιστάμενων γραμμών 

παραγωγής τροφίμων και πλήρους αξιοποίησης υπο και παραπροϊόντων τους.  

• Απομόνωση  και ανάλυση συστατικών τροφίμων. 

• Ανάπτυξη καινοτόμων συστημάτων παραγωγής παραδοσιακών προϊόντων 

διατροφής. 
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