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καθώς και επιστημονικός εκδότης του βιβλίου με τίτλο “Food Hygiene and Toxicology in 

Ready-to-Eat Foods” (Academic Press, 2016). Είναι μέλος του Editorial Board των 

επιστημονικών περιοδικών “Food Biotechnology” και “Italian Journal of Food Safety”. 

Συμμετείχε σε ερευνητικά προγράμματα.  Διδάσκει Μικροβιολογία Τροφίμων στους 

Παρθένα Κοτζεκίδου-Ρουκά  

Καθηγήτρια  Μικροβιολογίας Τροφίμων  

 
 Εργαστήριο Μικροβιολογίας & Υγιεινής Τροφίμων 
 Τομέας Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 
 Τμήμα Γεωπονίας 
  Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσ/νίκης, Τ.Θ. 250 
  Θεσ/νίκη Τ.Κ. 54124 

  
Tηλ. :  2310991648 
e-mail  :  kotzekid@agro.auth.gr 
 
http://food-science.agro.auth.gr/ 
http://users.auth.gr/kotzekid 
 
 

 

mailto:kotzekid@agro.auth.gr
http://food-science.agro.auth.gr/
http://users.auth.gr/kotzekid
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