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1 .  Π Ρ Ο Σ Ω Π Ι Κ Α  Σ Τ Ο Ι Χ Ε Ι Α  

Ονοματεπώνυμο: Αλεξάνδρα Λιανού  
Υπηκοότητα: Ελληνική 
Ημερομηνία γέννησης: 28 Απριλίου 1979 (Αθήνα)  
Οικογενειακή κατάσταση: Έγγαμη, 1 τέκνο 
Διεύθυνση οικίας: 25ης Μαρτίου 55, Βριλήσσια, Τ.Κ. 15235, Αθήνα 
Τηλέφωνα επικοινωνίας : +30 2112101656, +30 6937182799 
Ηλεκτρονικό ταχυδρομείο (e-mail): alexandra.lianou@gmail.com 
 
 

2 .  Τ Ι Τ Λ Ο Ι  Σ Π Ο Υ Δ Ω Ν  

 Διδακτορικό δίπλωμα (Ph.D.), 2013, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική 
Σχολή, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 
Βαθμός: Άριστα με διάκριση 
Διδακτορική διατριβή: «Μελέτη της διαστελεχιακής παραλλακτικότητας της συμπεριφοράς του 
παθογόνου Salmonella enterica» 

 Μεταπτυχιακό δίπλωμα (M.Sc.), 2006, Department of Animal Sciences (Meat Science and Food 
Safety Program), College of Agricultural Sciences, Colorado State University, USA 
Βαθμός (Grade Point Average): 4.00/4.00 
Μεταπτυχιακή διατριβή: “Listeria monocytogenes strain variation in culture broth and fate in 
delicatessen meat and poultry products”  

 Πτυχίο (B.Sc.) Γεωπόνου, 2003, Τμήμα Γεωπονικής Βιοτεχνολογίας, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών. Βαθμός: 9.01/10.00  

 
 

3 .  Δ Ι Α Κ Ρ Ι Σ Ε Ι Σ - Υ Π Ο Τ Ρ Ο Φ Ι Ε Σ  

3.1 ΔΙΕΘΝΕΙΣ 

 Βραβείο “2012 Journal of Food Protection Most Cited Review Publication Award” για το άρθρο 
“A review of the incidence and transmission of Listeria monocytogenes in ready-to-eat products 
in retail and food service environments” (Alexandra Lianou and John N. Sofos). International 
Association for Food Protection (IAFP) 2012 Annual Meeting, 22-25 July, Providence, Rhode 
Island, USA   

 Βραβείο καλύτερης ερευνητικής εργασίας (student poster award) – 2η θέση, 22nd International 
Committee on Food Microbiology and Hygiene Symposium, Food Micro 2010, 30 August-3 
September 2010, Copenhagen, Denmark 

 Επιχορήγηση ταξιδίου για συμμετοχή στο διεθνές συνέδριο “Annual Meeting of the Institute of 
Food Technologists”, 24-28 June 2006, Orlando, Florida, USA. Rocky Mountain Institute of Food 
Technologists travel grant  
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3.2 ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ 

 Υποτροφία Αριστείας Υποψηφίων Διδακτόρων 2010, Επιτροπή Ερευνών Αριστοτέλειου 
Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης 

 Βραβείο, Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ.), ακαδημαϊκό έτος: 2002-2003 

 Έπαινος ακαδημαϊκής επίδοσης στο τμήμα Γεωπονικής Βιοτεχνολογίας, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, ακαδημαϊκό έτος: 2001-2002 

 Υποτροφία και βραβείο,  Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ.),  ακαδημαϊκά έτη: 2000-2002 

 Υποτροφία καθηγητού Κωνσταντίνου A. Νιαβή, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, ακαδημαϊκό 
έτος: 2000-2001 

 
 

4 .  Α Π Α Σ Χ Ο Λ Η Σ Η  

 Φεβρουάριος 2013-Σήμερα. Μεταδιδακτορική ερευνήτρια/Επιστημονικός συνεργάτης. 
Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Ιερά Οδός 75, Τ.Κ. 11855, Αθήνα 

 Νοέμβριος 2007-Δεκέμβριος 2012. Επιστημονικός συνεργάτης. Εργαστήριο Μικροβιολογίας 
και Υγιεινής Τροφίμων, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, 
Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Πανεπιστημιούπολη, T.K. 54124, Θεσσαλονίκη 

 Νοέμβριος 2006-Νοέμβριος 2007. Επιστημονικός συνεργάτης. Ινστιτούτο Γάλακτος Ιωαννίνων, 
Εθνικό Ίδρυμα Αγροτικής Έρευνας (ΕΘ.Ι.ΑΓ.Ε., νυν ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ), Εθνικής Αντιστάσεως 3, 
Κατσικάς, T.K. 45221, Ιωάννινα 

 Ιανουάριος 2004-Ιούνιος 2006. Graduate research assistant. Center for Red Meat Safety, 
Department of Animal Sciences, Colorado State University, Fort Collins, Colorado, 80523, USA 

 Ιούλιος-Αύγουστος 2001 και 2002. Πρακτική άσκηση. Εργαστήριο Γενικής και Γεωργικής 
Μικροβιολογίας, Τμήμα Γεωπονικής Βιοτεχνολογίας, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

 
 

5 .  Ε Π Ι Μ Ο Ρ Φ Ω Σ Η  

 ComBase for Risk Assessment Workshop. 12 Νοεμβρίου 2008, Food & Health Network, 
Predictive Microbiology & Risk Analysis Cluster, Institute of Food Research, Norwich, United 
Kingdom 

 Εκπαίδευση σε μέθοδο μικροσκοπίας (“flow chamber microscopy”) η οποία, σε συνδυασμό με 
τη χρήση κατάλληλου λογισμικού ανάλυσης εικόνας, επιτρέπει την παρατήρηση μεμονωμένων 
βακτηριακών κυττάρων. 11 Νοεμβρίου-16 Δεκεμβρίου 2008, Laboratory of Pathogen’s 
Physiology and Predictive Ecology, Institute of Food Research, Norwich, United Kingdom 
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6 .  Δ Ι Δ Α Κ Τ Ι Κ Η  Ε Μ Π Ε Ι Ρ Ι Α  

 Επικουρική διδασκαλία (supervised college teaching) του μαθήματος “Meat Safety, HACCP, and 
TQM” (AN 567), Department of Animal Sciences, Colorado State University (ακαδημαϊκό έτος: 
2004-2005). Διδάσκων καθηγητής: John N. Sofos 

 Συμμετοχή στην επίβλεψη και καθοδήγηση πτυχιακών και μεταπτυχιακών διατριβών των: 

- Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 
(Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίμων, ακαδημαϊκά έτη: 2008-2012). 
Επιβλέπων καθηγητής: Κωνσταντίνος Κουτσουμανής 

- Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 
Αθηνών (Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων, ακαδημαϊκά έτη: 
2014-2018). Επιβλέποντες καθηγητές: Ευστάθιος Πανάγου, Γεώργιος-Ιωάννης Νυχάς 

 Αυτόνομη διδασκαλία του προπτυχιακού μαθήματος «Μικροβιολογία Τροφίμων ΙΙ» (Θεωρία 
και Εργαστήριο) του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου του 
Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών (ακαδημαϊκό έτος 2016-2017, Β’ εξάμηνο), ως 
Πανεπιστημιακός Υπότροφος στα πλαίσια της Δράσης «Απόκτηση Ακαδημαϊκής Εμπειρίας σε 
Νέους Επιστήμονες κατόχους Διδακτορικού» του Επιχειρησιακού Προγράμματος «Ανάπτυξη 
Ανθρώπινου Δυναμικού, Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση», με τη συγχρηματοδότηση της 
Ελλάδας και της Ευρωπαϊκής Ένωσης, ΕΣΠΑ 2014-2020    

 Αυτόνομη διδασκαλία του μαθήματος «Γενικά Θέματα Τεχνολογίας Τροφίμων» του 
Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών «Οργάνωση & Διοίκηση Επιχειρήσεων Τροφίμων και 
Γεωργίας», Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών (ακαδημαϊκά έτη: 2016-2017 και 2017-2018, Α’ 
εξάμηνο) 

 Αυτόνομη διδασκαλία του προπτυχιακού μαθήματος «Ποσοτική Μικροβιολογία Τροφίμων» 
(Εργαστήριο) του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου του 
Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών (ακαδημαϊκό έτος 2017-2018, Β’ εξάμηνο), από τη βαθμίδα 
του Επίκουρου Καθηγητή (σύμφωνα με τις διατάξεις του Προεδρικού Διατάγματος 407/1980)     

 
 

7 .  Ε Ρ Ε Υ Ν Η Τ Ι Κ Η  Ε Μ Π Ε Ι Ρ Ι Α  

Η Δρ. Αλεξάνδρα Λιανού έχει συμμετάσχει με έμμισθη απασχόληση, τόσο κατά τη διάρκεια των 
μεταπτυχιακών σπουδών της (μεταπτυχιακή φοιτήτρια, υποψήφια διδάκτωρ) όσο και πέραν 
αυτών (επιστημονικός συνεργάτης, μεταδιδακτορική ερευνήτρια), στα παρακάτω 
χρηματοδοτούμενα ανταγωνιστικά ερευνητικά προγράμματα (έξι διεθνή και ένα εθνικό):  

[7.1] “Listeria monocytogenes in ready-to-eat meat products: risks, controls and education for 
prevention” 
Φορέας χρηματοδότησης: United States Department of Agriculture, National Institute of Food and 
Agriculture (formerly, United States Department of Agriculture, Cooperative State Research, 
Education and Extension Service) (Agreement: 2004-51110-02160) 
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Φορέας υλοποίησης: Colorado State University, Department of Animal Sciences (01.01.2004-
14.09.2005) 

[7.2] “Understanding and controlling Listeria monocytogenes transmission through ready-to-eat 
meat products from processing plant to consumers” 
Φορέας χρηματοδότησης: United States Department of Agriculture, Cooperative State Research, 
Education, and Extension Service (Agreement: 2005-51110-03278) 
Φορέας υλοποίησης: Colorado State University, Department of Animal Sciences (15.09.2005-
30.06.2006) 

[7.3] “Traditional United Europe Food, TRUEFOOD” – «Παραδοσιακά ευρωπαϊκά τρόφιμα» 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση, 6ο Κοινοτικό Πλαίσιο Στήριξης (6FP-IP Contract No: 
016264-2)  
Φορέας υλοποίησης: Εθνικό Ίδρυμα Αγροτικής Έρευνας (ΕΘ.Ι.ΑΓ.Ε., νυν ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ), 
Ινστιτούτο Γάλακτος Ιωαννίνων (06.11.2006-05.11.2007) 

[7.4] “Improving the Quality and Safety of Beef and Beef Products for the Consumer in Production 
and Processing, ProSafeBeef” – «Βελτίωση της ποιότητας και ασφάλειας βοδινού κρέατος και 
προϊόντων του για τον καταναλωτή στην παραγωγή και επεξεργασία» 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση, 6ο Κοινοτικό Πλαίσιο Στήριξης (6FP, FOOD-CT-2006-
36241) 
Φορέας υλοποίησης: Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Γεωπονική Σχολή, Τομέας 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίμων 
(08.11.2007-28.02.2012 και 01.07.2012-31.07.2012) 

[7.5] “Comprehensive Approach to Enhance Quality and Safety of Ready to Eat Fresh Products, 
QUAFETY” – «Ολοκληρωμένη προσέγγιση για την ενίσχυση της ποιότητας και της ασφάλειας των 
έτοιμων προς κατανάλωση νωπών προϊόντων» 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση, 7ο Κοινοτικό Πλαίσιο Στήριξης (2012-289719) 
Φορέας υλοποίησης: Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Ποιοτικού Ελέγχου και Υγιεινής Τροφίμων (01.02.2013-
30.09.2013) 

[7.6] “Efficacy of NOVEL analytical techniques to prEdict the quality and safetY of newly developed 
pErishable food products” – «Αποτελεσματικότητα καινοτόμων αναλυτικών τεχνικών στην 
πρόβλεψη της ποιότητας και της ασφάλειας νέων ευαλλοίωτων τροφίμων, NOVEL-EYE» 
Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΓΕ.Γ.Ε.Τ.)-ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ, 
ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011 (11ΣΥΝ_2_1528)  
Φορέας υλοποίησης: Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων 
(01.10.2013-31.05.2015) 
 
[7.7] “PhasmaFood-Sensing FOOD for SAFETY” 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση, Horizon 2020 research and innovation programme 
(grant agreement no. 732541) 
Φορέας υλοποίησης: Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων 
(01.02.2017-Σήμερα) 
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8 .  Ε Ρ Ε Υ Ν Η Τ Ι Κ Ε Σ  Π Ρ Ο Τ Α Σ Ε Ι Σ  

 «Αποτελεσματικότητα παρεμβάσεων χημικής απολύμανσης στον έλεγχο παθογόνων βακτηρίων 
σε φρέσκα γεωργικά προϊόντα, ACT-FRESH» (Κωδικός: 3531/174) – Υποβληθείσα πρόταση στα 
πλαίσια της πράξης «Εκπόνηση Σχεδίων Ερευνητικών και Τεχνολογικών Αναπτυξιακών Έργων 
Καινοτομίας (ΑγροΕΤΑΚ)», ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, βαθμολογία: 82.5/100 

 
 

9 .  Δ Η Μ Ο Σ Ι Ε Υ Μ Ε Ν Ο  Ε Ρ Γ Ο  

9.1 ΔΙΑΤΡΙΒΕΣ 

[9.1.1] Πτυχιακή διατριβή (2003): «Μελέτη της μικροχλωρίδας του ακάρεως Varroa jacobsoni», 
Εργαστήριο Γενικής και Γεωργικής Μικροβιολογίας, Τμήμα Γεωπονικής Βιοτεχνολογίας, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών 

[9.1.2] Μεταπτυχιακή διατριβή (2006): “Listeria monocytogenes strain variation in culture broth 
and fate in delicatessen meat and poultry products”, Center for Red Meat Safety, Department of 
Animal Sciences, College of Agricultural Sciences, Colorado State University  

[9.1.3] Διδακτορική διατριβή (2012): «Μελέτη της διαστελεχιακής παραλλακτικότητας της 
συμπεριφοράς του παθογόνου Salmonella enterica», Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής 
Τροφίμων, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, Αριστοτέλειο 
Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 

9.2 ΑΡΘΡΑ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ ΜΕ ΚΡΙΤΕΣ 

(h-index: 11, Ετεροαναφορές: 513, Πηγή: Web of Science™) 

[9.2.1] Tsagou, V., Lianou, A., Lazarakis, D., Emmanouel, N., Aggelis, G., 2004. Newly isolated 
bacterial strains belonging to Bacillaceae (Bacillus sp.) and Micrococcaceae accelerate death of the 
honey bee mite, Varroa destructor (V. jacobsoni), in laboratory assays. Biotechnology Letters 26, 
529-532.  

[9.2.2] Lianou, A., Stopforth, J.D., Yoon, Y., Wiedmann, M., Sofos, J.N., 2006. Growth and stress 
resistance variation in culture broth among Listeria monocytogenes strains of various serotypes and 
origins. Journal of Food Protection 69, 2640-2647. 

[9.2.3] Lianou, A., Geornaras, I., Kendall, P.A., Belk, K.E., Scanga, J.A., Smith, G.C., Sofos, J.N., 2007. 
Fate of Listeria monocytogenes in commercial ham, formulated with or without antimicrobials, 
under conditions simulating contamination in the processing or retail environment and during 
home storage. Journal of Food Protection 70, 378-385.  

[9.2.4] Lianou, A., Geornaras, I., Kendall, P.A., Scanga, J.A., Sofos, J.N., 2007. Behavior of Listeria 
monocytogenes at 7°C in commercial turkey breast, with or without antimicrobials, after simulated 
contamination for manufacturing, retail and consumer settings. Food Microbiology 24, 433-443. 
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[9.2.5] Lianou, A., Sofos, J.N., 2007. A review of the incidence and transmission of Listeria 
monocytogenes in ready-to-eat products in retail and food service environments. Journal of Food 
Protection 70, 2172-2198 – 2012 Journal of Food Protection Most Cited Review Publication Award 

[9.2.6] Giannou, E., Lianou, A., Kakouri, A., Kallimanis, A., Drainas, C., Samelis, J., 2009. 
Identification and biopreservation potential of Enterococcus spp. isolated from fully ripened 
Graviera, a traditional hard Greek cheese. Italian Journal of Food Science 21, 135-147. 

[9.2.7] Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2009. Evaluation of the effect of defrosting practices of 
ground beef on the heat tolerance of Listeria monocytogenes and Salmonella Enteritidis. Meat 
Science 82, 461-468. 

[9.2.8] Samelis, J., Giannou, E., Lianou, A., 2009. Assuring growth inhibition of listerial 
contamination during processing and storage of traditional Greek Graviera cheese: Compliance with 
the new European Union regulatory criteria for Listeria monocytogenes. Journal of Food Protection 
72, 2264-2271. 

[9.2.9] Samelis, J., Lianou, A., Kakouri, A., Delbes, C., Rogelj, I., Matijašić, B.B., Montel, M.-C., 2009. 
Changes in the microbial composition of raw milk induced by thermization treatments applied prior 
to traditional Greek hard cheese processing. Journal of Food Protection 72, 783-790. 

[9.2.10] Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2011. Effect of the growth environment on the strain 
variability of Salmonella enterica kinetic behavior. Food Microbiology 28, 828-837. 

[9.2.11] Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2011. A stochastic approach for integrating strain variability 
in modeling Salmonella enterica growth as a function of pH and water activity. International Journal 
of Food Microbiology 149, 254-261. 

[9.2.12] Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2012. Strain variability of the biofilm-forming ability of 
Salmonella enterica under various environmental conditions. International Journal of Food 
Microbiology 160, 171-178. 

[9.2.13] Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2013. Evaluation of the strain variability of Salmonella 
enterica acid and heat resistance. Food Microbiology 34, 259-267. 

[9.2.14] Koutsoumanis, K.P., Lianou, A., 2013. Stochasticity in colonial growth dynamics of 
individual bacterial cells. Applied and Environmental Microbiology 79, 2294-2301 – Articles of 
significant interest selected from this issue by the Editors 

[9.2.15] Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2013. Strain variability of the behavior of foodborne 
bacterial pathogens: a review. International Journal of Food Microbiology 167, 310-321. 

[9.2.16] Lianou, A., Samelis, J., 2014. Addition to thermized milk of Lactococcus lactis subsp. 
cremoris M104, a wild, novel nisin A-producing strain, replaces the natural antilisterial activity of 
the autochthonous raw milk microbiota reduced by thermization. Journal of Food Protection 77, 
1289-1297. 

[9.2.17] Samelis, J., Lianou, A., Pappa, E., Bogovic-Matijasic, B., Parapouli, M., Kakouri, A., Rogelj, I., 
2014.  Behavior of Staphylococcus aureus in culture broth, raw and thermized milk, and during 
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processing and storage of traditional Greek Graviera cheese in the presence and absence of 
Lactococcus lactis subsp. cremoris M104, a wild, novel nisin A-producing raw milk isolate. Journal of 
Food Protection 77, 1703-1714. 

[9.2.18] Blana*, V.A., Lianou*, A., Nychas, G.-J.E., 2015. Assessment of the effect of a Salmonella 
enterica ser. Typhimurium culture supernatant on the single-cell lag time of foodborne pathogens. 
International Journal of Food Microbiology 215, 143-148. 
* These authors contributed equally to this study 

[9.2.19] Dimakopoulou-Papazoglou, D., Lianou, A., Koutsoumanis, K.P., 2016. Modelling biofilm 
formation of Salmonella enterica ser. Newport as a function of pH and water activity. Food 
Microbiology 53, 76-81. 

[9.2.20] Gkana, E., Lianou, A., Nychas, G.-J. E., 2016. Transfer of Salmonella enterica serovar 
Typhimurium from beef to tomato through kitchen equipment and the efficacy of intermediate 
decontamination procedures. Journal of Food Protection 79, 1252-1258. 
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(Internet Explorer, Mozilla Firefox, Google Chrome) 

 Πιστοποιητικό “European Computer Driving License (ECDL) Progress” 

 Πολύ καλή γνώση λογισμικών διαχείρισης αριθμητικών δεδομένων και στατιστικής ανάλυσης 
(SAS, SPSS, Minitab, STATISTICA, MetaboAnalyst, Unscrambler) 

 Άριστη γνώση των λογισμικών προρρητικής μικροβιολογίας DMFit, GInaFit, Pathogen Modeling 
Program (PMP) και TableCurve, καθώς και του λογισμικού προσδιορισμού επικινδυνότητας 
@RISK 
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1 2 .  Κ Ρ Ι Τ Η Σ  Σ Ε  Δ Ι Ε Θ Ν Η  Ε Π Ι Σ Τ Η Μ Ο Ν Ι Κ Α  Π Ε Ρ Ι Ο Δ Ι Κ Α  

 Frontiers in Food Microbiology (Frontiers Research Foundation) (2011) 

 Journal of Applied Microbiology (Wiley-Blackwell) (2015) 

 Letters in Applied Microbiology (Wiley-Blackwell) (2015) 

 African Journal of Food Science (Academic Journals) (2015) 

 Food Microbiology (Elsevier) (2015) 

 International Journal of Food Microbiology (Elsevier) (2016) 

 Food Research International (Elsevier) (2016) 

 Current Opinion in Food Science (Elsevier) (2016) 

 PLOS ONE (Public Library of Science) (2016) 

 Journal of Food Protection (International Association for Food Protection) (2017) 
 
 

1 3 .  Ε Π Ι Σ Τ Η Μ Ο Ν Ι Κ Ε Σ  Κ Ο Ι Ν Ο Τ Η Τ Ε Σ  

 Μέλος του Γεωτεχνικού Επιμελητηρίου Ελλάδας (ΓΕΩΤ.Ε.Ε.) 

 Μέλος του International Association for Food Protection (IAFP) 


