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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: Κερυνείας 15, Τ.Κ. 26441, Πάτρα 
Τηλέφωνα επικοινωνίας : +30 2610 969240, +30 6937182799 
Ηλεκτρονικό ταχυδρομείο (e-mail): alianou@upatras.gr 
 
 

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  

mailto:alianou@upatras.gr
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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  

 Νοέμβριος 2020-Σήμερα. Επίκουρη Καθηγήτρια. Τομέας Γενετικής, Βιολογίας Κυττάρου και 
Ανάπτυξης, Τμήμα Βιολογίας, Πανεπιστήμιο Πατρών, Ρίο, Τ.Κ. 26504, Πάτρα 

 Φεβρουάριος 2013-Νοέμβριος 2020. 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 

 Φεβρουάριος 2017-Μάρτιος 2020. Επιστημονικός συντάκτης/Σύμβουλος Έρευνας & 
Ανάπτυξης. Agroknow/FOODAKAI I.K.E. (Υπηρεσίες Έρευνας και Ανάπτυξης στη Μηχανική και 
Τεχνολογία), Πεντέλης 110, Τ.Κ. 15126, Μαρούσι 

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

 
 

5 .  Ε Π Ι Μ Ο Ρ Φ Ω Σ Η  

 European Food Safety Authority (EFSA) Summer School – “Risk-benefit in food safety and 
nutrition”. 11-13 Ιουνίου 2019, Parma, Italy  
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 Summer School of the Hellenic Scientific Society of Mikrobiokosmos – “The role of microbiome 
in ecosystem functioning, food security, human health and environmental protection”. 24-28 
Ιουνίου 2018, Συνεδριακό και Πολιτιστικό Κέντρο Πανεπιστημίου Θεσσαλίας, Αργαλαστή, 
Πήλιο, Ελλάδα. 

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

 Εκπαίδευση στη μέθοδο μικροσκοπίας “flow chamber microscopy” η οποία, σε συνδυασμό με 
ανάλυση εικόνας, επιτρέπει την περιγραφή της κινητικής αύξησης μεμονωμένων βακτηριακών 
κυττάρων. 11 Νοεμβρίου-16 Δεκεμβρίου 2008, Laboratory of Pathogen’s Physiology and 
Predictive Ecology, Institute of Food Research, Norwich, United Kingdom 

 
 

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: 
2014-2019). Επιβλέποντες καθηγητές: Ευστάθιος Πανάγου, Γεώργιος-Ιωάννης Νυχάς 

 Αυτοδύναμη 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 στο πλαίσιο 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    

 Αυτοδύναμη 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) 

 Αυτοδύναμη διδασκαλία του μαθήματος «Γενικά Θέματα Τεχνολογίας Τροφίμων» του 
Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών «Οργάνωση & Διοίκηση Επιχειρήσεων Τροφίμων και 
Γεωργίας», Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών (ακαδημαϊκά έτη: 2016-2020, Α’ εξάμηνο)     
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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 στα παρακάτω 
χρηματοδοτούμενα ανταγωνιστικά ερευνητικά προγράμματα (οκτώ διεθνή και δύο εθνικά):  

[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) 
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, National Institute of Food and 
Agriculture  (formerly,  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 και 03.10.2016-31.12.2016) 

[7.6] “Efficacy of NOVEL analytical techniques to prEdict the quality and safetY of newly developed 
pErishable food products, NOVEL-EYE” – «Αποτελεσματικότητα καινοτόμων αναλυτικών τεχνικών 
στην πρόβλεψη της ποιότητας και της ασφάλειας νέων ευαλλοίωτων τροφίμων» 
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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] “Portable miniaturized smart system for on-the-spot food quality sensing, PhasmaFOOD” – 
«Φορητή μικρογραφία έξυπνου συστήματος αισθητήρα για την μέτρηση της ποιότητας των 
τροφίμων» 
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 
(01.02.2017-31.12.2018) 
 
[7.8] “A Model Smart Quality Assurance and Safety System for Fresh Poultry Products, QAPP” – 
«Πρότυπο Έξυπνο Σύστημα Παρακολούθησης και Αξιολόγησης της Ποιότητας και της Ασφάλειας 
Φρέσκων Προϊόντων Πουλερικών» 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση και εθνικοί πόροι μέσω του Ε.Π. Ανταγωνιστικότητα, 
Επιχειρηματικότητα & Καινοτομία (ΕΠΑνΕΚ), στο πλαίσιο της Δράσης ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ-
ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ (Τ1ΕΔΚ-04344)  
Φορέας υλοποίησης: Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων 
(02.01.2019-17.08.2020) 
 
[7.9] “IMPAQT-Intelligent Management Systems for Integrated Multi-Trophic Aquaculture” – 
«Ευφυή Συστήματα Διαχείρισης για μία Ολοκληρωμένη Πολυ-Τροφική Υδατοκαλλιέργεια» 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση, Horizon 2020 research and innovation programme 
(grant agreement no. 774109) 
Φορέας υλοποίησης: Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων 
(02.01.2020-10.11.2020) 
 
[7.10] “BigDataGrapes-Big Data to Enable Global Disruption of the Grapevine-powered industries” 
Φορέας χρηματοδότησης: Ευρωπαϊκή Ένωση, Horizon 2020 research and innovation programme 
(grant agreement no. 780751) 
Φορέας υλοποίησης: Agroknow I.K.E.   
(01.07.2019-31.03.2020) 
 
 

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 στο 
πλαίσιο της πράξης «Εκπόνηση Σχεδίων Ερευνητικών και Τεχνολογικών Αναπτυξιακών Έργων 
Καινοτομίας (ΑγροΕΤΑΚ)», ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ. Βαθμολογία: 82.5/100 
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 “Assessing the effect of STEVIOl glycosides on the growth, stress resistance and virulence 
potential of foodborne PATHogens, STEVIOPATH” (Proposal ID: 1300) – Υποβληθείσα πρόταση 
στο πλαίσιο της «2ης Προκήρυξης Ερευνητικών έργων ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. για την ενίσχυση 
Μεταδιδακτορικών Ερευνητών/τριών», (ΕΠ.4, Γεωπονικές Επιστήμες και Τρόφιμα), Ελληνικό 
Ίδρυμα Έρευνας και Καινοτομίας. Αποτελέσματα 1ης φάσης αξιολόγησης: Επιλέξιμη πρόταση 
(Βαθμολογία: A). Αποτελέσματα 2ης φάσης αξιολόγησης: Συνολική βαθμολογία πρότασης: 
87/100 (Αξιολόγηση επιστημονικού υπευθύνου: 94/100, αξιολόγηση ερευνητικής πρότασης: 
84/100).   

  
 

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: 14, Ετεροαναφορές: 913, Πηγή: Scopus 

[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. DOI: 10.1023/B:BILE.0000019563.92959.0e  

[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. DOI: 10.4315/0362-028X-69.11.2640 

[9.2.3] Lianou, A., Geornaras, I., Kendall, P.A., Belk, K.E., Scanga, J.A., Smith, G.C., Sofos, J.N., 2007. 
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