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1. ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ

Επώνυμο
: Γούλα

Όνομα
: Αθανασία
Πατρώνυμο
: Μιχαήλ

Μητρώνυμο
: Αφροδίτη

Ημερομηνία γέννησης
: 30 Μαρτίου 1973

Τόπος γέννησης
: Θεσσαλονίκη

Οικογενειακή κατάσταση
: Έγγαμη, με τρία παιδιά

Διεύθυνση εργασίας
: Εργαστήριο Επεξεργασίας και Μηχανικής Τροφίμων, 


Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Σχολή Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού Περιβάλλοντος, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, 541 24 

Τηλέφωνο
: 2310 991658, 2310 949284, 6977 532173 
E-mail

: athgou@agro.auth.gr

2. ΣΠΟΥΔΕΣ - ΤΙΤΛΟΙ

· Διδακτορικό Δίπλωμα (Ph.D.), Εργαστήριο Τεχνολογίας Βιομηχανιών Τροφίμων και Αγροτικών Βιομηχανιών, Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή, Α.Π.Θ., 2005 (Βαθμός: Άριστα) (Τίτλος διατριβής: Εφαρμογή της τεχνικής spray drying στην ξήρανση υγρών τροφίμων-πολτού τομάτας)
· Μεταπτυχιακό Δίπλωμα (M.Sc.), Διασφάλιση Ποιότητας, Ελληνικό Ανοικτό Πανεπιστήμιο, 2006 (Βαθμός: 9.30) (Τίτλος διατριβής: Σχεδιασμός και ανάλυση πειραμάτων για τη μελέτη χημικών διεργασιών σε βιομηχανίες τροφίμων)
· Δίπλωμα Χημικού Μηχανικού, Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή, Α.Π.Θ., 1996 (Βαθμός: 8.03) (Τίτλος διατριβής: Ποιοτικός έλεγχος παραδοσιακού ελληνικού τυριού φέτα με χρήση NIR φασματομετρίας)
· Απολυτήριο Λυκείου, 15ο Γενικό Λύκειο Θεσσαλονίκης, 1990 (Βαθμός: 19 2/11)

Ξένες γλώσσες

· Αγγλικά (Άριστα) 

· Ιταλικά (Πολύ Καλά)

Σεμινάρια επιμόρφωσης

· Πρόγραμμα κατάρτισης 250 ωρών της Ελληνικής Εταιρίας Τοπικής Ανάπτυξης και Αυτοδιοίκησης με τίτλο “Διαχείριση Απορριμμάτων-Προστασία Περιβάλλοντος”, 1999

· Σεμινάριο “ISO 9000 IATCA QMS Auditor Training Course” της International Auditor and Training Certification Association για επιθεώρηση Συστημάτων Ποιότητας, 2000

Δεξιότητες πληροφορικής

· Άριστη γνώση χειρισμού των πακέτων MS Office, Matlab, SPSS, Systat, Minitab

· Άριστη γνώση χειρισμού προγράμματος υπολογιστικής ρευστομηχανικής (CFD) Fluent
3. ΥΠΟΤΡΟΦΙΕΣ - ΔΙΑΚΡΙΣΕΙΣ
· Υποτροφία Ι.Κ.Υ. για εισαγωγή στο Τμήμα Χημικών Μηχανικών του Α.Π.Θ. με Πανελλαδικές Εξετάσεις και σειρά κατάταξης 3η, 1990
· Υποτροφία Ι.Κ.Υ. για μεταπτυχιακές σπουδές στο γνωστικό αντικείμενο Επεξεργασία-Συντήρηση-Μηχανική Τροφίμων, 2000-2004

· Υποτροφία Ι.Κ.Υ. για μεταδιδακτορική έρευνα στον Τομέα Γεωπονικών Επιστημών, Υποτομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, 2005-2007
· Τιμητική διάκριση από τον εκδοτικό οίκο Elsevier για την ερευνητική εργασία “Water sorption isotherms and glass transition temperature of spray dried tomato pulp”, Journal of Food Engineering, 2008, 85:73-83, με συγγραφείς Goula A.M., Karapantsios T.D., Achilias D.S. & Adamopoulos K.G., ως μία εκ των δέκα (10) πρώτων συχνά αναφερόμενων άρθρων για την περίοδο 2008-2010
· 1ο βραβείο ερευνητικής εργασίας (κατηγορία BSc/MSc) “Student of the Year Award” στο πλαίσιο του Διεθνούς Επιστημονικού Συνεδρίου 29th EFFoST International Conference, Food Science Research and Innovation: Delivering sustainable solutions to the global economy and society, November 10-12, 2015, Athens, Greece, για την εργασία “An approach to turn grape pomace into a valuable food byproduct” των K. Thymiatis, K. Kaderides, A. Goula
· Συμμετοχή στην κατάταξη των πιο σπουδαίων επιστημόνων του κόσμου “Data for updated science-wide author databases of standardized citation indicators” (λίστα single year impact και λίστα career-long) για τα έτη 2019, 2020, 2021 και 2022 που δημοσιεύθηκε από ομάδα Καθηγητών του Stanford University της Αμερικής, με βάση τον αντίκτυπο του δημοσιευμένου έργου
4. ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗ

1997-1998
Χημικός μηχανικός - υπεύθυνη τμήματος παραγωγής κονσερβοποιημένων τροφίμων φυτικής προέλευσης, καθώς και υπεύθυνη ποιοτικού ελέγχου και εφαρμογής συστήματος HACCP στην “Ελληνική Αγορά Α.Ε.-Βιομηχανία παραγωγής κονσερβοποιημένων παραδοσιακών προϊόντων και κρεμωδών προϊόντων τύπου σαλάτας”, Λάκκωμα Θεσσαλονίκης
2000-2004  
Διδασκαλία εργαστηριακών μαθημάτων στο Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή, Α.Π.Θ.

2005-2009 
Επιστημονική συνεργάτιδα στο Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας, Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας (Παράρτημα Φλώρινας)

2006-2008
Επιστημονική συνεργάτιδα στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Τ.Ε.Ι. Λάρισας (Παράρτημα Καρδίτσας)

2005-2007 
Μεταδιδακτορική ερευνήτρια στο Εργαστήριο Γενικής και Ανόργανης Χημικής Τεχνολογίας, Τμήμα Χημείας, Α.Π.Θ.
2007-2010
Ερευνήτρια στο Εργαστήριο Τεχνολογίας Βιομηχανιών Τροφίμων και Αγροτικών Βιομηχανιών, Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή, Α.Π.Θ.

2010-2015
Λέκτορας στον Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. Γνωστικό αντικείμενο: Επιστήμη Τροφίμων-Σχεδιασμός και βελτιστοποίηση διεργασιών επεξεργασίας τροφίμων

2015-2019
Επίκουρη Καθηγήτρια στον Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. Γνωστικό αντικείμενο: Επιστήμη Τροφίμων-Σχεδιασμός και βελτιστοποίηση διεργασιών επεξεργασίας τροφίμων

2019-σήμερα
Αναπληρώτρια Καθηγήτρια στον Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. Γνωστικό αντικείμενο: Επιστήμη Τροφίμων-Σχεδιασμός και βελτιστοποίηση διεργασιών επεξεργασίας τροφίμων

5. ΔΙΔΑΚΤΙΚΟ ΕΡΓΟ

Πριν την εκλογή στη βαθμίδα της Λέκτορα

Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή Α.Π.Θ.
· Εφαρμογές Ηλεκτρονικών Υπολογιστών και Χημική Μηχανική (βοηθός διδασκαλίας), 2000-2003
· Εργαστήριο Τροφίμων-Βιοτεχνολογίας (βοηθός διδασκαλίας), 2000-2004

Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας
· Τυποποίηση Αγροτικών Προϊόντων (Θεωρία και Εργαστήριο), 2005-2009
· Συντήρηση Αγροτικών Προϊόντων (Θεωρία και Εργαστήριο), 2008-2009
Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Τ.Ε.Ι. Λάρισας

· Μηχανική Τροφίμων Ι (Εργαστήριο), 2005-2006
· Μηχανική Τροφίμων ΙΙ (Εργαστήριο), 2006-2007
· Επεξεργασία Τροφίμων Ι (Θεωρία), 2006-2008
· Επεξεργασία Τροφίμων ΙΙ (Θεωρία), 2007-2008
· Φυσικοχημεία Τροφίμων (Θεωρία), 2006-2008
· Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Φρούτων και Λαχανικών (Θεωρία), 2007-2008
Κέντρο Επαγγελματικής Κατάρτισης “Εκπαιδευτική Παρέμβαση Α.Ε.”

· Πρόγραμμα “Λαγκαδάς-Νόστος”: Συσκευασία και τυποποίηση αγροτικών προϊόντων, μέθοδοι συντήρησης και ελέγχου: παστερίωση, αφυδάτωση, ξήρανση, ψύξη, κατάψυξη, πρότυπα τυποποίησης αγροτικών προϊόντων, 1999

· Πρόγραμμα “Τεχνικές Επεξεργασίας Τροφίμων και Ποτών”: ενζυματολογία και μικροβιολογία, εισαγωγή στα συστήματα διασφάλισης ποιότητας, αρχές ανάπτυξης προτύπων διασφάλισης ποιότητας, 2000

· Πρόγραμμα “Νέα Τεχνολογικά Συστήματα Παραγωγής Γαλακτοκομικών Προϊόντων”: συστήματα μηχανικών διεργασιών, διήθηση και υψηλή διήθηση, τεχνική της υπερδιήθησης στην παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων, 2000

· Πρόγραμμα “Διασφάλιση Ποιότητας και Ασφάλεια Γαλακτοκομικών Προϊόντων”: οργάνωση ελέγχου ποιότητας γαλακτοκομικών προϊόντων, κρίσιμα σημεία ελέγχου παραγωγής, 2000

Μετά την εκλογή στη βαθμίδα της Λέκτορα

Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας Α.Π.Θ.

· Μηχανική Τροφίμων Ι, 2010-σήμερα 

· Μηχανική Τροφίμων ΙΙ (Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων), 2010-σήμερα

· Μαθηματικά Μοντέλα στην Επιστήμη Τροφίμων (συνδιδασκαλία), 2011-2014
· Συστήματα Αυτοματισμού Βιομηχανιών Τροφίμων, 2011-σήμερα

· Διαχείριση Νερού και Αποβλήτων Βιομηχανιών Τροφίμων, 2015-σήμερα

· Βιοδιεργασίες στην Επιστήμη Τροφίμων, 2023-σήμερα

· Προζυμωτικές Διεργασίες και Οινοποιήσεις (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2012-2017

· Μεταζυμωτικές Διεργασίες και Παλαίωση Οίνου (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2012-2017

· Ανάπτυξη Νέων Προϊόντων & Σχημάτων Επεξεργασίας (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2012-2018
· Σχεδιασμός Διεργασιών Παραγωγής Τροφίμων (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

· Επεξεργασία και Θρεπτική Αξία Τροφίμων (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

· Προσδιορισμός Διάρκειας Ζωής Τροφίμων (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

· Ειδικά Θέματα στην Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

· Σεμινάρια στην Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

· Ερευνητική Προσέγγιση του Θέματος της Μεταπτυχιακής Εργασίας (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

· Σεμινάρια στη Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή Α.Π.Θ.
· Μηχανική Τροφίμων, 2016-2018

Τμήμα Χημείας Α.Π.Θ.

· Διεργασίες στην Παραγωγή Τροφίμων και Συστατικών τους με Έμφαση στις Βιοδιεργασίες (μεταπτυχιακό) (συνδιδασκαλία), 2018-σήμερα

6. ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΔΙΑΤΡΙΒΩΝ

Επίβλεψη προπτυχιακών διατριβών

Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας
17 προπτυχιακές διατριβές

Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας Α.Π.Θ.

62 προπτυχιακές διατριβές (55 περατωθείσες και 7 σε εξέλιξη)

Επίβλεψη μεταπτυχιακών διατριβών

1. Καλαμαρά Ελένη, “Αξιοποίηση σπόρων ροδιού-Ενθυλάκωση περιεχόμενου ελαίου”, 2014
2. Λαλοπούλου Ελένη, “Συντήρηση φασολιών με συνδυασμό τροποποιημένων ατμοσφαιρών και αιθέριων ελαίων”, 2015
3. Καδερίδης Κυριάκος, “Αξιοποίηση φλοιού ροδιού με εκχύλιση και ενθυλάκωση”, 2015
4. Κοκολάκη Μαρία, “Επίδραση υπερήχων στην ωσμωτική αφυδάτωση πατάτας”, 2016
5. Τσαλή Αλεξάνδρα, “Βελτιστοποίηση ενθυλάκωσης βιοδραστικών ενώσεων από απόβλητα ερυθρής οινοποίησης με σκοπό την ενσωμάτωσή τους σε τρόφιμα”, 2018
6. Βερβέρη Μαρία, “Ανάκτηση φαινολικών συστατικών από υγρά απόβλητα ελαιουργείων με χρήση βιοπροσροφητικών υλικών”, 2019
7. Δρεβελέγκα Ιωάννα, “Βελτιστοποίηση εκχύλισης φαινολικών συστατικών από απόβλητα ερυθρής οινοποίησης”, 2019
8. Παπαοικονόμου Λυγερή, “Χρήση σπόρων ροδιού ως βιοπροσροφητικό υλικό για τη διαχείριση υγρών αποβλήτων ελαιουργείων”, 2019
9. Τσιβίκη Μαρία, “Ανάκτηση ελαίου από γίγαρτα οινοποίησης”, 2019
10. Τζάτση Πηνελόπη, “Βελτιστοποίηση παραλαβής και σταθεροποίησης φαινολικών συστατικών από καρπούς αρώνιας”, 2020 

11. Παντελίδου Δήμητρα, “Εμπλουτισμός πατάτας με φαινολικά συστατικά από απόβλητα τροφίμων μέσω ωσμωτικής αφυδάτωσης με υπερήχους”, 2021
12. Βελόπουλος Ιωάννης, “Βελτιστοποίηση απόσταξης ελαίου ρίγανης με εφαρμογή υπερήχων”, 2022
13. Χατζηλία Θεοδώρα, “Εφαρμογή μικροκυμάτων στην ξήρανση ροδακίνων”, 2022
14. Φωτίου Δημήτρης, “Βελτιστοποίηση προκατεργασίας για την ξήρανση κατεψυγμένων ροδάκινων”, 2023
15. Ζωντού Γεωργία, “Βελτιστοποίηση κλασικής ξήρανσης κατεψυγμένου ροδάκινου μέσω προκατεργασίας υπερήχων”, 2023
16. Χεζάνογλου Ευάγγελος, “Βελτιστοποίηση ενθυλάκωσης φαινολικού εκχυλίσματος φλοιών ροδιού με συγκρυστάλλωση”, 2023
17. Δροσάκη Αικατερίνη-Μαρία, “Αξιοποίηση παραπροϊόντων επεξεργασίας ροδάκινου”, σε εξέλιξη

18. Τσαχουρίδου Ευθυμία, “Αξιοποίηση παραπροϊόντων απόσταξης λεβάντας”, σε εξέλιξη

19. Σαρακινού Χρήστος, “Βελτιστοποίηση προκατεργασιών για ξήρανση παντζαριού”, σε εξέλιξη

Επίβλεψη διδακτορικών διατριβών

1. Καδερίδης Κυριάκος, “Αξιοποίηση παραπροϊόντων βιομηχανίας ροδιού”, περατωθείσα, υποστήριξη στις 7/2/2020
2. Σολωμάκου Νικολέττα, “Διαχείριση υγρών αποβλήτων ελαιουργείων με χρήση καινοτόμων βιοπροσροφητικών υλικών”, περατωθείσα, υποστήριξη στις 10/7/2024
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7. ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟΥ ΕΡΓΟΥ

Σύμφωνα με στοιχεία της Μονάδας Διασφάλισης Ποιότητας (ΜΟ.ΔΙ.Π.) του Α.Π.Θ. από την αξιολόγηση του προπτυχιακού και μεταπτυχιακού προγράμματος σπουδών του Τμήματος Γεωπονίας του Α.Π.Θ., η Αθανασία Γούλα μετά την εκλογή της στη βαθμίδα της Αναπληρώτριας Καθηγήτριας αξιολογήθηκε για το διδακτικό της έργο από τους/τις φοιτητές/τριες με μέσο όρο 88,9%, 95,0%, 86,8%, και 91,4% για τα έτη 2019-2020, 2020-2021, 2021-2022 και 2022-2023, αντίστοιχα. Αναλυτικότερα, τα αποτελέσματα παρουσιάζονται στο Σχήμα 1 και στον Πίνακα 1.
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Σχήμα 1: Συνοπτικά αποτελέσματα αξιολόγησης διδακτικού έργου των τελευταίων ετών.

Πίνακας 1: Αποτελέσματα αξιολόγησης διδακτικού έργου.

	
	2019-2020
	2020-2021
	2021-2022
	2022-2023

	Δείκτης ποιότητας, Q
	88,9 (n=45)
	95,0 (n=50)
	86,8 (n=42)
	90,9 (n=71)

	Μηχανική Τροφίμων Ι 

(Ν305Υ)
	83,4

(n=18, 14,6%)
	97,9 

(n=17, 12,3%)
	83,2
(n=31, 20,9%)
	86,7
(n=45, 21,6%)

	Μηχανική Τροφίμων ΙΙ

(Ν312Υ)
	95,0 

(n=13, 10,1%)
	93,6 

(n=18, 16,7%)
	93,2

(n=19, 15,0%)
	91,8
(n=32, 16,8%)

	Συστήματα Αυτοματισμού 

Βιομηχανιών Τροφίμων (Ν323Ε)
	92,7

(n=11, 20,8%)
	
	95,0

(n=7, 11,3%)
	97,1
(n=17, 19,1%)

	Σχεδιασμός Διεργασιών 

Παραγωγής Τροφίμων (ΕΤΔ103)
	92,0 

(n=5, 27,8%)
	85,0 

(n=1, 6,7%)
	100

(n=1, 7,7%)
	97,7
(n=11, 91,7%)

	Επεξεργασία και Θρεπτική

Αξία Τροφίμων (ΝΤΠ103)
	92,6 

(n=11, 55,0%)
	97,5 

(n=2, 8,0%)
	100

(n=3, 18,8%)
	

	Προσδιορισμός Διάρκειας 

Ζωής (ΝΤΠ112Ε)
	
	93,1 

(n=8, 30,8%)
	
	


(μέγιστη βαθμολογία = 100, n = αριθμός φοιτητών/τριών που συμμετείχαν στην αξιολόγηση και επί τοις εκατό ποσοστό αυτών σε σχέση με τους εγγεγραμμένους)

8. ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ - ΥΠΟΒΟΛΗ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΩΝ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ

Πριν την εκλογή στη βαθμίδα της Λέκτορα

· “Ανάπτυξη πρωτότυπου κώδικα υπολογιστικής ρευστομηχανικής για συζευγμένη επίλυση κίνησης στερεού-ρευστού κατά την περιστροφή στερεών πτερυγίων εντός διφασικού πεδίου ροής” (κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 89385). Επιστ. υπεύθυνος: Θ. Καραπάντσιος.  Φορέας ανάθεσης: Επιτροπή Ερευνών Α.Π.Θ., 2006

· “Ανιχνευτής εμβολής Φάση ΙΙ” (κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 81754). Επιστ. Υπεύθυνος: Θ. Καραπάντσιος. Φορέας ανάθεσης: Επιτροπή Ερευνών Α.Π.Θ., 2006

· “Μελέτη ανάπτυξης της Listeria monocytogenes σε χαμηλές θερμοκρασίες συναρτήσει του είδους και της συγκέντρωσης κρυοπροστατευτικών ουσιών που υπάρχουν στα τρόφιμα” (κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 80940). Επιστ. υπεύθυνος: Μ. Λιακοπούλου-Κυριακίδου. Φορέας ανάθεσης: Επιτροπή Ερευνών Α.Π.Θ., 2007

· “Ανάπτυξη ηλεκτρικής τεχνικής για την ανίχνευση και χαρακτηρισμό φυσαλίδων σε ροή υγρών” (κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 78175). Επιστ. υπεύθυνος: Θ. Καραπάντσιος. Φορέας ανάθεσης: Επιτροπή Ερευνών Α.Π.Θ., 2006-2008

Μετά την εκλογή στη βαθμίδα της Λέκτορα

· “CleanVeg-Innovative and holistic approach to cleaning and disinfection strategies in the production of foods”. Επιστ. υπεύθυνος: Π. Σκανδάμης. 7th Framework Programme, 2011 (Υποβολή)
· “Οzone application for improving postharvest handling of edible horticultural products”. Επιστ. υπεύθυνος: M. Βασιλακάκης. Πρόγραμμα Θαλής, Επιχειρησιακό Πρόγραμμα “Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση”, 2011

·  “Ανάπτυξη διαδικασίας για τη διαχείριση υγρών αποβλήτων ελαιουργείων-Ανάκτηση συστατικών με ξήρανση ψεκασμού” (κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 87874). Φορέας ανάθεσης: Επιτροπή Ερευνών Α.Π.Θ. Ενίσχυση νέων ερευνητών στη βαθμίδα του Λέκτορα, 2012, ως επιστ. υπεύθυνη

· “Bελτίωση των τεχνολογικών και διατροφικών χαρακτηριστικών του χυμού ροδιού με θέρμανση και διαύγαση”. Φορέας υλοποίησης: ΑΣΟΠ. Πρόγραμμα ΠΑΒΕΤ, 2013

· “Μελέτη και βελτίωση της καλλιέργεια της ροδιάς στη χώρα μας: παραγωγή χυμού υψηλής διαιτητικής αξίας για τον άνθρωπο” (κωδικός έργου 13SMEs2009). Φορέας Υλοποίησης: Ελληνική Αγορά Α.Ε. Τομεακά Επιχειρησιακά προγράμματα Ανταγωνιστικότητα & Επιχειρηματικότητα (ΕΠΑΕ), Ενίσχυση Νέων και Μικρομεσαίων Επιχειρήσεων για Ε&Τ, 2011 
· Μετά την εκλογή στη βαθμίδα της Επίκουρης Καθηγήτριας

· “Αξιοποίηση παραπροϊόντων βιομηχανίας ροδιού” (κωδικός 792). Eρευνητικό έργο ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. για υποψήφιους διδάκτορες, 2017-2018, ως επιστ. υπεύθυνη

· “Αξιοποίηση βιολειτουργικών συστατικών από παραπροϊόντα της βιομηχανίας τροφίμων για την παραγωγή προϊόντων υψηλής προστιθέμενης αξίας”. Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Εκπαίδευση & Δια Βίου Μάθηση» (ΕΠΕΔΒΜ),  Υποστήριξη ερευνητών με έμφαση στους νέους ερευνητές, 2017, (Υποβολή), ως επιστ. υπεύθυνη
· “Απομόνωση και ανάκτηση φαινολικών από απόβλητα ελαιουργείων με χρήση καινοτόμων βιοπροσροφητικών υλικών χαμηλού κόστους”. Eρευνητικό έργο ΕΛΙΔΕΚ για την ενίσχυση των μελών ΔΕΠ και Ερευνητών/τριών, 2018, (Υποβολή), ως επιστ. υπεύθυνη
Μετά την εκλογή στη βαθμίδα της Αναπληρώτριας Καθηγήτριας

· “Παραγωγή και ενσωμάτωση εκχυλισμάτων ρίγανης σε γαλακτοκομικά προϊόντα”. Πρόγραμμα «Ίδρυση και Λειτουργία Επιχειρησιακών Ομάδων της Ευρωπαϊκής Σύμπραξης Καινοτομίας για την παραγωγικότητα και τη βιωσιμότητα της γεωργίας» Υπομέτρο 16.1-16.5, Δράση 1, 2019 (Υποβολή), ως επιστ. υπεύθυνη
· “Παραγωγή ενός νέου προϊόντος αφυδατωμένου σπαραγγιού με λειτουργικές ιδιότητες”. Πρόγραμμα «Ίδρυση και Λειτουργία Επιχειρησιακών Ομάδων της Ευρωπαϊκής Σύμπραξης Καινοτομίας για την παραγωγικότητα και τη βιωσιμότητα της γεωργίας» Υπομέτρο 16.1- 6.5, Δράση 1, 2019 (Υποβολή), ως επιστ. υπεύθυνη
· “Σύμπραξη για την αύξηση της ανταγωνιστικότητας της παραδοσιακής τομάτας”. Πρόγραμμα «Ίδρυση και Λειτουργία Επιχειρησιακών Ομάδων της Ευρωπαϊκής Σύμπραξης Καινοτομίας για την παραγωγικότητα και τη βιωσιμότητα της γεωργίας» Υπομέτρο 16.1 - 16.5, Δράση 1, 2019 (Υποβολή), ως επιστ. υπεύθυνη
· “Ανάπτυξη λειτουργικών τροφίμων με βιοενεργά συστατικά από απόβλητα ελαιουργείων”. Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Εκπαίδευση & Δια Βίου Μάθηση» (ΕΠΕΔΒΜ),  Υποστήριξη ερευνητών με έμφαση στους νέους ερευνητές, 2019, (Υποβολή), ως επιστ. υπεύθυνη 
· “Βελτιστοποίηση τεχνολειτουργικών χαρακτηριστικών και βιολειτουργικών ιδιοτήτων γαλακτοκομικού προϊόντος με ενσωμάτωση βακτηριακής κυτταρίνης από απόβλητα κατανάλωσης καφέ”. ΕΣΠΑ 2014-2020, Επ. Ανταγωνιστικότητα-Επιχειρηματικότητα-Καινοτομίας, Ερευνών – Δημιουργώ – Καινοτομώ 2014-2020. Επιστ. υπεύθυνος: Α. Μιχαηλίδου, 2020-2023
· “Νανοσωματίδια και φιλμς με βάση τη χιτοζάνη ως μέσα ενθυλάκωσης εκχυλισμάτων παραπροϊόντων του αγροτοδιατροφικού τομέα για καινοτόμες εφαρμογές σε τρόφιμα, ChitoFOODs”. Ελληνικό Ίδρυμα Έρευνας και Καινοτομίας (ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ.) στο πλαίσιο της Δράσης «2η Προκήρυξη ερευνητικών έργων ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. για την ενίσχυση των μελών ΔΕΠ και Ερευνητών/τριών». Επιστ. υπεύθυνος: Ι. Μουρτζίνος, 2022-2025

· “Κόμβος διάχυσης αρχών κυκλικής οικονομίας από απόβλητα τροφίμων”. Εθνικά 2014-2020, ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ., ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. – Κόμβοι Έρευνας Κανινοτομίας και διάχυσης. Επιστ. υπεύθυνος: Α. Ζουμπούλης, 2021-2024

· “Παραγωγή και ενσωμάτωση σε γαλακτοκομικά προϊόντα εκχυλισμάτων λεβάντας”. Πρόγραμμα «Ίδρυση και Λειτουργία Επιχειρησιακών Ομάδων της Ευρωπαϊκής Σύμπραξης Καινοτομίας για την παραγωγικότητα και τη βιωσιμότητα της γεωργίας» Υπομέτρο 16.1-16.5, Δράση 1, 2022-2025, ως επιστ. υπεύθυνη

9. ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΟ ΕΡΓΟ

Α. ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ ΜΕ ΚΡΙΤΕΣ

Πριν την εκλογή στη βαθμίδα της Λέκτορα
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Τσαλή Α., Ρούφου Σ., Καδερίδης Κ. & Γούλα Α.Μ. 2017. “Βελτιστοποίηση ενθυλάκωσης βιοδραστικών ενώσεων από απόβλητα οινοποίησης με σκοπό την ενσωμάτωσή της σε τρόφιμα”. 11o Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Χημικής Μηχανικής, 25-27 Μαίου 2017, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση).
Δ.24.
Βερβέρη Μ., Παπαοικονόμου Λ., Καδερίδης Κ. & Γούλα Α.Μ. 2017. “Low cost biosorbents of phenolic compounds from olive mill wastewater”. 7ο Πανελλήνιο Συνέδριο Σύγχρονες Τάσεις στον Τομέα των Λιπιδίων, Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), 5 Οκτωβρίου 2017, Θεσσαλονίκη (αναρτημένη ανακοίνωση).

Δ.25.
Κυριτσάκης Κ., Γούλα Α.Μ. & Γερασόπουλος Δ. 2017. “Αξιοποίηση των παραπροϊόντων ελαιουργίας με σκοπό την ενίσχυση των βιολειτουργικών συστατικών του ελαιολάδου”. 7ο Πανελλήνιο Συνέδριο Σύγχρονες Τάσεις στον Τομέα των Λιπιδίων, Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), 5 Οκτωβρίου 2017, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση).

Δ.26.
Γούλα Α.Μ. 2018. “Ανάκτηση βιολειτουργικών συστατικών από παραπροϊόντα της βιομηχανίας τροφίμων”. 6ο Πανελλήνιο Συνέδριο Agrotica, 3 Φεβρουαρίου 2018, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση).
Δ.27.
Αυδίκος Η., Θεοχαρίδης Δ., Τσιαούσης Φ., Σιούλα Ε., Βασιλειάδης Γ., Γιαννοπούλου Κ., Βακάλη Χ., Ναθαναηλίδου Μ., Γούλα Α., Μαυρομάτης Α. & Κουτής Κ. 2018. “Αξιολόγηση εγχώριων ποικιλιών τομάτας σε καλλιέργεια χαμηλών εισροών και μελέτη ως της τα χαρακτηριστικά ποιότητας των καρπών της”. 17ο Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Ελληνικής Επιστημονικής Εταιρείας Γενετικής Βελτίωσης Φυτών, 17-19 Οκτωβρίου 2018, Πάτρα (αναρτημένη ανακοίνωση).

Δ.28.
Καδερίδης Κ., Παπαοικονόμου Λ. & Γούλα Α.Μ. 2018. “Παραπροϊόντα χυμοποίησης ροδιού ως λειτουργικά τρόφιμα”. 1o Πανελλήνιο Φοιτητικό Συνέδριο Γεωπονικών Επιστημών, 10-11 Νοεμβρίου 2018, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση). 

Δ.29.
Παπαοικονόμου Λ., Λαμπανάρης Κ., Καδερίδης Κ. & Γούλα Α.Μ. 2018. “Απορρύπανση υγρών αποβλήτων ελαιουργείας μέσω μεθόδων ανάκτησης βιολειτουργικών συστατικών”. 1o Πανελλήνιο Φοιτητικό Συνέδριο Γεωπονικών Επιστημών, 10-11 Νοεμβρίου 2018, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση). 

Μετά την εκλογή στη βαθμίδα της Αναπληρώτριας Καθηγήτριας

Δ.30.
Σολωμάκου Ν. & Γούλα Α.Μ. 2024. Παραπροϊόντα της βιομηχανίας τροφίμων ως καινοτόμα βιοπροσροφητικά: μια βιώσιμη προσέγγιση για την ανάκτηση βιοενεργών ενώσεων από τα υγρά απόβλητα ελαιουργείων. 14o Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Χημικής Μηχανικής, 29-31 Μαΐου 2024, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση).

Δ.31.
Δροσάκη Α. & Γούλα Α.Μ. 2024. Ολιστική αξιοποίηση παραπροϊόντων επεξεργασίας ροδάκινου. 14o Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Χημικής Μηχανικής, 29-31 Μαΐου 2024, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση).

Δ.32.
Φωτίου Δ., Βαϊτσάκης Δ.Κ. & Γούλα Α.Μ. 2024. Βελτιστοποίηση προκατεργασίας με αιθανόλη κατά την ξήρανση παντζαριού. 14o Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Χημικής Μηχανικής, 29-31 Μαΐου 2024, Θεσσαλονίκη (προφορική ανακοίνωση).

Ε. ΔΙΔΑΚΤΙΚΑ ΣΥΓΓΡΑΜΜΑΤΑ

Ε.1.
Γούλα Α.Μ. 2005. Τυποποίηση Αγροτικών Προϊόντων. Σημειώσεις Μαθήματος (Θεωρία), Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας, Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας, Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Φλώρινα, σελ. 96.

Ε.2. 
Γούλα Α.Μ. 2005. Τυποποίηση Αγροτικών Προϊόντων. Σημειώσεις Εργαστηρίου, Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας, Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας, Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Φλώρινα, σελ. 112.

Ε.3.
Γούλα Α.Μ. 2006. Μηχανική Τροφίμων Ι. Σημειώσεις Εργαστηρίου, Τ.Ε.Ι. Λάρισας, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Καρδίτσα, σελ. 44.

Ε.4.
Γούλα Α.Μ. 2006. Μηχανική Τροφίμων ΙΙ. Σημειώσεις Εργαστηρίου, Τ.Ε.Ι. Λάρισας, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Καρδίτσα, σελ. 106.

Ε.5.
Γούλα Α.Μ. 2007. Επεξεργασία Τροφίμων Ι. Σημειώσεις Θεωρίας, Τ.Ε.Ι. Λάρισας, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Καρδίτσα, σελ. 115.

Ε.6.
Γούλα Α.Μ. 2007. Φυσικοχημεία Τροφίμων. Σημειώσεις Μαθήματος, Τ.Ε.Ι. Λάρισας, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Καρδίτσα, σελ. 77.

Ε.7. 
Γούλα Α.Μ. 2007. Επεξεργασία Τροφίμων ΙΙ. Σημειώσεις Θεωρίας, Τ.Ε.Ι. Λάρισας, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Καρδίτσα, σελ. 121.

Ε.8.
Γούλα Α.Μ. 2008. Τεχνολογία & Ποιοτικός Έλεγχος Φρούτων και Λαχανικών. Τ.Ε.Ι. Λάρισας, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Καρδίτσα, σελ. 168.

E.9.
Γούλα Α.Μ. 2005. Συντήρηση Αγροτικών Προϊόντων. Σημειώσεις Θεωρίας, Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας, Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας, Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Φλώρινα, σελ. 151.

E.10.
Γούλα Α.Μ. 2005. Συντήρηση Αγροτικών Προϊόντων. Σημειώσεις Εργαστηρίου, Τ.Ε.Ι. Δυτικής Μακεδονίας, Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας, Τμήμα Εμπορίας και Ποιοτικού Ελέγχου Αγροτικών Προϊόντων, Φλώρινα, σελ. 121.

ΣΤ. ΔΙΑΤΡΙΒΕΣ

ΣΤ.1. 
Γούλα Α.Μ. 2005. “Εφαρμογή της τεχνικής spray drying στην ξήρανση υγρών τροφίμων-πολτού τομάτας”, διδακτορική διατριβή, Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή Α.Π.Θ., Θεσσαλονίκη, σελ. 392.

ΣΤ.2.
Γούλα Α.Μ. 2006. “Σχεδιασμός και ανάλυση πειραμάτων για τη μελέτη χημικών διεργασιών σε βιομηχανίες τροφίμων”, μεταπτυχιακή εργασία, Ελληνικό Ανοικτό Πανεπιστήμιο, Πάτρα, σελ. 193.  

ΣΤ.3. 
Γούλα Α.Μ. 1996. “Ποιοτικός έλεγχος παραδοσιακού ελληνικού τυριού φέτα με χρήση NIR φασματομετρίας”, διπλωματική εργασία, Τμήμα Χημικών Μηχανικών, Πολυτεχνική Σχολή Α.Π.Θ., Θεσσαλονίκη, σελ. 204.
10. ΣΥΝΟΠΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ – ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗ
ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΟΥ ΕΡΓΟΥ

· Ερευνητικές εργασίες σε διεθνή περιοδικά με κριτές: 77
· Κεφάλαια σε επιστημονικά βιβλία: 12
· Βιβλία: 1
· Παρουσιάσεις σε διεθνή επιστημονικά συνέδρια: 66
· Παρουσιάσεις σε ελληνικά επιστημονικά συνέδρια: 32
· h-index: 36 (SCOPUS, 4/3/2024), 42 (Google Scholar, 4/3/2024)

· Αριθμός ετεροαναφορών: 4805 (SCOPUS, 4/3/2024), 7453 (Google Scholar, 4/3/2024)

· Επίβλεψη 19 μεταπτυχιακών διατριβών (16 περατωθείσες, 3 σε εξέλιξη)
· Επίβλεψη 3 διδακτορικών διατριβών (2 περατωθείσες 7/2/2020, 10/7/2024, 1 στον πρώτο χρόνο εκπόνησης)

· Επίβλεψη 1 μεταδιδακτορικού ερευνητή
· Kριτής ερευνητικών εργασιών σε διεθνή περιοδικά: 
Biochemical Engineering Journal (2), Chemical Engineering and Processing (1), Chemical Engineering Research and Design (9), Food and Bioproducts Processing (23), Food Chemistry (4), Industrial Crops and Products (4), Innovative Food Science and Emerging Technologies (42), Journal of Food Composition and Analysis (1), Journal of Food Engineering (12), LWT (7), Powder Technology (6), Separation and Purification Technology (3), Ultrasonics Sonochemistry (5), Computers and Electronics in Agriculture (1), Waste and Biomass Valorization (2), Critical Reviews in Food Science and Nutrition (2), Foods (1), Antioxidants (2), Applied Sciences (2), Journal of Food Process Engineering (1), Biomass Conversion and Biorefinery (1), Food and Bioprocess Technology (2), Journal of Environmental Chemical Engineering (1), Separation and Purification Technology (2), Drying Technology (12), Sustainable Chemistry and Pharmacy (1), International Journal of Food Science and Technology (2), International Food Research Journal (1), Journal of Industrial and Engineering Chemistry (1)
11. ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

· Μέλος της Επιτροπής Αξιολόγησης αποτελεσμάτων των διαγωνιστικών διαδικασιών για την ανάθεση εκμετάλλευσης του μαγειρείου-εστιατορίου της Πανεπιστημιακής Φοιτητικής Λέσχης του ΑΠΘ κατά τα έτη 2017 και 2018 

· Μέλος της Γενικής Συνέλευσης του Τμήματος Γεωπονίας, 2015-2016, 2018-2019, 2021-2022
· Μέλος της Συντονιστικής Επιτροπής του Μεταπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών «Οινολογία και Αμπελουργία» του Τμήματος Γεωπονίας Α.Π.Θ.

· Μέλος της Συντονιστικής Επιτροπής του Μεταπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών «Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών» του Τμήματος Γεωπονίας Α.Π.Θ.

· Μέλος της Επιτροπής Διαγωνισμού & Παραλαβής πρόχειρων διαγωνισμών του Τομέα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων

· Υπεύθυνη συλλογής και επεξεργασίας δεδομένων για την αξιολόγηση του μεταπτυχιακού προγράμματος του Τομέα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων

· Οργάνωση εκπαιδευτικών επισκέψεων φοιτητών σε βιομηχανίες τροφίμων στο πλαίσιο των Μαθημάτων «Μηχανικής Τροφίμων ΙΙ» και «Συστήματα Αυτοματισμού Βιομηχανιών Τροφίμων»

· Υπεύθυνη διμερών συμφωνιών στο πλαίσιο του προγράμματος Erasmus+

· Βαθμολογήτρια για την κατάταξη πτυχιούχων στο Τμήμα Γεωπονίας (στο μάθημα Γενική και Ανόργανη Χημεία), 2020-σήμερα
· Μέλος της Επιτροπής Αξιολόγησης για την πρόσληψη εκπαιδευτικού προσωπικού με σχέση εργασίας ιδιωτικού δικαίου ορισμένου χρόνου (ΙΔΟΧ) στο Τμήμα Γεωπονίας, 2021-σήμερα
· Μέλος της Ομάδας Εσωτερικής Αξιολόγησης (ΟΜ.Ε.Α.) του Τμήματος Γεωπονίας, 2022-σήμερα

· Διευθύντρια Μεταπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών «Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή», 2023-σήμερα
· Υπεύθυνη σύνταξης του φακέλου της πρότασης Πιστοποίησης του Μεταπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών «Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή»
12. ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΝΤΑ 

· Bελτιστοποίηση διεργασιών επεξεργασίας τροφίμων (κλασική ξήρανση, ξήρανση ψεκασμού, ωσμωτική αφυδάτωση, συμπύκνωση, εκχύλιση, απόσταξη, προσρόφηση, ενθυλάκωση, θερμικές διεργασίες, διήθηση, φυγοκέντριση, κατεργασίες υπερήχων) 
· Εφαρμογή αρχών μαθηματικής ανάλυσης και στατιστικής στον σχεδιασμό διεργασιών επεξεργασίας τροφίμων
· Μοντελοποίηση διεργασιών επεξεργασίας τροφίμων με χρήση προγραμμάτων υπολογιστικής ρευστομηχανικής (CFD) 

· Σχεδιασμός και ανάπτυξη πρότυπου εξοπλισμού επεξεργασίας τροφίμων

· Σχεδιασμός συστημάτων διαχείρισης αποβλήτων βιομηχανιών τροφίμων

· Ανάκτηση συστατικών από παραπροϊόντα της βιομηχανίας τροφίμων και ενσωμάτωσή τους σε τρόφιμα

· Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων που περιγράφουν τη θερμική απενεργοποίηση συστατικών τροφίμων σε διεργασίες ξήρανσης και θερμικής επεξεργασίας
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