
 

 

 

F O R M A T O  E U R O P E O  

P E R  I L  C U R R I C U L U M  

V I T A E  

 

 

 La sottoscritta Mattia Pia Arena, ai sensi degli art.46 e 47 DPR 445/2000, consapevole delle 
sanzioni penali previste dall’art.76 del DPR 445/2000 e successive modificazioni ed integrazioni 
per le ipotesi di falsità in atti e dichiarazioni mendaci, dichiara sotto la propria responsabilità 

 
 

INFORMAZIONI PERSONALI 
 

Nome  ARENA MATTIA PIA 

Indirizzo  PARMA, ITALIA 

E-mail  mattiapia.arena@unimore.it 

 

Nazionalità  Italiana 

 

 
 

ESPERIENZA LAVORATIVA 
  

Date (da – a)  15 aprile 2023 – in corso 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Dipartimento di Scienze della Vita,  

Università di Modena e Reggio Emilia, Via John Fitzgerald Kennedy, 17/A – 42124, Reggio 
Emilia (Italy) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca  

Tipo di impiego  Ricercatrice a tempo determinato di cui all'art. 24, comma 3 – lettera a), legge 240/2010, SSD 
AGR/16 – MICROBIOLOGIA AGRARIA; SC 07/I1 – MICROBIOLOGIA AGRARIA 

Principali mansioni e responsabilità  Studio di microrganismi e microbiomi di interesse agro-alimentare. Attività di ricerca nell’ambito 
del progetto Strengthening the MIRRI Italian Research Infrastructure for Sustainable Bioscience 
and Bioeconomy (SUS-MIRRI.IT) finalizzato al rafforzamento della rete di biobanche italiane. 

 

Date (da – a)  15 aprile 2023 – in corso 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Dipartimento di Scienze della Vita,  

Università di Modena e Reggio Emilia, Via John Fitzgerald Kennedy, 17/A – 42124, Reggio 
Emilia (Italy) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca  

Tipo di impiego  Curatore della Collection Microbica UMCC (Unimore Microbial Culture Colelction) 

   

Date (da – a)  8 settembre 2018 – 31 luglio 2020   

Nome e indirizzo del datore di lavoro  3SLab srl, Via dei Zeni 30 - 38010 Cavedago (TN) 

CF/PIVA: 02415210224 

www.3slab.eu - info@3slab.eu 

Tipo di azienda o settore  Azienda di servizi nel campo delle scienze sensoriali, della tecnologia alimentare e dell’analisi di 
composti volatili 

Tipo di impiego  Amministratore Unico 

Principali mansioni e responsabilità  Gestione dei libri sociali e delle scritture contabili, vigilanza dell’andamento generale della 
società, gestione delle assemblee dei soci 

 

 

Date (da – a)  12 settembre 2019 – 30 giugno 2020 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  I.I.S. Bartolomeo Scappi, Viale Terme, 1054 – 40024, Castel San Pietro Terme (BO) 

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria di Secondo Grado 

Tipo di impiego  Docente di chimica 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione della classe, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio  

mailto:mattiapia.arena@uninore.it
mailto:info@3slab.eu


 

 

 
 

 

Date (da – a)  5 novembre 2019 – 20 marzo 2020 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Istituto di Montecatone Ospedale di Riabilitazione, Via Montecatone, 37 – 40026, Imola BO 

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria in Ospedale 

Tipo di impiego  Docente di chimica 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione degli utenti, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio, supporto agli utenti per massimizzare il profitto scolastico 

 

 

Date (da – a)  17 settembre 2019 – 30 giugno 2020  

Nome e indirizzo del datore di lavoro  I.C.7 (L. Orsini), Via Antonio Vivaldi, 76 – 40026, Imola (BO) 

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria di Primo Grado 

Tipo di impiego  Docente di sostegno 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione degli utenti, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio, supporto agli utenti per massimizzare il profitto scolastico 

 

 

Date (da – a)  3 ottobre 2018 – 31 agosto 2019 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  I.C.7 (L. Orsini), Via Antonio Vivaldi, 76 - 40026, Imola (BO) 

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria di Primo Grado 

Tipo di impiego  Docente di sostegno 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione degli utenti, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio, supporto agli utenti per massimizzare il profitto scolastico 

 

 

Date (da – a)  18 luglio 2018 – 12 settembre 2018 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Princes Industrie Alimentari srl, Località Incoronata, Zona ASI – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Azienda di conserve alimentari 

Tipo di impiego  Tecnologo alimentare  

Principali mansioni e responsabilità  Supervisore controllo di processo e gestione qualità, controllo qualità prodotto finito, 
campionamento e analisi chimiche, microbiologiche, organolettiche e sensoriali su prodotto finito 

 

 

Date (da – a)  29 giugno 2018 – 2 ottobre 2018 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia FG 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsa di ricerca 

Principali mansioni e responsabilità 

 
 
 
 
 
 

 

 Titolare dell’attività di ricerca dal titolo “Caratterizzazione di attività antifungina in batteri lattici 
aventi attività probiotica”   

Date (da – a)  25 ottobre 2017 – 25 giugno 2018 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia FG 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare dell’attività di ricerca dal titolo “Analisi della biodiversità microbica in prodotti fermentati 
mediante tecnologia NGS (Next Generation Sequencing)” (Progetto di ricerca: “Comprehensive 



 

 

 
Approach to Enhance Quality and Safety of fresh cut products (Quafety)) 

 

 

Date (da – a)  25 luglio 2017 – 7 ottobre 2017 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Rossogargano S.C.A.P.A., Zona ASI, Loc.Incoronata – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Azienda di conserve alimentari 

Tipo di impiego  Tecnologo alimentare 

Principali mansioni e responsabilità  Supervisore controllo di processo e gestione qualità, controllo qualità prodotto finito, 
campionamento e analisi chimiche, microbiologiche, organolettiche e sensoriali su prodotto finito 

 

 

Date (da – a)  Ottobre 2014 – Ottobre 2018  

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Medicina Clinica e Sperimentale, Via Napoli, 121 – 
71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Cultore della Materia 

Principali mansioni e responsabilità  Lezioni di Biologia Applicata per i corsi di Laurea in Medicina e Chirurgia e in Odontoiatria 

 

 

Date (da – a)  Febbraio 2014 – Ottobre 2018 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG)  

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Cultore della Materia 

Principali mansioni e responsabilità  Lezioni di Microbiologia per i corsi di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie Alimentari, 
Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, Laurea Magistrale in Scienze degli 
Alimenti e Nutrizione Umana 

 

 

Date (da – a)  29 ottobre 2016 – 11 marzo 2017     

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Istituto Comprensivo n. 5, Via L. Pirandello 12 - 40026, Imola (BO) 

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria di Primo Grado 

Tipo di impiego  Docente di sostegno 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione degli utenti, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio, supporto agli utenti per massimizzare il profitto scolastico 

 

 

Date (da – a)  8 settembre 2016 – 7 maggio 2017 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG)    

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Contratto di collaborazione coordinata e continuativa 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare dell’attività di ricerca dal titolo “Utilizzo di lieviti autoctoni nel processo di 
spumantizzazione (Progetto di ricerca dal titolo “Innovazioni di processo e di prodotto nel 
comparto dei vini spumanti da vitigni autoctoni pugliesi (IProViSP). 

 

 

 

 

Date (da – a)  26 gennaio 2016 – 26 agosto 2016  

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare dell’attività di ricerca dal titolo “Identificazione dei composti responsabili della attività 
antimicrobica da parte di ceppi di Lactobacillus plantarum isolati da vino” (Progetto Integrato di 



 

 

 
Filiera (PIF): Filiera vitivinicola pugliese del Nero di Troia - Misura 124, Titolo specifico della 
ricerca: OenoMicroManagement). 

 

 

Date (da – a)  25 luglio 2015 – 25 gennaio 2016  

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare del progetto di ricerca dal titolo “Utilizzo di batteri lattici produttori di vitamina B2 per 
arricchire prodotti derivati da cereali” (Made in Italy – Industria 2015. PASS-WORLD – Pasta e 
salute nel mondo). 

 

 

Date (da – a)  12 novembre 2014 – 3 marzo 2015  

Nome e indirizzo del datore di lavoro  I.I.S. “A. Serpieri” – IPAA “L. Noè”, Via Roma 3/1 – 40050, Loiano (BO)  

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria di Secondo Grado 

Tipo di impiego  Docente di Chimica Agraria 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione della classe, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio, supporto agli utenti per massimizzare il profitto scolastico 

 

 

Date (da – a)  20 maggio 2015 – 5 giugno 2015 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  I.T.A.C. Scarabelli-Ghini - via Ascari 15, 40026 Imola (BO)  

Tipo di azienda o settore  Istituto di Istruzione Secondaria di Secondo Grado 

Tipo di impiego  Docente di Chimica Agraria 

Principali mansioni e responsabilità  Organizzazione e gestione della programmazione disciplinare, gestione della classe, verifica e 
valutazione di profitto, supporto agli utenti per la gestione dello stress e l’organizzazione dello 
studio, supporto agli utenti per massimizzare il profitto scolastico 

 

 

Date (da – a)  29 settembre 2014 – 29 giugno 2015 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare del progetto di ricerca dal titolo “Produzione di una pasta “simbiotica” ottenuta da una 
miscela di prebiotici e probiotici” (Effetto di beta-glucani di orzo ed avena sulle capacità di 
immunostimolazione di microrganismi probiotici) - Protocolli Tecnologici e Clinici Innovativi per la 
Produzione di Alimenti Funzionali (Pro.Ali.Fun.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Date (da – a)  28 settembre 2013 – 28 settembre 2014 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare del progetto di ricerca dal titolo “Sviluppo di metodiche biotecnologiche per l'analisi delle 
dinamiche microbiche di Brettanomyces bruxellensis e sperimentazione su scala industriale di 



 

 

 
un protocollo biotecnologico che minimizzi lo sviluppo di lieviti di Brettanomyces bruxellensis” 
(Progetto Strumenti Innovativi per il Miglioramento della Sicurezza Alimentare: Prevenzione, 
Controllo, Correzione (S.I.Mi.S.A.)) 

 

 

Date (da – a)  3 dicembre 2012 – 4 luglio 2013 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare dell’attività di ricerca dal titolo “Utilizzo di batteri lattici per il controllo della produzione di 
amine biogene in vino” (Progetto BiamFood- Settimo Programma Quadro dell’Unione Europea 
(EU-FP7)) 

 

 

Date (da – a)  18 ottobre 2009 –17 febbraio 2010 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Istruzione e Ricerca 

Tipo di impiego  Borsista di Ricerca 

Principali mansioni e responsabilità  Titolare dell’attività di ricerca dal titolo “Influenza di differenti fonti di azoto sull’espressione di 
geni codificanti per amine biogene e identificazione della minima concentrazione di aminoacidi 
necessaria per l’induzione di geni codificanti per amine biogene in Lactobacillus plantarum.  
Influenza delle condizioni che mimano il tratto gastro intestinale sulla vitalità di Lactobacillus 
plantarum producente putrescina (Progetto BiamFood - Settimo Programma Quadro dell’Unione 
Europea (EU-FP7)) 

 

 

Date (da – a)  15 agosto 2008 – 15 ottobre 2008 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Futuragri Conserve Alimentari, Zona Industriale Incoronata – 71100, Foggia (FG) 

Tipo di azienda o settore  Azienda di conserve alimentari 

Tipo di impiego  Tecnologo alimentare 

Principali mansioni e responsabilità  Supervisore controllo di processo e gestione qualità, controllo qualità prodotto finito, 
campionamento e analisi chimiche, microbiologiche, organolettiche e sensoriali su prodotto finito 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

   

 ISTRUZIONE E FORMAZIONE 
 

Date (da – a)  gennaio 2022 – gennaio 2033  

Qualifica conseguita  Abilitazione Scientifica Nazionale alle funzioni di professore universitario di Seconda Fascia 
nel Settore Concorsuale 07/I1 – MICROBIOLOGIA AGRARIA 

 

 

Date (da – a)  giugno 2017 



 

 

 
Nome e tipo di istituto di istruzione o 

formazione 
 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 

(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio 

 Corso per Auditor Interno di Sistemi HACCP (in riferimento alla UNI EN ISO 19011:2012 e al 
Reg. 852/2004, 24 ore, con superamento dell’esame finale) 

Qualifica conseguita  Auditor Interno di Sistema HACCP  
 
 

Date (da – a)  giugno 2017 

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio 

 Corso per Progettista di Sistema HACCP (in riferimento alla UNI EN ISO 19011:2012 e al Reg. 
852/2004, 100 ore, con superamento dell’esame finale) 

Qualifica conseguita  Progettista di Sistema HACCP 

 

 

Date (da – a)  Ottobre 2014 – Ottobre 2018 

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Qualifica conseguita  Cultore della materia in Biologia Applicata (BIO/13) 

 

 

Date (da – a)  Febbraio 2014 - Ottobre 2018  

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Qualifica conseguita  Cultore della materia in Microbiologia Agraria (AGR/16) 

 

 

Date (da – a)  1 novembre 2009 – 31 ottobre 2012 (Discussione della Tesi il giorno 17 Aprile 2013) 

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio 

 Titolo della tesi: Analisi quali-quantitativa del contenuto in glicoalcaloidi in pomodoro e 
interazioni con il sistema gastrointestinale e immunitario 

Qualifica conseguita  Dottore di Ricerca in Qualità deli Alimenti e Nutrizione Umana (XXV ciclo) – SSD AGR/16 

 

 

Date (da – a)  14 settembre – 14 dicembre 2015      

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Lille1, Istituto Charles Viollette, Laboratorio Regionale di Ricerca Agroalimentare e 
Biotecnologie, Cité Scientifique – 59650, Villeneuve-d'Ascq, Lille, Francia 
Supervisore: Prof. Djamel Drider (djamel.drider@univ-lille1.fr)   
 
Università di Lille2, Facoltà di Medicina, Ospedale CHRU, Laboratorio di Virologia, 2 Av. Oscar 
Lambret – 59000, Lille, Francia 
Supervisore: Prof. Didier Hober (didier.hober@chru-lille.fr) 
 

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio 

 Titolare di un’attività di ricerca riguardante lo studio l’attività antimicrobica di microorganismi 
probiotici contro virus umani 

Qualifica conseguita  PostDoc Visiting Researcher 

 

 

 

Date (da – a)  29 novembre 2011 – 29 giugno 2012                     

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Food & Biobased Research, Dipartimento di Scienze Animali, Biologia cellulare e Immunologia, 
Stippeneng 4 – 6708, Wageningen, Paesi Bassi  
Supervisore: Prof. Harry Wichers (harry.wichers@wur.nl)  

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio 

 Titolare dell’attività di ricerca riguardante lo studio delle interazioni tra composti alimentari 
estratti da pomodoro e sistema gastro-intestinale ed immunitario umano 

Qualifica conseguita  PhD Visiting Student 

 

mailto:djamel.drider@univ-lille1.fr
mailto:didier.hober@chru-lille.fr
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Date (da – a)  29 agosto 2010 – 29 agosto 2011  

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Dipartimento di Scienze vegetali e del suolo, Istituto di Biologia e Scienze Ambientali, Università 
di Aberdeen, King's College, Aberdeen AB24 3FX, Regno Unito 
Supervisore: Dr. Stephen Woodward (s.woodward@abdn.ac.uk)  

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio 

 Titolare dell’attività di ricerca riguardante l’analisi quali-quantitativa mediante cromatografia del 
contenuto in glicoalcaloidi in diverse cultivar di pomodoro opportunamente selezionate e 
coltivate in loco 

Qualifica conseguita  PhD Visiting Student 

 

 

Date (da – a)  novembre 2009    

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Ordine dei Tecnologi Alimentari di Foggia 

Qualifica conseguita  Dottore Abilitato in Scienze e Tecnologie Alimentari 
 
 

 Date (da – a)  Ottobre 2007 – Luglio 2009   

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio  

 Titolo della tesi: Analisi dell’espressione di geni codificanti per ammine biogene in Lactobacillus 
brevis 

Qualifica conseguita  Dottore Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, 110/110 cum laude e plauso 
accademico 

 

 

Date (da – a)  Ottobre 2004 – Ottobre 2007   

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Università di Foggia, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimenti, Risorse Naturali e Ingegneria 
(DAFNE), Via Napoli, 25 – 71122, Foggia (FG) 

Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello studio  

 Titolo della tesi: Caratterizzazione genica di ctsR in Lactobacillus plantarum 

 

Qualifica conseguita  Dottore Triennale in Scienze e Tecnologie Alimentari, 110/110 cum laude 

 

 

Date (da – a)  Settembre 1999 – Luglio 2004 

Nome e tipo di istituto di istruzione o 
formazione 

 Istituto di Istruzione Secondaria "G. T. Giordani", Vico S. Leonardo, 12 – 71037, Monte 
Sant'Angelo (FG) 

Qualifica conseguita  Maturità Classica, 100/100 

   

 
 

 MADRELINGUA  ITALIANA 

 

ALTRE LINGUA 
 

  INGLESE 

 Capacità di lettura  ECCELLENTE 

Capacità di scrittura  ECCELLENTE 

Capacità di espressione orale  ECCELLENTE 
 
 
 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

RELAZIONALI 
 

 Il lavoro in gruppi di ricerca nazionali ed internazionali ha determinato lo sviluppo delle capacità 
di integrazione e collaborazione, nonché della predisposizione alla docenza e alle comunicazioni 
pubbliche anche in ambienti pluriculturali  

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

ORGANIZZATIVE   

 L’esperienza pluriennale in campo accademico ha contribuito a sviluppare ottime capacità di 
organizzazione nel campo della ricerca e sviluppo, del coordinamento e gestione delle attività di 
tutoraggio accademico, di stesura di progetti e di tesi. Ottime la padronanza nel risolvere 

mailto:s.woodward@abdn.ac.uk


 

 

 
 problemi imprevisti e l’autonomia nella gestione della propria mansione. Spiccata velocità di 

apprendimento ed ottima capacità di programmazione ed organizzazione dell'attività lavorativa 
nel rispetto delle scadenze e degli obiettivi 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

TECNICHE 
 

 Il lavoro in diversi laboratori di ricerca ha permesso l’acquisizione delle conoscenze concernenti 
l’utilizzo, il controllo e la manutenzione delle principali apparecchiature di laboratorio. Ottime 
capacità di gestione dei rapporti con le ditte fornitrici di materiale e strumentazioni di laboratorio.   

Competenze nell’utilizzo di sistemi cromatografici per analisi degli alimenti (HPLC, GC, ecc), 
delle tecniche di biologia molecolare (estrazione, purificazione e quantificazione di DNA ed RNA, 
elettroforesi, PCR (Polymerase Chain Reaction), RT-PCR (Retro Transcriptase-Polymerase 
Chain Reaction), Real-time RT-PCR, estrazione purificazione e quantificazione di proteine, 
saggi ELISA, SDS-PAGE).  

Ottime conoscenze di microbiologia (isolamento, identificazione e mantenimento in purezza di 
ceppi microbici, caratterizzazione dell’attività probiotica e tecnologica di microrganismi, 
preparazione terreni, utilizzo di microscopi, liofilizzatori, spray dry, autoclave, spettrofotometri, 
termociclatori, cappe a flusso laminare).  

Ottime conoscenze di biologia cellulare (mantenimento in coltura di linee cellulari umane, saggi 
di adesione, interazione, citotossicità).  

In aggiunta, il lavoro come tecnologo alimentare in aziende della filiera agroalimentare ha 
consentito l’acquisizione della conoscenza delle tecniche di monitoraggio per il controllo qualità 
di prodotti alimentari, l’individuazione e correzione degli eventuali punti critici nei processi 
produttivi.  

Buone capacità di progettazione ed implementazione di manuali HACCP e di Conduzione di 
Audit di Prima parte. 

Ottime competenze tecniche degli applicativi office (word, excel, outlook e power point) e 
dell’uso di tools bioinformatici (BLAST, PrimerBLAST, PrimerExpress, PerlPrimer, ClustalW) e 
dell’utilizzo di software statistici per l’analisi dei dati (SPSS) 
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