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POSIZIONE RICOPERTA Professore Associato 07/I1 presso l’Università degli Studi di Teramo 

ESPERIENZA 
PROFESSIONALE   

02/05/2015–alla data attuale  Professore Associato di Microbiologia Agraria (SSD 07/I1) 
Università di Teramo - Facoltà di Bioscienze e Tecnologie Agro-Alimentari e Ambientali, Teramo (Italia)  
Svolge attività di docenza per l’area di microbiologia alimentare, industriale ed enologica presso 
l'Università di Teramo.  
Presidente del Corso di Laurea triennale in Viticultura ed enologia (dal 2017-oggi).  
E’ membro del Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in "Scienze degli Alimenti" 
E’ responsabile scientifico di ricerche in progetti finanziati (Miur, PSR, e produttori del settore agro-
alimentare).  
È membro dell’Editorial board di Food Research International and Frontiers in Food Microbiology e del 
comitato scientifico della Collana Educational (Edagricole-Edizioni Agricole of New Business Media srl). 
È consultato da riviste internazionali per svolgere attività di referee.  
È autore/co-autore di 109 lavori indicizzati in Scopus (2578 citazioni, h-index: 29, aggiornato al 
21/10/2021). 
È inventore, insieme ad altri ricercatori del brevetto “starter per la deamarizzazione biologica delle olive 
da mensa” (starter cultures for olive debittering, patent n. 0001428559).   
 

01/04/2003–30/06/2003 Assistente di laboratorio 
Università degli Studi di Verona, Verona (Italia)  

Assistente di laboratorio per il corso di “Microbiologia Enologica” del corso di laurea in Scienze e 
Tecnologie Viticole ed Enologiche dell’Università degli Studi di Verona. 

01/02/2003–01/07/2003 Borsista 
Università degli studi di Teramo, Teramo (Italia)  

Collaborazione nell’ambito del “Progetto Nuovopane”: messa a punto di un processo di panificazione 
basato sulla fermentazione naturale ad opera di starters microbici selezionati per la produzione di 
prodotti da forno per celiaci”, presso il Dipartimento Scienze degli Alimenti dell’Università di Teramo. 

ISTRUZIONE E FORMAZIONE   

28/03/2017 Abilitazione scientifica I fascia 07/I1  
   
 

02/05/2015–alla data attuale  
Professore Associato 07/I1  

Università degli Studi di Teramo, Teramo (Italia)  

01/02/2005–30/04/2015 Ricercatore Universitario nel settore disciplinare AGR/16  

Università degli Studi di Teramo, Teramo (Italia)  
20/2/2003	 Dottorato di Ricerca in “Biotecnologia degli alimenti” 

	 Università degli Studi della Basilicata  
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Lingue straniere COMPRENSIONE PARLATO PRODUZIONE SCRITTA 

Ascolto Lettura Interazione Produzione orale  

inglese B1 B2 B1 B1 B2 
	 Livelli: A1 e A2: Utente base - B1 e B2: Utente autonomo - C1 e C2: Utente avanzato 

Quadro Comune Europeo di Riferimento delle Lingue  

Competenze comunicative Buono spirito di gruppo; Buone capacità comunicative maturate grazie alle attività istituzionali ricoperte 
in questi ultimi anni quali: 
-Membro della commissione istituita per la stesura del regolamento del Corso di Laurea in Viticoltura 
ed Enologia dell’Università di Teramo. 
-Rappresentante dei ricercatori nel Consiglio della Facoltà di Agraria per il q.a. 2006/2007-2009/2010. 
-Rappresentante del personale docente nel Comitato Pari Opportunità (Bienno Accademico 
2007/2008-2008/2009 e 2009/2010-2010/2011). 
-Rappresentante Erasmus della Facoltà di Bioscienze e Tecnologie Agro- Alimentari ed Ambientali (dal 
2014-presente) 
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Elaborazione 
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