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A) ATTIVITA ACCADEMICA

E’ stato coordinatore del Dottorato di Ricerca Internazionale "Biotechnology of Lactic Acid
Bacteria" e del Master Universitario in "Sistemi di Qualita nell'Industria dei Prodotti Lievitati da
Forno" finanziato dal Fondo Sociale Europeo. E' presidente del corso di laurea in “Tecnologie delle
Trasformazioni e Qualita dei Prodotti Agro-Alimentari” e coordinatore della Laurea Specialistica in
“Scienze, Tecnologie e Gestione del Sistema Agro-Alimentare” e del Dottorato di Ricerca
Nazionale in "Microbiologia, Sanita e Chimica degli Alimenti". Ha prevalentemente svolto
incarichi di insegnamento sulla microbiologia degli alimenti.

B) ATTIVITA SCIENTIFICA

Ha ricevuto i premi Costantino Gorini (Accademia di Lettere e Scienze di Milano) e Sima-Tessier
(Societa Italiana di Microbiologia Applicata), quali riconoscimenti per ricerche svolte nell’ambito
della microbiologia degli alimenti. Usufruendo di borse di studio CNR, Nato ed offerte
dall’Istituzione ospitante ha frequentato per circa due anni i laboratori del Department of Food
Microbiology e del Department of Food Chemistry, University College Cork, Ireland, e del
Department of Food Science, Agricultural Faculty of Norway, Aas, Norway, conducendo ricerche
sulla biologia molecolare ed enzimologia dei batteri lattici. E’ consultato in qualita di external
examiner per tesi di PhD e Master da diverse universita straniere. E' membro dell'Editorial Board
delle riviste International Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology, Food
Microbiology e Italian Journal of Food Science. E’ frequentemente invitato in qualita di relatore a
convegni scientifici nazionali ed internazionali ed € consultato in qualita di referee da riviste
internazionali su articoli di microbiologia degli alimenti. E’ stato membro del Comitato
Organizzatore e Scientifico dei Convegni: II International Symposium on Sourdough (Brussells,
Belgium 2003); Food-Micro 2006 (Bologna, Italy, 2006); Cheese Science (Sidney, Australia,
2006), III International Symposium on Sourdough (Bari, Italia, 2006) e International Symposium on
Gluten Free Products (Cork, Irlanda, 2007). E’ autore di circa 250 pubblicazioni, la maggior parte
delle quali su riviste internazionali e recensite dall’ISI (Institute for Scientific Information of
Philadelphia, USA). In base a valutazioni dell’ISI, le pubblicazioni del triennio 2002 — 2005 hanno
ricevuto un indice di citazioni superiore a 700.
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