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Curriculum Vitae et Studiorum e Pubblicazioni 

della Prof.ssa Antonietta Baiano 

 
Antonietta Baiano è nata a Foggia il 29-07-1972 e risiede nella stessa città. 

Il recapito di posta elettronica è il seguente: antonietta.baiano@unifg.it. 

Il recapito pec è: antonietta.baiano@pec.otapuglia.it. 

§ Ha conseguito la Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, in data 18-07-1996, 

presso l’Università degli Studi di Bari - Facoltà di Agraria di Foggia, votazione di 

110/110 e Lode. 

§ Ha conseguito il titolo di Dottore di Ricerca in “Biotecnologie dei Prodotti 

Alimentari” (Decreto Rettorale N. 194 del 20-03-2000) presso la Facoltà di Agraria 

dell’Università degli Studi di Foggia. 

§ Dal 16-12-2002 al 19-07-2016, ha ricoperto il ruolo di Ricercatore presso la Facoltà 

di Agraria ora Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell'Ambiente 

dell’Università di Foggia, settore scientifico - disciplinare AGR/15 – Scienze e 

Tecnologie Alimentari.  

§ Dal 20-07-2016 è Professore Associato presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, 

degli Alimenti e dell'Ambiente dell’Università di Foggia, settore scientifico - 

disciplinare AGR/15 – Scienze e Tecnologie Alimentari. 

§ È Accademico ordinario dell’Accademia Italiana della Vite e del Vino dal 23 Marzo 

2018. 

§ È valutatore registrato alla banca dati Reprise (Register of Expert Peer Reviewers for 

Italian Scientific Evaluation) del MIUR. 

§ È stato Associate Editor dell’Acta Scientific Nutrition and Health Sciences Nutrition 

and Health Sciences (open access journal). 

§ È nell’Editorial Board di 4 riviste indicizzate nel campo delle scienze degli alimenti: 

Journal of Food Science (Q1), Food Science and Technology (Q2), Journal of Food 

Processing and Preservation (Q2) e Quality Assurance and Safety of Crops & Foods 

(Q3). È inoltre nell’Editorial Board di una rivista open access, Beverages. 

§ È stato Componente dell’Editorial Panel dell’E-Cronicon Nutrition (open access 

journal). 

§ È iscritta all’Albo degli Assaggiatori degli Oli di Oliva Vergini ed Extra-Vergini. 
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§ È iscritta all’Albo dei Tecnologi Alimentari. 

§ È socio fondatore della Società Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari 

(SISTAL). 

§ È socio fondatore dell’Associazione MeglioFoggia. 

§ È autore di 190 tra pubblicazioni su riviste scientifiche internazionali e nazionali, 

monografie, review e libri. 

 

Competenze linguistiche 

Ottima conoscenza della lingua Inglese scritta e buona conoscenza di quella parlata. 

Buona conoscenza della lingua Francese scritta. 

 

Competenze informatiche 

Ottima padronanza del pacchetto Office e dei principali programmi di statistica. 

 

Attività scientifica 

Nel corso della sua carriera, come da elenco allegato, la sottoscritta è stata autrice di oltre 180 tra 

pubblicazioni su riviste internazionali e nazionali, monografie, libri e capitoli di libri, atti di 

convegni internazionali e nazionali. 

Nel corso della sua carriera, è stata responsabile dei seguenti Progetti di Ricerca e di Unità 

Operative di Progetti di Ricerca: 

• Progetto ex 60% 2005 sul tema “Valorizzazione della pasta di grano arso: indici 

chimici e tecnologici”; 

• Progetto ex 60% 2006 sul tema “Antiossidanti negli alimenti: influenza del processo 

produttivo”; 

• Progetto Esplorativo 2005 sul tema “Ottimizzazione delle tecnologie di pastificazione 

di farina di soia per la produzione di paste alimentari funzionali” nell’ambito 

dell’Accordo di Programma Quadro in Materia di Ricerca Scientifica nella Regione 

Puglia; 

• Responsabile UO Progetto Strategico 2005 sul tema “Valorizzazione dell’uva da 

tavola mediante trasformazione” nell’ambito dell’Accordo di Programma Quadro in 

Materia di Ricerca Scientifica nella Regione Puglia; 

• Responsabile UO Programma di Ricerca di Rilevante Interesse Nazionale, PRIN 2008 

“Evoluzione di composti solforati varietali nella trasformazione enologica”; 
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• Responsabile UO Programma Operativo Regionale FESR 2007-2013 - Obiettivo 

Convergenza - ASSE I - Linea 1.2 –Azione 1.2.4 “Aiuti a Sostegno dei Partenariati 

Regionali per l’innovazione”. 

 

Nel corso della sua carriera, ha partecipato in qualità di componente del gruppo di ricerca ai 

seguenti Progetti: 

• Progetto ex 60% 2001 sul tema “I componenti volatili degli oli vergini di oliva 

pugliesi: influenza delle tecnologie estrattive”; 

• Progetto di Ricerca Coordinato 2001-2002 “Valutazione dell’impatto tecnologico sui 

residui di antiparassitari in alimenti trasformati”, titolo della Ricerca “Effetto delle fasi 

tecnologiche sui residui di antiparassitari su melanzana trasformata mediante 

lavorazione artigianale”; 

• Progetto di Ricerca Coordinato 2001-2002 “Recupero e valorizzazione della 

biodiversità per il miglioramento di produzioni tipiche nella filiera viticolo-

enologica”, titolo della Ricerca “Valorizzazione di vitigni autoctoni minori per la 

produzione di vini tipici”; 

• Progetto ex 60% 2002 sul tema “Studio di insaccati fermentati a basso tenore in 

colesterolo”; 

• Progetto ex 60% 2003 sul tema “Degradazione dell’acido ascorbico in sistemi modello 

e in alimenti”; 

• Programma di Ricerca di Rilevante Interesse Nazionale, PRIN 2003 sul tema “Paste 

alimentari e prodotti da forno a base di ingredienti a basso tenore in glutine: 

caratterizzazione chimico-fisica di ingredienti, impasti e processo preparativo per il 

miglioramento delle caratteristiche di qualità”; 

• Progetto Fondo per gli Investimenti della Ricerca di Base, FIRB 2003 “Studio di 

microsistemi multifunzionali per determinazioni chimiche e biochimiche in matrici 

biologiche complesse”; 

• Progetto ex 60% 2004 sul tema “Influenza delle materie prime e dell’essiccazione 

sulla qualità della pasta”; 

• Progetto Strategico 2005 sul tema “Miglioramento e valorizzazione dell’espressione 

varietale della produzione enologica pugliese” nell’ambito dell’Accordo di 

Programma Quadro in Materia di Ricerca Scientifica nella Regione Puglia; 
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• Progetto Strategico 2005 sul tema “Innovazione di processo per la produzione di paste 

funzionali” nell’ambito dell’Accordo di Programma Quadro in Materia di Ricerca 

Scientifica nella Regione Puglia; 

• PON01_00851 "Bioinnovazioni per produzioni lattiero casearie ad elevato contenuto 

salutistico" PON 2007-2013; 

• PON01_01409 "Innovazioni di processo e di prodotto per incrementare i profili di 

sicurezza e per diversificare la gamma dei prodotti (freschi e stagionati) a base di 

carne suina (SAFEMEAT)" PON 2007-2013; 

• PON01_01962 "Tecnologie per la valorizzazione e l'estensione di shelf life di 

trasformati ittici ad elevata valenza salutistica" PON 2007-2013; 

• PIF MIS. 124 R.I.Ca.Mo. - REGIONE BASILICATA MISURA 124 HC PIF 2012 

R.I.Ca.Mo “Razionalizzazione ed innovazione della filiera del formaggio Canestrato 

di Moliterno IGP” Responsabile Untà Operativa: prof. Del Nobile Matteo Alessandro; 

• PIF MIS. 124 Capitanata Sì - MISURA 124 PIF 2012 CAPITANATA 

“Valorizzazione di prodotti caseari tipici attraverso l'aumento degli attributi di 

convenience” Responsabile scientifico: prof.ssa Albenzio Marzia; 

• PIF MIS. 124 Murgia Barese Sì - MISURA 124 PIF 2012 PRO.LAT.GAR.FU - 

MURGIA BARESE “Sviluppo dei prodotti lattiero caseari e elevata garanzia e 

funzionalità” Responsabile scientifico: dott.ssa Caroprese Mariangela; 

• PIF MIS. 124 Colline Joniche Sì - MISURA 124 PIF 2012 COLLINE IONICHE 

“Sviluppo di prodotti di filiera garantitie ad elevata funzionalità e shelf-life” 

Responsabile scientifico: dott.ssa Santillo Antonella 

 

Nel corso della sua carriera, ha svolto attività di ricerca nell’ambito delle seguenti tematiche 

inerenti le Scienze e Tecnologie Alimentari: 

• Effetti dell’applicazione di tecnologie di vinificazione e affinamento tradizionali ed 

innovative sulle caratteristiche chimiche, fisiche e sensoriali di vini bianchi e rossi; 

• Impiego di materie prime e/o processi alternativi per la produzione di birra; 

• Impiego di materie prime tradizionali ed innovative per la produzione di pasta e pane; 

• Effetti delle tecnologie di produzione sulla componente fenolica di matrici alimentari quali 

prodotti vitivinicoli, oleicolo-oleari e cerealicoli e misura dell’attività antiossidante; 

• Recupero di molecole nutraceutiche da scarti dell’industria alimentare mediante 

applicazione di tecnologie innovative; 
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• Re-impiego delle molecole nutraceutiche recuperate dagli scarti dell’industria alimentare per 

la produzione di pani funzionali; 

• Cinetiche di degradazione di molecole nutraceutiche in conseguenza dei processi di 

produzione, conservazione e cottura; 

• Analisi sensoriale applicata alla valutazione di alimenti quali prodotti vitivinicoli, oleicolo-

oleari e cerealicoli. 

 

Attività didattica 

Dal 2001 ad oggi, ha tenuto le seguenti lezioni (ed i relativi esami di profitto) nell’ambito dei 

Corsi di Laurea/Corsi di Studio, Master e Corsi di Perfezionamento attivati presso la Facoltà 

di Agraria/il Dipartimento di  Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell'Ambiente 

dell’Università degli Studi di Foggia: 

per l’A.A. 2001-2002: 
• 18 ore di lezione nell’ambito dei corsi di “Gestione della Qualità” V.O. e N.O. e 

“Gestione della Qualità delle Produzioni Vegetali” (Facoltà di Agraria 

dell’Università di Foggia); 

 

per l’A.A. 2002-2003: 
• “Gestione della Qualità I” V.O. e N.O. presso il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari e “Gestione della Qualità nell’Industria Enologica” (3 

CFU)  presso il Corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia (Facoltà di Agraria 

dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità nella filiera ittica” presso il Master in “Esperto 

dell’Innovazione nella Filiera Ittica” dell’Università degli Studi di Foggia per l’Anno 

Accademico 2002-2003; 

 

per l’A.A. 2003-2004: 
• “Gestione della Qualità I” V.O. e N.O. presso il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità nell’Industria Enologica” (3 

CFU) presso il Corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia (Facoltà di Agraria 

dell’Università di Foggia) e “Gestione della Qualità dei Prodotti Agroalimentari” 

(4 CFU) presso il Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e del Marketing 

Agro-Alimentare (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

 

per l’A.A. 2004-2005: 
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• “Gestione della Qualità I” V.O. e N.O. presso il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità II” presso il corso di Laurea 

Specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità 

nell’Industria Enologica” (3 CFU) presso il Corso di Laurea in Viticoltura ed 

Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia) e “Gestione della Qualità 

dei Prodotti Agroalimentari” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in Scienze delle 

Produzioni e del Marketing Agro-Alimentare (Facoltà di Agraria dell’Università di 

Foggia); 

 

per l’A.A. 2005-2006: 
• “Gestione della Qualità I” V.O. e N.O. presso il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità II” presso il corso di Laurea 

Specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità 

nell’Industria Enologica” (3 CFU) presso il Corso di Laurea in Viticoltura ed 

Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia) e “Gestione della Qualità 

dei Prodotti Agroalimentari” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in Scienze delle 

Produzioni e del Marketing Agro-Alimentare (Facoltà di Agraria dell’Università di 

Foggia); 

 

• per l’A.A. 2006-2007: 
• “Gestione della Qualità I” V.O. e N.O. presso il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità II” e “Analisi Chimiche Fisiche e 

Sensoriali II” presso il corso di Laurea Specialistica in Scienze e Tecnologie 

Alimentari, “Gestione della Qualità nell’Industria Enologica” (3 CFU) presso il 

Corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di 

Foggia) e “Gestione della Qualità dei Prodotti Agroalimentari” (4 CFU) presso il 

Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e del Marketing Agro-Alimentare 

(Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

• “Analisi Sensoriale” nell’ambito del Master di I livello in Scienze e Tecnologie 

della Vinificazione (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

• “Informatizzazione della Documentazione dei Sistemi di Gestione della 

Qualità”, “Qualità Ambientale e Life Cycle Assessment”, “Standard IFS e 

BRC”, “Standard SA8000”, “Standard EUREPGAP”, “Standard OHSAS”, 

“Esempi di HACCP nel settore lattiero-caseario e carneo”, “Gestione della 

Qualità e Legislazione dei Prodotti Enologici”, “Gestione della Qualità e 
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Legislazione dei Prodotti Oleari” nell’ambito del Master di I livello in “Tecnologie 

per la Sicurezza e Qualità degli Alimenti (Facoltà di Agraria dell’Università di 

Foggia); 

 

per l’A.A. 2007-2008: 
• “Gestione della Qualità II” (2 CFU) presso il corso di Laurea Specialistica in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità nell’Industria Enologica” (3 CFU) 

presso il Corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di 

Foggia) e “Gestione della Qualità dei Prodotti Agroalimentari” (4 CFU) presso il 

Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e del Marketing Agro-Alimentare (Facoltà di 

Agraria dell’Università di Foggia); 

•  “Innovazione nel settore delle paste alimentari”, “Analisi sensoriale dei prodotti 

cerealicoli attraverso l’addestramento di un panel”, “Qualità nutrizionale e 

tecnologica dei prodotti cerealicoli” nell’ambito del Master di I livello “Innovazione del 

processo di produzione delle paste funzionali”; 

•  “Gestione della Qualità” nell’ambito del Master di I livello “Miglioramento e 

valorizzazione dell’espressione varietale della produzione enologica pugliese”; 

• “Gestione della qualità nell’industria lattero-casearia” e “Analisi fisiche e sensoriali 

dei prodotti lattiero-caseari” nell’ambito del Master di I livello “Esperto 

dell’Innovazione nella Filiera Lattiero-casearia”; 

 
per l’A.A. 2008-2009: 
•  “Gestione della Qualità II” (2 CFU) presso il corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità delle Produzioni Vegetali” (4 CFU) 

presso il corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Agrarie, “Gestione della 

Qualità nell’Industria Enologica” (3 CFU) presso il Corso di Laurea in Viticoltura ed 

Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia) e “Gestione della Qualità dei 

Prodotti Agroalimentari” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni 

e del Marketing Agro-Alimentare (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

 
per l’A.A. 2009-2010: 
•  “Diritto e Legislazione Alimentare I” (3 CFU) presso il corso di Laurea Triennale in 

Scienze e Tecnologie Alimentari, “Gestione della Qualità delle Produzioni Vegetali” (4 

CFU) presso il corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Agrarie, “Gestione 

della Qualità nell’Industria Enologica” (3 CFU) e “Analisi Chimiche Fisiche e 
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Sensoriali in Viticoltura ed Enologia” (7 CFU) presso il Corso di Laurea in Viticoltura 

ed Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

• “Controllo Qualità e Certificazione di prodotto, Normativa in materia di produzione 

e di controllo dei prodotti agroalimentari” e “Le normative nazionali ed europee in 

materia di confezionamento ed etichettatura alimentare” nell’ambito del corso di 

perfezionamento dal titolo “Tecnologie per il Packaging Bioattivo di Prodotti Lattiero 

Caseari Freschi Pugliesi”; 

 

per l’A.A. 2010-2011: 
• “Analisi e Gestione della Qualità in Enologia” (10 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Viticoltura ed Enologia (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

 

per l’A.A. 2011-2012: 
• “Gestione della Qualità II” (6 CFU) presso il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari Magistrale (Facoltà di Agraria dell’Università di Foggia); 

 

per l’A.A. 2012-2013: 
• “Tecnologie Birrarie Tradizionali ed Innovative” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Quadro Normativo del Settore Lattiero-Caseario”, “Confezionamento ed 

Etichettatura Alimentare”, “Biotecnologie e Packaging Attivo”, nell’ambito del corso 

di Alta Formazione previsto dal PON “Bioinnovazioni per produzioni lattiero-casearie ad 

elevato contenuto salutistico”; 

 

per l’A.A. 2013-2014: 
• “Tecnologie Birrarie Tradizionali ed Innovative” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Principi di Nutraceutica” nell’ambito del Corso di Alta Formazione previsto dal PON 

“Tecnologie per la valorizzazione e l'estensione di Shelf Life di Trasformati ittici ad 

elevata valenza salutistica”; 

 

per l’A.A. 2014-2015: 
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• “Tecnologie Birrarie Tradizionali ed Innovative” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità II” (5 CFU) presso il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia); 

 

per l’A.A. 2015-2016: 
• “Tecnologie Birrarie Tradizionali ed Innovative” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità II” (5 CFU) presso il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia); 

 

per l’A.A. 2016-2017: 
• “Tecnologie Birrarie Tradizionali ed Innovative” (4 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità II” (5 CFU) presso il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità nelle Filiere Alimentari” (5 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Ingegneria dei Sistemi Logistici per l’Agro-alimentare (Dipartimento di Scienze Agrarie, 

degli Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di Foggia). 

 

per l’A.A. 2017-2018: 
• “Gestione della Qualità nel Settore Gastronomico” (6 CFU) presso il Corso di Laurea 

in Scienze Gastronomiche (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità II” (5 CFU) presso il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia); 
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• “Gestione della Qualità nelle Filiere Alimentari” (5 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Ingegneria dei Sistemi Logistici per l’Agro-alimentare (Dipartimento di Scienze Agrarie, 

degli Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di Foggia). 

 

per l’A.A. 2018-2019: 
• “Gestione della Qualità nel Settore Gastronomico” (6 CFU) presso il Corso di Laurea 

in Scienze Gastronomiche (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità II” (5 CFU) presso il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità e Processi Innovativi” (7 CFU) presso il Corso di Laurea 

Triennale in Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli 

Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità nelle Filiere Alimentari” (5 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Ingegneria dei Sistemi Logistici per l’Agro-alimentare (Dipartimento di Scienze Agrarie, 

degli Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Enologia” (4 CFU) (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia). 

per l’A.A. 2019-2020: 
• “Gestione della Qualità nel Settore Gastronomico” (6 CFU) presso il Corso di Laurea 

in Scienze Gastronomiche (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e 

dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità II” (5 CFU) presso il Corso di Laurea Magistrale in Scienze e 

Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente 

dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità e Processi Innovativi” (7 CFU) presso il Corso di Laurea 

Triennale in Scienze e Tecnologie Alimentari (Dipartimento di Scienze Agrarie, degli 

Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 

• “Gestione della Qualità nelle Filiere Alimentari” (5 CFU) presso il Corso di Laurea in 

Ingegneria dei Sistemi Logistici per l’Agro-alimentare (Dipartimento di Scienze Agrarie, 

degli Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di Foggia); 
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È relatrice di diverse decine di tesi di laurea e relazioni di tirocinio. È stata tutor di 4 Dottorandi di 

Ricerca. 

 

 

 

Attività istituzionale, organizzativa e di servizio 

• È stata membro del Consiglio della Facoltà di Agraria e del Dipartimento di Scienze degli 

Alimenti.  

• Attualmente, è membro del Consiglio del Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti 

e dell'Ambiente. 

• È stata membro del Collegio Docenti del Dottorato in “Biotecnologie dei Prodotti 

Alimentari” e del Dottorato in “Medicina Traslazionale ed Alimenti: Innovazione, 

Sicurezza e Management” e “Innovazione e Management di Alimenti ad Elevata 

Valenza Salutistica”. 

• Nel 2008 ha rivestito il ruolo di Delegata di Facoltà ai Rapporti Internazionali. 

• Ha fatto parte della commissione designata per la modifica dello Statuto di Ateneo 

dell’Università di Foggia, ai sensi della legge 240 del 2010. 

• Dal 1° Novembre 2011 al Maggio 2012, è stata rappresentante dei ricercatori nel Consiglio 

di Amministrazione dell’Università degli Studi di Foggia. 

• Dal Novembre 2013 al 31 Ottobre 2019 è stata Delegata del Rettore ai Rapporti con gli 

Studenti. 

• Dal 5 Dicembre 2019 al 1° Novembre 2022 è Delegata del Rettore alla Sicurezza nei 

Laboratori. 

§ È Componente effettivo del Comitato Unico di Garanzia per le pari opportunità, la 

valorizzazione del benessere di chi lavora e contro le discriminazioni 

dell’Università degli Studi di Foggia per il quadriennio 2014/2018 e 2018-2022.  

§ Da Ottobre 2015 ad Ottobre 2019 è stata membro della Commissione Didattica 

Paritetica di Dipartimento. 

§ Da Novembre 2019 è componente del Gruppo di Assicurazione della Qualità 

(GAQ) del Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari. 

§ È Membro della Commissione Scientifica della Biblioteca di Agraria. 

§ Da Ottobre 2016 è Responsabile dell’attività didattica e di ricerca e Responsabile 

tecnico con funzione di preposto per le Core Facilities - Agraria. 
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§ Da Dicembre 2017 è Correferente delle specifiche Core Facilities “Bevande 

Fermentate” insieme al Prof. Giuseppe Spano e “Qualità dei prodotti alimentari e 

dei materiali di confezionamento” insieme ai Proff. Teresa De Pilli e Sandra Pati. 

§ Dal 12-09-2017 è membro della Commissione di Disciplina di cui all’art. 6 del 

Codice Per L’applicazione di Sanzioni Disciplinari agli Studenti vigente presso 

l’Università degli Studi di Foggia 

§ È Coordinatore del Gruppo di Lavoro per la riorganizzazione e l’aggiornamento 

dei servizi agli studenti, compresi i siti web di ateneo e dei dipartimenti e del 

Gruppo di Lavoro finalizzato alla riorganizzazione ed all’aggiornamento dei siti 

web di Ateneo e dei Dipartimenti. 

§ È Membro della Commissione per lo Studio e la Progettazione di un Capitolato 

Tecnico d’Appalto riguardante l’Architettura Informativa e l’Interfaccia Grafica 

per il Rinnovo del Sito Web di Ateneo. 

§ Da Aprile 2017 è Rappresentante dell’Università di Foggia nel Consiglio di 

Amministrazione dell’A.DI.SU. Puglia. 

§ È Componente del Gruppo di Lavoro “Monitoraggio e Revisione delle Politiche di 

AQ Della Didattica” del Presidio della Qualità dell’Università degli Studi di Foggia. 

 

 

Terza Missione 

LA PERANZANA…..INCONTRA L’UNIVERSITA’ DI FOGGIA - intervento su 

Miglioramento della produzione olearia attraverso le buone pratiche di lavorazione – 

Torremaggiore (FG) 14 Ottobre 2017, Castello Ducale. 

Alternanza Scuola Lavoro 1. percorso "Tecnologo Alimentare tra Progettazione e Qualità" - 

HACCP. Teoria ed esercitazione (5 h) – 24 Gennaio 2018. 

Alternanza Scuola Lavoro 1. percorso " Tecnologo Alimentare tra Progettazione e Qualità " - 

HACCP. Teoria ed esercitazione (5 h) - 16 Marzo 2018. 

SINU - Programma di formazione itinerante 2018 – Dieta Mediterranea e Sana Alimentazione 

– intervento sull’Olio Extra Vergine di Oliva – Foggia 18 Maggio 2018, Ordine dei Medici. 
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