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                 ForewordForeword Prefazione          Prefazione      

However, we believe we can say, without any fear of 
contradiction, that this formidable experience has, 
at least, produced a result: we have fi nally overcame 
the idea that technology transfer, innovation and 
training are linear processes, where there is a donor 
(holder of knowledge) and a recipient (recipient of 
this knowledge); we are, however, dealing with com-
plex processes, in which the exchange of knowledge 
and the creation of new one is a simultaneous work 
of all those being involved in the process itself. The 
hope is that this new idea will fi nally be pushed to its 
latest implications and consequences and that can 
recognize a new role and a new dignity to whom no 
longer has to be considered only a mere “student”, 
but a true co-producer of innovation and knowledge.

Gianluca Nardone
President
Apulian Agrofood Technological District

Antonio Pepe
General Director
Apulian Agrofood Technological District

The future professional challenges that young peo-
ple will necessarily face, are very complex and those 
involved in the processes of technology transfer, in-
novation, research, education must play their part.
Through the creation of these training projects, 
D.A.Re. - Apulian Agrofood Technological Di-
strict meant to play its part. Anyone used to “work 
on projects” knows very well how easy it is “to build” 
advanced training courses, aimed at both technicians 
and researchers, related to industrial research and 
experimental development that impact and meet all 
quality, completeness, and organicity requirements 
requested “on paper” for this type of courses by a 
public announcement.

However, the real challenge D.A.Re. has faced was 
to “prepare” training courses based on professional 
demands actually expressed by clusters of agro-food 
sector. It is not the research - business mediator’s 
concern to train the researchers of tomorrow, those 
professionals who will build their careers in universi-
ties and both public and private research institutions 
because it’s these entities that should get them trai-
ned; however, it is D.A.Re.’s task to train professionals 
of interest for the businesses, able to communicate 
with the university researcher, properly representing 
the needs of innovation of their employer because 
these professionals experience these needs on their 
“own skin”. As we said, it is not up to us to judge whe-
ther we have succeeded or not; probably, time will tell.
  

Le sfi de professionali future che i giovani dovranno 
necessariamente aff rontare si presentano oggi molto 
complesse e i soggetti che intervengono nei processi 
di trasferimento tecnologico, innovazione, ricerca, 
formazione devono fare la propria parte. Attraver-
so la realizzazione di questi progetti di formazione, 
D.A.Re. - Distretto tecnologico Agroalimentare 
della Regione Puglia ha inteso, appunto, fare la 
propria parte. Chiunque sia avvezzo a “lavorare su 
progetti” sa benissimo quanto sia, in ultima analisi, 
facile “costruire” corsi di formazione specialistica, 
rivolti sia a tecnici che a ricercatori, connessi ad at-
tività di ricerca industriale e sviluppo sperimentale 
che impattano e soddisfano tutti i requisiti di qualità, 
completezza, organicità richiesti “sulla carta”, per 
questo tipo di corsi, da un bando pubblico. 

La vera sfi da, invece, che D.A.Re. ha voluto raccoglie-
re è stata quella di “confezionare” corsi di formazione 
sulla base di esigenze di professionalità eff ettivamen-
te espresse da parte di cluster di imprese del settore 
agroalimentare. Non spetta a soggetti di interfaccia 
tra il sistema della ricerca e quello imprenditoriale 
proporsi di formare i ricercatori di domani, quelle 
professionalità –cioè- che faranno carriera in Uni-
versità ed Enti di Ricerca pubblici e privati perché 
sono questi stessi Enti a doverseli formare; spetta, 
invece, a soggetti come D.A.Re. il compito di forma-
re professionisti di sicuro interesse per le imprese, 
in grado di colloquiare con il ricercatore universi-
tario, rappresentando correttamente i fabbisogni 

di innovazione del proprio datore di lavoro perché 
tali professionisti vivono questi fabbisogni “in presa 
diretta” e sulla “propria pelle”. Come si diceva, non 
spetta a noi giudicare se la sfi da è stata vinta; pro-
babilmente, sarà il tempo a fornire una risposta in 
tal senso. Ciò che, però, crediamo si possa dire senza 
tema di smentita è che un risultato, almeno, questa 
formidabile esperienza l’ha prodotto: si è defi nitiva-
mente superata l’idea che il trasferimento tecnolo-
gico, l’innovazione e la formazione siano processi 
lineari, in cui vi è un donor (detentore di conoscenze) 
e un recipient (destinatario di queste conoscenze); si 
tratta, invece, di processi complessi, in cui lo scambio 
di conoscenze e la creazione di nuova conoscenza 
è opera simultanea di tutti i soggetti che nel pro-
cesso stesso intervengono. L’auspicio è che questa 
nuova idea possa essere fi nalmente spinta fi n alle 
sue ultime implicazioni e conseguenze e cioè fi no a 
riconoscere un nuovo ruolo e una nuova dignità a 
chi non deve più essere considerato solo un mero 
“studente”, ma è un vero e proprio co-produttore di 
innovazione e conoscenza. 

Gianluca Nardone
Presidente
Distretto Agroalimentare Regionale soc. cons. a r. l. 

Antonio Pepe
Direttore Generale 
Distretto Agroalimentare Regionale soc. cons. a r. l. 
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Il progetto di formazione Innovazione di Processo 
e di Prodotto nell’Industria Alimentare è stato 
realizzato nell’ambito di un più ampio progetto di 
ricerca, dal titolo Sviluppo di Prodotti Alimentari 
Innovativi mediante Soluzioni Biotecnologiche, 
Impiantistiche e Tecnologiche - PROINNO_BIT, 
fi nanziato dal Ministero dell’Istruzione, Università e 
Ricerca nell’ambito del Programma Operativo Na-
zionale Ricerca e Competitività 2007-2013. Il pro-
getto di ricerca ha promosso l’innovazione dell’in-
dustria alimentare a vocazione territoriale mediante 
la realizzazione di nuovi prodotti, prodotti migliorati 
(in termini di proprietà nutrizionali, organolettiche, 
igieniche e shelf-life) e nuovi accorgimenti sulle linee 
produttive. Il progetto ha previsto la realizzazione di 
2 obiettivi formativi per la creazione delle seguenti 
fi gure professionali: 

1. Manager delle Biotecnologie Innovative per 
la Produzione degli Alimenti (Master di II li-
vello);

2. Tecnico Esperto in Formulazione di Prodotti 
e Gestione di Processi Innovativi nell’Industria 
Alimentare (Master I livello);

 Al progetto hanno preso parte 22 allievi, di cui 
n. 12 allievi per il primo obiettivo formativo e n. 
10 per il secondo, impegnati complessivamente in 
3.000 ore di didattica. Il risultato fi nale è stata 
la formazione, quindi, di una fi gura di manager e 
di una fi gura di tecnico che possano coniugare le 

esigenze produttive e tecniche dell’azienda con le in-
novazioni degli organismi di ricerca, per monitorare 
le principali opportunità tecnologiche e tradurle in 
progetti di ricerca in partenariato, ragionevoli sia 
da un punto di vista tecnico sia da un punto di vista 
economico. Tali professionalità rispondono appieno 
alla vocazione industriale primaria della regione Pu-
glia e, pertanto, potranno trovare collocazione nelle 
imprese del territorio. 

La struttura obbligatoria coinvolta nel progetto 
di formazione è l’Università degli Studi di Bari 
“Aldo Moro” - Dipartimento di Scienze del Suolo, 
delle Piante e degli Alimenti (Di.S.S.P.A.) 

Importo totale del progetto: € 1.019.060,00 
Allievi formati: 22 

The training project Process and Product Innova-
tion in the Food Industry was created as part of a 
wider research project, entitled Development of In-
novative Food Products through Biotechnological, 
Plant and Technological Solutions - PROINNO_BIT, 
funded by the Ministry of Education, University and Re-
search in National Operational Programme Research 
and Competitiveness 2007-2013. The research project 
has promoted territorial vocational food industry inno-
vation through the implementation of new products, 
improved ones (in terms of nutritional, organoleptic, 
hygienic and shelf-life features) and new precautions 
on production lines.The training project provided the 
fulfi llment of two training goals for the training of the 
following professionals:

1. Manager of Innovative Biotechnologies for Food 
Production (2° level Master).

2. Expert Technician in Product Formulation and 
Management of Innovative Food Process  (1° level 
Master).

In total, the project involved the participation of 22 stu-
dents, 12 for the fi rst training objective and 10 for the 
second, for a total of 3000 hours of frontal lessons.

The fi nal result was the training n of a manager and 
a technician that can combine technical and produc-
tion requirements of the company with innovations 
from research organizations, to monitor the main 
technological opportunities and translate them into 
research partnership projects, reasonable both from 
a technical and economic point of view. These profes-
sionals are ideally suited to the Apulian region main 
industrial vocation and, therefore, may fi nd a place in 
local businesses. 

The mandatory structure involved in the training 
project is the University of Bari “Aldo Moro” - Di-
partimento di Scienze del Suolo, delle Piante e degli 
Alimenti (Di.S.S.P.A.).

Total amount of the project: € 1.019.060,00
Trained students: 22

                      Abstract     Abstract     Abstract             Abstract          
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          IntroductionIntroduction Introduzione       Introduzione  

Il Master di II livello previsto dal progetto PROINNO_BIT 
ha avuto come obiettivo la formazione di una nuova fi gu-
ra professionale, ovvero il Manager delle Biotecnologie 
Innovative per le Produzioni di Alimenti. L’innovazione 
di processo e prodotto ha rappresentato il fi lo conduttore 
del progetto formativo. Il Master di II livello ha permesso 
a dodici discenti di acquisire competenze specialistiche 
nel settore delle biotecnologie, con specifi ci riferimenti 
alla sicurezza alimentare, ai processi innovativi per la 
trasformazione di matrici di origine vegetale e animale, 
alla produzione di alimenti con migliorate caratteristiche 
sensoriali, nutrizionali e di conservazione, a concetti di 
bioinformatica, e alla certifi cazione ed etichettatura dei 
prodotti alimentari.

Già in fase di selezione, il profi lo in ingresso degli allievi è 
apparso di livello discreto, con punte di eccellenza. In alcuni 
casi hanno avuto accesso alla selezione giovani laureati 
in possesso di laurea specialistica o magistrale, i quali 
avevano anche maturato una seppur limitata esperienza 
nel campo della ricerca. In un anno di percorso, i futuri 
Manager hanno avuto un impegno in aula per 850 ore, 
comprendendo lezioni frontali, esercitazioni, visite guidate 
e laboratori. Essi hanno, inoltre, acquisito conoscenze di 
project management grazie all’apporto del D.A.Re., che 
ha avuto un ruolo preponderante anche nella gestione 
complessiva del percorso. La fase di tirocinio di 500 ore, 
svolta in affi  ancamento ai ricercatori dell’Università de-
gli Studi di Bari Aldo Moro e dell’Università degli Studi di 
Foggia, ha rappresentato la parte centrale del percorso 
formativo. I discenti hanno sperimentato nella pratica 

di laboratorio quanto teoricamente acquisito in aula e 
hanno prodotto risultati, i quali sono stati presentati negli 
elaborati fi nali. L’attenta organizzazione del Master e la 
scelta di programmi didattici inerenti al percorso forma-
tivo hanno favorito un adeguato apprendimento degli 
allievi, i quali hanno aff rontato e superato, conseguendo 
buoni risultati, le prove predisposte dai docenti alla fi ne di 
ogni sub-modulo didattico. Degno di rilievo è stato, inoltre, 
il superamento dell’esame fi nale.

A tutti gli allievi formati, l’augurio di una profi cua carriera.

Prof. Marco Gobbetti
Coordinatore del Master di II livello
Responsabile del Progetto di Formazione

The Master Degree provided by the PROINNO_BIT  project 
had as its main objective the training of a new professional 
fi gure, the Manager of Innovative Biotechnologies for 
Food Production. Process and product innovation repre-
sented the main theme of the training project. The Master 
Degree allowed to twelve students to acquire expertise in 
the biotechnology sector, with specifi c references to food 
security, innovative processes for the transformation 
of plant and animal matrices, the production of foods 
with improved sensorial, nutritional and conservation 
characteristics, concepts of bioinformatics, and the food 
certifi cation and labeling.

During the selection, the profi le of prospect students appe-
ared to be of a discrete level, with some particularly strong 
examples of excellence. In some cases, young graduates  
with limited experience in research have had access to the 
selection. In a year time span, the future managers have 
had a  classroom responsibility for 850 hours, including 
lectures, excercises, guided tours and workshops. They 
have also acquired knowledge of project management 
thanks to DARe., which had a prominent role in the mana-
gement of this training programe. The 500 hours training 
period held alongside researchers at the University of Bari 
“Aldo Moro” and the University of Foggia, represented 
the central part of the course. Students have experienced 
laboratory practice after acquiring theoretic lessions in 
the classroom and have produced results, which were 
presented in the fi nal papers. The careful organization 
of the Master and the choice of educational programs 
related to the training project have favored an adequate 

learning for the students, who have faced and successfully 
passed the exams prepared by the teachers at the end of 
each sub-learning module. Worthy of note was also the 
fi nal exam promotion.

Best wishes for a successful career to all the trainees.
  

Prof. Marco Gobbetti
Master Coordinator
Training Project Responsible
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           Percorso Formativo      Percorso Formativo
Il Master è stato rivolto ad allievi in possesso di 
Laurea di II livello che hanno acquisito compe-
tenze specialistiche nel settore delle biotecnolo-
gie innovative per la produzione degli alimenti, 
con specifi ci riferimenti a qualità e sicurezza 
alimentare, processi innovativi della tecnologia 
degli alimenti vegetali e animali, analisi senso-
riali ed elaborazione dati, certifi cazione ed eti-
chettatura dei prodotti alimentari. 

STUDENTI: 12
DURATA: 12 mesi 
ORE DI FORMAZIONE: 1500 ore di didattica

MODULO A:  Approfondimento di conoscenze 
specialistiche: 850 ore tra lezioni frontali, eserci-
tazioni, laboratori svolte presso UNIBA_DISSPA

MODULO B:  Affi  ancamento operativo in Ricerca 
e Sviluppo: 500 ore presso le università partner 
di progetto

MODULO C: Management dei progetti di ricerca: 
50 ore svolte presso UNIBA_DISSPA realizzate 
da D.A.Re. scrl

TESI FINALE - 100 ore 

DENOMINAZIONE

APPROFONDIMENTO CONOSCENZE SPECIALISTICHE

QUALITÀ E SICUREZZA ALIMENTARE
BIOTECNOLOGIE INNOVATIVE PER LA PRODUZIONE DEGLI ALIMENTI
PROCESSI INNOVATIVI DELLA TECNOLOGIA DEGLI ALIMENTI VEGETALI E ANIMALI
STATISTICA
INGLESE SCIENTIFICO 
ANALISI SENSORIALI ED ELABORAZIONE DATI
CERTIFICAZIONE ED ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI
CASE STUDIES INDUSTRIALI

AFFIANCAMENTO OPERATIVO IN RICERCA E SVILUPPO 

AFFIANCAMENTO A RICERCATORI DI ENTI PUBBLICI DI RICERCA 

MANAGEMENT PROGETTI DI RICERCA

PROJECT MANAGEMENT PER LA RICERCA INDUSTRIALE (MODULO D.A.RE)

PROVA FINALE
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The Master concieved for students, already hol-
ding a Master Degree, who have acquired ex-
pertise in the fi eld of innovative biotechnology 
for food production, with specifi c references to 
quality and food safety, technology innovation 
processes of plant and animal foods, sensory 
analysis and data processing, food certifi cation 
and labeling.

STUDENTS: 12
DURATION: 12 months 
TRAINING HOURS: 1500 hours

MODULE A: In-depth expertise study: 850 hours 
among lessons, exercises, workshops held at UNI-
BA_DISSPA

MODULE B: Operational support in research 
and development: 500 hours in partner uni-
versities

MODULE C: Management of research projects: 
50 hours held at UNIBA_DISSPA by D.A.Re. scrl

FINAL THESIS - 100 hours

DENOMINATION

IN-DEPTH EXPERTISE STUDY

FOOD QUALITY AND SAFETY
INNOVATIVE BIOTECHNOLOGIES FOR THE PRODUCTION OF FOOD
INNOVATIVE PROCESS TECHNOLOGY OF PLANT AND ANIMAL FOODS
STATISTICS
SCIENTIFIC ENGLISH
SENSORY ANALYSIS AND DATA PROCESSING
CERTIFICATION AND LABELING OF FOODSTUFFS
CASE STUDIES INDUSTRIAL

OPERATIONAL SUPPORT IN RESEARCH AND DEVELOPMENT 
ALONGSIDE RESEARCHERS FROM PUBLIC RESEARCH

MANAGEMENT RESEARCH PROJECTS

PROJECT MANAGEMENT FOR INDUSTRIAL RESEARCH (MODULE DARE)

FINAL THESIS

INIIIIIINMOD. A

 THEORY    EXCERCICES   GUIDED VISITS  LAB  STAGE   SEMINAR SSSSSSSSSSSSTUDIO
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AlumniAlumni
2013 > 2013 > 

20142014

ANNA MARIA BIANCO
Tecnologa Alimentare | Food Technologist01
ANNALISA CORATELLA
Biologa | Biologist02
MAFALDA DE DONATO 
Biotecnologa | Biotechnologist03
ANNAMARIA  DIVICCARO
Tecnologa | Technologist04

01

02

03

04

05

06

DANILO GENCO 
Tecnologo Alimentare | Food Technologist05
CLAUDIA LIPPOLIS
Biologa| Biologist06

07

08

09

11

12

ANNA RITA LOVINO 
Dietista | Dietitian07
ANGELA PACIFICO
Tecnologa Alimentare | Food Technologist08

ATTILIO PAPPARELLA 
Tecnologa Alimentare | Food Technologist09

CHIARA PUGLIESE
Tecnologa Alimentare | Food Technologist11
VITO RUSSO 
Tecnologo Alimentare | Food Technologist12

10

ANNALISA POLIGNANO
Tecnologa Alimentare | Food Technologist10



ANNA MARIA BIANCOANNA MARIA BIANCO
Tecnologa Alimentare Tecnologa Alimentare 

“Vorrei poter continuare a lavorare nella ricerca,“Vorrei poter continuare a lavorare nella ricerca,
 o magari presso un’azienda, per lo sviluppo di  o magari presso un’azienda, per lo sviluppo di 

 prodotti innovativi e funzionali”  prodotti innovativi e funzionali” 

“I would like to continue working in research, “I would like to continue working in research, 
 or maybe in a company, for the development of     or maybe in a company, for the development of    

 innovative and functional products”       innovative and functional products”      
22 23



BIO 

I have a degree in Food Science and Technology, I 
obtained a PhD in Genetics and Plant Biotechno-
logy; I did a training course of a 5 months period 
at the ENSE Battipaglia, internships at laboratories, 
where I took care of quality control; I worked as a tea-
cher in an elementary school, on behalf of Coldiretti 
in the project “Campagna Amica” and at private 
institutions for training on the quality management 
and control systems, from a regulatory standpoint.

THE MASTER 

I did an internship at the Department of Soil, Plant 
and Food, University of Bari, addressing the issue of 
mass spectrometry applied to the analysis of chee-
se. During the theoretical part, special attention was 
paid to the use of mass spectrometry in the process 
of protein identifi cation. It has been studied in detail 
the process of protein identifying starting from the 
preparation of the data for LC / MS-MS until their use 
in Mascot research. It was then considered the inter-
pretation of research results, learning to evaluate the 
score and the cover range. Finally we processed data 
about the analysis of soluble nitrogen in a particular 
cheese, in order to assess the impact of a particular 
type of seasoning on the product’s characteristics. The 
peptides present in the soluble nitrogen of these chee-
ses have been identifi ed and quantifi ed, highlighting 
the diff erences observed in the two types of product 
both from the quality and quantity point of view.

EXPERTISE

From the theoretical point of view, the statistiscs course 
was very useful, allowing me to improve my knowledge 
on the subject, and especially on innovations in bakery 
and dairy products and also fermented vegetables. 
Regarding the skills acquired during the placement pe-
riod, I improved the use of softwares and databases 
relevant to protein recognition, learning to correctly 
set the searching parameters and interpret the results.

GOALS

I would like to continue working in research, or maybe 
in a company, for the development of innovative and 
functional products. It would be interesting to manage 
the quality and food safety of an enterprise system.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

PhD
Genetics and Plant Biotechnology 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Science, Technology and Management of AgroFood System
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT 

Bachelor Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Sono laureata in Scienze e Tecnologie Alimentari, 
ho conseguito il titolo di Dottorato di ricerca in 
Genetica e Biotecnologie Vegetali; ho svolto un 
corso di alta formazione che mi ha portato ad 
eseguire un periodo di 5 mesi presso l’ENSE di 
Battipaglia, stage presso laboratori, in cui mi 
sono occupata del controllo qualità; ho svolto 
il ruolo di insegnante presso scuole elementari, 
per conto della Coldiretti nel progetto “Campa-
gna Amica” e presso enti privati per la formazio-
ne relativa alla gestione e ai sistemi di controllo 
della qualità, da un punto di vista normativo.

IL MASTER 

Ho svolto il tirocinio presso il Dipartimento di 
Scienze del Suolo, della Pianta e degli Alimen-
ti dell’Università di Bari, ho aff rontato il tema 
della spettrometria di massa applicata all’ana-
lisi dei formaggi. Nella parte teorica si è presta-
ta particolare attenzione all’uso della spettro-
metria di massa nel processo di identifi cazione 
proteica. E’ stato aff rontato nel dettaglio il pro-
cesso di identifi cazione proteica partendo dal-
la preparazione dei dati sperimentali ottenuti 
per LC/MS-MS ed arrivando al loro utilizzo nel-
la ricerca in Mascot. E’ stata poi considerata la 
parte interpretativa dei risultati della ricerca, 
imparando a valutare lo score ed il cover ran-
ge. Infi ne sono stati elaborati i dati relativi all’a-
nalisi dell’azoto solubile di un formaggio pe-
corino, nell’intento di valutare l’impatto di un 

particolare tipo di stagionatura sulla tipicità del 
prodotto. A tal fi ne i peptidi presenti nell’azoto 
solubile di questi formaggi sono stati identifi -
cati e quantifi cati, mettendo in luce le diff eren-
ze osservate nei due tipi di prodotto sia da un 
punto di vista qualitativo che quantitativo.

COMPETENZE 

Dal punto di vista teorico, molto utile è stato il 
corso di statistica, che mi ha permesso, infatti, 
di migliorare le mie conoscenze sulla tematica, 
ma soprattutto sulle innovazioni riguardanti i 
prodotti da forno, il settore caseario e dei pro-
dotti vegetali fermentati. Per quanto concerne 
le competenze acquisite durante il tirocinio, ho 
ottimizzato la capacità d’uso di software e da-
tabase utili per il riconoscimento proteico, im-
parando a settare in modo corretto i parame-
tri di ricerca e interpretare i risultati ottenuti. 

OBIETTIVI 

Vorrei poter continuare a lavorare nella ricer-
ca, o magari presso un’azienda, per lo sviluppo 
di prodotti innovativi e funzionali. Interessante 
sarebbe poter gestire la qualità e la sicurezza 
alimentare di un sistema aziendale.

ANNA MARIA BIANCO
Mola di Bari, 1983 

anna.bianco83@gmail.com

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Dottorato di Ricerca
Genetica e Biotecnologie Vegetali
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT 

Laurea Specialistica
Scienze e Tecnologie e Gestione del Sistema Agro-alimentare
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Scienze e Tecnologie Alimentari
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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ANNALISA CORATELLAANNALISA CORATELLA
BiologaBiologa

“Credo nel potere delle idee, della fantasia, “Credo nel potere delle idee, della fantasia, 
della contaminazione culturale e del metodo” della contaminazione culturale e del metodo” 

“I believe in the power of ideas, imagination, “I believe in the power of ideas, imagination, 
cultural contamination and of method”cultural contamination and of method”
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BIO 

I have a degree in Biology and I am a member of 
the National Order of Biologists, Sec. A. During my 
university years, I have learned the importance of 
interdisciplinarity among the various fi elds of study, 
both from a theoretical and, especially, on the prac-
tical level. I believe in the power of ideas, of imagina-
tion, of cultural contamination and of method. I get 
excited to the continuous experimentation of diff erent 
languages, working in groups, joining science studied 
in books to practical experience.

THE MASTER 

From June 2014 until May 2015, I attended the Master 
Manager of Innovative Biotechnology for Food 
Production in order to acquire expertise in the fi eld 
of biotechnology, with specifi c references to food sa-
fety and quality, innovative process in technology of 
plant and animal derivation food, sensory analysis 
and data processing, food certifi cation and labeling. 
In particular, in my  training experience  at the De-
partment of Veterinary Medicine - section of Food 
Safety, I was involved in biomolecular identifi cation 
of species, working on fi sh products.

EXPERTISE

The master course provides a postgraduate training 
level that defi nitely gave me the opportunity to de-
epen knowledge about the technologies used in the 
food industry; the internship experience allowed me 
to implement some prior knowledge about the labo-
ratory equipment.

GOALS

The prospect of a Manager of Innovative Biotechno-
logy for Food Production would be to work within a 
company in research and development.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Biosanitary Sciences
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Sono laureata in Biologia e iscritta all’Ordine 
Nazionale dei Biologi Sez. A. Durante gli anni 
universitari, ho potuto apprendere l’importan-
za dell’interdisciplinarità tra le varie materie di 
studio, sia sul piano teorico, sia soprattutto su 
quello pratico. Credo nel potere delle idee, del-
la fantasia, della contaminazione culturale e 
del metodo. Mi entusiasma la sperimentazione 
continua di diversi  linguaggi, lavorare in grup-
po, unire alla scienza studiata sui libri l’esperien-
za acquisita sul campo.

IL MASTER 

A partire da giugno 2014 fi no a maggio 2015 ho 
frequentato il Master: Manager delle Biotecnolo-
gie Innovative per la Produzione di Alimenti con 
l’obiettivo di acquisire competenze specialistiche 
nel settore delle biotecnologie, con specifi ci rife-
rimenti a qualità e sicurezza alimentare, proces-
si innovativi della tecnologia degli alimenti vege-
tali e animali, analisi sensoriali ed elaborazione 
dati, certifi cazione ed etichettatura dei prodotti 
alimentari. In particolare nella mia esperienza di 
tirocinio presso il Dipartimento di Medicina Ve-
terinaria - sezione di Sicurezza degli Alimenti- mi 
sono occupata di identifi cazione biomolecolare 
di specie, lavorando sui prodotti ittici.

COMPETENZE 

Il master prevede una formazione di secondo li-
vello per cui sicuramente mi ha dato modo di ap-
profondire conoscenze riguardanti le tecnologie 
utilizzate nell’industria agro-alimentare; l’espe-
rienza di stage invece mi ha permesso di imple-
mentare delle conoscenze pregresse riguardanti 
la strumentazione di laboratorio.

OBIETTIVI 

La prospettiva di un Manager delle Biotecnolo-
gie Innovative per la Produzione di Alimenti sa-
rebbe quella di lavorare all’interno di un’azienda 
nell’area ricerca e sviluppo.

ANNALISA CORATELLA
Andria, 1988 

annalisa.coratella@gmail.com 

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze Biosanitarie
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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MAFALDA DE DONATOMAFALDA DE DONATO
BiotecnologaBiotecnologa

“Ritengo il mio profi lo completo sia per “Ritengo il mio profi lo completo sia per 
 quanto riguarda competenze agro alimentari,  quanto riguarda competenze agro alimentari, 

 che chimiche e microbiologiche”  che chimiche e microbiologiche” 

“I consider my profi le to be complete “I consider my profi le to be complete 
 both in agro food skills, as well as  both in agro food skills, as well as 

 in chemical and microbiological ones”       in chemical and microbiological ones”      
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BIO 

I obtained a degree in Industrial and Environmental 
Biotechnology and I did a highly specializing master 
degree in Manager of Innovative Biotechnologies 
for Food Production; a course in Textile Techno-
logy and Processes for the Functionalization of 
the Surfaces - Plasma treatment of rubber, plastics 
intended for food packaging to improve the perme-
ability and treatments of fabrics to impart stain-
resistant and antibacterial properties; course for the 
management of waste and the reuse of wastewater 
in agriculture.

THE MASTER 

The experience of the master course has been very 
positive both from the educational and professional 
terms of view because it allowed me to specialize in 
the agro-food sector which is evolving and is now 
in the spotlight for the innovation of processes and 
products. I did my internship at the Department of 
Soil, Plant and Food of the University of “A. Moro“- 
Section of Food Technologies, where I developed a 
formulation characterized by functional properties 
aimed at the total or partial replacement of fats in 
biscuits. The replacement was made with an emulsion 
of extra virgin olive oil and inulin, a fi ber with functio-
nal properties. Such substitution has been supported 
by analytical tools of sensory evaluation, structural 
and chemical, in order to optimize the formulation 
of the fi nal products.

EXPERTISE

The master, associated with my previous knowled-
ge and past activities allows me to diff erentiate and 
place myself in a privileged position by giving com-
panies the ability to choose increasingly adaptable 
profi les for various needs. I consider my profi le to be 
complete both in agro food, chemical and micro-
biological skills.

GOALS

I see myself working in companies eagering to invest 
in research and development and therefore I consi-
der research as a chance to reposition in the market 
with an added value. Also, having attended a master 
to become a Manager of Biotechnology, I am also 
capable of performing roles that require a degree of 
autonomy and decision-making capacity.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Industrial and Environmental Biotechnology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Biotechnology for Process 
and Product Innovation
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Ho conseguito: Laurea in Biotecnologie In-
dustriali ed Ambientali e seguito corsi di for-
mazione altamente specializzanti; master di 
II livello in Manager delle Biotecnologie Inno-
vative per la Produzione di Alimenti; corso in 
Tecnologie Tessili e Processi per la Funzionaliz-
zazione delle Superfi ci - Trattamenti al plasma 
di gomme, plastiche destinate al packaging 
alimentare per migliorarne la permeabilità e 
trattamenti su tessuti per conferire proprie-
tà antimacchia ed antibatteriche; corso per la 
gestione dei rifi uti e il riutilizzo in agricolture 
delle acque refl ue.

IL MASTER 

L’esperienza del master è stata molto positiva 
sia dal punto di vista prettamente didattico, sia 
dal punto di vista di crescita professionale per-
ché mi ha permesso di specializzarmi nel setto-
re agro-alimentare che è un settore in continua 
evoluzione ed è ormai sotto i rifl ettori per le 
innovazione di processi e prodotti. Ho svolto il 
mio periodo di stage presso il Dipartimento di 
Scienze del Suolo, della Pianta e degli Alimenti 
dell’Università degli Studi di “A. Moro” – Sezio-
ne Tecnologie degli Alimenti, dove ho messo a 
punto un formulato caratterizzato da proprietà 
funzionali volto alla sostituzione totale o parzia-
le dei grassi, nei frollini. La sostituzione è stata 
realizzata con una emulsione di olio extra ver-
gine di oliva e inulina, una fi bra con proprietà 

funzionali. Tale sostituzione è stata supportata 
da strumenti analitici di valutazione sensoriale, 
strutturale e chimica, allo scopo di ottimizzare 
la formulazione dei prodotti fi nali. 

COMPETENZE 

Il master, associato al mio bagaglio di cono-
scenze e di attività pregresse sia in ambito 
prettamente alimentare che non, mi permet-
te di diff erenziarmi e collocarmi in posizione 
privilegiata dando alle aziende la possibilità 
di scegliere dei profi li sempre più comple-
ti ed adattabili alle varie esigenze. Ritengo il 
mio profi lo completo sia per quanto riguarda 
competenze agro alimentari, sia chimiche che 
biologiche-microbiologiche. 

OBIETTIVI 

Vedrei la mia fi gura collocata in aziende de-
siderose di investire in ricerca e sviluppo e 
che quindi considerano la ricerca come una 
possibilità per ricollocarsi sul mercato e con 
un valore aggiunto. Inoltre, avendo svolto un 
master per diventare Manager delle Biotecno-
logie, sono capace di svolgere anche ruoli in 
cui è richiesta una certa autonomia e capacità 
decisionale.

MAFALDA DE DONATO
Bari, 1984 

mafaldadd@libero.it

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Specialistica
Biotecnologie Industriali ed Ambientali
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Biotecnologie per l’Innovazione 
dei Processi e dei Prodotti 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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“Vorrei continuare a lavorare nel campo “Vorrei continuare a lavorare nel campo 
alimentare e occuparmi del controllo qualità”alimentare e occuparmi del controllo qualità”

“I would like to continue working in “I would like to continue working in 
the food industry dealing with quality control”the food industry dealing with quality control”

ANNAMARIA ANNAMARIA 
DIVICCARO DIVICCARO 
TecnologaTecnologa
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BIO 

I graduated in Chemical Science and Technology 
with honors in 2010. I obtained my PhD in “Mi-
crobiology, Technology, Healthcare and Food 
Chemistry” in 2014. I got basic knowledge of mi-
crobiology and in diff erent chemical and analytical 
techniques used for the analysis of foods.

THE MASTER 

My internship experience was conducted at the Uni-
versity of Foggia. I worked on the determination of the 
ethyl phenols produced during wine fermentation by 
gas chromatography along with mass spectrometry. 
The wort used for fermentation belongs to the variety 
of Nero di Troia and was taken from vineyards situa-
ted in the northern part of Apulia. The juice was divi-
ded into 18 samples labeled wiith the letters A through 
T and diff er in the strain inoculated as starter at 106 
cfu / mL cell density. In each sample it was inoculated 
B. bruxellensis to the cell density of 103 cfu / mL. The 
samples were taken immediately after inoculation and 
after 7, 21 and 30 days of fermentation. On all sam-
ples cell density of B. bruxellensis and concentration 
of ethyl phenols were determined. For the analysis of 
the ethyl phenols, samples were extracted on solid 
phase, using pre-packed cartridges and the extract 
was then analyzed by chromatography. The data 
were processed and analyzed statistically to detect 
any diff erences between the diff erent samples. The 
results were used for writing the dissertation.

EXPERTISE

During the master I could expand my knowledge 
about the analytical techniques that are used for food 
analysis and consolidate those already possessed.

GOALS

In the future I would like to continue working in the 
food industry dealing with quality control or continue 
in research.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

PhD
Microbiology, Technology, Healthcare and 
Food Chemistry
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Chemical Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Mi sono laureata in Scienze e Tecnologie Chimiche 
con il massimo dei voti nel 2010. Ho conseguito 
il Dottorato di Ricerca in Microbiologia, Tecnolo-
gia, Sanità e Chimica degli Alimenti nel 2014. Ho 
acquisito conoscenze di microbiologia di base e 
nelle diverse tecniche chimiche e analitiche utiliz-
zate per l’analisi degli alimenti.

IL MASTER 

La mia esperienza di tirocinio è stata svolta presso 
l’Università degli Studi di Foggia. Mi sono occupa-
ta della determinazione degli etilfenoli prodotti 
durante la fermentazione vinaria mediante gas 
cromatografi a accoppiata alla spettrometria di 
massa. Il mosto utilizzato per la fermentazione 
appartiene alla varietà Nero di Troia ed è stato 
prelevato da vigneti situati nella parte settentrio-
nale della Puglia. Il mosto è stato suddiviso in 18 
campioni etichettati dalla lettera A alla lettera T e 
si diff erenziano per il ceppo o set di ceppi inoculati 
come starter alla densità cellulare di 106 ufc/mL. 
In ogni campione è stato inoculato B. bruxellensis 
alla densità cellulare di 103 ufc/mL. I campioni per 
le analisi sono stati prelevati subito dopo l’inocu-
lo e dopo 7, 21 e 30 giorni di fermentazione. Su 
tutti i campioni sono state determinate la densi-
tà cellulare di B. bruxellensis e la concentrazione 
di etilfenoli. Per l’analisi degli etilfenoli i campioni 
sono stati estratti su fase solida, utilizzando del-
le cartucce pre-impaccate e l’estratto è stato poi 
analizzato mediante cromatografi a. l dati ottenuti 

sono stati elaborati ed analizzati statisticamente 
per evidenziare eventuali diff erenze tra i diversi 
campioni. I risultati sono stati utilizzati per la scrit-
tura della tesi fi nale.

COMPETENZE 

Durante il master ho potuto ampliare le mie cono-
scenze riguardo le tecniche analitiche che vengono 
utilizzate per l’analisi degli alimenti e consolidare 
quelle che già possedevo. 

OBIETTIVI 

In futuro vorrei poter continuare a lavorare nel 
campo alimentare, occuparmi del controllo qua-
lità o continuare nel campo della ricerca. 

ANNAMARIA DIVICCARO
Barletta, 1985 

annamdiv@libero.it

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Dottorato di Ricerca
Microbiologia, Tecnologia, Sanità e 
Chimica degli Alimenti
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Chimiche
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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DANILO GENCODANILO GENCO
Tecnologo AlimentareTecnologo Alimentare

“Vedo un futuro con più ampie possibilità“Vedo un futuro con più ampie possibilità
 perché il master mi ha garantito un curriculum perché il master mi ha garantito un curriculum
 più completo e aggiornato nelle competenze”  più completo e aggiornato nelle competenze” 

“I see a future with more opportunities because“I see a future with more opportunities because
 the master made my curriculum more complete  the master made my curriculum more complete 

 and updated my skills”       and updated my skills”      
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BIO 

I attended the Advanced Training Course in Bio-
technology for the Dairy Industry in 2013 and 
received my Master Degree in Food Science and 
Technology in 2011. My interests are movies, sports 
- preferably soccer - and organization of, time permit-
ting, cultural events.

THE MASTER 

My experience in the master was of high interest in this 
fi eld because I consider it very up to date. My training, 
more specifi c in the dairy sector, has been very helpful 
during the internship because I have dealt with enzymes 
able to reduce the time of ripening of a pecorino cheese. 
I have dealt with all aspects of implementation in terms 
of microbiological, chemical and biochemical, paying 
greater attention to activities and enzymatic proteolysis.

EXPERTISE

I see a future with more opportunities because the ma-
ster made my curriculum vitae more complete and 
updated; I hope the master will be worth for higher 
scores in public competitions. Currently, therefore, I 
can apply for working in companies with a greater 
opportunity to demonstrate my skills having acquired 
a high level of professional knowledge.

GOALS

My wish would be to be a company’s quality control 
manager, being responsible in the fi eld of health and sa-
fety, direct contact with suppliers, and relations with the 
commercial sector, that can guarantee me an eventual 
opportunity to travel and to make work more dynamic.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Advanced Training Course
Biotechnology for the Dairy Industry
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Ho frequentato il corso di perfezionamento in 
Corso di Alta Formazione in Biotecnologie per 
l’Industria Casearia nel 2013, e conseguito la 
Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Ali-
mentari nel 2011. I miei interessi sono il cinema, 
lo sport  - preferibilmente calcio - e organizzare, 
tempo permettendo, eventi culturali.

IL MASTER 

La mia esperienza nel master è stata di elevato 
interesse nei confronti di questo settore perché 
lo ritengo molto attuale. La mia formazione, più 
specializzata nel settore lattiero-caseario, mi è 
stata molto utile durante la fase di tirocinio per-
ché mi sono occupato di enzimi in grado di ridur-
re i tempi di maturazione di un formaggio di tipo 
pecorino. Mi sono occupato di tutti gli aspetti ap-
plicativi dal punto di vista microbiologico, chimico 
e biochimico, dedicando maggiore attenzione 
alle attività enzimatiche e alla proteolisi.

COMPETENZE 

Vedo un futuro con più ampie possibilità perché il 
master mi ha garantito un Curriculum più comple-
to e aggiornato nelle competenze; mi auguro che il 
master possa valere ovviamente come punteggio 
in eventuali concorsi pubblici. Attualmente, quindi, 
posso propormi alle aziende con maggiore pos-
sibilità di dimostrare le mie capacità avendo ac-
quisito un alto livello di conoscenza professionale.

OBIETTIVI 

Il mio desiderio sarebbe quello di essere un re-
sponsabile aziendale per la qualità, avendo sotto 
la mia responsabilità il settore dell’igiene e della 
sicurezza, i contatti con i fornitori, e rapporti con 
il settore commerciale, che mi garantisca una 
eventuale possibilità di viaggiare e di rendere il 
lavoro più dinamico. 

DANILO GENCO
Putignano (BA), 1985 

gencodanilo@yahoo.it

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Corso di Alta Formazione
Biotecnologie per l’Industria Casearia
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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CLAUDIA LIPPOLISCLAUDIA LIPPOLIS
BiologaBiologa

“Il master mi ha permesso di ampliare il mio “Il master mi ha permesso di ampliare il mio 
bagaglio di conoscenze e acquisire competenze di carattere bagaglio di conoscenze e acquisire competenze di carattere 
interdisciplinare nel settore delle biotecnologie innovative” interdisciplinare nel settore delle biotecnologie innovative” 

“The master course has allowed me to expand “The master course has allowed me to expand 
my wealth of knowledge and acquire skills in the my wealth of knowledge and acquire skills in the 
interdisciplinary fi eld of innovative biotechnology”interdisciplinary fi eld of innovative biotechnology”
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BIO 

I obtained a degree in Cell and Molecular Biology 
in 2010 at the University of Bari “Aldo Moro”; I later 
attended a post-graduate specialization course in 
Food and Human Nutrition. In 2013 I qualifi ed as 
a teacher in secondary school degree, (Internship Trai-
ning On -TFA) in Enabling Class A057 - FOOD SCIENCE. 
Desired employment / Occupational fi eld: Food and 
nutrition, research.

THE MASTER 

I passed the period of operational support for rese-
arch in the Department of Soil, Plant and Food of the 
University of “A. Moro “- Section of Food Science and 
Technology. The aim of my internship was the study 
of technology solutions for improving the nutritional 
value of fresh and fermented meat products through 
the partial replacement of animal fats with vegetable 
substitutes “fat replacers” able to reduce the fat con-
tent of meat, without signifi cantly aff ecting the quality 
of products and the organoleptic and sensorial cha-
racteristics. In order to obtain an improvement of the 
nutritional value of fermented sausages meat products, 
I used as a partial replacement of the fat substituents 
based on mixtures of water and soluble dietary fi bers, 
in variable ratios, obtained through experimental tests.

EXPERTISE

The master allowed me to increase my knowledge and 
acquire skills in the interdisciplinary fi eld of innovative bio-
technology for food production, with specifi c references 
to the quality and food safety, improved nutritional food, 
through innovative processes of technology of plant and 
animal foods, and through the use of the most techno-
logically advanced tools, sensory analysis and data pro-
cessing, food certifi cation and its labeling.

GOALS

My ambition is to be a manager of innovative bio-
technology research for the production of food in 
public or private research centers or in enterprises 
intending to innovate and implement acquisitions of 
research and technological applications, take action 
and manage the innovation process / product to the 
diff erent levels of food chains (cereal chain, dairy deri-
vatives, fruit and vegetable products, and aquaculture) 
with the main objective to achieve an improvement in 
quality and food safety.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Post-graduate Specialization Course
Food and Human Nutrition
ABAP, Bari, IT

Master Degree
Cell and Molecular Biology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Ho conseguito la Laurea Specialistica in Biologia 
Cellulare e Molecolare nel 2010 presso l’Univer-
sità degli studi di Bari “Aldo Moro”; in seguito ho 
frequentato un corso di perfezionamento post 
laurea in Alimentazione e Nutrizione Umana. 
Nel 2013 ho conseguito l’abilitazione all’inse-
gnamento nella scuola secondaria di secondo 
grado, (Tirocinio Formativo Attivo - TFA) nella 
Classe di abilitazione A057 – SCIENZA DEGLI ALI-
MENTI. Occupazione desiderata / Settore pro-
fessionale: Alimentazione e nutrizione, ricerca .

IL MASTER 

Ho svolto il periodo di affi  ancamento operativo in 
ricerca nel Dipartimento di Scienze del Suolo, della 
Pianta e degli Alimenti dell’Università degli Studi di 
“A. Moro”– Sezione di Scienze e Tecnologie Alimen-
tari. Obiettivo del mio tirocinio è stato lo studio 
di soluzioni tecnologiche per il miglioramento del 
valore nutrizionale dei prodotti carnei, freschi e 
fermentati, attraverso la parziale sostituzione del 
grasso di origine animale con sostituti vegetali “fat 
replacers” in grado di ridurre il contenuto dei gras-
si della carne, senza alterare in modo signifi cativo 
la qualità dei prodotti e le proprietà organolettiche 
e sensoriali. Al fi ne di ottenere un miglioramento 
del valore nutrizionale dei prodotti carnei insaccati 
fermentati, ho utilizzato in parziale sostituzione 
del grasso sostituenti a base di miscele di acqua 
e fi bre alimentari solubili, in rapporti variabili, ot-
tenuti attraverso prove sperimentali. 

COMPETENZE 

Il master mi ha permesso di ampliare il mio ba-
gaglio di conoscenze e acquisire competenze di 
carattere interdisciplinare nel settore delle biotec-
nologie innovative per la produzione degli alimen-
ti, con specifi ci riferimenti alla qualità e sicurezza 
alimentare, al miglioramento nutrizionale degli ali-
menti, attraverso processi innovativi della tecno-
logia degli alimenti vegetali e animali, e attraverso 
l’uso degli strumenti tecnologicamente più avan-
zati, analisi sensoriali ed elaborazione dati, certifi -
cazione ed etichettatura dei prodotti alimentari. 

OBIETTIVI 

La mia ambizione è riuscire a ricoprire il ruolo di 
manager di ricerca delle biotecnologie innovati-
ve per la produzione degli alimenti presso centri 
di ricerca pubblici o privati, o presso imprese di 
settore intenzionate ad innovarsi ed implemen-
tare le acquisizioni della ricerca e le applicazioni 
tecnologiche, quindi intervenire e gestire l’inno-
vazione del processo/prodotto ai diversi livelli 
delle fi liere alimentari (fi liera dei cereali, dei de-
rivati lattiero-caseari, dei prodotti orto-frutticoli, 
e dell’acquacoltura) con l’obiettivo principale di 
conseguire un miglioramento della qualità e del-
la sicurezza alimentare.

CLAUDIA LIPPOLIS
Grottaglie, 1985 

claudia.lippolis@gmail.com 

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Corso di Perfezionamento Post Lauream
Alimentazione e Nutrizione Umana
ABAP, Bari, IT

Laurea Specialistica
Biologia Cellulare e Molecolare
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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ANNA RITA LOVINOANNA RITA LOVINO
DietistaDietista

“Il futuro lo vedo con più possibilità di lavoro“Il futuro lo vedo con più possibilità di lavoro
 perché ho colmato delle lacune nella mia formazione perché ho colmato delle lacune nella mia formazione
 che mi permetteranno di accedere a svariati ambiti”  che mi permetteranno di accedere a svariati ambiti” 

“I see more job opportunities in my future “I see more job opportunities in my future 
 because I fi lled some gaps in my education because I fi lled some gaps in my education

 that will allow me access various areas”       that will allow me access various areas”      
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BIO 

I graduated in Dietetics at the Faculty of Medicine of 
the University of Foggia in 2010 with honors, then in 
2014 I got a Master Degree in Human Food Science 
and Nutrition at the Faculty of Agriculture in Foggia, 
with a grade of 105 out of 110.

THE MASTER 

During this master course I got to know in more detail 
various topics that I never got to deal with fi rst. The 
internship, held at the University of Foggia, began with 
a formative stage regarding safety issues, essential 
in order to start the experimental phase. In the early 
days of training, I learned some techniques of micro-
biology as the preparation of culture soils, serial deci-
mal dilutions, in plate planting techniques, microbial 
enumeration and interpretation of results. The topic 
of the thesis focuses on yogurt-like beverages made 
with oatmeal. The sector of the yogurt-like beverages 
made from cereals and, more generally, of fermented 
beverages made from cereals, is interesting because it 
aims to respond to diff erent current consumers. It is, 
in fact, of products suitable for vegans, vegetarians, 
lactose intolerant persons and  others intolerant to 
chemicals in cow’s milk. The pro technologic lactic 
acid bacteria used in fermentation can improve health 
quality, the sensory impact, the nutritional intake, the 
shelf life and functional properties. Oat is an intere-
sting cereal for its properties. In the framework of 
foreign cooperation projects, there are being experi-
mental activities designed to extend the shelf-life of 
beverages made from oats. Afterwards, we developed 

the technological process, to use in order to conduct 
the study sull’oat-based drink.

EXPERTISE

I see more job opportunities in my future because I 
have fi lled some gaps in my education that will allow 
me to access various areas. I will, therefore, look for 
work in areas related to human nutrition but also to 
the preparation and design of new products.

GOALS

In the future I would like to join the two spheres nu-
trition and food technology in order to participate 
in research studies of foods that can somehow be 
conventional in their characteristics, but suitable to 
particular segments of the population and to study 
their eff ects on humans and diseases in time.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Human Food Science and Nutrition
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Bachelor Degree
Dietetics
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

BIO 

Mi sono laureata in Dietistica presso la Facoltà 
di Medicina e Chirurgia degli studi di Foggia nel 
2010 con la votazione di 110/110 e lode, succes-
sivamente nel 2014 ho conseguito la Laurea 
Magistrale in Scienze degli Alimenti e della Nu-
trizione Umana presso la Facoltà di Agraria di 
Foggia, con la votazione di 105/110. 

IL MASTER 

Nell’ambito di questo master ho avuto modo di 
conoscere più approfonditamente vari argomen-
ti che non avevo mai avuto modo di trattare pri-
ma. Il periodo di stage, svolto presso l’Università 
degli Studi di Foggia, è cominciato con una fase 
formativa riguardante la sicurezza, fondamen-
tale per poter iniziare la fase sperimentale. Nei 
primi giorni di stage, ho imparato alcune tecniche 
di microbiologia come la preparazione di terreni 
colturali, le diluizioni seriali decimali, tecniche di 
semina in piastra, conta microbica ed interpreta-
zione dei risultati. L’argomento della tesi verte su 
yogurt-like beverages a base di farina d’avena. Il 
settore degli yogurt-like beverages a base di cere-
ali e, più in generale, delle bevande fermentate a 
base di cereali, è interessante in quanto risponde 
a diverse istanze attuali dei consumatori agroa-
limentari. Si tratta, infatti, di produzioni adatte 
a vegani, vegetariani, intolleranti al lattosio ed 
intolleranti a composti chimici del latte vaccino. 
Come in altre matrici, i batteri lattici pro tecno-
logici impiegati nella fermentazione possono 

migliorare la qualità igienico-sanitaria, l’impatto 
sensoriale, l’apporto nutrizionale, la shelf-life e 
le proprietà funzionali. L’avena è un cereale inte-
ressante per le proprietà salutistiche e sensoriali. 
Nel quadro di progetti di collaborazione con re-
altà straniere, sono in corso attività sperimentali 
atte a prolungare la shelf-life di bevande a base 
di avena. Successivamente abbiamo ideato il pro-
cesso tecnologico, con il quale realizzare lo studio 
sull’oat-based drink.

COMPETENZE 

Il mio futuro lo vedo con più possibilità di la-
voro perché sono state colmate alcune lacune 
della mia formazione che mi permetteranno di 
accedere a svariati ambiti. Potrò, quindi, cerca-
re lavoro per ambiti inerenti la nutrizione uma-
na ma anche alla preparazione o alla ideazione 
di nuovi alimenti.

OBIETTIVI 

In futuro mi piacerebbe unire le due sfere nutri-
zione e tecnologia alimentare per poter parteci-
pare a studi di ricerca di alimenti che possano in 
qualche modo restare convenzionali nelle loro 
caratteristiche, ma adatti a fasce particolari della 
popolazione e studiarne i loro eff etti sull’uomo e 
sulle patologie nel tempo. 

ANNA RITA LOVINO
San Giovanni Rotondo, 1986 

annaritalovino@libero.it 

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze degli Alimenti e della Nutrizione Umana 
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Laurea Triennale
Dietistica
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT
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ANGELA PACIFICO ANGELA PACIFICO 
Tecnologa AlimentareTecnologa Alimentare

“La maturità professionale acquisita mi “La maturità professionale acquisita mi 
prospetta verso profi li lavorativi completi prospetta verso profi li lavorativi completi 
dal punto di vista di un tecnologo alimentare”dal punto di vista di un tecnologo alimentare”

“The acquired professional maturity prospects me“The acquired professional maturity prospects me
towards complete job profi les from the perspective towards complete job profi les from the perspective 
of a food technologist”of a food technologist”
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BIO 

I have a degree in Food Science and Technology, 
I obtained a scholarship for an advanced training 
course in Biotechnology for the Dairy Industry 
and, fi nally, I won a scholarship for the Master Degree 
in Manager of Innovative Biotechnology for the 
Production of Foods.

THE MASTER 

The Master has provided a theoretical and a practical 
part. The theoretical part was held at the Department 
of Soil, Plant and Food of the University of “A. Moro“ 
and through guided studio tours. During this fi rst 
part, I had the opportunity to deepen aspects and ar-
guments which during the university I had just heard 
them mentioned; the provision of testing at the end 
of each module made me study every day all the to-
pics. The practical part was dynamic and interactive: 
I participated in a project likely to use a product often 
considered waste production from a dairy company 
as raw material for a new food. The collaboration 
with a dairy company in Bari allowed to increase 
my previous capacity of teamwork, consolidated my 
ability to manage work deadlines and organize daily 
timing and mode of operation. During the training pe-
riod I processed intermediate term papers describing 
the work monthly and fi nally I developed a complete 
dissertation on the research project, accompanied by 
a power point presentation.

EXPERTISE

The Master Degree, delving into new frontiers aimed 
at innovative biotechnology for food production, has 
allowed me to enter a work environment  by acquiring 
skills of teamwork and management of deadlines 
aimed at achieving the ultimate goals. The acquired 
professional maturity makes me wish to apply for 
complete job descriptions from the perspective of a 
food technologist.

GOALS

The food industry has been and continues to be my 
fi rst love. The dream is to be able to work in the fi eld 
of research and development to design formulations 
or devise solutions that span the health aspect and 
the company and create a bridge between innovation 
and tradition. My professionalism has matured to 
new heights not far from real achievments and I can 
not wait to test myself.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Advanced Training Course
Biotechnology for Dairy Industry
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

BIO 

Sono laureata in Scienze e Tecnologie Alimentari, 
ho conseguito una borsa di studio per un corso 
di alta formazione in Biotecnologie per l’Indu-
stria Casearia e, infi ne, sono vincitrice di borsa 
per il Master di II livello in Manager delle Biotec-
nologie Innovative per la Produzione di Alimenti.

IL MASTER 

Il Master ha previsto una parte teorica ed una 
pratica. La parte teorica è stata svolta presso le 
aule del Dipartimento di Scienze del Suolo, della 
Pianta e degli Alimenti dell’Università degli Studi 
di “A. Moro” e attraverso visite studio guidate. 
Durante questa prima parte, ho avuto la possi-
bilità di approfondire aspetti ed argomenti cui 
nel corso degli studi universitari si era solo ac-
cennato; la previsione di test a scadenza di ogni 
modulo ha permesso che fossi ogni giorno pre-
parata su tutti gli argomenti. La parte pratica è 
stata dinamica ed interattiva: mi ha vista par-
tecipe di un progetto atto ad utilizzare un pro-
dotto spesso considerato scarto di produzione 
dell’azienda casearia come materia prima per 
un novel food. La collaborazione con un azien-
da casearia dell’agro barese ha permesso di ac-
crescere la mia pregressa capacità di lavoro di 
gruppo, consolidato la mia capacità di gestire le 
scadenze di lavoro e organizzare giornalmente 
tempi e modalità di esercizio. Durante il periodo 
di tirocinio sono state elaborate tesine interme-
die descrittive del lavoro mensile prodotto ed 

infi ne un elaborato completo di tesi sul proget-
to di ricerca seguito, affi  ancato da una presen-
tazione power point.

COMPETENZE 

Il Master, approfondendo nuove frontiere volte 
all’innovazione di prodotto e alle biotecnologie 
innovative per la produzione di alimenti, ha 
permesso di reinserirmi in un ambiente lavora-
tivo aziendale acquisendo capacità di lavoro di 
squadra e gestione di scadenze volte al raggiun-
gimento degli obiettivi fi nali previsti. La maturi-
tà professionale acquisita mi vede prospettata 
verso profi li lavorativi completi dal punto di vi-
sta di un tecnologo alimentare.

OBIETTIVI 

Il settore agro alimentare è stato e continua ad 
essere il mio primo amore. Il sogno è quello di 
poter lavorare nel settore di ricerca e sviluppo 
per progettare formulazioni o ideare soluzioni 
che abbracciano l’aspetto salutistico ed azien-
dale e creare un ponte di collegamento tra in-
novazione e tradizione. La mia professionalità 
è maturata verso nuovi orizzonti non lontani 
dal raggiungimento reale e non vedo l’ora di 
mettermi alla prova.

ANGELA PACIFICO
Foggia, 1984

angelapacifi co9@libero.it

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Corso di Alta Formazione
Biotecnologie per l’Industria Casearia
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT
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ATTILIO PAPARELLAATTILIO PAPARELLA
Tecnologo Alimentare Tecnologo Alimentare 

“Vorrei poter esprimere le mie potenzialità“Vorrei poter esprimere le mie potenzialità
 in enti pubblici o aziende private nell’ambito in enti pubblici o aziende private nell’ambito

 del controllo qualità alimentare”  del controllo qualità alimentare” 

“I would like to express my potential in public “I would like to express my potential in public 
 or private companies in the food quality control”       or private companies in the food quality control”      
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BIO 

I obtained: Bachelor Degree in Agricultural Science 
and Technology; Master Degree in Food Science 
and Technology; Postgraduate Master Degree 
Manager of Innovative Biotechnology for Food 
Production;

THE MASTER 

In the activity of internship I dealt with the study on the 
possibility of extending the shelf life of vegetable pate 
of olives in the Department of Science of Soil, Plant 
and Food of the University of “A. Moro“ - Section of 
Food Science and Technology with  Prof. Francesco 
Caponio as my teaching tutor and Dr. Raff aella Na-
sti as my company tutor. The research project pro-
vided the production of olive paté with and without 
the addition of a natural antioxidant, an extract of 
garlic powder, by performing sampling every 7 days 
by analysis from the standpoint of physical-chemical 
and microbiological testing. In particular, I dealt with 
chemical and physical analysis such as extraction of 
the fat, peroxide, volatile substances, determination 
of polyphenols and tocopherols, color, structure and 
constant spectrophotometric.

EXPERTISE

With the completion of the educational phase and 
the internship in the laboratory, I can certainly say 
that I have acquired additional skills, capacity and 
autonomy to work on several fundamental issues re-
lating to food technology, having perfected the ability 
to use innovative instruments such as HPLC , GC-MS, 
texture analyzer, spectrophotometer and colorimeter 
autonomously, in an accurate and effi  cient way.

GOALS

I would like to express my potential in public or private 
companies in the food quality control, continuing to 
experience research in the topics already faced or in 
other sectors of the food industry. I am convinced of 
having good comunication skills for the dissemination 
of information related to food control activities through 
new technologies especially at customs, chambers of 
commerce and everywhere where conservation, stora-
ge of food and raw materials and products intended 
for human or animal use are planned to be.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Agricultural Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Ho conseguito: Laurea Triennale in Scienze e 
Tecnologie Agrarie; Laurea Magistrale in Scien-
ze e Tecnologie Alimentari; Master II livello Ma-
nager delle Biotecnologie Innovative per la Pro-
duzione degli Alimenti.

IL MASTER 

Nell’attività di tirocinio ho aff rontato lo studio 
relativo alla possibilità di allungare la shelf-life 
di paté vegetali a base di olive presso il Diparti-
mento di Scienze del Suolo, della Pianta e degli 
Alimenti dell’Università degli Studi di “A. Moro” 
– Sezione di Scienze e Tecnologie Alimentari con 
tutor didattico il Prof. Francesco Caponio e tutor 
aziendale la Dott.ssa Raff aella Nasti. Il progetto 
di ricerca ha previsto la produzione di paté di 
olive con e senza l’aggiunta di un antiossidante 
naturale, un estratto di aglio in polvere, eff et-
tuando campionamenti ogni 7 giorni mediante 
analisi dal punto di vista chimico-fi sico e mi-
crobiologico. In particolare mi sono occupato 
delle analisi chimico-fi siche quali estrazione del 
grasso, numero di perossidi, sostanze volatili, 
determinazione di polifenoli e tocoferoli, colore, 
struttura e costanti  spettrofotometriche.

COMPETENZE 

Con il completamento della fase didattica e del 
periodo di stage svolto in laboratorio posso aff er-
mare certamente di aver acquisito ulteriori com-
petenze, capacità ed autonomia per poter lavo-
rare su diverse e fondamentali tematiche relative 
alle tecnologie alimentari, avendo perfezionato 
l’abilità ad utilizzare strumentazioni innovative 
quali HPLC, GC-MS, analizzatore di struttura, spet-
trofotometro e colorimetro in modo autonomo, 
preciso ed effi  ciente.

OBIETTIVI 

Vorrei poter esprimere le mie potenzialità in 
enti pubblici o aziende private nell’ambito del 
controllo qualità alimentare, continuando a 
sperimentare ricerche nelle tematiche già af-
frontate o in altri comparti del settore agroa-
limentare. Sono convinto di avere una buona 
propensione all’esposizione di argomenti in 
genere e alla diff usione di informazioni collega-
te ad attività di controllo alimentare mediante 
nuove tecnologie soprattutto presso dogane, 
camere di commercio e ovunque dove siano 
previsti conservazione, stoccaggio di alimenti 
e materie prime e produzioni destinate all’uso 
alimentare umano e zootecnico.

ATTILIO PAPARELLA
Modugno, 1985 

attilio.paparella@libero.it

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Scienze e Tecnologie Agrarie
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT



58 59

ANNALISA POLIGNANOANNALISA POLIGNANO
Tecnologa AlimentareTecnologa Alimentare

“Durante il tirocinio, ho ottimizzato la manualità “Durante il tirocinio, ho ottimizzato la manualità 
all’interno del laboratorio microbiologico e biotecnologico all’interno del laboratorio microbiologico e biotecnologico 
e ho migliorato le mie capacità collaborative e organizzative” e ho migliorato le mie capacità collaborative e organizzative” 

“During the internship, I optimized the manuality “During the internship, I optimized the manuality 
within the microbiological and biotechnology laboratory    within the microbiological and biotechnology laboratory    
and improved my collaborative and organization skills”and improved my collaborative and organization skills”
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BIO 

I have a degree in Food Science and Technology. I 
served eight months of training at the laboratory of 
the Department of Soil, Plant and Food of the Univer-
sity of Bari (section microbiology), where I learned the 
basic microbiological techniques and biotechnology 
(RAPD and genetic identifi cation 16 and 26S). I did 
two internships (3 months each), during which I have 
dealt with quality control.

THE MASTER 

I did an internship at the Department of Soil, Plant 
and Food, University of Bari, where I worked in the 
chemical and microbiological characterization of 
natural yeasts of diverse origins that will become 
part of the First World of the Library Natural yeasts. 
They were identifi ed species of lactic acid bacteria 
and yeast, using a quote isolation of pure cultures, 
which was followed by an analysis of RAPD and se-
quencing of 16S and 26S rDNA regions, respectively 
for lactic acid bacteria and yeasts. As regards che-
mical aspects, it was determined the pH, the acidity 
titration, the type and concentration of amino acids 
(amino-through analyzer) and the amount of lactic 
acid, acetic acid and ethanol (by HPLC).

EXPERTISE

From the theoretical point of view, I improved my 
knowledge on statistics, but above all on innovations 
in bakery products, the dairy products and fermen-
ted vegetables. Regarding the skills acquired during 
the placement, I optimized the manual within the 
microbiological laboratory and biotechnology and I 
improved my skills and collaborative organizational.

GOALS

I wish I could work at a company, for the development 
of projects aimed at improving a product (in terms 
of organoleptic, technological and / or commercial) 
or in the formulation of new products. My interest 
would also be able to manage the quality and food 
safety of an enterprise system.

ANNALISA POLIGNANO
Putignano, 1988 

polignanoannalisa@libero.it

BIO 

Sono laureata in Scienze e Tecnologie Alimentari. 
Ho svolto 8 mesi di tirocinio presso il laboratorio 
del Dipartimento di Scienze del Suolo, della Pian-
ta e degli Alimenti dell’Università di Bari (sezione 
di microbiologia), in cui ho appreso le tecniche 
microbiologiche di base e biotecnologiche (RAPD 
e identifi cazione genetica 16 e 26S). Ho svolto 
anche due stage aziendali (3 mesi ciascuno), in 
cui mi sono occupata del controllo qualità.

IL MASTER 

Ho svolto il tirocinio presso il Dipartimento di 
Scienze del Suolo, della Pianta e degli Alimenti 
dell’Università di Bari, in cui mi sono occupata 
della caratterizzazione chimico-microbiologica 
di lieviti naturali di varia provenienza geografi ca 
che entreranno a far parte della Prima Biblio-
teca Mondiale dei Lieviti Naturali. Sono state 
identifi cate le specie di batteri lattici e lieviti, 
mediante un preventivo isolamento di colture 
pure, a cui è seguita un’analisi RAPD e successi-
vo sequenziamento delle regioni 16S e 26S del 
rDNA, rispettivamente per batteri lattici e lieviti. 
Per quanto concerne gli aspetti chimici, è stato 
determinato il pH, l’acidità di titolazione, il tipo e 
la concentrazione degli aminoacidi (attraverso 
amino-analyser) e la quantità di acido lattico, 
acetico e etanolo (mediante HPLC).

COMPETENZE 

Dal punto di vista teorico ho migliorato le mie 
conoscenze sulla statistica, ma soprattutto sul-
le innovazioni riguardanti i prodotti da forno, 
il settore caseario e dei prodotti vegetali fer-
mentati. Per quanto concerne le competenze 
acquisite durante il tirocinio, ho ottimizzato la 
manualità all’interno del laboratorio microbio-
logico e biotecnologico e ho migliorato le mie 
capacità collaborative e organizzative.

OBIETTIVI 

Vorrei poter lavorare presso un’azienda, per lo 
sviluppo di progetti volti a migliorare un prodot-
to (dal punto di vista organolettico, tecnologico 
e/o commerciale) o nella formulazione di nuovi 
prodotti. Di mio interesse sarebbe anche poter 
gestire la qualità e la sicurezza alimentare di un 
sistema aziendale.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT



62 63

CHIARA PUGLIESECHIARA PUGLIESE
Tecnologa Alimentare Tecnologa Alimentare 

“Grazie al master, riesco a guardare con “Grazie al master, riesco a guardare con 
 maggiore ottimismo il mio futuro lavorativo”  maggiore ottimismo il mio futuro lavorativo” 

“Thanks to the master course, I can look “Thanks to the master course, I can look 
 more optimistically at my professional future”  more optimistically at my professional future” 
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BIO 

I graduated in Food Science and Technology at the 
University of Bologna. The food technology sector 
that most fascinates me and in which I specialized 
is oenology.

THE MASTER 

During the internship I was involved in studying some 
minor varietals and wines from Puglia obtained by 
them in order to obtain a comprehensive characteri-
zation of their volatile fraction; the analytical technique 
that I used was that of SPME-GC-MS. This activity has 
allowed me to greatly deepen my knowledge on the 
analysis of the aromas of the wine I had already treated 
for the preparation of the Master thesis. Following the 
acquisition and processing of the data obtained from 
this trial, I have drafted a fi nal form of argument in 
which I described in detail all the stages of the scientifi c 
training without leaving an introduction on the state of 
the art and knowledge in the fi eld of interest.

EXPERTISE

Thanks to the master course, I can look more op-
timistically at my professional future; through this 
experience, in fact, I have strengthened certain skills 
and I acquired new ones. In particular, I had the op-
portunity to deepen my theoretical knowledge, throu-
gh classroom activities, and practical ones through 
work experience. Moreover, thanks to the stimulating 
work environment, I could improve my skills to work 
in groups and those of fast and eff ective problem 
solving. 

GOALS

In the future I would love to fi nd a job at a winery 
in Southern Italy in order to contribute to the deve-
lopment of our country through the promotion of a 
food par excellence, the wine. I would be interested to 
work both in the production and in the commercial 
and promotional sector in order to put in use not only 
my scientifi c and technological competencies but also 
my good knowledge of foreign languages.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università di Bologna, Bologna, IT

BIO 

Sono laureata in Scienze e Tecnologie Alimen-
tari presso l’Università di Bologna. Il settore 
delle tecnologie alimentari che più mi appas-
siona e nel quale sono specializzata è quello 
enologico.

IL MASTER 

Durante il tirocinio mi sono occupata di stu-
diare alcuni vitigni minori pugliesi e i vini da 
essi ottenuti al fi ne di ricavare una esaustiva 
caratterizzazione della loro frazione volatile; la 
tecnica analitica che ho utilizzato è stata quella 
della SPME-GC-MS. Questa attività mi ha per-
messo di approfondire notevolmente le mie 
conoscenze relative all’analisi degli aromi del 
vino che avevo già aff rontato per la stesura 
della tesi di laurea Magistrale. In seguito alla 
acquisizione ed elaborazione dei dati ottenuti 
da questa sperimentazione, ho redatto un ela-
borato fi nale sotto forma di tesi nel quale ho 
descritto in maniera particolareggiata tutte le 
fasi scientifi che del tirocinio senza tralasciare 
un’introduzione sullo stato dell’arte e delle co-
noscenze nel settore di interesse.

COMPETENZE 

Grazie al master, riesco a guardare con mag-
giore ottimismo il mio futuro lavorativo; tra-
mite questa esperienza, infatti, ho raff orzato 
alcune competenze e ne ho acquisite di nuo-
ve. In particolare ho avuto la possibilità di ap-
profondire sia le mie conoscenze teoriche, at-
traverso le attività d’aula, che quelle pratiche 
tramite l’attività di stage. Inoltre, grazie allo 
stimolante ambiente lavorativo nel quale mi 
sono trovata ad operare, ho potuto migliorare 
le mie capacità di lavorare in gruppo e quelle di 
rapida ed effi  cace soluzione dei problemi. 

OBIETTIVI 

In futuro mi piacerebbe trovare impiego presso 
un’azienda vitivinicola del Sud Italia per poter 
contribuire allo sviluppo del nostro territorio 
mediante la valorizzazione di uno dei prodotti 
alimentari per eccellenza, il vino. Sarei interes-
sata ad operare sia nel settore della produzio-
ne che in quello commerciale e promozionale 
così da poter mettere a frutto non solo le mie 
competenze scientifi co-tecnologiche ma anche 
la mia buona conoscenza delle lingue straniere.

CHIARA PUGLIESE
Grottaglie, 1989 

chiara.pugliese89@gmail.com

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari
Università di Bologna, Bologna, IT
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VITO RUSSOVITO RUSSO
Tecnologo Alimentare Tecnologo Alimentare 

“L’obiettivo è lavorare in aziende alimentari, “L’obiettivo è lavorare in aziende alimentari, 
non solo come tecnologo alimentare ma anche non solo come tecnologo alimentare ma anche 
apportare innovazione di processo e/o di prodotto” apportare innovazione di processo e/o di prodotto” 

“The aim is to work in food companies, “The aim is to work in food companies, 
not just as a food technologist but also to not just as a food technologist but also to 
produce process and/or product innovation” produce process and/or product innovation” 
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BIO 

I obtained a Diploma in Biology, following the Bache-
lor Degree in Technology Transformations and 
Agri-food Quality with the thesis: Plant for the pro-
duction of beer: the case of microbreweries. I obtained 
also a Master Degree in Food Science and Techno-
logy with a thesis entitled: Application of ethephon in 
table grapes: determination of residues by GC-MS and 
eff ects on the rheological characteristics.

THE MASTER 

The master course was useful to deepen some topics of 
personal interest. The stage was focused on a research 
project underway. Specifi cally, I have been involved in 
the characterization of lactic acid bacteria in native qui-
noa (Chenopodiuum quinoa Willd.); study the potential 
of the isolated strains to produce peptides in anti oxi-
dants that compartment and fi nally characterization 
of the antioxidant peptide assays in vitro and ex vivo.

EXPERTISE

The aim is to work in food companies, not only as a 
food technologist, but also to work in the process of 
innovation and / or product, thanks to the experience 
gained in this fi eld during the internship.

GOALS

I would like to work in companies that deal with 
production, processing, storage and marketing of 
food to put my skills into service: implementation of 
certifi cations (BRS, IFS, Global GAP, etc.), production 
quality control, the know-how acquired during this 
master research and the development of processes 
and products in the food business.

Postgraduate Master Degree  
Manager of Innovative Biotechnology 
for Food Production
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Technology Transformation and 
Agri-food Quality
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Ho conseguito il Diploma di Maturità in Biolo-
gia, in seguito la Laurea Triennale in Tecnolo-
gie delle Trasformazioni e Qualità dei Prodotti 
Agro-alimentari con titolo di tesi in: Impianti per 
la produzione della Birra: il caso delle microbirre-
rie. Ho conseguito, inoltre, la Laurea Magistrale 
in Scienze e Tecnologie Alimentari con titolo tesi 
in: Applicazione di ethephon in uva da tavola: de-
terminazione dei residui per GC-MS ed eff etti sulle 
caratteristiche reologiche.

IL MASTER 

Il master è stato utile per approfondire alcuni 
argomenti di mio interesse. Lo stage è stato in-
centrato su un progetto di ricerca in atto. Nello 
specifi co mi sono occupato della caratterizza-
zione di batteri lattici autoctoni in quinoa (Che-
nopodiuum quinoa Willd.); studiare la potenzia-
lità dei ceppi isolati per produrre peptidi anti 
ossidanti in tale matrice; ed infi ne caratteriz-
zazione dell’attività antiossidante dei peptidi 
mediante saggi in vitro e ex-vivo. 

COMPETENZE 

L’obiettivo è lavorare in aziende alimentari, 
non solo come tecnologo alimentare, ma an-
che apportare innovazione di processo e/o di 
prodotto, grazie anche all’esperienza acquisita 
in tal ambito durante lo stage.

OBIETTIVI 

Lavorare in aziende di produzione, trasforma-
zione,  conservazione  e commercializzazione 
degli alimenti dove poter apportare le mie 
competenze in: implementazione di certifi ca-
zioni (BRS, IFS, GlobalGAP, ecc.), controllo qua-
lità della produzione, know-how acquisito con 
questo master per la ricerca e lo sviluppo di 
processi e prodotti nel campo alimentare.

VITO RUSSO
Mola di Bari, 1982 

rssvt@libero.it

Master II Livello  
Manager delle Biotecnologie Innovative 
per la Produzione degli Alimenti, 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale 
Tecnologie delle Trasformazioni e Qualità 
dei Prodotti Agro-alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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          IntroductionIntroduction

The educational goal of the Master connected to the 
PON project entitled Process and Product Innova-
tion in the Food Industry - PROINNO_BIT was to 
train 10 technicians specialized in the formulation of 
products and management of innovative processes 
in the food industry.

The coordination of the Master was very challen-
ging yet rewarding because we tried to train not only 
specialized fi gures, but fi gures that can eff ectively 
face with problem solving and knowledge commu-
nication, most required skills by a labor market in 
a continuous evolution. The educational path of 
each student involved 1,500 hours, including 750 
dedicated to specialized knowledge, 50 hours for 
management knowledge, 600 hours for research 
and development operational assistance in sectorial 
companies and at the Università del Salento and the 
Istituto di Produzioni Alimentari (ISPA CNR Bari), in 
addition to 100 hours dedicated to the preparation 
of the fi nal thesis. The careful selection of profes-
sors, the careful organization and management of 
the programs have helped in maintaining a high 
level training and have fostered the learning among 
students. All students have faced and overcame the 
exams at the end of each sub-learning module. Very 
intense and rewarding was also the collaborative 
work with faculty members of the Master’s coordi-
nation group, who have dedicated themselves to a 
careful monitoring of the outcomes of the training, 

and have used questionnaires for verifi cation, en-
trusted to teachers, trainees, university tutors and 
company tutors, marking the students’ ongoing and 
fi nal level of satisfaction, the training adequacy, the 
commitment level and the attitude to compete with 
working environment experienced by the students 
during the training and / or operational support 
periods. 

Starting from the premise that it was a very challen-
ging educational path, the response of the trainees 
has been positive because we noticed a real increase 
in terms of  useful knowledge and professional skills 
for the students’ placement.

Prof. Maria De Angelis
Master Programme Coordinator

Introduzione  Introduzione  

L’obiettivo formativo del Master di I livello collegato 
al progetto PON dal titolo Innovazione di Processo 
e Prodotto nell’Industria Alimentare - PROIN-
NO_BIT ha formato 10 tecnici esperti in formula-
zione di prodotti e gestione di processi innovativi 
nell’industria alimentare.

L’attività di coordinamento del Master si è conferma-
ta molto impegnativa ma allo stesso tempo gratifi -
cante perché si è cercato di formare non solo fi gure 
specializzate, ma fi gure in grado di applicarsi con 
effi  cacia nel problem solving e nella comunicazione 
della conoscenza, capacità maggiormente richieste 
da un mercato del lavoro in continua evoluzione. Il 
percorso didattico di ciascun allievo prevedeva 1500 
ore, di cui 750 dedicate all’approfondimento di co-
noscenze specialistiche, 50 ore all’approfondimento 
di conoscenze gestionali, 600 ore all’affi  ancamento 
operativo in ricerca e sviluppo presso aziende del set-
tore e affi  ancamento ai ricercatori dell’Università del 
Salento e dell’Istituto di Produzioni Alimentari (ISPA 
del CNR di Bari), oltre a 100 ore dedicate alla prepa-
razione dell’elaborato fi nale. L’attenta selezione dei 
docenti, la cura nell’organizzazione e nella gestione 
dei programmi hanno consentito di mantenere ele-
vato il livello della formazione ed hanno favorito 
l’apprendimento degli allievi. Tutti gli allievi hanno 
aff rontato e superato le prove predisposte alla fi ne 
di ogni sub-modulo didattico. Molto intenso e grati-
fi cante è stato anche il lavoro di collaborazione con 

i docenti componenti del gruppo di coordinamento 
del Master, che si sono dedicati ad un attento lavoro 
di monitoraggio degli esiti dell’attività di formazione, 
ed hanno utilizzato i questionari di verifi ca, affi  da-
ta ai docenti, ai formandi, ai tutor universitari e ai 
tutor aziendali, per tracciare una valutazione in iti-
nere e fi nale sul livello di soddisfazione da parte dei 
formandi, sull’adeguatezza del percorso formativo, 
sul grado di impegno e sull’attitudine a misurarsi 
con l’ambiente lavorativo manifestato dai forman-
di durante i periodi di stage e/o di affi  ancamento 
operativo. 

Partendo dalla considerazione che si è trattato di 
un percorso formativo molto impegnativo, la ri-
sposta dei formandi è stata positiva poiché è stato 
riscontrato un aumento reale delle conoscenze e 
delle abilità professionali degli allievi utili per il loro 
collocamento nel mondo del lavoro. 

Prof.ssa Maria De Angelis
Coordinatrice del Master I livello
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          Percorso Formativo      Percorso Formativo
Il Master è stato rivolto ad allievi in possesso 
di Laurea triennale che hanno acquisito com-
petenze nel campo della formulazione e inno-
vazione di prodotto, con specifi ci riferimenti a 
metodologie microbiologiche per la qualità de-
gli alimenti innovati, preparazione degli starter, 
analisi della qualità alimentare, modellazione 
predittiva per la stima della sicurezza e shelf-life 
degli alimenti, metodi tradizionali ed innovativi 
di conservazione degli alimenti, gestione dei 
processi innovativi nelle imprese e marketing 
dei prodotti e innovativi.

STUDENTI: 10
DURATA: 12 mesi 
ORE DI FORMAZIONE: 1500 ore di didattica

MODULO A:  Approfondimento di conoscenze 
specialistiche: 750 ore tra lezioni frontali, eserci-
tazioni, laboratori svolte presso UNIBA_DISSPA

MODULO B:  Affi  ancamento operativo in Ricerca 
e Sviluppo: 600 ore presso centri di ricerca e 
aziende

MODULO C: Management dei progetti di ricerca: 
50 ore svolte presso UNIBA_DISSPA realizzate 
da D.A.Re. scrl

TESI FINALE - 100 ore 

DENOMINAZIONE TEORIA ESERCITAZIONI VISITE GUIDATE  LAB  TIROCINIO

APPROFONDIMENTO CONOSCENZE SPECIALISTICHE

FORMULAZIONE E INNOVAZIONE DI PRODOTTO
METODOLOGIE MICROBIOLOGICHE PER LA QUALITÀ DEGLI ALIMENTI INNOVATI
PREPARAZIONE DEGLI STARTER
ANALISI DELLA QUALITÀ ALIMENTARE
MODELLAZIONE PREDITTIVA PER LA STIMA DELLA SICUREZZA E SHELF-LIFE DEGLI ALIMENTI
METODI TRADIZIONALI ED INNOVATIVI DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
LA GESTIONE DEI PROCESSI INNOVATIVI NELLE IMPRESE
MARKETING DEI PRODOTTI INNOVATIVI

AFFIANCAMENTO OPERATIVO IN RICERCA E SVILUPPO

AFFIANCAMENTO IN SVILUPPO DI NUOVI PRODOTTI IN AZIENDE AGRO-ALIMENTARI

MANAGEMENT PROGETTI DI RICERCA

PROJECT MANAGEMENT PER LA RICERCA INDUSTRIALE (MODULO D.A.RE)

PROVA FINALE
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The Master has been designed for students in 
possession of a Bachelor Degree with skills in for-
mulation and product innovation, with specifi c 
references to methodologies for microbiological 
quality of innovated food, preparation of starters, 
food quality analysis, predictive modeling for esti-
mating the safety and shelf-life of food, traditional 
and innovative methods of food preservation, ma-
nagement of innovation processes in enterprises 
and innovative marketing of products.

STUDENTS: 10
DURATION: 12 months 
TRAINING HOURS: 1500 hours

MODULE A: In-depth expertise study: 850 hours 
among lessons, exercises, workshops held at UNI-
BA_DISSPA

MODULE B: Operational support in research 
and development: 500 hours in partner uni-
versities

MODULE C: Management of research projects: 
50 hours held at UNIBA_DISSPA by D.A.Re. scrl

FINAL THESIS - 100 hours

DENOMINATION THEORY    EXCERCISES  GUIDED VISITS  LAB     STAGE

IN-DEPTH EXPERTISE STUDY

FORMULATION AND PRODUCT INNOVATION
MICROBIOLOGICAL METHODS FOR FOOD QUALITY INNOVATIVE
PREPARATION OF STARTER
ANALYSIS OF FOOD QUALITY
PREDICTIVE MODELING TO ESTIMATE THE SAFETY AND SHELF-LIFE OF FOOD
TRADITIONAL AND INNOVATIVE METHODS OF FOOD PRESERVATION
THE MANAGEMENT OF INNOVATION PROCESSES IN ENTERPRISES
MARKETING OF INNOVATIVE PRODUCTS

AFFIANCAMENTO OPERATIVO IN RICERCA E SVILUPPO

SUPPORT IN THE DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS IN AGRIBUSINESS COMPANIES

MANAGEMENT RESEARCH PROJECTS

PROJECT MANAGEMENT FOR INDUSTRIAL RESEARCH (MODULE DARE)

FINAL THESIS
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10BRUNA CAMPANELLA 
Tecnologo alimentare | Food Technologist01
VITO MICHELE CHIMIENTI
Tecnologo alimentare | Food Technologist02
GIUSY D’ATTOMA
Biologa | Biologist03

GIOVANNA LOSETO
Tecnologo alimentare | Food Technologist06

DARIO DE CATALDO
Tecnologo alimentare | Food Technologist04
GIUSEPPINA MARIA  FIORINO
Biologa | Biologist05

LEONARDA MANZARO
Agronoma | Agronomist07

08 LUCIA RICCI
Tecnologo alimentare | Food Technologist

09 ORNELLA ROTOLO 
Nutrizionista| Nutritionist

10 ANNALISA SANTORO
Biologa | Biologist
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BRUNA CAMPANELLABRUNA CAMPANELLA
Tecnologa AlimentareTecnologa Alimentare

“In futuro spero di poter avere altre esperienze “In futuro spero di poter avere altre esperienze 
di laboratorio, magari potendo collaborare condi laboratorio, magari potendo collaborare con
qualche azienda alimentare nel settore innovativo” qualche azienda alimentare nel settore innovativo” 

“In the future I hope to have other “In the future I hope to have other 
lab experiences, to possibly work with some lab experiences, to possibly work with some 
food company in the innovative sector” food company in the innovative sector” 
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BIO 

I obtained a Bachelor Degree in Food Science and 
Technology at the University of Bari. I participated 
in the Proinno_Bit Postgraduate Master that inclu-
ded an internship at the laboratories of microbiology 
ISPA-CNR of Bari.

THE MASTER 

The master course was divided into a fi rst theoretical 
part facing various subjects, all related to nutrition 
and innovative products for food sector, and a fi nal 
section on an internship that I personally did at mi-
crobiology laboratories ISPA-CNR of Bari. I have dealt 
with sourdoughs fermented with lactic acid bacteria 
inoculation of strains in order to produce leavened 
baked without the addition of yeast. The lactic acid 
bacteria strains were characterized by analysis of 
rep-PCR and electrophoresis microfl uidic and the 
samples were also analyzed by HPLC to determine 
lactic and acetic acids.

EXPERTISE

Thanks to this Master I enriched my knowledge con-
cerning food testing and have been able to apply the 
theories learned during the university years. I learned 
to keep the situation under control and how to behave 
in the laboratory.

GOALS 

In the future I hope to have other laboratory expe-
riences, to possibly work with some food company in 
the innovative sector. My aspiration is to be able to 
have a food business to manage on my own.

Postgraduate Master Degree  
Expert Technician in Product Formulation and 
Management of Innovative Processes in the Food Industry
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

BIO 

Ho conseguito la Laurea Triennale in Scienze e 
Tecnologie Alimentari presso l’Università degli 
Studi di Bari. Ho partecipato al Master Proin-
no_Bit di I livello che ha compreso un periodo 
di tirocinio presso i laboratori di microbiologia 
dell’ISPA-CNR di Bari.

IL MASTER 

Il master si è suddiviso in una prima parte te-
orica nella quale sono state aff rontate diverse 
materie, tutte riguardanti l’alimentazione e pro-
dotti innovativi per le industrie alimentari, e in 
una parte fi nale riguardante un periodo di stage 
che personalmente ho svolto presso i laboratori 
di microbiologia dell’ISPA-CNR di Bari. Mi sono 
occupata di impasti acidi fermentati con inoculi 
di ceppi batteri lattici al fi ne di poter produrre 
dei lievitati da forno senza l’aggiunta di lieviti. 
I ceppi di batteri lattici sono stati caratterizzati 
tramite analisi di rep-PCR ed elettroforesi mi-
crofl uidica ed i campioni sono anche stati ana-
lizzati tramite HPLC per determinare gli acidi 
lattico e acetico.

COMPETENZE 

Grazie a questo Master ho arricchito le mie co-
noscenze riguardanti le analisi degli alimenti ed 
ho potuto applicare le nozioni teoriche apprese 
durante gli anni universitari. Ho imparato ad 
avere sotto controllo le situazioni e ad 
autogestirmi in laboratorio.

OBIETTIVI 

In futuro spero di poter avere altre esperien-
ze di laboratorio, magari potendo collaborare 
con qualche azienda alimentare nel settore in-
novativo. La mia aspirazione è quella di poter 
avere un’impresa alimentare da gestire perso-
nalmente.

BRUNA CAMPANELLA
Roma, 1990 

bru.campanella@gmail.com

Master I Livello  
Tecnico Esperto in Formulazione di Prodotti e Gestione
di Processi Innovativi nell’Industria Alimentare 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT
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VITO MICHELEVITO MICHELE
CHIMIENTICHIMIENTI

Tecnologo AlimentareTecnologo Alimentare

“In futuro mi piacerebbe svolgere il ruolo di“In futuro mi piacerebbe svolgere il ruolo di
 tecnologo alimentare in una grande azienda” tecnologo alimentare in una grande azienda”

“In the future I would love to be“In the future I would love to be
 a food technologist in a large company” a food technologist in a large company”
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BIO 

I have a Master Degree in Food Science and 
Technology. I obtained this title at the University of 
Bari with a score of 107/110. Previously I earned my 
Bachelor Degree in Mediterranean Enogastrono-
mic Sciences and Health and at the University of 
Messina with 110/110 and praise. I am interested in 
for many years to the technologies of food produc-
tion and human nutrition.

THE MASTER 

I did an internship at the mill / pasta factory group 
Tandoi from Matera. During the internship I was 
assigned to work in the quality control laboratory. 
Among my tasks were: analysis of incoming raw 
materials; quality control of the pasta during the 
whole process of production; control of the fi nished 
product output. My fi nal work is a thesis referring 
to the process of the pasta and the analytical plan 
implemented in the materan company.

EXPERTISE 

The master course I attended gave me the opportunity 
to better understand issues unclear studied during the 
degree. Moreover, thanks to the training, I was able to 
see and understand how a company works. I hope that 
in the future this master can give me visibility into the 
labor market, particularly in the food sector.

GOALS 

In the future I would love to be a food technologist 
in a large company encouraging collaboration and 
teamwork; I see my working day full of commitments 
and important decisions to make about the produc-
tion department and beyond.

BIO 

Sono laureato in Scienze e Tecnologie Alimentari. 
Ho conseguito questo titolo presso l’Università 
degli Studi di Bari con la votazione di 107/110. Pre-
cedentemente ho conseguito la Laurea Triennale 
in Scienze dell’Enogastronomia Mediterranea e 
Salute presso l’Università degli Studi di Messina 
con la votazione di 110/110 e lode. Mi interesso 
da molti anni alle tecnologie di produzione degli 
alimenti nonché alla nutrizione umana.

IL MASTER 

Ho svolto il tirocinio presso il molino/pastifi cio 
di Matera del gruppo Tandoi. Durante il tirocinio 
sono stato assegnato al laboratorio di controllo 
qualità. Tra i miei compiti c’erano: analisi delle 
materie prime in arrivo; controllo qualitativo della 
pasta durante tutto l’iter di produzione; control-
lo del prodotto fi nito in uscita. Il mio elaborato 
fi nale è una tesi compilativa che ha per oggetto 
il processo di produzione della pasta e il piano 
analitico implementato nell’azienda materana.

COMPETENZE 

Il master che ho frequentato mi ha dato l’oc-
casione di capire meglio argomenti poco chiari 
studiati durante la laurea magistrale. Inoltre, 
grazie al tirocinio, ho potuto vedere e capire 
come funziona un’azienda. Mi auguro che in 
futuro questo master possa darmi visibilità nel 
mercato del lavoro, in particolare nel settore 
alimentare.

OBIETTIVI 

In futuro mi piacerebbe svolgere il ruolo di Tec-
nologo Alimentare in una grande azienda, dove 
vengono incentivate le collaborazioni e il lavoro 
di gruppo; vedo la mia giornata lavorativa piena 
di impegni e di decisioni importanti da prendere 
in merito al reparto di produzione e non solo.

VITO MICHELE CHIMIENTI
Messina, 1985

vitochimienti@hotmail.it

Postgraduate Master Degree  
Expert Technician in Product Formulation and 
Management of Innovative Processes in the Food Industry
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Mediterranean Enogastronomic Sciences and Health 
Università di Messina, Messina, IT

Master I Livello  
Tecnico Esperto in Formulazione di Prodotti e Gestione
di Processi Innovativi nell’Industria Alimentare 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Specialistica
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Scienze dell’Enogastronomia Mediterranea e Salute  
Università di Messina, Messina, IT
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D’ATTOMA GIUSYD’ATTOMA GIUSY
BiologaBiologa

“In futuro mi piacerebbe continuare a fare “In futuro mi piacerebbe continuare a fare 
ricerca nell’ambito della sicurezza alimentare”ricerca nell’ambito della sicurezza alimentare”

“In the future I would love to continue doing “In the future I would love to continue doing 
research in food safety”research in food safety”
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BIO 

I have a degree in Cell and Molecular Biology, and 
I have experience in the application of diagnostic 
techniques of molecular biology and biotechnolo-
gical methods for the study of the mechanisms of 
action and eff ects driven by major virus diseases of 
horticultural crops. Special interest in the research 
applied to crop protection and food safety.

THE MASTER 

The Master has been very interesting and challen-
ging, dealing with issues recently met and discussed 
during my course of study; I enriched my knowledge 
in microbiology and food safety, innovative techno-
logies of process and product, functional food. The 
internship experience was conducted at the Labora-
tory of Comparative Physiology of Prof. Sebastiano 
Vilella (DiSTEBA - University of Salento) where we 
mainly deal with innovation and experimentation 
in aquaculture. In particular, my work involved the 
study of the eff ects of a new system for oxygenation 
of the tanks, in an intensive farming of sea bream 
(Maribrin - Brindisi), animal welfare. As an indicator 
of well-being gene expression of glucose transporters 
GLUT was assessed.

EXPERTISE 

The master course has certainly provided more 
knowledge about food chains, in particular, I acquired 
more skills about food safety, techniques of analysis 
and study of protechnologic microorganisms, possible 
innovations in processes and products that are sustai-
nable from the economic and environmental point of 
view, as well as helping to preserve or improve the state 
of health of the individual and / or reduce the risk of di-
seases related to diet. In the future I hope to deepen the 
scientifi c approach combining new molecular biology 
techniques, the benefi ts off ered by bioinformatics and 
metagenomic analysis, aiming the use of protechnolo-
gic microorganisms for improvement and innovation 
in terms of quality and safety of foods.

GOALS 

In the future I would love to continue doing research 
in food security both as health and hygiene safety of 
food in integrated supply chain environment, both in 
terms of economic and social point of view, that is, 
of satisfying the energy needs of all populations and 
future generations, in a perspective of sustainable 
resource use.

BIO 

Ho conseguito la Laurea in Biologia Cellulare e 
Molecolare e ho esperienza nell’applicazione di 
tecniche diagnostiche di biologia molecolare e 
metodologie biotecnologiche per lo studio dei 
meccanismi di azione e degli eff etti indotti da 
importanti virosi delle colture orticole. Particolare 
interesse verso la ricerca applicata alla protezio-
ne delle colture e alla food safety.

IL MASTER 

Il Master è stato molto interessante e stimolan-
te, trattando temi poco incontrati e approfonditi 
durante il mio percorso di studi; ho arricchito le 
mie conoscenze in materia di microbiologia e si-
curezza degli alimenti, tecnologie innovative di 
processo e di prodotto, alimenti funzionali. L’e-
sperienza di stage è stata svolta presso il Labora-
torio di fi siologia comparata del Prof. Sebastiano 
Vilella (DiSTEBA – Università del Salento) dove 
ci si occupa prevalentemente di innovazione e 
sperimentazione in acquacoltura. In particolare, 
la mia attività ha previsto lo studio degli eff etti di 
un nuovo sistema di ossigenazione delle vasche, 
in un allevamento intensivo di orate (Maribrin – 
Brindisi), sul benessere degli animali. Come indi-
catore di benessere è stata valutata l’espressione 
genica dei trasportatori GLUT del glucosio. 

COMPETENZE 

Il master mi ha sicuramente fornito maggiori 
conoscenze sulle fi liere agroalimentari, in par-
ticolare ho acquisito maggiori competenze circa 
la sicurezza degli alimenti, le tecniche di analisi e 
studio dei microrganismi protecnologici, le pos-
sibili innovazioni di processo e di prodotto che 
siano sostenibili da un punto di vista economico 
e ambientale, oltre a contribuire a preservare o 
migliorare lo stato di salute dell’individuo e/o a 
ridurre il rischio di insorgenza di malattie corre-
late al regime alimentare. In futuro spero di ap-
profondire l’approccio scientifi co che combina le 
nuove tecniche di biologia molecolare, i benefi ci 
off erti dalla bioinformatica e l’analisi metageno-
mica, mirando all’utilizzo di microrganismi pro-
tecnologici per il miglioramento e l’innovazione 
in termini di qualità e sicurezza degli alimenti.

OBIETTIVI 

In futuro mi piacerebbe continuare a fare ricerca 
nell’ambito della sicurezza alimentare intesa sia 
come sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti 
nell’ottica di fi liera integrata ambientale, sia dal 
punto di vista economico-sociale, cioè del soddi-
sfacimento del fabbisogno energetico di tutte le 
popolazioni e generazioni future, in un’ottica di 
sfruttamento sostenibile delle risorse.

GIUSY D’ATTOMA
Conversano (BA), 1987
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DARIO DE CATALDODARIO DE CATALDO
Tecnologo AlimentareTecnologo Alimentare

“Questo Master mi ha permesso di approfondire le mie “Questo Master mi ha permesso di approfondire le mie 
 conoscenze nell’ambito del settore alimentare, ma  conoscenze nell’ambito del settore alimentare, ma 

 soprattutto mi ha aperto l’orizzonte verso nuove tematiche,  soprattutto mi ha aperto l’orizzonte verso nuove tematiche, 
 come gli alimenti funzionali, settore in espansione ultimamente”  come gli alimenti funzionali, settore in espansione ultimamente” 

“This Master allowed me to deepen my knowledge in “This Master allowed me to deepen my knowledge in 
 food industry, but also opened my horizons to new issues,   food industry, but also opened my horizons to new issues,  

 such as functional foods, a booming industry recently”       such as functional foods, a booming industry recently”      
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BIO 

In 2013 I graduated in Food Science and Techno-
logy, I did some postgraduate internships that have 
allowed me to grow professionally. 

THE MASTER 

The master course allowed me to deepen my knowled-
ge in the food industry, but also has opened my 
horizons to new issues, such as functional foods, a 
booming industry in the latter years. The internship 
experience has allowed me to transfer the accumu-
lated knowledge over the years of study: in Molini 
Pasta Tandoi F.lli Spa, I was mainly responsible for 
quality control from raw material to fi nished product, 
doing the necessary laboratory tests.

EXPERTISE

Despite the diffi  culties of this time, I am confi dent of 
being able to use my theoretical knowledge in a food 
business. I am also willing to relocate all over Italy 
and abroad, but my goal that I intend to achieve 
with determination is to work in a food business, so 
it can grow professionally, but also to understand the 
interest that the company I have in the food industry.

GOALS

If I had to imagine my future, I would see it as a quali-
ty control offi  cer of a food company, or as a member 
part of the research and development equipe. I am 
convinced of having the theoretical basis to tackle 
the intricate world of the food industry.

BIO 

Nel 2013 mi sono laureato alla magistrale in Scien-
ze e Tecnologie Alimentari, ho eff ettuato  dei tiroci-
ni post laurea che mi hanno permesso di crescere 
professionalmente. 

IL MASTER 

Il master frequentato mi ha permesso di ap-
profondire le mie conoscenze nell’ambito del 
settore alimentare, ma soprattutto mi ha aperto 
l’orizzonte verso nuove tematiche, quali gli ali-
menti funzionali, un settore in forte espansione 
in quest’ultimi anni. L’esperienza di tirocinio mi 
ha permesso di trasferire le conoscenze accu-
mulate negli anni di studio: nei Molini Pastifi ci 
Tandoi F.lli S.p.a., mi sono occupato principal-
mente del controllo qualità dalla materia pri-
ma al prodotto fi nito, eff ettuando le necessarie 
analisi di laboratorio.

COMPETENZE 

Nonostante le diffi  coltà di questo tempo, sono 
convinto di poter riuscire a sfruttare le mie cono-
scenze teoriche in un’azienda alimentare. Sono 
disposto anche a trasferirmi in tutta Italia e all’e-
stero, ma il mio obiettivo che intendo raggiunge-
re con tenacia è quello di lavorare in un’azienda 
alimentare, in modo che possa crescere profes-
sionalmente, ma anche far capire all’azienda l’in-
teressamento che ho nel settore agroalimentare.

OBIETTIVI 

Se dovessi immaginare il mio futuro, mi vedrei 
come addetto controllo qualità di un’azienda ali-
mentare, o come membro facente parte dell’e-
quipe di ricerca e sviluppo. Sono convinto di 
avere le basi teoriche per aff rontare l’intricato 
mondo del settore agroalimentare.

DARIO DE CATALDO
Conversano, 1988 

vatallo@libero.it

Postgraduate Master Degree  
Expert Technician in Product Formulation and 
Management of Innovative Processes in the Food Industry
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Transformation Technology and AgroFood Quality
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Master I Livello  
Tecnico Esperto in Formulazione di Prodotti e Gestione
di Processi Innovativi nell’Industria Alimentare 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Tecnologie delle Trasformazioni e Qualità 
dei Prodotti Agro-alimentari
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT



98 99

GIUSEPPINA MARIAGIUSEPPINA MARIA
FIORINOFIORINO
BiologaBiologa

“Al termine del Master, mi piacerebbe approfondire e “Al termine del Master, mi piacerebbe approfondire e 
ampliare ulteriormente la mia esperienza nel settore ampliare ulteriormente la mia esperienza nel settore 
alimentare grazie a un dottorato di ricerca”alimentare grazie a un dottorato di ricerca”

“At the end of the Master, I’d like to further deepen “At the end of the Master, I’d like to further deepen 
and broaden my experience in the food industry and broaden my experience in the food industry 
thanks to a PhD” thanks to a PhD” 
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BIO 

Finished the Bachelor Degree in Biological Scien-
ces at the University of Calabria, I obtained a Master 
Degree in Molecular and Cellular Biology, after a 
year of thesis at the University of Bari. My hobbies are 
painting, poetry and writing.

THE MASTER 

During the fi rst period of the Master, thanks to the 
lessons in the classroom and laboratory experiences, 
I was able to expand my knowledge on the main issues 
agribusiness in terms of innovation, formulation and 
management of products. The training period was car-
ried out at the Laboratory of Comparative Physiology 
of the University of Salento. The analyzes carried out 
on samples of fi sh, were: dose of digestive enzymes, 
evaluation of zootechnical parameters and plasma, 
RNA extraction from intestinal tissue, semiquantitati-
ve RT-PCR. The aim of the thesis was to highlight any 
diff erences in terms of livestock and plasma, including 
bream reared in tanks of oxygen with traditional sy-
stems and bream from oxygen tanks with innovative 
systems. The purpose of innovation, introduced in the 
aquaculture systems of Maribrin (BR), is to reduce pro-
duction costs, while maintaining product quality bred.

EXPERTISE

Having a degree in Molecular and Cellular Biology, the 
Master allowed me to deepen my knowledge on the 
food sector, in continuous growth and evolution. I got 
to understand how often the tradition can combine 
with innovation, off ering products that meet the needs 
of new consumers, increasingly aware of the quality of 
food on the market. Furthermore, the internship expe-
rience has allowed me to know the fi shing industry is 
extremely interesting and innovative. At the end of this 
training, I consider my cultural richest of knowledge, 
experience, skills and food technology that will allow me 
to approcciarmi in a more rapid and safe food sector.

GOALS

At the end of the master course, I’d like to further dee-
pen and broaden my experience in the food industry 
thanks to a PhD. I consider, in fact, the food industry 
the key to exploit the riches of the Southern Italian 
territorial and respond to new emerging needs.

BIO 

Terminato il Corso di Laurea Triennale in Scienze Bio-
logiche presso l’Università della Calabria, ho con-
seguito la Laurea Magistrale in Biologia Cellulare 
e Molecolare, dopo un anno di tesi sperimentale, 
presso l’Università degli studi di Bari. I miei interessi 
sono la pittura, la poesia e la scrittura. 

IL MASTER 

Durante il primo periodo del Master, grazie alle 
lezioni in aula e alle esperienze di laboratorio, ho 
avuto modo di ampliare le mie conoscenze sulle 
principali tematiche agro-alimentari in termini di 
innovazione, formulazione e gestione di prodotti. 
Il periodo di tirocinio è stato svolto presso il la-
boratorio di Fisiologia Comparata dell’Università 
del Salento. Le analisi eseguite, su campioni ittici, 
sono state: dosaggio di enzimi digestivi, valuta-
zione dei parametri zootecnici e plasmatici, estra-
zione dell’RNA da tessuto intestinale, RT-PCR se-
miquantitativa. L’obiettivo della tesi fi nale è stato 
quello di evidenziare eventuali diff erenze, dal 
punto di vista zootecnico e plasmatico, tra orate 
allevate in vasche ossigenate con sistemi tradi-
zionali e orate provenienti da vasche ossigenate 
con sistemi innovativi. Lo scopo dell’innovazione, 
introdotta nei sistemi di acquacoltura di Maribrin 
(BR), è ridurre i costi di produzione, mantenendo 
inalterata la qualità del prodotto allevato. 

COMPETENZE 

Essendo laureata in Biologia Cellulare e Moleco-
lare, il Master mi ha permesso di approfondire 
le mie conoscenze sul settore alimentare, in con-
tinua crescita ed evoluzione. Ho avuto modo di 
comprendere come spesso la tradizione possa 
coniugarsi con l’innovazione, off rendo prodotti 
che rispettano le esigenze dei nuovi consumato-
ri, sempre più attenti alla qualità degli alimenti 
presenti sul mercato. Inoltre, l’esperienza di tiro-
cinio mi ha permesso di conoscere il settore itti-
co, estremamente interessante e innovativo. Al 
termine di questo percorso formativo, considero 
il mio bagaglio culturale più ricco di conoscenze, 
esperienze, competenze alimentari e tecnologi-
che che mi permetteranno di approcciarmi in 
maniera più pronta e sicura al settore alimentare.

OBIETTIVI 

Al termine del master, mi piacerebbe approfondire 
e ampliare ulteriormente la mia esperienza nel 
settore alimentare grazie a un Dottorato di Ricer-
ca. Considero, infatti, il settore alimentare la chiave 
per poter sfruttare le ricchezze territoriali del Sud 
Italia e rispondere alle nuove esigenze emergenti. 

GIUSEPPINA MARIA FIORINO
Cosenza, 1988 
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GIOVANNA LOSETOGIOVANNA LOSETO
Tecnologo AlimentareTecnologo Alimentare

“Durante il tirocinio in azienda, “Durante il tirocinio in azienda, 
ho potuto seguire diverse attività ho potuto seguire diverse attività 

sia lungo la fi liera produttiva sia in laboratorio”       sia lungo la fi liera produttiva sia in laboratorio”       

“During the internship, I could work on diff erent issues, “During the internship, I could work on diff erent issues, 
both in the production line and in laboratory”      both in the production line and in laboratory”      
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BIO 

In 2014 I obtained a degree in Technology of the 
Transformations and Food Quality. I discussed the 
thesis entitled “The importance of the IFS in the food 
industry”. Previously I had an important experience 
working as a store manager for organic food, typical 
of Apulia.

THE MASTER 

The master programme provided 1,100 hours of 
classroom training (including lectures, practices, 
company visits and individual study) and after 600 
hours of training company. The company Valle Fio-
rita Catering s.r.l. in Ostuni (Br), a manufacturer 
of bakery products, was the seat of my curricular 
internship. During this period I was able to follow 
the diff erent activities both in the production chain 
both in the laboratory, according to the research 
and development of the company (development 
and development of a recipe for bread low-glycemic 
and low-gluten bread). I deepened further the de-
velopment of the recipe for a light sandwich, that 
could have a sandwich bread made with natural 
yeast without lard, and creams for fi lling low-calorie 
and fat-based fermented vegetables. This is the topic 
of the dissertation.

EXPERTISE

After this master course, I can say that I have acqui-
red more skills related to the planning and design of 
new recipes to be applied to baked products. They 
are skilled in selecting and replicating lactic acid 
bacteria used as starter for fermentation of yeast 
liquid for which I have learned to manage the rise in 
fermenters in the industry. In addition, they are able 
to independently prepare a manual HACCP and BRC 
/ IFS, necessary to ensure market in foreign countries.

GOALS

On completion of this master programme, I will re-
turn in company where I did the training curriculum 
to undertake a collaborative relationship. At the same 
time I’m going to enroll in the master course of Food 
Technology at the University of Bari, to complete the 
course of study undertaken. Not later escudo work 
experience and training abroad.

BIO 

Nel 2014 ho conseguito la Laurea Triennale in Tec-
nologie delle Trasformazioni e Qualità dei Prodotti 
Alimentari. Ho discusso la tesi dal titolo “L’impor-
tanza dello standard IFS nell’industria alimenta-
re”. Precedentemente ho avuto un’importante 
esperienza lavorativa come responsabile punto 
vendita di prodotti biologici e tipici del territorio 
pugliese.

IL MASTER 

Il master prevedeva 1100 ore di formazione in 
aula (tra lezioni teoriche, pratiche, visite aziendali 
e studio individuale) e successivamente 600 ore 
di formazione in azienda. L’azienda Valle fi orita 
Catering s.r.l. di Ostuni (Br), produttrice di pro-
dotti da forno, è stata la sede del mio tirocinio 
curriculare. Durante questo periodo ho potuto 
seguire diverse attività sia lungo la fi liera pro-
duttiva sia in laboratorio, seguendo i progetti di 
ricerca e sviluppo dell’azienda (sviluppo e messa 
a punto di una ricetta per il pane a basso indice 
glicemico e pane low gluten). Ho approfondito 
maggiormente la messa a punto della ricetta di 
un tramezzino light, tale che potesse avere un 
pane in cassetta prodotto con lievito naturale 
senza strutto, e creme per la farcitura a ridotto 
contenuto calorico e senza grassi a base di ve-
getali fermentati. Questo è l’argomento trattato 
nella tesi fi nale.

COMPETENZE 

Conseguentemente a questo master, posso dire 
di aver acquisito maggiori competenze relative 
alla pianifi cazione e alla progettazione di nuove 
ricette da applicare ai prodotti lievitati da forno. 
Sono abile nel selezionare e replicare i batteri 
lattici da utilizzare come starter per la fermenta-
zione del lievito naturale liquido per il quale ho 
imparato a gestire la lievitazione nei fermenta-
tori a livello industriale. In aggiunta, sono in gra-
do di redigere in autonomia un manuale HACCP 
e BRC/IFS, necessari per assicurarsi mercato nei 
paesi esteri.

OBIETTIVI 

Al termine di questo master, tornerò nell’azien-
da dove ho svolto il tirocinio curricolare per in-
traprendere un rapporto di collaborazione. In 
contemporanea ho intenzione di iscrivermi al 
Corso magistrale di Tecnologie Alimentari dell’U-
niversità di Bari, per completare il percorso di 
studi intrapreso. Successivamente non escludo 
un’esperienza lavorativa e formativa all’estero.

GIOVANNA LOSETO
Bari, 1984 

giovanna_loseto@yahoo.it
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LEONARDA MANZAROLEONARDA MANZARO
AgronomaAgronoma

“In futuro mi piacerebbe lavorare presso grandi “In futuro mi piacerebbe lavorare presso grandi 
aziende alimentari ed essere responsabile aziende alimentari ed essere responsabile 
dei processi produttivi aziendali”dei processi produttivi aziendali”

“In the future I would love to work with major “In the future I would love to work with major 
food companies and be responsible for the food companies and be responsible for the 
production processes”production processes”
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BIO 

I graduated in Agricultural Science and Technology 
at the Faculty of Agriculture in Bari in 2006 with a 
score of 102/110, I attended several training courses 
including a course in Biotechnology Dairy Industry 
Galakform organized by the University of Bari, in col-
laboration with the CAP, in which I did an internship 
of 700 hours.

THE MASTER 

The experience of the master course has been very in-
teresting and allowed me to acquire specifi c skills and 
professional. The hours of lectures have allowed me to 
acquire new knowledge and the study of other, thanks to 
highly trained and qualifi ed teachers. The internship took 
place at the Laboratory of Microbiology of the Institute 
of Sciences of Food Production of CNR. The activity was 
held as part of several projects currently underway at 
the microbiology laboratory of ISPA, in order to achieve 
suffi  cient autonomy in the execution of basic experimen-
tal procedures, which take place in the laboratory. My 
thesis entitled “Application of lactic acid bacteria and / 
or their fermentation products for the improvement of 
the quality of products panari” had two objectives: 1) To 
evaluate the use of a strain of Lactobacillus plantarum as 
a starter in the fermentation mixture in acid presence or 
absence of gluten as a protein source, in order to favor 
the bioconversion of proteins in glutamate known to 
confer natural fl avor to the bread; 2) evaluate the inhi-
bitory activity of the antimicrobial metabolite fenillattico 
acid (PLA) produced by Lactobacillus plantarum against 
Aspergillus niger and Penicillium Roqueforti.

EXPERTISE

This master degree along with other specialized courses, 
has allowed me to know both the company that the 
research and evaluate my attitudes. With the experien-
ce I can contribute more to achievement of objectives.

GOALS 

In the future I would love to work with major food com-
panies and be responsible for the production processes; 
However, thanks to the internship experience just ended, 
it would be fascinated even by work in laboratories on 
research and development in the food sector.

LEONARDA MANZARO
Bari, 1976

nadia.chiara@libero.it

BIO 

Ho conseguito la Laurea in Scienze e Tecnolo-
gie Agrarie presso la Facoltà di Agraria a Bari il 
2006 con la votazione di 102/110, ho frequen-
tato diversi corsi di formazione tra cui un corso 
in Biotecnologie dell’Industria Lattiero-casearia 
Galakform organizzato dall’Università di Bari, 
con la collaborazione della CAP, presso cui ho 
svolto il tirocinio di 700 ore.

IL MASTER 

L’esperienza del Master è stata molto interessan-
te e mi ha permesso di acquisire delle compe-
tenze specifi che e professionali. Le ore di lezioni 
frontali mi hanno permesso di acquisire nuove 
conoscenze e di approfondirne delle altre, grazie 
anche a docenti altamente preparati e qualifi cati. 
Il periodo di stage si è svolto presso il Labora-
torio di microbiologia dell’Istituto di Scienze di 
Produzioni Alimentari del CNR. L’attività svolta è 
stata eseguita nell’ambito di diversi progetti, at-
tualmente in corso presso il laboratorio di micro-
biologia dell’ISPA, con l’obiettivo di raggiungere 
una suffi  ciente autonomia nell’esecuzione di pro-
cedure sperimentali di base, che si svolgono nel 
laboratorio. La mia tesi intitolata “Applicazione di 
batteri lattici e/o loro prodotti di fermentazione 
per il miglioramento della qualità di prodotti pa-
nari” ha avuto due obiettivi: 1) Valutare l’impie-
go di un ceppo di Lactobacillus Plantarum come 
starter della fermentazione in impasto acido in 
presenza o no di glutine come fonte proteica, al 

fi ne di favorire la bioconversione delle proteine in 
glutammato noto per conferire sapidità naturale 
al pane; 2) valutare l’attività inibitoria del meta-
bolita antimicrobico acido fenillattico (PLA) pro-
dotto dal Lactobacillus Plantarum nei confronti 
di Aspergillus niger e Penicillium Roqueforti.

COMPETENZE 

Questo master unitamente ad altri corsi di spe-
cializzazione, mi ha permesso di conoscere sia la 
realtà aziendale che quella  della ricerca e valu-
tare le mie attitudini. Con l’esperienza acquisita 
posso contribuire maggiormente al raggiungi-
mento degli obiettivi dell’azienda.

OBIETTIVI 

In futuro mi piacerebbe lavorare presso grandi 
aziende alimentari ed essere responsabile dei 
processi produttivi aziendali; tuttavia grazie 
all’esperienza di stage appena conclusa, sarei 
aff ascinata anche dall’attività lavorativa pres-
so laboratori attinenti alla ricerca e sviluppo in 
ambito alimentare.
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LUCIA RICCILUCIA RICCI
Tecnologa AlimentareTecnologa Alimentare

“Grazie al Master ed alla precedente formazione, Grazie al Master ed alla precedente formazione, 
 mi sento professionalmente più completa e più pronta  mi sento professionalmente più completa e più pronta 

 per avventurarmi nella prossima esperienza professionale” per avventurarmi nella prossima esperienza professionale”

“Thanks to the Master and the training done before, “Thanks to the Master and the training done before, 
 I feel professionally more complete and more ready  I feel professionally more complete and more ready 

 to venture into the next professional experience” to venture into the next professional experience”
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BIO 

I obtained a degree in Food Science and Technology 
with 110/110 and the Master Degree with a score of 
110 with honors; I won a scholarship to the Advan-
ced Training Course of Biotechnology in the Dairy 
Sector (duration 16 months); I gained experience of 
4 months at dairy Capurso Gioiella and 3 months 
at Euroquality Lab; I obtained a scholarship for the 
postgraduate master Proinno_Bit.

THE MASTER 

The master programme I did was divided into two pe-
riods: the fi rst during which we had almost exclusively 
lectures in the classroom, in order to provide the par-
ticipants with basic knowledge equal to everyone; the 
second period instead saw us interested in practical 
laboratory. The stage, in my case, was carried out at 
the microbiology laboratory of the Institute ISPA-CNR, 
Bari. The work I dealt with, aiming the fi nal thesis draft, 
addressed the issue of reducing food waste through 
the recovery, of expiring cheese coming from the GDO, 
and the subsequent production of other cheeses with 
a shelf life of about one month. This was followed by  
the molecular characterization of lactic fl ora alive and 
present in these expiring cheeses, then used to produce 
new products.

EXPERTISE

Today, thanks to master programme and the training 
course I did earlier, I can say I tried both the work ex-
perience in the laboratory and in the agroofood com-
pany and therefore I feel professionally most complete 
and at the same time more ready to venture into any 
future professional experience . As for the experience 
of training the master course has been for me highly 
formative and allowed the completion of a training 
course in microbiology, already began during the fi nal 
internship and during the internship at the EuroQuality 
Lab, as I dealt with the subject of molecular biology, ac-
quiring the ability to work in a completely autonomous 
way and to use all the basic tools in this environment.

GOALS

The ultimate goal that I care is defi nitely one to put on 
a small company for the production of food leavened 
baked quite innovative in taste and appearance, as 
well as to meet the new needs food / healthy market. 
However as a start, I would like to work in a company 
in the industry and beyond, to achieve greater safety 
and at the same time to practice what often has been 
seen only in textbooks. I would not mind but even the 
prospect of working in a laboratory for research and 
development since innovation is the anchor behind 
it all.

BIO 

Ho conseguito la Laurea Triennale in Scienze e 
Tecnologie Alimentari con votazione di 110/110 e 
la Laurea Magistrale con votazione 110 con lode; 
sono vincitrice di borsa di studio per il Corso di 
Alta Formazione delle Biotecnologie del Settore 
Lattiero Caseario (durata 16 mesi); ho maturato 
un’esperienza di 4 mesi presso caseifi cio Capur-
so Gioiella e 3 mesi presso EuroQuality Lab; sono 
vincitrice di borsa per il Master di I livello del 
progetto Proinno_Bit.

IL MASTER 

Il Master portato a termine si è articolato in due 
periodi, un primo in cui sono state eff ettuate quasi 
in maniera esclusiva lezioni frontali in aula, al fi ne 
di off rire ai partecipanti delle conoscenze basilari 
uguali per tutti; il secondo periodo che invece ci 
ha visti interessati in attività pratiche di laborato-
rio. Lo stage nel mio caso è stato svolto presso il 
laboratorio di microbiologia dell’Istituto ISPA-CNR, 
Bari. Il lavoro aff rontato, volto alla stesura della tesi 
di Master, ha aff rontato la tematica di riduzione 
degli sprechi alimentari attraverso il recupero, in 
tal caso, di formaggi in scadenza provenienti dalla 
GDO, e la successiva produzione di altri formaggi 
con una vita commerciale in frigoconservazione 
di circa un mese. Ha fatto seguito ancora la carat-
terizzazione molecolare della fl ora lattica viva e 
vitale presente in questi formaggi in scadenza, uti-
lizzabili quindi per la produzione di nuovi prodotti. 

COMPETENZE 

Ad oggi, grazie al master concluso ed al corso di 
formazione fatto in precedenza, posso dire di 
aver provato sia l’esperienza lavorativa in labora-
torio che quella aziendale, pertanto mi sento pro-
fessionalmente più completa e al contempo più 
pronta per avventurarmi in qualsiasi prossima 
esperienza professionale. Per quanto riguarda 
l’esperienza di tirocinio del master è stata per me 
fortemente formante, ed ha permesso il comple-
tamento di un percorso formativo, nell’ambito 
microbiologico, già cominciato durante i tiroci-
ni di tesi e lo stage presso l’EuroQuality Lab, in 
quanto ho aff rontato la tematica della biologia 
molecolare, acquisendo la capacità di lavorare in 
maniera del tutto autonoma e di utilizzare tutti 
gli strumenti fondamentali in questo ambiente.

OBIETTIVI 

La massima aspirazione a cui tendo è sicuramen-
te quella di mettere su una piccola azienda per 
la produzione di alimenti lievitati da forno del 
tutto innovativi in gusto e aspetto, oltre che per 
far fronte alle nuove esigenze alimentari/salutari 
di mercato. Tuttavia come inizio, mi piacerebbe 
lavorare in un’azienda del settore e non solo, per 
acquisire una maggiore sicurezza e al tempo stes-
so mettere in pratica ciò che spesso è stato visto 
solo nei libri di testo. Non mi dispiacerebbe però 
nemmeno la prospettiva di lavorare in un labora-
torio di ricerca e sviluppo visto che l’innovazione 
è il tassello alla base di tutto.

LUCIA RICCI
San Giovanni Rotondo, 1988 

lucia.ricci88@gmail.com

Postgraduate Master Degree  
Expert Technician in Product Formulation and 
Management of Innovative Processes in the Food Industry
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Advanced Training Course
Biotechnology in the Dairy Sector

Master Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Bachelor Degree
Food Science and Technology
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT

Master I Livello  
Tecnico Esperto in Formulazione di Prodotti e Gestione
di Processi Innovativi nell’Industria Alimentare 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Corso di Alta Formazione
Biotecnologie del Settore Lattiero Caseario

Laurea Magistrale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi “Aldo Moro”, Bari, IT

Laurea Triennale
Scienze e Tecnologie Alimentari 
Università degli Studi di Foggia, Foggia, IT



114 115

ORNELLA ROTOLOORNELLA ROTOLO
NutrizionistaNutrizionista

“Mi piacerebbe nel prossimo futuro poter organizzare “Mi piacerebbe nel prossimo futuro poter organizzare 
percorsi didattici presso masserie in cui valorizzare percorsi didattici presso masserie in cui valorizzare 
l’importanza della sana e corretta alimentazione” l’importanza della sana e corretta alimentazione” 

“I would like, in the near future, to organize “I would like, in the near future, to organize 
educational tours in farms highlighting educational tours in farms highlighting 
the importance of healthy diet”the importance of healthy diet”
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BIO 

I obtained a Master Degree in Medical Biotechno-
logy Sciences and Molecular Medicine, I did an 
internship in a private laboratory of clinical analyzes; 
I followed a course in Biology of Nutrition with an 
internship at the Ente Ospedaliero in Ambulatorio di 
Nutrizione Clinica.

THE MASTER 

The lessons provided in the Master allowed me to 
gain more knowledge in the fi eld of food technology, 
in chemical and physical analysis and microbiologi-
cal food matrices, analysis of shelf-life, strategic and 
operative marketing. The internship was done at the 
Department of Biological and Environmental Sciences 
and Technologies of the University of Salento (DiSTeBA) 
and I worked to evaluate the eff ect on fi sh welfare of a 
new system of water oxygenation of the plant aquacul-
ture Maribrin (Br). For the evaluation of the metabolic 
status, zootechnic parameters have been analyzed, 
some plasma parameters, activities of some digestive 
enzymes and fi nally gene expression of HIF-1, GLUT1 
and GLUT3 by the technique of Real-Time PCR. In con-
clusion I have drawn up a thesis in which I reported all 
the results obtained.

EXPERTISE

Thanks to this training experience I have acquired grea-
ter mastery of topics related to the composition of foods 
and functional foods, the fermentative technologies 
and conservation and the various food chains, basic 
concepts for the profession of nutritionist.

GOALS

With the deepening of the diff erent food chains treated 
during this master programme, I’d like to, in the near 
future, organize educational tours in farms highligh-
ting the importance of healthy diet from the origins of 
the food, explaining how their transformation takes 
place and what are the eff ects on human health.

BIO 

Ho conseguito la Laurea Magistrale in Scienze 
Biotecnologiche Mediche e Medicina Molecolare, 
ho svolto un tirocinio presso laboratorio privato 
di analisi cliniche; ho seguito un Corso di Perfe-
zionamento in Biologia della Nutrizione con ti-
rocinio presso Ente Ospedaliero in Ambulatorio 
di Nutrizione Clinica.

IL MASTER 

Le lezioni previste nel corso del master mi hanno 
permesso di acquisire maggiori conoscenze in 
ambito di tecnologie alimentari, analisi chimico-
fi siche e microbiologiche di matrici alimentari, 
analisi di shelf-life, marketing strategico ed ope-
rativo. Il periodo di stage è stato svolto presso il 
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Biologiche 
ed Ambientali dell’Università del Salento (Di-
STeBA) e mi sono occupata di valutare l’eff etto 
sul benessere dei pesci di un nuovo sistema di 
ossigenazione delle acque dell’impianto di ac-
quacoltura Maribrin (Br). Per la valutazione dello 
stato metabolico sono stati analizzati i parametri 
zootecnici, alcuni parametri plasmatici, attività di 
alcuni enzimi digestivi ed infi ne espressione ge-
nica di HIF-1, GLUT1 e GLUT3 mediante la tecnica 
della Real-Time PCR. In conclusione ho elaborato 
una tesi in cui ho riportato tutti i risultati ottenuti.

COMPETENZE 

Grazie a questa esperienza formativa ho acquisi-
to maggiore padronanza su argomenti legati alla 
composizione di cibi e di alimenti funzionali, alle 
tecnologie fermentative e di conservazione e alle 
varie fi liere agroalimentari, concetti fondamen-
tali per la professione di nutrizionista.

OBIETTIVI 

Grazie all’approfondimento delle diverse fi liere 
agroalimentari trattate durante questo Master, 
mi piacerebbe nel prossimo futuro poter orga-
nizzare percorsi didattici presso masserie in cui 
valorizzare l’importanza della sana e corretta 
alimentazione partendo dalle origini dei cibi, 
spiegando come avviene la loro trasformazione 
e quali sono gli eff etti sulla salute umana.

ORNELLA ROTOLO
Bari, 1986 

rotolornella@gmail.com
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ANNALISA SANTOROANNALISA SANTORO
BiologaBiologa

“Il Master mi ha permesso di integrare le conoscenze tecnicoIl Master mi ha permesso di integrare le conoscenze tecnico
 - scientifi che in quanto ho acquisito nuove competenze nel - scientifi che in quanto ho acquisito nuove competenze nel

 campo delle tecnologie alimentari e innovazioni di prodotto”  campo delle tecnologie alimentari e innovazioni di prodotto” 

“The Master allowed me to complete my technical and “The Master allowed me to complete my technical and 
 scientifi c knowledge as I have acquired new skills in  scientifi c knowledge as I have acquired new skills in 

 the fi eld of food technology and product innovations” the fi eld of food technology and product innovations”
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ANNALISA SANTORO
Putignano (BA), 1986 

annalisa.santoro8@virgilio.it

BIO 

I majored in Biology Applied to Nutrition Sciences 
in Milan. After an internship in a food microbiology 
laboratory, I got fond of the food safety fi eld. I conti-
nued with a work experience as a laboratory analyst 
for two summers in a row and I took courses on food 
certifi cations.

THE MASTER 

The master course was held with a fi rst phase of les-
sons, which allowed me to learn of the latest innova-
tions of process and product of the food industry and a 
second phase of the stage, where I had the opportunity 
to apply the knowledge gained. My internship was car-
ried out at the ISPA-CNR of Bari, in the microbiology 
laboratory where I worked especially on the applica-
tion of lactic acid bacteria designed to lengthen the 
shelf-life and improve the quality of plant products. 
In particular, it was carried out a fi rst screening of the 
strains previously isolated from plant matrices that has 
allowed to choose the strains with a greater capacity 
for adaptability and growth. The selected strains were 
re-inoculated in the product considering a possible 
improvement of the microbiological and organoleptic 
characteristics of the product itself.

EXPERTISE

The master programme allowed me to complete my 
technical and scientifi c knowledge as I have acquired 
new skills in the fi eld of food technology and product 
innovations. Also important was the stage where I ac-
quired the laboratory methods required for research 
and development of new products. In such a way, I can 
apply my knowledge about the quality and control of 
products with the development of innovations that re-
present a tool for growth and progress in the company 
within the market.

GOALS

I’d like to continue dealing with research and deve-
lopment of food products in an overall food sustainabi-
lity and improving food quality. I think the main answer 
to these issues lies in the past, returning to naturalness 
and quality of the productions of the past with a touch 
of innovation.

BIO 

Mi sono laureata in Biologia Applicata alle Scienze 
della Nutrizione a Milano. In seguito ad un perio-
do di tirocinio in un laboratorio di microbiologia 
alimentare, mi sono appassionata al campo della  
qualità e sicurezza alimentare. Ho continuato con 
una esperienza aziendale come analista di labo-
ratorio per due stagioni estive consecutive ed ho 
seguito dei corsi sulle certifi cazioni alimentari. 

IL MASTER 

Il Master si è svolto con una prima fase di lezioni 
frontali, che mi hanno permesso di apprendere 
le ultime innovazioni di processo e prodotto del 
campo alimentare e una seconda fase di stage, 
in cui ho avuto l’opportunità di applicare le no-
zioni acquisite. Il mio tirocinio è stato eff ettuato 
presso l’ISPA-CNR di Bari, nel laboratorio di mi-
crobiologia dove mi sono occupata soprattutto 
dell’applicazione dei batteri lattici fi nalizzata all’al-
lungamento della shelf-life e al miglioramento 
della qualità di prodotti vegetali. In particolare, 
è stato eff ettuato un primo screening dei ceppi 
isolati precedentemente da matrici vegetali che 
ha permesso di scegliere i ceppi con una migliore 
capacità di adattabilità e crescita all’interno del 
prodotto. I ceppi scelti sono stati re-inoculati nel 
prodotto valutando un eventuale miglioramento 
delle caratteristiche microbiologiche e organolet-
tiche del prodotto stesso. 

COMPETENZE 

Il master mi ha permesso di integrare le mie 
conoscenze tecnico-scientifi che in quanto ho 
acquisito nuove competenze nel campo delle 
tecnologie alimentari e delle innovazioni di pro-
dotto. Importante è stato anche lo stage dove ho 
acquisito le metodologie di laboratorio necessa-
rie per la ricerca e lo sviluppo di nuovi prodotti. In 
questo modo, posso applicare le mie conoscenze 
riguardo la qualità e il controllo dei prodotti con lo 
sviluppo di innovazioni che all’interno dell’azien-
da alimentare rappresentano uno strumento di 
crescita e di avanzamento all’interno del mercato.

OBIETTIVI 

Mi piacerebbe continuare ad occuparmi della 
ricerca e sviluppo di prodotti alimentari in una 
visione complessiva di sostenibilità alimentare 
e miglioramento delle qualità alimentare. Credo 
che la risposta principale a queste tematiche sia 
nel passato, ritornando alla naturalità e qualità 
delle produzioni del passato con un pizzico di 
innovazione.
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