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CV Prof. Marcello Trevisani
CURRICULUM VITAE

Nome: Marcello Trevisani

Posizione attuale 	Associato in Ispezione degli Alimenti di Origine Animale
ed indirizzo: 		Facoltà di Medicina Veterinaria
Università degli Studi di Bologna
Via Tolara di Sopra, 50 - 40064 OZZANO EMILIA (BO)
Sezione di Igiene degli Alimenti

Dati Biografici:
Data di nascita: 9 Febbraio 1960
Luogo di nascita: Napoli (Napoli)
Educazione: 	Laurea in Medicina Veterinaria con lode l’1 Marzo 1984 
Diploma Corso in Zooprofilassi, Scuola per la Ricerca Scientifica di Brescia
		(IZSLER), (1984-1985)
Diploma di Specializzazione Europeo in Veterinary Public Health - Food Science, European College of Veterinary Public Health (dal 2003)
	

Attività professionale e didattica:
1985-1986 Ospite Frequentatore, Laboratorio Veterinaria, ISS, Roma
1988-1989 Veterinario Collaboratore liv. IX, Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche (IZSUM)
1990-1998 Ricercatore Universitario, Facoltà di Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Perugia
1999-oggi Professore Associato di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Facoltà di Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Bologna
2006-09 Membro dell’Education Committee of the European College of Veterinary Public Health
2010-2013 Direttore della Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Università degli Studi di Bologna

Corsi d’insegnamento:
1992-95 lecturer Joint EU Project No. 4029/92 “Environmental Protection in Veterinary Education” at the University of Veterinary Medicine in Kosice (Slovakia)
1994-95 Docente nei corsi di “approvvigionamento e conservazione degli alimenti di origine animale”  – Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti O.A., Università degli Studi di Perugia
1994-95 Titolare Insegnamento di “lavori pratici nei macelli, laboratori e industrie alimentari” – Corso di Laurea in Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Camerino
1994-95 Docente nei corsi di “legislazione sanitaria sulle sostanze alimentari” e “tecniche di allevamento e qualità dei prodotti per il consumo umano” – Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti O.A., Università degli Studi di Perugia
1996-97 Docente Insegnamento di “ispezione sanitaria delle carni fresche degli animali da macello e della selvaggina” – Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti O.A., Università degli Studi di Perugia
1996-97 Titolare Insegnamento di “tecnologia applicata alla lavorazione e trasformazione dei prodotti di origine animale” - Corso di Laurea in Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Camerino
1996-97 Titolare Insegnamento di “ispezione e controllo dei prodotti alimentari di origine animale I” – Corso di Laurea in Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Camerino
1999-2000 Titolare del corso di “igiene e tecnologia alimentare” – Scuola di Specializzazione in Alimentazione Animale, Università degli Studi di Bologna
1999-2018 Titolare Insegnamento di “igiene e tecnologia alimentare” - Corso di Laurea in Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Bologna
2001-03 Titolare Insegnamento di “igiene e tecnologia dei prodotti della pesca” – Corso di Laurea in Acquacoltura e Ittiopatologia, Università degli Studi di Bologna
1998-2001 Titolare Insegnamento di “analisi di laboratorio degli alimenti di o.a.” - Corso di Laurea in Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Bologna
1998-2001 Titolare Insegnamento di “metodologie e biotecnologie applicate alla produzione e all’igiene degli alimenti” - Corso di Laurea in Biotecnologie, indirizzo Biotecnologie Veterinarie, Università degli Studi di Bologna
2003-04 Docente Master Internazionale “Food Safety of Animal Products”, corsi “HACCP & Certification”  e “Processing Storage”
2004-06 Titolare Insegnamento di “ispezione degli alimenti di origine animale – Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali, Università degli Studi di Bologna
2004-14 Titolare del Modulo d’Insegnamento di “ispezione, controllo e certificazione del pollame e della selvaggina”, tirocinio pratico del Corso di Laurea in Medicina Veterinaria, Università degli Studi di Bologna
2010-18 Titolare Insegnamento di “igiene degli alimenti” - Corso di Laurea in Produzioni Animali (e controllo della fauna selvatica), Università degli Studi di Bologna
2009-2012 Titolare Insegnamenti di "igiene e tecnologia alimentare I e II"- Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti O.A., Università degli Studi di Bologna
2010-11 Titolare Insegnamento di “principi di organizzazione e gestione delle procedure ispettive” - Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti O.A., Università degli Studi di Bologna
2010-11 Titolare Insegnamento di “igiene del latte e prodotti derivati” - Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti O.A., Università degli Studi di Bologna
2011-12 Titolare Insegnamento di “normativa sanitaria e protezione degli animali selvatici durante le traslocazioni, gli abbattimenti selettivi e la macellazione” - Corso di Laurea in Produzioni Animali (e controllo della fauna selvatica), Università degli Studi di Bologna



Onorificenze e Meriti nell’ambito dell’Educazione Professionale: 
2013-15 President European College of Veterinary Public Health (ECVPH)
2017- Expert in the area Food Safety and Quality of the European Association of Establishments for Veterinary Education (EAEVE)
2012- Member of the European Food Safety Teachers Network

Autore di capitoli di libri:
1. M. Trevisani, G. Fedrizzi, G. Diegoli (2019). Chemical hazards in meat and associated monitoring activities. In: Chemical hazards in foods of animal origin - ECVPH Food safety assurance, Volume 7. (pp. 315-340). Editors: F.J.M. Smulders, Ivonne M.C.M. Rietjens and Martin Rose. ISBN: 978-90-8686-326-6. DOI: 10.3920/978-90-8686-877-3
2. Trevisani M., Diegoli G.; Fedrizzi G. (2014). Chemical Hazards and their Control. In: Meat Inspection and Control in the Slaughterhouse (pp. 354-384). Editor(s): Thimjos Ninios, Janne Lundén, Hannu Korkeala, Maria Fredriksson‐Ahomaa. Chichester, John Wiley & Sons, Ltd. ISBN: 9781118525869. DOI:10.1002/9781118525821
3. Caprioli, A. Ricci, F.M. Ruggeri, M. Trevisani (2013). Sicurezza alimentare, valutazione dei rischi e tutela dei consumatori. In: Gli animali, l'uomo e l'ambiente. Ruolo sociale della sanità pubblica veterinaria. A cura di: G. Battelli, R. Baldelli, F. Ostanello, S. Prosperi. Publisher: Bononia University Press, pp 189-207. ISBN: 978-88-7395-859-8.
4. M. Trevisani, R. Rosmini, (2012). Analisi del rischio. In: Igiene e Tecnologie degli Alimenti di origine animale. Cap. 1 (pp.49-66). Editore G. Colavita. Point Veterinaire. ISBN: 9788895995472
5. M. Trevisani, R. Rosmini, (2012). Igiene e tecnologie dei prodotti carnei (prodotti di salumeria insaccati; prosciutto crudo e salumi da tagli interi, prodotti cotti sezionati e formati, conserve a base di carne in scatola e prodotti di gastronomia a base di carne cotti o precotti). In: Igiene e Tecnologie degli Alimenti di origine animale. Cap. 6 (pp.169-202). Editore G. Colavita. Point Veterinaire. ISBN: 9788895995472
6. M. Trevisani, A. Serraino, A. Canever, G. Varisco, P. Boni (2006). Quantitative risk assessment of aflatoxicosis associated with milk consumption in Italy (2000-2004). In: Towards a risk-based chain control. Editor Frans J.M. Smulders. Edition: Food Safety Ass. & VPH Publisher: Wageningen ISBN-13: 978-9076998978. DOI: 10.3920/978-90-8686-583-3
7. Severini M., Trevisani M. (1996). Safety strategies and advanced technologies for packaging meat and meat products. In: “Meat quality and meat packaging”. Taylor A., Raimundo A., Severini M., Smulders F. J.M. (Eds.) pp. 431-443. (ECCEAMST, Utrecht, 1996. ISBN 90-75319-14-2)

Autore di libro:
F. Maria Ruggeri, I. Di Bartolo,  F. Ostanello, M. Trevisani (2013). Hepatitis E Virus: An Emerging Zoonotic and Foodborne Pathogen. Series: Springer Briefs in Food, Health, and Nutrition Publisher: Springer New York ISBN: 978-1-4614-7522-4. (68 pp.)



Collegio Dottorato di Ricerca
Membro del Collegio del Dottorato di Ricerca in ‘Metodologie analitiche nella tecnologia alimentare e nell'ispezione degli alimenti di origine animale’ nel periodo 2001-06.
Membro del Collegio del Dottorato di Ricerca in ‘Scienze degli alimenti, nutrizione animale e sicurezza alimentare’ nel periodo 2007-10.
Membro del Collegio del Dottorato di Ricerca in Scienze Mediche Veterinarie nei periodi 2010-13 e 2017-19.

Examiner PhD Università Estere
2003 National University of Ireland, February 2003: Examiner PhD degree of a thesis (Candidate Enda Cummings) entitled: “Predictive Modelling and Risk Assessment of BSE in the Context of Minimising Risk from Disposal of Animal By-Products”.  
2015 University of Helsinki, March 2015 (Candidate Riina Tolvanen) entitled: “Control of Listeria monocytogenes in food industry”.

Attività organizzativa:
2010-2013 Direttore della Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Università degli Studi di Bologna

Organizzazione di convegni internazionali:
· “Towards a risk based chain control”. International Conference in Veterinary Public Health and Food Safety. Organized by Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Regioni Lazio e Toscana and European College of Veterinary Public Health and Population Medicine. October 22-23 2004. FAO Conference Hall. Via Terme di Caracalla  Roma, Italy
· “Evidence-informed decision-making within Veterinary Public Health”. Annual Scientific Conference and Annual General Meeting of the European College of Veterinary Public Health.  University of Copenhagen Ceremonial Hall, Copenhagen, Denmark, 6-8 October 2014 
· “The Challenges of Cross-Border Trade” Annual Scientific Conference and Annual General Meeting of the European College of Veterinary Public Health. Hotel Metropol Palace, Belgrade, Serbia, 7th – 9th October 2015.

E' membro delle seguenti Società Scientifiche e College:
- European College of Veterinary Public Health (ECVPH)
- Associazione Italiana dei Veterinari Igienisti (AIVI)

Relatore invitato a convegni e corsi di formazione professionale:
· ‘Esame ispettivo e valutazione del rischio chimico al macello’. In: Corso a ricaduta BTSF  valido per il mantenimento delle competenze di auditor qualificato su Residui di medicinali veterinari, contaminanti e sostanze ad azione anabolizzante negli alimenti di origine animale. 24 maggio 2016, Sala Istituto Zooprofilattico Sperimentale, Via Pietro Fiorini 5 – Bologna
· ‘VTEC in dairy herds, raw milk and dairy products’ In: VTEC Knowledge Network Annual Conference, Tuesday 10th November 2015, Crowne Plaza Hotel Blanchardstown. Dublin Ireland
· ‘Le filiere brevi. Un modo per mantenere l’ambito rurale vicino alle città?’ Corso ECM ‘La Filiera Corta: lo stato dell’arte, la tutela del consumatore, le difficoltà e le prospettive’. Organizzato da Associazione Italiana dei Veterinari Igienisti. Perugia, 26 giugno 2009
· ‘Linee guida per il controllo di Listeria monocytogenes in derrate alimentari a rischio’. Convegno " Sicurezza Alimentare :problemi emergenti " Corso ECM U.S.L Bologna,. Auditorium Regione Emilia Romagna, Bologna 22 giugno 2009.
· ‘Modelizzazione del rischio’. Corso specialistico ECM “Il consumatore e il rischio alimentare”. Organizzato da Società di Medicina Veterinaria Preventiva. Sede A.S.L. Bari, Giovinazzo, 6 Giugno 2008 
· ‘Il rischio microbiologico’ corso di formazione professionale organizzato da Fondazione per le Biotecnologie (Scuola di Sicurezza Alimentare) presso il centro congressuale di Villa Gualino, Viale Settimio Severo 63, a Torino, 19 marzo 2008
· ‘L’analisi del rischio nei prodotti tipici e tradizionali’. Corso teorico-applicativo di aggiornamento professionale (ECM), IZS Lazio e Toscana, sede di Guidonia, 12 Marzo 2008
· ‘Sanità pubblica, identificazione e applicazione del principio di condizionalità’.  Corso di Aggiornamento Società Italiana di Medicina Veterinaria Preventiva: “Il veterinario Risk Manager della catena alimentare: dal campo alla tavola”, Folgaria (TN) 1 marzo 2007.
· ‘La Risk Analysis nel contesto del nuovo Pacchetto Igiene’. Corso ECM Organizzato da ASL Bussolengo e Scuola Specializzazione Ispezione Alimenti Padova, Garda (VR), 15 settembre 2006.
· ‘Le emergenze da agenti microbici: il ruolo della sorveglianza veterinaria e dell’HACCP’.  Corso di Aggiornamento Società Italiana di Medicina Veterinaria Preventiva: “Attualità della Sanità Pubblica Veterinaria. Metodi di tutela sanitaria delle produzioni alimentari di nicchia e di protezione della popolazione umana delle pandemie di origine animale”. Folgaria (TN) 21 febbraio 2006.
· ‘Analisi del Rischio’ Corso aggiornamento professionale (ECM) Organizzato da U.S.L 10 Firenze 29 Novembre 2006
· ‘Applicazione della microbiologia predittiva per stimare il numero di Listeria monocytogenes in alimenti al momento del consumo’. In corso ECM "Regolamento 2073 e Listeria : interpretazione e applicazioni" Dipartimento di Sanità e Prevenzione USL Bologna, Via Cimarosa 5/2, 12 ottobre 2006
· ‘Aspetti metodologici relativi all’analisi del rischio di carcinogeni negli alimenti di origine animale’. Workshop nazionale di epidemiologia veterinaria. Programma di Formazione in Epidemiologia Applicata (PROFEA): strumenti per la pianificazione in sanità pubblica veterinaria. Istituto Superiore di Sanità, Roma, 9-10 Giugno 2005. ISTISAN Congressi 05/C4 
· “Towards a risk based chain control”. International Conference in Veterinary Public Health and Food Safety. Organized by Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Regioni Lazio e Toscana and European College of Veterinary Public Health and Population Medicine. October 22-23 2004. FAO Conference Hall. Via Terme di Caracalla  Roma, Italy

Attività Professionale:
2000-01 Valutatore esperto dei progetti di ricerca e sviluppo dell’Agenzia Regionale Toscana per lo Sviluppo e l’Innovazione nel settore Agricolo-Forestale (ARSIA). 
2005 Contratto di ricerca con Centro Ricerche Produzioni Animali finalizzato alla ‘valutazione del rischio per il consumatore relativo all’assunzione di aflatossine, pesticidi, PCB e cortisonici nel latte crudo destinato all’industria del latte alimentare e nei relativi prodotti finiti’.
2007 Gruppo di lavoro ISMEA per lo sviluppo di “Linee guida per gli adempimenti ed i controlli relativi al Reg. 178/2002, pacchetto igiene, benessere animale all’applicazione delle norme di condizionalità per l’accesso ai premi diretti della PAC ed alle misure dello sviluppo rurale”. Sviluppo di Linee guida sull’applicazione dei principi di condizionalità nelle aziende agricole di allevamento di pollame per la produzione di carne e di galline per la produzione di uova per il consumo alimentare.

Ha ricevuto i seguenti finanziamenti per programmi di ricerca nazionali e internazionali:
Coordinatore Locale Progetto PRIN 2004 “Valutazione dei livelli di metalli e metalloidi nelle carni avicole e nella selvaggina”.
Coordinatore Nazionale Progetto PRIN 2007”Stipiti di Escherichia coli produttori di Shiga-tossine: variabili confondenti nella stima del rischio”.
Collaboratore Project reference: 222738 (BASELINE): “Selection and improving of fit for-purpose sampling procedures for specific foods and risks”. Funded under: FP7-KBBE. 
Collaboratore Project reference: 289262 (STARTEC): “Decision Support Tools to ensure safe, tasty and nutritious Advanced Ready-to-eat foods for healthy and vulnerable Consumers”- European Union's Seventh Framework Programme for research, technological development and demonstration Funded under: FP7-KBBE 

Attività Scientifica
Pubblicazioni in riviste con IF
1. De Cesare, S. Vitali, G. Tadesse Tessema, M. Trevisani, T.M. Fagereng, A. Beaufort, G. Manfreda, T. Skjerdal (2018). Modelling the growth kinetics of Listeria monocytogenes in pasta salads at different storage temperatures and packaging conditions. FOOD MICROBIOLOGY, vol. 76, pp. 154-163. DOI:10.1016/j.fm.2018.04.013
2. T. Skjerdal, A. Gefferth, M. Spajic, E.G. Estanga, A. De Cesare, S. Vitali, F. Pasquali, F. Bovo, G. Manfreda, R. Mancusi, M. Trevisani, G. Tadesse Tessema, T. Fagereng, L. Haugland Moen, L. Lyshaug, A. Koidis, G. Delgado-Pando, A.Ch. Stratakos, M. Boeri, C. From, H. Syed, M. Muccioli, R. Mulazzani, and C. Halbert (2018). The STARTEC Decision Support Tool for
Better Tradeoffs between Food Safety, Quality, Nutrition, and Costs in Production of Advanced Ready-to-Eat Foods. BIOMED RESEARCH INTERNATIONAL, Vol. 2017, Article ID 6353510 (13pp) https://doi.org/10.1155/2017/6353510
3. Corradini A., Trevisani M*, Dosa G.; Padovani A. (2018). Information management and ante-mortem inspection procedures for the emerging diseases control: Experiences acquired in the epidemiological surveillance of bluetongue and lumpy skin disease. ITALIAN JOURNAL OF FOOD SAFETY, vol. 7(1) pp.1-5. ISSN:2239-7132 DOI:10.4081/ijfs.2018.6922. 
4. Trevisani M., Berardinelli A., Cevoli C., Cecchini M., Ragni L.; Pasquali F. (2017).  Effects of sanitizing treatments with atmospheric cold plasma, SDS and lactic acid on verotoxin-producing Escherichia coli and Listeria monocytogenes in red chicory (radicchio). FOOD CONTROL, vol. 78, pp.138-143. ISSN:0956-7135 DOI:10.1016/j.foodcont.2017.02.056. 
5. Trevisani M., Mancusi R., Cecchini M.; Costanza, C.; Prearo M. (2017). Detection and Characterization of Histamine-Producing Strains of Photobacterium damselae subsp. damselae Isolated from Mullets. VETERINARY SCIENCES vol. 4 (2), . pp.31-41. ISSN:2306-7381 DOI:10.3390/vetsci4020031
6. Trevisani M., Cecchini M., Siconolfi D., Mancusi R., Rosmini R. (2017). Effects of beeswax coating on the oxidative stability of long-ripened Italian salami. JOURNAL OF FOOD QUALITY. vol. 2017 pp.1-5. ISSN:0146-9428 DOI:10.1155/2017/8089135
7. De Cesare A., Vitali S., Trevisani M., Bovo F., Manfreda G. (2017). Microbiological and Modelling Approach to Derive Performance Objectives for Bacillus cereus Group in Ready-to-Eat Salads. RISK ANALYSIS , vol. 37(3), pp.408-420. ISSN:0272-4332.  DOI:10.1111/risa.12617 
8. Pasquali F., Stratakos A.Ch., Koidis A., Berardinelli A., Cevoli C., Ragni L., Mancusi R., Manfreda G., Trevisani M. (2016). Atmospheric cold plasma process for vegetable leaf decontamination: A feasibility study on radicchio (red chicory, Cichorium intybus L.). FOOD CONTROL, vol. 60, pp. 552-559, ISSN: 09 56-7135, doi: 10.1016/j.foodcont.2015.08.043
9. Berardinelli A., Pasquali F., Cevoli C., Trevisani M., Ragni L., Mancusi R., Manfreda G. (2016). Sanitisation of fresh-cut celery and radicchio by gas plasma treatments in water medium. POSTHARVEST BIOLO GY AND TECHNOLOGY, vol. 111, pp. 297-304, ISSN: 0925-5214, doi: 10.1016/j.postharvbio.2015.09.026
10. Trevisani M.; Valero A.; Mancusi R. (2017). Effectiveness of the Thermal Treatments Used for Curd Stretching in the Inactivation of Shiga Toxin-Producing O157 and O26 Escherichia coli. BIOMED RESEARCH INTERNATIONAL - ISSN:2314-6133 vol. 2017. DOI:10.1155/2017/1609836. pp.1-10. 
11. Gradassi M., Caminiti A., Galletti G., Santi A., Paternoster G., Tamba M., Zanoni M., Tagliabue S., Alborali G.L., Trevisani Marcello (2015). Suitability of a Salmonella control programme based on serology in slaughter heavy pigs. RESEARCH IN VETERI NARY SCIENCE, vol. 101, p. 154-160, ISSN: 0034-5288, doi: 10 .1016/j.rvsc.2015.06.015
12. M. Trevisani, R. Mancusi, A. Valero (2014). Thermal inactiva tion kinetics of Shiga toxin-producing Escherichia coli in buffalo Mozzarella curd. JOURNAL OF DAIRY SCIENCE, vol. 97, pp. 642-650, ISSN: 0022-0302. doi: 10.3168/jds.2013-7150
13. M. Trevisani, R. Mancusi, G. Delle Donne, C. Bacci, L. Bassi , S. Bonardi (2014). Detection of Shiga toxin (Stx)-producing Escherichia coli (STEC) in bovine dairy herds in Northern Italy. INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD MICROBIOLOGY, vol. 184, p. 45-49, ISSN: 0168-1605, DOI:10.1016/j.ijfoodmicro.2013. 12.033
14. R. Mancusi, M. Trevisani (2014). Enumeration of verocytotoxigenic Escherichia coli (VTEC) O157 and O26 in milk by quantitative PCR. INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD MICROBIOLOGY, vol. 184, p. 121-127, ISSN: 0168-1605, doi:10.1016/j.ijfoodmicro.2014.03.020
15. M. Trevisani, Z. Farkas, A. Serraino, A.V. Zambrini, V. Pizzamiglio, F. Giacometti, Á. Ambrus (2014). Analysis of industry-generated data. Part 1: A baseline for the development of a tool to assist the milk industry in designing sampling plans for controlling aflatoxin M1in milk. FOOD ADDITIVES & CONTAMINANTS. PART A. CHEMISTRY, ANALYSIS, CONTROL, EXPOSURE & RISK ASSESSMENT, vol. 31, p. 1246-1256, ISSN: 1944-0049, DOI: 10.1080/19440049 .2014.925587
16. Z. Farkas, M. Trevisani, Z. Horváth, A. Serraino, I.J. Szabó, K. Kerekes, M. Szeitzné-Szabó, Á. Ambrus (2014). Analysis of industry generated data . Part 2 – Risk based sampling plan for efficient self-contr ol of aflatoxin M1contamination in raw milk. FOOD ADDITIVES & CONTAMINANTS. PART A. CHEMISTRY, ANALYSIS, CONTROL, EXPOSU RE & RISK ASSESSMENT, vol. 31, pp.1257-1273, ISSN: 1944-0049 , doi: 10.1080/19440049.2014.925588
17. M. Trevisani, R. Mancusi, R. Riu, A. Serraino (2013). Quantitative Detection of Shiga Toxin-Producing and Enteropathogenic Escherichia coli Serotypes O157 and O26 in Bulk Raw Milk. FOOD ANALYTICAL METHODS, vol. 6, pp.1750-1758. ISSN:1936-9751 DOI:10.1007/s12161-013-9691-8.
18. Ruggeri F.M., Di Bartolo I., Ponterio E., Angeloni G., Trevisani M., Ostanello F. (2013). Zoonotic transmission of hepatitis E virus in industrialized countries. NEW MICROBIOLOGICA, vol. 36, p. 331-344, ISSN: 1121-7138
19. Costanza, M. Cecchini, R. Mancusi, A. Mosso, G. Giani, R. Rosmini, M. Trevisani (2013). Evaluation and identification of histamine-forming bacteria on fish products of middle Adriatic Sea. ITALIAN JOURNAL OF FOOD SAFETY vol. 1 (2) pp.17-20. ISSN:2239-7132 DOI:10.4081/ijfs.2013.e7.
20. Mancusi R., Bini R.M., Cecchini M., Delle Donne G., Rosmini R., Trevisani M. (2012). Occurance of histamine in fish products on market [presenza d’istamina nei prodotti ittici in commercio]. ITALIAN JOURNAL OF FOOD SAFETY, vol.1(3), pp.35-39. ISSN:2239-7132 DOI:10.4081/ijfs.2012.788.
21. M. Trevisani, M. Cecchini, L. Taffetani, L. Vercellotti, R. Rosmini (2011). Quantification of lead and cadmium in poultry and bird game meat by square-wave anodic-stripping voltammetry. FOOD ADDITIVES & CONTAMINANTS. PART A. CHEMISTRY, ANALYSIS, CONTROL, EXPOSURE & RISK ASSESSMENT, vol. 28, p. 180-188, ISSN: 1944-0057, DOI : 10.1080/19440049.2010.545441
22. V. Bortolaia, L. Guardabassi, M. Trevisani, M. Bisgaard, L. Venturi, A.M. Bojesen (2010). High Diversity of Extended-Spectrum beta-Lactamases in Escherichia coli Isolates from Italian Broiler Flocks. ANTIMICROBIAL AGENTS AND CHEMOTHERAPY, v ol. 54, p. 1623-1626, ISSN:0066-4804, doi: 10.1128/AAC.0136 1-09
23. Trevisani M, Rosmini R. (2008). Duties and functions of veterinary public health for the management of food safety: present needs and evaluation of efficiency. VETERINARY RESEARCH COMMUNICATIONS, vol. 32(1), pp.s25-s32. ISSN:0165-7380 DOI:10.1007/s11259-008-9084-4.
24. S. Alonso, A. Mora, M. Blanco, J. E. Blanco, G. Dahbi, M.T. Ferreiro, C. López, L. Alberghini, S. Albonetti, A. Echeita, M. Trevisani, J. Blanco (2007). Fecal carriage of Escherichia coli O157:H7 and carcass contamination in cattle at slaughter in northern Italy. INTERNATIONAL MICROBIOLOGY, vol. 10, p. 109-116, ISSN: 1139-6709, DOI:10.2436/20.1501.01.16
25. M. Trevisani, R. Rosmini. (2005). Probabilistic Models for Food-Borne Disease Risk Assessment. VETERINARY RESEARCH COMMUNICATIONS. vol. 29(S2), pp.107-112. 
26. S. Albonetti; M. Trevisani; S. Alonso Alvarez; R. Rosmini (2004). Detection of Escherichia coli Serotype O157 in beef carcasses and faecal material. VETERINARY RESEARCH COMMUNICATIONS, vol. 28, pp.249--251. - ISSN:0165-7380 
27. Berrettoni M.; Tonelli Domenica; Conti Paolo; Marassi Roberto; Trevisani Marcello. (2004). Electrochemical sensor for indirect detection of bacterial population. SENSORS AND ACTUATORS. B, CHEMICAL. vol. 102, pp. 331-335. ISSN:0925-4005, DOI:10.1016/j.snb.2004.04.022
28. Barbara Ballarin, Domenica Tonelli, Mario Berrettoni, Marcello Trevisani (2003). Electrochemical study of mannitol oxidation at nickel oxide electrode. COLLECTION OF CZECHOSLOVAK CHEMICAL COMMUNICATIONS ,vol. 68(9),  pp.1636-1646. ISSN:0010-0765. DOI:10.1135/cccc20031636
29. Peccio, T. Autio, H. Korkeala, R. Rosmini, M. Trevisani (2003). “Listeria monocytogenes occurrence and characterization in meat-producing plants”. LETTERS IN APPLIED MICROBIOLOGY, 37, 234-238. doi.org/10.1046/j.1472-765X.2003.01384.x
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