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+ Dottorato di ricerca in Scienze e tecnologie agrarie, ambientali & alimentari curriculum
hiotecnologie degli alirmenti
Laurea magistrale in Biotecriologie molecalar) & Industiall classe IM-8, “curricutum
Ingdustriala” con votazione 110/110 e lode

*  Laurea triennale In Biotecnologie classe -2 “curriculum agro-industriale” con votazione
110/110 e fode.

]

Vincitore defl'assegno di ricerca dal titolo: “Sleurerza e Stabilit di matrici vegetali mediante tecnologie
nan termiche innovative e sostenibili”, Tutor: Prof.ssa Francesea Patrignani presso il Carnpus oi Scienze
deghi Aliment], Dipartimento di Sclenze @ Tecnologie Agro-Alimentari, dell'Universita di Bologna con
sede a Cesena,

Cultore della materia nel’ambito degll insegnamentt di laboratorio di microbiologia applicata,
Microbiologia delle fermentazioni, Microbiologia enologica, Progettaziong iglenica & santficazione &
Vakorizzazione del sottoprodottt dell'industria alimentare presso il campus di Stienze degli Alimenti
di Cesena. Partecipazione alle commissiani di esame di tutti gli insegnament] sopra riportati di cui
sono titolari le docenti Prof.ssa Rosalba Lanciotti & Prof.ssa Francesca Patrignani.

Tutor didattico dell'insegnamento del “Laboratorio di microbielogia applicata®, tenuto dalta profissa
Francesca Patrignani, provvedendo con Vorganizzazione e programimazione delle attivith didattiche
corne da piano didatticn e formativo, e con supporto al docente durante lo svolgimento delle prove
pratiche da parte degli studenti.

Vincitore dellassegno di ricerca dal titolo: “Studio dei meceanismi di risposts di microrganismi
patopeni e depradativi 3 stress subletali indatti da olt essenziall @ composti bioatthd”. Tutor didattico:
Profssa Rosalba Lanciotti presso il Campus di Scienze degh Alirmenti, Dipartirmento di Sclenze ¢
Tecnologle Agro-Alimentar, el Universith i Balogna con sede a Cesana,

Dottorato di vcarca in Sclenze e techelogie agrarie, ambientali e alimentari Livello (e #
curricufum biotecnologie degli alimenti

Universita degli Studi di Bologna "Alma Maoter Studiorurn”

« Tikodo della ricerca: “Action mechanisms of natural antimicrobials against food-borne pathogenes”,
La ricercad stata incentrats sullo studio degli effetti degli olt essenziali naturali ad azione
antimicrobica sul metabolismo dei microrganismi patogent alimentarl Listerla mohotytogenss e
Escherichia eoll 3l fine & parmetterne un utllizzo neliindustria alirmentare come alternativa al
conservanti di sintesi, Tutor didattico: Frof.ssa Rosalba Lanciott]

Laurea magistrale in Blotecnologie molecolari @ industriali classe LM-8, “curfcilum | vetlo Gety: 7

industriale” ton votazione 116/110 ¢ lode

Universita degli Studi di Bologna “Alme Mater Studiorurn”



Febbrio 2011

Periadi in strutture di ricerca
nazionali & internazignali

COMPETENZE PERSQNALI

Lingua madre
Altre lingue

Inglese

Competenze comunicative

Competante organinative e
gestionali

» It sede di laurea discussione della tesi sperimentale, dal titole “Studio della qualith e del
ricrobiota di mosti In fermentazione @ di vini prodott! da agricottura biologica e biodinamica”,
relatore Prof.ssa Rosalba Lanciotti

Laures triernale In Blatecnologie classe L-2 “curriculum agro-industriale” con tivello ety 6

votazione 110/110 e lode,

tniversitd degll Stud! di Urbino “Carlo Bo”

tn sede di faurea discussione defla tesi dal titolo "Antociani ¢ proantocianidine: aspetti
biologici e approce biotecnologicl”, Relatore prof. Francesco Paclocei,

= Da febbraio 2015 a maggio 2015: Visiting PhD student defta durats o 3 mesi presso
i laborator di miceabiologia degh alimenti dell’Universitd degli studi di Bari "Aldo
Morg”. Progetto: studio della risposta agli oli essenziali di Listeria monocytogenes
attraverso Putilizzo della elettroforest bidimensionale, Tutor didattico presso fa
struttura ospitante prof.ssa Maria De Angelis dipartimento d) Scienze def Suolo, delia
Pianta e degll Allmentl, Universita di Bari.

»  Da febbraio 2016 & maggio 2016 Visiting PhD student della durata di 4 mesi presso
Lethniz-Institut fiir Agrartechnlk und Biookonomie eV, Potsdam, Germania,
Pragetto: studio degli effetti degli ol essenziali sulle intera popolazioni microbiche di
Listerip manopytogenes ed Escherichio cofi attraverso P'utilizze della citometria a
flusse, Tutors didattica presso la struttuya ospitante: Dr-Ing. Antje Frohling,
Department of Horticultural Engineering.Dr-ng, Qliver Schliiter, Department:
Horticultural Engineering.
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«  Buone capacitd comunitative e relazlonali, acguisite durante il percorse accademico.

= fiperienze di interazione con parsone e realta di lavoro divaerse, sia a livello nazionale
che internazionale, sviluppate durante il dottorato ed affinate durante | periodi come
visiting PHD student sia in realtd Haliane che estere.

» Competenza nella presentazione dei risultati di ricerca in contesti accademici e
sclentificl, inchusa la partecipazione a conferenze internazionali,

* Esperienza nella presentazione orale del visultati of ricerca di fronte a esperti
internazionali nel campo della microbiclogia e delle tecnologle alimentart.

= Dall’ anno accadernicoe 2019/2020 ad oggl, sviluppate capacita comunicative in
ambito didattico tramite P'affiancamento dei docenti & I'incarico di tutorato nel corse
"Laboratario di Microbiologla Applicata”

»  Sviluppo di una dialettica mirata alla comunicazione sempllce e completa con gli
studentl, atta a fornire sla nozionl teariche che istruzioni pratiche.

= Ability nel piandficare e coordinare 'approwigionamento dei materiali consumabili
necessari per e attivitd di laboratorio, valutando le necessitd tenendo conto deglhi
esperiment programmati attraverso le modalita e le piattaforme digitali fornite dall‘ateneo
(universita di Bologna).

»  Abilita nel risolvere | problemi e gli irnprevisti che si prasentans durante b ricerca sclentifica,
trovando soluzioni appropriate, innovative ed efficaci.

»  Competenza nelf'organizzare le attivitd di ricerca, planificando le scadenze, stabilendo



priorith e gestendo efficacernente le risorse disponibili.

Ability nel creare piant di lavaro dettagliati sla per il lavore individuale, che di gruppo,
tenendeo conto del tempi e della risorse necessarie per raggiungere gli obiettivi prefissati.
Esperienza nella gestione di un gruppo df ricerca, assegnando compiti e responsabilith,
facilitando la comunicazione e incoraggianda la coflaboraziong per il raggiungimento degh
obyiettivi comuni,

Capacitd di lavorare con precisione ¢ df prestare attenziong al dettagh nel contesto ol
esperimenti scientifici & analisi di dati,

Compatenza nel lavorare efflcacemente in team, collaberando con colleghi e condividenda
COnoscenze & risorse per raggiungere gli obiettivi comunl,

Nell'ambito dellorganizzazione dei laboratori didattici, cornpetenza nel pianificare e
organizzare in modo efficace e attivitd di laboratario, tra be quali la preparazions del
materiali, la disposizione delle attrezzature e la creazione di procedure dettagliate per fe
diverse prove,

Nella gestione delle esercitazioni di laboratorio, abilith nel coordinare le esercitazion]
didattiche di laboratorio, garantendo che gl studenti abbiano le risorse e le istruzioni
necessarie per svolgere correttamante le attivit, fornendo inoltre, suppono & assistenza
durante {e prove, rispondendo alle domande e alia richiesta di chigrimenti,

Competenze professionali Microbiologia alimentare:

Campionamento microblologico da matricl alimentar @ da sistemi modella (broda
colture);

Approfondita conoscensa delle metodiche microbiologiche

Valutazione della sicurezza alimentare in ottemperanza at criteri individuati dal
regolamenta CF 2073/200% e successive modificazioni legistative nazionali o
internazionali;

Studi di Sheif.life ¢ Challenge Test Alimentari;

Isolamento, identificazione e tipiazazions microbica di ceppl o Interesse
agroalimentare;

Valorizzazione sottoprodottt e scartl mediante processi farmentativi biotecnaloglcl
Controllo di fermentatori su scafa di laboratorio;

Microscopta I campo chiarg, contrasto di fase e in epi-fluorescenza;

Controlla di parametri chimico/fisict quall attivitd dell’acqua, pH, cotore;

Utilizzo di kit commerclali enzimatici per la guantificazione da matrici zlimentari di
acidi organici, zuccherl, fruttani, mannoproteing, ammoniaca, heta-glucani;

Analisi dei metaboliti volatili risultanti da processi fermentativi, ¢reando e
ottimizzando protocolll 4l estrazione su fase solida abbinata alla gas cromatografia e
alla spettrometria di massa {GC-MS/SPME);

Analigl delle frazioni lipidiche, anche a seguito di processi fermentativi da different
matrici dlimentari e scarti della industria agroalimentare, creando e ottimizzandn
protocolli di estrazione in fase organica seguiti da quantificazione e identificazione
tramite gas cromatografla abbinata alla spettrometria di massa (GC-MS);

Anafisi delie popolazioni cellulari attraverso la citometria a flusso, mediante impiego
della plattaforma BD ACCLURI C6;

Estrazione e purificazione delle frazioni proteiche da ematrici alimentar e da colture
cellular! mediante elettroforest sia in condizioni native {PAGE), che denaturanti {(5D5-
PAGE);

Analisi quantitativa dei proteomi attraverso elettroforesi bidimensionale su gel di
acrilamide,

Svituppo & ottimizzazlong i protocollt di biologia molecolare per:

Estrazione e purfficazione di DNA & RNA da colture microbiche e alimenti;
Preparaziane di campioni di DNA per il sequenziamento delle regioni genormiche 165
e ITS a fini identificativi:

Analist glettroforetica e spettrofotometrica del DNA ¢ RNA estratto;



»  Amplificazione di DNA attraverso Reazione a Catena della DNA polimerasi (PCR);

= Anallsi det profili di espressione genica mediante real time {rt-PCR);

» Quantificazione microbica attraverso Futitizio ed ottimizzazione di protacolli
fuantivative-PCR (PCR);

Conpscenze slrumentali:

» Approfondita conoscenza sul funzionamento  della  strumentarione  gas
cromatografica accopplata alie spettrometro di massa (GC/MS), relativamente sia
alla risoluzione di problemi strumentali che frequentemente si passona presantara,
sia & plecoll interventl sulle macchine stesse volti a ripristinarne il corretto
funzionamento o finalizzati alla manutenzione ardibaria;

= {onoscenza approfondita del funzionamento di termociclatori sia per PCR standard
{end-paint), che PCR quantitativa {qPCR);

= Utilizzo di omogeneizzatore ad alte pressioni (HPH) da bance;

«  Utilizzo di liofilizzator & spey-dryer su scala di laboratorio per la liofilizzazione di
colture cellulari:

= Utllizza of apparati MALDI/TOF/MS per lidentificazione di specie microbiche;

#  Utilizzo del citoflorimetro per conta microbica e per lo studio delle dinamiche ¢t
papelazione (vitalith cellulare);

v Capacitd di manutenere e gestire piccole strurmentazioni di laboratorio guall pH
Meatro, beeeo bunsen, microscopi in campo chisro, contrasto di fase e a fluorescenza,
autociavi, rotavapar, Pipette, bllance tecniche ed analitiche.

Competenze digitali AUTOVALUTAZIONE
Elaborazione - Creadlong . . )
: _ i . Risoluzione di
clelle . Comunicazione di : Sicurezza voblemi
informazioni . o Contert] m
Avanzato Avanzato . Avanzto base Intermedio

= Buona conoscenza dei software Microsoft Word, Microsoft Excel, Microsoft
PowerPoint & Microsoft Qutlook, utifizzati per la creazione di documenti, fogli di
calcolo, presentazioni e gestione delie e-mail;

= (Ottima conoscenza del softwara MSD ChemStation e M5D Mass Hunter, utilizzati per
I'elaborazione di cromatogrammi GC & spettri df massa MS;

= Buohe competenze nelf'utilizzo del pacchetto di analisi ed elaborazione dati
STATISTICA 08 e STATISTICA 12, impiegato per 'analisi statistica dei dati;

= Capacithy dl utilizzare il pacchetto ChemBioDraw Ultra versions 16.0, acguisita in
modo autadidatta, per ka creazions ¢ elaborazione di disegni chimici e biologici;

» Competenza autodidatta nel linguaggio di programmaziong R, utifizzata per Manalist
statistica e la creazione di graficl computazionali;

#  Ahbilitd da autodidatta nell'utilizze del software di grafica e fotoritocco Adobe
Photoshop, acguisita attraverso 'esperienza come fotografo amatoriale;

Altre competenze = Fatografo amstoriale
*»  Autodidatta nella stampa 30
= Appassionato ditecnologia

Patentediguida B

ULTERIOR! INFORMAZION]



Pubblicazioni scientifiche

1 Patrignani, F; Mantanari, C.; Serrazanetti, (1l Braschl G.; Vernacchl, P; Tabanslh, G;
Parpinello, G.F; Versar, A.; Gardinl, B, Lanciottl, B, Characterisation of yeast microbiota, chemical and
sensary properties of organic and biodynamic Sangiovese red wines. Ann. Microbiol. 2017, 67, 99-10%
doi-https://doi.org/10.1007/513213.016-1241-3.

2 Patrignani, F; Sirall, L; Serrazanety, 012 Braschi, G.; Betoret, E.; Reinhairmer, LA.; Lanciott,
R. Micreencapsulation of functional strains by high pressure harmogenization for a potential use in
fermented milk. Food Res. Int, 2047, 87, 250-257 dol:hitne://doi ore/10.1016/] fondres. 2017,04.020.
3 Sirali, L; Braschi, G.; de Jong, A.; Kok, J.; Patrignani, F; Lanciotti, R Transcriptornic approach
and rmembrane fatty acld analysis to study the response mechanisms of Escherichia coli to thyme
essantial oil, carvacrol, 2-{E)-hexanal and citral exposure. J Appl, Micrabipl 2018, 125, 1308-1320
doi-https://dol.ore/10.1101/jam. 14048

4, Braschi, G.; Serrazanetti, D.,; Sroli, L.; Patrignani, F; De Angelis, M.; Lanciotti, R. Gene
expression responses of Listeric monocytogenes Scott A exposed to sub-lethal concentrations of
natural artirmicrobials. fnt. A Food Microbiol, 2018, 286, 170-178
doi:https://doi.ore/10.1016/j.ifoodmicra.2018.07.026,

5 Braschi, G.; Patrignani, F.; Siroli, L.; tanciotti, R.; Schiueter, () Froahling, A, Flow cytametric
assessment of the morphological and physiclogicel changes of Listeric monocytogenes and
Escherichia coli in respanse to natural antimicrobial exposure. Front. Microbfol. 2018, 9, 2783
doi:https://dot.org /10,3389 /fimich. 201.8.02 783

G Lanciotti, R.; Braschi, G, Patrignani, F; Gobbettl, M. De Angelis, M. HMow Listerig
mongcytogenes shapes its proteome in response to natural antirnicrobial compounds, Front.
Microbiol, 2019, 10, 437 dolhttps:/fdoi.ora/10 3389 /fmich.2019.00437.

7. Braschi, &.; Ricel, A.; Grazia, L.; Versari, A; Patrignani, F; Lanciotti, R. Mannoprotein content
and volatile molecule profiles of trebbiano wines obtained by Sacchoromyces cergvisioe and
Soccharornyces bavanus straing, Fermentation 2019, 5 66
doi:https://doi.org/10.3390/fermentation5030066,

& Siroll, L., Braschi, G.; Rossl, 5.; Gottardi, D.; Patrignani, F; Lanciott], R, Loctobocilfus paracase!

Al3 and high-pressure  hormogenization  stress response.  Microorgonisms 2020, 8, 439
dot:https://dol.org /10 3350/microorganisms&030438,

3, Patrignanl, F.; Siral, L; Braschi, G.; Lanciotti, R. Combined use of naturat antimicrobis! based
nanoemulsions and ultra high prassure hormagentzation 1o Increase safety and shelf.tife of apple juice.
Food Control 2020, 111, 107051 daithitps://doi.org /10 1016/} foodeont 2019, 107051,

10, Capelli, F: Tappl, 5.; Griti, T; de Aguiar Saldanha Pinheiro, A.C,; Laurits, RB.; Tylawicz, U.;
Spataro, F.; Braschi, G.; Lanciotti, R.; Gomez Galindo, F, et al. Decontamination of Food Packages from
SARS.CoVi2 RNA with a Cold Plasma-Assisted System. Applisd Sclences 202, 11, 4177
doi;10.3380/app1 1094177,

11. Braschi, G.; D'Alessandra, M.; Gottard|, [B.; Sirell, L; Patrignani, £.; Lanciotti, R. Effects of Sub-
Lethat High Pressure Homogenizatlon Treatment on the Adhesion Mechanisms and Stress Response
Genes in Lactokacilius acidophitus 08. Front. Microblol. 2021, 12, doi:10.3389/fmicb.2021.651711,
12 Sabaghian, 5.; Braschi, G.; Vannini, L.; Patrlgnani, F; Samsulrizal, N Lanciotti, R. Isolation
and Identification of wild Yeast from Malaysian grapevine and evaluation of their potential
antimicrobial activity against gropevine fungal pathogens. Microorganisms 2021, 9, 2582
doi:https://dolorg/10.3300/ microoreanismsg1 22582,

13, Gatardl, D.: Siroll, b.: Braschi, G.; Rossi, 5.; Ferioli, 7.; Vannini, L.; Fatrignani, F; Lanciott, R.
High-Pressure Homogenizatian and Biocontral Agent as Innevative Approaches Increase Shelf Ufe and
Funtctionality of Carrot Juice. Foods 2021, 10, 2998,

14, Romana, F: Braschl, G.; Slesto, G- Patrignani, F; Lanciotti, R, Role of Yeasts on the Sensory
Component of Wines. Foads 2022, 11, 1921 doithttps.//doiorp/10.3380/foads1113192 1
15 Gottardi, D.: Siroli, L; Braschi, G.; Rossi, % Serrazanett, D1 Patrignani, B banciott, R

Sublethal HPH treatrment is 3 sustainable tood that induces autclytic-like processes in the early gene
expression  of  Sacchoromyces  cerevisice,  Food  Res.  int 2023, 158, 111585
dhol:httos:/dal.ore /10.1016/1 fondres 2022111589,

16, Lan, Q.; Tappl, S, Braschi, G.; Picone, G.; Rocculi, P; Laghi, L. Effect of High Hydrostatic
Pressure on the Metabolite Profile of Striped Prawn (Melcertus kerothures) during Chilled Storage.

Foods 2022, 11, 3677 doihttps;//dol.ore/10.3380/foods11223677.



»  Parecipazione a
Conferenze
Internazionali:
presentazioni orali

" Partecipetione &
Conferenze
nternasionali; poster

17,

Gottardi, D.; &iroli, L; Braschi, G.; Rossi, 5.; Bains, N.; Vannini, L; Patrignan, F; Lanciotti, R,

Salection of Yorrowlo Npolytica Strains as Possible Solution to Valorize Untreated Cheese Whey.
Fermentation 2023, 9, 51 doi:https://doi.ore/10.3390/fermentation 010051,

2022

G Beaschi, 5. Rossi, L. Parrotta, 5. Del Duca, M. Dalla Rosa, F. Patrignani, O. Shiuter,
R. Lanciotti. Use of Yarrowia lipalytica RO25 cricket-based hydrolysates to produce
high quality sourdough. VIE International Symposium on Sourdough. Bolzano,
Giugno, 14-17 2022, {atti del convegno e presantazione orale).

2019

2017

018

W17

2016

2015

5 Braschi Use of ultra-high-pressure homogenization for rice-based beverage
stabilization {2019). SIXTH International Conference sustainable postharvest and
food technologies INOPTER 2019. Kladova, Serbia {atti def convegno e presentazione
orale)

G Braschi. (2017} Microbial response mechanisms to natural antimicrablals in foods.
Proceeding of the XX workshop on the developments in the Italian PhD research on
food science, technology and biotechnology. Bolzang, septermnber 23-25 2017,
(Presentazione orale e atti di convegno)

G Braschi, i Siroll, H Hassan, B M Plsang, L Ben Said, M Filteau, R Lanciotti, F
Patrignani, | Fliss (2018). Potential of Lactococcus lactis strains to produce nisin in
itk for a potential use as blocontrol agents. Food Micro 2018 26th international
ICFMH Conference. Berlino, Germania, 3-6 September 2018 {Attl di convegno e
paster).

G Braschi, L Sircli, F Patrignani,D Serrazanetti , 5 Siragusa, M De Angelis, M Gobetti,
R Lanciottl R (2017). Comprehension of the action mechanisms of natural
antimicrobials against Listerio monocytogenes Scott A as 8 fundamental tool for their
application in food. Congress proceedings of the International Conference on Food
innovation 2017. Cesena, 31 gennaio ~ 3 febbraio, 2017 (At i convegno & poster}

G Braschi, DI Serrazanetti, 5 Stragusa, M De Angelis, M Gobetti, R Lanciptti (2016).
Stress response mechanisms of Listerio monocytogenes Scott A exposed to citral,
carvacrol, (E}-2-hexenal and thyme essential all. Congress proceedings of the 30st
Food Science and Technology. Vienna, 28-30 November 2016 (Atti i convegno ¢
prster)

P Vernocchi, F Patrignani, G Braschi, C Montanari, D Serraranetti, F Del Chiarice, |
Putignani, L Siroli, R Lanciotti (2016}, Yeasts from organic or biodynamic grapes:
genomic and proteomic (dentification. Congress proceeding of 14% International
Congress on Yeast. Awaji Island, lapan September 11-15, 2016 (Atti di convegno e
poster)

D | Serrazanetti, L Sircli, F Patrignani, GP Parpinelle, G Braschi, R Lanciotti (2016).
Volatile Profiles and Mannoprotain content in Saccharomyces cerevisiae strains of
enalogical interest. Congress procesding of 14™ International Cangrass on Yeast,
Awaji Island, Japan September 11-15, 2016 {Atti di convegno e poster)

G Braschi, (2018} Micrabial response mechaniams to natural antimicroebials in foods.
Praceeding of the XX workshop on the developments in the ttalian PhD research on
food science, technology and biotechnology, Portlcl, september 14-16 2016, (ALt i
convegno & poster)



Progetti

Cearsi

= G Braschi, L Sirol, F Patrlgani, DU Serrazanettl, P Vernocchl, 5 Levi Mortera, L
Putignani, R Llanciotti. {2015). 5tress response mechanisms of Listerig
rnonocytogenes expased to ctra), carvacral, (E}-2-Hexenal and thyme essential oll,
Proceeding of the Il international conference on micrabial diversity, Perugia, 27-29
petober 2005, [Attl di convegno ¢ poster)

» G Braschi, L Sirofi, F Patrigani R Lanciotti. (2015) £ffect of sub-lethal concentrations
of natural antimicroblals on membrane fatty acid composition and volatile malecule
profile of Escherichia coli. Proceeding of the [V internation conference an FoadOmics
Food to Life, Cesena, Qctobear 89 2015, (Attl di convegno e poster)

» G Braschi. (2015) Microbial response mechanisms to natural antimicrobials in foods.
Proceeding of the XX workshop on the developments in the Halian PhD research on
food science, technalogy and biotechnology. Perugia, september 23-25 2015, [Atti di
convegno e poster)

Partecipazione alfa ricerca scientifica dei progetti Europei:

Giugno 2019 - Novembre 2022

INGREEN "Production of functional Innovative ingredients from paper and agro-food
side-streams through sustainable and efficient tailor-made blotechnologlcal processes for
food, feed, pharma and cosmetics” Grant agreement 1D: 838120 coordinato dalla profi.ssa
Rosalba Lanciotti;
Giugho 2021 — ad oggi

INTAQT “iNnovative Tools for Assessment and Authentication of chicken meat, beef
and dairy products’ QualiTies” Grant agreement 101000250 sotto |l coordinamenta stientifico
del prof, Massimiliano Petracel;
2019-ad oggi

MILDSUS FRUIT “Innovative Mild Processing Tallored to Ensure Sustainable and High
Quality Organic Fruit Products” ~ Grant agreement No 727473 satte i coordinamento
scientifico prof. Pletro Roceull e della prof.ssa Francesca Patrignani;
2020-ad oggt

Newtech Acqua "New Technologies, Tools and Strategies for a Sustainable, Resilient
and Innavative European Aquacuiture” — Grant agreement No BB2658 sotto it coordinamento
scientifico prof, Alessio Bonaldo.

« Dal 09 febbraio 2023 al 05 Aprile 2023; ha tenuto Corso di formazlone Teorico
Pratico sulle tematiche microbiologiche denominato “Laboratorio di Micrabiologia
AMlimentare Applicata” della durata di 35 are presso Unlgra s.r.l. {Conselice, RA).

» |23 Febbraio ha tenute il corso di formazione Tearieo/Pratico sulle "Microalghe e le
loro potenziali applicazioni biotecnologiche” della durata di 7 ore al persenale del
reparto di ricerca e sviluppe df Gea Mechanlea) agulpment spa (Parma, PR).

s DaSettembre 2021 a Ottobre 2021 ha tenuto un corso di formazione Teorico/Pratico
sufle tematiche microbiologiche denominate “Corso microbiologia Alimentare
avanzato” della durata di 30 ore al parsanale del reparto di ricerca e sviluppo di Gea
Mechanical equipment spa {Parma, PR},

+  Settembre 2019 ha tenuto un corso di formazione Teorico/Pratico della durats di 20
ore allo scopo di Formare Il parsonale del reparto di ricerca e sviluppo Gea
Mechanical equipment spa (Parma, PR) sia sul funzionamento defle principaki
dotazionl di laboratario (bilance analitiche, autoclavi, cappe a flusso laminare), sia
sul campionamento microbiclogico in sistemi rmadelio {(brodi di coltura) @ alimentar,



Certificazioni

Dati parsonali

Cesena tl 07/11/2023
In fiede,

Giiacomo Braschi

2021

dal 2019 ad oggi, tutor didattice dell'insegrnaments del Laboratorio di micrabialogia
applicata tenuto dalla profssa Francesca Patrignani provvedendo sia alls
organizzazions, programmazions delle attivitd didattiche come da piano didattico e
formative, sia fornendo diretto supporto al docente durante lo svalgimento delle
prove pratiche da parte degll student],

Dal 3 giugno 2019 & 7 giugno 2019 supportato attivo alle professeresse Rosalba
Lanciottl @ Francesca Patrignani nell’attivita didattica pratica effettuata durante Iz
“g™ PEF School on Pulsed Electric Fleld Applications In Food and Blotechnplogy 20197
tenutast presso H Campus di scienze degli alimenti a Cesena

Pal 2015 al 2018 supportato attive alle professoresse Rosalba Lanciotti e Francesca
Patrignani nell'ambito dei corsi di Laboratorio di Microbiologla Applicata e
Microbiologia Enologica sia nella preparazione dei materiali, che neil’ allestimento
dal laboratorio didattico.

D.LG5.81/08 E ACCORDO G.U. N* B DELL' 11/01/2012 "la formazione dei lavoratori - modulo 3;
formazione specifica - parte seconda” codice atecn | 85.42.00-tipologia di rischio: chimico/biclogico
- dipartimenta quyi - distal - edizione: 1 - formazione certificata con prova finale superata (test a
Heposta multipla)

2015

0.LG5.81/08 E ACCORDO G.UL N & DELL' 11/01/2012 "la formazione dei lavaratori - modula 2;
formazione specifica - parte prima" codice ateco: 85.42.00 {edizione nepassunti) - edizione: 5 -
formazione certificata con prava finale superata {test a risposta rmaltipla)

D.LGS.21/0B E ACCORDD G.U. N° 8 DELL' 11/01/2012 "la formazione dei lavoratori - modulo 1
formazions generale codice ateco: 85.42.00 (facl} - edizione: 1 - formazione certificata con prova
finale superata (test a risposta muktipla)

Autorizzo il trattamenta del miel dati personali al sensl del Decreto Legislativo 30 giugne 2003, n,
196 "Codice in materia di protezione dei dati personali”,



