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Autovalutazione
Livello europeo (*)
Francese
Inglese

Perpetuini Giorgia

Professore Associato di Microbiologia Agraria (07/AGRI-08) presso Universita degli Studi di Teramo

DSRA (Dipléme Supérieur de Recherches Appliquées) presso GPMA AgroSup Dijon Université de
Bourgogne (Francia)

Titolo di Doctor Europaeus presso la Facolta di Agraria, Dipartimento Scienze degli Alimenti.

Laurea Magistrale in Biotecnologie della Riproduzione con votazione 110/110 e lode presso I'Universita
Degli Studi di Teramo con discussione di una tesi sperimentale in Biochimica dal titolo “Interazione della
FAAH, un regolatore della riproduzione, con le membrane biologiche”

Laurea di Primo Livello in Biotecnologie con votazione di 110/110 e lode presso I'Universita degli Studi
di Teramo, discutendo una tesi sperimentale in Biochimica intitolata “Ruolo della cardiolipina
nell'attivazione della calpaina: interazione funzionale con i mitocondri”, alla quale ¢ stato assegnato il
premio “Corradino Motti” per la miglior tesi di laurea dell’ AA 2006/2007 in materie biotecnologiche

Diploma maturita linguistica presso ['lstituto Magistrale “G. Milli” di Teramo con valutazione di 100/100

Italiano

Parlato
Interazione orale

Comprensione
Ascolto

Scritto ‘

Lettura Produzione orale ‘

C2 Utente Avanzato  C2 Utente Avanzato C2 Utente Avanzato C2 ‘Utente Avanzato C2 ‘Utente Avanzato‘

C2 Utente Avanzato  C2 Utente Avanzato C2 Utente Avanzato C2 ‘Utente Avanzato C2 ‘Utente Avanzato‘

(*) Quadro comune europeo di riferimento per le lingue
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Capacita e competenze sociali

Capacita e competenze
organizzative

Capacita e competenze
informatiche

Patente

Attivita didattica

Incarichi istituzionali presso
'Universita degli Studi di
Teramo

Brevetti

Sono in grado di relazionarmi con persone di diversa nazionalita e cultura grazie all’esperienza maturata
all'estero e alle seguenti esperienze:

2008-2009 Membro del Comitato per le Pari Opportunita dell'Universita degli Studi di Teramo

2008-2009 Rappresentante degli studenti del corso di laurea in Biotecnologie della Riproduzione

2008 Tutor presso la Ludoteca tecnico-scientifica di Teramo

2008 Corso di lingua araba della durata di 100 ore organizzato dal Centro Territoriale permanente per
l'istruzione e la formazione in eta adulta di Teramo

Sono in grado di lavorare in situazioni di stress acquisita grazie all'esperienza all’estero in cui la
professionalita era un requisito minimo. Tengo e ho tenuto seminari di microbiologia alimentare durante
i corsi di microbiologia industriale presso I'Universita degli Studi di Teramo.

Sistemi operativi e reti: OSX/UNIX/Linux, Windows/NT e XP/Win7, configurazione di reti in ambiente
Windows e WiFi networks;

Linguaggi di programmazione: Matlab (base).

Programmi per PC: pacchetto Office per Windows, programmi di composizione grafica e disegno

(Photoshop, Designer, XFig), programmi per elaborazione dati, buona capacita nell'utilizzo dei browser
internet e dei Client di posta elettronica.

Tipo B

Titolare degli insegnamenti presso I'Universita degli Studi di Teramo:
- Microbiologia applicata alle industrie agro-alimentari — CdS Biotecnologie (3 CFU)
- Biologia dei microrganismi — CdS Viticoltura ed Enologia (6 CFU)

- Igiene della ristorazione — Modulo dell'insegnamento Elementi di microbiologia e igiene della
ristorazione — CdS Scienze e culture gastronomiche per la sostenibilita (5 CFU)

Membro della Commissione AQ per il CdS in Viticoltura ed Enologia
Membro della Commissione AQR

Coinventore del brevetto N° 0001428559 -Starter per la deamarizzazione biologica delle olive da
mensa- (Inventori; Ciarrocchi Aurora, Corsetti Aldo, Esposito Sonia, Perpetuini Giorgia, Schirone
Maria, Servili Maurizio, Suzzi Giovanna, Taticchi Agnese, Tofalo Rosanna, Urbani Stefania, Veneziani
Gianluca)
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Saccharomyces cerevisiae. Frontiers in Microbiology, 16, 1590561.
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(2023). Capturing the fungal community associated with conventional and organic Trebbiano
Abruzzese grapes and its influence on wine characteristics. Food Bioscience, 52, 102382.
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Heritage. Fermentation, 9, 150.
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improve traditional sparkling wines production. Food Microbiology,
https://doi.org/10.1016/j.fm.2022.104097.

Perpetuini G., Rossetti A.P., Battistelli N., Zulli C., Cichelli A., Arfelli G., Tofalo R. 2022. Impact
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Food Research International, 158, 111577.

Tofalo R., Suzzi G., Perpetuini, G. 2021. Discovering the influence of microorganisms on wine
color. Frontiers in Microbiology, 12, 790935.
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forming potential, and susceptibility to disinfectants of contaminant wine yeasts. Microorganisms
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