Curriculum Vitae et Studiorum
MARA LUCIA STECCHINI
1. INFORMAZIONI PERSONALI

Notme: Mara Lucia Stecchini
Data di nascita. .
Nazionalita: ltaliana
indirizzo:

Tel:
Fax:
E-mail:

2. ISTRUZIONE E FORMAZIONE

Specializzazione in “Scienze degli Alimenti”, Universita degli Studi di Perugia, 1985.
Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari”, Universita degli Studi di Milano, 1979.

3. ESPERIENZE PROFESSIONAL}
2005-ad oggi: Professore Ordinario in “Ispezione delle Carni e dei Prodotti Derivati”, Universita
degli Studi di Udine.

1987-2005: Professore Associato in “Ispezione delle Carni e dei Prodotti Derivati”, Universita degli
Studi di Udine.

4. ATTIVITA’ DIDATTICA

4.1. Discipline accademiche

Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita degli Studi di Udine:
“Metodiche di Valutazione della Sicurezza degli Alimenti” (S CFU).

Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita degli Studi di Udine: “Ispezione delle
Carni” {4 CFU).

Corso di Laurea in Allevamento e Salute Animale, Universita degli Studi di Udine: “Ispezione dei
Prodotti di Origine Animale” (6 CFU).

Corso di Laurea InterAteneo in Tecniche della Prevenzione nell’Ambiente e nei Luoghi di Lavoro,
Facoltd di Medicina, Universita degli Studi di Udine e di Trieste: “L’analisi del Rischio nelle
Produzioni Alimentari” (3 CFU}.

Scuola di Specializzazione in Allevamento, Igiene, Patologia delle Specie Acquatiche e Controllo dei
Prodotti Derivati, Universita degli Studi di Udine: “Igiene dei Prodotti Ittici Destinati
all Alimentazione Umana - Aspetti Tecnologici”.



4.2, Attivita di relatore e “supervisor”

Relatore di 83 tesi sperimentali (tesi di Laurea, tesi di laurea Magistrale, tesi di Specializzazione) e
“supervisor” di 5 tesi di dottorato.

4.3 Attivita didattica per corsi accreditati presso il Ministero della Salute

Attivita didattica prevalentemente rivolta a tematiche inerenti la “Food Safety”.
4.4. Commissario in concorsi accademici nazionali ed internazionali
Nominata commissario per |la per la valutazione concernente la copertura o la conferma in ruclo
di:
- Professore Associato {Facolta di Medicina Veterinaria di Bologna),
- Professore Associato {Facolta di Medicina Veterinaria di Parma),
-Professore Associato (Facolta di Medicina Veterinaria di Padova},
- Ricercatore (Facolta di Medicina Veterinaria di Napoli),
- Ricercatore (Facolta di Medicina Veterinaria di Parma).

Nominata dalla “Faculty of Veterinary Medicine”, University of Helsinki (Finlandia} come “expert
professor” al fine di valutare la qualificazione accademica a docente in “Food Hygiene”.

5. ATTIVITA’ ISTITUZIONALI {dal 2000)

Delegata del Rettore per i “Servizi d’Orientamento” (2002-2005).

Presidente Commissione Esami di Stato {2003/2004; 2005/2006; 2012; 2018).
Presidente della Commissione Paritetica {2013-2015}.

Componente del Consiglio della Scuola Superiore (2012-2015).

Coordinatore del Dottorato in “Food Science” e successivamente del Dottorato in “Food and
Human Health” (2013-2017).

Direttore Vicario del Dipartimento di Scienze Agro-Alimentari, Ambientali e Animali (DI4A) (2016-
ad oggi).

6. ATTIVITA’ SCIENTIFICA (dal 2000)

6.1. Temi di ricerca recenti

Microbiologia degli alimenti volta allo studio degli effetti della microstruttura dei prodotti
sull'inattivazione, la sopravvivenza e la crescita di microrganismi patogeni. Proprieta di superficie
di batteri sporigeni e conseguenze in termini di adesivita alle superfici. Germinazione di spore di
Bacillus e modulazione della stessa in relazione a fattori intrinseci ed estrinseci. Modellazione
matematica della crescita/devitalizzazione microbica e sviluppo di applicazioni web. Marker
biochimici di qualita per prodotti carnei ed ittici.



6.2. Progetti e contratti finanziati

Progetto cofinanziato dal Ministero dell'Universita e della Ricerca (MIUR): “Studio e
caratterizzazione di film di potenziale interesse agro-industriale da idrocolloidi di origine vegetaie
e/o microbica; Unita operativa dell’Universitd degli Studi di Udine, 2000-2004.

Progetto cofinanziato dal Ministero dell’Universita e della Ricerca (MIUR): “Studi e
caratterizzazione di film edibili a matrice proteica”; Unita operativa dell’Universita degli Studi di
Udine, 2002-2004.

Progetto finanziato dalla Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia: “Salubrita e stabilita di salami
biologici”, 2002.

Progetto cofinanziato dal Ministero dell’Universita e della Ricerca {MIUR}: “Uso di film edibili con
caratteristiche barriera all'acqua quali elementi funzionali per la salvaguardia delle proprieta
organolettiche di prodotti alimentari multifasici”; Unita operativa dell’Universita degli Studi di
Udine, 2005-2007.

Progetto cofinanziato dal Ministero dell’Universita e della Ricerca (MIUR): “Strategie di intervento
per il controllo della contaminazione microbica delle carni avicole”; Unita operativa dell’Universita
degli Studi di Udine, 2007-2009.

Progetto finanziato dalla Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia - Contributi per la realizzazione di
progetti di ricerca scientifica, applicata o industriale di elevato impatto sistemico per il settore
produttivo, del welfare e deila pubblica amministrazione e di diffusione dei risultati della ricerca -
L.R. 26/2005, art. 23; DPReg 4.05.2007. Collaborazione al progetto”: Innovazione ed ottimizzazione
nella filiera del prosciutto crudo tipico”, 2010-2011.

Progetto finanziato dalla Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia - Obiettivo competitivita
regionale e occupazione, Asse 1, Attivita 1.1.a.2 “Incentivazione alla ricerca industriale, sviluppo e
innovazione delle imprese - Settore industria, ai sensi de! POR FESR 2007-2013. Sub-contractor per
it progetto “Creazione di un processo innovativo di monitoraggio e gestione della qualita di
prodotti alimentari freschi refrigerati”. 2010-2012.

Progetto finanziato dal Ministero dell’Agricoltura (MiPAAF): "MIERI, miniaturizzazione e
semplificazione di linee di processo per piccole produzioni agricole ed uso di fonti energetiche
rinnovabili"; Unita operativa dell’Universita degli Studi di Udine: Aspetti tecnologici, di igiene e
sicurezza ed energetici per produzione di alimenti di origine animale e vegetale su piccola scala,
2008-2013.

Progetto PoCN (Proof of Concept Network) gestito dall” AREA Science Park (Trieste) e finanziato
dal Ministero dell’Universitd e della Ricerca (MIUR): Modello predittivo semplificato per la
valutazione del rischio microbiologico da alimenti, 2014-2015.

Contratto di coordinamento per la realizzazione del Piano Fondimpresa 3/2015 dal titolo “Food
Enterprise Innovation”: lo sviluppo dei prodotti agroalimentari e il miglioramento dei processi di
lavorazione e packaging”. 2017.



Contratto per lo sviluppo sperimentale di un sistema di “Food Shelf iife Management” mediante
modelli matematici predittivi e analisi comparate con “Challeng testing”. Attivita 1.3.a; Incentivi
alle Imprese per Attivita Collaborativa di Ricerca Industriale e Sviluppo Sperimentale — Aree di
Specializzazione Agroalimentare e Filiere Produttive Strategiche, a valere sui finanziamenti
Regione Friuli Venezia Giulia P.O.R. FESR 2014-2020; 2017-2018.

Contratto di coordinamento per la realizzazione del Piano Fondimpresa 2/2016 dal titolo: “Health
Food Innovation” - sviluppo di un nuovo prodotto industriale per il fast lunch”. 2018.

Contratto per uno studio finalizzato: Ricerca di soluzioni di packaging attivo e formulazioni
innovative di burger di trota per una elevata shelf life. Attivita 1.3.a; Incentivi alle Imprese per
Attivita Collaborativa di Ricerca Industriale e Sviluppo Sperimentale- Regione Friuli Venezia Giulia -
POR FESR 2014-2020. 2018-2020.

6.3. Valutatore di progetti

Valutatore per il Ministero dell’Universita e della Ricerca (MIUR}- Progetti Cofin.
Valutatore per Ministero dell’Universita e della Ricerca {MIUR}- progetti FIRB

Valutazione di programma di interesse nazionale, Universita degli Studi di Padova: “Applicazione di
metodiche molecolari per Vindividuazione di frodi e tipizzazione di prodotto nel settore agro-
alimentare”.

Valutazione di un programma internazionale, University of Leuven - Research Counsil (Katholieke
Universiteit Leuven): “From experimental to mathematical modelling methodologies to predict
microbiological food safety and quality: microbial dynamics under heat stress and in structured
media” from Geeraerd Annemie.

6.4, Attivita di referaggio

Per le seguenti riviste scientifiche:

Applied and Environmental Microbiology,
International Journal of Food Microbiology,
Food Control,

Food Microbiology,

Research in Microbiology;

Food Biophysics,

Journal of Agriculture and Food Chemistry,
Journal of Basic Microbiology,

ltalian Journal of Food Science.

6.5. Pubblicazioni {Peer reviewed publications dal 2000}

Stecchini M.L, Del Torre M., Maltini E. 2000. Growth of Bacillus cereus on solid media as affected
by agar, sodium chloride, and sorbic acid. Journal of Food Protection, 63, 926-929.



Del Torre M., Della Corte M., Stecchini M.L. 2001. Prevalence and behaviour of Bacillus cereus in a
REPFED of Italian origin. international Journal of Food Microbiology, 63, 199-207.

Stecchini M.L, Del Torre M., Maltini E., Pacor S. 2001, Influence of agar content on the growth
parameters of Bacillus cereus. International Journal of Food Microbiology, 64, 81-88.

Stecchini M.L, Del Torre M., Munari M. 2001. Determination of peroxy radical-scavenging of lactic
acid bacteria. International Journal of Food Microbiology, 64, 183-188.

Stecchini M.L, Maltini E., Venir E., Del Torre M., Prospero L. 2002. Properties of wheat dough at
sub-zero temperatures and freeze tolerance of a baker’s yeast (Saccharomyces cerevisiae). Journal
of Food Science, 67, 2196-2201.

Del Torre M., Stecchini M.L, Braconnier A., Peck M.W. 2004. Prevalence of Clostridium species and
behaviour of Clostridium botufinum in gnocchi, a REPFED of Italian origin. International Journal of
Food Microbiology, 96, 115-131.

Stecchini M.L, Del Torre M., Venir E. 2004. Growth of Listeric monocytogenes as influenced by
viscosity and water activity. International Journal of Food Microbiology, 96, 181-187.

Barker G.C., Malakar P.K., Del Tarre M., Stecchini M.L, Peck M.W. 2005. Probabilistic
representation of the exposure of consumers to Clostridium botulinum neurotoxin in a minimally
processed potato product. International Journal of Food Microbiology, 100, 345-367.

Stecchini M.L, Del Torre M. 2005. The food safety management system. Veterinary research
communications, 29, 117-121.

Stecchini M.L, Del Torre M., Venir E., Morettin A., Furlan P., Maltini E. 2006. Glassy state in Baciflus
subtilis spores analyzed by differential scanning calorimetry. International Journal of Food
Microbiology, 106, 286-290.

Stecchini M.L, Del Torre M., Bressan P. 2006. Filletted and minced freshwater fish stored under
modified atmosphere: shelf-life and microbiological changes. Italian Journal of Food Science.
Special issue, 53-59.

Venir E.,, Del Torre M., Stecchini M.L, Maltini E. Di Nardo P. 2007. Preparation of freeze-dried
yoghurt as a space food. Journal of Food Engineering, 80, 403-407.

Spaziani M., Del Torre M., Stecchini M.L. 2009. Changes of physicochemical, microbiological, and
textural properties during ripening of Italian low acid sausages. Proteolysis, sensory and volatile
profiles. Meat Science 81, 77-85.

Stecchini M.L., Spaziani M., Del Torre M., Pacor 5. 2009. Bacillus cereus cell and spore properties
as influenced by the micro-structure of the medium. Journal of Applied Microbiology, 106, 1838-
1848.



Stecchini M.L., Spaziani M., Del Torre M., Lippe G. 2009. Protein breakdown and volatile profile of
low-acid sausages from crossbreed pigs. Veterinary Research Communications, 33, s261-263.

Polese P., Del Torre M., Spaziani M., Stecchini M.L. 2011. A simplified approach for modelling the
bacterial growth/no growth boundary. Food Microbiology 28, 384-391.

Lippe G., Stecchini M.L., Conte L., Maltini E., Foti S., Cunsolo V. 2011. Application of proteomics in
food science. Journal of Scientific and Industrial Research, 70, 905-908.

Stecchini M.L., Fabbro A., Spaziani M., Venir E., Lippe G. 2013. Actin proteolysis in San Daniele dry-
cured ham. Trends in Veterinary Sciences, Springer-Verlag Berlin Heidelberg, 28 153-156.

Stecchini M.L., Del Torre M., Polese P. 2013. Survival strategies of Bacillus spores in food. Indian
Journal of Experimental Biclogy, 51, 905-909.

Venir E., De! Torre M., Cunsolo V., Saletti R., Musetti R., Stecchini M.L. 2014. Invoivemnent of
alanine racemase in germination of Bacillus cereus lacking an intact exosporium. Archives of
Microbiology 196, 79-85.

Polese P., Del Torre M., Venir E., Stecchini M.L. 2014. A simplified modelling approach established
to determine the Listeria monocytogenes behaviour during processing and storage of a traditional
(italian) ready-to-eat food in accordance with the European Commission regulation n® 2073/2005.
Food Control 36, 166-173.

D’Agaro E., Sabbioni V., Messina M., Tibaldi E., Bongiorno T., Tulli F., Lippe G., Fabbro A., Stecchini
M.L. 2014. Effect of confinement and starvation on stress parameters in the American lobster
(homarus americanus). Italian Journal of Animal Science, 13:3530, 891-896.

Tulli F., Fabbro A., D’Agaro E., Messina M., Bongiorno T., Venir E., Lippe G., Tibaldi E., Stecchini
M.L. 2015. The effect of slaughtering methods on actin degradation and on muscle quality
attributes of farmed European sea bass (Dicentrarchus labrax). Journal of Food Science and
Technology 52, 7182—7190.

Fabbro A., Bencivenni M., Piasentier E., Sforza S., Stecchini M.L., Lippe G. 2016. Proteolytic
resistance of actin but not of myosin heavy chain during processing of Italian PDO (protected
designation of origin) dry-cured hams. European Food Research and Technology 242:881-889.

Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2016. A web-based application customized to food safety
requirements of small-sized enterprises. Procedia Food Science, 149-153.

Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2017. Prediction of the impact of processing critical
conditions for Listeria monocytogenes growth in artisanal dry-fermented sausages (salami)
through a growth/no growth model applicable to time-dependent conditions. Feod Control,
75,167-180.

Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2018. Praedicere Possumus: an ltalian web-based
application for predictive microbiology to ensure food safety. Italian Journal of Food Safety, 7,
6943 (11-14).



Bongiorno T, Cancian G., Buhler S., Tibaldi E., Sforza S., Lippe G., Stecchini M.L. 2019. identification
of target muscle-proteins using western blotting and high-resolution mass spectrometry as early
quality indicators of nutrient supply practices in rainbow trout (Oncorhynchus mykiss}. European
Food Research and Technology, 245, 401-410.

Lippe G., Prandi B., Bongiorno T., Mancuso F., Tibaldi E., Faccini A.., Sforza S, Stecchini M.L. 2021.
The effect of pre-slaughter starvation on muscle protein degradation in sea bream (Sparus aurata}:
formation of ACE inhibitory peptides and increased digestibility of fillet. European Food Research
and Technology 247, 259-271.

Stecchini M.L, Tulli F., Tibaldi E., Lippe G. 2021. Functional Fish: Improving Nutrition for the
Elderly. Food Science & Nutrition Technology 6, 000268.

Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2021. The COM-Poisson process for stochastic modeling of
osmotic inactivation dynamics of Listeria monocytogenes. Frontiers in Microbiology 12: 681468.

6.6. Presentazioni. poster e abstract a Congressi {dal 2000)

Stecchini M.L., Del Torre, M. Venir E., Maltini E. 2002. Glassy state in Bacillus cereus analyzed by
differential scanning calorimetry. Microbial Adaptation to Changing Environments. 18th
Symposium of the International Committee on Food Microbiology and Hygiene (ICFMH),
FoodMicro 2002. Poster presentation and abstract at the “18th International ICFMH Symposium”,
Matforsk, Norway. August 18-23, p.282.

Malakar P.K., Barker G.C., Peck M.W., Stringer S.C., Del Torre M., Stecchini M.L. 2002. A Bayesian
belief representation for the exposure of consumers to non-proteolytic Clostridium botulinum in a
minimally processed potato product. Poster presentation and abstract at the “1st International
conference on Microbiological Risk Assessment: Foodborne lliness”, College Park, Maryland, USA,
July 24-26, 2002.

Malakar P.K,, Barker G.C., Del Torre M., Stecchini M.L., Stringer $.C., Peck M.W. 2002. An exposure
assessment of the foodborne botulism hazard in gnocchi, a minimally processed refrigerated
potato product of ltalian origin. Oral presentation and abstract at “Inter-agency botulism research
co-ordinating committee (IBRCC) meeting”. Madison, USA. October 22-25, 2002. p. 44

Malakar P.K., Barker G.C., Stringer S.C., Del Torre M., Stecchini M.L., Peck M.W. 2002. A Bayesian
belief Network representation for the exposure of consumers to non-proteolytic Clostridium
botulinum in gnocchi. Poster presentation and abstract at “Inter-agency botulism research co-
ordinating committee (IBRCC} meeting”. Madison, USA. October 22-25, 2002. p. 51.

Del Torre M., Lagazio C., Stecchini M.L. 2004. Baciflus cereus heat resistance as affected by
sporulation conditions: colony density and medium structure. New Tools for Improving Microbial
Food Safety and Quality. Poster presentation and abstract at the “19th International ICFMH
Symposium FoodMicro 2004”. Slovenia, September 12-16, 2004, p. 117.



Maltini E., Cortella G., Stecchini M.L., Del Torre M., Pittia P., Spaziani M., Mansutti G. 2004. Design
and performances of a constant temperature (-1.5 °C) compartment for domestic refrigerators.
Poster presentation and abstract at the “International Congress on Engineering and Food {ICEF9)”,
Montpellier (France), March 7-11, 2004. p. 235.

Stecchini M.L.,, Del Torre M., Pacor S., Spaziani M. 2006. Bacillus cereus spore properties as
influenced by colony development on physically constrained media. Poster presentation and
abstract at “FoodMicro 2006, Food safety and food biotechnology”, Bologna, August 29-
September 2, 2006. p. 119.

Spaziani M., Del Torre M., Stecchini M.L, Maltini E. 2006. Moisture barrier, mechanical and
antimicrobial properties of low pH pectin-soy flour edible film. Poster presentation and abstract at
“Shelf Life - international Meeting (SLIM 2006}”, Catania, June 21-23, 2006. p. 30.

Del Torre M., Spaziani M., Pacor S., Stecchini M.L. 2008. Surface properties as affected bv Baciflus
cereus sporulation conditions. Poster presentation and abstract at “FoodMicro 2008, Evolving
microbial food quality and safety”, p.81. Aberdeen, Scotland, September 1-4, 2008.

Stecchini M.L., Spaziani M., Del Torre M., Marcuzzo E., Pacor S. 2009. Surface properties of Bacillus
cereus as affected by sporulation conditions. Poster presentation and abstract at “International
Congress: Spore forming bacteria in food”, Quimper, France june 15-17, 2009. p. 163-164.

Spaziani M., Simula M.P., Fabbro A., Stecchini M.L., Lippe G. 2009. Myosin degradation products in
dry-cured San Daniele ham. Poster presentation and abstract at “S5th International Congress of
Meat Science and Technology (ICOMST 2009)”, Copenhagen, Denmark. August 16-21, 2009. p.
713-715.

Del Torre M., Spaziani M., Pagotto A., Lippe G., Tanfani F., Stecchini M.L. 2010. Spore surface
properties of an exosporium-defective Baciflus cereus strain. Poster presentation and abstract at
“International Congress: FoodMicro 2010, Microbial behaviour in the food chain”, Copenhagen,
Denmark, p. 211

Lippe G., Consolo V., Foti S, Conte L., Maltini E., Stecchini M.L. 2010. Proteomics in food
technology: application for safety and quality. Oral presentation and abstract at “VIIl Brazilian
Meeting on Chemistry of Food and Beverages”, December 02-05, 2010, Sao Carlos- Brazil. p.37.

Venir E., Lippe G., Stecchini M.L., Maltini E. 2011. Relevance of physical properties in stability of
plant food products. PackAge Conference 2011. Oral presentation at “Enabling Technology For
Packaging & Processing Systems; Cutting Edge Technologies for Food Processing Industries in
India”. December, 1-7, 2011, Crowne Plaza Today, Okhla, New Delhi.

Stecchini M.L., Del Torre M. 2012. Survival strategies of Bacillus spores in food. Oral presentation
at “International Conference on Industrial Bictechnology (ICIB-2012)", November 21-23, 2012,
Punjabi University, Patiala, India.

Polese P., Del Torre M., Venir E., Stecchini M.L. 2012. A simplified modeling approach to
determine the compliance of ready-to-eat products with the European Commission safety criteria



concerning Listeria monocytogenes. Poster presentation and abstract at “23rd International
Symposium FoodMicro 2012”7, September 3-7, 2012 Istanbul, Turkey. p.477.

Stecchini M.L., Venir E, Del Torre M, Musetti R., Mucilli V., Cunsolo V. 2013. Involvement of
alanine racemase in germination of exosporium-damaged Bacillus cereus spores, Poster
presentation at “The 5th Congress of European Microbiologists (FEMS 2013)”, July 21-25, 2013,
Leipzig, Germany.

Polese P., Del Torre M., Venir E., Stecchini M.L. 2013. Simplified Growth/No Growth Modeling
Approach for the Quantification of Preservative Factors Affecting Listeria monocytogenes Growth
in Ready-To-Eat Products. Poster presentation at “The International Association for Food
Protection (IAFP's) European Symposium on Food Safety”, May 15-17, 2013, Marseille, France, p.3-
20.

Stecchini M.L. 2013. Challenge testing and predictive modeling for assessing safety of food
products. Oral presentation at “Sino-Italy Food Safety Dialogue, Embassy of Italy in Beijing, China
Economic Net”, Beijing {China) June 19%, 2013,

D’Agaro E., Messina M., Tibaldi E., Buongiorno T., Tulli, F., Sabbioni V., Lippe G., Fabbro A.,
Stecchini M.L. (2013). Effect of starvation on welfare parameters in American lobster (Homarus
americanus) Atti SISVET, Brescia 17-12 Novembre 2013,

Polese P., Venir E., Stecchini M.L. 2014. An integrated simplified modelling approach established
to fulfil safety requirements of ready-to-eat (RTE) products. Poster presentation and abstract at
“FoodMicro 2014”, Nantes, France, 1%-4" September, p. 608.

Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2015. A web-based application customized to food safety
requirements of small-sized enterprises. Oral presentation at the “9th International Conference on
Predictive Modelling in Food”. September 8-12, 2015, Rio de Janeiro, Brazil.

D’Agaro E., Bongiorno T., Tibaldi E., Tulli F., Messina M., Lippe G., Fabbro A., Stecchini M.L. 2015. A
humane stunning and killing method applied to marine aquatic species. A human stunning and
killing method applied to marine aquatic species. C-024. ASPA 21st Congress, Milano, June 9-12,
2015.

Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2016. A further extension of the evergreen gamma concept
for modelling the non-thermal inactivation of a variety of foodborne pathogens. PO1-RA-169.
FoodMicro 2016, Abstract Book, Dublin (Ireland), 19-22 July 2016.

Bongiorno T., Fabbro A., Cancian G., Virgilio L., Cardinaletti G., Messina M., Tulli F., D’Agaro E,,
Lippe G., Stecchini M.L., Tibaldi E. 2016. The effect of the pre-slaughter feeding/fasting schedule
on post mortem quality traits of Rainbow trout, 46th WEFTA, Split (Croatia), 12-14 October 2016.

Stecchini M.L., Polese P., Del Torre, M. Praedicere Possumus, un’applicazione web per la
microbiologia predittiva finalizzata al controllo della salubrita degli alimenti. Oral presentation at
the “XXVII Convegno Nazionale AIVI”, Abstract book C039 - 24, Perugia (ltaly), 13-15 September
2017.



Polese P., Del Torre M., Stecchini M.L. 2017. Model elements as components of a food-safety
management system under dynamic growth/death generating conditions. 10th International
Conference of Predictive Modelling in Food {ICPMF10}, Abstract book P 81, Cérdoba (Spain), 26-29
September 2017.

Stecchini M.L., Del Torre M., Polese P. 2018. Dealing with variability for a more realistic estimation
of non-thermal inactivation dynamics of Listeria monocytogenes. P4.30. FoodMicro 2018, Poster
Abstract, p. 280. Berlin (Germany), 3-6 September 2018,

Del Torre M., Polese P., Stecchini M.L. 2019. listeria monocytogenes mitigation strategies for

safety and shelf life extension of raw ready-to-eat fish: challenge and modelling approaches. 73°
Convegno SISVET, Olbia (ltaly), 19-22 June 2019.

Autorizzo il trattamento dei dati personali contenuti nel mio curriculum vitae ai sensi del Reg.
(UEY2016/679 e de! D.Lgs. 196/2013 e s.m.i.

Udine, 05.08.2021

Prof.ssa Mara Lucia Stecchini



