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Laureata in Chimica Industriale all'Università di Bologna, è stata prima assistente ordinario (1972) 
e poi professore associato (1982) in Microbiologia degli Alimenti e Microbiologia Enologica presso 
la Facoltà di Agraria dell'Università di Bologna. Nell'A.A. 1994/1995 è diventata professore di I 
fascia di Microbiologia Generale presso l'Università di Bari ove è stata Direttore dell’Istituto di 
Microbiologia Agraria per tutto il periodo di permanenza all’Università di Bari (1994-1995). Dal 
1995 M. Elisabetta Guerzoni è professore Ordinario per il raggruppamento scientifico disciplinare 
AGR/16 presso la facoltà di Agraria dell'Università di Bologna.  

Dal 1995 ha svolto intensa attività didattica nell’area della Microbiologia degli Alimenti presso i 
Corsi di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Tecnologie Alimentari e Scienze dei Consumi 
Alimentari e della Ristorazione della Facoltà di Agraria (sede di Cesena). 

Ha fatto parte del Collegio dei Docenti del Dottorato in Scienze agrarie, ambientali e alimentari nel 
quale è confluito il Dottorato in Biotecnologie degli Alimenti del cui Collegio ha fatto parte fin 
dalla sua istituzione.  

M.E. Guerzoni è stata tutor di numerose tesi di dottorato ed ha ospitato, ed ospita attualmente 
presso il Laboratorio di Microbiologia degli Alimenti, numerosi studenti di dottorato europei ed 
extraeuropei per la preparazione della loro tesi. 

Inoltre Maria Elisabetta Guerzoni è stata: 

 Vicepreside della Facoltà di Agraria 
 Presidente del Corso di Laurea in Scienze dei Consumi Alimentari e della Ristorazione 
 Direttore dalla sua istituzione del Centro Interdipartimentale di Ricerca Industriale 

Agroalimentare (CIRI Agroalimentare) 
 Direttore del Centro di Alta Formazione in Qualità e Sicurezza degli Alimenti C.R. Lerici 
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M. Elisabetta Guerzoni è autore e co-autore di oltre 250 lavori scientifici su riviste con comitato di 
revisione internazionale. In allegato sono riportate le pubblicazioni degli ultimi 5 anni. 

E’ stata chairman ed ha presentato relazioni su invito a numerosi convegni nazionali ed 
internazionali. 

Maria Elisabetta Guerzoni è stata la coordinatrice di numerosi progetti di ricerca nazionali (CNR, 
RAISA, MURST, FIRB) ed internazionali. In particolare negli ultimi anni è stata: 
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surveillance of foodborne zoonoses throughout Europe: a coordinated food chain approach”; 
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della Regione Emilia-Romagna, istituiti con fondi Europei: 1) Distretto Hi-Mech “TECAL – 
Laboratorio Tecnologie e impianti per l’industria alimentare”; 2) Rete Alta Tecnologia 
“Sicurezza Tecnologie Innovazione Agroalimentare“ 

 Partner nel progetto europeo AgriFoodResults (7° Programma Quadro) "Survey on 
dissemination activities implemented in food research projects" (Grant agreement n° 
226927). 

 Responsabile del WorkPackage 4 nell’ambito del progetto europeo NAMASTE "New 
Advances in the integrated Management of food processing waste in India and Europe: use 
of sustainable technologies for the exploitation of by-products into new foods and feeds" 
coordinato dall’Università di Bologna (Grant agreement no.: 245267)  

 Responsabile di numerose attività di ricerca nel progetto Nuove Tecnologie per il Made in  
Italy “MIA OVER50” finanziato dal Ministero dello Sviluppo Economico 

 Coordinatore per l’Università di Bologna del progetto Nuove Tecnologie per il Made in  
Italy “ATENA” finanziato dal Ministero dello Sviluppo Economico 

 È attualmente coinvolta in attività scientifiche nell’ambito del progetto europeo SUCCIPAK 
“Development of active, intelligent and sustainable food packaging using 
polybutylenesuccinate” ammesso al finanziamento nell’ambito della call KBBE 
2011.2.2.03 ed attualmente in fase di negoziazione. 

M.Elisabetta Guerzoni è stata ed è frequentemente valutatore di numerosi progetti europei e 
nazionali. 

Attualmente è responsabile scientifico di numerose convenzioni di ricerca con imprese del settore 
agro-alimentare. 

M.E. Guerzoni ha organizzato numerosi workshop e convegni internazionali, ed in particolare è 
stata l'organizzatrice e la "chairman" del XX Congresso Internazionale ICFMH FOOD MICRO 
2006 che si è tenuto a Bologna dal 29 agosto al 2 settembre 2006. 

M.E. Guerzoni è nel comitato editoriale di numerose riviste internazionali di microbiologia ed è 
Editor in Chief di Frontiers in Food Microbiology. 
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