
Curriculum vitae et studiorum della Prof.ssa M. Elisabetta Guerzoni  
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 Direttore del Centro di Alta Formazione in Qualità e Sicurezza degli Alimenti C.R. Lerici 

dell'Università di Bologna 
 Responsabile del Laboratorio di Microbiologia degli Alimenti del Campus di Scienze degli 

Alimenti (Cesena). 
 Referente per la Facoltà di Agraria del progetto Erasmus con l’Università di Ege, Smirne 
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M.Elisabetta Guerzoni è stata ed è frequentemente valutatore di numerosi progetti europei e 
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