










 

Dich. membri commissione giudicatrice 

DICHIARAZIONE  SOSTITUTIVA 
(D.P.R. 28 dicembre 2000 n. 445) 

Il sottoscritto (nome e cognome) _______________________________________________________________ 

con riferimento all’incarico di membro (indicare con la X)     presidente /    componente/supplente della 
Commissione giudicatrice per la seguente procedura di appalto: 
 
PROCEDURA DI AFFIDAMENTO TELEMATICA SOPRA SOGLIA COMUNITARIA, ai sensi dell’art. 60 del 
D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i. per l’appalto di Fornitura e posa di arredi tecnici per l’allestimento di laboratori 
didattici presso l’edificio n. 65 – Cà Vignal 3, conforme ai criteri ambientali minimi (All. 2 del D.M. del 
22/02/2011 e s.m i.) (P0183B) CUP B37B16000180001 (App. DTL 2113) CIG SIMOG 872163480E 

consapevole della responsabilità penale e delle conseguenti sanzioni cui posso andare incontro in caso 
di falsa dichiarazione, ai sensi dell’art. 76 del D.P.R. 445/2000, sotto la propria responsabilità 

DICHIARA 
a) l'inesistenza delle cause di incompatibilità e di astensione di cui all’art. 77 del D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i., 

comma 4 (non aver svolto alcun’altra funzione o incarico tecnico o amministrativo relativamente al 
contratto in appalto), comma 5 (non aver rivestito cariche di pubblico amministratore presso l’Ateneo nel 
biennio precedente l’avvio della procedura di affidamento) e comma 6 (non aver concorso, in qualità di 
membro di commissione giudicatrice, all’approvazione di atti dichiarati illegittimi, con dolo o colpa grave 
accertata in sede giurisdizionale con sentenza non sospesa); 

b) l’inesistenza delle cause di astensione previste dall’art. 51 del Cod. Proc. Civ.; 
c) di non essere a conoscenza, in relazione ai partecipanti alla gara, di situazioni di conflitto, anche 

potenziale, di interessi con interessi (di qualsiasi natura, anche non patrimoniali) personali, del 
coniuge, di conviventi, di parenti entro il secondo grado, di affini entro il secondo grado, oppure 
interessi di persone con le quali abbia rapporti di frequentazione abituale, ovvero di soggetti od 
organizzazioni con cui egli o il coniuge abbia causa pendente o grave inimicizia o rapporti di 
credito o debito significativi ovvero di soggetti o organizzazioni di cui sia tutore, curatore, 
procuratore o agente, ovvero di enti, associazioni anche non riconosciute, comitati, società o stabilimenti 
di cui sia amministratore gerente dirigente, fermo restando l’obbligo di astensione qualora ne venga 
a conoscenza in un momento successivo o in ogni altro caso in cui esistano gravi ragioni di convenienza; 

d) di non essere stato condannato, neppure con sentenza non passata in giudicato, per i reati previsti nel 
capo I del titolo II del libro secondo del codice penale - ai sensi dell’art. 35-bis, comma 1, lett. c) del D.Lgs. 
n. 165/2001 e s.m.i. e di non essere, pertanto, nelle condizioni di incompatibilità di cui alla Legge n. 
190/2012 (c.d. Legge Anticorruzione) e al D.Lgs. n. 39/2013, a far parte della Commissione giudicatrice 
della gara in oggetto e di accertarne l’incarico; 

e) di impegnarsi, qualora in un momento successivo all’assunzione dell’incarico venga a conoscenza di una 
situazione di conflitto di interessi o sopraggiunga una delle condizioni di incompatibilità o astensione di cui 
alle predette norme, ad astenersi immediatamente dalla funzione e a darne tempestiva notizia agli altri 
componenti la Commissione e all’Ente. 

Dichiaro, altresì, di essere informato/a che: 
 ai sensi e per gli effetti di cui al D. Lgs. N. 196/2003 e del Regolamento UE 2016/679 (GDPR) che i dati 

personali raccolti saranno trattati anche con strumenti informatici, esclusivamente nell’ambito del 
procedimento per il quale la presente dichiarazione viene resa;  

 la presente dichiarazione sarà pubblicata sul sito web di Ateneo www.univr.it/Portale Appalti UBUY-UNIVR 
 il proprio curriculum vitae è pubblicato sul sito web di Ateneo www.univr.it / Portale Appalti UBUY-UNIVR 

depositato agli atti della direzione tecnica e logistica. 
 
Luogo e data, 9.06.2021 Il dichiarante 
 
 _________________________ 
 
Ai sensi dell’art. 38, D.P.R. 445 del 28 dicembre 2000, la 
dichiarazione è sottoscritta dall’interessato in presenza del 
dipendente addetto ovvero sottoscritta e inviata insieme 
alla fotocopia, non autenticata, di un documento di 
identità del dichiarante.  
La fotocopia del documento di identità non sarà pubblicata 
sul sito web di Ateneo ma resterà agli atti dell’Ufficio. 

Federica Mainente

http://www.univr.it/
https://univr.ubuy.cineca.it/PortaleAppalti/it/homepage.wp?
http://www.univr.it/
https://univr.ubuy.cineca.it/PortaleAppalti/it/homepage.wp?


Federica Mainente 

Nationality: Italian  Gender Female  (+39) 0458027855  federica.mainente@univr.it  

https://www.dbt.univr.it/?ent=persona&id=4135&lang=it  Strada Le Grazie, 15, 37134, Verona, Italy  

06/2006 – CURRENT 
LAB TECHNICIAN – AT DEPT. OF BIOTECHNOLOGY, UNIVERSITY OF VERONA 

Verona, Italy  

05/2004 – 05/2006 
LAB TECHNICIAN – AT THE INTERUNIVERSITY CENTRE FOR VITICULTURE AND ENOLOGY (CIVE) OF THE UNIVERSITY OF
PADUA AND UNI 

01/2004 – 04/2004 
FELLOWSHIP – AT HOSPITAL POLICLINICO "G.B. ROSSI" 

Fellowship at the laboratory of Neuropathology headed by Prof. N. Rizzuto, for "Molecular genetic analysis in patients
with Mucopolysaccharidosis IIIB"

Verona, Italy  

04/2017 – Padua, Italy 
PH.D. IN LAND, ENVIRONMENTAL, RESOURCES AND HEALTH – University of Padua 

10/2003 – Verona, Italy 
MASTER DEGREE IN AGRO-INDUSTRIAL BIOTECHNOLOGY – University of Verona 

Mother tongue(s): ITALIAN 

Other language(s): 

UNDERSTANDING SPEAKING WRITING

Listening Reading Spoken production Spoken interaction

ENGLISH B2 B2 B2 B2 B2

Levels: A1 and A2: Basic user; B1 and B2: Independent user; C1 and C2: Proficient user

Anti-tumour potential of a gallic acid-containing phenolic fraction from Oenothera biennis 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/16004929/ – 2005 

 

Effects of the centrifugation on malolactic fermentation in red wine 

http://www.chiriottieditori.it/images/stories/IJFS%20archivio/IJFS204.pdf#page=82 – 2008 

WORK EXPERIENCE

EDUCATION AND TRAINING

LANGUAGE SKILLS 

PUBLICATIONS 

mailto:federica.mainente@univr.it
https://www.dbt.univr.it/?ent=persona&id=4135&lang=it
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/16004929/
http://www.chiriottieditori.it/images/stories/IJFS%20archivio/IJFS204.pdf#page=82


Evaluation of fining efficiency of corn zeins in red wine: a preliminary study 

http://www.chiriottieditori.it/images/stories/IJFS%20archivio/IJFS211.pdf#page=98 – 2009 

Wine hazing: a predictive assay based on protein and glycoprotein independent recovery and quantification 

2010 

Immunochemical and Mass Spectrometry detection of residual proteins in gluten fined red wine 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/21375303/ – 2011 

A method for the preparative separation of beer proteins and glycocompounds 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/j.2050-0416.2011.tb00490.x – 2011 

Mass spectrometry detection of egg proteins in red wines treated with egg white 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511002453 – 2012 

Analysis of commercial wines by LCMS/MS reveals the presence of residual milk and egg white allergens 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713512002381 – 2012 

Assessment of the fining efficiency of zeins extracted from commercial corn gluten and sensory analysis of the
treated wine 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643813002508 – 2013 

Red wine proteins: Two dimensional (2-D) electrophoresis and mass spectrometry analysis 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/24996352/ – 2014 

Post-harvest proteomics of grapes infected by Penicillium during withering to produce Amarone wine 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26776019/ – 2016 

Hidden exogenous proteins in wine: problems, methods of detection and related legislation 

https://www.agriculturejournals.cz/publicFiles/357_2015-CJFS.pdf – 2016 

Set up of a procedure for cider proteins recovery and quantification 

https://link.springer.com/article/10.1007/s00217-016-2724-y – 2016 

“Allergy to pomegranate” In: “Pomegranate: chemistry, processing and health benefits” 

2016 

Production of stable food-grade microencapsulated astaxanthin by vibrating nozzle technology 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27979204/ – 2017 

Hen egg-white lysozyme is a hidden allergen in Italian commercial ciders 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27892783/ – 2017 

http://www.chiriottieditori.it/images/stories/IJFS%20archivio/IJFS211.pdf#page=98
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/21375303/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/j.2050-0416.2011.tb00490.x
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713511002453
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713512002381
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643813002508
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/24996352/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26776019/
https://www.agriculturejournals.cz/publicFiles/357_2015-CJFS.pdf
https://link.springer.com/article/10.1007/s00217-016-2724-y
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27979204/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27892783/


The food allergy risk management in the EU labelling legislation 

https://link.springer.com/article/10.1007/s10806-017-9668-5 – 2017 

EU regulation on food allergens labelling 

2018 

Effects of microencapsulation by ionic gelation on the oxidative stability of flaxseed oil 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30100437/ – 2018 

Evaluation of the sensory and physical properties of meat and fish derivatives containing grape pomace
powders 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.13850 – 2019 

Phagocytosis of Astaxanthin-loaded microparticles modulates TGFβ production and intracellular ROS levels in
J774A.1 macrophages 

https://www.mdpi.com/1660-3397/19/3/163 – 2021 

A by‐product from virgin olive oil production (pâté) encapsulated by fluid bed coating: evaluation of the
phenolic profile after shelf‐life test and in vitro gastrointestinal digestion 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/ijfs.15068 – 2021 

Allergenicity assessment of the edible cricket Acheta domesticus in terms of thermal and gastrointestinal
processing and IgE cross-reactivity with shrimp 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621008840 – 2021 

Job-related skills 

▪ Detection of hidden allergens in fermented beverages.
▪ Set up of efficient extraction and separation procedures for trace compounds in food by mass spectrometric
techniques.
▪ Set up of fast methods for quantitative and qualitative analyses of foods by chromatographic and electrophoretic
systems.
▪ Evaluation of fining and stabilizing properties of plant-derived oenological processing aids.

Past Projects involvement: 

▪ Joint Project 2012 of University of Verona entitled “Micro- and nano- encapsulation of algae biomasses for food- and
feed- stuffs preparation” in collaboration with ALGAINENERGY S.r.l. Scientific director: Dott. Gianni Zoccatelli.
▪ MI01_00138 PASS WORLD-PASTA E SALUTE NEL MONDO – realizzato ai sensi di Industria 2015 Bando del Progetto di
Innovazione Industriale “Made in Italy” (D.M. 5 marzo 2008). Scientific director: Prof.ssa Sandra Torriani.
▪ Joint Project 2015 of University of Verona entitled “Encapsulation of alpha-lipoic acid for the production functional
ingredients and supplements” in collaboration with SILA S.r.l. Scientific director: Dott. Gianni Zoccatelli.
▪ Joint Project 2017 of University of Verona entitled “Effect of natural encapsulated antioxidants on the oxidative shelf-
life of puff pastry” in collaboration with VICENZI S.p.A. Scientific director: Dott. Gianni Zoccatelli.
▪ Joint Project 2018 of University of Verona entitled “Recovery of winemaking by-products for innovative food
applications: production of functional Italian salami” in collaboration with AZIENDA AGRICOLA CAMPAGNA di Savoldi
Bruno e C. S.A.S.S. Scientific director: Dott. Corrado Rizzi.

JOB-RELATED SKILLS 

PAST PROJECTS INVOLVEMENT: 

Verona, 03/06/2021

https://link.springer.com/article/10.1007/s10806-017-9668-5
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30100437/
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.13850
https://www.mdpi.com/1660-3397/19/3/163
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/ijfs.15068
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621008840
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	LAB TECHNICIAN
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                        AT DEPT. OF BIOTECHNOLOGY, UNIVERSITY OF VERONA
	LAB TECHNICIAN
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                        AT HOSPITAL POLICLINICO "G.B. ROSSI"
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                        University of Padua
	MASTER DEGREE IN AGRO-INDUSTRIAL BIOTECHNOLOGY
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                        University of Verona
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	PUBLICATIONS
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