
 

La quota di partecipazione è di Euro 70,00
per i Soci AITA e di Euro 170,00 per i non Soci
e comprende in quest'ultimo caso la quota
associativa per il 2019.

Per l'iscrizione gli interessati dovranno compilare
la scheda di adesione in ogni sua parte e inviarla
insieme alla quota di partecipazione entro:

alla Segreteria Organizzativa.

Per ulteriori informazioni contattare la Segreteria
Organizzativa:

Sede AITA 
Strada Farini, 31
43121 PARMA
Tel / Fax 0521/230507 

Modalità di partecipazione

AITA

Associazione Italiana di Tecnologia Alimentare

Convegno

 

il 27 febbraio 2019

Milano, 5 marzo 2019
email: aita-nazionale@aita-nazionale.it

www.aita-nazionale.it

aitaer@tin.it

Novotel Mecenate
Via Mecenate 121 - MILANO

Il Convegno si terrà presso il NOVOTEL Mecenate

Via Mecenate 121, Milano

(parcheggio  gratuito per i partecipanti)

L'ordine dei Tecnologi Alimentari riconosce 

6 crediti formativi per i tecnologi iscritti all'albo

Nuovi alimenti 
per nuovi consumatori



Barrare i l  relativo importo:

❒  Euro  70,00 soci AITA

❒  Euro  170,00 non soci

Desidero iscrivermi al Convegno

Cognome e Nome

Ente/Ditta

Settore di att iv ità

Indir izzo

CAP                    Città

Tel .                      Fax

e-mail

Socio AITA     ❒  SI      ❒  NO

❒
      

      

Il suo indirizzo in nostro possesso verrà utilizzato per scopi promozionali
dell'attività della nostra Associazione. Ai sensi della legge 675/96 Art. 13 è nel
suo diritto richiedere la cessazione dell'invio e/o l'aggiornamento dei dati.

Firma

Milano, 5 marzo 2019

Scheda di adesione
(spedire via email)

Nuovi alimenti per nuovi consumatori

Bonifico su Banca Prossima-Milano
            Codice IBAN  IT23L0335901600100000119660

Programma
Registrazione dei partecipanti

Marco Cuppini, direttore Centro studi e comunicazione GS1 Italy

 

ore 10,00

ore 11,30

ore 12,30

ore 14,00

ore 9,30

ore 13,00

Hellas Cena e Chiara Tomasinelli, Università degli studi di Pavia

Gianluca Giuberti, Univ. Cattolica del Sacro Cuore di Piacenza

Paolo Barichella, Direttore e fondatore di Food Lifestyle Srl

Andrea De Silvestri, Product Manager Eigenmann & Veronelli Spa

ore 14,30

ore 15,30

Roberto Lo Scalzo, CREA IT Ingegneria e Trasformazioni agroindustriali

ore 11,00

coffee break

pausa pranzo

chiusura del convegno

ore 10,30

 

ore 15,00

ore 12,00

Nicola Belloni, Product Manager ADEA Srl

Alessandro Vitale, Istituto di biologia e biotecnologia agraria (IBBA) - CNR

ore 16,30

Alimenti senza glutine: impiego di amidi resistenti termostabili

Food design: la progettazione del cibo va oltre l'estetica

Alimentazione e salute nelle varie fasi della vita

Le tendenze di consumo degli italiani nell'era 
della personalizzazione di massa

Fibre naturali da radice di cicoria per la riduzione degli zuccheri, 
trend di mercato e soluzioni applicative

Prodotti vegetali formulati per sostituire le uova nelle ricette: 
sviluppo e applicazioni

Gianpaolo Benevento, R&D manager Fast Ingredients - L'Enotecnica, 
Luca Montersino, co-fondatore di iCook srl

Ingredienti innovativi per nuovi trend di consumo: 
"sportification" e "snackification"

Coltivazione e trasformazione sostenibili: 
influenza sulla qualità di alcuni prodotti ortofrutticoli

Genetica agraria e qualità degli alimenti: 
come una volta o come è meglio?

ore 16,00

Giorgia Andreis, Studio Avv. Andreis e associati

Novità sulla normativa di riferimento in tema di informazioni 
ai consumatori e novel food


