ZOOPROFILATTICO

OBIETTIVI

L’evento in collaborazione con I'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche
di Pollenzo ha I'obiettivo di affrontare la tematica della shelf-life sia dal punto di
vista della sicurezza alimentare che dell'utilizzo di materiali innovativi, sicuri e
sostenibili. Verranno inoltre approfondite le tematiche relative ad alimenti
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Ore 08.45
Registrazione dei partecipanti

Ore 09.00

Saluti istituzionali

Bartolomeo Biolatti, Rettore Universita di Scienze Gastronomiche
Angelo Ferrari, Direttore Generale f.f. IZS Piemonte, Liguria e Valle
d’Aosta

Moderatori: Silvio Barbero, Vicepresidente UNISG
Lucia Decastelli, IZSPLV

Ore 09.15
Studi di shelf-life e Listeria monocytogenes
Francesco Pomilio, IZSAM

Ore 09.45
Valorizzazione dei prodotti agroalimentari tradizionali
Alessandra Pezzuto, IZSVE

Ore 10.15

La Valutazione del pericolo per I'analisi del rischio orientata alla
shelf-life

Miriam Tinaro, IZSUM

Ore 10.45

Shelf-life: ridurre la degradazione degli alimenti e utilizzo degli oli
essenziali

Serena Frizziero e Fabio Zuccon, IZSPLV

Ore 11.15
Pausa caffé

Ore 11.30
Valori nutrizionali e conservazione degli alimenti
Andrea Devecchi, UNISG

Ore 12.00
Microbiota dei cibi fermentati
Gabriella Morini, UNISG

Ore 12.30
Discussione

Ore 13.00
Pausa pranzo

Moderatori: Silvio Barbero, Vicepresidente UNISG
Lucia Decastelli, IZSPLV

Ore 14.30
La shelf-life sensoriale e 'atmosfera protettiva
Luisa Torri, UNISG

Ore 15.00
Il design sistemico come strumento per la sostenibilita alimentare
Franco Fassio, UNISG

Ore 15.30

L’imballo in carta: scelta innovativa per la sostenibilita e la shelf-
life

Giorgio Mariani, LIC PACKAGING

Ore 16.00
Discussione

Ore 17.00
Chiusura lavori



