
Il Corso si terrà a Verona presso la sede di
Confindustria Verona in Piazza Cittadella, 12.

Come arrivarci:
In auto: uscita Verona Sud
Dalla Stazione: autobus 11 - 12 - 13
fermata P.zza Bra (contigua a P.zza Cittadella)

La quota di partecipazione è di € 90,00 per i Soci
AITA e di € 170,00 per i non Soci e comprende
in quest'ultimo caso la quota associativa per il
2007.

Per l'iscrizione gli interessati dovranno compilare
la scheda di adesione in ogni sua parte e inviarla
via fax insieme alla quota di partecipazione entro
il 13 APRILE 2007 alla Segreteria Organizzativa.

Per ulteriori informazioni contattare la Segreteria
Organizzativa:
AITA  Triveneto - Signora Elisabetta Galli
c/o Confindustria
P.zza Cittadella, 22
37122 Verona
Tel. 045.8030322
e-mail: elisabettagalli@aita-nazionale.it

Modalità di partecipazione

AITA

Associazione Italiana di Tecnologia Alimentare

Verona, 17 aprile 2007

Confindustria Verona

Piazza Cittadella, 12 - Verona

Sezione Triveneto

Tecnologia dei prodotti
da forno

6º convegno di aggiornamento



Barrare i l  relativo importo:

❒   Euro 90,00= (soci )

❒   Euro 170,00= (non soci )

Desidero iscrivermi al 6 convegno di aggiornamento

Cognome e Nome

Ente/Ditta

Settore di att iv ità

Indir izzo

CAP                    Città

Tel .                      Fax

e-mail

Socio AITA    ❒  SI      ❒  NO

❒       assegno bancario non trasferibi le intestato
            Segreteria AITA

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

Verona, 17 aprile 2007

Scheda di adesione
(spedire via fax)

Tecnologia dei prodotti da forno
Introduzione

Il mercato dei prodotti da forno surgelati
Ing. Vittorio Gagliardi, Presidente Istituto Italiano
Surgelati - Roma

Freschezza dei prodotti da forno: innovazioni,
tendenze e nuove sfide tecniche
Dr. Alberto Molinari, Puratos Italia Spa - Livorno

PANCOR - il primo pane che abbassa il co-
lesterolo
Dr.ssa Francesca Varvello, Molino Vigevano (PV)

Colture per lievitazione naturale
M. Soldani, Proxima - Firenze

Modularità ed espandibilità delle linee per
prodotti della panificazione, pizza e focaccia
A.  Bertini, Doge - Schio (VI)

Cottura industriale a legna
Adriano Cattabriga, Tecom sas - Modena

Packaging innovazione per evitare gli ammuf-
fimenti
Ing. Luciano Sottile e Ivo Galimberti, Ilapak - Lugano

Capitolati di approvvigionamento, criteri e
standard di qualifica dei fornitori
Dr. Marzio Quassolo, CSQA Srl - Thiene (VI)

 9,00

Programma

❒       Bonifico sul c.c. n. 000011226171 Intesa/BCI Cariplo
            Agenzia 20 -  MIlano (CAB 09498-ABI 03069 - CIN : A)

Registrazione partecipanti

orario corso : 9,30-13,00;  14,30-17,30


