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Area espositiva totale: 

68.000 mq.

Parcheggi: 

3.500 posti auto

Collegamento autostradale: 

A21 uscita Cremona (1 Km)

Aereoporti: 

Linate (70 km), Parma (52 Km), 

Montichiari (30 Km)

Stazione Ferroviaria di Cremona (3 km)

Milano
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27 e 28 ottobre Fiera di 
Cremona

in collaborazione con: 20112011

Date e Orari
Dal 27 al 30 ottobre 2011
9,00 - 18,30 

Dairy.it
Il convegno è interamente dedicato ai “mini-caseifici azienda-
li: opportunità e criticità”.
Un vero e proprio approfondimento tecnico per gli operatori 
del settore e per quanti interessati a entrarci.
Gli interventi, tenuti dai massimi esperti del comparto, verte-
ranno sui punti di maggiore criticità del settore e saranno, 
altresì, proposte alcune soluzioni di facile attuazione. 
Qualità, prezzo, territorio, filiera corta, aspetti economici e 
ambientali sono le parole chiave della giornata.
Infine, dei “case histories”, da parte di aziende che operano 
con successo e che interverranno riportando il percorso intra-
preso, la loro esperienza e sottolineando le difficoltà operative 
incontrate. 

Meat.it
L'attuale mercato alimentare è da qualche anno orientato al 
binomio benessere - edonismo. 
In estrema sintesi, i prodotti devono essere buoni e far bene (non 
è più concessa l'attenuante iniziale più tipica del settore farmace-
utico “anche se non è molto buono, fa bene alla salute”). 
A seguito di un'iniziale escalation quasi incontrollabile, nella 
quale praticamente non esisteva alimento che non vantasse 
un beneficio salutistico, oggi, grazie al veto quasi totale impo-
sto dall'EFSA, il settore alimentare è più “ponderato” nella 
comunicazione verso il benessere.
Come sta reagendo il comparto delle carni e dei suoi derivati 
in un tale contesto? 
Possono esistere i salumi del benessere? 
Parlando del sistema dei controlli ufficiali, sono sempre inec-
cepibili o in qualche caso ci sono “abbagli”?
Quali sono ancora oggi le maggiori criticità igienico - micro-
biologiche?
Infine, tante allerte hanno riguardato il settore delle carni e dei 
derivati delle quali non sempre sappiamo come è andata a 
finire.

Qualyservices
Senza dubbio il più utile “format” convegnistico degli ultimi 
anni, dove le maggiori società di certificazione propongono, 
anticipandoli, in un'ottica lontana da interessi promozionali, i 
temi più significativi per l'intero settore alimentare. 
Questa edizione sarà un momento formativo sul tema priorita-
rio della filiera legato alla sostenibilità.
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Come arrivare a CremonaFiere

InvitoInvito

in contemporanea con:

15° Salone della suinicoltura italiana

15° Salone della suinicoltura italiana

EXPOCASEARIA



SCHEDA DI PRE-REGISTRAZIONE

Restituire, via fax al numero 0521 230507

Nome e Cognome

Indirizzo

C.A.P. Città

Tel. Fax

E-mail:

Socio AITA

firma

Sì No

Convegni

IL PRESENTE INVITO ESIBITO ALLE CASSE DA DIRITTO 
ALL'INGRESSO GRATUITO ALLE MANIFESTAZIONI

LA PARTECIPAZIONE AI CONVEGNI È GRATUITA 
Per motivi organizzativi si prega di comunicare la propria adesione 

VIA FAX alla segreteria AITA entro il 14 ottobre 2011

Nel rispetto del D.Lgs. n. 196/2003, si rende noto che CremonaFiere è titolare del trattamento dei dati ai soli fini di invio di materiale 
promozionale di manifestazioni fieristiche. Tali dati non verranno ceduti a terzi. In ogni momento potrà richiedere l’eliminazione dei 
propri dati ed esercitare i Suoi diritti nei confronti del titolare del trattamento, ai sensi dell’ art. 7 D.lgs. 196/2003 nviando un messaggio 
di posta elettronica all’indirizzo info@cremonafiere.it oppure un fax al numero 0372/453374

ore 9.30 - Sala Zelioli Lanzini 

Giovedì 27 ottobre 2011

ore 15.00 - Sala Zelioli Lanzini ore 14.30  - Sala Monteverdi

Dairy.it

Accreditamento e certificazioni sostenibili nel settore 
agroalimentare                                                                 

Il packaging alimentare tra innovazione e 
sostenibilità                                                                                     

La certificazione Certiquality per la sostenibilità 

Water Footprint di prodotto: la gestione delle risorse 
idriche lungo la filiera                                                        

Sostenibilità ambientale e sociale - Produzione di 
biocombustibili e di bioliquidi da filiere sostenibili 

La sicurezza sul luogo di lavoro come elemento dello 
sviluppo sostenibile                                                         

Agricoltura sostenibile:                                                            
produzione integrata e oltre…..                                                                               

Tracciabilità ed etichettatura dei prodotti: le nuove 
frontiere della qualità                                                                  

Dott.ssa Ilaria Dozzo - Accredia

Dott. Alberto Taffurelli - Food Packaging Materials 
Division Manager, CSI S.p.A. 

Dott.ssa Isabella D'Adda - Certiquality

Dr. Marco Omodei Salè - DNV Business Assurance

Dott.ssa Monica Riva - Bureau Veritas

Dott. Giuseppe Bitonti - CERMET

Dott.ssa Mariachiara Ferrarese - CSQA

Ing. Roberto Passariello - TÜV Italia

Meat.it Qualyservices

Desidero iscrivermi:

Dairy.it  -  27 Ottobre 2011

Meat.it  -  27 Ottobre 2011

Qualyservices  -  28 Ottobre 2011

Giovedì 27 ottobre 2011 Venerdì 28 ottobre 2011

in collaborazione con:

"Mini-caseifici"aziendali: 
opportunità e criticità

Le sfide (nutrizionali, giuridiche, qualitative, 
di comunicazione) del settore della 
carne e dei salumi nell'attuale mercato 
orientato al benessere

La sostenibilità nella filiera agroalimentare

Qualità igienico sanitaria nelle produzioni delle 
piccole strutture lattiero casearie                             

Il binomio (in)esistente: latte e territorio, prezzo e 
qualità; il caso del latte Nobile                           

I micro-caseifici: un esempio di filiera corta. 
Aspetti economici e ambientali                                      

Case histories - Esempi aziendali di successo

Prof.Bruno Battistotti                                                 
già Università Cattolica del Sacro Cuore, Piacenza

Dott. Roberto Rubino                                                   
Consiglio per la Ricerca in Agricoltura (CRA), 
Potenza

Prof. Geremia Gios                                                        
Università degli Studi di Trento                                            
Prof.Renato Pieri                                                             
Università Cattolica del Sacro Cuore, Piacenza

Interventi di: 

Dr. Stefano Fellegara                                                                      
Società Agricola Pievetta S.S.,                   
Castelsangiovanni (PC)

P. Agr. Viviana Giaveri                                                     
Azienda Agricola Ravizzini Giovanni Franco,  
Mairago (LO)

I salumi del benessere? Considerazioni 
nutrizionali sugli attuali derivati della carne 

L'evoluzione (necessaria) per il mercato della 
carne e dei salumi: tra benessere e piacere 
gastronomico                                                               

Frequenti "abbagli" giurisprudenziali condotti 
sui salumi e sui prodotti a base di carne              

Verità e menzogne dietro i food alert dei prodotti 
a base di carne:”come è andata a finire”?         

Criticità igieniche e microbiologiche più 
frequenti nel settore della carne e dei salumi    

Dott. Massimo Lucarini                                     
Dott.ssa Ginevra Lombardi Boccia                             
Ist.Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la 
Nutrizione, INRAN, Roma

Dott. Daniele Tirelli                                                       
Presidente Point of Purchase Advertising 
International, POPAI, the Global Association for 
Marketing at Retail

Avv. Afro Ambanelli, Parma

Prof.Stefano Bentley                                                 
Università degli Studi di Parma

Dott. Franco Ottaviani                                                  
Consal Torino 


