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PER PARTECIPARE ALL’EVENTO È NECESSARIO CONFERMARE LA PROPRIA PRESENZA ALL’INDIRIZZO E-MAIL: parma@confcooperative.it

Ore 10:00 
Saluti di Luca Cotti, Presidente Consorzio Produttori Burro, Formaggio e Prodotti Tipici Tradizionali

Ore 10:15
“Interventi di innovazione nel settore agroalimentare”

 Patrizia Alberti, Responsabile AREA INNOVAZIONE, FORMAZIONE E CONSULENZA
Direzione Generale Agricoltura, caccia e pesca

Settore Competitività delle imprese e sviluppo dell’innovazione -  Regione Emilia - Romagna

Ore 10:45
“Vedere oltre. Un progetto per la valutazione dei difetti nel Parmigiano Reggiano”

Andrea Summer, Professore Ordinario dell’Università di Parma, Responsabile scientifico del progetto

Ore 11:15
Presentazione prototipo

“Idea brevetto e prospettiva di impiego”
Sandro Bettini, Presidente ditta “Ing. Ferretti”

“Immagini al servizio della qualità”
Leonardo Manetti, R&D Manager  “Imaginalis” partner “Ing. Ferretti”

“Sviluppo ingegneristico” 
Massimiliano Leonori, HW Manager “Imaginalis” partner “Ing. Ferretti”

Ore 11:45 
Conclusioni di Nicola Bertinelli, Presidente Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano

Modera l’incontro Elisa Cugini, Presidente di Confcooperative FedAgriPesca Parma

Al temine dei lavori, seguirà rinfresco


