
 
 
 
 
 
 

Convegno 
“Si puo’ vivere senza ossigeno?” 

I salumi pre‐affettati tra  
aspetti tecnologici e novità normative 

 

 

Milanofiori, 8 novembre 2012 -  In occasione dell’evento Cibus Tec Industry che si 

terrà l’8 e il 9 novembre presso Fiere di Parma (V.le delle Esposizioni, 393/A – 

Parma), ASSICA, in collaborazione con Camera di Commercio di Parma e Stazione 

Sperimentale per l'Industria delle Conserve Alimentari, organizza il convegno “Si può 

vivere senza ossigeno? I salumi pre‐affettati tra aspetti tecnologici e novità 

normative”. 

Il convegno si terrà alle ore 14.30 nella ‘Sala dei 300’ di Fiere di Parma venerdì 9 

novembre e sarà l’occasione per analizzare dettagliatamente le novità del settore, 

sia in termini di qualità dei prodotti utilizzati che di innovazione relativa a tecniche e 

materiali di confezionamento. 

Aprirà i lavori Andrea Zanlari, Presidente CCIAA Parma e Stazione Sperimentale per 

l'Industria delle Conserve Alimentari. All’incontro interverranno in qualità di relatori: 

Giovanni Parolari e Angela Montanari, ricercatori della Stazione Sperimentale per 

l'Industria delle Conserve Alimentari, Anastasia Alvizou della Direzione Generale 

Salute e Tutela dei Consumatori della Commissione Europea (DG SANCO).  

Il dibattito finale sarà animato attraverso una Tavola Rotonda che costituirà 

l’occasione per un confronto tra le esigenze della Grande Distribuzione e le 

prerogative dell’Industria su questo tema di grande attualità. 

 

Segue programma dettagliato  



 
 
 
 
 
 

Programma del Convegno – 9 novembre 

Apertura dei lavori 

Saluti di benvenuto  
Andrea ZANLARI - Presidente CCIAA Parma e Stazione Sperimentale per l'Industria 
delle Conserve Alimentari 
 

h. 14:30 
Cosa mettiamo nella vaschetta?  
Requisiti di prodotto e qualità del pre‐affettato 
Giovanni PAROLARI ‐ Stazione Sperimentale per l'Industria delle Conserve 
Alimentari 
 

h. 15:00 
Come facciamo la vaschetta? 
I materiali per il confezionamento: stato dell’arte e tendenze future 
Angela MONTANARI ‐ Stazione Sperimentale per l'Industria delle Conserve 
Alimentari 
 

h. 15:30 
Cosa scriviamo sulla vaschetta? 
La nuova normativa europea sull’etichettatura.  
Le implicazioni del Reg. 1169/11 nel settore dei salumi pre‐affettati 
Anastasia ALVIZOU – Directorate General for Health & Consumers ‐ European 
Commission 
 

h. 16:00 
Tavola Rotonda 
Il punto di vista dell’Industria e le esigenze della GDO 
Interventi : 
Davide PESSINA – Il Gigante 
Monica RAMASCHI – Conad 
Alberto BERETTA – ASSICA 
 

h. 16:30 – Chiusura lavori 

 

Modera: Aldo TAGLIAFERRO 
Giornalista della Gazzetta di Parma 

 



 
 
 
 
 
 

*** 

ASSICA, Associazione Industriali delle Carni e dei Salumi è l’organizzazione nazionale di categoria che, 

nell’ambito di Confindustria, rappresenta le imprese di macellazione e trasformazione delle carni suine. Nel 

quadro delle proprie finalità istituzionali, l’attività di ASSICA copre diversi ambiti, tra cui la definizione di una 

politica economica settoriale, l’informazione e il servizio di assistenza ai circa 180 associati in campo 

economico/commerciale, sanitario, tecnico normativo, legale e sindacale. Competenza, attitudine 

collaborativa e affidabilità professionale sono garantite da collaboratori specializzati e supportate dalla 

partecipazione a diverse organizzazioni associative, sia a livello nazionale che comunitario. Infatti, sin dalla 

sua costituzione, nel 1946, ASSICA si è sempre contraddistinta per il forte spirito associativo come 

testimonia la sua qualità di socio di Confindustria, a cui ha voluto aderire sin dalla nascita, di 

Federalimentare, Federazione italiana delle Industrie Alimentari, di cui è socio fondatore, del Clitravi, 

Federazione europea che raggruppa le Associazioni nazionali delle industrie di trasformazione della carne, 

che ha contribuito a fondare nel 1957. 

Per maggiori informazioni: Ufficio Stampa ASSICA -  02 892590.1 – assica@assica.it 
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