
FOOD R-EVOLUTION MADE IN ITALY: “MAKING THE BEST BETTER" 

7 maggio | ore 10.00-13.00, presso Cibus 

Sala Pietro Barilla (Palazzina Uffici) 

Viale delle Esposizioni, 393 - Parma 

Cibus 2018 apre con l’evento “FOOD R-EVOLUTION MADE IN ITALY: “MAKING THE BEST BETTER”, 

organizzato nel contesto del World Food Research and Innovation Forum, su iniziativa di ASTER - Regione 

Emilia-Romagna, del Cluster Tecnologico Nazionale Agrifood CL.A.N., di Federalimentare e di Cibus. 

Il convegno presenterà relatori nazionali e internazionali del mondo scientifico e imprenditoriale che si 

confronteranno sulle nuove sfide tecnologiche e sul loro impatto nel sistema agro-alimentare. 

L’appuntamento è per il 7 Maggio dalle 10.00 alle 13.00, presso Cibus, Sala Pietro Barilla (Palazzina Uffici) - Map 

Programma 

Iscrizioni 

 L'iscrizione è obbligatoria ENTRO il 29 APRILE  

Entro il 3 maggio sarà inviata conferma della partecipazione e relativo codice per poter accedere 

gratuitamente alla fiera nella sola giornata di lunedì 7 maggio. 

 

 

Convegno “Alimentare l’Economia Circolare - Feeding Circular Economy”  

(CIBUS - Parma, 8 maggio 2018) 

Iscriviti ora per ottenere il tuo ingresso gratuito! 

 Sono aperte le iscrizioni per partecipare alla giornata dedicata alla lotta agli sprechi alimentari, alla circolarità 

dell’Industria alimentare e all’innovazione per la sostenibilità del nostro food&drink organizzata da 

Federalimentare per presentare le principali iniziative dei partner della food-chain in tema di valorizzazione delle 

risorse alimentari, nuove idee e i risultati della ricerca europea. 

In apertura il Seminario dedicato ai risultati raggiunti dal Progetto Life Food Waste Stund Up:  “Meno spreco 

alimentare, più solidarietà” sul tema della riduzione degli sprechi alimentari e della gestione delle eccedenze a fini 

della solidarietà sociale. 

Seguirà la Tavola Rotonda “Il circolo virtuoso del food: la valorizzazione delle risorse di filiera in filiera”, viaggio 

virtuale nei prodotti e nelle filiere che utilizzano proprio tutte le componenti delle preziose materie prime 

http://news.cittaininternet.it/e/t?q=3%3d7VJQ9%26G%3dE%26D%3d7dCV%26u%3daIZDd%265%3d8zOz_HWxZ_Sg_MasV_Wp_HWxZ_Rl85IzJw5xYBWAc.wKyQmQ.t04_HWxZ_Rl0_2qYu_B6z_MasV_XpG_xvcp_99C_HWxZ_RAXnackee_xvcp_8ZBVM_MasV_WESjh_2qYu_BU8aN_HWxZ_RAXnabm_2qYu_BU8aO_HWxZ_RAXnXgjbd_xvcp_8ZBVV_MasV_WESjLTQQW_Rx44_c8_S53w_cJ_Rx44_bCXaW.DPSGIF.GOJ_S53w_cJM8QW_Rx44_cCR_V1z1_gD3JELB_S53w_cFD1g6kBMPE_O27z_YCsSMPWIWJSNF_S53w_cG_Rx44_b9dmc_O27z_YC-_V1z1_fBwBVM8_S53w_cjEKUVY_O27z_ZEKM8JP_Rx44_bcTSUODI_A8BERx44_cAH_MasV_WERBH_2qYu_BU99MRTZCX.OIT_HWxZ_RAWFFT_MasV_WESjihai%269%3d%26sI%3dDcIX
http://news.cittaininternet.it/e/t?q=3%3d6VJQ8%26G%3dE%26D%3d6dCV%26t%3daIZCd%265%3d8yOz_HVxZ_Sf_MasU_Wp_HVxZ_Rk85IyJw5wYBW0c.wKxQmQ.s04_HVxZ_Rk0_2qXu_B6y_MasU_XpG_wvcp_89C_HVxZ_R0XnhZlel_wvcp_7ZBVJ_MasU_WESii_2qXu_BU7aN_HVxZ_R0XnhYn_2qXu_BU7aO_HVxZ_R0Xnedkbk_wvcp_7ZBVS_MasU_WESiMTXNX_R515_cE_P634_ZK_R515_bJUbW.KMTGPC.HOQ_P634_ZKMENX_R515_bJNQAGC_W17x_gF0GFLI_P6341f6k_ZGnIJQE_Vy8z_f0tSTMXIdGTNM_P634_ZH_R515_bFancE_P634_ZH_R515_bFbhafd_W17x_gB49WME_P634_ZGz6_P634_ZK_R515_dnbi.hhdmcjd_W17x_gCeh.ghlhial_P634_ZHakX_W17x_gFH9YA_Vy8z_gB!hMe!bGa!hKj!cQb!fSnViglhiaJYIdQtYugYjCjc_W17x_hAnVfEICkfIaKFlgGfgD!mMf!aIdh.fiflakf!hBfj.fgobghj_2qXu_BU7aD_HVxZ_R0XnQSXVGY.SEX_wvcp_7ZBVGX_2qXu_BU89elbm%26n%3d%269x%3dcHYC
http://news.cittaininternet.it/e/t?q=9%3d9SKWA%26D%3dF%26J%3d9aDb%26w%3dXJfFa%266%3dD2L1_NYua_Yi_JbyX_Tq_NYua_Xn56O2GxAzVCcCZ.xQ1NnW.v75_NYua_Xn7_3war_CB2_JbyX_UqM_zsdv_A6D_NYua_XCUoobmfs_zsdv_0WCbL_JbyX_TFYlj_3war_Ca0XO_NYua_XCUooao_3war_Ca0XP_NYua_XCUolflcr_zsdv_0WCbU_JbyX_TFYlNUeP_X2Dz_iB_c191_mF_X2Dz_hGhOXMOFUPOFUSfM.KV_c191_mFZIP-FUSfM-hklh_X2Dz_hG_NYua_XCTGO7i3l_zsdv_0WD0MaTgCg.OPT_JbyX_TFXDS1YwOT_NYua_XCUophji%260%3d%26qK%3dIdGZ
http://news.cittaininternet.it/e/t?q=9%3d5YWW7%26J%3dR%26J%3d5gPb%26s%3ddVfBg%26H%3dDxRC_NU1m_Ye_PnyT_Z3_NU1m_XjAHOxM0AvbOc9f.0QwTzW.rCG_NU1m_XjC_EwWx_OBx_PnyT_a3M_vypv_7BR_NU1m_X9a1gaktk_vypv_6cObK_PnyT_ZRYhh_EwWx_Oa6dc_NU1m_X9a1gZm_EwWx_Oa6dd_NU1m_X9a1dejqj_vypv_6cObT_PnyT_ZRYhLiWOW_g424_rD_Q5H3_aJ_g424_qICSRV.FSdJKI.RRL_VF6y_fUINVbV_Q5H3_aJS_Uz7E_eEI_g424_qIZtz7e9xvO5PD0EA6D_txl8S8UVxTzcK35tI48YP6qhJX1yVDty5Hf8oFszj6oL1F_Uz7E_eEZXHVJdUL_PnyT_ZRX0H_EwWx_Oa7BbXRZRd.MIi_NU1m_X9ZSLR_PnyT_ZRYhiwgg%26B%3d%266O%3dBfVd


alimentari, che l’Industria trasforma. 

Vedi il programma (draft) e iscriviti   

Il pomeriggio, nell’ambito dell’incontro “Progetti europei smart: risultati sostenibili nell'agroalimentare” saranno 

presentati i risultati dei Progetti di ricerca europei di Federalimentare per l’innovazione di processo e di prodotto, 

con la partecipazione dei Coordinatori scientifici provenienti dai centri di ricerca europei coinvolti, per fornire agli 

operatori un’ampia rassegna di spunti concreti e utili al business delle imprese agroalimentari. 

Sarà inoltre proclamata la squadra vincitrice della decima edizione di ECOTROPHELIA ITALIA, il concorso 

nazionale per studenti universitari volto a favorire l’eco-innovazione nei prodotti agroalimentari. 

Vedi il programma e iscriviti   

Per informazioni 

• sul Seminario FoodWasteStandUp: Antonietta Branni - branni@federalimentare.it 

• sulla Tavola Rotonda Economia Circolare: Massimiliano Boccardelli - boccardelli@federalimentare.it 

• sui Progetti europei smart: Maurizio Notarfonso - notarfonso@federalimentare.it 

• su Ecotrophelia Italia: Maria Agnese Dau – dau@federalimentare.it 
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