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DAL PRODOTTO AL CONSUMATORE: 
INSIEME PER FORMARE I NUOVI MANAGER 

DI DOMANI
Moderano      

8:30     
Registrazione partecipanti 

Docente del Master “Food and beverage: 
gestione e sostenibilità dei servizi di ristorazione”

9:00     
Introduzione della giornata e presentazione 
dei tre aspetti in cui il Master verte a preparare i 
propri studenti.

DAL CAMPO ALLA TAVOLA
9:30     

• Relatore: Alessandro Billi, Patròn Ristorante Oste-
ria Billi's & Consigliere Associazione Italiana 
Ambasciatori del Gusto
• Relatrice: Mirta Casati – Food Cost & Operational 
Management
Con la partecipazione di Laura Gobbato per la 
relazione del suo tirocinio

&Lucrezia Lamastra Ettore Capri

Associazionismo ed educazione sociale: 
imparare a conoscere e rispettare la biodiversità



10:15     

• Relatore: Matteo Angri - R&D Innovation Manager 
Martino Rossi SPA
• Relatrice: Giorgia Spigno – docente di Tecnologia 
di trasformazione e condizionamento 
nella ristorazione
con la partecipazione di Francesca Micheli per 
relazione del suo tirocinio 

Cibi plant based

10:50     
Coffe Break Olympia Srl 

Dalla vigna al calice, come comunicarlo?
• Relatore: Paolo Fiocchi - Direttore Tecnico Mar-
chese Adorno
• Relatrice: Marta Pietroboni – docente di Marketing 
e Comunicazione
Con la partecipazione di Alessandro Birondi per la 
relazione del suo tirocinio 

11:30     



14:00  

Sviluppo di una produzione agricola 
che rispetti il territorio e le persone
•Relatore: Stefania Grazianetti - Quality Director & 
CSR manager Bonduelle 
•Relatore: Edoardo Fornari – docente di Marketing 
e Comunicazione
Con la partecipazione di Giovanna Barale per 
relazione del suo tirocinio 

12:15     

• Relatore: Marcello Balzarini – CEO Capitelli F.lli
• Relatrice: Ester Pietta – docente del corso 
Gestione del rischio e dei rischi emergenti nelle 
strutture per la ristorazione collettiva
Con la partecipazione di Anna Gallinari per la 
relazione del suo tirocinio 

Dalla passione per il proprio lavoro di produttore, 
alla cura dedicata all’intera filiera e all’attenzione 
incondizionata al consumatore

Discussione 

Light Lunch - Olympia srl e Mil Sabores

12:45     

13:00     





15:30     
Ottimizzare la Ristorazione Scolastica: 
Armonizzando Abitudini Sensoriali, 
Qualità Nutrizionale e Riducendo gli Sprechi

• Relatrice – Luna Fantini – Titolare Olympia SRL
• Relatrice – Monica Maj - docente di Gestione 
delle Diete speciali
• Relatrici – Milena Lambri/Fosca Vezzulli - docenti 
di Analisi Sensoriale
Con la partecipazione di Michela Stillio per la 
relazione del suo tirocinio 
16:15     
Discussione
16:30     

 Consegna dei diplomi Master
17:00     
Presentazione nuovo anno accademico III Edizione 
Presentano: Monica Maj, Massimo Artorige Giubilesi, 
Milvia Panico
18:00     
Chiusura


