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Programma: O

* 14:15-14:30 Registrazione e benvenuto

e 14:30-14:45 Saluti del Direttore del Dipartimento di Scienze degli
alimenti e del Farmaco - Prof. Gianni Galaverna

e 14:45-15:00 Presentazione del progetto - Prof.ssa Monica Gatti

e 15:00-16:00 Il microbiota del formaggio puo essere la causa della
scelta del consumatore tra DOP e non-DOP? il caso di Parmigiano
Reggiano DOP, Roccaverano DOP, Caciocavallo Silano DOP e Grana
Padano DOP- Prof.ssa Monica Gatti, Profssa Valentina Alessandria,
Prof.ssa Maria Calasso

e 16:00-16:15 Quali attributi influenzano le decisioni di acquisto dei
consumatori e la loro disponibilita a pagare?"'- Prof.ssa Cristina Mora

e 16:15-1700 Tavola rotonda e compilazione del questionario
interattivo per gli stakeholders
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