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È la moderna orga-

nizzazione italiana 

creata per rispondere 

in maniera efficace e 

definitiva al crescente 

bisogno di igiene am-

bientale ed alimenta-

re, volta alla salva-

guardia della salute 

pubblica, nel massimo rispetto 

dell’ecosistema. 

 

 

La  è in grado di affianca-

re molteplici figure professionali esple-

tando funzioni di consulenza, formazio-

ne, progettazione di manuali di autocon-

trollo HACCP, monitoraggio degli agenti 

infestanti, servizi 

di prevenzione e 

controllo per co-

muni, aziende 

alimentari, risto-

razione collettiva 

e strutture recet-

tive.  

Si avvale di personale qualificato volto a 

soddisfare le esigenze del cliente nei ri-

spetti delle norme vigenti. 
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Gli alimenti attirano da sempre i più 

svariati organismi viventi: dai batteri 
ai miceti, dagli insetti ai mammiferi. 

Da sempre l'uomo è in competizione 
con pa-

r a s s i t i 
ed infe-
s t a n t i , 

i m p e -
gnandosi 

nella di-
fesa del-
le derra-

te alimentari al fine di migliorarne la 

qualità ed estenderne la shelf-life. 

 

I metodi impiegati prevedono mezzi 

fisici, biologici e chimici: modificazioni 
di atmosfera, trattamenti termici       

(-195.8÷121.1°C), ultrasuoni, micro-
onde, raggi UV, alte pressioni, fero-

moni, prodotti chimici. 

In assoluto nessuno di questi è piena-

mente efficace e conveniente ma l'a-
nalisi delle singole situazioni si rende 

necessaria per individuare la strategia 

migliore. 

L'insieme di più strumenti armonizzati 

tra loro consente di ottenere i migliori 

risultati … Stefano Cassani 

Programma: 

Ore 9:30 SALUTI 

Dino Mastrocola 

Preside Facoltà di Agraria 

Rita Tranquilli Leali 

Magnifico Rettore Università degli Studi di Teramo 

Giovanna Suzzi 

Direttore Dipartimento Scienze degli Alimenti 

Stefano Cassani 

Presidente Consiglio Amministrazione Verdeblu srl 

 

Ore 10:00 PRESENTAZIONI 

Laura Prosperi 
Docente Università di Milano 

“L'eterna sfida tra uomo e insetti per la 

conquista dei cereali: casi eccellenti at-

traverso i secoli” 

Marco Caimi  
Responsabile Qualità Verdeblu srl 

 

“Principali Infestanti dell’industria moli-

toria e loro monitoraggio” 

 

Pes t  Cont ro lPes t  Cont ro lPes t  Cont ro l    
Sara Savoldelli 
Ricercatrice Università degli Studi di Milano 

 

“Un anno di esperienza di lotta integrata 

in un’industria molitoria” 

Antonello Paparella 
Professore Università degli Studi di Teramo 

“Progettazione e gestione igienica degli 

stabilimenti nell'industria molitoria e dei 

prodotti da forno” 

Giampiero Sacchetti 
Ricercatore Università degli Studi di Teramo 

“Infestanti dei cereali: possibili effetti 
sulla qualità delle materie prime e dei 

prodotti cerealicoli” 

 

Ore 12:00 TAVOLA ROTONDA 

Tiziano Bucci 

Responsabile Tecnico Verdeblu srl  

“Moderatore” 

Ore 12:45 CONCLUSIONI 

Ore 13:00 RINFRESCO 


