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- numero Maggio > consegna materiale 27/04
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TARGET LETTORI
••	 Imprese di lavorazione e trasformazione delle carni suine, 
	 bovine e avicole
••	 Consorzi e centri di macellazione
••	 Consorzi di produzione e conserve animali
••	 Importatori e distributori di carni e derivati
••	 Gruppi selezionati di operatori esteri e italiani
••	 Distribuzione moderna
••	 Industrie avicole e di acquacoltura
••	 Costruttori di macchine e impianti per la lavorazione, 
	 conservazione, imballaggio, movimentazione e trasporto 
	 delle carni e derivati
••	 Fornitori di materie prime, additivi, aromi ecc.
••	 Enti e strutture di controllo, ricerca e documentazione, 
	 Istituzioni competenti, veterinari ufficiali, Ministeri e Regioni, Asl e 

uffici veterinari di confine
••	 Saloni nazionali e internazionali

Bimestrale di aggiornamento su tecnologie e processi di trasformazione Bimestrale di aggiornamento su tecnologie e processi di trasformazione 
e di commercializzazione delle carnie di commercializzazione delle carni
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EVENTI
Fiere e dintorni:
Cibus, Marca, IFFA, Sial Paris

RELAZIONE SCIENTIFICA
Influenza della struttura del budello 
sull’ossidazione dell’insaccato

DIRITTO E LEGISLAZIONE
Salmonelle nella carne 
fresca di pollame

LA PAROLA
ALL’ESPERTO

Richiesti ad EFSA due pareri 

scientifici su benessere 

animale e profilo nutrizionale

Ingegneria Alimentare rinnova il suo format e si 
presenta arricchita di contenuti per un target di 
lettori più ampio e completo.

Invariati gli obiettivi storici della rivista, testata 
leader in ambito tecnico-scientifico nel mondo 
della lavorazione delle carni, punto di riferimento 
per le diverse realtà del settore Ingegneria Ali-
mentare, per andare incontro alle esigenze degli 
inserzionisti, aziende orientate verso un mercato 
vasto e ricco di opportunità, affronta anche al-
tri temi per abbracciare l’insieme delle tendenze 
e delle potenzialità toccando, di volta in volta, 
il mondo di tutti i prodotti a base carne: piatti 
pronti (freschi e surgelati), pasta ripiena e conserve 
di qualità.

La tiratura sarà aumenta per raggiungere un nu-
mero sempre maggiore di lettori specializzati. 

ARGOMENTI TRATTATI
••	 Tecnologie, processi di trasformazione e di commercializzazione 

delle carni
••	 Ricerca scientifica e tecnologica
••	 Impieghi di ingredienti e additivi
••	 Legislazione e Diritto
••	 Economia aziendale
••	 Attualità e informazioni tecniche
••	 Analisi dei prodotti
••	 Nuovi prodotti e tendenze
••	 Profili di aziende costruttrici e produttrici

Ecod Srl Unipersonale - Via Don Riva, 38 - 20028 San Vittore Olona (Mi) - Tel. 0331 518056 - www.ecod.it

PER INFORMAZIONI: comunicazione@ecod.it - Tel. 0331 518056

INGEGNERIA

ALIMENTARE
le carni

Diffusione:	 3.500 copie in abbonamento postale

Cadenza:	 bimestrale

Uscite:	 Gennaio-Febbraio (iMEAT), Marzo-Aprile (TuttoFood), Maggio, 

	 Giugno-Luglio, Settembre-Ottobre (Cibus Tec), Novembre-Dicembre

Lingua:	 Italiano

Fiere:	 iMEAT, TuttoFood, Cibus Tec

DATI DIFFUSIONE E PERIODICITÀ

NUOVI CONTENUTI PER UN 
TARGET DI LETTORI PIÙ AMPIO

Imprese di lavorazione 
prodotti a base carne: 

• • piatti pronti (freschi e surgelati), 

• • pasta ripiena

• • conserve di qualità


