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KICK OFF MEETING E PRIMO ATELIER

Novara, Castello Visconteo

05/10/22

10.00 Accredito e welcome coffee

10.30 Inizio lavori e saluti istituzionali

11.00 Gli Stati Generali del Turismo e Cultura della Regione Insubrica:

un’introduzione di metodo
Arch. Elena Franco, facilitatore Stati Generali Turismo e Cultura
Regio Insubrica

11.15 Strategie di Lombardia, Piemonte e Ticino per lo sviluppo
di turismo e cultura nella Regio Insubrica
Tavola rotonda

12.00 Trasversalita di sistema: digitalizzazione
dott. Filippo Ceretti, CF Communication

12.30 Networking cocktail
ATELIER
a cura della Prof.ssa Stefania Cerutti, Universita del Piemonte Orientale

13.30 Introduzione al lavoro laboratoriale e Approfondimento tematico:
outdoor e bicicletta

13.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi
14.45 Restituzione risultati

15.30 Chiusura lavori



SECONDO ATELIER

Campus Est Universita della Svizzera Italiana

19/10/22

10.00 Accredito e welcome coffee

10.30 Inizio lavori e saluti istituzionali

11.00 Trasversalita di sistema: management e project financing
Prof.ssa Angela Besana, IULM
ATELIER
a cura del Prof. Stefano Scagnolari, Universita della Svizzera Italiana
con la partecipazione del Prof. Rico Maggi
e della Dott.ssa Eva Voegrop, PhD

11.30 Introduzione al percorso laboratoriale e report atelier precedenti
Approfondimento tematico: workation e turismo d’affari

11.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi

12.45 Networking cocktail
ATELIER
a cura del Prof. Stefano Scagnolari, Universita della Svizzera Italiana,
con la partecipazione del Prof. Rico Maggi
e della Dott.ssa Eva Voegrop, PhD

13.30 Approfondimento tematico: wellbeing in tourism

13.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi

14.45 Restituzione risultati

15.30 Chiusura lavori



TERZO ATELIER

Stresa, Hotel Regina Palace

20/10/22
10.00 Accredito e welcome coffee
10.30 Inizio lavori e saluti istituzionali
11.00 Trasversalita di sistema: sostenibilita
dott. Alberto Papagni, TurismOk
ATELIER
a cura della Prof.ssa Stefania Cerutti, Universita del Piemonte Orientale
11.30 Introduzione al percorso laboratoriale e report atelier precedente
Approfondimento tematico: paesaggio e architettura, ville
e giardini storici
11.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi
12.45 Networking cocktall
ATELIER
a cura della Prof.ssa Stefania Cerutti, Universita del Piemonte Orientale
13.30 Approfondimento tematico: acqua e Alpi
13.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi
14.45 Restituzione risultati
15.30 Chiusura lavori



QUARTO ATELIER

Gravedona ed Uniti, Palazzo Gallio

26/10/22
10.00 Accredito e welcome coffee
10.30 Inizio lavori e saluti istituzionali
11.00 Trasversalita di sistema: destagionalizzazione
Andrea Camesasca, Vicepresidente Advisory Board Lombardia
di Unicredit
ATELIER
a cura del Prof. Maurizio Boiocchi, Universita degli Studi di Milano
12.00 Introduzione al percorso laboratoriale e report atelier precedenti.
Approfondimento tematico: strade e cammini, borghi
12.15 Momento di lavoro in piccoli gruppi
13.15 Networking cocktail
ATELIER
a cura del Prof. Maurizio Boiocchi, Universita degli Studi di Milano
14.00 Approfondimento tematico: beni Unesco e offerta museale
14.15 Momento di lavoro in piccoli gruppi
15.00 Restituzione risultati

15.30

Chiusura lavori



QUINTO ATELIER

Varese, Salone Campiotti

27/10/22
10.00 Accredito e welcome coffee
10.30 Inizio lavori e saluti istituzionali
11.00 Trasversalita di sistema: Marketing e diversificazione del target
Prof. Massimiliano Serati, LIUC — Universita Cattaneo
ATELIER
a cura del Prof. Maurizio Boiocchi, Universita degli Studi di Milano
11.30 Introduzione al percorso laboratoriale e report atelier precedenti.
Approfondimento tematico: turismo sportivo
11.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi
12.45 Networking cocktail
ATELIER
a cura del Prof. Maurizio Boiocchi, Universita degli Studi di Milano
13.30 Approfondimento tematico: shopping experience ed enogastronomia
13.45 Momento di lavoro in piccoli gruppi
14.45 Restituzione risultati

15.30

Chiusura lavori



