
Università degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Mod. Scheda Insegnamento v.           

Docente responsabile dell’insegnamento/attività formativa

Nome

Cognome

Denominazione insegnamento/attività formativa

Italiano

Inglese

Informazioni insegnamento/attività formativa

A.A.       

CdS

Codice

Canale

CFU

Lingua

Docente del modulo didattico (compilare solo per attività formative articolate in moduli)

Nome

Cognome

Denominazione modulo didattico   (compilare solo per attività formative articolate in moduli)  

Italiano

Inglese

L LM LM CU



Università degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

Italiano

Inglese



Università degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Prerequisiti

Italiano

Inglese

Programma

Italiano

Inglese



Università degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Modalità di valutazione

Descrizione delle modalità e dei criteri di verifica dell’apprendimento

Italiano

Inglese

Prova scritta
Prova orale
Valutazione in itinere
Valutazione di progetto
Valutazione di tirocinio
Prova pratica
Prova di laboratorio



Università degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Testi adottati

Italiano

Inglese

Bibliografia di riferimento

Italiano

Inglese



Università degli Studi di Roma “Tor Vergata”

Facsimile Scheda Insegnamento

Modalità di svolgimento

Descrizione della modalità di svolgimento e metodi didattici adottati

Italiano

Inglese

Modalità di frequenza

Descrizione della modalità di frequenza

Italiano

Inglese

Modalità in presenza
Modalità a distanza

Frequenza facoltativa
Frequenza obbligatoria


	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Andrea Luigi
	tb_cognome_resp: Budelli
	tb_denominazione_ins_ita: MANAGEMENT PER L’INDUSTRIA AGROALIMENTARE
	tb_denominazione_ins_eng: Food Industry Management
	rb_tipo_laurea: 2
	tb_anno_accademico: 2023/2024
	tb_cds: Ingegneria Gestionale
	tb_codice: 80300071
	tb_canale: 
	tb_CFU: 9
	tb_lingua: italiano
	tb_nome_resp_mod: ANDREA
	tb_cognome_resp_mod: BUDELLI
	tb_denominazione_mod_ita: CODICE M-6177 6 CFU- PRINCIPI DI PRODUCT E PORTFOLIO MANAGEMENT NELL'’INDUSTRI AGROALIMENTARE
	tb_denominazione_mod_eng: Introduction to Product and Portfolio Management in Food Industry
	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI:
Lo studente dovrà acquisire conoscenza e capacità di comprensione di concetti avanzati di formulazione e di processo degli alimenti con particolare attenzione a:
• alle linee guida tecniche, commerciali, di marketing e di sostenibilità nella progettazione e nella formulazione degli alimenti;
• al Project Management nella progettazione e nella produzione alimentare;
• alla definizione, selezione e caratterizzazione delle materie prime, degli imballaggi e dei processi utilizzati nella produzione alimentare


CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 
Lo studente dovrà acquisire conoscenza e capacità di comprensione di concetti avanzati di formulazione e produzione degli alimenti con particolare attenzione a:
• linee guida tecniche, commerciali, di marketing e di sostenibilità nei processi aziendali che guidano il disegno e la commercializzazione di un alimento;
• project management nella progettazione e produzione alimentare;
• definizione, selezione e caratterizzazione delle materie prime, degli imballaggi e dei processi utilizzati nella produzione alimentare.

CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:
Lo studente sarà in grado di risolvere problemi reali della produzione alimentare dalla progettazione alla distribuzione. Inoltre, sarà in grado di trovare soluzioni efficienti ad esempi di produzione utilizzati nel settore agroalimentare.
Lo studente è tenuto a risolvere problemi che coinvolgono aspetti tecnici familiari agli ingegneri gestionali e di processo. 

AUTONOMIA DI GIUDIZIO: 
Lo studente sarà in grado di identificare autonomamente tutti i punti critici nella formulazione e nella produzione di alimenti trovando soluzioni efficaci a problemi reali legati agli aspetti commerciali, nutrizionali, fisici, chimici e microbiologici.

ABILITÀ COMUNICATIVE:
Lo studente sarà in grado di interagire contemporaneamente con diverse figure professionali (quali tecnologi alimentari, chimici, chimici industriali, fisici, biologi, medici, chimici farmaceutici, biotecnologi) per ottimizzare la progettazione e la produzione di alimenti

CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO:
Lo studente sarà in grado di raccogliere in modo autonomo informazioni dettagliate su aspetti fondamentali della progettazione e della produzione di alimenti.




	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES:
The student is expected to acquire knowledge and comprehension skills of advanced concepts of food formulation and processing with special emphasis on:
• technical, commercial, marketing and sustainability guidelines in  business processes for the design and commercialization of foods;
• project management in food design and production;
• definition, selection and characterization of raw materials, packaging and processes used in food production.

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: 
The student is expected to acquire knowledge and comprehension skills of advanced concepts of food formulation and processing with special emphasis on:
• technical, commercial, marketing and sustainability guidelines in food design and formulation 
• project management in food design and production;
• definition, selection and characterization of raw materials, packaging and processes used in food production.


APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
The student is expected to become able to solve real problems of food production from design to distribution. The student will become able to find efficient solutions to production examples used in agro-food sector.
The student is expected to solve problems involving technical aspects familiar to Engineers.


MAKING JUDGEMENTS: 
The student will become able to identify autonomously all critical points in formulation and production of foods finding efficient solutions to real issues linked to commercial, nutritional, physical, chemical and microbiologic aspects of food productions

COMMUNICATION SKILLS:
The student will be able to interact simultaneously with different professionals (such as food technologist, chemists, industrial chemists, physicists, biologists, medical doctors, pharmaceuticals chemists, biotechnologists) to optimize the design and the production of foods

LEARNING SKILLS:
The student will be able to collect in an autonomous way detailed information on basic aspect of design and production of foods


	tb_prerequisiti_ita: OPERAZIONI UNITARIE NELL'INDUSTRIA DI PROCESSO 
	tb_prerequisiti_eng: Unit Operations in Process Industry
	tb_programma_ita: Aspetti fondamentali nella progettazione e nella formulazione degli alimenti: caratteristiche (sostenibilità, fisiche, chimiche, microbiologiche, nutrizionali, sanitarie, di sicurezza) delle materie prime/ingredienti;
Selezione e caratterizzazione di materie prime, ingredienti, processi, packaging;
Aspetti commerciali e di marketing nella produzione alimentare: driver di innovazione e trend di mercato;
Modelli di progettazione e formulazione degli alimenti;
Casi studio reali di progettazione e produzione di alimenti:
• Prodotti secchi
• Prodotti "wet"
• Prodotti funzionali
	tb_programma_eng: Basic aspects in food design and formulation: characteristics (sustainability, physical, chemical, microbiological, nutritional, health, safety) of raw materials/ingredients;
Selection and characterization of raw materials, ingredients, processes, packaging;
Commercial and marketing aspect in food production: innovation drivers and market trends;
Models of design and formulation of foods;
Real Case studies of design and production of foods:
• Dry products
• Wet products
• Functional products

	cb_prova scritta: Yes
	cb_prova_orale: Yes
	cb_val_itinere: Off
	cb_val_progetto: Off
	cb_val_tirocinio: Off
	cb_prova_pratica: Off
	cb_prova_lab: Off
	tb_mod_verifica_ita: La prova orale verrà preceduta da una prova scritta (test a risposta multipla) attraverso la quale verrà ottenuta una valutazione numerica (da 0 a 30/30). Le votazioni superiori a 18/30 forniranno l'idoneità a sostenere la  prova orale. La valutazione finale verrà ottenuta mediante media aritmetica delle due prove.
	tb_mod_verifica_eng: The oral test will be preceded by a written test (multiple choice test) through which a numerical evaluation (from 0 to 30/30) will be received. Votes higher than 18/30 will provide eligibility to take the oral exam. The final evaluation will be obtained by means of the arithmetic mean of the two tests.
	tb_testi_ita: 1)D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov: Handbook of Food Engineering, Second Edition. CRC Press, 2006;2) J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd., 2012 ;3)J. P. Clark, Case Studies in Food Engineering, Springer;;4)Materiale didattico fornito dal docente.
	tb_testi_eng: 1)D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov: Handbook of Food Engineering, Second Edition. CRC Press, 2006;2) J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd., 2012 ;3)J. P. Clark, Case Studies in Food Engineering, Springer;;4)Teaching material (PowerPoint slides, lecture notes, etc.)  delivered by the teacher.
	tb_biblio_ita: 1)D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov: Handbook of Food Engineering, Second Edition. CRC Press, 2006;2) J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd., 2012 ;3)J. P. Clark, Case Studies in Food Engineering, Springer.
	tb_biblio_eng: 1)D. R. Heldman, D. B. Lund, C. Sabliov: Handbook of Food Engineering, Second Edition. CRC Press, 2006;2) J. Ahmed and M. S. Rahman, Handbook of Food Process Design, Blackwell Publishing Ltd., 2012 ;3)J. P. Clark, Case Studies in Food Engineering, Springer.
	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Off
	tb_mod_svolgimento_ita: Saranno svolte lezioni frontali nelle quali il materiale didattico verrà descritto dal docente ed insieme ai discenti approfondito nelle sue parti critiche.
	tb_mod_svolgimento_eng: Frontal lessons will be held in which the teaching material will be described by the teacher and together with the learners will be examined in depth in its critical points.
	rb_mod_frequenza: 1
	tb_mod_frequenza_ita: La frequenza è vivamente consigliata 
	tb_mod_frequenza_eng: Course attendance is highly recommended


