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	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Silvia
	tb_cognome_resp: Vesco
	tb_denominazione_ins_ita: Tecnologie per la produzione agroalimentare
	tb_denominazione_ins_eng: TECHNOLOGIES FOR AGRI-FOOD PRODUCTION
	rb_tipo_laurea: 2
	tb_anno_accademico: 2023/2024
	tb_cds: Ingegneria Gestionale 
	tb_codice: 80300068
	tb_canale: 
	tb_CFU: 6
	tb_lingua: italiano
	tb_nome_resp_mod: 
	tb_cognome_resp_mod: 
	tb_denominazione_mod_ita: 
	tb_denominazione_mod_eng: 
	tb_obiettivi_ita: OBIETTIVI FORMATIVI: Il corso si propone di sviluppare la conoscenza di un segmento specifico, ma di fondamentale importanza, per l’industria alimentare: le tecnologie legate alla fase di confezionamento. Il corso si propone di trasmettere conoscenze per quanto riguarda le proprietà meccaniche e chimico-fisiche dei materiali principalmente utilizzati nell’industria del packaging per gli alimenti, con introduzione all'utilizzo del vetro e dei metalli ed un particolare approfondimento ai materiali polimerici, alternativa economica e meno impattante rispetto ai primi due, e dei biopolimeri, a loro volta alternativa più sostenibile rispetto ai polimeri tradizionali. Verranno descritte le principali tecnologie di lavorazione e di progettazione del packaging in funzione della specifica applicazione (tipo di alimento conservato) e delle esigenze conservative dello stesso, nell’'ottica di una migliore salvaguardia delle risorse alimentari ed ambientali.CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: Lo studente dovrà acquisire la capacità di comprensione delle problematiche legate nella fase di design del packaging e nelle fasi del confezionamento. Sarà in grado di riconoscere, per ciascun tipo di produzione o prodotto alimentare, le differenti alternative disponibili sul mercato e saper individuare costi e benefici per ciascuna scelta. Dovrà in particolare essere in grado di apprezzare e valutare la validità di soluzioni di packaging alternative e/o innovative, in grado di migliorare la sostenibilità del prodotto alimentare finito in termini di shelf-life del prodotto, impatto ambientale durante la produzione o lo smaltimento dell’involucro. La verifica dei risultati di apprendimento attesi viene svolta attraverso una prova orale.CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE: Lo studente dovrà essere in grado di riconoscere le caratteristiche e i contesti di applicazione delle diverse strategie di packaging, riuscendo ad individuare, anche grazie alla consultazione della letteratura tecnica, le caratteristiche funzionali rispetto alle caratteristiche prettamente di design. Le conoscenze acquisite permetteranno allo studente di valutare l’effettiva idoneità di un prodotto ad un’applicazione specifica, l’idoneità dei costi in relazione alla qualità ed alle tecnologie di produzione adottate. Lo studente avrà anche gli elementi per valutare l’effettiva bontà e gli effettivi vantaggi di prodotti packaging innovativi, progettando all’occorrenza un’idonea campagna sperimentale per la valutazione degli stessi.AUTONOMIA DI GIUDIZIO: Lo studente avrà gli elementi per esprimere giudizi ed effettuare l’elaborazione di una strategia efficacie nella scelta della migliore metodica di conservazione del prodotto agroalimentare, tenendo conto anche del costo e della natura del prodotto, nonché delle caratteristiche della filiera di produzione. Sarà in grado di modulare la scelta delle strategie in funzione dell’obbiettivo finale, nei casi in cui si voglia privilegiare l’ottimizzazione della durata dell’alimento, l’impatto ambientale derivato dallo smaltimento dell’imballaggio o i costi di produzione. Lo studente avrà inoltre le competenze tecniche per valutare i vantaggi e gli svantaggi di soluzioni di packaging innovativo rispetto alle soluzioni tradizionali.  ABILITÀ COMUNICATIVE: Lo studente alla fine del corso acquisisce la capacità di lavorare in gruppo ad un progetto, coordinandosi con gli altri elementi del team; sarà in grado di coordinare le attività di un gruppo di lavoro assumendo la responsabilità per i risultati dell'intero team e di trasmettere i risultati di un lavoro individuale, o di gruppo. attraverso relazioni scritte e strumenti per presentazioni multimediali.CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO: Lo studente dovrà essere in grado di comprendere specifiche tecniche del prodotto, sia per quanto riguarda i semilavorati (es. film polimerici, banda stagnata, pellets etc.) sia il prodotto finito (confezione). Dovrà essere in grado, raccogliendo autonomamente i dati di prodotto, di valutare la finestra operativa del prodotto in termini di relazione materiale/design_della_confezione/shelf-life.
	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES: The course is amied to develop the knowledge of a specific and fundamental segment in the food industry: technologies related to the design of packaging and its utilization in the industrial contesxt. The course will provides concepts on mechanical and chemical-physical properties of materials used in this segment. It will provide notions to the use of glass and metals, and an in-depth study of polymeric materials and biopolymers, as a more sustainable alternative to traditional polymers. The most widespread manufacturing processes and design strategies will be described and related to specific applications (contained food) and its conservation requirements, within the perspective of a more effective food-waste reduction. KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: The student will acquire competences to analyze issues possibly arising in the  on the packaging line. The student will identify, relatively to a specific food product, the different alternatives available on the market in terms of package and used materials, as well as costs and benefits for each choice. In particular, he / she will appreciate and evaluate realibility of new and innovative packaging solutions, capable of improving sustainability of a food product in terms of shelf-life, and environmental impact. The verification of the expected learning outcomes is carried out through an oral test.APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: The student will recognize  characteristics and contexts of application of different packaging strategies. Supported by technical literature, he/she will be able to discern functional characteristics from purely design characteristics in a package. Acquired competences will allow the student to evaluate the actual suitability of a product for a specific application, the appropriateness of costs in relation to the quality and production technologies adopted for a packagin item. The student will also gains the skills to evaluate the actual goodness and the actual advantages of possible innovative packaging products, designing, if necessary, a suitable experimental campaign for the evaluation of the same.MAKING JUDGEMENTS: The student will gain knowledge to evaluate, or project ex-novo, an effective strategy for conservation the food product, also taking into account costs and the nature of the product, as well as the characteristics of the production line. He/she will carry out these consideration in accordance to the main goal, tbeing it the optimization of the duration of the food product, the reduction in environmental impact derived due to disposal of the packaging, or production costs. The student will gain technical skills to evaluate pros- and cons- of possible innovative packaging solutions, comparing them to traditional ones.COMMUNICATION SKILLS: The student should develope the capacity for teamwork on the topics covered in the course, coordinating with the other elements of the team in the development of a project; he/she will be able to coordinate the activities of a work group, assuming responsibility for the results. He/she will be able to transmit the project results by means of written reports and multimedia presentation tools.LEARNING SKILLS: The student should be able to understand technical specifications of the product, being it a semi-finished product (e.g. polymeric films, tinplate, pellets etc.), or the finished item (bottle, box, etc.). He/she will be able to collect autonomously data about a specific product, must be able to evaluate the operative window of a product in terms of the relation "material / design_of_packaging / shelf-life relationship".
	tb_prerequisiti_ita: Nozioni di base relative al comportamento meccanico dei materiali e relative tecniche di analisi (test dinamici, statici, a fatica, di scorrimento); conoscenza generale delle principali tecnologie di trasformazione dei metalli e dei polimeri (estrusione, metodiche di stampaggio, laminazione etc.). Sono inoltre utili nozioni di chimica di base e di chimica dei materiali; in particolare: struttura dei materiali metallici, struttura dei un polimeri termoplastici e termoindurenti, relazione stra struttura del materiale e proprietà chimico-fisiche macroscopiche ed applicative 
	tb_prerequisiti_eng: Basic concepts on mechanical properties of materials; characterization techniques (dynamic, static, fatigue, creep mechanical tests); overview of the main techniques in metals and polymers tranformation (extrusion, molding methods, lamination, etc.). Fundamentals of chemistry and chemistry of materials, in particular: structure of metals, structure of thermoplastic and thermosetting polymers, relationship between material structure and macroscopic or chemical-physical properties
	tb_programma_ita: -Introduzione al corso: principali sfide tecnologiche nell'agroalimentare; ruolo del packaging nel settore, impatto ambientale e risorsa nella riduzione degli sprechi.-Requisiti degli imballaggi nel settore agroalimentare (resistenza meccanica, chimica, tossicità, compatibilità con alimenti specifici, effetto barriera)-Materiali da imballaggio nell'agroalimentare 1. Vetro: caratteristiche, limiti, applicazioni. Tecnologie di lavorazione per confezionamenti specifici. Relazione tra proprietà e tecnologie di lavorazione-Materiali da imballaggio nell'agroalimentare 2. Metalli (alluminio, banda stagnata e altri acciai rivestiti, acciaio inossidabile); tecnologie di lavorazione specifiche; rivestimenti interni-Materiali da imballaggio nell'agroalimentare 3. Polimeri: materiali più diffusi, additivi nelle materie plastiche e regolamentazioni; tecnologie i lavorazione specifiche e polimeri termosaldabili; -Materiali da imballaggio nell'agroalimentare 4. Biopolimeri: produzione del materiale e tecnologie di trasformazione, limiti applicativi; strategie di smaltimento e normative.-Tecnologie di realizzazione di materiali multistrato e flessibili per liquidi; caratteristiche ed applicazioni dei prodotti finiti-Funzionalità del prodotto finito: shelf life, variabili che la influenzano, modellazione per la quantificazione della shelf-life, finestre di Oswin
	tb_programma_eng: Introduction: technological challenges in the agri-food; role of food-packaging, its environmental impact and its potential in reducing food waste.- Requirements of packaging items in the agri-food segment (mechanical properties, chemical resistance, toxicity, compatibility with specific foods, barrier effect)Raw materials in food-packaging industry -1. Glass: characteristics, limits, applications. Technologies for the manufacturing of specific packaging (bottles, jars, etc.). Correlation between final product properties and manufacturing technologies- 2. Metals (aluminum, tinplate and other coated steels, stainless steel); specific manufacturing technologies; the role of interior coatings-3. Polymers: most common plastic materials, use of additives in plastics materials and regulations; specific processing technologies and heat-sealable polymers;- 4. Biopolymers: material production and processing technologies, application issues; disposal and regulatory strategies.-Technologies for the production of multilayer and flexible materials for liquids; characteristics and applications of finished products-Performances of the finished products in food storing: shelf life and variables of influence, modeling for quantifying the shelf life, Oswin windows
	cb_prova scritta: Off
	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: L'esame finale di profitto consisterà in un esame orale, durante il quale verrà verificata la conoscenza delle tecnologie per la realizzazione del packaging alimentare, i materiali e le caratteristiche degli stessi. Verrà verificata la capacità dello studente di creare collegamenti tra i concetti acquisiti al fine di risolvere semplici problematiche applicative.
	tb_mod_verifica_eng: The proficiency examination consists in an oral test, dedicated to assess the knowledge of the main technologies for the manufacturing of foo-packaging, raw materials, packaging performances and the connection among all these elements. The student's problem solving skills will be verified in the discussion of simple real applications.
	tb_testi_ita: L. Piergiovanni, S. LimboFood packaging-Materiali, tecnologie e qualità degli alimentiEd. Springer
	tb_testi_eng: L. Piergiovanni, S. LimboFood packaging-Materiali, tecnologie e qualità degli alimentiEd. Springer
	tb_biblio_ita: -L. Piergiovanni, S. Limbo; Food packaging-Materiali, tecnologie e qualità degli alimenti; Ed. Springer-W. D. Callister, D. G. Rethwisch; Materials Science and Engineering, An Introduction; Ed. John Wiley & Sons, Inc.-M. P. Groover; Tecnologia meccanica; Ed. CittàStudi-Pubblicazioni scientifiche del docente
	tb_biblio_eng: -L. Piergiovanni, S. Limbo; Food packaging-Materiali, tecnologie e qualità degli alimenti; Ed. Springer-W. D. Callister, D. G. Rethwisch; Materials Science and Engineering, An Introduction; Ed. John Wiley & Sons, Inc.-M. P. Groover; Tecnologia meccanica; Ed. CittàStudi-Scientific paper of the teacher
	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Off
	tb_mod_svolgimento_ita: Lezioni frontali con illustrazione dei concetti del corso mediante l'uso di slides, video e lavagna. Esperienze pratiche di laboratorio
	tb_mod_svolgimento_eng: Concepts and content of the course will be discussed and demonstrated during lectures, through the use of slides, videos and blackboard. The course will be complemented by laboratory practical experiences.
	rb_mod_frequenza: 1
	tb_mod_frequenza_ita: 2 lezioni a settimana della durata di 2 ore accademiche per un totale di 30 lezioni 
	tb_mod_frequenza_eng: 2 lessons per week of 2 academic hours duration, for a total of 30 lessons 


