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14.15-14.45 Discussione 
14.45-16.15           Cibo, mente e percezione multimodale 
15.15-16.45 Esercitazione 
 
2° GIORNO Cibo e salute umana 
9.00-9.30  Dieta sana e sostenibile  
9.30-10.15             Il ruolo della ristorazione collettiva 
10.15-11.00 Il pilastri della dieta mediterranea 
11.00-11.45 Malnutrizione  
11.45-12.30 Discussione 
12.30-13.15  Pausa pranzo 
13.15-13.45 Etichettatura degli alimenti  
13.45-14.30 Lettura etichettatura  
14.30-16.15           Dalla teoria alla pratica: soluzioni 

gastronomiche per una sana alimentazione 
16.15-16.45 Creazione di una ricetta 
 
3° GIORNO Economia circolare per il cibo 
9.00-9.35               Sostenibilità e Sistemi Agroalimentari:  
9.35–10.10            Rapporto bidirezionale tra uomo e ambiente 

declinato in ambito alimentare.  
10.10–10.45          Economia circolare e design sistemico  
10.45–12.30          Dall’approccio lineare all’approccio circolare: 

esercitazione sul caso studio di una mensa 
ospedaliera 

12.30-13.15  Pausa pranzo 
13.15-13.45 Il dilemma dello spreco alimentare  
13.45-14.00 Discussione 
14.00-14.15  “Fame di spreco”  
14.15.14.30 Visione documentario “Affamati di spreco” 
14.30-14.45 Le cause dello spreco 
14.45-15.15 Strategie e soluzioni per la prevenzione e la 

gestione dello spreco 
15.15-15.45  Strategie e soluzioni: esercitazione 
15.45-16.45  Test finale di apprendimento 


