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OBIETTIVI GENERALI

ASKFOOD si pone l'obiettivo di creare

una Alleanza della Conoscenza (Knowledge Alliance)
permanente tra le imprese e gli Istituti di Istruzione
superiore

del settore agroalimentare.

FOCUS

La creazione di un nuovo “ecosistema” formativo per
l'innovazione e la sostenibilita del settore agroalimen-
tare:

* aggiornando le metodologie di formazione definen-
do un quadro di Open Innovation;

e alimentando l'innovazione e la mentalita imprendi-
toriale della futura generazione di laureati in scienze
alimentari e affini, elaborando programmi di Growth
Hacking, in risposta alle sfide comuni e intersettoriali,
connesse al sistema alimentare;

e sviluppando piattaforme di conoscenza intersetto-
riale, transdisciplinare e multisettoriale con l'obiettivo
di promuovere 'Alleanza della Conoscenza tra aziende
e Istituti di Istruzione superiore nei settori agroali-
mentari;

» migliorando l'interazione, a livello europeo e inter-
nazionale, tra 'Industria, l'Accademia e gli stakehol-
der in un modello di innovazione della quintupla elica.

ASKFOOD e una Alleanza della Conoscenza
che siinserisce nel programma Erasmus+

Perché ASKFOOD?

L'obiettivo principale di ASKFOOD (KA Erasmus +) & la realizza-
zione diuna Alleanza della Conoscenza permanente tra imprese
e Istituti di Istruzione superiore dei settori connessi al food.

A chi sirivolge ASKFOOD?

e Istituzioni di Istruzione superiore
(insegnanti, studenti, laureati);

* Professionisti aziendali e industriali;

e Enti di formazione;

* Policy e decision maker.

Anticipare

Usando ipotesi di scenario
per prevedere tendenze

e abilita correlate.

Analizzare e Attivare
Coerenza nel programma

di formazione e avvio
dell’Alleanza per un progetto

di formazione innovativo.

Condividere

e incentivare
Pacchetti formativi congiunti,
innovativi e misti.

Sostenere

Incubatori Virtuali

e Programmi di Growth Hacking
basati sull'incubazione inversa
e gli Istituti Ambasciatori.

Conoscere

Il sistema di supporto
decisionale di Osservatorio
e Valutazione Aperta

(Oper Evaluation).

Connettere
Investimenti nella formazione
innovativa, Open Business

Ecosystem e l’Alleanza ASKFOOD.

Atlante Interattivo V4
& Aggregatore di pre ‘

Strumenti virtuali sul modello TEMPESTS:
scenari, identificatori di abilita e formazione,

competenze e professioni.
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Piattaforme di conoscenza intersettoriale per
sostenere i Cluster nel campo agroalimentare.

Business & Technology
: Environment

* Metodi di apprendimento e insegnamento innovativi
* Sperimentare metodologie di Open Innovation

Metodo di certificazione riconosciuto per i programmi
accademici disruptive e per lo Sviluppo Professionale
Continuo (CPD - Continuing Professional Development).

(ASKFOOD Labs, Virtual Incubator)
* Certificazioni

B Osservatorio ASKFOOD

Amblente multisettoriale e multidisciplinare

per

condividere e affrontare questioni relative
all'istruzione e alla formazione.
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RRL

Sistemi di certificazione

Des

.@\ Open Innovation
‘f & metodologie di formazione

ign innovativo per la formazione all'interno

degli ASKFOOD Labs, coinvolgendo il mondo industriale
e accademico, le imprese dei diversi settori, i nuovi talenti

e iprofessionisti esperti.



