
Il settore del FOOD richiede soluzioni innovative 

per rispondere a nuove sfide globali. 

Il Design Thinking (DT) si sta rivelando una 

tecnica chiave per affrontare questi cambiamenti.



Il DT in breve:
• È un approccio user-centered, che pone al centro 

l'utente/consumatore e aiuta a sviluppare prodotti, processi e 

soluzioni più vicine ai bisogni reali delle persone.

• Focalizza il processo su 5 fasi fondamentali:

• Empatia, Definizione, Ideazione, Prototipazione e 

Testing , che permettono anche nel Food di innovare non 

solo prodotti, ma anche servizi e processi.



Se è vero che il DT come approccio ha 

trovato le sue prime applicazioni nei 

settori tecnologici e del software, in 

virtù del focus specifico sulla User 

Experience e la Prototipazione 

iterativa, bisogna notare oggigiorno la 

sua presenza pervasiva nei più diversi 

settori. 

Non a caso il business del DT a livello 

mondiale è quadruplicato nel corso 

degli ultimi otto anni, raggiungendo 

una valorizzazione a fine 2023 

nell’ordine dei 22 Blns USD. 

Tale cambiamento vede la leadership 

degli US, seguiti poi da Europa e 

quindi Asia.

Business Research Insights



Fare leva sull’Empatia e sullo User Centered 
Design consente di mettere al centro i veri 

bisogni dei clienti, migliorando il Tasso di 

Adozione delle soluzioni sviluppate. Le 

aziende che lo applicano evitano di cadere in 

trappole comuni, come lo sviluppo di 
innovazioni che non risolvono problemi reali o 

che sono troppo distanti dalle aspettative 

degli utenti finali. 

Un recente rapporto di McKinsey evidenzia in 

un incremento medio del 56% del Tasso di 
Successo dei progetti di innovazione mostrato 

dalle aziende utilizzano il DT rispetto a quelle 

che ne fanno ancora a meno.

VANTAGGI derivanti dal DT per chi opera nel FOOD

1.Innovazione di prodotto: lo sviluppo co-creativo di nuovi cibi più 

sani o sostenibili grazie a ricerche sui bisogni del consumatore 

(es. plant-based …).

2.Esperienze di consumo: creare nuovi format per ristoranti o 
servizi di consegna basati su un approccio innovativo e 

incentrato sulle aspettative dei clienti (es. dark kitchen o app per 

la consegna su richiesta).

3.Sostenibilità: trovare soluzioni per ridurre lo spreco alimentare 

attraverso nuove tecniche di packaging o riutilizzo degli scarti.
4.Riduzione di rischi e tempi: la continua iterazione della 

prototipizzazione ed il conseguente confronto anticipato coni 

consumatori consente di velocizzare il processo e massimizzare 

le possibilità di successo.

?



Non possiamo (per adesso) svelare di più…

Quel che è certo è che stiamo facendo leva 

sul DESIGN THINKING per dialogare con i 

nostri potenziali Consumatori per 

‘sviluppare’ degli alimenti Plant Based 

Fermentati che facciano veramente al caso 

di tutti noi che vogliamo del cibo Sano, 

Nutriente, Semplice, Digeribile, Allergen 

Free che fornisca a tutti noi la necessaria 

Peace of  Mind!

Stay Tuned !!!
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