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EXECUTIVE PROFILE

Partner strategico per Board Direzionali, Proprietà e Istituzioni nel sistema alimentare. Pioniere della 

disciplina del Food Design in Italia (co-autore del Manifesto ADI nel 2002), opero con un approccio 

fondato sulla concretezza operativa e sulla riservatezza professionale.

La mia attività si concentra sulla traduzione di visioni imprenditoriali complesse in modelli di business 

solidi, profittevoli e sostenibili. Grazie a una competenza tecnica profonda, presidio l'intera catena del 

valore: dalla ricerca e sviluppo per l'industria delle tecnologie alla direzione strategica di format per 

l’ospitalità di lusso e la ristorazione collettiva. Offro un’autorità tecnica affidabile che garantisce la "messa 

a terra" di ogni progetto, trasformando l'innovazione in un asset aziendale misurabile.

CARICHE ISTITUZIONALI E SCIENTIFICHE

Presidente Nazionale | APCI – Associazione Professionale Cuochi Italiani (Mandato 2026 – 2030).

Membro del Comitato Scientifico | Libro Bianco per il Pesce del Mediterraneo & Fondazione Minoprio. 

Focus: Management economico-funzionale e piani operativi per la sostenibilità di filiera.

Consulente Tecnico | CIHEAM Bari. Progetti di transizione verso sistemi alimentari sostenibili in 

ambito pesca e acquacoltura.

Direttore Didattico | Congusto Gourmet Institute. Coordinamento dei percorsi di alta formazione 

professionale.
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PIONIERISMO E AUTORITÀ SCIENTIFICA

Fondatore del Food Design: Co-autore nel 2002 (con Paolo Barichella) del "Manifesto sul Food 

Design" per ADI (Associazione per il Disegno Industriale), testo cardine adottato dalle principali 

istituzioni accademiche e di design.

Produzione Scientifica: Autore di oltre 10 volumi tecnici e manuali specialistici per il settore Food & 

Hospitality.

Accademia: Docente a contratto presso l’Università La Sapienza di Roma e l’Università di Pisa 

(2023-2025).

Thought Leadership: Giurato Premio Innovazione Horeca (Sole 24 Ore) dal 2012; Relatore al 2° Convegno 

Mondiale sulla Dieta Mediterranea.

ESPERIENZA STRATEGICA E DIREZIONALE

Industrial R&D & Equipment Engineering

Product Validation & Engineering: Partner strategico per l'innovazione tecnologica di brand leader 

come Rational, Smeg, Angelo Po, Irinox, Bertazzoni, Orved.

Food Industry R&D: Sviluppo di linee di prodotto e ottimizzazione industriale per Granarolo, 

Surgital, Gelit, Orogel, Valle Spluga, Marepiù.

Servizi: Validazione progetti, engineering delle cotture e supporto tecnico alla direzione commerciale 

per il posizionamento di mercato.

Strategic Hospitality & Brand Management

Luxury & Boutique Hotels: Sviluppo e direzione tecnica per Boutique Hotel Sant’Efis, 

Calacaterina, Resort Abi d’Oru e Forte Village Resort.

Special Projects: Collaborazione strategica per il Gruppo Alessandro Borghese, con focus sul 

consolidamento tecnico-operativo e l'efficienza dei format.
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Competenza: Creazione di format "chiavi in mano" dove l'identità del brand è supportata da un rigido 

controllo dei processi e dei flussi produttivi.

Corporate & Large Scale Management

Consulenza di Direzione: Riordino delle competenze e ottimizzazione dei piani di produzione per 

grandi gruppi come Camst, CIR Food, Pedevilla, Banca Intesa.

METODO E VALORI PROFESSIONALI

Pragmatismo e Riservatezza: Un approccio orientato al risultato concreto, con una gestione etica e 

protetta delle informazioni aziendali sensibili.

Visione Sistemica: Capacità di dialogare alla pari con i vertici aziendali per definire strategie e, 

contemporaneamente, di guidare operativamente le risorse umane.

Engineering dei Processi: Trasformazione della complessità in semplicità esecutiva, riducendo i 

margini di errore e ottimizzando il ritorno sull'investimento.

COMPETENZE TECNICHE

Expertise: Food Design, Engineering delle cotture (sottovuoto, bassa temperatura, microonde, ecc.), 

Progettazione layout laboratori, Management economico-funzionale, definizione flussi produttivi.

Roberto Carcangi

Autorizzo il trattamento dei dati personali ai sensi del D. Lgs. 196/2003
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