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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

Larea di interesse del design del cibo € molto ampia coerentemente con la definizione
generale della disciplina che in sintesi, riguarda tutto cid che ha a che fare con la
progettazione, la creazione, la produzione, la comunicazione, la commercializzazione ed il
consumo del cibo. La vastita del campo di azione & determinata dallaffrontare uno dei pit
grandi fenomeni culturali e socio-economici dell'eta contemporanea, il design, disciplina
che ne contiene molte altre, collegandolo al cibo che- per dirla con Montanari- puo
Italiano | S€mbrare un semplice oggetto ma non lo & dal momento che contiene in se ogni cosa!

Se non € possibile parlare di cultura alimentare e storia del cibo senza studiare le
tecnologie, i dispositivi, gli strumenti e le macchine che sono necessari per lo sviluppo dei
sistemi alimentari, allo stesso modo per uno storico di design & pressoché impossibile
analizzare la storia di oggetti che sono parte integrante del sistema alimentare, senza
studiare il cibo a cui essi si riferiscono.

Eppure Food Design € un concetto relativamente nuovo, ma che in pochi decenni € riuscito
a diventare quasi uno strumento di aagareaazione e comunicazione anche per teorici.

The area of interest of food design is very broad in line with the general definition of the
discipline which- in summary- concerns everything that has to do with the design, creation,
production, communication, marketing and consumption of food. The vastness of the field
of action is determined by addressing one of the greatest cultural and socio-economic
phenomena of the contemporary age, design, a discipline that contains many others,
connecting it to food which - to say it with Montanari - 'may seem like a simple object but it
Inglese is not since it contains everything in itself '. If it is not possible to talk about food culture and
the history of food without studying the technologies, devices, tools and machines that are
necessary for the development of food systems, in the same way it is almost impossible for
a design historian to analyze the history of food objects that are an integral part of the food
system, without studying the food to which they refer. Yet Food Design is a relatively new
concept, but which in a few decades, has managed to become almost a tool for
aggregation and communication even for theorists, designers and planners. As it

has been confiaured in the media. food desian is a universe in which practices and skills of
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Prerequisiti

Nessun prerequisito

Italiano

No prerequisite

Inglese

Programma

Nel corso si analizzera dunque l'artefatto alimentare come un progetto integrale: dai
caratteri organolettici alla sua forma, dai sistemi tecnologici e organizzativi per la
produzione a come il prodotto si colloca in un contesto di valorizzazione, comunicazione e
consumo, fino alla gestione completa del suo ciclo di vita. Oltre agli aspetti collegati alla
Italiano | mera produzione, ci si soffermera sulle componenti e le dinamiche connesse a fattori
funzionali, estetici, simbolici legati all'immaginario collettivo che si affiancano al produrre,
nelle diverse epoche perché firima di inventare i giusti strumenti occorre innanzitutto
conoscere la forma delle cose, il terreno dal quale germogliano le condizioni di

incubazione’ (Z. Baumann- La societa sotto assedio). Dalla incredibile esperienza del
Raithailig nella Germania del 1010 alla ceriinla di | llm e in Italia alleenerienza fittiirieta

The course will therefore analyze the food artifact as an integral project: from the
organoleptic characteristics to its shape, from the technological and organizational systems
for production to how the product is placed in a context of enhancement, communication
and consumption, up to the complete management of its life cycle. In addition to the
Inglese aspects of mere production, we will focus on the components and dynamics connected to
functional, aesthetic, symbolic factors linked to the collective imagination that go hand in
hand with production, in different eras because "... before inventing the right tools, you must
first know the shape of things, the ground from which the conditions for incubation sprout ”

(Z. Baumann- The company under siege). From the incredible experience of the Bauhaus
in Germanv in 1010 tn the aechnnl af 1 IIm and in Italv tn the fiitiiriet exnerience we wiill ctart
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Modalita di valutazione

[ ] Prova scritta

Prova orale

[ ] Valutazione in itinere
[] Valutazione di progetto
[ ] Valutazione di tirocinio
[ ] Prova pratica

[ ] Prova di laboratorio

Descrizione delle modalita e dei criteri di verifica dell’apprendimento

La verifica dei risultati di apprendimento verra effettuata:

- esclusivamente per i frequentanti, mediante il confronto in aula

- per frequentanti e non frequentanti, mediante una prova orale, che si terra durante gli
appelli d'esame.

Italiano

The verification of the learning outcomes will be carried out:

- exclusively for attending students, by means of classroom comparison

- for attending and non-attending students, through an oral exam, which will take place
during the exam sessions

Inglese
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Testi adottati

Italiano

1. AAVV (a cura di) Canali V. Il valore del cibo idee soluzioni ed esperienze per comunicare
i prodotti tipici, Agra 2015
2. Dispense segnalate durante il corso

Inglese

1. AAVV (a cura di) Canali V. Il valore del cibo idee soluzioni ed esperienze per comunicare
i prodaotti tipici, Agra 2015
2. Dispense segnalate durante il corso

Bibliografia di riferimento

Italiano

Dario Mangano Che coseg il food design Carocci editore 2014
[Alberto Bassi Food design in Italia Mondadori Electa 2015
[E.Wihide ( a cura di) Design la storia completa Atlante 2019
[Erancesco Trabucco Design Bollati Boringhieri 2018
M.Montanari Il cibo come cultura Economica Laterza 2004

Inglese

Dario Mangano Che cosk il food design Carocci editore 2014
[Alberto Bassi Food design in Italia Mondadori Electa 2015
[E.Wihide ( a cura di) Design la storia completa Atlante 2019
[Erancesco Trabucco Design Bollati Boringhieri 2018
M.Montanari Il cibo come cultura Economica Laterza 2004
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Modalita di svolgimento

Modalita in presenza
[ ] Modalita a distanza

Descrizione della modalita di svolgimento e metodi didattici adottati

Il programma verra affrontato mediante lezioni frontali interattive e seminari.

Italiano

The program will be dealt with through interactive lectures and seminars.

Inglese

Modalita di frequenza

O Frequenza facoltativa
(® Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

La frequenza, sebbene facoltativa, & fortemente consigliata.

Italiano

The attendance is optional, but strongly recommended

Inglese




	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Valentina
	tb_cognome_resp: Canali
	tb_denominazione_ins_ita: Food Design
	tb_denominazione_ins_eng: Food Design
	rb_tipo_laurea: 1
	tb_anno_accademico: 2020/2021
	tb_cds: Turismo Enogastronomico 
	tb_codice: 
	tb_canale: L-15
	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: L’area di interesse del design del cibo è molto ampia coerentemente con la definizione generale della disciplina che in sintesi, riguarda tutto ciò che ha a che fare con la progettazione, la creazione, la produzione, la comunicazione, la commercializzazione ed il consumo del cibo. La vastità del campo di azione è determinata dall’affrontare uno dei più grandi fenomeni culturali e socio-economici dell'età contemporanea, il design, disciplina che ne contiene molte altre, collegandolo al cibo che- per dirla con Montanari- ‘può sembrare un semplice oggetto ma non lo è dal momento che contiene in sè ogni cosa’.
Se non è possibile parlare di cultura alimentare e storia del cibo senza studiare le tecnologie, i dispositivi, gli strumenti e le macchine che sono necessari per lo sviluppo dei sistemi alimentari, allo stesso modo per uno storico di design è pressoché impossibile analizzare la storia di oggetti che sono parte integrante del sistema alimentare, senza studiare il cibo a cui essi si riferiscono.
Eppure Food Design è un concetto relativamente nuovo, ma che in pochi decenni è riuscito a diventare quasi uno strumento di aggregazione e comunicazione anche per teorici, designer e progettisti. Così come è stato mediaticamente configurato, il food design, è un universo in cui confluiscono pratiche e competenze di vario tipo caratterizzato da una forte ibridazione di conoscenze diverse. Si può trattare di design con il cibo per come si realizza una ricetta, design per il cibo relativo a tutti quegli elementi collegati al cibo in modo strumentale per prepararlo, ed infine- ed è questo il campo su cui ci soffermeremo- il design del prodotto cibo perché anche il cibo, e il modo in cui lo consumiamo, può essere progettato. Attorno a questo assunto di fondo verranno proposti anche dei momenti di interazione con testimoni privilegiati che potranno favorire -attraverso delle esemplificazioni dirette -la comprensione di quanto sia complesso ed articolato il mondo del cibo.
CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: al termine del corso, lo studente avrà acquisito le conoscenze basilari della disciplina e dell’evoluzione del concetto di design. Più nello specifico avrà maturato adeguate conoscenze dell’origine, dello sviluppo e dei temi di interesse del food design, oltre che dell’interazione con le altre principali discipline collegate, dal marketing alla comunicazione. In tal modo avrà acquisito le basi per analizzare criticamente il fenomeno e riuscire a valutare l’efficacia di soluzioni progettuali ispirate ai principi della materia
CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE: al termine del corso lo studente, sulla base delle conoscenze acquisite e delle capacità maturate in termini di comprensione dell’evoluzione del food design nelle principali fasi storiche dalla metà del diciannovesimo secolo al periodo attuale anche attraverso l’esame approfondito di una serie di prodotti e casi studio avrà maturato la capacità di utilizzare, almeno a livello medio, metodologie di indagine, linguaggio appropriato e strumenti di lavoro propri del design applicato al cibo e sarà in grado di comprendere autonomamente specifici problemi di media complessità connessi al tema ai quali potrà cercare di dare autonome risposte.
AUTONOMIA DI GIUDIZIO: al termine del corso, lo studente avrà maturato conoscenze e competenze adeguate relativamente alla nascita ed all’evoluzione del design del cibo ai temi e alle questioni fondamentali del rapporto tra la disciplina e gli altri saperi che a questa sono fortemente interconnessi come il marketing e le tecniche di comunicazione. Sarà quindi in grado di formulare giudizi autonomi che gli permetteranno un livello medio di lettura critica, dei fenomeni e dei prodotti considerati, con particolare attenzione all’impatto sul settore enogastronomico del territorio. Tale autonomia di giudizio sarà verificata durante gli esami di profitto e le prove valutative in itinere.
ABILITÀ COMUNICATIVE: al termine del corso, lo studente, oltre ad aver acquisito le nozioni fondamentali della disciplina e aver assimilato i tratti salienti dell'evoluzione del design del cibo e dei risvolti applicativi in termini territoriali, avrà avuto la possibilità di elaborare un linguaggio scientifico appropriato e avrà conseguito, pertanto, una capacità comunicativa, sia verbale sia scritta, che gli permetterà di dimostrare, almeno a livello medio, attitudini argomentative e facilità di illustrazione di temi e progetti di food design sia nei confronti di specialisti, sia nell'ambito della divulgazione. L'abilità comunicativa verrà verificata attraverso le prove in itinere e l'esame di profitto.
CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO: la capacità di apprendimento riguarderà tanto le nozioni fondamentali legate alla storia ed alle idee del design a livello internazionale ed in particolare in Italia quanto e soprattutto l’analisi di progetti di prodotto e delle campagne di comunicazione collegate. Una particolare attenzione verrà riservata al metodo di studio, orientato alla costante stimolazione del senso critico dei partecipanti ed al loro diretto coinvolgimento per garantire la comprensione, l'autonomia di giudizio e le abilità comunicative dei temi trattati dal modulo. Ciò comporta che, alla fine del corso stesso, lo studente avrà avuto modo di elaborare una propria metodologia di apprendimento che lo renderà autonomo nello studio delle varie tematiche affrontate. L'acquisizione della capacità di apprendere verrà verificata durante il confronto in aula e l'esame di profitto.


	tb_obiettivi_eng: The area of interest of food design is very broad in line with the general definition of the discipline which- in summary- concerns everything that has to do with the design, creation, production, communication, marketing and consumption of food. The vastness of the field of action is determined by addressing one of the greatest cultural and socio-economic phenomena of the contemporary age, design, a discipline that contains many others, connecting it to food which - to say it with Montanari - 'may seem like a simple object but it is not since it contains everything in itself '. If it is not possible to talk about food culture and the history of food without studying the technologies, devices, tools and machines that are necessary for the development of food systems, in the same way it is almost impossible for a design historian to analyze the history of food objects that are an integral part of the food system, without studying the food to which they refer. Yet Food Design is a relatively new concept, but which in a few decades, has managed to become almost a tool for aggregation and communication even for theorists, designers and planners. As it
has been configured in the media, food design is a universe in which practices and skills of various types converge, characterized by a strong hybridization of different knowledge. It can be design with food for how a recipe is made, design for food related to all those elements connected to food in an instrumental way to prepare it, and finally - and this is the field we will focus on - design of food because food, and the way we consume it, can also be designed. Around this basic assumption, moments of interaction with privileged witnesses will also be proposed, so to favor - through direct examples - the understanding of how complex and articulated the world of food is.
KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: at the end of the course, the student will have acquired the basic knowledge of the discipline and the evolution of the concept of design. More specifically, he will have gained adequate knowledge of the origin, development and topics of interest of food design, as well as the interaction with other major related disciplines, from marketing to communication. In this way, he will have acquired the basics to critically analyze the phenomenon and be able to evaluate the effectiveness of design solutions inspired by the principles of the matter ABILITY TO APPLY KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: at the end of the course the student, on the basis of the knowledge acquired and the skills gained in terms of understanding the evolution of food design in the main historical phases from the mid-nineteenth century to the current period, also through the exam depth of a series of products and case studies will have developed the ability to use, at least at a medium level, survey methodologies, appropriate language and work tools typical of design applied to food . Students will also be able to autonomously understand specific problems of medium complexity connected to the issue to which he can try to give autonomous answers. AUTONOMY OF JUDGMENT: at the end of the course, the student will have acquired adequate knowledge and skills relating to the birth and evolution of food design, the fundamental themes and issues of the relationship between the discipline and other knowledges that are strongly interconnected, marketing and communication techniques. He will therefore be able to formulate independent judgments that will allow him an average level of critical reading of the phenomena and products considered, with particular attention to the impact on the food and wine sector of the territory. COMMUNICATION SKILLS: at the end of the course, the student, in addition to having acquired the fundamental notions of the discipline and having assimilated the salient features of the evolution of food design and application implications in territorial terms, will have had the opportunity to develop a scientific language appropriate and will therefore have achieved a communicative capacity, both verbal and written, which will allow him to demonstrate, at least at an average level, argumentative attitudes and ease of illustration of themes and projects of food design both towards specialists and in the field of disclosure. Communication skills will be tested through ongoing tests and the final exam. LEARNING SKILLS: learning skills will cover both the fundamental notions related to the history and ideas of design at an international level and in particular in Italy as well as the analysis of product projects and related communication campaigns. Particular attention will be paid to the study method, oriented to the constant stimulation of the critical sense of the participants and their direct involvement to ensure understanding, independent judgment and communication skills of the topics covered by the module. This means that, at the end of the course itself, the student will have had the opportunity to develop his own learning methodology that will make him autonomous in the study of the various issues addressed. The acquisition of the ability to learn will be verified during the in itinere tests and the final exam.



	tb_prerequisiti_ita: Nessun prerequisito
	tb_prerequisiti_eng: No prerequisite
	tb_programma_ita: Nel corso si analizzerà dunque l'artefatto alimentare come un progetto integrale: dai caratteri organolettici alla sua forma, dai sistemi tecnologici e organizzativi per la produzione a come il prodotto si colloca in un contesto di valorizzazione, comunicazione e consumo, fino alla gestione completa del suo ciclo di vita. Oltre agli aspetti collegati alla mera produzione, ci si soffermerà sulle componenti e le dinamiche connesse a fattori funzionali, estetici, simbolici legati all'immaginario collettivo che si affiancano al produrre, nelle diverse epoche perché “…prima di inventare i giusti strumenti occorre innanzitutto conoscere la forma delle cose, il terreno dal quale germogliano le condizioni di incubazione”. (Z. Baumann- La società sotto assedio). Dalla incredibile esperienza del Bauhaus nella Germania del 1919, alla scuola di Ulm e in Italia all’esperienza futurista sispazi agricoli ed in quelli domestici con la conseguente riorganizzazione produttiva del cibo, per proseguire con lo sviluppo della società dei consumi quando ad esempio il design applicato al packaging verrà utilizzato per superare gli obiettivi di conservazione funzionale e salubre del prodotto per interpretare la confezione come strumento subliminale di veicolazione dei valori della marca. In epoca più recente si tornerà al design per esaltare la qualità del prodotto fino a giungere al design for the real world di Papanek ed al Food design Manifesto dell’ADI (Associazione per il
disegno industriale) che in uno dei suoi punti sottolinea come il design sia strumento privilegiato per la riqualificazione e la promozione di un territorio attraverso la sua ricchezza enogastronomica. ADI che proprio nel 2020 ha inaugurato a Milano il primo museo del design con tutti gli oggetti che hanno vinto il prestigioso Compasso d’oro dal 1954 ad oggi. Una volta acquisiti gli strumenti teorici affronteremo due casi studio legati ad altrettanti progetti di prodotto realizzati da Agro Camera, esempi di successo della auspicabile integrazione di energie e risorse tra pubblico e privato, ideati con l’obiettivo di valorizzare il territorio del Lazio ed il rispettivo comparto produttivo nel settore vinicolo e lattiero caseario. Progetti che hanno portato alla commercializzazione di nuovi prodotti verso i mercati esteri: una gamma di vini ‘costruiti’ secondo la domanda del mercato cinese sia in termini organolettici che di comunicazione ed un formaggio che pur traendo origine da una antica ricetta del 50 d C intercetta in modo ideale l’attuale tendenza di prodotti adatti a diete e stili di consumo particolari. Questo è in fondo il design: una dialettica serrata tra la pressante domanda di soluzioni del presente, le esigenze del breve periodo e le aspettative di un futuro migliore.
	tb_programma_eng: The course will therefore analyze the food artifact as an integral project: from the organoleptic characteristics to its shape, from the technological and organizational systems for production to how the product is placed in a context of enhancement, communication and consumption, up to the complete management of its life cycle. In addition to the aspects of mere production, we will focus on the components and dynamics connected to functional, aesthetic, symbolic factors linked to the collective imagination that go hand in hand with production, in different eras because "... before inventing the right tools, you must first know the shape of things, the ground from which the conditions for incubation sprout ”. (Z. Baumann- The company under siege). From the incredible experience of the Bauhaus in Germany in 1919, to the school of Ulm and in Italy to the futurist experience, we will start from the origins of the design phenomenon with some general references, to then descend the path in the context of reference of the food universe, focusing on sociological and communication techniques. Through a series of second-level in-depth studies, we will analyze a repertoire of the main products that, depending on the design, have marked each era, in terms of evolution of consumption, communication and marketing styles. In some cases it will be products whose authors are known, in others it will be the result of the work of anonymous designers. All the products of the selected repertoire will be considered favoring a cultural approach and regardless of the respective organoleptic qualities, considering that taste evolves and changes according to the historical periods. The field of analysis will focus on the evolution of theories and ideologies derived from design practices in relation to the application of technological innovations and changes in food practices in the Western world starting from the materialization of the phenomenon in Italy in mid-nineteenth century to present day. After all, our country for a long time and in many sectors - the famous three
F furniture, fashion and food - has played a central role at an international level in the connection between design, society, culture and the business world. The path will start from the origins, with the effects that the progressive mechanization will determine in agricultural and domestic spaces with the consequent food production reorganization, to continue with the development of the consumer society when, for example, the design applied to packaging will be used to overcome the objectives of functional and healthy conservation of the product to be used as a subliminal tool for conveying the values of the brand. In more recent times, we will return to design to enhance the quality of the product up to the design for the real world by Papanek and the Food design Manifesto of the ADI (Association for industrial design) which in one of its points emphasizes how design can be a privileged tool for the development and promotion of a territory through its food and wine tradition. Once the theoretical tools have been acquired, we will face two case studies related to as many projects carried out by Agro Camera, successful examples of the desirable integration of energy and resources between public and private, conceived with the aim of enhancing the territory of Lazio and the respective production sector in the wine and dairy sector. Projects that have led to place on foreign markets the new products: a range of wines 'built' according to the demand of the Chinese market both in terms of organoleptic characteristics and communication and a cheese which, while originating from an ancient recipe of 50 AD, intercepts ideally the current trend of products suitable for particular diets and consumption styles. This is basically design: a close dialectic between the pressing demand for solutions of the present, the needs, of the short term and the expectations of a better future. 
	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: La verifica dei risultati di apprendimento verrà effettuata:
- esclusivamente per i frequentanti, mediante il confronto in aula
- per frequentanti e non frequentanti, mediante una prova orale, che si terrà durante gli appelli d'esame.
	tb_mod_verifica_eng: The verification of the learning outcomes will be carried out:
- exclusively for attending students, by means of classroom comparison
- for attending and non-attending students, through an oral exam, which will take place during the exam sessions
	tb_testi_ita: 1. AAVV (a cura di) Canali V. Il valore del cibo idee soluzioni ed esperienze per comunicare i prodotti tipici, Agra 2015
2. Dispense segnalate durante il corso
	tb_testi_eng: 1. AAVV (a cura di) Canali V. Il valore del cibo idee soluzioni ed esperienze per comunicare i prodotti tipici, Agra 2015
2. Dispense segnalate durante il corso
	tb_biblio_ita: Dario Mangano Che cos’è il food design Carocci editore 2014
 Alberto Bassi Food design in Italia Mondadori Electa 2015
 E.Wihide ( a cura di) Design la storia completa Atlante 2019
 Francesco Trabucco Design Bollati Boringhieri 2018
 M.Montanari Il cibo come cultura Economica Laterza 2004
	tb_biblio_eng: Dario Mangano Che cos’è il food design Carocci editore 2014
 Alberto Bassi Food design in Italia Mondadori Electa 2015
 E.Wihide ( a cura di) Design la storia completa Atlante 2019
 Francesco Trabucco Design Bollati Boringhieri 2018
 M.Montanari Il cibo come cultura Economica Laterza 2004
	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Off
	tb_mod_svolgimento_ita: Il programma verrà affrontato mediante lezioni frontali interattive e seminari.
	tb_mod_svolgimento_eng: The program will be dealt with through interactive lectures and seminars.
	rb_mod_frequenza: 2
	tb_mod_frequenza_ita: La frequenza, sebbene facoltativa, è fortemente consigliata.
	tb_mod_frequenza_eng: The attendance is optional, but strongly recommended


