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	Casella di testo 1: 
	tb_versione: 1.1
	tb_nome_resp: Michela 
	tb_cognome_resp: Di Carlo
	tb_denominazione_ins_ita: Food Design
	tb_denominazione_ins_eng: Food Design
	rb_tipo_laurea: 1
	tb_anno_accademico: 2023-2024
	tb_cds: Scienze del Turismo
	tb_codice: V90
	tb_canale: 
	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: OBIETTIVI FORMATIVI:
L'insegnamento si prefigge, da un lato di fornire allo studente conoscenze di carattere teorico, principalmente rivolte alla comprensione dell’evoluzione del  food design, dall’altro di approfondire conoscenze tecniche e progettuali, principalmente rivolte alla comprensione dei criteri progettuali minimi nonché all’acquisizione di una capacità critica necessaria per la relativa applicazione. 

CONOSCENZA E CAPACITÀ DI COMPRENSIONE: 
le lezioni forniranno agli studenti conoscenza e capacità di comprensione dell'importanza che hanno i processi/strumenti del design per il sistema prodotto-servizio alimentare e una serie di approfondimenti tematici specifici utili per la comprensione sia degli aspetti culturali, socioeconomici e antropologici, sia di quelli scientifici e tecnologici. 

CAPACITÀ DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:
lo studente acquisirà gli strumenti per orientarsi nel vasto campo delle trasformazioni alimentari per capire ed interpretare il mondo agroalimentare di oggi. Lo studente sarà in grado di comprendere stili, dinamiche e modelli del food design.


AUTONOMIA DI GIUDIZIO: 
lo studente sarà in grado di orientarsi e di dimostrare la conoscenza e consapevolezza delle componenti relative alla produzione e distribuzione dei prodotti alimentari, dell'evoluzione dei consumi alimentari, dei significati simbolici, culturali, antropologici e sociali del cibo.

ABILITÀ COMUNICATIVE:
lo studente sarà in grado di avere un quadro completo riguardo al food design in generale con un particolare riferimento ai modelli più diffusi in Italia e all'estero.

CAPACITÀ DI APPRENDIMENTO:
 lo studente saprà identificare concetti e questioni chiave degli argomenti trattati. 


	tb_obiettivi_eng: LEARNING OUTCOMES:
The course aims to help students understand the evolution of food design, including the essential design criteria and how to acquire a critical skill necessary for its application.

KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING: 
The course provides students with knowledge and understanding of the importance of design processes/tools for the food product-service system and a series of specific valuable insights for understanding both the cultural, socio-economic and anthropological aspects, as well as scientific and technological ones.

APPLYING KNOWLEDGE AND UNDERSTANDING:
Students will acquire the tools to orientate themselves in the vast field of food processing to understand and interpret today's agri-food world. The student will be able to understand styles, dynamics and models of food design.

MAKING JUDGEMENTS: 
Students will be able to demonstrate knowledge and awareness of the components relating to the production and distribution of food products, the evolution of food consumption, and the symbolic, cultural, anthropological and social meanings of food.

COMMUNICATION SKILLS:
The course will help students to capture a viewer’s attention first, then, the common associations that audiences have with food, and the psychology behind how design elements affect someone’s mood. Students will be able to identify key concepts of food design with particular reference to the most widespread models in Italy and abroad.

LEARNING SKILLS:
the student will be able to identify key concepts and issues of the topics covered
	tb_prerequisiti_ita: Nessun prerequisito
	tb_prerequisiti_eng: no prerequisite
	tb_programma_ita: Argomenti trattati durante il corso: 

• Introduzione: food studies (elementi di storia e cultura del cibo)

• Creatività e management (nuovi trend e nuovi stili di vita che si riflettono sui concept e sugli oggetti legati al cibo)

• Modelli di design italiano

• Storia del food design italiano

• Pensare il packaging (dai caratteri organolettici alla sua forma, sistemi tecnologici e organizzativi per la produzione)

• Brand identity e comunicazione di successo

• Progettazione alimentare e sostenibilità

	tb_programma_eng: Topics covered during the course: 

• Introduction: Food Studies

• Creativity and management (new trends and lifestyle)

• Italian food design best practices and history of food design

• Packaging development 

• Brand identity and communication

• Production and distribution of food products 
	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 prova finale di accertamento è orale. Si prevede una valutazione intermedia  con un lavoro di gruppo affidato agli studenti da verificare alla fine delle lezioni e/o tesina da presentare all'esame.
	tb_mod_verifica_eng: The final exam is oral. There will be an intermediate evaluation, aimed at verifying the level of knowledge throught a group work give to the students and/or a term paper to be certified at the end of the lessons.
	tb_testi_ita: Slide caricate su didattica web e testi di approfondimento 

	tb_testi_eng: Slides and recommended books
	tb_biblio_ita: Che cos'è il food design - Dario Mangano | Carocci Editore,  2017
Creative Restaurant Branding -  Polliotto Nicoletta, Legato Ilaria | Hoepli
Food design in Italia. Progetto e comunicazione del prodotto alimentare - Alberto Bassi Electaarchitettura, 2015

	tb_biblio_eng: Che cos'è il food design - Dario Mangano | Carocci Editore,  2017
Creative Restaurant Branding -  Polliotto Nicoletta, Legato Ilaria | Hoepli
Food design in Italia. Progetto e comunicazione del prodotto alimentare - Alberto Bassi Electaarchitettura, 2015

	cb_mod_presenza: Yes
	cb_mod_distanza: Off
	tb_mod_svolgimento_ita: Didattica frontale con l'ausilio di slides (messe a disposizione degli studenti), analisi e discussione di casi studio
	tb_mod_svolgimento_eng: Frontal lecturing with the aid of slides (made available to students) analysis and discussion of case studies and documents, seminars 
	rb_mod_frequenza: 2
	tb_mod_frequenza_ita: 
	tb_mod_frequenza_eng: 


