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Obiettivi formativi e risultati di apprendimento attesi

Italiano

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 capacita critica necessaria per la
relativa applicazione.

CONOSCENZA E CAPACITA DI COMPRENSIONE:

e lezioni forniranno agli studenti conoscenza e capacita 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.

CAPACITA DI APPLICARE CONOSCENZA E COMPRENSIONE:

Inglese

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.
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Prerequisiti

Italiano

Inglese

Programma

Temi del corso:

- evoluzione del mercato alimentare e preferenze dei consumatori
- la filiera alimentare: attori e interrelazioni

- le funzioni d’uso dei prodotti e i fattori di innovazione

[taliano |- marchi del sistema alimentare

- processo di design nel sistema alimentare

- repertorio di casi di successo

Topics covered during the course:

- Evolution of the food market and consumer preferences
- The food supply chain: actors and interrelationships
Inglese |- Product functions and innovation drivers

- Food system brands

- Design process in the food system

- List of success stories
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Modalita di valutazione

[ ] Prova scritta

X] 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 prova finale di accertamento & orale con tesina da presentare all'esame.

Italiano

The final assessment test is oral and a term paper to be certified at the end of the lessons

Inglese
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Testi adottati

Italiano

Slide caricate su didattica web e testi di approfondimento

Inglese

Slides and recommended books

Bibliografia di riferimento

Italiano

Progettare il Cibo e la Qualita, idee tecniche e soluzioni per i design di prodotto per I'impresa
agricola- alimentare — ed AGRA, 2012.

Roma, romano. Romanesco: il paniere agroalimentare di Roma tra tradizione e innovazione:
in ROMA E LA SUA CAMPAGNA: itinerari del XX Secolo (a cura di F. Salvatori e E. Di

Ren7n Fd Sanriata Ganarafira ltaliana 2007

Inglese

Progettare il Cibo e la Qualita, idee tecniche e soluzioni per i design di prodotto per I'impresa
agricola- alimentare — ed AGRA, 2012.

Roma, romano. Romanesco: il paniere agroalimentare di Roma tra tradizione e innovazione:
in ROMA E LA SUA CAMPAGNA: itinerari del XX Secolo (a cura di F. Salvatori e E. Di

Ranzn FA RQnariata Ganarafira ltaliana 2007
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Modalita di svolgimento

X] Modalita in presenza
[ ] Modalita a distanza

Descrizione della modalita di svolgimento e metodi didattici adottati

Didattica frontale con l'ausilio di slides (messe a disposizione degli studenti), analisi e
discussione di casi studio

Italiano

Frontal lecturing with the aid of slides (made available to students) analysis and discussion
of case studies and documents, seminars

Inglese

Modalita di frequenza

(® Frequenza facoltativa
QO Frequenza obbligatoria

Descrizione della modalita di frequenza

Italiano

Inglese
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