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Designacao ‘ Food Design

Area de Formacdo (CNAEF) ECTS Nivel EQF
214 Design 3 6
541 Industrias Alimentares
Presenciais Online - sincronas  Online - assincronas TOTAL
Horas de contacto 24 0 0 24
Horas de trabalho auténomo 24
Horas TOTAIS 48
Publico a que se destina Interessados na area de food design
Vagas (se aplicavel) Minimo: 12 e maximo: 20
1. Equipa docente/ Equipa de Formagao
Grupo . I
Disciplinar nome email Ciéncia ID
Responsavel Engenharia Ricardo

rmiguelpinto@estg.ipvc.pt 9814-6B05-9C03
cientifico IPVC | Alimentar | Pereira Pinto guelp @estg.ipve.p

Docentes; Ricardo . .
ricardo.bonacho@fooddesignlab.pt | 8916-97B8-40A1
Formadores/as Bonacho
2. Resumo

O curso explora a interse¢do entre design e alimentacdo através do food design, com enfoque na
inovacdo e criatividade no desenvolvimento de produtos, servicos e experiéncias gastrondmicas.
Combinando teoria e pratica laboratorial, aborda todo o ciclo alimentar, da produ¢do ao consumo,
numa abordagem transdisciplinar e holistica.

Os participantes terdo acesso a ferramentas e métodos para criar solugGes alimentares inovadoras,
considerando a fisiologia do gosto para compreender as caracteristicas sensoriais dos alimentos e
desenvolver novos conceitos gastrondmicos. A sustentabilidade e a democratizacdo sdo eixos centrais
do curso, promovendo uma visdo alargada dos sistemas alimentares e das suas relacdes com a natureza,
a cultura, a saude, a nutrigao, o espago e o tempo.

Ao longo da formacdo, os estudantes desenvolvem um projeto tedrico-pratico, aplicando metodologias
especificas para resolver desafios do sistema alimentar contemporaneo. Esta experiéncia permite o
desenvolvimento de competéncias em inovacdo, design e sustentabilidade, preparando os participantes
para transformar o setor alimentar.
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3. Objetivos de aprendizagem

Ao concluir este curso pretende-se que os estudantes sejam capazes de:

1. Explorar as caracteristicas organoléticas e sensoriais dos alimentos.

2. Analisar a Fisiologia do Gosto, entendendo a complexidade do ato de comer.

3. Aplicar os fundamentos do Food Design na inovacdo e criagdo de produtos, servicos e experiéncias
alimentares.

4. Analisar desafios no sistema alimentar, tendo subjacente os principios da sustentabilidade e
democratizacdo alimentar.

5. Aplicar ao sistema alimentar os principios de sustentabilidade no desenvolvimento de solu¢Ges que
promovam a democratizag¢do do acesso a alimentos saudaveis e sustentaveis.

6. Relacionar Natureza-Cultura, Saude-Nutricdo e Espaco-Tempo na criacdo de produtos, servicos e
experiéncias alimentares.

7. Resolver exercicios reais do sistema alimentar através da aplicacdo de metodologias e ferramentas
especificas do dominio do design e da alimentacdo, aplicando uma visdo holistica desde a producdo até o
consumo.

8. Criar conceitos alimentares atrativos e inovadores aplicando os principios da fisiologia do gosto.

9. Criar produtos, servicos e experiéncias alimentares através do desenvolvimento de projetos integrados
gue combinem teoria e pratica, explicitando o problema, conceito, ideia, sistema e protétipo.

10. Comunicar aos pares o projeto desenvolvido utilizando a metodologia de apresentac¢do Pecha Kucha.

4. Conteudos

Moédulo 1 - Introdugéio ao Food Design - 6h

- Introducdo ao Food Design

-Do design e alimentagao ao Food Design

- Novos territdrios de atuacdo para o design e alimentacao

- Design, criatividade, inovagdo e processo criativo

- Ferramentas e métodos para o desenvolvimento de produtos, servicos e experiéncias alimentares
Modulo 2 - Fisiologia do gosto - 6h

- Food Design: Criatividade e Exploracao Sensorial

- Design sensorial na alimentacao

- Exploracao sensorial ingrediente cru

- Exploracao sensorial ingrediente processado

Moddulo 3 - Sustentabilidade e Democratizagdo da Alimentagdo - 6h

- Food Design: sustentabilidade e responsabilidade social

- Conceitos e aplicacdes

- Sustentabilidade e inova¢do na producdo e desenvolvimento de produtos, servicos e experiéncias
alimentares

- Ecologia e residuos organicos

- Impacto social

Modulo 4 - Projeto: O Food Design como Ferramenta de Literacia Alimentar - 6h
- Food Design: politica, cultura e sociedade

- Comunicac¢ao e novos media na alimentagao

- Narrativas e mitos alimentares
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- Persuasao e Storytelling
- Rituais e tradicdes alimentares

5. Metodologias de ensino e aprendizagem

As metodologias de ensino-aprendizagem promovem uma visdo holistica do sistema alimentar através da
lente do Food Design com: aulas expositivas e didlogo para uma discussdo tedrica e conceptual; andlise
de estudos de caso para um entendimento maior entre a teoria e a pratica; workshops praticos para
aplicagdo de conceitos; projeto de grupo para colaboracdo e criacdo de protétipos; tutoria para
acompanhar o desenvolvimento de projeto; e avaliacdo com feedback continuo para garantir uma melhor
compreensao dos conceitos.

6. Avaliacao

A avaliagdo centra-se sobretudo na participacgdo, interagao e discussdo de conceitos (25%); na resolugdo
dos exercicios praticos propostos (25%); na analise critica dos estudos de caso (25%); no projeto elaborado
€ na sua apresentacao (25%).

7. Bibliografia (Deve optar apenas por uma norma de referenciagdo bibliografica: ex. APA 62 edi¢do, Vancouver ou NP 405)

- Bonacho, R. (2019). Design Bites: A pratica do design nas artes culindrias. Lisboa: Faculdade de
Arquitetura da Universidade de Lisboa. Tese de Doutoramento ndo publicada.

- Bonacho, R. et al. (2018). Experiencing Food, Designing Dialogues. London: CRC Press

- Bonacho, R. et al. (2020). Experiencing Food, Designing Sustainable and Social Practices. London: CRC
Press

- Bonacho, R. et al. (2024). Experiencing and Envisioning Food, Designing for Change. London: CRC Press.

Aprovacdo em CTC (data): 9 de abril de 2025

(parecer) Aprovado.
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