
 

 

 

“IL CIBO COME RISORSA PER RAFFORZARE, INNOVARE E VALORIZZARE L’IDENTITÀ 

TURISTICA DEL TERRITORIO

 

DURATA TOTALE DEL PERCORSO: 45 ORE

Articolazione del percorso 

 

 

Modulo 1. Conoscenza, preparazione e promozione dei prodotti della filiera alimentare del Trentino 

Durata del modulo: 10 ore 

 

Il modulo affronterà i seguenti contenuti: 

1. Le carni;  

2. I formaggi;  

3. Il pesce;  

4. Pane e dolci;  

5. L’abbinamento;  

6. L’utilizzo di erbe aromatiche fresche, spezie e ingredienti aromatici di vario tipo che contribuiscono 

ad esaltare le pietanze in modo armonico e prezioso; 

7. La Birra Trentina: degustazioni e abbinamento con il cibo; 

8. I vini del territorio: degustazioni e abbinamento col cibo; 

9. Le grappe del Trentino;  

10. La colazione a chilometro zero; 

11. L’innovazione in cucina;  

12. Esercitazioni e approfondimento. 

 

Modulo 2. Food marketing & communi

Durata del modulo: 10 ore 

 

Il modulo si articolerà lungo i seguenti contenuti: 

1. Aspetti semiotici e simbolici del cibo; 

2. I comportamenti alimentari dei consumatori; 

3. Principi di estetica enogastronomica; 

4. Comunicazione e marketing enogastronomico e dei prodotti agroalimentari; 

5. Tecniche di promozione nel comparto del food; 

6. Nuove strategie di marketing nel comparto alimentare: il ruolo del “viral” marketing; 

7. Food blogger e social media communication; 

8. L’organizzazione degli eventi enogastronomici; 

9. Neuromarketing applicato al comparto food; 

10. La tecniche di web communication; 

11. La comunicazione giornalistica enogastronomica; 
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12. Arte e cibo;  

13. Esercitazioni e approfondimento. 

 

Modulo 3. Food experience  

Durata del modulo: 5 ore 

 

I destinatari saranno introdotti ai seguenti argomenti: 

1. La costruzione dell’esperienza: principi e modelli generali; 

2. Modelli esperienziali nel settore della ristorazione e della distribuzione; 

3. Retail experience: la “bottega” esperienziale; 

4. Living kitchen: il progetto dell’esperienza domestica del cibo; 

5. Dalla “guida gastronomica” alla realt

6. Esercitazioni e approfondimento. 

 

Modulo 4. Food design e turismo  

Durata del modulo: 10 ore 

 

1. Il design nel settore agroalimentare; 

2. Elementi di food design;  

3. La progettazione dell’esperienza enogastronomica; 

4. Food e design-driven innovation; 

5. L’enogastronomia come patrimonio culturale per il territorio; 

6. Territorialità del gusto;  

7. Prodotti tipici e turismo;  

8. Food experience e progettazi

9. Narrazione e narratività dei territori turistici: la cookery experience; 

10. Vie del vino e cantine d’autore; 

11. Strategie di integrazione tra sistema turistico, cultura ed enogastronomia; 

12. Esercitazioni e approfondimento. 

 

 

Modulo 5. Visita guidata  

Durata del modulo: 10 ore  

 

Lungo l’approccio dell’outdoor training, i partecipanti avranno la possibilità di visitare le Cantine Antinori 

situate in Toscana. Nell’impianto generale dell’intervento forma

partecipanti di poter approfondire le modalità di creazione e promozione di un’offerta turistica, capace di 

coniugare l’eccellenza e la tradizione del prodotto, come il vino, e l’esperienza turistica, e di potersi 

confrontare con altri operatori del sulle strategie più funzionali per supportare l’innovazione, la 

competitività e la qualità del comparto di riferimento in cui operano. 
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