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01. NOMBRE DEL CURSO

Food Design en Latinoamérica: una oportunidad para la innovacion

02. DOCENTE RESPONSABLE

Nombre y Apellido Grado UdelaR ultimo nivel de formacién completa

|Pedro Reissig | | | |Doctorado

03. DATOS DEL CURSO total hora aula del horas complementarias Cupo maximo Cupo maximo EP si el curso
curso (7min-60max) extra aula (trabajo-entrega)  del curso asociado a programa de posgrado

modalidad de dictado

|Presencia| | |24 | & 25

Destinatarios:
Egresado Universitario Funcionario FArq Docente FArq Estudiante avanzado FArq Pdblico en general

Modalidad de clases tedricas clases practicas talleres Para aprobar el curso se debera cumplir con
ensefianza |Trabajo a realizar extra aula

Vinculo institucional del curso con Facultad de Arquitectura El curso se enamarca en una formacion
|Proyectos Académicos Especificos | |Capacitacic’)n

Fundamentacion del vinculo del curso con Facultad de Arquitectura

Estamos trabajando para consolidar este nuevo campo transdisciplinar en la Farqg en varios sentidos, comenzando con el

04. Sintesis de objetivos y metodologia (nimero maximo de caracteres = 4500)

El advenimiento de Food Design a nivel internacional responde en gran parte al estado tan deteriorado de nuestra relacién con la comida y los
alimentos en varios niveles. Consideramos llamativo que a nivel nutricional existe una gran contradiccion al contar cada vez mas con medidores de
salud y conciencia de nuestro organismo, contrastado con el aumento de enfermedades relacionadas con nuestros habitos alimenticios
(principalmente las epidemias de obesidad, enfermedades cardiovasculares y oncoldgicas). También es sabido que las costumbres y practicas
culturales referidas a la comida estan en crisis, en paralelo a la pérdida de espacios y tiempo para el disfrute y equilibrio de nuestra alimentacion;
poniendo en riesgo tejidos sociales y familiares que operan a nivel social y personal. A esto se suma el deterioro alarmante en la produccion y
distribucién de los alimentos. Movimientos como el Slow Food han puesto el foco en estos aspectos y en nuestra relacién con la comida;
desarrollando estrategias y politicas orientadas a las causas de las mismas, con notable éxito -si bien limitado en su difusién y alcance-, obteniendo
resultados concretos en los casos que se pueda implementar. Pero con esto no alcanza!

objetivos del curso

1. en términos generales: abrir el tema para que se vaya instalando en ambitos académicos/profesionales y se genera un didlogo amplio.
2. en términos especificos: que cada participante encuentre el modo en que Food Design le sume a su profesion, y/o vida cotidiana.

propuesta de trabajo

o cada participante elije un problema que lo afecta de manera directa en relacion a su vida cotidiana, personal o profesional.
. el problema se formula como una pregunta abierta y util (generalizable)

. se plantean distintas estrategias para abordar el problema

. se desarrolla una propuesta esquematica en base a lo anterior

. se presenta un afiche auto explicativo (feria de ciencia ¢/ onda) o un PechaKucha (versién 10 imagines x 30 segundos cu)

dindmica de trabajo

. modo taller de trabajo individual (adaptable a los no disefiadores) en donde cada participante usa el tiempo presencial para avanzar su idea
y desarrollar su proyecto a lo largo del curso

. presentaciones periddicas de trabajo en avance (Croquis servilleta, Elevator Pitch, etc.)

. devoluciones individuales

o puestas en comun con discusién grupal

o control de calidad y revisidn de siguientes pasos

Nota: La informacion contenida en esta carilla sera publicada tal cual figura en la misma, sin modificaciones, en toda difusién y en el certificado de acreditacion.

02 de 03




Ensenanza de Posgrado y
URUGUAY Educacién Permanente

UNIVERSIDAD N
DE LA REPUBLICA fa rq | uy / Servicio de

SISTEMA INTEGRAL
DE POSGRADOS
Y EDUCACION PERMANENTE

05. Indicar sintéticamente los principales contenidos de cada clase y bibliografia (nimero méximo de caracteres = 9000)
De necesitar entregrar informacién complementaria se anexa Apéndice conteniendo Programa analitico en hojas A4.

encuentro 1

Luego de las primeras 2 horas tipo Simposio, sigue la explicitacion de la propuesta tematica y pedagdgica, hay presentaciones personales de todos los
participantes (¢écual es tu relacion con la comida?) y auto-retrato a través de una manzana. Pensar casos de innovacién, y modos de observacién y
analisis de problemas (problem finding)

encuentro 2
presentacion de caso innovacidn, seguido de propuestas de problemas.
modo taller seguido de formulacién pregunta a modo de elevator pitch.

encuentro 3

modo taller exploracién estrategias, comidas auto-biograficas,
presentacion Food Morphology Lab

modo taller formulacién propuestas finales

encuentro 4

modo taller para de propuesta final

presentacién ejemplos de referencia

modo taller para ensayo de proyecto final a modo de un afiche y elevator pitch.

encuentro 5
modo taller- ajustes a proyecto final
ensayo presentaciones finales a modo afiche y elevator pitch, arranque preparacion PK

encuentro 6
modo taller- preparacion PK
presentaciones finales y puesta en comun del curso. (jurado externo invitado) 15 x 10min cu.

BIBLIOGRAFIA (de consulta y referencia)

Cibo e Liberta, Carlo Petrini. Slow Food International

Cooking: The Quintessential Art. Hervé This and Pierre Gagnaire.

Eat Design. Sonja Stummerer and Martin Hablesreiter. Metroverlag, Vienna 2013

Eat Love. Marije Vogelzang, Bis Publishers, Netherlands. 2009

El Nuevo Cocinero Cientifico. Diego Golombek y Pablo Schwarzbaum, Siglo Veintiuno Editores, Argentina. 2012

Food Design XL. Sonja Stummerer and Martin Hablesreiter. Springer Wien, New York. 2010

Food Designing. Marti Guixé Corraini Edizioni, Italy 2010

Food: Design and Culture. Edited by Claire Cattedall. Laurence King Publishing, London 1999

Leonardo's Kitchen Notebooks: Leonardo da Vinci's notes on cookery and table etiquette. Edited by Collins, English publication 1987
Manual de Gastronomia Molecular. Mariana Koppmann, Siglo Veintiuno Editores, Argentina. 2012

The Physiology of Taste: or meditations on transcendental gastronomy. Jean-Anthelme Brillat-Savarin. Published by A. Knopf, N.Y. 2009, Orignal
manuscript 1825.

Fecha Firma y aclaracién del Docente Responsable del curso

28 de abril de 2015
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