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	1: Food Design: Diálogos entre el diseño y los alimentos
	2: DI Daniel Bergara
	3: La definición de food design para este curso incluye toda acción que mejore nuestra relación con los alimentos/comida en los más diversos sentidos y aspectos. Estas acciones se pueden referir tanto al diseño del producto comestible en sí como a su contexto, incluyendo sistemas, experiencias, prácticas, espacios y procesos involucrados con los alimentos. 

En el curso se parte de una definición estratégica de food design y reconocimiento del contexto y coyuntura actual de Uruguay y Latinoamérica, así como la situación alimentaria actual. Lugar de deseo, expresión de identidad, origen de peligros y temores, objeto de militancia, innovación y desarrollo, la alimentación ocupa un papel fundamental en la sociedad uruguaya, donde en los últimos años ha tomado un protagonismo en el movimiento cultural de la ciudad apreciándose un incipiente y creciente interés de la población por la gastronomía y la alimentación. Este contexto también expone graves problemas relacionados con la alimentación que urge resolver aportando soluciones nuevas e integrales y un gran campo de trabajo para desarrollar, crecer, incentivar y promover a través del Food Design. 

El objetivo del curso es aumentar la visibilidad y el acceso a este campo emergente, así como trabajar en el potencial del Food Design como herramienta transdisciplinaria para soluciones innovadoras y generadoras de valor. También afianzar lazos con los campos afines al food design, principalmente aquellos relacionados con gastronomía, ciencias sociales y las ciencias de la alimentación.
	4: > Objetivos

•  Aumentar la visibilidad y el acceso al Food Design como disciplina y contribuir a la generación de masa crítica en el ámbito de Udelar.
•  Realizar un acercamiento a la situación del Food Design en el medio local, regional, e internacional. Identificar problemáticas y oportunidades de acción. 
• Brindar herramientas metodológicas para el desarrollo de proyectos en el ámbito del Food Design.
• Favorecer el diálogo entre los distintos actores y sectores que inciden en nuestra relación con la comida y los alimentos.


> Contenidos

• Presentación de Food Design como transdisciplina emergente. 
• Introducción a la metodología Design Thinking (pensamiento de diseño).
• Planteo de diversas problemáticas, temas u oportunidades relevantes a los objetivos del curso para que cada participante seleccione. Esto se convertirá en un proyecto que se desarrollará a lo largo del curso. 
• Charla de invitados del ámbito local relevante al Food Design, seguido de discusión sobre oportunidades para Food Design en Uruguay y su evolución. 
• Brief para las propuestas de food souvenirs como ejemplo de innovación. 

• Primera etapa del proceso de Design Thinking | Empatía
Formación de grupos que trabajarán en equipo y proponen un tema relevante al universo comida y comer, que será investigado y convertido en un mapa conceptual. 
• Segunda etapa del proceso de Design Thinking | Definición
Puesta en común, trabajo a modo taller con diferentes herramientas.
• Tercera etapa del proceso de Design Thinking | Ideación
Puesta en común, trabajo a modo taller con diferentes herramientas.
• Cuarta etapa del proceso de Design Thinking | Prototipado
Puesta en común, desarrollo con trabajo a modo taller.
• Quinta etapa del proceso de Design Thinking | Presentación y devolución
Presentaciones de los proyectos de FD. Mesa redonda con invitados y merienda compartida con food souvenirs.


	5: > Metodología

Curso en modalidad híbrida: seminario y taller, lo que permite al participante desarrollar su propio proyecto de food design con base en necesidades o intereses reales.


> Evaluación

La evaluación se realizará durante todo el curso, a través de entregas parciales y el desarrollo de un proyecto final. Como cierre, un panel de invitados dará una devolución a cada uno de los proyectos.


> Bibliografía

Cook Book. Martí Guixé, Corraini Edizioni, Italy 2004 
CrEATe: Eating, Design and Future Food. Martin Raymond and Chris Sanderson 
Eat Design. Sonja Stummerer and Martin Hablesreiter. Metroverlag, Vienna 2013 
Eat Love. Marije Vogelzang, Bis Publishers, Netherlands. 2009 
Eat Me. Appetite for Design. by Viction workshop Ltd 
Eating Architecture. Jamie Horwitz and Paulette Singley. MIT Press, Cambridge
Massachusetts. 2004.
Experimenta: Food Design. Magazine Issue 67/68, Spain, 2014 
Food by Design. Jump/Antonio G. Gardoni, Booth-Clibborn Editions, London 2002 
Food Design in Italy: Product Development and Communication. Alberto Bassi, Italy 2017 Food Design XL. Sonja Stummerer and Martin Hablesreiter. Springer Wien, New York. 2010 Food Design: Exploring the Future of Food. Katja Gruijters, Holland 2016 
Food Design. Edited by Oscar Asensio, teNeues Publishing group. NY 2005 
Food design thinking: The Complete Methodology. Fracesca Zampollo, 2018.
Food Designing. Martí Guixé. Corraini Edizioni, Italy 2010 
Food, Design and Well-Being. Themes of Design Magazine by Elisava, Issue 31, Spain 2015 
Food: Design and Culture. Edited by Claire Cattedall. Laurence King Publishing, London 1999 
Grandma's Design: Food Inspires Design, H. Brepoels, J. Valcke, F. Zampollo, UK 2014
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	6: > Bibliografía complementaria
 
Antropología de la Alimentación. Contreras Hernández, J. Madrid, 1993.
Dulzura y Poder. El lugar del azúcar en la historia moderna. Mintz, S. México, 1996.
El (h)omnívoro. El gusto, la cocina y el cuerpo. Fischler, C. Barcelona, 1995.
El mundo de los bienes. Hacia una antropología del consumo. Douglas, M. & Isherwood, B. México, 2000.
El Nuevo Cocinero Científico. Diego Golombek y Pablo Schwarzbaum. Argentina, 2012
Estimación de pérdidas y desperdicio de alimentos en el Uruguay: alcance y causas. FAO, Uruguay 2018
Food For Thoughts. Thoughts For Food. Edited by Richard Hamilton and Vicente Todoli
Gastro-nomía y gastro-anomía. Sabiduría del cuerpo y crisis biocultural de la alimentación moderna. Gazeta de Antropología 26 (1) Fischler. 2010.
Identidad uruguaya en cocina. Narrativas sobre el origen. Laborde, G. Barcelona, 2015.
La comida como cultura. Montanari, M. Gijón,2004.
La distinción. Criterio y bases sociales del gusto. Bourdieu, P. Madrid, 1998.
Making Sense of Taste: Food and Philosophy. Carolyn Korsmeyer
Patrimonializaciones gastronómicas. La construcción culinaria de la nacionalidad. En: Primeras jornadas de patrimonio gastronómico La cocina como patrimonio (in)tangible. Tobin, J.27-46. Buenos Aires, 2015.
Recetario de frutos nativos del Uruguay. Montevideo, 2012
Resultados de la Encuesta sobre Alimentación y Bienestar. Ares, G.; Curutchet, M.R; Ferre, Z.; Giménez, A & Rossi, M. UdelaR, 2015.
Saberes y sabores. Prácticas y representaciones culinarias de la población afrouruguaya. Brena, V. Montevideo, 2015.
Slow Food Nation. Carlo Petrini. Slow Food International. Italy. 2013
The Physiology of Taste: or meditations on transcendental gastronomy. Jean-Anthelme Brillat-Savarin. Orignal manuscript 1825. Published by Alfred A. Knopf, N.Y. 2009
Toward a Psychosociology of contemporary food consumption. En: “Food and Culture. A reader.” Barthes, R (Couninhan, C. & Esterik, P.V. ed) 20-29. Londres, 2004.



