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PROGRAMA ANALITICO DE ESPACIO CURRICULAR OPTATIVO

IMPORTANTE: Tendiendo al enriquecimiento inter y trans-disciplinar como al fortalecimiento de la unidad
de nuestra institucion, se recomienda que los Espacios Curriculares Optativos sean dictados para
estudiantes de las tres carreras de la FAPyD: Arquitectura, Disefio Industrial y Disefio Gréfico.

Nombre de la Asignatura: | Disefio y Cultura Alimentaria

Encargado de curso: DI Esp Malena Pasin
Afos Académicos: 2024-2025
Régimen de cursado: 2do semestre

Turno y horario propuesto: | Nocturno

Carga horaria semanal: 3

Teoria: 40%

Practica: 60%

Carga Horaria Total: 30

Dedicacién del estudiante fuera de clase: | 10

Total de horas presupuestadas: 40

Créditos: 3
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MODALIDAD DE CURSADO (indicar con una cruz)

100 % PRESENCIAL

100 % VIRTUAL X

PRESENCIAL +

porcentajes

VIRTUAL
de cada una)

(indicar

EQUIPO DOCENTE (PT, PA, JTP y Auxiliares de Primera y Segunda)

Cargo en | Apellido, Nombre y correo | Grado Cargo en UNR | Dedicacion en
el ECO electrénico Académico UNR
Encargado | Pasin, Malena DI. Especialista | PT simple
de Curso Malena.pasin@gmail.com en Metodologia
de la
Investigacion
Cientifica
JTP Zafon Pérez, Lautaro Disefiador jtp simple
lautaro.safonperez@fadu.uba.ar Industrial
Auxiliar Otero, Ariel Arquitecto itp simple
otero_ariel@hotmail.com
Auxiliar Castegnola, Maria Lic. en DCV itp simple
mariacastegnola@hotmail.com
Equipo docente complementario (no rentado):
Auxiliar Castegnola, Maria Lic. en DCV itp simple

mariacastegnola@hotmail.com

OBJETIVOS MINIMOS SEGUN PLAN DE ESTUDIO

Completar la oferta de formacion general
Aportar a la investigacion y formacién de conocimientos y recursos humanos

Aportar a la

flexibilidad del sistema

Reconocer las particularidades vocacionales del alumnado
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Proporcionar espacios de formacién académica a los avances del desarrollo disciplinar
Generar intereses de profundizacion disciplinar
Orientar la formacién de posgrado

REQUERIMIENTOS DE ESPACIO Y EQUIPAMIENTO

El estudiante:

Requerird acceso a internet y computadora con microéfono, preferible con camara.

La universidad:

Brindara soporte de aula virtual, para intercambio de bibliografia y material didactico general.

REQUERIMIENTOS

1/ ASIGNATURAS

ASIGNATURA CARRERA CONDICION (reg/aprob.)
Las correspondientes a ler afio Arquitectura regular

Las correspondientes a ler afio Disefio industrial regular

Las correspondientes a ler afio Disefio grafico regular

2/ OTROS

No se requieren conocimientos previos especificos del tema. Se espera que el estudiante incorpore y
genere conocimiento colectivo acorde al grupo de trabajo que integre.

FUNDAMENTACION

En el marco de una sociedad en transformacion, las disciplinas proyectuales proponen una visién mas
amplia y de mayor complejidad en torno a los problemas que afrontan los profesionales en el proceso
de produccion y gestién de la cadena de valor alimentaria.

El vinculo estratégico del disefio con los alimentos devela una agenda proyectual en relacion a nuevos
escenarios profesionales y permite reflexionar acerca cuéles cuestiones ideol6gicas y simbdlicas
estan implicadas cuando se proyecta un producto, proceso o emprendimiento, y cuél es su magnitud
real dentro de una construccion social dinamica y compleja como son los sistemas alimentarios.

La vision transdiciplinaria propia de la relacion del alimento en sus diversas etapas de produccion,
circulacion y consumo -fuente, procesamiento, comercializacion, adquisicion, apropiacion (Reissig;
Lebendiker, 2019)- hace sentido con la idea de mirar el problema del alimento desde este espacio
de formacion inter y trasdisicplinar. Se espera que las distintas formaciones previas que resulten del
ECO (estudiantes de ARQ, DI y DG) aporten a enriquecer y dar espesor a las potenciales formas de
mirar y responder a los problemas de la relacion del disefio y los alimentos.
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La asignatura se plantea como materia electiva, complemento de las materias troncales de formacién
de cada area, proponiéndose como un espacio académico de exploraciéon y soporte de cuestiones
epistémico-metodolégicas en relacion con el campo proyectual relacionado al disefio y su vinculacion
con los universos alimentarios. Incluye una parte de trabajo tedrico-reflexivo, a través de clases
tedricas y lectura de textos especificos, y también algunas modalidades y experiencias en la
modalidad de taller, con correcciones horizontales y colectivas, de aprendizaje e incorporacién de
conocimientos y de herramientas metodoldgicas orientadas a disefio.

El encuadre tedrico pretende proveer a las/los cursantes de los elementos necesarios para una vision
sistémica de los problemas que plantea la vida profesional, vision que acerca al profesional a los
paradigmas cognitivos del mundo laboral y facilita la reconstruccion de relaciones entre teoria y
practica. En este sentido, la materia construye como ideario el perfil de un disefiador/proyectista
pragmatico y reflexivo; un operador cultural, capaz de comprender el marco conceptual y contextual
para poder fundamentar sus decisiones en escenarios transculturales y complejos. Considerando al
disefio como una actividad cuyas formas de razonamiento se fundamentan en la resolucion de casos,
la materia permite al alumno transitar una experiencia tedrico-proyectual, en torno a un tema—
problema, generalmente relacionado a una situacién real, en donde ejercita su capacidad de
investigacién en la accion.

Epistemolégicamente, es interesante también entender la catedra como espacio de creacion de
conocimiento fértil en el area: para los alumnos como vector de traccidon hacia nuevos escenarios
profesionales, para la carrera como colaboradora al acervo de conocimiento de las disciplinas
proyectuales, para la universidad como gestora de conocimiento que se articulara en red con temas
en desarrollo de importancia estratégica global y latinoamericana, con anclaje en universidades de
Argentina, Chile, Colombia, Ecuador, México y Uruguay, entre otras (estas son universidades
vinculadas a la Red Latinoamericana del Food Design, como primer relacion).

La investigacién en disefio abre puertas, materializa y colabora a visibilizar los vinculos culturales y
técnicos que se articulan en cada medio, asi como su diversidad de abordajes metodol6gicos, que
reflejan el respeto a la diversidad cultural. Estos nuevos escenarios, observados y articulados desde
las ldgicas del proyecto, obligan a disefiar nuevos métodos de aproximacién al problema, que
consideran y ponderan los contextos como input necesario en el proceso proyectual.

Por todo ello, la construccién de conocimientos de proyecto (desarrollando la investigacion y su bajada
al problema real) desde el marco epistemolégico amplio del disefio y alimentos resulta necesaria y
estratégica para el complemento de la formacion del disefiador. Se incorpora la observacion e
interpretacion transdisciplinar en el campo del disefio y alimentos y sus enfoques en Latinoamérica,
bajo contextos locales con influencia global.

OBJETIVOS GENERALES

1. Sensibilizar hacia la percepcion de nuevos escenarios de la practica disciplinar.
2. Incorporar referentes, tendencias y probleméticas actuales del tema especifico.

3. Explorar la relacion del campo proyectual vinculado al universo alimentario, entendiendo su
valor estratégico desde las particularidades del disefio.
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4. Propender al desarrollo de una vision sistémica de los problemas de la alimentacién en el marco
de las practicas sociales del disefio.

5. Incorporar una visién ampliada y de mayor complejidad de los problemas que afronta el
profesional en el proceso de gestién de todo lo referido a la cadena de valor alimentaria.

6. Proveer al alumno recursos metodoldgicos y técnicas de investigacion para sostener sus
hipotesis de proyecto y de producto en relacion al campo del disefio y alimentos.

7. Incorporar estrategias de disefio para la resolucién de problemas de proyecto de los temas del
sistema alimentario.

8. Formar un disefiador reflexivo, propositivo y critico, capaz de fundamentar sus hipétesis de
proyecto y de producto, a través de exploracion tedrica y de ideas proyecto.

9. Promover los valores de la investigacion socialmente responsable, soberania alimentaria y la
biodiversidad.

CONTENIDOS PARTICULARES (O TEMATICOS)

UNIDAD 1

Caracterizacion de Food Design / Disefio y alimentos. Posibles definiciones. Territorios de anclaje.
Escuelas. Referentes. Influencias. Antecedentes y desarrollo histérico del vinculo disefio y alimentos.
Abordaje del tema desde Latinoamérica.

UNIDAD 2

Estudio de casos de sistemas alimentarios. Segun fines, escalas, usuarios, productos, experiencias.
Observacion critica y la construccién de datos. Andlisis.

UNIDAD 3

Conocimientos tacitos, explicitos y estratégicos en relacion a la cadena de valor alimentaria
Comprensién de escenarios dindmicos, construccién de objetivos y sistemas de hipétesis de proyecto y
desarrollo de ideas para la planificacion de modelos de participacién profesional en el &rea. Variables de
disefio. Ideas proyecto y su incorporacién en el marco del Food Design.

PAUTAS DE EVALUACION

Evaluacion
Se evaluaran las siguientes categorias:

Asistencia y participacion (la Asistencia debera ser superior al 75% y se evaluara la participacion en los
encuentros sincronicos),

Capacidad de reflexion critica, con Evaluacion individual en el trabajo sobre lectura de textos y
Evaluacion grupal en el trabajo practico TP1_referencias, TP2_casos y TP3_exploracién etnografica
(Asistencia y participacion en la reunion grupal), Evaluacion final, de cierre de TP: Los cursantes
elaboraran al final de la asignatura una idea proyecto analizando los contenidos incorporados en cada
uno de los médulos, e integrandolos en una forma critica y reflexiva, que incluya su perspectiva
personal a partir de los contenidos incorporados.

Se evalla, para todos los TPs Proceso, participacion y resultado
Se aprobard la asignatura con un Minimo de 6 (seis) maximo de 10 (diez)

Metodologia
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Herramientas metodoldgicas para la apropiacién de los contenidos, con aplicacién a casos del
universo del disefio y alimentos:

Modelo Heuristico-vivencial (Premodelo-problemas reales- afectividad intereses); Modelo Conceptual-
teoria; Métodos empiricos (apropiacion de casos y antecedentes, etnografia); Métodos Analiticos
(andlisis y comparativas de casos).

Instancia proyectual: Exploraciones y propuestas de hipétesis de proyecto, segun escalas de
complejidad de los mismos.

Trabajo individual y colaborativo como recursos del dispositivo pedagdgico, de acuerdo a contenidos
especificos. Abordajes tedricos/bibliograficos y empiricos.

BIBLIOGRAFIA BASICA (citar de acuerdo a normas APA)

Alvarez, M. (2000). A la mesa. Ritos y retos de la alimentacion argentina. Grijalbo.
Cordon, F. (1980). Cocinar hizo al hombre. Tusquets Editores.

Ducrot, V. E. (2000). Los sabores de la historia. Los grandes acontecimientos de la humanidad contados
desde la mesay la cocina. Grupo Editorial Norma.

Labarca, D.; Pasin, M. y Reissig, P. (ed.) (2018). Memorias del 6to Latinoamericano de Food Design.
Red Latinoamericana de Food Design. https://www.lafooddesign.org

Massari, S. (2017). Food design and Food studies: Discussing creative and critical thinking in Food
system education and research. International Journal of Food Design,Volumen 2 — N°1, (pp. 117-133)

Michelini, A. (ed.) (2014). La alimentazione, la sfida del nuovo milenio. Gangemi Editore.

Parasecoli, F. (2017). Food, reasearch, design. What can Food studies bring to Food design
education? International Journal of Food Design, Volumen 2 — N°1, (pp. 15-25)

Perrone, R. y Fuster Albert (2017). Food as a system and material for the creative process in design
education. International Journal of Food Design, Volumen 2 — N°1, (pp. 65-81)

Raymond, M. (ed.) (2008). Create. Eating, design and future food. Gestalten.
Reissig, P.:

(2014) Bienvenidos al Food Design. Buenos Aires, Instituto de la Espacialidad Humana, FADU,
Universidad de Buenos Aires.

(2013). Food Design Atlas. Buenos Aires, Instituto de la Espacialidad Humana, FADU, Universidad de
Buenos Aires.

(2017). Food Design education. International Journal of Food Design ,Volumen 2 — N°1, (pp. 3-13)
(2019) Food Morphology. La forma Importa. Buenos Aires, Instituto de la Espacialidad Humana, FADU,
Universidad de Buenos Aires.

Reissig, P. y Lebendiker, A. (2019). Food Design. Hacia la innovacion sustentable. Banco
interamericano de Desarrollo.

Reissig, P.; Sicard, A. y Stambuk A. (ed.) :

(2021). Memorias del 8vo Encuentro Latinoamericano de Food Design. Red Latinoamericana de Food
Design. https://www.lafooddesign.org

(2020). Memorias del 7mo Encuentro Latinoamericano de Food Design. Red Latinoamericana de Food
Design. https://www.lafooddesign.org
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Reissig, P. y Pasin, M. (ed.) (2017). Memorias del 5to Encuentro Latinoamericano de Food Design. Red
Latinoamericana de Food Design. https://www.lafooddesign.org

Revista Latinoamericana de Food Design
https://publicacionescientificas.fadu.uba.ar/index.php/ReLaFD
Red Latinoamricana de Food Design
https://www.lafooddesign.org/
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Camillioni, A.R.W De (1997). Los obstaculos epistemoldégicos en la ensefianza. Gedisa.
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Argentina y Latinoamérica. Wolkowicz Ediciones.

Garcia Canclini, N. (2010) Imaginarios Urbanos. Ediciones Eudeba.

Lucarelli, E. (2009). Teoria y préactica en la universidad. La innovacion en las aulas. Ediciones Mifio y
Dévila.

Marina, J. A., (1993), Teoria de la inteligencia creadora. Anagrama.

Nonaka, I.; Hirotaka, T. (1999). La organizacion creadora de conocimiento. Cémo las compafiias
japonesas crean la dinamica de la innovacién. Oxford University Press.

Pasin, M.:

(2011) Breve analisis de conocimientos tacitos, explicitos y estratégicos para el desarrollo de
habilidades proyectuales. En Actas de Jornadas Proyecto, Disefio y Desarrollo. Universidad de Buenos
Aires, Facultad de Arquitectura Disefio y Urbanismo.

(2015). Disefio para el desarrollo local: Territorializacién de habilidades proyectuales en Galan, B.;
Monfort, C.; Rodriguez Barros, D. (ed.) Territorios Creativos. Concordancias en experiencias de disefio.
(pp. 257-277) CeProDiDe. https://issuu.com/ceprodide2015/docs/territorioscreativos

Samaja, J. (1999). Epistemologia y metodologia. Elementos para una teoria de la investigacion
cientifica. Buenos Aires. Eudeba.

Schon, D. A. (1992) La formacion de profesionales reflexivos: hacia un nuevo disefio de la ensefianza y
el aprendizaje de las profesiones. Paidos.

Thackara, J. Como prosperar en la economia sostenible. Disefiar hoy el mundo del mafiana
Experimenta.

Proyecto UBACYT: 2018-2021 (plazo extendido 2022) Innovaciones disruptivas, disefio y desarrollo. De
las demandas sociales a la produccion de bienes de capital con recursos de Open tecnology.
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