Objetivos y metodologia

Uno de los objetivos principales de este curso ir creando visibilidad y masa critica en el ambito de
Udelar, para que sirva de punto de partida para la creacién de un posgrado en Food Design. Se
parte de una definiciéon estratégica de food design y reconocimiento del contexto y coyuntura
actual de Latinoamérica. La definicién de food design para este curso incluye toda accién que
mejore nuestra relacién con los alimentos / comida en los mas diversos sentidos y/o aspectos.
Estas acciones se pueden referir tanto al disefio del producto comestible en si como a su
contexto, incluyendo sistemas, experiencias, practicas, espacios y procesos involucrados con los
alimentos. Con respecto al contexto latinoamericano, estd considerado como un territorio de
gran diversidad y depositario de un capital cultural importante para el Food Design. Es una de las
principales regiones del mundo productora de alimentos. A su vez, el disefio latinoamericano ha
alcanzado un desarrollo institucional significativo con impactos en los ambitos de las industrias
culturales, las economias de mercado y las solidarias. Otro de los objetivos del curso es afianzar
lazos con los campos afines al food design, principalmente aquellos relacionados con
gastronomia, ciencias sociales y las ciencias de la alimentacion.

Principales contenidos de cada clase.

Encuentro 1 « Presentacién de Food Design como transdisciplina emergente. « Introduccion a la
metodologia Design Thinking (Pensamiento de disefio) Encuentro 2 » Cada participante propone
un tema relevante a los objetivos del curso y a su experiencia personal, identificando un tema
concreto (oportunidad, problema o interés) que quiere proponer como proyecto durante el
curso. * Se forman 3-5 grupos que trabajaran en equipo durante la cursada, y en donde cada
equipo propone un tema relevante al universo comida y comer, que serd investigado y
convertido en un mapa conceptual. Encuentro 3 « Puesta en comun, trabajo en modo taller con
los PFD * Puesta en comun de los MFD + Charla de invitado del ambito local relevante al FD,
seguido de discusion sobre oportunidades para FD en Uruguay y su evolucién. Encuentro 4 -
Puesta en comun, trabajo en modo taller con los PFD ¢ Puesta en comun de los MFD ¢ Charla de
invitado del ambito local relevante al FD, seguido de discusién sobre oportunidades para FD en
Uruguay y su evolucién. Encuentro 5 « Puesta en comun, trabajo en modo taller con los PFD -
Puesta en comun de los MFD « Brief para las propuestas para food souvenirs como ejemplo de
innovacién. Encuentro 6 * Ensayo de puesta en escena final de los MFD y PFD, ajustes de
presentaciones graficas y de relato. « Devoluciones a todos los participantes y puesta en comun. ¢
Presentaciones publicas de los PFD con invitados a modo de jurado « Mesa redonda con invitados
y merienda compartida con food souvenirs
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