& ANEP | # UTU =22 | &5 DTGA]

ARTE FOOD STYLING
Modulo |

TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Semipresencial

Carga horaria semanal: 2 horas

Créditos educativos: 3

Departamento de Diseno y Desarrollo Curricular
Programa de Educacion Terciaria
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|) Propositos de la unidad curricular:

El propdsito de la unidad curricular es promover € desarrollo de las competencias
requeridas para la presentacion visual atractiva y profesional de los alimentos,

complementando y potenciando las técnicas culinarias aprendidas en |os talleres de cocina.

El Arte Food Styling aporta en la Tecnicatura de Gastronomia en diferentes dimensiones:
fomenta la creatividad y la innovacion, anima a explorar nuevas formas de presentar platos e
ingredientes, mejora la presentacion y e emplatado generando una experiencia

multisensorial més completay gratificante para el cliente.

L os estudiantes exploraran la metodologia y principios basicos del disefio grafico aplicados a
la gastronomia para generar composiciones creativas que resalten colores, aromas, sabores,

texturas y formas, tomando en consideracion la narrativa visual que se quiere transmitir.

El estilismo de alimentos promueve el pensamiento creativo a través del uso de herramientas
de disefio en la composicion del plato, la distribucion visual, las proporciones, € equilibrio y

laarmonia para complementar y realzar laexperienciaculinariadel cliente.

I1) Resultados de aprendizaje:

Aplica metodologia proyectual, gramética visual y teoria del color a través de herramientas
digitales y bocetos de exploracion creativa para generar composiciones gastronémicas
visualmente atractivas y equilibradas buscando realzar |as cualidades estéticas, comunicativas

y laexperienciaculinariadel cliente.

[11) Saberesestructurantesdela unidad curricular:

1. GRAMATICA VISUAL
2. TEORIA DEL COLOR
3. PROCESO DE DISENO
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V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. Gramaticavisual
1.1 Elementos del disefio:
1.1.1 punto, linea, forma, espacio, color, textura, tipografia, valor y tamafio.
1.2 Principios del disefio
1.2.1 balance, contraste, énfasis, ritmo, unidad, proporcién, jerarquia, alineacion
1.3 Aplicacion en lagastronomia:
1.3.1 Presentacion del plato
1.3.2 Decoracion
1.3.3 Vgjilla, manteleria, cuberteria
1.3.4 Disefio de menu

1.3.5 Composicion de ingredientes

2. Teoriadel color
2.1 Circulo cromatico, propiedades, armonias del color
2.2 Psicologia del color

2. 3 Aplicacion en la gastronomia:

2.3.1 Presentacion del plato: realzar apariencia, indicar frescura, armonia de colores

2.3.2 Disefio de menu: jerarquiavisual, legibilidad
2.3.3 Influencia en € estado de animo ddl cliente

3. Proceso de disefio
3.1 Definicion del problema, investigacion y andlisis, ideacidn y conceptualizacion

desarrollo y prototipado, implementacion y evaluacion

3.2 Exploracion creativa: bocetos de presentacion de platos, disposicion de

ingredientes, decoraciones menus.

3.3 Herramientas de disefio de codigo abierto: disefio gréfico, experiencia de usuario,

creacion de prototipos, magquetacion, animacion.
3.4 Aplicacion en la gastronomia:

3.4.1 Disefio de menu o carta

3.4.2 Creacion de un nuevo plato

3.4.3 Mgorade un plato
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V) Orientaciones pedagogicas

La modalidad de cursada de la unidad curricular es semipresencial, combinando instancias
presenciales a las que se les dara un enfoque préctico e instancias virtuales con encuentros
sincronicos y trabajo asincronico en la plataforma educativa. En forma previaa comienzo del
curso se sugiere una lectura atenta del plan de estudios.

La coordinacion entre el docente de Arte Food Styling y los docentes de taller (cocina) es
fundamental y aporta beneficios significativos a aprendizaje de los estudiantes: integracion
del conocimiento tedrico y préactico, vision integral de la gastronomia, aplicaciones concretas
y coherenciaen el aprendizae.

Para € desarrollo de la competencia del modulo se sugiere abordar € proceso de disefio alo
largo de todo curso, incorporando elementos y principios de forma articulada y basada en

situaciones concretas aplicadas a la gastronomia.

Se recomienda una combinacion de metodologias activas y model os hibridos de ensefianza

para garantizar |a aplicabilidad de los contenidos.

Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP): propuesta de food styling enfocada en
una produccion a pequeiia escala que de cuenta del proceso y desarrollo del producto
eleccion de materiales (vgilla, materia prima, manteleria) en formato digital,
elaborada con programas y aplicaciones gratuitas. Disefio de menu o pequefia carta
Simulaciones y role-playing: Simulacién de sesién de fotos, reuniones con clientes
con sugerencias de menu.

Estudio de casos. Andlisis de casos de food stylist reconocidos. Analisis de casos
desafiantes, errores comunes y propuestas de solucion.

Trabajo colaborativo: Creaciéon de mood boards y propuestas visuales.
Retroalimentacion entre pares.

Foros de discusion y debates. debates sobre tendencias, nuevos materiades e
ingredientes, discusion sobre lecturas especializadas, puesta en comun de
experiencias. Analisis critico de imagenes.

Uso de herramientas digitales. Aplicacion de software de edicién de iméagenes,

presentaciones digitales interactivas. Introduccion de herramientas de 1A
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para analizar tendencias visuaes en alimentos o generar ideas de styling como punto
de partida parala creatividad.

La evaluacion sera continua y formativa, basandose en criterios claros que deberdn ser
comunicados a estudiante desde € inicio de la cursada. Se recomienda utilizar instrumentos
de evaluacion como rubricas, listas de cotejo y escalas de valoracion, que permitan identificar
de forma objetiva y precisa € progreso del estudiante. La aplicacion de los instrumentos
sugeridos ademas de la heteroevaluacion del docente, la autoevaluacion del estudiante quien

podraidentificar sus fortal ezas, aspectos de mejoray monitorear su propio progreso.

El docente, através de la plataforma educativa debera generar foros, dar retroalimentacion y
responder consultas de los estudiantes, facilitar los materiales de estudio y la bibliografia
correspondiente, con €l fin de permitir al estudiante autorregular € aprendizaje y acceder cada
vez que lo requiera. Las consignas de trabajo e instrumentos de evaluacion seran registradas

en laplataformaen formaclaray previaaproponer tareas.
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