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DISENO GASTRONOMICO (UTU FAB)
Modulo Il

TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Semipresencial

Carga horaria semanal: 2 horas
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Departamento de Disefio y Desarrollo Curricular
Programa de Educacion Terciaria
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1) Propdsitos dela unidad curricular

El propésito de la unidad curricular Disefio Gastrondmico es que los estudiantes
desarrollen competencias para conceptualizar, desarrollar la identidad visual integra y

estratégica de un emprendimiento gastronomico.

Esta Unidad Curricular parte de la base que los estudiantes ya poseen una base teorica
fundamentada de la presentacion visua y € disefio de platos a través de los elementos y

principios del Disefio Grafico, lateoriay psicologiadel color.

En un mercado culinario competitivo, la diferenciacion y la conexién con el publico objetivo
son esenciales para € éxito. Por este motivo se aborda la identidad en forma ampliay se
integran aspectos tales como latomade decisiones de disefio informadas y creativas en cada
etapa de la creaciéon y gestién de una casa de comidas, la ubicacion, la ambientacion, la
eleccion pertinente de menus, vagilla, manteleria, la optimizacion del espacio y del
mobiliario, un logotipo memorable, € disefio de packaging funcional y alineado con la
marca. Al integrar estos elementos, los estudiantes reconoceran como el disefio estratégico
contribuye a la experiencia dd cliente, |a eficiencia operativa y la construccion de una marca

gastronomicadistintivay exitosa.

La Unidad Curricular Diseflo Gastrondémico se integra a plan de la Tecnicatura en
Gastronomia, profundizando en la aplicacién estratégica y creativa del disefio més ala de la
estética puntual de los alimentos, previamente abordada en la Unidad Curricular Arte Food
Syling, haciendo foco en la conceptualizacion, desarrollo y comunicacion de la identidad
visual integral de un emprendimiento gastronomico.

I1) Resultados de aprendizaje

Integra los principios de identidad visual y e disefio espaciad de un establecimiento
gastronomico, creando entornos funcionales y memorables que refuercen la identidad de la
marcay mejoren lasatisfaccion del clientey el personal.

Idea logotipos originales y efectivos vinculando € disefio con € concepto gastronémico
especifico y los aplica en diversos elementos de la marca asegurando una representacion
visua unificaday de ato impacto.
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Evalla y selecciona packaging funcionales e innovadores para diversos contextos
gastronémicos, considerando su funcién, la optimizacion de la experiencia del usuario y las
necesidades especificas segun €l tipo de aimento y servicio para garantizar la calidad del
producto y minimizar el impacto ambiental.

[11) Saberesestructurantesdela unidad curricular:

A

1. IDENTIDAD VISUAL DEL PROYECTO GASTRONOMICO
2. LOGOTIPO
3. PACKAGING GASTRONOMICO

V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. ldentidad visual y deexperienciadel proyecto gastrondémico

1.1 Identidad visual como reflgjo de la propuestay su propésito

1.2 Narrativa Visual y Storytelling en Gastronomia: elementos visuales que cuentan

una historia

1.3 Recorrido del cliente (customer journey) en un establecimiento gastrondmico
1.3.1 Disefio de ambientes y atmoésferas: iluminacion, muasica, mobiliario,
decoracion.
1.3.2 Elementos multisensoriales en la experiencia (olfato, tacto, sonido).

1.4 El espacio de trabgjo:
1.4.1 Distribucion y flujo del espacio (cocina, salon, barra, areas de servicio).

1.4.2 Ergonomiay seguridad en el disefio de espacios de trabajo

2. L ogotipo
2.1 Imagen eidentificacion de una marca gastronémica
2.1.1 Caracteristicas: apelar a sentido del gusto, atemporalidad, aplicacién en
diferentes contextos, féacil de recordar, destacarse de la competencia
2.1.2 Reflgo del concepto gastrondmico: comida casera, rdpida, étnica,
ambiente familiar, tradicional, vanguardista

2.2 Proceso de disefio:
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2.3.1 Exploracion creativa: bocetos de logotipos

2.3.1 Elementos: tipografia, color, formay estilo

2.3 Aplicaciones: mend, manteleriay elementos de comunicacion

3. Packaging gastr onomico
3.1 Funciones. proteccion, conservacion, contencién, informacién y promocion,
herramienta de branding
3.2 Evolucion del packaging gastrondmico y tendencias actuales (sostenibilidad,
minimalismo, personalizacion).
3.3 Disefio funcional y experienciadel usuario:
3.3.1 Facilidad de apertura, manipulacion y consumo, ergonomiay comodidad
para el transporte.
3.3.2 Disefio accesible para diferentes tipos de usuarios
3.3.3 Consideraciones para diferentes tipos de alimentos (liquidos, solidos,
calientes, frios)
3.4 Soluciones especificas de packaging: delivery, take away, productos gourmet y
delicatessen, eventos y catering

3.5 Normativa del packaging alimentario: materiales, residuos, reciclge de envases

V) Orientaciones pedagogicas

La modalidad de cursada de la unidad curricular es semipresencial, combinando instancias
presenciales a las que se les dara un enfoque préactico e instancias virtuales con encuentros
sincrénicos y trabajo asincrénico en la plataforma educativa. En forma previaa comienzo del

CUrso se sugiere unalectura atenta del plan de estudios.

La coordinacion entre e docente de Arte Gastrondmico y los docentes de taller (cocina) es
fundamental y aporta beneficios significativos al aprendizaje de los estudiantes: integracion
del conocimiento tedrico y préactico, vision integral de la gastronomia, aplicaciones concretas

y coherenciaen el aprendizaje.

Para e desarrollo de las competencias del modulo se sugiere abordar los saberes
estructurantes en forma transversal a lo largo de todo curso, incorporando contenidos de
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forma articulada y basada en situaciones concretas aplicadas a la gastronomia, como ser los

eventos que realizan los estudiantes a modo de practica formativa.

Se recomienda una combinacion de metodologias activas y modelos hibridos de ensefianza

para garantizar la aplicabilidad de los contenidos.

Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP): propuesta de arte gastronémico enfocada
en un disefio a pequefia escala que dé cuenta del proceso y desarrollo del producto.
Simulaciones y role-playing: a modo de gemplo simulacion de organizacion de un
evento gastrondmico, reuniones con clientes con sugerencias de organizacion
espacial, entre otros

Estudio de casos. Andisis de casos reconocidos de integracion del arte
gastrondmico. Andisis de casos desafiantes, errores comunes y propuestas de
solucion.

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

Foros de discusion y debates. debates sobre tendencias, nuevos materiaes,
ambientaciones, discusion sobre lecturas especidizadas, puesta en comun de
experiencias. Analisis critico de imagenes.

Uso de herramientas digitales. Aplicacion de software de edicién de imégenes,
presentaciones digitales interactivas. Introduccion de herramientas de 1A
para analizar tendencias visuales en alimentos o generar ideas de arte gastrondémico
como punto de partida para la creatividad.

La evaluacion sera continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados al estudiante desde €l inicio de la cursada. Se recomienda utilizar instrumentos
de evaluacién como rabricas, listas de cotejo y escalas de valoracion, que permitan identificar
de forma objetiva y precisa el progreso del estudiante. La aplicacion de los instrumentos
sugeridos ademas de la heteroevaluacion del docente, |a 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 el fin de permitir al estudiante autorregular el aprendizaje y acceder cada
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vez que lo requiera. Las consignas de trabajo e instrumentos de evaluacion seran registradas

en laplataformaen formaclaray previaaproponer tareas.
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