CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACI VISION 2020)

I. Identificacion de la unidad de aprendizaje

Instituto: IADA Modalidad Presencial
Departamento
: Disefio
5 Créditos: 8
DISENO
Materia: COMERCIAL
Licenciatura en Disefio
Programa: de Interiores Caracter: Obligatoria
Clave: DIS-919200
Tipo:
Tebrico-
practico

Nivel: Intermedio
Horas: 96 Totales Teoria: 32 Practica: 64
Il.Ubicaciéon
Antecedente:

Disefio Habitacional DIS 918900

Disefio Educativo DIS 919100

Representacion Arquitectonica ARQ 610497

Representacion Dis Int DIS 900897

Geometria Tridimensional DIS-6006-00

Graficos por Computadora | ARQ 610697

Graficos por Computadora Il ARQ 611197

Procedimientos de Construccion | DIS 610697
Procedimientos de Construccion Il DIS 901197
80 % del nivel principiante

Consecuente: Disefio Corporativo Clave: DIS-9194-00

Il. Antecedentes

Conocimientos: Capacidades para investigar y desarrollar el andlisis del espacio interior. Descripcion del
programa de factores, la tabla de requerimientos, el diagramas de ligas, la aplicacion de los conocimientos de
antropometria, ergonomia, circulaciones primarias, secundarias y terciarias, instalaciones especiales.
Conocimientos practicos de representacion por medio del trazo y el boceto con calidad de linea, para la
interpretacion de disefio de interiores; manejo de diversas técnicas de representacién, dominio de la




perspectiva conica oblicua, dominio en la elaboracion de maquetas, calidad de montaje y sobre todo, contar
con los fundamentos especificos del disefio para formar con pensamiento critico el desarrollo de la creatividad
en el género Comercial.

Habilidades: Capacidad de investigacion. Desarrollo de la idea al proceso creativo para su ejecucion a través
de las diferentes técnicas de calidad en la representacion. Manejo y conocimiento de los diferentes materiales
para la ejecucion de los proyectos.

Actitudes y valores: De respeto, honestidad, responsabilidad, compromiso y autodeterminacion. Creativo,
innovador, participativo, emprendedor, observador, capacidad de razonamiento y critica constructiva.

IV. Unidad de competencia

Que el estudiante realice proyectos de Disefio de Interiores dentro del género comercial; considerando la
investigacion del concepto, la tematica, los diagramas de ligas, el programa de necesidades y factores, el
andlisis del espacio y de circulaciones, la antropometria, la ergonomia, los proveedores de mobiliario y
materiales de recubrimiento, los sistemas constructivos y de iluminacion, instalaciones especificas y
especiales, la seleccion del estilo, la armonia del color y los aspectos psicoldgicos del color, el disefio de la
imagen con sus aplicaciones de logotipo, slogan y las variantes de acuerdo al concepto y todos los
accesorios complementarios, utilitarios y decorativos, concluyendo con la presentacion y exposicion de
calidad del proyecto. Sin perder de vista que, en todo el proyecto, debe prevalecer la esencia fundamental
del disefio creativo, la viabilidad y el cuidado del medio ambiente.

Ademas de conocer los principios del marketing en espacios comerciales y las nuevas tendencias que se
presentan actualmente en el disefio interior comercial.

V. Niveles de competencia educativa

Nivel 1
* Competencias basadas en ubicacién escolar y de carrera
* Competencias de comprension y redaccion
* Desarrollo continuo de actividades y valores
* Habilidades de analizar criticamente la informacion
* Espiritu educativo y empresatrial

Nivel 2
* Habilidades de relaciones interpersonales

* Competencias interpretativas y argumentativas

Nivel 3
* Competencias que requieren autonomia e incluso responsabilizarse por otros
* Competencias de relacién de contenidos con su aplicacion practica en la vida real




VI. Compromisos formativos

Intelectual: El estudiante analiza y aplica los enfoques y metodologias de la planeacion educativa. Identifica
el marco socio-historico en el cual se desarrollan los procesos de la planeacion educativa y elabora el marco
explicativo y procedimental respecto que esta actividad fundamental en su formacion profesional.

Humano y social: El estudiante reflexiona y lleva a la practica las implicaciones éticas de los procesos de
planeacion educativa de los requerimientos para que realicen con equidad y justicia social.

Profesional: El estudiante incorpora los elementos fundamentales de la planeacion educativa de forma que
pueda disefiar, orientar, asesorar y/o animar a proyectos educativos diversos, asi como intervenir en la toma
de decisiones para el mejoramiento educativo de su institucion o comunidad.

VII. Condiciones de operacién técnica

Espacio:
Laboratorio:

Poblacion:

Aula taller de proyecto
N/A

20

Restiradores y bancos; equipo de cafién y lap top, tomacorrientes.

VIIl. Contenidos y tiempos estimados

Temas

Contenidos

Actividades

Presentacién General
(1 sesion)

Encuadre de la materia

Presentacion docente-estudiantes,
descripcién de expectativas y
presentacion del curso.
Presentacion de carta descriptiva y
requerimientos de materias
antecedentes.




1.- Introduccién al género
comercial.
(2 Sesiones)

Que el estudiante conozca la definicion
del género comercial y sus diversos
enfoques.

Realizar una Investigacion del
significado de espacio comercial:
definicion, origen y clasificacion
Exposicion por parte del docente.

1.1.- Tipologia de espacios
comerciales
(1 Sesién)

2.- Elementos del disefio
de interiores comercial.
(Visual Marketing)

(2 Sesiones)

3.- Nuevas tendencias en
el disefio de interiores
comercial

(1 Sesion)

4.- Proyecto de disefio de
espacio comercial

4.1. Investigacién de locales
comerciales en Ciudad
Juérez

(2 Sesiones)

Que el estudiante conozca los distintos
tipos de espacios comerciales y las
diferencias entre espacios

Que el estudiante conozca el concepto
de visual marketing y los elementos
mas importantes del disefio comercial.

Aparador o0 escaparate exterior

Aparador Interior

Punto de venta

Tipos de distribucion (Layout)

Tipos de iluminacion

e Relacion imagen corporativa /
disefio interior/ publicidad

e Concepto

Que el estudiante se familiarice con las
nuevas tendencias del disefio de
espacios comerciales.

e Disefio emocional

e Disefio de experiencias

¢ Neuromarketing

Que el estudiante conozca las
particularidades de los locales
comerciales en Ciudad Juéarez.

Presentacion e investigacion por
parte de los alumnos.

Presentacion por parte del docente.

Exposicion del docente de las
teméticas indicadas.

Ejercicios practicos para la
aplicacion de conceptos
aprendidos.

Investigacién y exposicion por
equipo por parte de los alumnos
acerca de las tendencias en el
disefio de espacios comerciales.

Exposicién complementaria por
parte del docente.

Investigacioén por parte del alumno
en donde debera conocer:

e Dimensiones
e Costos
e Restricciones
e Caracteristicas espaciales
interiores
e Caracteristicas
arquitectdnicas
de locales comerciales en distintas
centros comerciales de la ciudad
como Las Misiones, Plaza Juarez




4.2 Eleccion de tipo de
espacios comercial para
proyecto a realizar

(1 Sesién)

4.3 Perfil de usuario y
requerimientos de uso del
espacio a proyectar

(1 sesién)

4.4 Fase analitica del
proyecto
(3 sesiones)

Que el alumno elija el tipo de local a
trabajar para la realizacion del proyecto

Que al alumno identifique el perfil de
usuario del cliente del espacio
comercial a disefiar, el nicho de
mercado al que ira dirigido su proyecto
y los requerimientos de uso del
espacio.

Que el estudiante realice el andlisis
espacial previo para identificar las
posibilidades de disefio.

Mall, Plaza Sendero, Plaza Las
Torres, Plaza monumental, etc.

Exposicion de los resultados de la
investigacion de campo.

Trazo de la planta arquitectonica
para la realizacion del proyecto a
realizar.

Realizacion del perfil de usuario y
reguerimientos de uso del espacio
comercial a disefar.

1. Programa de necesidades

2. Listado de areas (publicas,
privadas y de servicio)

3. Diagramas de burbujas (por
area y por actividades)

4. Matriz adyacente

5. Factores antropométricos y
ergonémicos

6. Planta de andlisis de sitio

7. Planta de zonificacién

4.5 Conceptualizacién
(3 Sesiones)

4.6 Tabla de materiales y
mobiliario

(2 Sesiones)

Que el estudiante desarrolle, proyecte
y bocete las primeras ideas de disefio,
haciendo uso de ejercicios de
conceptualizacion y creatividad.

Que el estudiante haga una seleccion
previa de materiales, acabados,
mobiliario y paletas cromaticas para la
propuesta

Realizar la descripcion del concepto
y la seleccion de su tema de
disefio.

Realizacion de la planta conceptual

Board de materiales, acabados,
mobiliario y paletas cromaticas
preseleccionadas




4.7 Planta de distribucion
(4 sesiones)

4.7 Planta de disefio de
pisos
(2 sesiones)

4.8 Planta esquematica de
disefio de plafones e
iluminacion.

(2 Sesiones)

4.8 Alzados y disefio de
muros
(3 Sesiones)

4.9 Disefio de aparadores
(4 Sesiones)

Que el estudiante proponga la
distribucién del espacio comercial de
acuerdo a la teoria presentada en el
primer bloque de la materia.

Que el alumno haga la propuesta de
los distintos tipos de recubrimientos en
piso del espacio comercial

Que el alumno haga una seleccion de
luminarias y proponga disefio de
plafones del espacio comercial.

Que el estudiante realice el trazo de
alzados y disefio de muros aplicando
los conceptos del disefio, de acuerdo al
concepto elegido.

Que el estudiante realice su propuesta
de disefios de aparador interior y
exterior

Revision de propuesta de
distribucién en sucio para
correcciones.

Realizacion de planta de
distribucién en limpio con calidades

Elaborar la planta de disefio de piso
con propuesta de materiales y
especificaciones

Elaborar una planta esquematica de
plafones y luminarias, especificando
materiales y proveedores.

Realizar el trazo de los alzados y
disefios de muros, representando
colores, formas y texturas de los
materiales elegidos para su
propuesta.

Realizar la tablas de composicién
de alzados con materiales y
especificaciones

Realizar la propuesta del aparador
principal exterior y un aparador
aplicando los conceptos tedéricos
explicados en la primera parte del
curso.

Realizacion de maqueta de
aparador exterior.




4.10 Disefio de mueble de
display.
(3 Sesiones)

4.11 Disefio de punto de
venta o area de cobro.
(2 Sesiones)

4.12 Trazo de perspectivas
(5 sesiones)

4.13 Realizacién de posters
finales para la presentacion
del proyecto final

(3 Sesiones)

4.14 Montaje de proyecto
de disefio comercial
(1 sesion)

4.15 Entrega y exposicion
de proyecto de disefio
comercial

Que el estudiante realice una
propuesta de dos muebles de display
de acuerdo al tema con detalles
constructivos, especificaciones y
bocetos.

Que el alumno realice la propuesta del
punto de venta o area de cobro de su
propuesta de espacio comercial.

Que el estudiante realice el trazo de la
perspectiva digital.

Que el estudiante realice tablas de
composicién para realizar un poster
que integre sus propuestas en el
proyecto.

Que el estudiante realice el montaje de
su proyecto de espacio comercial

Que el alumno realice su entrega en
tiempo y forma, bajo los requerimientos
especificados.

Realizar el trazo y la representacion
de los dos disefios de display con
las especificaciones de materiales,
acabados y dimensiones
correspondientes.

Realizar el trazo de la propuesta del
punto de venta o area de cobro en
isométrico con las especificaciones
de materiales y dimensiones
correspondientes.

Realizacion y revision de volumetria

Realizacion y revision de volumetria
con materiales

Realizacion y revision de renders
finales.

Realizar tablas de composicion que
incluyan las propuestas realizadas,
las especificaciones, materiales y
proveedores.

Realizar el montaje de su trabajo y
la forma de exponerlo de manera
creativa y con profesionalismo.

Realizar el montaje en la exposicién
final.

IX. Metodologiay estrategias didacticas




Metodologia Institucional:

a) Proceso de investigacion (segun el nivel) consultando fuentes bibliograficas, hemerogréficas e Internet,
revistas arbitradas.

b) Visitas a distintos lugares relacionados al tema.

c) Elaboracién de bitacora con el acopio de la informacion articulos actuales y relevantes a la materia.

Estrategia del Modelo UACJ Vision 2020 recomendadas para el
Curso:

a) Aproximacién empirica a la realidad

b) Blsqueda, organizacién y recuperacion de informacion
¢) Comunicacion horizontal

d) Descubrimiento

e) Ejecucion-gjercitacion

f) Eleccién, decisién

g) Evaluacion

h) Internalizacion

i) Investigacion

i) Metas cognitivas

k) Planeacion, prevision y anticipacion

[) Problematizacion

m) Proceso de pensamiento légico y critico

n) Proceso de pensamiento creativo divergente y lateral

0) Procesamiento, apropiacién-construccion
p) Significacién generalizacion

g) Trabajo colaborativo

r) Sensibilizacién

s) Significacion y generalizacion

t) Trabajo colaborativo

Competencias genéricas:

Capacidad teo6rico-practico en la elaboracion, ejecucion y representacién de diferentes proyectos de
interiores.

Aplicacién del pensamiento critico y creativo.

Actualizacién, seleccién, uso y aplicacién de los diferentes productos en el mercado actual de proveedores
de mobiliario, equipo, recubrimientos y acabados, para su aplicaciéon en un proyecto de disefio.

Habilidad para el acopio de datos en la relacion cliente /usuario dentro de los espacios interiores.
Capacidad de andlisis del usuario y su entorno.

Capacidad de trabajo en equipo interdisciplinario.

Competencias especificas:

Aprender y comprender la actividad comercial y su relacién con el disefio de interiores basado en la actividad
de compra venta de un producto o servicio.

Aplicar el conocimiento a través del desarrollo del disefio para resolucion de problemas de espacios
comerciales en la relacion del espacio cliente y usuario.

Habilidad de transmitir la idea creativa a través de las diversas herramientas graficas de representacion.
Generar proyectos comerciales ya sea para la venta de productos o servicios.

Generador de ideas innovadoras que estén a la vanguardia en cualquier giro comercial.

Selecciona, aplica y utiliza materiales, equipo y mobiliario en las propuestas del disefio comercial.

Generador de propuestas basadas en el respeto y cuidado al medio ambiente.

Capacidad de andlisis de los espacios fisicos, diagramas de funciones y de areas.




Conocimiento y aplicacion de la antropometria, ergonomia, sistemas constructivos, instalaciones especiales.
Aplicacion de la teoria en el | manejo, aplicacion, significado y simbologia del color.

X. Elementos de evaluacion

CRITERIOS INDICADORES DE LOGRO Porcentaje

Presentacion de las definiciones
acertadas al tema basadas y
Investigacion respaldadas por tedricos. Definicion del | 30%
concepto, tematica y estilo. Capacidad
de analisis del espacio a disefiar.

Elaboracién y ejecucién del disefio
basado en la investigacion y el andlisis.
Anteproyecto Proceso creativo. Viabilidad e 30%
innovacion del proyecto. Aplicacion del
trazo. Justificacion y pertinencia del
proyecto.

Aplicacién de técnica de
Proyecto ejecutivo representacion, del color, calidad de 20%
tinta, nomenclatura, especificaciones.

Montaje, seleccion de material,

Presentacion final limpieza en la técnica de corte y 10%
montaje.

Exposicion Montaje, elementos de ambientacion,. 10%

Total 100%

Nota: En este rubro se recomienda desarrollar los criterios de acuerdo a las actividades que se propusieron
en la programacién, asi como especificar el desarrollo de los indicadores de los logros obtenidos,
posteriormente se le asignhara un porcentaje a cada uno de los criterios a evaluar.

Plantilla Aprendiz Destacado | Competente | Competente Destacado

Numérica

70% 80% 90% 100%

Nota: La plantilla numérica se utiliza para identificar el nivel en que se centrard el estudiante al finalizar la
asignatura, de acuerdo a su desempefio y compromiso.
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