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Prerequisits

Comprensi6 dels textos en angles

Objectius

L'assignatura té com a subtitol Estética gustatoria. Com atal, estroba en laterceraedicio, i és pioneraen el panorama
académic internacional.

L'objectiu general de l'assignatura és conéixer el vocabulari i argumentari de I'estética gustatoria i aplicar-los a
una praxis discursiva. Per a assolir aquest objectiu, es considerara especialment el potencial creatiu dels
estudiants en I'ambit de I'estética aplicada.

Els objectius especifics de I'assignatura sén els segients:

1. La comprensi6 del gust, tant en el seu Us no metaforic com metaforic, com una forma de
comunicabilitat

2. El coneixement dels principals enfocaments teorics en el tractament d'aquesta questio, tant de la
tradicié com de la contemporaneitat, i la sistematitzacié conceptual que s'hi pot establir
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No ok

La familiaritzacié amb les practiques contemporanies implicades (Food Art, Edible Art, Relacional Art,
Research Cooking, Revolutionary Cooking, Food Tech Activism)

Comparaci6 dels processos creatius que impliquen les diferents comprensions del gust

Cultivar les capacitats i les habilitats per a la critica gustatoria en I'alumne

Configuracions de projectes en estética gustatoria

Projeccio, si s'escau, dels coneixements de l'assignatura als futurs TFG i a altres recerques i projectes
de I'estudiant

Competencies

Filosofia

® Analitzar i sintetitzar els arguments centrals dels textos fonamentals de la filosofia en les seves
diverses disciplines.

® Desenvolupar un pensament i un raonament critics i saber comunicar-los de manera efectiva, tant en
les llenglies propies com en una tercera llengua.

® |dentificar les principals actituds filosofiques en I'ambit de l'estética i saber aplicar-les criticament en el
mén de l'art.

® Que els estudiants hagin demostrat que comprenen i tenen coneixements en una area d'estudi que
parteix de la base de I'educaci6 secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé es basa en
llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de
l'avantguarda d'aquell camp d'estudi.

® Que els estudiants hagin desenvolupat aguelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

® Que els estudiants puguin transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

® Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements propis a la seva feina o vocacié d'una manera
professional i tinguin les competéncies que se solen demostrar per mitja de I'elaboracié i la defensa
d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seva area d'estudi.

® Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la
seva area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes destacats d'indole social,
cientifica o ética.

® Reconeixer i interpretar temes i problemes de la filosofia en les seves diverses disciplines.

® Respectar la diversitat i la pluralitat d'idees, persones i situacions.

® Utilitzar un pensament critic i independent a partir dels temes, els debats i els problemes que planteja
la filosofia tant historicament com conceptualment.

Resultats d'aprenentatge

Nouarw N

o

10.
11.
12.
13.
14.

Aplicar el rigor filosofic en un text escrit seguint els estandards internacionals de qualitat.

Buscar, seleccionar i gestionar informacié de manera autonoma, tant en fonts estructurades (bases de
dades, bibliografies, revistes especialitzades) com en informacio distribuida a la xarxa.

Comunicar de forma oral i escrita, amb correccid, precisio i claredat, els coneixements adquirits.
Debatre a partir del coneixement especialitzat adquirit en un context interdisciplinari

Descriure amb precisio I'objecte artistic amb el llenguatge propi de la critica d'art.

Desenvolupar habilitats d'aprenentatge autonom

Discriminar els trets que defineixen el lloc d'un autor en el context d'una problematica i reorganitzar-los
en un esquema coherent.

Distingir i analitzar els debats classics i actuals de la historia de I'art

Distingir i esquematitzar el contingut fonamental d'un text filosofic.

Dominar en el grau necessari els idiomes rellevants per a la practica professional.

Elaborar un treball individual en el qual s'expliciti el pla de treball i la temporalitzaci6 de les activitats.
Establir relacions entre ciéncia, filosofia, art, religid, politica, etc.

Establir una planificacié per desenvolupar un treball sobre la matéria

Exposar els conceptes propis de la historia de la filosofia
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Els continguts de I'assignatura tenen
com a eix vertebrador cinc temes
fonamentals per a I'estética
gustatoria: la seva dimensi6é com a
estética aplicada, la centralitat del
cos, I's no metaforic del gust en la
tradicio filosofica, el menjar com a
forma simbolica, les categories
estétiques per a les practiques
gustatories. Cada tema es presenta
en una o dues sessions teodriques i
en un, dos o tres seminaris de
lectura. Es duran a terme una o
dues sessions workshops de
practiques gustatories.

15. Expressar-se eficagment aplicant els procediments argumentatius i textuals en els textos formals i
cientifics
16. Fer presentacions orals utilitzant un vocabulari i un estil académics adequats
17. Fer servir la terminologia adequada en la construccié d'un text academic.
18. Identificar els errors normatius, estilistics 0 argumentatius d'un text
19. Identificar la imatge artistica situant-la en el seu context cultural.
20. Identificar les idees principals i les secundaries i expressar-les amb correccié linguistica.
21. Interpretar els continguts d'un text de teoria artistica.
22. Llegir comprensivament textos filosofics basics.
23. Participar en debats sobre gulestions filosofiques respectant les opinions dels altres participants
24. Presentar treballs en formats ajustats a les demandes i els estils personals, tant individuals com en
grup petit.
25. Reconéixer, amb mirada experta, referents filosofics del passat i del present i avaluar-ne la rellevancia.
Continguts
SETMANA Dimarts Dijous
1 10 set
L'estetica gustatoria: un
nou domini de l'estéetica
aplicada
2 15 set 17 set
Seminari de Seminari de RANCIERE, J.,
. [2] Pensar entre las
[1] ADRIA, F. - JAQUES, J., disciplinas.
"For an applied Philosophy (| a irrupcié de the culinary
of gastronomy" turn en la estética aplicada)
3 22 set 24 set FESTA
Seminari de
[3] JAQUES, J., "Main
Issues on Gustatory
aesthetics”
4 29 set 1 oct

PROVA 1: sobre I'estética
gustatoria com a estética
aplicada

L'estética gustatoria en
I'epoca postrestaurant:
Seminari de [4] Markéta

Workshop Vera Garcia,

Agape Insipido
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DolejSova "A taste of Big
Data on the Global Dinner
table"

5 6oct 8 oct
Un nou ordre dels sentits: la  Un nou ordre dels sentits:
centralitat del cos. Seminari  reivindicacié de
de [5] FOUCAULT, M., El I'enactivisme
cuerpo utopico
(David Casacuberta)
6 13 oct 15 oct
PROVA 2: la centralitat del ~ Seminari de [6] I'entrada
cos en l'estetica "Gust" de I'Enciclopedia de
gustatoria Diderot i D'Alembert,
redactada per Voltaire al
El gust no metaforic en la 1757
tradicio filosofica: Voltaire,
Hume (1757)
7 20 oct 22 oct
Seminari de El gust no metaforic en la
tradicio filosofica: seminari
[71HUME, D., "L'estandard e [g] Brillat-Savarin (1825)
del gust" (1757)
8 27 oct 29 oct
Seminari de La fisiologia del PROVA 3: L'Us no
gust de Brillat-Savarin metaforic del gust en la
tradici6 filosofica
La racionalitat
gastronomica: Michel
Onfray i altres autors
contemporanis.
9 3 nov 5 nov FESTA MAJOR UAB

La racionalitat gustatoria:
Seminari de [8]
KORSMEYER, K., Making
sense of Taste (Cap. 3)

Recapitulacio (si s'escau)

10

10 nov

12 nov
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El menjar com a forma
simbolica

El menjar com a forma
simbolica. Seminari

de [9] KU & 49 i Danto "
Isotypes"”

11

17 nov

PROVA 4: el menjar com a
forma simbolica

Categories estétiques
gustatories: el desinterés.
[10] Seminari de repas de
les definicions kantianes del
desinterés (KU 8§ 1-22).

Text addicional recomanat:
JAQUES, J., "Friendships
are not in heaven. The
Genealogy between
Aristotle's Philia and Kant's
Aesthetic
Disinterestedness".

19 nov

Practiques gustatories
interessades i
desinteressades

12

24 nov

Categories estetiques per a
les practiques gustatories:
artificacio

Seminari

de [11] VILAR, G.,
Desartizacion. Paradojas
del arte sin fin, caps. I-ll,
Conclusié

26 nov

Categories estetiques per a
lles practiques gustatories:
com dir bell o lleig en I'Us
no metaforic del gust

13

1 des

PROVA 5: categories
estétiques per ales
practiques gustatories

Practuques gustatories
contemporanies: Food art,
edible art, Food Tech
Activism

3 des

Cuina revolucionaria, cuina
de recerca: seminari de [12]
JAQUES, J., "Food"

14

8 des FESTA

10 des

Casos paradigmatics de
practiques gustatories en
les arts plastiques, la
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muasica, el cinemaila
literatura. Seminari de [13]
"Cocinarte", Némade 5

15 15 des 17 des
Casos paradigmatics de PROVA 6: les practiques
practiques gustatories en gustatories
les arts plastiques, la
musica, el cinema i la La incidencia d'allo
literatura gastronomic en els
processos creatius: el cas
Picasso
16 22 des

La incidencia d'allo
gastronomic en els
processos creatius: el cas
Picasso

Metodologia
Les activitats autonomes estarn formades basicament per la lectura de i treball sobre els textos avaluables.

Les activitats dirigides consten de classes magistrals amb una alta incentivacio a la participacid, aixi com d'un
programa de tutories en microgrups i individuals.

Les activitats supervisades estan formades per les contribucions als seminaris i les aportacions a les proves
escrites, aixi com aixi com per visites a museus i centres artistics recomanats a principis de curs, en l'intent
que la praxis discursiva acompany una praxis artistica segons els procediments de I'estética aplicada.

Activitats formatives

Resultats

d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes, seminaris, tutories en microgrups i individuals 60 2,4 11,12,14,25

Tipus: Supervisades

workshops de praxis gustatoria i visita a exposicions, esdeveniments artistics, 30 1.2 3,4,7,9,15, 16, 17,
proves, contribucions als seminaris 18, 20, 21, 23, 24

Tipus: Autonomes

lectura i conceptualitzaci6 de textos 52,5 2,1 2,6,7,9, 11, 13, 22

Avaluaci6

L'avaluacio es realitzara de manera continua i evolutiva. Les dates de les proves consten al calendari.
S'efectuaran 5 proves, corresponents als temes vertebradors del programa. Les proves es realitzaran durant



Seminari d'estética i filosofia de I'art 2015 - 2016

els 30 primers minuts de la classe (de 10,15 a 10,45) dels dies assenyalats al calendari. Cas que l'alumne
vulgui realitzar el TFG en I'ambit de I'estética gustatoria, les proves es substituiran per 5 lliuraments tutoritzats
a presentar en les mateixes dates que les proves a classe.

Els alumnes que no puguin realitzar alguna (-es) de les proves les duran a terme el dia i I'hora de la
reavaluacio, i respectant les limitacions horaries d'aquesta. Es valorara positivament el seguiment puntual de
les proves. L'alumne tindra dues notes d'avaluacié continua: la primera de les tres primeres proves (publicada
a finals de novembre) i la segona de la totalitat del curs (publicada el 11 de gener). Les dues notes es
comunicaran per correu electronic al correu institucional dels alumnes.

La reavaluacid, amb data i lloc fixats per la Facultat, queda reservada als alumnes que no hagin fet alguna de
les proves o que hagin suspeés l'assignatura.

La nota de I'assignaturasera "no avaluable" quan no s'hagi presentat a la totalitat de les proves sigui al dia
indicat al calendari sigui el dia de la reavaluacio.

Els criteris d'avaluaci6 seran:

1. La selecci6 correcta dels temes a tractar a I'hora de plantejar les principals gliestions de la filosofia de
I'art a partir d'un referent

La claredat argumentativa

La utilitzacié adient del vocabulari vinculat a I'assignatura

La manifestacié de la comprensié dels continguts proposats a les sessions teoriques

La manifestacié de la comprensié dels continguts de les lectures obligatories

La correccio de I'estil d'escriptura

La capacitat de discussié amb el grup i sobre els textos.

L'audacia en I'apropiacié dels continguts (sapere aude)

©NOOA~WDN

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Cinc examens de 30 minuts 80% 2,5 0,1 1,2,3,4,5,6, 8,9, 10, 12, 14, 15, 17, 19, 20, 21, 22, 23, 25
Contribuci6 als seminaris 20% 5 0,2 2,3,6,9,12, 13, 14, 16, 21, 23, 24, 25
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