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Prerequisits

ES recomana tenir prou coneixements d'anglés per poder llegir la bibliografia proposada del curs.

Objectius

L'assignatura té com a subfitol Estetica gustatoria. Com a tal és pionera en el panorama académic
internacional.

L'objectiu general de I'assignatura és coneixer el vocabulari i argumentari de l'estética gustatoria com una
forma recent i de creixent imporntancia de I'estética aplicada. Els objectius especifics de l'assignatura son els
seguents:

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

2. El coneixement dels principals enfocaments teorics en el tractament d'aquesta questid, tant de la tradicid
com de la contemporané€itat, i la sistematitzacié conceptual que s'hi pot establir

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

4. Comparaci6 dels processos creatius que impliquen les diferents comprensions del gust
5. Cultivar les capacitats i les habilitats per a la critica gustatoria en I'alumne
6. Configuracions de projectes en estéetica gustatoria

7. Projeccio, si s'escau, dels coneixements de I'assignatura als futurs TFMs i a altres recerques i projectes de
I'estudiant



Competéncies

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

® Contribuir als debats de la recerca filosofica actual fent aportacions significatives, critiques, amb
precisio conceptual i mestria argumentativa a través de lexposicid publica.

® |dentificar i descriure els elements teorics rellevants en la recerca ética contemporania, especialment
aquells associats a la questio del bé, la justicia i les implicacions politiques.

® Organitzar el temps i els recursos per desenvolupar una recerca: dissenyar plans amb establiment de
prioritats dobjectius, calendaris i compromisos dactuacio.

® Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucié de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

® Tenir coneixements que aportin la base o I'oportunitat de ser originals en el desenvolupament o
I'aplicacio d'idees, sovint en un context de recerca.

Resultats d'aprenentatge

1. Aplicar les diverses metodologies estudiades.

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

3. Organitzar el temps i els recursos per desenvolupar una recerca: dissenyar plans amb establiment de
prioritats dobjectius, calendaris i compromisos dactuacio.

4. Plantejar un projecte de recerca en lambit de la influéncia del pensament contemporani en les
practiques artistiques, amb una pretensié de realitzacié practica en un projecte concret.

5. Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucié de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

6. Reconéixer, en lambit teoric i practic, les peculiaritats del coneixement artistic, especialment en la
interseccié amb la ciéncia, la técnica i la literatura.

7. Tenir coneixements que aportin la base o l'oportunitat de ser originals en el desenvolupament o
I'aplicacio d'idees, sovint en un context de recerca.

Continguts
ESTETICA GUSTATORIA

L'estética i I'estética aplicada

Estética gustatoria: un nou domini de I'estética aplicada
Un nou ordre dels sentits i I'enfoc enactivista
Cognitivisme: el gust no metaforic i el concepte d'estética
El menjar com a forma simbdlica

Categories estetiques

Artitzacio, cuina i creativitat

Autoreflexio i narracio de les noves practiques

Noves institucions i les seves derives

Un futur per a I'estética gustatoria
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Metodologia
La metodologia treballa en tres fronts:
1. Classe tedrica. El programa esta configurat segons un calendari. Cada dia el professor presentara un tema

que els alumnes hauran d'haver preparat. La sessi6 funcionara a partir d'una presentacié electronica amb
conceptes i textos i incloura la discussié amb els alumnes.



2. Tutories individualitzades o en grups petits.

3. Elaboracié d'itineraris personalitzats pel treball autonom de I'alumne.

4. L'estudi fora del seminari, a casa, la biblioteca i d'altres activitats practiques com visites i practiques

experiencials.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Discussio a classe 20 0,8 1,2,3,4,5,6,7

Tipus: Supervisades

Tutories 5 0,2 1,2,3,4,5,6,7

Tipus: Autonomes

Estudi fora de classe 75 3 1,2,3,4,5,6,7

Avaluacio
L'avaluacio del modul es fara tenint en compte dos elements:
a) La presentacié d'un text a classe (30%)

b) L'elaboracié de dos breus treball sobre la matéria impartida, a pactar préviament amb el professor, amb una
extensié minima de 1500 paraules (35% cadascun).

El docent marcara una data i lloc per a la revisié de les proves avaluadores. Hi haura també una data de
recuperacio que sera acordada amb la Facultat.

En cas que l'estudiant realitzi qualsevol irregularitat que pugui conduir a una variacio significativa de la
qualificacié d'un acte d'avaluacio, es qualificara amb 0 aquest acte d'avaluacié, amb independéncia del procés
disciplinari que s'hi pugui instruir. En cas que es produeixin diverses irregularitats en els actes d'avaluacié
d'una mateixa assignatura, la qualificacié final d'aquesta assignatura sera 0.

En cas que les proves no es puguin fer presencialment s'adaptara el seu format (mantenint-ne la ponderacio)
a les possibilitats que ofereixen les eines virtuals de la UAB. Els deures, activitats i participacié a classe es
realitzaran a través de forums, wikis i/o discussions d'exercicis a través de Teams, etc. El professor o
professora vetllara perqué I'Estudiant hi pugui accedir o li oferira mitjans alternatius, que estiguin al seu abast.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Presentacié d'un text a classe 30% 20 0,8 1,2,3,4,5,6,7
Treball 1 35% 15 0,6 2,4,5,6,7




Treball 2 35% 15 0,6 2,4,5,6,7
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