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Prerequisitos

Tener conocimientos suficientes de inglés para poder leer la bibliografia propuesta del curso.

Objetivos y contextualizacion

La asignatura tiene como subtitulo Estética gustatoria. Como tal es pionera en el panorama académico
internacional.

El objetivo general de la asignatura es conocer el vocabulario y argumentario de la estética gustatoria como
una forma reciente y de creciente imporntancia de la estética aplicada. Los objetivos especificos de la
asignatura son los siguientes:

1. La comprensién del gusto, tanto en su uso no metaférico como metaférico, como una forma de
conocimiento y de comunicabilidad

2. El conocimiento de los principales enfoques tedricos en el tratamiento de esta cuestion, tanto de la tradicion
como de la contemporaneidad, y la sistematizacion conceptual que se puede establecer

3. La familiarizacién con las practicas contemporaneas implicadas (Food Art, Edible Art, Arte Relacional,
Research Cooking, Revolutionary Cooking, Food Tech Activism)

4. Comparacioén de los procesos creativos que implican las diferentes comprensiones del gusto

5. Cultivar las capacidades y las habilidades para la critica gustatoria en el alumno

6. Configuraciones de proyectos en estética gustatoria

7. Proyeccion, en su caso, de los conocimientos de la asignatura los futuros TFMs y otras investigaciones y
proyectos del estudiante

Competencias

® Buscar, seleccionar y gestionar informacién de forma auténoma, tanto en fuentes estructuradas (bases
de datos, bibliografias, revistas especializadas) como en informacion distribuida en la red.

® |dentificar y describir los elementos tedricos relevantes en la investigacion ética contemporanea,
especialmente aquellas asociadas a la cuestion del bien, la justicia y las implicaciones politicas.

® |dentificar y evaluar la aportacién y transferencia de conocimiento desde las practicas artisticas.



® Organizar el tiempo y los propios recursos para el desarrollo de una investigacion: disefiar planes con
establecimiento de prioridades de objetivos, calendarios y compromisos de actuacion.

® Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

® Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Resultados de aprendizaje

1. Aplicar a las distintas metodologias estudiadas.

2. Buscar, seleccionar y gestionar informacion de forma autdénoma, tanto en fuentes estructuradas (bases
de datos, bibliografias, revistas especializadas) como en informacién distribuida en la red.

3. Organizar el tiempo y los propios recursos para el desarrollo de una investigacion: disefiar planes con
establecimiento de prioridades de objetivos, calendarios y compromisos de actuacion.

4. Plantear un proyecto de investigacion en el ambito de la influencia del pensamiento contemporaneo en
las practicas artisticas, con una pretension de realizacién practica en un proyecto concreto.

5. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

6. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

7. Reconocer a nivel tedrico y practico las peculiaridades del conocimiento artistico, especialmente en su
interseccion con la ciencia, la técnica y la literatura.

Contenido
ESTETICA GUSTATORIA

La estética y la estética aplicada

Estética gustatoria: un nuevo dominio de la estética aplicada
Un nuevo orden de los sentidos y el enfoque enactivista
Cognitivismo: el gusto no metaférico y el concepto de estética
La comida como forma simbdlica

Categorias estéticas

Artizacion, cocina y creatividad

Autorreflexion y narracion de las nuevas practicas

Nuevas instituciones y sus derivas

Un futuro para la estética gustatoria
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Metodologia

La metodologia se trabaja en cuatro frentes:

1. Clase tedrica. El programa esta configurado segun un calendario. Cada dia el profesor presentara un tema
que los alumnos deberan haber preparado. La sesién funcionara a partir de una presentacion electrénica con
conceptos y textos e incluira la discusion con los alumnos.

2. Tutorias individualizadas o en grupos pequefios.

3. Elaboracion de itinerarios personalizados para el trabajo autonomo del alumno.

4. El estudio fuera del seminario, en casa, la biblioteca y otras actividades practicas como visitas y practicas
experienciales.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién

para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o modulo.

Actividades



Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Tutorias 20 0,8 1,2,3,4,6,7,5

Tipo: Supervisadas

Estudio fuera de clase 5 0,2 1,2,3,4,6,7,5

Tipo: Auténomas

Discusion en clase 75 3 1,2,3,4,6,7,5

Evaluacién

La evaluacién del médulo se hara teniendo en cuenta dos elementos:

a) La presentacién de un texto en clase (30%)

b) La elaboracion de dos breves trabajo sobre la materia impartida, a pactar previamente con el profesor, con
una extension minima de 1500 palabras (35% cada uno).

El docente marcara una fecha y lugar para la revision de las pruebas evaluadoras. Habra también una fecha
de recuperacién que sera acordada con la Facultad.

En caso de que el estudiante lleve a cabo cualquier tipo de irregularidad que pueda conducir a una variacion
significativa de la calificacion de un determinado acto de evaluacion, este sera calificado con 0,
independientemente del proceso disciplinario que pueda derivarse de ello. En caso de que se verifiquen varias
irregularidades en los actos de evaluacion de una misma asignatura, la calificacion final de esta asignatura
sera 0.

En caso de que las pruebas no se puedan hacer presencialmente, se adaptara su formato (sin alterar su
ponderacion) a las posibilidades que ofrecen las herramientas virtuales de la UAB. Los deberes, actividades y
participacion en clase se realizaran a través de foros, wikis y / o discusiones de ejercicios a través de Teams,
etc. El profesor o profesora velara para asegurarse el acceso del estudiantado a tales recursos o le ofrecera
otros alternativos que estén a su alcance.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Presentacion 30% 20 0,8 1,2,3,4,6,7,5

Trabajo 1 35% 15 0,6 2,4,6,7,5

Trabajo 2 35% 15 0,6 2,4,6,7,5
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Software

No se emplea ninguin programs digital especial en este curso.
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