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MÓDULO 2:  
ARTE CONTEMPORÁNEO

Créditos  
6 ECTS

Carácter  
Asignatura obligatoria 
 
Idioma 
Catalán (5%), castellano (80%),  
inglés (15%)

Organización temporal 
Semestral

Secuencia dentro del plan 
1º semestre

Profesorado 
Dr. Pol Capdevila 
Dr. Gerard Vilar

Descripción 
Examen crítico de algunos de los 
fenómenos artísticos recientes más sig-
nificativos y de su relación las prácticas 
culturales del último siglo, y atendiendo a 
todos aquellos que ejemplifican el paso 
de la experimentación de las vanguar-
dias a la investigación artística contem-
poránea. El curso pivotará en torno a tres 
conceptos: tiempo, arte y gusto.

Contenido 
Pol Capdevila: 
Las clases de Arte Contemporáneo tienen 
por objetivo introducir a los estudiantes 
en las investigaciones sobre el tiempo 
que ha desarrollado el arte de las últimas 
décadas. Se presentarán los modelos 
generales del tiempo para transmitir 
aquellos conceptos filosóficos y artísti-
cos necesarios para entender y clasificar 
las diferentes líneas de trabajo sobre la 
temporalidad de los artistas. También se 
ejercitará la competencia de análisis de la 
temporalidad en diferentes obras de arte.

Gerard Vilar: 
Prácticas artísticas relacionadas con la 
categoría de gusto. Este workshop es de 
carácter teórico-práctico, es decir, tiene 
algunas clases teóricas sobre el viejo 
concepto de gusto que, a pesar de todo, 
sigue vigente, aunque de nuevas mane-
ras, como, por ejemplo, en las prácticas 
en torno al gusto en sentido literal, rela-
cionadas con la comida, la gastronomía y 
la percepción gustatoria en general. Así, 
la estética gustatoria y la filosofía de la 
comida han experimentado un desarro-
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llo muy notable al que nos acercaremos 
modestamente. Por otro lado, realizare-
mos ejercicios prácticos, performances y 
otras actividades para un acercamiento 
a los problemas del arte y el diseño que 
trabajan en el dominio de las experien-
cias gustatorias y la alimentación. Para 
todo ello contaremos con invitadas como 
las performers Vera Livia García y Pilar 
Talavera, o expertos en cultura digital y 
gastronomía como Marco Bellonzi y Da-
vid Casacuberta.  
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   http://www.slowfood.com/ 
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Competencias y resultados  
de aprendizaje

Específicas y resultados de aprendizaje
  E01: Identificar los principales prob-
lemas en la interpretación del arte y 
el diseño contemporáneos y de sus 
tendencias siendo capaz de rela-
cionarlos con los marcos teóricos y 
los criterios de evaluación que rigen 
los debates actuales.

  E01.01: Establecer continuidades y 
discontinuidades entre las prácticas 
artísticas actuales y las que carac-
terizaron la modernidad.

  E01.2: Discernir entre las prácticas 
artísticas asociadas a un entorno de 
investigación de las propias de la 
experimentación.

  E06: Analizar la complejidad del 
funcionamiento de los entornos 
institucionales, políticos, económ-
icos y empresariales en los que se 
desarrollan los proyectos de diseño 
y las actividades artísticas, así como 
sus principales agentes y mecanis-
mos de gestión.
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  E06.01: Cartografiar el mundo 
institucional del arte y el diseño 
contemporáneos.

  E06.02: Detectar las networkings y 
sinergias que se establecen entre las 
instituciones artísticas y del diseño.

  E07: Identificar y evaluar la aportac-
ión y transferencia de conocimiento 
desde las prácticas artísticas  
y del diseño.

  E07.1: Trabajar a nivel teórico  
y práctico sobre las peculiaridades 
del conocimiento artístico y su tra-
ducción a enunciados discursivos.

Generales/transversales
  GT03: Leer e interpretar imágenes  
y formas en relación a los contextos.

Actividades formativas 
Dirigidas: 40h / presencialidad 100% 
Supervisadas: 40h / presencialidad 10% 
Autónomas: 70h / presencialidad 0%

Metodologías docentes 
Clases expositivas, seminarios, debates, 
tutorías realización de ejercicios de in-
terpretación en centros de arte o docu-
mentación. 

Sistemas de avaluación
  Asistencia y participación  
en clase: 15%

  Asistencia a tutorías: 15%
  Asistencia a seminarios/ 
debates: 15%

  Entrega puntual de los trabajos: 15%
  Asistencia a los talleres de discusión 
de los trabajos: 15%

  Adecuación a los criterios de excel-
encia de los trabajos: 25%


