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Nombre Raul Franco Cruzado

Departamento / Area Facultad de Ciencias Economicas y Empresariales (ICADE)
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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

Esta asignatura articula la teoria aplicada a la comunicacién en publico. Con ello se pretende que los alumnos aprendan los conceptos y

herramientas aplicables a las presentaciones en publico de forma persuasiva.

El objetivo de la asignatura es proveer al alumno de conceptos y herramientas y su aplicacién experiencial para que puedan entender las

claves de una presentacién en publico persuasiva.

Prerrequisitos

Ninguno



https://files.griddo.comillas.edu/kac.pdf
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Competencias
GENERALES

CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastrondmica
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.
RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.

CG03 Habilidad para trabajar en un contexto gastrondmico internacional
RA1 Detecta los problemas derivados de las diferencias culturales.
RA2 Conoce las necesidades especificas del trabajo en un contexto

CG04 Valoracién de la diversidad y de la multiculturalidad en el contexto gastronémico.
RA1 Comprende la diversidad cultural y social como un fenémeno humano y como una fuente de riqueza.
RA2 Muestra interés por el conocimiento de otras culturas.
RA3 Respeta la diversidad cultural.

CGO06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teoricas
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.

CG09 Capacidad de toma de decisiones y resolucion de problemas aplicadas en el ambito gastronémico
RA1 Identifica y define adecuadamente el problema y sus posibles causas.
RA2 Plantea posibles soluciones pertinentes y disefia un plan de accién para su aplicacion.
RA1 Dispone de la capacidad para tomar decisiones de una forma auténoma

CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el ambito gastronémico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacién, conocimientos y experiencias
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes.

CG12 Habilidad para planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronédmica.

I
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RA1 | Planifica su trabajo personal de una manera viable y sistematica.
RA2 Se integra y participa en el desarrollo organizado de un trabajo en grupo.
ESPECIFICAS
CE08 Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organolépticas asi como las temporalidades de los mismos.
RA1 Reconocer la calidad del producto y estado éptimo de consumo.
RA2 Establecer un calendario del producto por temporada con criterios de sostenibilidad
RA3 Conocer la trazabilidad del producto, asi como el rendimiento de este.
CE09 Conocer y manejar los principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como el instrumental necesario, aplicados a
elaboraciones tradicionales y de vanguardia.
RA1 Ser capaces de realizar el control de recepcién, almacenaje, stocks y conservacion de productos.
RA2 Integrar el lenguaje, léxico, terminologia y deontologia profesional del sector de la alimentacion y la
restauracion.
RA3 Adquirir a nivel tedrico y practico las bases y elaboraciones de cocina, reposteria y panificacion.
Identificar y poner en practica los diferentes sistemas, procesos, técnicas y herramientas de cocina y
RA4
servicio basicos que se desarrollan dentro de una empresa alimentaria y gastrondmica.
Conocer las instalaciones técnicas relacionadas con la gastronomia y la relacién de estas con la eficiencia
RA5
energética
CE10 Disefiar y planificar la elaboracion de menus, oferta gastrondmica y eventos adaptados a las expectativas del cliente y el
entorno.
Enumerar y definir las funciones y sistemas de organizacién de trabajo en términos de eficacia y eficiencia
RA1 de los equipos y brigadas que forman parte de un establecimiento dedicado a la alimentacién o
restauracion.
RA2 Capacidad de elaborar diferentes ofertas de comida y bebida, planificar y organizar la mise en place y la
ejecucion de estas en un establecimiento de restauracion.
CE11 Conocer y aplicar los sistemas, procesos y técnicas, asi como las normas de conducta y protocolo de servicio ligados al
E
trabajo en sala.
RAT Adquirir los valores y aptitudes, normas de conducta y comportamiento, fomentando la empatia, las
actitudes de comunicacién y atencion al cliente propios del protocolo en el servicio.
CE17 Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizacion de las propuestas en el ambito gastrondmico.
RA1 Explorar las diversas culturas gastronémicas y tendencias culinarias
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BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

1.- Presentacion de la asignatura

Claves de la comunicacién persuasiva

Elementos de una comunicacién persuasiva

Para qué y para quién

Propésito del inicio

Herramientas para captar el interés del publico

4. El desarrollo

Propdsito del desarrollo

Las tres partes del desarrollo

Propdsito del final

Herramientas para permanecer en la memoria de tu publico

Las 3 “V” de Albert Merabian

Comunicacion Verbal

Comunicacion Vocal

Comunicacion Visual

METODOLOGIA DOCENTE

Asimilacién de conceptos y herramientas, ejercicios de autoconocimiento, aprendizaje colaborativo. Asi mismo, el alumno debera elaborar

una presentacién en la que ird incorporando las técnicas y herramientas vistas en clase. Para ello, se considera imprescindible la asistencia

y participacion en clase.

Existe una bibliografia opcional que el alumno podré leer para aumentar conocimientos y podra demostrar el aprovechamiento de este
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RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Trabajos individuales / grupales

Exposiciones individuales / grupales

Clases participativas y expositivas

5.00

Estudio personal y documentacién

5.00
HORAS NO PRESENCIALES

Trabajos individuales / grupales

20.00

Exposiciones individuales / grupales

15.00

15.00

15.00

CREDITOS ECTS: 3,0 (75,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido

expresamente en la descripcién del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Calificaciones

Actividades de evaluacion

Criterios de evaluacion Peso

Participacién activa en las sesiones

de clase

Asistencia. 70%

Participaciéon  activa  aportando
puntos de vista y comentarios

enriquecedores

Realizacién de las tareas indicadas
en clase

Para superar la asignatura es
imprescindible la asistencia a
clase y aprobar este bloque.

Presentacion Final

Elaboracion de un caso de negocio | 30%
y presentacidon en publico del
mismo aplicando los conceptos,
técnicas y herramientas vistas en
clase para una comunicacién

persuasiva
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Para superar la asignatura es
imprescindible realizar y aprobar
la presentacién en publico.

De acuerdo con el Articulo 93 del Reglamento General, la inasistencia a méas de un tercio de las horas presenciales sin tener una dispensa
de escolaridad expedida por su Facultad/Escuela, puede tener como consecuencia la imposibilidad de que el alumno se presente al
examen final. Como consecuencia de la aplicacion de esta norma, el alumno figurard como “No presentado” en el acta de la convocatoria

ordinaria.

El método de evaluacion se basa en el seguimiento continuo del alumno a través de su trabajo en clase y la presentacion final.

PLAGIO: Cualquier trabajo que se copie integramente o en parte de una fuente externa (por €j. Internet, un compariero de clase, |A) sin

gue se haya citado adecuadamente se calificara con un 0.

Convocatoria extraordinaria: En la fecha acordada para ello, dentro del periodo establecido por la Universidad, el alumno debera

presentar el trabajo o trabajos requeridos por su profesor.

Es responsabilidad de cada alumno ponerse individualmente en contacto con su profesor para informarse de los trabajos, actividades o

examenes que el profesor establezca en cada caso para esta convocatoria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

ANDERSON, C. (2016). Charlas TED. La guia oficial TED para hablar en publico. Ed. Deusto
PUCHOL, L. (2008). Hablar en publico. Ediciones Diaz de Santos.

SALCEDO FERNANDEZ, A. (2007) Anatomia de la persuasion. ESIC editorial
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