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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

Esta asignatura capacita al futuro profesional para disefiar, implementar y medir estrategias de comunicacion integrales en el sector
gastronémico, un area de alto valor econémico y cultural. Desarrolla la capacidad de traducir la identidad de marca en acciones tacticas
medibles, fusionando el rigor del periodismo con la agilidad de las nuevas tecnologias. El alumno obtendra habilidades especificas y

competencias esenciales en el entorno digital actual.

Prerrequisitos

Conocimientos basicos en fundamentos de marketing y comunicacion. Familiaridad con el uso de plataformas de redes sociales.

Competencias
GENERALES
CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastrondmica
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teoricas.

RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.



https://files.griddo.comillas.edu/kac.pdf
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RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real
CG04 Valoracién de la diversidad y de la multiculturalidad en el contexto gastronédmico.
RA1 Comprende la diversidad cultural y social como un fendmeno humano y como una fuente de riqueza.
RA2 Muestra interés por el conocimiento de otras culturas.
RA3 Respeta la diversidad cultural.
CGO05 Capacidad de pensar y gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.
RA1 Reflexiona sobre las mejores estrategias aplicables a cada situacion.
Gestiona situaciones diversas de manera dindmica, e identifica los conocimientos y destrezas aplicables
RAZ en cada caso.
CG07 Capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia
RA1 Analiza su propio comportamiento buscando la mejora de sus actuaciones
RA2 Se muestra abierto a la critica externa sobre sus actuaciones
CGO08 Capacidad de adaptacion al entorno y a nuevas situaciones generadas en el &mbito de la gastronomia.
Mantiene el dinamismo y el control en situaciones de presion de tiempo, desacuerdo, oposicién o
RAT adversidad.
Aplica conocimientos y formas de actuaciéon contrastadas en situaciones conocidas a otras que son
RAZ nuevas o inesperadas.
RA1 Dispone de la capacidad para tomar decisiones de una forma auténoma.
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 accion para su aplicacion.
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias.
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes.
CG15 Capacidad de comunicacién oral y escrita en el entorno gastrondmico
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RA1 Expresa sus ideas de forma estructurada, inteligible y convincente.

RA2 Escribe con correccién.

Elabora, cuida y consolida un estilo personal de comunicacion, tanto oral como escrita, y valora la
RA3

creatividad en estos ambitos.

ESPECIFICAS

CE14 Conocer y aplicar las técnicas y herramientas de comunicacién enfocado en el periodismo gastronémico y redes sociales

RAT Comprende la importancia de la redacciéon de contenidos gastronédmicos, los distintos géneros, asi como
las fuentes de informacion.

RA2 Conoce las tendencias actuales en alimentacién para gestionar contenidos profundos y vigentes en
gastronomia, la alimentacion y la restauracion.

RA3 Sefala los actores y medios relevantes dentro del ambito de la comunicacion gastronémica.
Domina los métodos y técnicas avanzadas para escribir mejor y crear proyectos de contenidos en

RA4
gastronomia

RAB Discierne entre los distintos tipos de redes sociales y determinar qué contenidos se adectian mejor a cada
plataforma.

Conocer las actividades encuadradas en la Direccién de Marketing en la empresa y entender las decisiones clave que

CE20
afectan a los elementos del marketing-mix.
RA1 Es capaz de encuadrar el marketing como una funcién empresarial.
RA2 Es capaz de definir en qué consiste la orientacion al mercado.
RA3 Identifica y describe los conceptos fundamentales del marketing.

ESPECIFICAS DE OPTATIVIDAD

CEOMCGO03 Realizar andlisis sensoriales y paneles de cata, registrando y evaluando los resultados obtenidos

RAT Identifica, describe y clasifica las variables que influyen en el comportamiento del consumidor y distingue
entre variables del entorno, variables del individuo y variables del grupo.

RA2 Conoce las fases del proceso de decisién de compra y describe las principales caracteristicas de cada una.

RA3 Es capaz de explicar procesos de compra complejos y disgregarlos en sus diferentes fases.

CEOMCG04 Entender el dialogo existente entre ciencia y cocina propiciando creaciones mas innovadoras.

RA1 Es capaz de comprender y gestionar la comunicacion interna en las organizaciones.

RA2 Valora los distintos factores que inciden en las estrategias de comunicacion de empresas e instituciones
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Es capaz de gestionar las relaciones de la empresa con sus principales grupos de interés a través de
RA3

politicas de asuntos publicos
RA4 Es capaz de disefar planes y estrategias de comunicacion complejos.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

MODULO 1: FUNDAMENTOS DE LA COMUNICACION GASTRONOMICA

1.1 La Comunicacién Gastrondmica: Del Siglo XX al Metaverso

1.2 Fundamentos Tedricos de la Comunicacién aplicados a Gastronomia

(Modelos: Shannon-Weaver, Lasswell; Agenda Setting; diferencias gastronomia/alimentacion/restauracion)
1.3 El Ecosistema Actual: Disciplinas, Actores Clave y Redaccién Gastrondmica

1.4 Nuevas tecnologias aplicadas y casos reales

1.5 Herramientas de Realidad Aumentada (RA) (ejemplos y herramientas)

1.6 Casos reales (Hellmann's, TheFork/Michelin, TikTok en restaurantes, Botania/UGC)

1.7 Etica en la comunicacién gastronémica digital (transparencia, desinformacion, inclusividad, accesibilidad)
1.8 Actividad: Debate ético (patrocinios/viajes; IA y resefias falsas)

1.9 Informacion adicional (conceptos clave; nuevas tecnologias)

MODULO 2: FUNDAMENTOS DE LA PLANIFICACION ESTRATEGICA DE LA COMUNICACION

2.1 Investigacion y objetivos
2.2 Definicién de publicos objetivo y Buyer Personas (fuentes de datos y plantilla) [CURSO MACC...UNICACION | Word]
2.3 El mix comunicacional, presupuesto y métricas

2.4 Enlaces y casos reales

MODULO 3: IDENTIDAD Y POSICIONAMIENTO

3.1 Introduccién: La gastronomia como activo estratégico (gastro-diplomacia, branding territorial y empresarial) [CURSO MA
3.2 La arquitectura de la marca: Identidad y esencia

3.3 Estrategias de posicionamiento y despliegue digital

3.4 Casos de éxito y andlisis estratégico (Marca Perd; Noma 2.0)

3.5 Ejemplos practicos y actividades

MODULO 4: TECNICAS DE COMUNICACION CONVENCIONALES Y NO CONVENCIONALES

4.1 Descripcién y contenido: Ejecucion tactica

4.2 Publicidad y RR.PP.

4.3 Influencers, crisis y marketing de experiencias

4.4 Acciones no convencionales y marketing de experiencias (casos: VICIO; McDonald's; ideas; integracion tecnolégica)
4.5 Ejemplo practico y actividades (simulacion crisis TripAdvisor)

4.6 Actividad sugerida

MODULO 5: HERRAMIENTAS DIGITALES Y NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS

5.1 Descripcién y contenido: El laboratorio digital
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5.2 Taller de creacion de contenido visual y narrativa digital (disefio, formatos de video, conexién periodismo-contenido)
5.3 Taller de gestidn y analitica de redes sociales (gestion centralizada, filosofia por plataforma, newsletter avanzada)

5.4 Taller de analitica web y medicion de ROI (eventos GA4, adquisicion, dashboard ejecutivo)

5.6 IA'y futuro de la comunicacion gastronémica (prompt engineering, ética/autenticidad, VSO, NFTs, RM)

5.7 Ejemplo practico y actividades (newsletter gastronémica) ]

5.8 Actividad sugerida (paso a paso integrado)

MODULO 6: PROYECTO INTEGRADOR

6.1 Descripcion y contenido: De la teoria a la ejecucion
6.2 Ejemplo de proyecto detallado (Sidra Asturiana)
6.3 Desarrollo y tutorizacion (viabilidad, coherencia, KPls)

6.4 Presentacion y defensa ejecutiva

METODOLOGIA DOCENTE

Metodologia Presencial: Actividades

AF1. Clases expositivas y participativas

Descripcién: Exposicién de contenidos tedricos por parte del profesor, analisis de casos histéricos y debates en CG15, CGO5, CE20
el aula.

AF3. Actividades practicas / resolucién de problemas

Descripcién: Talleres practicos guiados de redaccion periodistica, simulaciones de gestién de crisis en redes
sociales y uso de software especializado (Canva, Mailchimp). CG02, CGOY, CE14

AF5. Exposiciones individuales / grupales

Descripcién: Defensa del Plan de Comunicacién Integral final simulando un entorno de agencia profesional. CG10. CG15

Metodologia No presencial: Actividades

AF2. Estudio personal y documentacion

Descripcién: Lectura de la bibliografia basica, investigacién auténoma mediante herramientas digitales (Google CG07, CGO8
Trends, SEMrush) y analisis del macroentorno sectorial.

AF4. Trabajos individuales / grupales

Descripcién: Elaboracion del Plan de Comunicacion Integral de un restaurante o marca gastrondémica, disefio | CG10, CGO5, CE14, CE20
de la identidad visual de marca y redaccién de copys.
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HORAS PRESENCIALES

Clases participativas y
expositivas

Actividades practicas / resolucién de
problemas

Trabajos individuales /

grupales

Exposiciones individuales /
grupales

21.00

Estudio personal y
documentacion

4.00
HORAS NO PRESE

Actividades practicas / resolucion de
problemas

2.00
NCIALES

Trabajos individuales /

grupales

3.00

Exposiciones individuales /
grupales

29.00

6.00

6.00

CREDITOS ECTS: 3,0

4.00

(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 descripcion del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

. L. Examen individual aplicando la mayor parte de los
SEO1. Examen escrito practico . L o
conceptos tedricos de comunicacion. 50 %
SEO03. Evaluacion del Plan de Comunicacion
. Desarrollo estructurado del proyecto. o
Integral - Trabajo Grupal 20 %
SE04. Evaluacion de la Exposicion Oral Defensa individual de los casos a tratar en el aula 15 9%
(o}
» . L. L. Ejercicios realizados en clase, analisis, criterios y
SE02. Evaluacion de Actividades Practicas Diarias o
comunicacion 10 %
SEO06. Participacion activa del alumno Proactividad en debates tedricos 5 %
(e}

Sistemas de Evaluacién y Ponderacién Fija

Para la evaluacion continua a lo largo del semestre se fija la siguiente distribucion (dentro de los méargenes que exigia la materia):

1. SEO1. Examen escrito practico (50%): Examen individual aplicando la mayor parte de los conceptos tedricos de comunicacién.

2. SE03. Evaluacién del Plan de Comunicacion Integral - Trabajo Grupal (20%): Desarrollo estructurado del proyecto.
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3. SE04. Evaluacion de la Exposicion Oral (15%): Defensa individual de los casos a tratar en el aula
4. SE02. Evaluacion de Actividades Practicas Diarias (10%): ejercicios realizados en clase, anélisis, criterios y comunicacion.

5. SE06. Participacion activa del alumno (5%): Proactividad en debates tedricos

Criterios de Calificacion Basicos

e Precision Conceptual: Dominio de las herramientas y de las estructuras de comunicacion.
e Aplicacion Practica: Capacidad de trasladar el analisis estratégico a piezas ejecutables reales (planes de comunicacion coherentes,

estrategias digitales).

Convocatoria Ordinaria:

e La nota final es el resultado ponderado de la evaluacidon continua (trabajos, practicas, participacion) y el examen escrito final, de
acuerdo con los porcentajes descritos anteriormente.

® Requisito indispensable de aprobado: El alumno debera obtener una calificacion minima de 4,0 sobre 10 en el examen escrito
(SEO1) para que se le puedan promediar los trabajos y actividades de la evaluacién continua. Si no se alcanza el 4,0 en el examen, la
nota maxima final de la asignatura reflejada en el acta ordinaria sera un 4,5 (Suspenso).

e Para superar la asignatura se requiere una nota final promediada de 5,0 sobre 10.

Convocatoria Extraordinaria

e Para aquellos alumnos que no alcancen el 5,0 global o suspendan el examen en el bloque ordinario.

e Se mantendra el computo y la nota de las actividades de evaluacion continua aprobadas durante el curso (el Plan de
Comunicacién grupal, las préacticas de talleres y la participacion), siempre y cuando la evaluacién de estas actividades sea igual o
superior a 5,0 y, ademas, su cémputo resulte numéricamente favorable para la nota final del alumno. El alumno se presentara
Unicamente a un examen escrito extraordinario que volvera a valer el 50%.

e (Caso Excepcional: En caso de que el alumno tenga suspendidas las actividades continuas o que el calculo de estas le perjudique la
nota, la calificacion final de la convocatoria extraordinaria dependera unica y exclusivamente (al 100%) de la nota obtenida

en el nuevo examen teérico-practico extraordinario.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

e Revel, J-F. Historia de la gastronomia de Jean-Francois Revel (Capitulos seleccionados sobre la literatura culinaria).

e Capel, J. C. (2010). Manual del critico gastronémico. Grijalbo.

e lane, C. (2014). The Taint of the Truffle: Itinerary of a Global Loaf.

o Kotler, P. & Keller, K.L. (2016). Marketing Management. Pearson. (Capitulo sobre Planificacién Estratégica).

e Hallin, D. C., & Mancini, P. (2004). Comparing Media Systems. (Aplicado a sistemas culinarios).

e Wilcox, D. L. (2012). Relaciones publicas: estrategias y tdcticas. Pearson.

e Anbholt, S. (2007). Competitive Identity: The New Brand Management for Nations, Cities and Regions. (Fundamental para Gastro-
diplomacia).

e Adria, F., & Soler, J. (2009). Léxico cientifico gastronémico. (Para entender la terminologia de la vanguardia).

e Mark, M., & Pearson, C. S. (2001). The Hero and the Outlaw: Use Your Archetype to Find Your Hero's Journey and Spark the Hero
Within. (Para la aplicacion de arquetipos).

e Heath, C., & Heath, D. (2010). Made to Stick: Why Some Ideas Survive and Others Die. (Aplicacién de los principios de simplicidad,

inesperado, concreto, creible, emocional y story a los mensajes de RR.PP.).
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e Godin, S. (2008). Tribes: We Need You to Lead Us. (Relevante para entender cémo las acciones de Street Marketing crean
comunidades o “tribus" alrededor de una marca).

e Vaynerchuk, G. (2013). Jab, Jab, Jab, Right Hook: How to Tell Your Story in a Noisy Social World. (Lectura obligatoria sobre la
necesidad de dar valor antes de pedir la venta en redes sociales).

e Pulizzi, J. (2013). Epic Content Marketing. (Base conceptual para entender por qué una newsletter editorial supera al anuncio
tradicional).

e Provost, F., & Fawcett, T. (2013). Data Science for Business: What You Need to Know about Data Mining and Data-Analytic
Thinking. (Referencia para entender como pensar analiticamente, aplicable al uso de GA4).

e GoOmez, E. (2021). Gastromarketing: La guia definitiva. (Para consolidar la vision practica de la aplicacion de marketing en el sector).

® Publicaciones recientes de Journal of Culinary Science & Technology: Para incorporar las Ultimas tendencias cientificas y
tecnoldgicas que pueden convertirse en angulos noticiosos de vanguardia.

e Heath, C., & Heath, D. (2010). Made to Stick: Why Some Ideas Survive and Others Die. (Revisién final sobre como empaquetar el

proyecto final para que sea memorable y perdure en la mente del "cliente").

Bibliografia Complementaria

e Enlace: Real Academia de Gastronomia - Historia

o Manual de Estilo - Diario El Pais

o Curso gratuito de Storytelling_Gastronémico - Coursera

o [Nuevo] Guia de Accesibilidad en Contenido Digital - ONCE](https://www.once.es/accesibilidad)

e Peliculas Documental: “Chef’s Table” (Netflix) — Excelente para analizar narrativa visual gastronédmica.
e Podcast: “The Sporkful” — Episodio: "How to Write a Great Restaurant Review".
e Herramientas:

o Google TrendsEnlace

o SEMrush Enlace

o Brandwatch Enlace
o Mintel Enlace
o Tableau PublicEnlace - Para crear visualizaciones dindmicas de datos de tus campafas.

e Portal Oficial de la Marca Peru: https://www.peru.travel/es-pe/gastronomia (Analisis de estrategia de nation branding).

e Caso Starbucks: Analisis de su reposicionamiento como "El Tercer Lugar" (més alla de la bebida).

e Debate Salt Bae (TikTok): Busqueda de articulos que analicen su estrategia de notoriedad basada en la teatralidad vs. la
percepcién de calidad sostenida en el tiempo.

e Documentales: Recomendacion de episodios especificos de “Chef's Table" (Netflix) centrados en la biografia de un chef (ej.
Massimo Bottura, Francis Mallmann), analizando cémo su vida personal conforma su identidad publica.

e "The Menu" (2022): El analisis se centrard en como el exceso, la rigidez de la experiencia y la desconexion entre la vision del Chef
(identidad) y la expectativa del comensal (imagen) conducen al colapso. Es un estudio de caso extremo sobre la rigidez de una

marca sin flexibilidad.



https://www.realacademiadegastronomia.com/
https://www.parlament.cat/document/nom/manual-de-estilo-de-el-pais.pdf
https://www.coursera.org/learn/storytelling-food
https://www.once.es/accesibilidad
https://www.sporkful.com/
https://trends.google.com/
https://www.semrush.com/
https://www.brandwatch.com/
https://www.mintel.com/
https://public.tableau.com/
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