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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 1 curso, 1Q semestre
N° de créditos 3

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

Esta asignatura se centra en el disefio de experiencias gastronémicas memorables, desde una aproximacion estratégica,
sensible y critica. A través del andlisis tedrico y la aplicacion préactica, el alumnado aprendera a idear, estructurar y prototipar
propuestas que no solo aborden lo culinario, sino también lo emocional, lo simbdélico y lo sensorial.

El recorrido comienza con la comprension de qué constituye una experiencia gastronémica y cual es su valor en el marco de la
economia de la experiencia. A partir de ahi, se trabajara en el andlisis del usuario y sus condicionantes, la ideacion de
conceptos y el mapeo completo de la experiencia.

El objetivo final seréa el desarrollo de una propuesta de experiencia gastronémica que sea coherente, innovadora y alineada con
las necesidades de las personas a las que se dirige. Para ello es necesario conocer los perfiles de los potenciales usuarios
(User Persona), analizar la cadena completa de la experiencia de usuario (Customer Journey), aplicar técnicas creativas que
lleven a soluciones mas alla de lo convencional (Design Thinking), prototipar las soluciones y testarlas. Ademas, el proceso se
apoyara en metodologias como el disefio centrado en la vida y herramientas de futuros, integrando asi conocimiento tedrico,
creatividad y pensamiento estratégico.

11.B-Presentacién en inglés

This course focuses on the design of memorable gastronomic experiences, approached from a strategic, sensitive, and critical
perspective. Through theoretical analysis and practical application, students will learn to ideate, structure, and prototype
proposals that address not only the culinary aspect, but also the emotional, symbolic, and sensory dimensions. The journey
begins with understanding what constitutes a gastronomic experience and its value within the experience economy. From there,
students will work on user analysis and contextual constraints, concept ideation and complete experience mapping. The ultimate
goal is to develop a gastronomic experience proposal that is coherent, innovative, and aligned with the needs of its intended
audience. To achieve this, it is essential to understand the profiles of potential users (User Personas), analyze the full user
experience chain (Customer Journey), apply creative techniques that go beyond conventional solutions (Design Thinking),
prototype proposals, and test them. Additionally, the process will be supported by methodologies such as Life-Centered Design
and futures tools, integrating theoretical knowledge, creativity, and strategic thinking.
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lll.-Resultados de Aprendizaje

COMB8. Capacidad para disefiar experiencias gastrondmicas centradas en la experiencia del usuario.

CONL. Desarrollar una comprension integral de los fundamentos de las diferentes areas funcionales de las organizaciones,
mediante el analisis del entorno y el contexto interno de la organizacion, reflejando su importancia estratégica y las habilidades
necesarias para enfrentar un entorno dinamico y aprendiendo sus principales herramientas de gestion

« Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.
« Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bloque 1. Principios basicos de disefio
1. Qué es el disefio. Disefio vs Arte.

2. Historia del disefio

3. Principios basicos de disefio

4. Elementos bésicos de disefio

5. Casos de estudio y referentes

Bloque 2. Introduccion al disefio de experiencias gastronémicas
1. Qué es una experiencia gastronémica

2. Diferencias con un producto o un servicio

3. La economia de la experiencia

4. Dimensiones de una experiencia gastronémica memorable

5. Casos de estudio

Bloque 3. Disefio de experiencias gastronémicas

1. Disefio centrado en el usuario (UCD)

2. Disefio centrado en las personas (HCD) y disefio centrado en la vida (LCD)
3. Métodos de analisis (DAFO, PESTEL) e investigacion

4. Construccion de arquetipos, user personas y mapas de empatia

5. Condicionantes y necesidades

Bloque 4. Creatividad e innovacion: Design Thinking y otras metodologias
1. Qué es el Design Thinking

2. Fases del Design Thinking

3. Técnicas de ideacion para generar propuestas innovadoras

4. Métodos alternativos al Design Thinking

5. Casos de innovacion gastronémica

Bloque 5. Mapeo, prototipado y testeo de la experiencia
1. Customer Journey Map (CJIM)

2. Touchpoints, emociones, pain points y oportunidades

3. Herramientas de visualizacion y control

4. Evaluacion de la propuesta: el Futures Wheel

5. lteracién y mejora continua

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripcion

Asistencia a clases teéricas

(AF1) Asistencia y seguimiento de lecciones magistrales en
las que se desarrollan los contenidos teéricos evaluables.

profesor.

(AF5) Propuesta de ejercicios préacticos a resolver de forma
Trabajos individuales individual segun indicaciones del enunciado facilitado por el
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Trabajos colectivos

(AF5) Formulacion de ejercicio practico grupal a resolver de
forma conjunta segun indicaciones del enunciado facilitado por
el profesor.

Presentaciones orales

(AF6) Presentacion y/o valoracién de trabajos practicos
realizados en el contexto de la asignatura.

Realizacion de pruebas

(AF9) Prueba tipo test realizada a través del Aula Virtual,
orientada a la evaluacién de los contenidos tedéricos del
temario.

Tutorias académicas

(AF3) Sesiones de orientacion e informacion en las que se
discuten de manera critica los avances realizados por el/la
estudiante.
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 14

Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 14

Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 0

clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 2

Tutorias académicas 24

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 0

Preparacion de clases tedricas 17

Preparacién de practicas/ejercicios/casos 17

Preparacién de pruebas 2

Total de horas de trabajo del alumnado 90

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido
Formulacién de ejercicio practico grupal

. . a resolver de forma conjunta segun

Trabajos colectivos Semana 6 a Semana 15 o . .
indicaciones del enunciado facilitado por
el profesor. MD4
Prueba tipo test realizada a través del

Pruebas Semana 15 a Semana 16 Aula Virtual, orientada a la evaluacion de
los contenidos teéricos del temario. MD3
Sesiones de orientacion y correccién en
las que se debaten de manera critica los

Practicas Semana 1 a Semana 15 avances realizados por el/la estudiante
en relacion con los trabajos tanto
individuales como colectivos. MD2
Asistencia y seguimiento de lecciones

Clases Tedricas Semana 1 a Semana 11 magistrales en las que se desarrollan los
contenidos tedricos evaluables. MD1
Propuesta de ejercicios practicos a

. resolver de forma individual segun

Trabajos individuales Semana 1 a Semana 6 o . .
indicaciones del enunciado facilitado por
el profesor. MD4
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion
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SISTEMA DE

ACTIVIDAD CARACTER TIPO NOTA MINIMA |PORCENTAJE |PERIODO
EVALUACION

Pruepb a
SE1 individual tipolindividual Reevaluable 5 40%
test

Convocatorial
oficial

Investigacion y
analisis de una| . .
SE4 . . |Individual Reevaluable 5 30% Durante el curso
experiencia

gastrondmica

Conceptualizac
ion, disefio)
desarrollo vy
SE4 justificacién de|Grupal Reevaluable 5 30% Durante el curso
u n a
experiencia
gastrondmica

Evaluacién continua (convocatoria ordinaria):
*Prueba objetiva presencial (40%)
- Prueba individual tipo test a través del Aula Virtual, presencial y centrada en los contenidos teérico-practicos de la asignatura.
No podré realizarse de forma no presencial.
- Nota minima: 5
- Reevaluable en convocatoria extraordinaria

*Trabajo individual (30%)

- Investigacion y analisis de una experiencia gastronémica concreta, especificada en el enunciado a principio del curso por el
profesor

- Sera necesaria la validacion y seguimiento del trabajo por parte del profesor durante el curso

- Nota minima: 5

- Reevaluable en convocatoria extraordinaria

*Trabajo en grupo (30%)

- Conceptualizacion, disefio, desarrollo y justificacién de una experiencia gastronémica en base a un briefing, enunciado
durante el curso por el profesor

- Sera necesaria la validacion y seguimiento del trabajo por parte del profesor durante el curso

- Nota minima: 5

- Reevaluable en convocatoria extraordinaria

Evaluacion continua (convocatoria extraordinaria):

*Prueba objetiva presencial (40%)
« Prueba individual tipo test a través del Aula Virtual, presencial y centrada en los contenidos tedrico-practicos de la asignatura.
No podra realizarse de forma no presencial.
* Nota minima: 5

*Trabajo individual (30%)

« Investigacion y analisis de una experiencia gastronémica concreta, especificada en el enunciado a principio del curso por el
profesor.

¢ Nota minima: 5

*Trabajo en grupo (30%)
« Conceptualizacion, disefio, desarrollo y justificacién de una experiencia gastronémica en base a un briefing, enunciado
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durante el curso por el profesor

¢ Nota minima: 5

« El profesor indicara, segun cada caso (individualmente o al grupo), el trabajo a realizar. Si el trabajo ha de recuperarse
Unicamente por uno o varios miembros del grupo, pero no por el grupo en su totalidad, el profesor indicara, en cada caso, los
entregables necesarios

Célculo de la nota final

La nota final se calculara como la media ponderada de las notas de las actividades de evaluacién segun los porcentajes
indicados, siendo requisito indispensable haber alcanzado la calificacion minima de 5 (aprobado) en cada una de las
tres pruebas por separado.

En caso de que una o varias actividades de evaluacién no se hayan superado con la nota minima de 5, no se aplicara la
media ponderada para el aprobado y la asignatura se considerara suspensa. En este supuesto, la nota final maxima que se
reflejard en el acta de la convocatoria ordinaria sera de 4 (Suspenso), independientemente de que la media matematica de las
pruebas pudiera ser superior. Si el/la estudiante no se ha presentado a ninguna prueba evaluable, la nota final sera "No
presentado".

Convocatoria extraordinaria
El/la estudiante solo podra presentarse a las actividades reevaluables en las que no haya alcanzado la calificacion minima en la
convocatoria ordinaria o0 a aquellas en las que no se haya presentado.

Para el céalculo de la nota final en esta convocatoria, se tendran en cuenta las calificaciones obtenidas en la convocatoria
ordinaria en las actividades superadas, asi como las notas obtenidas en las actividades reevaluadas.

Las actividades de evaluacion en convocatoria extraordinaria se realizaran de manera individual y seran las mismas que fueron
formuladas en convocatoria ordinaria, u otras adaptadas que tengan el mismo nivel de exigencia y garanticen la evaluacién de
los mismos resultados de aprendizaje.

Condiciones de entrega de las pruebas de evaluacion

Simulando las condiciones del entorno profesional, la fecha y hora de entrega de los trabajos no se podran modificar. Los
trabajos deben entregarse siguiendo las indicaciones de sus respectivos enunciados. Se determinaran y anunciaran en clase y
en el aula virtual tanto los trabajos como las fechas de entrega y el modo de entrega de estos. El alumnado se responsabilizara
de saber qué practicas son las exigidas, fechas de entrega, modo de entrega y llevar un seguimiento de cuales han entregado o
no. Cuando una tarea deba entregarse en formato fisico y digital, solo sera valida cuando se cumplan ambas condiciones. No
se aceptaran trabajos enviados a través del correo electronico.

La realizacion y entrega de las pruebas de evaluacion tiene caracter personal y no se admitiran acreditaciones ni poderes de
representacion. Todos los estudiantes deberan hacer entrega de sus trabajos de forma presencial. Quien no entregue en plazo,
debera hacerlo en la convocatoria extraordinaria.

Si un/una estudiante no puede formalizar la entrega de una actividad de evaluacion por causa programada o sobrevenida,
debera comunicarlo a la mayor brevedad y siempre antes de la finalizacion del plazo fijado. A partir de ese momento, y en un
maximo de 48 horas, el/la estudiante debera remitir al docente un certificado que justifique el caracter incapacitante de la
circunstancia.

Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS.

Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en el que se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay
excepciones de ningun tipo en la mecéanica de la asignatura, esto incluye fechas, evaluacién, etc. Los examenes son, sin
excepcidn, siempre en Madrid y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad. Quienes no superen la asignatura en la
convocatoria ordinaria, tendran que presentarse sin excepcién en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

Plagio y trabajo personal
Los trabajos deberan ser originales. Cuando se empleen fragmentos ajenos deberan estar adecuadamente citados. Los trabajos
con casos de plagio total o parcial seran calificados con un cero (0). Del mismo modo, cada persona se representara a si misma
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en los trabajos realizados, quedando terminantemente prohibido presentar trabajos, pruebas o exadmenes suplantando a otro
estudiante. El plagio y la suplantacién podran ser, ademas de suspenso en la asignatura, objeto de expediente y de denuncia al
tratarse de un delito.

El uso de las IA generativas en la resolucion de los trabajos planteados en el aula queda totalmente prohibido, salvo para
cuestiones menores como revision ortografica y/o gramatical. Si se detecta que un trabajo ha sido generado automaticamente
con IA, sin aporte alguno relevante y personal por parte del alumno, el trabajo se considerara directamente suspenso. El
objetivo principal es hacer un uso de las IA generativas como herramientas complementarias en el proceso creativo, evitando su
dependencia y uso irresponsable.

Ortografiay calidad en la presentacién de trabajos

En la calificacion de las actividades, trabajos y examenes universitarios seran evaluados no solo los contenidos, sino también
todos los aspectos que contribuyen a una correcta expresion escrita o grafica como son la presentacion formal, la pulcritud, la
estructura y organizacion de las ideas y contenidos, la correcta ortografia, la puntuacion, etc. En definitiva, se evaluara que la
expresion, tanto escrita como gréfica, sea la correspondiente a un nivel universitario.

VII.B.- Evaluacion del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesién de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria
establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado debera contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicién y adecuada evaluacion de los
resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacién, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesién de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: No

VII.C.- Revisién y reclamacién de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencién a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, sera requisito la emisién de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VIILE.- Conducta académica, integridad y honestidad académica
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La Universidad Rey Juan Carlos estd plenamente comprometida con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Codigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Bibliografia complementaria

Ying, C. (Ed.). (2018). You and | eat the same: On the countless ways food and cooking connect us to one another. Artisan
Books.

Zampollo, F. (2020). Designing food experiences. Common Ground Research Networks.

Norman, D. A. (2013). The design of everyday things (Revised and expanded ed.). MIT Press.

Lutz, D. (2021). The life-centred design guide (Life-centred Design Guides). Earth Company Publishing.

Lutz, D. (2022). The non-human persona guide: How to create and use personas for nature and invisible humans to respect their
needs during design. Earth Company Publishing.

Sardar, Z. (2014). Future: All that matters. McGraw-Hill Education.

Lupton, E., & Miller, J. A. (2021). Extra Bold: Una guia feminista, inclusiva y antirracista del disefio grafico. GG.

Rawsthorn, A. (2020). El disefio como actitud. GG.

Pater, R. (2016). The politics of design: A (not so) global design manual for visual communication. BIS Publishers.

Brown, T. (2009). Change by design: How design thinking creates new alternatives for business and society. Harvard Business
Press.

Amatullo, M., Boyer, B., May, J., & Shea, A. (Eds.). (2021). Design for social innovation: Case studies from around the world.
Routledge.

Guixé, M. (2018). Food designing. Thames & Hudson.

Freixes, S., Yranzo, E., & Merino, I. (2019). Food design. Gustavo Gili.

Spiegel, B. (2017). Inspired bites: Unexpected ideas for entertaining from Pinch Food Design. Weldon Owen.

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos MARIO MIMOSO LOPEZ
Correo electrénico mario.mimoso@urjc.es
Departamento Artes y Humanidades
Campus de imparticién Aranjuez

Categoria Profesor/a Asociado/a
Responsable de asignatura Si

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la

Horario de tutorias . -
profesor/a a través de correo electrénico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 0
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