DIRECTIVOS
;Como limpiar su imagen

en las redes sociales?

CASO ‘ZAPATA' Guia para recuperar el prestigio tras cometer un error en Internet.

Calixto Rivero. Madrid

“;Como meterias a cinco mi-
llones de judios en un 6002 En
el cenicero”. Este chiste de
humor negro y macabro, que
publicé el anénimo ciudadano
Guillermo Zapata en enero de
2011 en Twitter, le ha vuelto
como un boomerang cuando
el sabado fue nombrado con-
cejal de Cultura del Ayunta-
miento de Madrid. Este diri-
gente de Ahora Madrid no ha
durado en el cargo ni cuarenta
y ocho horas. Sin haber toma-
do ni una medida, ha tenido
que dejar sus funciones en
Cultura por un mensaje desa-
fortunado en las redes sociales
hace mas de cuatro afios. Un
mensaje de 52 caracteres so-
bre el holocausto que ha hun-
dido -0, al menos, dafiado gra-
vemente- su carrera. Tras la
polémica, otro diputado de
Podemos en la Asamblea de
Madrid, Ramén Espinar, es-
cribi6 el siguiente tuit: “Claro

La mitad de los politicos

son difamados o insultados

en las redes sociales de manera
habitual, segiin algunos informes

que he borrado mi timeline
[sus tuits antiguos en esta red
social]. Viendo el percal, cual-
quier cosa puede ser descon-
textualizada”.

Como el caso de Zapata, se
han producido muchos erro-
res en el pasado de personajes
publicos, directivos y lideres
empresariales que han forza-
do més de una dimision. Para
ello, hay algunos profesiona-
les que se dedican a acompa-
far a los personajes con pro-
yeccién publica para borrar el
pasado de los famosos y para
conseguir que todo el trabajo
que han realizado en el pasa-
do sea totalmente descalifica-
do por una frase desafortuna-
daosacada de contexto. Elob-
jetivo: que puedan volver a
ejercer su profesion y que de-
saparezca, cuando la tormen-
ta escampe, el rastro de la po-
lémica.

Maria Fernandez Garcia-
Fajardo, coach especializada
en personajes publicos, asegu-
ra que “el personaje publico
estd més expuesto que nadie”
y que comentarios que antes
se hacian en el salén de casa
ahora los lee todo el mundo.
Estos errores, que afectan tan-

Guillermo Zapata dej6 su cargo como concejal de Cultura ante las criticas por algunos de sus tuits.

to a deportistas de élite, can-
tantes o politicos, pueden aca-
bar con una carrera profesio-
nal. O en el mejor de los casos,
reducir el rendimiento de es-
tos profesionales.

sQué hacer en estos casos?
En primer lugar, si las criticas
son injustificadas, los coach
que acompafian a estos perso-
najes, que requieren también
apoyo psicoldgico, les reco-
miendan que “no entren al
trapo”. Sin embargo, en algu-
nos casos, prefieren pedir per-
dén por el error. E150% de los
politicos, por ejemplo, son di-
famados o insultados enlas re-
des sociales y, en el caso de los
periodistas, las mujeres reci-
ben un 65% mas de mensajes
criticos que los hombres. Aun-
que la primera formula que se
baraja es no hacer nada, lo
cierto es que muchos perso-
najes prefieren pedir discul-
pas para demostrar la cohe-
renciaentreloque sonylo que
estan transmitiendo. Después
de pedir perdon, que no suele

ser muy efectivo en el corto
plazo, el segundo paso tras un
error en internet es cerrar los
perfiles en redes sociales y es-
perar a que la tormenta es-
campe. Garcia-Fajardo expli-
ca que lo normal es que “un
escandalo tape aotro”.

Sin embargo, tras un error
como el cometido por Zapata,
que han saltado de las redes
sociales a los grandes medios
de comunicacién, la mejor
féormula es contratar a una
empresa de reputacion onli-
ne. Por ejemplo, si buscas

Los expertos creen
que es mejor generar
nuevos contenidos
sobre el afectado
que borrar los datos

Los primeros pasos:
un parén en la carrera
profesional y cerrar
los perfiles en Internet
tras pedir disculpas

Juan Fernando Lopez Aguilar
en Google, todas las noticias
relacionadas en la primera pa-
gina que aparece estan rela-
cionadas con las denuncias de
maltrato, una acusacion que el
Supremo ha tumbado. ;Cémo
hacer desaparecer esa man-
cha en la imagen de una per-
sona, que puede ser injusta?
Aunque el camino que pare-
cerfa mas facil es pedir a los
que han publicado las infor-
maciones que las retiren, algo
conocido como “derecho al
olvido”, lo cierto es que las
empresas de reputacion creen
que lo mas efectivo es generar
nuevos contenidos sobre el
afectado. La razon: que en la
primera pagina de Google,
que es la tnica que consultan
€l 95% de los usuarios cuando
hacen una busqueda, desapa-
rezca el escandalo. Los exper-
tos también recomiendan
que, durante un tiempo, los
afectados se muden al extran-
jero, algo que ha hecho, por
cierto, lainfanta Cristina.
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Moday arte:
una combinacion
perfecta

El museo Thyssen-Bornemisza
y las Rozas Village han firmado
un acuerdo para promocionar

el turismo, lamoday el arte

en Madrid. El paquete Fashion

& Art dara a conocer la
importancia de lamoda a través
de la historia que cuentan

los lienzos de la coleccion
permanente del museo, ofrecera
un recorrido por las obras

y una VIP Card con descuentos
especiales en las mas

de 100 boutiques del Village.

Apueste por
la variedad
godello

¢Se atreven con la variedad
godello? La bodega Dominio
de Tares lleva desde 2000
sacando el méaximo potencial
a esta uva, que destaca por
ennoblecer los vinos blancos
y situarlos en el rango de los
mas complejos y
extraordinarios. Con vifiedos
de més de 20 afios, en la DO
Bierzo, la casa hace un vino
blanco potente, afrutado,
brillante, con aromas a
citricos, fruta y flores blanca.

Hispasat
premia la
innovacion

Hispasat ha entregado

el premio al Mejor Proyecto
de Innovacién para Satélites
de Telecomunicaciones al
trabajo ‘Plataforma Térmica
Modular para Satélite

El acto estuvo presidido

por la secretaria general de
Industria, Begofia Cristeto,
y la presidenta de Hispasat,
Elena Pisonero, que definié
ala firma espariola como
“impulsora de la innovacion
y de nuevos desarrollos”.
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DESPACHANDO CON...

o —

Nerea Serrano. Madrid
Pasé de becario a fundar su
propia empresa y nunca ha te-
nido un jefe del que aprender.
Pero si clientes que le han en-
sefiado como funciona el
mundo de la publicidad. La
agencia Tango, liderada por
Antonio Méndez, trabaja o ha
trabajado con compaiiias co-
mo BMW, Vodafone, Hei-
neken, Philips... “Me gusta te-
ner campafas antiguas que
nos recuerden lo que nos costd
ganar esa cuenta. Me acuerdo
del tiempo que nos llevo con-
seguir Coca-Cola y la satisfac-
cién de lograrlo. Batirte en
duelo contralos grandes gurts
de la publicidad y ganar es co-
mo la historia de David contra
Goliat”, cuenta Méndez.
Tango se ubica en un mo-

Improvisados floreros en botas Hunter.

Antonio Méndez rundador y director de la agencia Tango

Antonio Méndez, en su ecléctico despacho de El Viso, en Madrid.

“El estilo ‘Mad Men’ de los
publicistas ya ha muerto”

PUBLICIDAD La agencia trabaja con marcas como Coca-Cola, BMW o Heineken.

derno edificio de El Viso que
antes ocupaba unaempresa de
banca privada. “Cambiamos
los techos, quitamos lamoque-
tay acabamos con los tabiques.
Ahora cada planta intenta
transmitir algo diferente. Bus-
cabamos un espacio comodo
donde todos se encuentren a
gusto”.

Toques creativos en el cuar-
to de bafio —con una bateria a
modo de lavabo-, botas Hun-
ter con vocacion de floreros,
grafitis... ;se puede tener una

Hecho a medida

® Lo mejor es...
Conestanueva
localizacién buscabamos
mas luz.

® El nombre de Tango...
Surgié porque la relacion
entre cliente y agencia
es como un baile. Ademéas
es fécil, cortoy sonoro.

© Nunca pondria...
Los formalismos no
encajan aqui, rompen la
cercanfa.

® Siempre me
acompana...
El equipo. Se mantiene
desde el principio.

agencia y tener un espacio
simple? “El ambiente debe
ser distendido. Esto no es
Google, pero al menos es
comodo. A veces se espera
que un publicista sea un tio
alocado, pero el estilo Mad
Menhamuerto. Una agen-
ciano es mas que un amal-
gamade diversidad”.

Como la que impera en
los objetos de su despa-
cho, donde destaca una
tabla de surf. “Fue amor a
primera vista. La com-
pramos para ponerla en
la recepcion suspendi-
da en el aire, pero siem-
pre la tengo cerca. Me
recuerda a Tarifa, don-
de veraneo siempre”.
También hay pinturas, como
una de la Gran Via madrilefia,
o0 un curioso cuadro que se
convierte ensilla.

Su despacho es practica-
mente la tinica sala cerrada de
la oficina, asi que se convierte
ensitio de reuniones con mu-
cha asiduidad. “En el otro edi-
ficio no tenia despacho, pero
al final necesitas un pequefio
espacio para charlar con la
gente y para temas mas confi-
denciales”.

Laoficina estd abierta a nue-

Un ci
uadro que se Convierte en sjjja,

vas incorporaciones estilisti-
cas. Lamparas con forma de
chisteras y unos taburetes-bici
seran los proximos en llegar,
aunque Méndez prefiere pe-
dalear con calma. “Nunca
pierdo de vista que somos una
pyme, no una multinacional”.

# Expansion.com

Grafitis, lavabos-bateria, tablas de surf...
¢l estilo de Tango en www.expansion.com

TENDENCIAS

Cerveza o vodka.

sPor qué no
las dos cosas?

E. Viafia. Madrid

La bebida naci6é de una
amistad y representa lo que
dos empresas pueden llegar
a hacer cuando hay volun-
tad de que las cosas vayan
bien. Los consumidores se
cansan de todo y necesitan
nuevas experiencias, nue-
vos productos en el merca-
do. Las modas nos dicen qué
comemos 0 bebemosy, aun-
que intentemos resistirnos,
la publicidad, la recomenda-
cién de un amigo o la insis-
tencia de las redes sociales
nos hard caer en las redes de
una nueva marca. Asi han
nacido la moda del gin tonic
o la del vodka ténic o la de
comer productos ecoldgi-
cos. Las marcas siempre in-
tentan que su producto no
pase de moda, aunque
trabajen en otros mas inno-
vadores y que respondan a
los nuevos gustos de los con-
sumidores.

La innovacion no es facil
si eres una pyme, como les
ocurre a la destilerfa Santa-
mania y a la cervecera La
Virgen. Ambas luchan en un
mundo copado por las mul-
tinacionales y crear nuevos
productos e introducirlos en
el mercado resulta muy
complicado. Pero no desis-
ten. Su ultima propuesta es
un vodka de cerveza, que
hacen de forma artesanal en
Madrid y que tiene un pre-
cio de 39,80 euros. Los pro-
pietarios de ambas marcas
reconocen que esta elabora-
cién es casi un capricho, una
locura que ambos compar-
tian, y que nace de la colabo-
racion de dos vecinos de po-
ligono industrial.

Labebida nace a partir de
una mezcla de variedades
de la cerveza artesana de
Madrid: Jamonera, Lager y
Negra y se presenta en una
botella de 70 centilitros en
una edicion limitada de 740
botellas.

i

Este vodka
hecho

a partir

de cerveza
se vende
enuna
edicién
limitada
por 39,80
euros.
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Licenciados en cocina

BASQUE CULINARY CENTER La facultad gastrondmica gradua a su primera promocion.

Marta Fernandez Guadafio. Madrid
Ferran Adria nunca pas6 por
una escuela de cocina, aunque
cambi6 la gastronomia con-
temporanea. Quique Dacosta
tampoco estudié nunca en un
centro y hoy dirige un restau-
rante con tres estrellas Miche-
lin. Ambos han impartido se-
siones en Basque Culinary
Center (BCC), que abri6 en
septiembre de 2011. En esa fe-
cha, su Facultad de Ciencias
Gastronomicas, eje de este
centro adscrito a la Universi-
dad de Mondragdn, estrend el
Grado en Gastronomia y Ar-
tes Culinarias. Fue la primera
titulacion universitaria de co-
cina en Espafia y una de las
pocas en el mundo. “Si tuviera
18 afios, querria estudiar ahi”,
dice Adria.

El 6 de julio sera un dia his-
torico: la graduacion de la pri-
mera promocion de licencia-
dos en gastronomia de Espa-
fia. Tras cuatro afios, 59 estu-
diantes terminan su licencia-
tura. “El proyecto fue idea de
un grupo de cocineros vascos,
que planted la creacién de un
centro con un enfoque mo-
derno de la gastronomia”, re-
cuerda Aizega, que capitaned
esa idea planteada por Pedro
Subijana, Juan Mari Arzak,
Martin Berasategui, Andoni
Luis Aduriz, Eneko Atxa, Hi-
lario Arbelaitz y el televisivo
Karlos Arguifiano. “La cocina
esta relacionada con muchas
disciplinas y requiere una
nueva formacion global. Ese
es nuestro reto”, dice Aizega.

El proyecto logré el apoyo
del Ministerio de Ciencia e In-
novacion, que aport6 7 millo-
nes para la construccion del
edificio (supuso una inversion
total de 17 millones de euros).
BCC funciona como una fun-
dacién publico-privada con
un patronato de empresas
(Heineken, Eroski, Covap,
Martiko, Pernod Ricard, Rioja
y Azti Tecnalia) y organismos

Los precios

® E| Grado en Gastronomiay Artes
Culinarias cuesta 8720 euros al afio
(34.880 euros en cuatro afios).

El programa de becas cubre hasta
el 50% del coste).

® Launiversidad vasca tiene
un catdlogo de unos 45 cursos,
con precios de 25 a 3.700 euros.

® |mparte cuatro masters:
Innovacion y Gestion de
Restaurantes; Pasteleria de
Restaurante y Cocina Dulce; y
Sumilleriay Enomarketing. Con una
duracién de cinco a ocho meses y
una media de 1.500 horas lectivas,
sus precios varian de 7900 a 11.560
€euros.

Arzak, Berasategui, Subijana o Adtriz han impartido clases en el BCC.

publicos (Ayuntamiento de
San Sebastidn, la Diputacion
Foral de Guiptizcoa y el Go-
bierno Vasco).

Salidas profesionales

En octubre de 2011, arrancé el
Grado con 69 alumnos, de los
que se licencian 59 en julio.
sSeran cocineros? No es la
Unica salida. El grado est4 di-
sefiado para que el alumno
pueda trabajar como chef,
montar su restaurante, dedi-
carse a la gestion en hoteles o
encaminarse a la industriay la
tecnologia alimentaria. La ca-
rrera suma formacion tedrica

y prictica, con un programa
que contempla técnicas de co-
cina, conocimiento del pro-
ducto, historia de la gastrono-
mia, gestion del negocio... Co-
mo colofdn, el cuarto curso
acaba con un proyecto fin de
grado, basado en la puesta en
marcha de un negocio real.
Ademas, los alumnos traba-
jan en los restaurantes del
Basque y hacen practicas na-
cionales e internacionales: un
mes en un restaurante en el
primer curso del grado; mes y
medio en segundo; tres meses
en tercero y cinco en cuarto.
En Espafia, han pasado por El
Celler de Can Roca, Akelarre,
Solla, El Casino de Madrid,
Martin Berasategi, Coque,
Mugaritz o elBullifoundation.
La vocacion global es evi-
dente. “Un 50% de los alum-
nos son extranjeros”, dice Ai-
zega. Su vision internacional
tiene un apoyo evidente en el
Consejo Asesor Internacional,
un comité de sabios con Fe-
rran Adria al frente e integra-
do por los mejores cocineros
del mundo: Joan Roca, René
Redzepi, Massimo Bottura,

Comer en
la universidad

Basque Culinary Center
cuentacondos
restaurantes. La cafeteria-
restaurante se ubicaenla
cuarta planta, con barrade
pintxos, plato del dia por 4,5
euros y menu por 10 euros.
Un piso mas abajo, el
espacio gastronémico,
bautizado como Taller
Experimental, funciona con
un menu degustacion por
20 euros.

Heston Blumenthal, Michel
Bras, Gaston Acurio... En el
mercado gastrondmico, se co-
noce aeste grupo como G11.

Endatos

Asi queda el balance de los
cuatro afios de la facultad gas-
trondmica vasca: dos mil pro-
fesionales han pasado ya por
sus cursos de formacion, 473
han realizado sus masteres o
programas, mil foodies han
asistido a sus cursos y 1.200 ni-
fios han participado en talle-
res. Al centro le han salido
competidores. Hasta ahora, el
Unico precedente comparable
es The Culinary Institute of
America, con sede en EEUU;
y, en Europa, la Universidad
de Ciencias Gastrondmicas de
Bra, en el Piamonte italiano.
En Espaiia, en los tltimos
afios han nacido programas
en la Universidad Catélica de
Murcia; el Campus CETT de
la Universidad de Barcelona;
Gasma, adscrito al CEU-Uni-
versidad Cardenal Herrera; la
Universidad Francisco de Vi-
toria o la Universidad de Va-
lencia.
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GASTRONOMIA

Chiringuito
mediterraneo
en Madrid

La Azotea del Circulo de
Bellas Artes tiene unas vistas
privilegiadas de Madrid y
ademas una de las cartas mas
interesantes de la capital. Este
espacio, abierto al puiblico
desde la hora del desayuno

y hasta las tres de la mafiana,
ofrece distintas propuestas.
Ademés, Tartan Roof, el
espacio que dirige el chef
Javier Mufioz-Calero se
transforma este afio enun
chiringuito mediterraneo.

Menu del
peregrino a
base de sushi

Sushicatessen ha lanzado

un Men del Peregrino
confeccionado con sushi. La red
de restaurantes ofreceré esta
elaboracién en Logrofio, por
dénde transcurre el Camino

de Santiago francés, asi como
en Segovia y en Valladolid, que
forman parte del Camino de
Madrid. El menti se compone de
doce piezas de sushiy se servira
atodos los que presenten su
Credencial del Peregrino, por
9,90 euros bebida incluida.

Nuevo espacio
en las Cuatro
Torres

Sodexo Prestige ha adquirido
los servicios de restauracion de
Welow Restaurant, situado en
las Cuatro Torres. Miguel Zurita
Martinez sera el chef ejecutivo
de este espacio, que se ha
renovado completamente.
Ofrece una propuesta de
mercado tradicional adaptada
alaactualidad por un precio
medio de 40 euros. Ademés,
ofrecera un menu ejecutivo
amediodia de lunes a viernes
por 30 euros.



