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COORDINACION

MONLEON DOMINGUEZ ANA

GREGORI SIGNES CARMEN

La asignatura Idiomas y gastronomia es una asignatura de formacion basica en inglés y francés. Se
imparte en el primer semestre del cuarto curso del grado en Ciencias Gastronémicas y es de caracter
obligatorio.

Idiomas y gastronomia es una asignatura de marcado caracter instrumental justificado por la necesidad de
comunicacién en inglés especifico tanto en el ambito nacional como internacional. El conocimiento de
idiomas es una herramienta esencial para la vida laboral de los futuros licenciados en ciencias
gastronémicas. El inglés y francés son lenguas internacionales en este campo y los estudiantes necesitan
saber comunicarse tanto a nivel hablado como escrito, para poder ejercer con profesionalidad.

La asignatura estd disefiada para ofrecer conocimientos basicos especificos en inglés y francés aplicado a
los diferentes ambitos que se ofrecen dentro del grado en ciencias gastronémicas. Se iniciara a los
estudiantes en la lectura, comprensién y redaccién de textos sencillos, asi como en los conocimientos
gramaticales basicos. Se pretende que el estudiante que complete esta asignatura comience a
interaccionar y comunicarse en diversas situaciones que se puedan dar en su ambito laboral, utilizando la
lengua inglesa y francesa tanto de forma oral como escrita.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION
No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.
OTROS TIPOS DE REQUISITOS

No hay restricciones de matricula

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los problemas
suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

Poseer y comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastrondmicas.

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacioén secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de
la vanguardia de su campo de estudio.

Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva de
género.

Ser capaz de utilizar los términos gastrondmicos mas relevantes en lenguas extranjeras.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. - Comunicacion a nivel basico (A1) con respecto al vocabulario gastronémico,
materias primas, utensilios, técnicas, recetas simples y complejas.

2. Frases utiles aplicadas en el trato del usuario.

3. Etimologia del nombre de platos e ingredientes mundiales
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4. Diseno de cartas y menus de servicios de restauracion en inglés y francés

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Teoria 45,00
Total horas 45,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 0,00
Estudio y trabajo autbnomo 67,50
Preparacion de clases 0,00
Preparacion de actividades de evaluacion 0,00
Resolucién de casos practicos 0,00
Total horas 67,50

METODOLOGIA DOCENTE

Clases de tedrico-practicas: Clases presenciales destinadas a la presentacion de los conceptos y
contenidos mas importantes de cada tema con la finalidad de que el estudiante adquiera y ponga en
practica los conocimientos relacionados con la materia, potenciando la participacion a través de
presentaciones por parte del profesor y de los estudiantes.

Participacion en actividades de caracter practico y seminarios: este tipo de actividades se utilizaran para
potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o
practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

-También para realizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (charlas, estudio de
casos (videos, TIC), manejo de bibliografia cientifica (bases de datos, internet), discusiéon de temas de
actualidad, video-conferencias, trabajos escritos etc.

Estudio independiente: preparacién de seminarios, clases y examenes: horas de trabajo auténomo
destinadas a la lectura y preparacion de las clases, preparacion de examenes y del trabajo a exponer en
seminarios.

Aula Virtual: se utilizara el aula virtual para el intercambio de informaciéon entre el profesor y los
estudiantes.
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EVALUACION

Se plantearan tareas dentro y fuera del aula que permitan al alumnado poner en practica estrategias de
comunicacién, aprendizaje y observacion, la realizacién de las actividades linglisticas y de las estrategias
desplegadas por los alumnos hara posible evaluar sus recursos de forma integrada durante el periodo
lectivo.

Esta incluye la evaluacion de las actividades practicas desarrolladas por cada estudiante durante el curso
(ejercicios practicos, elaboraciéon de trabajos y/o exposiciones orales, etc.), asi como la participacion
activa y el grado de implicacion del/la estudiante en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Es requisito participar activamente y asistir a clase regularmente (minimo 80%) para poder optar a la
evaluacion continua y a los seminarios.

EXAMEN FINAL: 65%

- Comprension lectora: 20%

- Comprension auditiva: 20%

- Expresién escrita y vocabulario: 25%
PORTFOLIO (oral): 25%

ASISTENCIA Y PARTICIPACION

(Evaluacién continua): 10%
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