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FITXA IDENTIFICATIVA

DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 36388

Nom: Idiomes i gastronomia
Cicle: Grau

Credits ECTS: 4,5

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Faclult.at de Farmacia i Ciencies 4 Primer

de l'alimentacié quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Idioma OBLIGATORIA
COORDINACIO

MONLEON DOMINGUEZ ANA

GREGORI SIGNES CARMEN

L'assignatura Idiomes i gastronomia és una assignatura de formacié basica en anglés i francés.
S'imparteix en el primer semestre del quart curse del grau en Ciéncies Gastronomiques i és de caracter
obligatori.

Idiomes i gastronomia és una assignatura de marcat caracter instrumental justificat per la necessitat de
comunicacié en anglés especific tant en I'ambit nacional com a internacional. El coneixement d'idiomes és
una eina essencial per a la vida laboral dels futurs llicenciats en ciéncies gastronomiques. L'anglés i
francés soén llenglies internacionals en aquest camp i els estudiants necessiten saber comunicar-se tant a
nivell parlat com a escrit, per a poder exercir amb professionalitat.

L'assignatura esta dissenyada per a oferir coneixements basics especifics en anglés i francés aplicat als
diferents ambits que s'ofereixen dins del grau en ciéncies gastronomiques. S'iniciara als estudiants en la
lectura, comprensié i redaccié de textos senzills, aixi com en els coneixements gramaticals basics. Es
pretén que l'estudiant que complete aquesta assignatura comence a interaccionar i comunicar-se en
diverses situacions que es puguen donar en el seu ambit laboral, utilitzant la llengua anglesa i francesa tant
de forma oral com escrita.
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itzant la llengua anglesa i francesa tant de forma oral com escrita.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
ALTRES TIPUS DE REQUISITS

No hi ha restriccions de matricula.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes suscitats i
utilitzant un llenguatge no sexista.

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondmiques.

Que els estudiants hagen demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix
de la base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé descansa en llibres de text
avangats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de I'avantguarda del seu
camp d'estudi.

Saber aplicar aqueixos coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels Drets
Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de génere.

Ser capag d'utilitzar els termes gastronomics més rellevants en llengiies estrangeres.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. - Comunicacié a nivell basic (A1) respecte al vocabulari gastronomic, mateéries
prevals, utensilis, tecniques, receptes simples i complexes.
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2. Frases utils aplicades en el tracte de l'usuari.

3. Etimologia del nom de plats i ingredients mundials

4. Disseny de cartes i menus de serveis de restauracié en anglés i francés.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Total hores 45,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autonom 67,50
Preparacio de classes 0,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 67,50

METODOLOGIA DOCENT

Classes de teoric-practiques: Classes presencials destinades a la presentacio dels conceptes i continguts
més importants de cada tema amb la finalitat que I'estudiant adquirisca i pose en practica els
coneixements relacionats amb la materia, potenciant la participacié a través de presentacions per part del
professor i dels estudiants.

Participacio en activitats de caracter practic i seminaris: aquest tipus d'activitats s'utilitzaran per a potenciar
el treball en grup i millorar la presentacio oral, mitjangant la realitzacio de treballs tedrics o practics que
complementen la formacié que es va adquirint en les classes,

-També per a realitzar una altra série d'activitats complementaries de tipus variats (xarrades, estudi de
casos (videos, TIC), maneig de bibliografia cientifica (bases de dades, internet), discussié de temes
d'actualitat, video-conferencies, treballs escrits etc.
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Estudi independent: preparacié de seminaris, classes i examens: hores de treball autonom destinades a la
lectura i preparacio de les classes, preparacio d'examens i del treball a exposar en seminaris.

Aula Virtual: s'utilitzara l'aula virtual per a l'intercanvi d'informacio entre el professor i els estudiants.

nvi d'informacié entre el professor i els estudiants.

AVALUACIO

Es plantejaran tasques dins i fora de l'aula que permeten a I'alumnat posar en practica estrategies de
comunicacid, aprenentatge i observacio, la realitzacié de les activitats linguistiques i de les estrategies
desplegades pels alumnes fara possible avaluar els seus recursos de forma integrada durant el periode
lectiu.

Aquesta inclou l'avaluacié de les activitats practiques desenvolupades per cada estudiant durant el curs
(exercicis practics, elaboracié de treballs i/o exposicions orals, etc.), aixi com la participacié activa i el grau
d'implicacio del/l'estudiant en el procés d'ensenyament-aprenentatge.

Es requisit participar activament i assistir a classe regularment (minim 80 %) per a poder optar a l'avaluacié
continua i als seminaris.

EXAMEN FINAL: 65%- Comprensi6 lectora: 20%- Comprensi6 auditiva: 20%- Expressio escrita i vocabulari: 25%POR
trong>(Avaluacié continua): 10%
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