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RESUMEN

Laasignatura ldiomas 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 Gastronomicasy es de caracter
obligatorio.

Idiomas y gastronomia es una asignatura de marcado caracter instrumental justificado por la necesidad de
comunicacion en inglés especifico tanto en el ambito nacional como internacional. EI conocimiento de
idiomas es una herramienta esencial paralavidalaboral de los futuros licenciados en ciencias
gastrondmicas. El inglésy francés son lenguas internacional es en este campo y |os estudiantes necesitan
saber comunicarse tanto a nivel hablado como escrito, para poder gjercer con profesionalidad.

La asignatura esta disefiada para ofrecer conocimientos bési cos especificos en inglésy francés aplicado a
los diferentes ambitos que se ofrecen dentro del grado en ciencias gastrondmicas. Seiniciaraalos
estudiantes en lalectura, comprension y redaccion de textos sencillos, asi como en os 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 &mbito laboral, utilizando lalengua
inglesay francesa tanto de forma oral como escrita.

36388 Idiomas y gastronomia 1



_ Guia Docente
36388 Idiomas y gastronomia

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién 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

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas

- Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
que parte de la base de la educacién 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.

- Poseer y comprender los conocimientos del area en el &mbito de las Ciencias Gastrondmicas.

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

- 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.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer frases y términos gastrondmicos en lenguas extranjeras, Utiles para €l trato del usuarioy parala
comunicacién con otros profesionales.

- Ser capaz de disefiar cartas y menus de servicios de restauracion en inglésy frances

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. - Comunicacién a nivel basico (Al) con respecto al vocabulario gastrondmico, materias
primas, utensilios, técnicas, recetas simples y complejas.
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R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

2. Frases Utiles aplicadas en el trato del usuario.

3. Etimologia del nombre de platos e ingredientes mundiales

4. Disefio de cartas y menus de servicios de restauracion en inglés y francés

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Clases de teoria 45,00 100

Estudio y trabajo autbnomo 67,50 0
TOTAL 112,50

METODOLOGIA DOCENTE

Clases de tedrico-practicas: Clases presenciales destinadas a la presentacion de los conceptos y
contenidos més importantes de cada tema con la finalidad de que €l estudiante adquieray pongaen
préacticalos conocimientos relacionados con la materia, potenciando |a participacion através de
presentaciones por parte del profesor y de los estudiantes.

Participacion en actividades de caracter practico y seminarios: este tipo de actividades se utilizarén para
potenciar € trabajo en grupo y mejorar la presentacién oral, mediante larealizacion de trabajos tedricos o
précticos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

-También pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (charlas, estudio de
casos (videos, TIC), mangjo de bibliografia cientifica (bases de datos, internet), discusion de temas de
actualidad, video-conferencias, trabaj os escritos etc.

Estudio independiente: preparacion de seminarios, clasesy examenes. horas de trabajo autonomo
destinadas alalecturay preparacion de | as clases, preparacion de exdmenesy del trabajo a exponer en
seminarios.

Aula Virtual: se utilizard el aulavirtual para el intercambio de informacion 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 préctica estrategias de
comunicacion, aprendizaje y observacion, larealizacion de las actividades linglisticas y de las estrategias
desplegadas por |os alumnos hara posible evaluar sus recursos de forma integrada durante el periodo
lectivo.

Estaincluye la evaluacion de las actividades précticas desarrolladas por cada estudiante durante el curso
(gjercicios practicos, elaboracion de trabajos y/o exposiciones orales, etc.), asi como la participacion
activay € grado de implicacién del/la estudiante en €l proceso de ensefianza-aprendizaje.

Es requisito participar activamente y asistir a clase regularmente (minimo 80%) para poder optar ala
evaluacion continuay alos seminarios.

REFERENCIAS

Basicas

- Carter, M., McCarthy, M., Mark, G., OKeefe, 2016. English Grammar Today Book with Workbook: An
A-Z of Spoken and Written Grammar.
Labensky, S., Ingram, G., & Labensky, S.R. (1997). Websters New World Dictionary Of Culinary Arts.
New Jersey: Prentice Hall
Labensky, S., Marte, P. A., Hause, Alan M. On Cooking: A Textbook of Culinary Fundamentals (6th
Edition) (What's New in Culinary & Hospitality) 6th Edition
McCarthy, Michael and Felicity ODell (1999). English Vocabulary in Use. Elementary. Cambridge:
C.U.P. Murphy, R., & Garcia Clemente, F. (2008). Essential Grammar In Use. (Edicién En Espafiol).
Cambridge: Cambridge University Press.
Murphy, R. (2012). Essential Grammar In Use. Cambridge: Cambridge University Press.
Stott, T., & Revell, R. (2005). Highly Recommended: New Edition. Students Book. Oxford: Oxford
University Press.
Stott, T., & Revell, R. (2010). Highly Recommended 2. Students Book. Oxford: Oxford University
Press.
Cholvy, Jérome , En cuisine!, CLE International, Collection Pro
Duboux, M., & J.P, Dictionnaire Gourmet, francais-espagnol/espagnol-francais, Duboux
éditions,SA,2012
Grégoire, Maia, Grammaire progressive du francais, Niveau débutant, CLE International.
Lombardini, M.,Marty,R., Vocabulaire progressif du francais, Niveau débutant, CLE International.

ADENDA COVID-19
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Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

3. Metodologia docente

- Subida de materiales al Aulavirtual

- Propuesta de actividades por aula virtual
- Videoconferencia sincrona BBC

- Videoconferencia asincrona BBC

- Transparencias locutadas

- Desarrollo de proyectos

- Tutorias mediante videoconferencia

- Debates en el férum

4. Evaluacion

- Adicion de actividades de evaluacion continua
- Pruebas de evaluacion mediante proyectos
- Exdmenes orales por videoconferencia

- Pruebas objetivas (tipo test) en aula virtual

- Prueba escrita abierta (examen tradicional) pero distribuida en aula virtual
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