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Cddigo - Asignatura 182215 — Inglés técnico aplicado

Tipo Obligatoria Curso 2°

Materia Inglés Créditos 9 ECTS

Responsable de la asignatura Mercé Civera

Presencial 90 horas 60 horas AUi(e]gle]ps[eMM 75 horas

El objetivo general de esta asignatura es dotar a los alumnos de las herramientas que
necesiten para poder utilizar la lengua inglesa como medio de comunicacién en
situaciones profesionales, en situaciones de aprendizaje y como medio de expresion
personal a un nivel intermedio, de manera que al finalizar el afio académico los alumnos
hayan obtenido un nivel mas o menos equivalente al

B.1.2. del Marco comun europeo de referencia para las lenguas (MCER). En cuanto al
vocabulario especializado dentro del ambito culinario y gastronémico, el nivel de salida
deberia ser mas o menos equivalente al nivel B2 del MCER. El punto de mira sera el
desarrollo de competencias que permitan la capacitacion profesional en un entorno
internacional, el aprendizaje continuo y la movilidad académica y laboral.

TS08- Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalan y
castellano y en una tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la
disciplina, asi como buscar, usar e integrar la informacion de forma critica y responsable.

M14H1- Identificar las principales ideas y extraer informacién especifica de discursos
orales y escritos en el &mbito profesional

M14H2- Producir textos escritos y representarlos oralmente segun los objetivos y las
pautas establecidas, organizando la informacién de manera adecuada

M14C3- Utilizar un vocabulario amplio con Iéxico del ambito de la restauracion y
expresiones especificamente profesionales

1. THE RESTAURANT AS A WORKPLACE
1.1. Different establishments and features
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1.2. Kitchen brigade and other staff
2. THE KITCHEN
2.1. Areas and sections
2.2. Equipment and appliances
2.3. Utensils
3. FOODS AND PREPARATIONS
3.1. Ingredients
3.2. Cooking methods
3.3. Recipes
4. FOOD PLANNING
4.1. The menu
4.2. Describing dishes
5. APPLYING FOR A JOB
5.1. Writing a CV
5.2. Job interview

Estos contenidos se complementardn de forma transversal con una revision de
contenidos gramaticales cuando sea necesario segun las necesidades del grupo:

e Pronouns, articles

e Sentence formation, collocations and word order
e Phrasal verbs

e Prepositions

e Linkers and connectors

¢ Comparative and superlative adjectives
¢ Intensifiers and quantifiers

e Position and use of adverbs

e Passive voice

e Adjective position and order

e Polite speech

e Conditionals and conditional sentences
e Specific job hunt grammar

Se plantearan tareas dentro y fuera del aula que permitirdn al alumnado poner en
practica estrategias de comunicacion y aprendizaje. La realizacion de las actividades
linglisticas y de las estrategias desplegadas por los alumnos hara posible evaluar sus
recursos de forma integrada durante el periodo lectivo.

El tiempo previsto de dedicacién a la materia por parte de los alumnos incluye
explicitamente el tiempo de aprendizaje fuera del aula, ya sea por su cuenta o en
interaccion con otros alumnos, con la posibilidad de disponer de una gran variedad de
recursos. Esto comporta una concepcion integrada de los procesos de ensefianza-
aprendizaje-evaluacion, con una vision de la evaluacion continua, multidimensional,
contextuada, colaborativa y centrada en el aprendiz, ademéas de la utilizacion de
metodologias donde el alumno tenga un papel activo y pueda aprender por si mismo de
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forma auténoma. Por otro lado, la preparacion para el aprendizaje continuado requiere
una actitud positiva y responsable, de manera que se desarrollaran estrategias que
sirvan para aprender a aprender mediante procesos reflexivos. Ademas, la formacion
integral de las competencias del alumno incluird actividades de simulacién que
reproduzcan contextos de aplicacion reales y cotidianos.

De forma genérica, se llevaran a cabo una serie de estrategias entre las que se incluyen:

— Clases expositivas
— Ejercicios préacticos
— Proyectos

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion Unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacion Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion Unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion seré publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Continuada Unica  Semana de entrega
Actividad oral 1 .
(A kitchen layout) Grupal 10% - Semana 9
Test 1 - 0 )
(Blocks 1 & 2) Individual 10% Semana 10
Test 2 -
(Block 3) Individual 10% = Semana 19
Actividad oral 2 Individual 10% ) AN

(Explaining a recipe)
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Test 3 .
(Blocks 4 & 5) Individual 10% - Semana 29
SEBOICE 5 Individual 10% : Semana 1-29
participacion
Prueba oral final Grupal 25% - A decidir
Individual - 40% Ver calendario
Prueba escrita final Grupal 15% - A decidir
Individual - 60% Ver calendario
Total 100% 100%

Con la Evaluacioén continuada, la asistencia a un minimo de un 75% de las clases sobre
el total de horas lectivas programadas se considera un requisito indispensable. Las
actividades realizadas durante la ausencia de un alumno no se podran recuperar y las
faltas de asistencia no seran justificables. Durante el curso y hasta su finalizacion los
profesores comunicaran a los alumnos que no cumplan este requisito que deberan
realizar las pruebas de evaluacion final. En estos casos no se tendra en cuenta ninguna
de las tareas realizadas.

Para aprobar la asignatura habra que obtener una calificacién igual o superior a 5.00.
En cuanto al sistema de Evaluacién Unica, los alumnos que no sigan el sistema de
evaluacién continuada deberdn ponerse en contacto con su profesor y realizar las
pruebas de evaluacion final los dias de convocatoria oficial. Las pruebas finales tendran
unos componentes escritos y unos componentes orales, desglosados como se indica a
continuacion:

e Prueba de validacion de uso de la lengua (gramética y Iéxico): 20%
e Prueba de comprensién oral: 15%

e Prueba de comprensién escrita: 15%

e Prueba de expresion escrita: 10%

e Prueba de expresion oral: 40%

Revision y Reevaluaciéon de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que
hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion soélo implicard modificacion del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacién sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hard media con el resto de
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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Press.

Murphy, R., & Garcia, F. (2008). Essential Grammar in Use. (Edicion en Espafiol).
Cambridge: Cambridge University Press.
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