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NOTA ACLARATORIA

La adenda de esta programacion se realiza segin la “RESOLUCION DE LA
VICECONSEJERIA DE POLITICA EDUCATIVA POR LA QUE SE DICTAN
INSTRUCCIONES PARA EL DESARROLLO DEL TERCER TRIMESTRE Y
FINAL DEL CURSO 2019- 2020 EN LA COMUNIDAD DE MADRID COMO
CONSECUENCIA DEL ESTADO DE ALARMA PROVOCADO POR
CORONAVIRUS (COVID-19)”

Se fomentard la adecuacion del proceso de ensefianza y aprendizaje a las
caracteristicas de cada alumno, de su contexto y de su realidad. Esta adecuacion
favorecera el seguimiento del alumnado y especialmente del que presenta
necesidades especificas de apoyo educativo.

En su esencia se priorizara la preservacion de la salud de todos los agentes que
intervienen en el sistema educativo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Los resultados de aprendizaje y sus correspondientes criterios de calificaciéon

planteados para el tercer trimestre se mantienen.

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

CRITERIOS MINIMOS DE EVALUACION

Obtiene informacioén global,
especifica y profesional en
situaciones de comunicacion, tanto
presencial como no presencial.

Conocer el nombre de la receta que se esta nombrando;
sus ingredientes; cdmo se elabora dicho plato precisando
los modos de coccion y de preparacion, saber qué modo
verbal se utiliza para ello y finalmente los utensilios
utilizados.

Comprension de cartas de menu redactadas en lengua
francesa.

Comprender, oralmente y por escrito, los datos referidos a
la identificacién de una persona.

Entender, oralmente y por escrito, lo que se expresa para
describir situaciones del presente.

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

CRITERIOS MINIMOS DE EVALUACION

Traduce textos sencillos
relacionados con la actividad
profesional, utilizando
adecuadamente los libros de
consulta y diccionarios técnicos.

Traducir una receta de cocina o un texto sobre un tema
relacionado con la actividad del sector. La traduccion
debera ser coherente y el texto traducido debera tener la
misma cohesién textual que el texto de origen. Debera
traducirse correctamente los tiempos verbales utilizados.

@ Conocer el vocabulario clave del turismo.
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RESULTADO DE APRENDIZAJE: CRITERIOS MINIMOS DE EVALUACION

& Reconocer el alfabeto, deletreando las palabras mas

usuales en las que se ha trabajado.

Saber presentarse sefialando su nombre, edad, fecha de

nacimiento, nacionalidad, direccién, estudios que

realizan, trabajo y expresando sus gustos. Saber

formular preguntas sobre la identidad de las personas

distinguiendo claramente los registros de tuteo y de

tratamiento de usted.

< Ultilizar correctamente las expresiones basicas de una
situacién de la vida cotidiana.

& Definir los elementos que componen una cocina y una
mesa.

& Saber expresar situaciones cotidianas en presente.

@ Saber aplicar los contenidos gramaticales utilizados a lo
largo del curso.

Produce mensajes orales en lengua | -
extranjera, tanto de caracter general
como sobre aspectos del sector, en
un lenguaje adaptado a cada
situacion.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: CRITERIOS MINIMOS DE EVALUACION

@ A partir de imagenes, describir una receta con sus
ingredientes y sus cantidades, sus modos de
preparacion y de coccion, el tiempo de preparacion y los
utensilios utilizados.

@ A partir de imagenes y/o fotos determinar el nombre de

Elabora y cumplimenta documentos verduras y hortalizas, frutas, crustaceos, modos de
basicos en lengua extranjera coccion y de preparacion y material de cocina y de

correspondientes al sector servicio al cliente. Debera saber situar los utensilios de
profesional, partiendo de datos una cocina utilizando para ello las preposiciones de
generales y/o especificos. orientacion y los adverbios de posicion.

& Definir los elementos que componen una cocina y una
mesa.

@ Saber aplicar los contenidos gramaticales utilizados a lo
largo del curso.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: CRITERIOS MINIMOS DE EVALUACION

Valora y aplica los aspectos socioculturales y los
comportamientos profesionales de los paises de
la lengua extranjera en cualquier situacion de
comunicacion.

@ Distinguir el tratamiento del
“vouvoiement” en francés y la “politesse”.

3. RELACION SECUENCIADA DE LAS UNIDADES DE TRABAJO Y
ELEMENTOS CURRICULARES DE CADA UNIDAD DE TRABAJO QUE SE
VEN ADAPTADAS

Si se veran modificadas algunas de las unidades de trabajo contempladas para
el tercer trimestre, puesto que no avanzamos en contenidos y repasamos
unidades de trabajo anteriores. También se veran modificadas los elementos
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curriculares como la temporalizacién, la evaluacién y principalmente la
metodologia.

U. T.: DESCRIPCION Y ESTRUCTURA DEL DEPARTAMENTO DE COCINA.

CONTENIDOS: 3°trimestre

= Industrias y tiendas de alimentacion.

" Técnicas culinarias: medios de coccién y de preparacion.

. Vocabulario técnico. Utensilios de cocina, frutas y verduras.

= Saber identificar una persona famosa (un cocinero, una cocinera)

CONTENIDOS: Comunicativos.

@ Descripcién de los elementos que componen una cocina. Localizacion de los
utensilios a través de las preposiciones de lugar y de los adverbios de situacion.

< |dentificacion de los platos genéricos de una carta de restaurante. Solicitud de platos
en un restaurante.

& Expresion de la cantidad.

@ Las diferentes industrias y tiendas de alimentacion francesas. Solicitud de productos
alimenticios.

& |dentificacion de técnicas culinarias: medios de coccién y de preparacién. Frutas y
verduras.

Linguisticos.

& Presente del indicativo de verbos en —er. Particulares gramaticales de los acabados
en —ger, -cer, e...er, ayer, oyer.

& Valores del pronombre « on ».

& Los articulos partitivos.

& Adverbios de cantidad.

& Elementos de la negacion. Negacion de los articulos definidos, indefinidos y
partitivos.

< El género.

& Locucion “avoir besoin de” «ilya » «iln’y a pas de »

& Locuciones “avoir faim”, “avoir soif”, “avoir sommeil”, “avoir peur”, “avoir chaud” y
“avoir froid”

& Glosario de términos socioprofesionales y terminologia especifica asociada a la

cocina.
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Sociolinguisticos.

& Expresiones idiomaticas y de uso frecuente en el &mbito profesional y formulas

bésicas de interaccion socioprofesional.

PROCEDIMIENTOS.
Produccion oral y escrita.

@ A partir de fotos de cocinas, los alumnos sitian los objetos y utensilios de cocina y
saben definir los elementos que componen una cocina y una mesa.

@ A partir de cartas de restaurante, los alumnos reconocen los platos genéricos y
eligen un mena.

< A partir de fotos, los alumnos reconocen profesiones relacionadas con la hosteleria
y saben presentar un cocinero reconocido.

@ A partir de fotos de recetas simples, los alumnos emplean la construccién “avoir
besoin de” y “il y a” “il n"y a pas de” y utilizan adverbios de cantidad y partitivos.

@ Con fotos de alimentos variados, los alumnos precisan en qué tiendas pueden
comprarlos.

@ A partir de fotos y crucigramas, los alumnos reconocen el |éxico de las técnicas
culinarias relacionadas con los medios de preparacion y de coccion, las frutas y
verduras.

Comprension oral:

@ A partir de una audicion, los alumnos reconocen la comanda que se realiza.

@ A partir de audiciones, los alumnos reconocen los verbos principales a la hora de
elaborar una receta.

& A partir de audiciones los alumnos reconocen las cantidades que se expresan para

una receta simple.

Comprension escrita.

< Utilizacién de textos que describen cocinas, su departamento, la vestimenta del

cocinero, las profesiones relacionadas con la hosteleria.

4. METODOLOGIA Y ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

La metodologia aplicada en el aula esté relacionada con los enfoques comunicativos
cuya finalidad es la competencia comunicativa del alumnado, tanto escrita como
oralmente. Los alumnos dispondrdn de la posibilidad de utilizar el idioma en las
diferentes actividades propuestas por el centro, asi como en el aula de Recepcion.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del médulo, versaran sobre:

- La descripcion, andlisis y aplicacién de los procesos de comunicacion en
francés.

- EI desarrollo de los procesos incluidos en las actividades de procesos
culinarios, recetas de cocina, gastronomia, productos de alimentacion,
oficios de la restauracion.

- Laformalizacién de documentos asociados a las actividades al departamento
de cocina, gastronomia, alimentacién, restauracion.

Se prestara especial atencién a la secuenciaciéon y a la fijacion de un calendario de
actividades que resulte factible para el alumnado, teniendo en cuenta las limitaciones o
dificultades que, en cada caso, puedan darse.

Se priorizaran aquellos aprendizajes relacionados con objetivos o desarrollo de
competencias que se consideren esenciales para permitir el progreso académico en el
curso siguiente o la obtencion del titulo o certificado correspondiente.

Se programaran y desarrollaran actividades de refuerzo o de repaso sobre aquellos
elementos bésicos del curriculo o de la programacion, asi como actividades de
recuperacion con sus criterios de evaluacién y calificacion, para aquellos alumnos que
tuvieran alguna evaluacién no superada.

La parte fundamental del tercer trimestre estard centrada, como hemos dicho
anteriormente en el repaso, profundizacion y afianzamiento de los contenidos y las
competencias abordadas desde el comienzo del presente curso.

En relacion con la metodologia, se priorizan tareas propuestas semanalmente,
evitandose las tareas mecdnicas y repetitivas en favor de tareas significativas y
motivadoras.

Para la tercera evaluacion se ajustan los criterios de evaluacion para adaptarlos a las
limitaciones formativas y personales de cada alumno. Las tareas realizadas durante el
confinamiento deben suponer un valor afiadido en la evaluacién, por ello el peso en la
calificacion del tercer trimestre del curso sera menor que el que en un principio se habia
contemplado.

Se seguird una ensefianza en modalidad online, asegurando que la totalidad del
alumnado tiene acceso a ello y en el caso de que no sea posible, se plantearan
adaptaciones en funcién de cada caso concreto.

El uso de las TIC, en este caso el mail de grupo seran las herramientas que permitan la
enseflanza a distancia. Se envian, a través de este medio, documentos audio, asi como
videos explicativos de los temas a tratar y explicaciones gramaticales. También todas
las correcciones de fichas y comprensiones orales y escritas en formato escrito y oral.
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Al ser unidades principalmente de repaso ya vistas anteriormente, estas mismas
unidades con sus criterios de evaluacion y calificacion servirdn para aquellos alumnos
gue tuvieran alguna evaluacién no superada.

En caso de reanudacion de la actividad educativa presencial, se debera priorizar, en la
medida en que sea posible, los contenidos y las competencias que no pudieron
abordarse a distancia por requerir la utilizacién de material especifico o la realizacién de
actividades practicas, asi como programar las actividades de evaluacion presenciales.

5. ATENCION A LA DIVERSIDAD Y ADAPTACIONES CURRICULARES

Estan recogidas en el correspondiente apartado del PCC.

Se tendra en cuenta la de aquellos alumnos que, por diversas circunstancias, tengan
una mayor dificultad en avanzar en esos contenidos. Se priorizaran aquellos
aprendizajes relacionados con objetivos o desarrollo de competencias que se
consideren esenciales para permitir el progreso académico en el curso siguiente o la
obtencién del titulo o certificado correspondiente

6. SISTEMA DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

En el proceso de evaluacion se tomara en consideracion y se valorara la evolucion de
los alumnos desde el principio de curso, su progreso académico y su madurez
educativa. Una parte fundamental del proceso de evaluacion se centrard en los
contenidos y las competencias abordadas en los dos primeros trimestres.

Las actividades de evaluacién no presenciales buscaran la variedad tanto en los
instrumentos de evaluacién, procurando la adecuacién de los mismos de modo que
permitan obtener evidencias del desempefio de los alumnos durante el periodo no
presencial, como en los medios (principalmente correo electrdnico)

Se adecuaran los procedimientos e instrumentos de evaluacion, los criterios de
calificacion y la temporalizaciéon tomando en consideracién el trabajo a distancia o en
linea. A la hora de ajustar los criterios de calificacion, se tendran en cuenta la evolucién
del alumnado durante los dos primeros trimestres del curso escolar y el trabajo
desarrollado durante el tercer trimestre. El primer trimestre valdra un 30% de la nota
final, el segundo trimestre un 50% y el tercer trimestre un 20%. Los alumnos que tengan
alguna evaluacion suspensa, podran recuperarla mediante las actividades que se
ofreceran en este tercer trimestre con las actividades “on-line”. Para el tercer trimestre,
se tomaran en consideracion las dificultades que pudiera haber tenido cada alumno.

7. ACTIVIDADES DE RECUPERACION

En caso de que continde la situacién de no poder asistir al centro, se adaptaran en
funcién de lo establecido en los puntos anteriores.
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7.1 Primera convocatoria extraordinaria:

Sera en junio. Se cumplimentara el Informe Individualizado para cada alumno suspenso
en el médulo y especificara los resultados de aprendizaje no alcanzados por el alumno,
asi como los contenidos y las actividades (pruebas, examenes, trabajos, etc.) que
deberé realizar el mismo, asi como la opinion del docente sobre la posible renuncia a la
convocatoria.

7.2 Segunda convocatoria ordinaria o extraordinaria:
El profesor titular del mddulo en el curso es quien se ha de responsabilizar del

seguimiento, la convocatoria y realizacién de las actividades de recuperacion para la
superacion del mddulo en cualquiera de las convocatorias.

8. BIBLIOGRAFIA, MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

- Au service du client, francés para cocina y restauracion. Ed. paraninfo

- Delf Al. Le nouvel entrainez-vous. CLE international

- Mail de grupo, clases grabadas en audio, videos y explicaciones gramaticales y
tematicas a través de youtube. Fichas de correccién escritas y en audio.

9. ANEXOS

Se realizaran las consultas que se necesiten a través del correo institucional
lopezjc@ieshotelescuela.es
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CICLO FORMATIVO: COCINA Y GASTRONOMIA

GRUPO: 1COGD

MODULO: 05 LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL |

RELACION CON LOS CONTENIDOS DE LA PROGRAMACION:
e Ladescripcion de una persona
e Laexpresion de la cantidad

e Laexpresion del tiempo futuro: el futuro préximo

e Estudio de vocabulario relativo alos objetos de la unidad: alimentos y recetas

e Explicacion de los contenidos gramaticales basicos
o Clest—Ilest

o Laexpresién de la cantidad (partitivos).

o Estudio de vocabulario relativo alos alimentos de la receta correspondiente.

o “Avoir besoin de”

ACTIVIDADES EDUCATIVAS Y FECHAS MEDIO DE

CRITERIOS DE EVALUACION Y DE

ENTREGA CALIFICACION
Miércoles 18 de marzo (Gltimo dia de Gmail: correo e Presentar por escrito la ficha
entrega) electréonico correspondiente a las profesiones en

e Ejercicio para presentar y describir
las profesiones en masculino y en
femenino y el vocabulario relacionado
con el mundo de la empresa.

e Ejercicio 2 de la pagina 49
relacionado con el documento sonoro
de la pagina 48 (les courses). Se envia

documento sonoro. Gmail: correo

electromico

Miércoles 25 de marzo (Gltimo plazo de
entrega)

e Documento audiovisual. Receta de la
“quiche lorraine”. Hacer el ejercicio de
la ficha correspondiente que se
adjunta.

e Ejercicio sobre el futuro proximo. Se
adjunta documento audiovisual y ficha
de ejercicios correspondiente para
enviar.

e Estudiar vocabulario para el examen
oral de frutas y verduras que se hara el
primer dia de clase que tengamos.

masculino y femenino

e Presentar unareceta informando de los
ingredientes y los medios de coccién de
manera sencilla.

e Utilizar correctamente el vocabulario y
los verbos principales.

e Comprender el texto y la escucha
propuesta con ayuda del diccionario.

Nota numéricadel 1 al 10 segun la
correccion en las respuestas. Se
devuelve laficha corregiday posterior
autocorreccion del alumnado para
comprobar errores
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CICLO FORMATIVO: COCINA Y GASTRONOMIA

GRUPO: 1COGD

MODULO: 05 LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL |

RELACION CON LOS CONTENIDOS DE LA PROGRAMACION:

e Hacer las compras en las tiendas de alimentacion

e Explicacion de los contenidos gramaticales basicos

o Laexpresion de la cantidad (il y a... —il n'y a pas de.....

alimentos y a las tiendas de alimentacion

. Estudio de vocabulario relativo a los

ACTIVIDADES EDUCATIVAS Y FECHAS

MEDIO DE
ENTREGA

CRITERIOS DE EVALUACION Y DE
CALIFICACION

Jueves 2 de abril (Gltimo dia de entrega)

e Ejercicio 2a, 2b, 2c, 2d (las preguntas
de color marrén) de la pagina 52 del
libro.

e Ejercicio 2 de la pagina 56 relacionado
con el documento sonoro de la pagina
55 (les magasins). Se envia documento
sonoro.

e Estudiar vocabulario para el examen
oral de frutas y verduras que se hara el
primer dia de clase que tengamos.

Gmail: correo
electrénico

e Conocer las diferentes tiendas de
alimentacién

e Utilizar correctamente el vocabulario y
los verbos principales.

e Utilizar correctamente la expresion “il y
a...ilny a pas de....

e Comprender el texto y la escucha
propuesta con ayuda del diccionario.

Nota numéricadel 1 al 10 segun la
correccion en las respuestas. Se
devuelve la ficha corregida y posterior
autocorreccion del alumnado para
comprobar errores

10
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CICLO FORMATIVO: COCINA Y GASTRONOMIA

GRUPO: 1COGD

MODULO: 05 LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL |

RELACION CON LOS CONTENIDOS DE LA PROGRAMACION:
e Ladescripcion de una persona (revision)

e Laexpresion de la cantidad (revision)

e Estudio de vocabulario relativo alos objetivos de la unidad:

e Explicacion de los contenidos gramaticales basicos:
o C’est—il est
o Laexpresién de la cantidad (articulos partitivos)

o Laexpresién de la cantidad (avoir besoin de)

alimentos y recetas

ACTIVIDADES EDUCATIVAS Y MEDIO DE CRITERIOS DE EVALUACION Y DE
FECHAS ENTREGA CALIFICACION
Lunes 27 de abril (4ltimo dia de Gmail: correo e Presentar por escrito la descripcion de
entrega) electronico una persona

e Ejercicio para presentar y describir
una persona (Ferran Adria).
Presentacién de ingredientes
utilizados. Se adjunta ficha de
ejercicios.

o Receta de la “Tartiflette”. Ver el video
y responder alas preguntas de laficha | gmail: correo
de ejercicios electrénico

Lunes 4 de mayo (Gltimo dia de
entrega)

e Comprension oral de DOS
documentos relacionados con la
comida (DANS MON FRIGO) Y (LES
ALIMENTS QUE JAIME) Se adjunta
ficha de ejercicios.

e Comprension oral (MOUSSE AU
CHOCOLAT). Se adjuntaficha de
ejercicios.

e Comprender las etapas de elaboracion
de las recetas enviadas, conocer los
ingredientes, los utensilios, las
cantidades, etc. Saber presentarlas.

e Utilizar correctamente el vocabulario y
los verbos principales.

e Comprender, al oral y al escrito, los
documentos enviados con ayuda del
diccionario.

Nota numéricadel 1 al 10 segun la
correccion en las respuestas. Se
devuelve laficha corregiday posterior
autocorreccion del alumnado para
comprobar errores

11
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CICLO FORMATIVO: COCINA Y GASTRONOMIA

GRUPO: 1COGD

MODULO: 05 LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL |

RELACION CON LOS CONTENIDOS DE LA PROGRAMACION:
e Laexpresion de la cantidad (revision)
e Estudio de vocabulario relativo alos objetivos de la unidad: alimentos y recetas
e Los utensilios de cocinay los cubiertos
e Explicacion de los contenidos gramaticales basicos:
o Laexpresién de la cantidad (articulos partitivos)
o Laexpresion de la cantidad (avoir besoin de..., il faut...ily a....)
o El presente del verbo “mettre”

o El gustoy las preferencias (j"aime...je n"aime pas...)

ACTIVIDADES EDUCATIVAS Y FECHAS MEDIO DE CRITERIOS DE EVALUACION Y DE
ENTREGA CALIFICACION

Lunes 11 de mayo (altimo dia de
entrega)

. Gmail: correo e Comprender el texto y la audicién
e Adomania (A TABLE). Video con ficha | electrénico propuesta en el video con ayuda del
de ejercicios correspondientes. diccionario.
Comprensién del video y responder a
las preguntas de la ficha e Utilizar las expresiones del gusto y la
correspondiente. preferencia (j"aime, je déteste, je préfere)
e Presentacion oral de una receta por e Utilizar correctamente el vocabulario y
medio de la grabacién de un documento los verbos principales para elaborar una
audio. Hay que dar un nombre ala receta.
receta. Hay que seleccionar los . e
ingredientes, los utensilios necesarios y e Utilizar correctamente la expresion “il y
minutos mas o menos) de.. ».

Gmail: correo : “« »
Martes 19 de mayo (Gltimo dia de electrénico e Saber conjugar el verbo “mettre” en
entrega) presente de indicativo y utilizarlo para
describir las etapas de la elaboracion de

e Comprensioén oral (LES CREPES AUX una receta.
POMMES CARAMEL). Se acompafia con
ficha de ejercicios de comprensién.
e Presentacion oral de una receta por
medio de la grabacion de un documento - ,
audio. Hay que dar un nombre a la Nota numéricadel 1 al 10 segun la
receta. Hay que seleccionar los correccion en las respuestas. Se .
ingredientes, los utensilios necesarios y devuelve la T',Cha corregiday posterior
las etapas de la preparacion (2 0 3 autocorreccion del alumnado para
minutos mas o menos) comprobar errores
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