Programacion didactica. Curso 2022/23

12 Ciclo Superior en Direccion de Servicios de Restauracion
MODULO: INGLES (0179).

DURACION DEL MODULO: 128 HORAS (4 HORAS SEMANALES)

LIBRO DE TEXTO:

FOOD SERVICE

Editorial Express Publishing. Coleccién Career Paths

IES ATENEA DE MAIRENA DEL ALJARAFE (SEVILLA)

Profesora: M2 José Aguirre Gervas

Jefe de Departamento: Manuel Diaz Castro
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1-. REGULACION DEL TiTULO

- Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccién de Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas (BOE 12-06-2010), regulado
por el Decreto 179/1995.

-Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico
Superior en Direccidn de Servicios en Restauracién (BOJA 01-08-2011).

Denominacion del titulo: Direccion de Servicios en Restauracion
Nivel: Formacién Profesional de Grado Superior. Familia profesional: Hosteleria y Turismo
Referente europeo: CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion.

2-.0BJETIVOS GENERALES

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar fundamentalmente los objetivos generales de este ciclo
formativo que se relacionan a continuacion:

e Analizar protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y
reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras.

e Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a
transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los
procesos de comunicacion.

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccion y servicio de
alimentos y bebidas en restauracion, determinando ofertas y recursos, controlando el
aprovisionamiento, cumpliendo los objetivos econémicos siguiendo los criterios de calidad, actuando
segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

3-.COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

La formacion del madulo contribuye a alcanzar principalmente las cualificaciones profesionales

completas, personales y sociales de éste titulo que se relacionan a continuacion:

Gestion de procesos de Servicios de Restauracién

Incluye la unidad de competencia UC 1051_2:comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente en los servicios de restauracion, lo que incluye:
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a) Definir y planificar los procesos de servicio en restauracion

b) Supervisar y desarrollar procesos de servicio en restauracion

c) Gestionar departamentos de servicio de restauracion

d) Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas

d) Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos

e) Aplicar normas de protocolo en restauracion

f) Actuar bajo normas de seguridad e higiene y proteccion ambiental

g) Resolver situaciones o contingencias con autonomia e iniciativa en el ambito de su competencia

h) Organizar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, manteniendo relaciones fluidas y
manteniendo el liderazgo

i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus
expectativas y lograr su satisfaccion.

j) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vias
eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacion o conocimientos adecuados, y respetando la
autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

Sumilleria
Incluye la unidad de competencia UC1111_2:comunicarse en una lengua extranjera, con un nivel de

usuario independiente, lo que incluye:

a) Disefar ofertas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas al vino, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacién relacionada., realizar analisis sensoriales

b) Realizar los procesos de servicio especializados en vino

c) Actuar bajo normas de seguridad e higiene y proteccion ambiental

Cualificaciones profesionales incompletas.
Direccidn en restauracion

Incluye la la unidad de competencia UC 1051_2:comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente en los servicios de restauracion, lo que incluye
a) Dirigir un restaurante. Definir los productos y servicios que ofrece la empresa, teniendo en cuenta los
parametros del proyecto estratégico

b) Dirigir y planificar procesos de servicio, determinar su estructura organizativa y los recursos
necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa
c) Gestionar procesos de aprovisionamiento. Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas,
realizando las fichas técnicas de produccion, para fijar precios y estandarizar procesos.
d) Realizar la gestién econdmica.
e) Realizar la gestién de calidad ambiental y de seguridad
f) Disefiar y comercializar ofertas de restauracion
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4. PROSPECTIVAEN EL SECTOR

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo correspondiente, las
siguientes consideraciones:
En la actualidad se cuenta en Espafia con mas de 330.000 empresas dedicadas al sector de la

hosteleria, entre hoteles, restaurantes, cafeterias, bares, hospitales, colectividades, catering,
discotecas, pubs, etc.

A causa de la gran diversificacion de actividades empresariales en el sector de hosteleria y mas
concretamente en el subsector de restauracion, se hace indispensable la aparicion de profesionales
cualificados para dirigir y supervisar la gran cantidad de empresas de servicios de comidas y bebidas.
Deben ser profesionales del sector que sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras
organizativas, productivas y de servicios.

Las funciones que seran desempefiadas por este titulado se relacionan con la direccion, la
comercializacion de los productos, la organizacion de eventos y servicios de restauracion y de las
unidades de produccion entre otras. La evolucion profesional relacionada con el avance tecnolégico se
traducira en la introduccion de nuevas técnicas y sistemas de atencion y servicio al cliente, programas
informaticos para la gestion y control de establecimientos y servicios y el uso continuo de Internet para el
intercambio de informacién. Por ultimo, la evolucion organizativa dependera, en gran medida, de las
caracteristicas de los equipos y maquinarias adecuadas al tipo de oferta gastrondmica y de servicio.

Las ocupaciones y puestos de trabajo a los que tienen acceso con esta titulacion son:
Director de alimentos y bebidas.

Supervisor de restauracion

Maitre

Jefe de sala

Encargado de bar-cafeteria

Jefe de banquetes y/o operaciones de catering

Sumiller

Responsable de compra de bebidas

Encargado de economato o bodega

5-. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION DEL MODULO:
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RA1.- Reconoce informacién cotidiana y profesional especifica contenida en discursos orales
emitidos en lengua estandar, identificando el contenido global del mensaje.

Criterios de evaluacion del RA1:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto profesional.

b) Se ha captado la idea principal del mensaje.

c) Se ha identificado la informacion especifica contenida en el mismo.

d) Se ha identificado la actitud e intencién del interlocutor.

e) Se han extraido las ideas principales de un mensaje emitido por un medio de comunicacion.

f) Se ha identificado el hilo argumental de una situacién comunicativa visionada.

g) Se han determinado los roles que aparecen en una secuencia visionada.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin entender
todos y cada uno de los elementos del mismo.

RA2.- Interpreta informacion profesional escrita contenida en textos variados y complejos
analizando de forma comprensiva sus contenidos

Criterios de evaluacion del RA2:

a) Se ha leido de forma comprensiva textos especificos de su ambito profesional.

b) Se ha identificado con precision la terminologia utilizada.

c) Se ha extraido la informacion mas relevante de un texto relativo a su profesion.

d) Se han realizado traducciones directas e inversas de textos especificos utilizando materiales de
consulta y diccionarios técnicos.

e) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos. E-mail, fax.

f) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se refiere.

g) Se han leido con cierto grado de independencia distintos tipos de textos, adaptando el estilo y la
velocidad de lectura aunque pueda presentar alguna dificultad con modismos poco frecuentes.

h) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que estén dentro de su especialidad.

RA3.- Emite mensajes orales bien estructurados, relacionando el propésito del mensaje con las
estructuras lingliisticas adquiridas.

Criterios de evaluacion del RA3:
a) Se ha comunicado utilizando férmulas complejas y nexos de union y con efectiva interaccion

comunicativa.
b) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.
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¢) Se han manifestado preferencias laborales en su sector profesional.

d) Se ha descrito con relativa fluidez su entorno profesional mas préximo.

e) Se han secuenciado las actividades propias de un pro ceso productivo de su sector profesional.

f) Se han realizado, de manera clara, presentaciones preparadas sobre un tema dentro de su
especialidad.

g) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones adaptadas a su nivel.

h) Se ha respondido a preguntas complementarias relativas a su profesion.

i) Se ha intercambiado, con cierta fluidez, informacion especifica utilizando frases de estructura compleja.

RA4.- Elabora textos, relacionado reglas gramaticales con el propésito de los mismos.
Criterios de evaluacion del RA4:

a) Se ha cumplimentado informacién requerida en distintos tipos de documentos.

b) Se ha elaborado una solicitud de empleo a partir de una oferta de trabajo dada.

c) Se ha redactado un curriculum vitae.

d) Se ha cumplimentado un texto dado con apoyos visuales y claves linguisticas aportadas

e) Se ha elaborado un pequefio informe con un propédsito comunicativo especifico.

f) Se ha redactado una carta comercial a partir de instrucciones detalladas y modelos dados.

g) Se han realizado resumenes breves de textos sencillos, relacionados con su entorno profesional.

RAS5.- Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion del RA5:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comunidad donde se
habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

¢) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la lengua
extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier tipo de texto.
e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua extranjera.
f) Se han reconocido los marcadores lingliisticos de la procedencia regional.

6-. CONTENIDOS BASICOS

* Andlisis de mensajes orales (Listening):
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Obtencién de informacién global y especifica de conferencias y discursos sobre temas concretos y
con cierta abstraccion.

Estrategias para comprender e inferir significados no explicitos. Ideas principales. Claves
contextuales en textos orales sobre temas diversos o para comprobar la comprension.
Comprension global de un mensaje, sin necesidad de entender todos y cada uno de los elementos
del mismo.

Comprension de mensajes profesionales y cotidianos.

Mensajes directos, telefonicos, radiofénicos, grabados.

Terminologia especifica del sector turistico.
|deas principales y secundarias. Identificacion del propdsito comunicativo de los elementos del
discurso oral.

Recursos gramaticales. Tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la condicidn y
duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos preposicionales, verbos
modales y otros.

Otros recursos linguisticos. Gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones, instrucciones
acuerdos y desacuerdos, hipotesis y especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y
advertencia.

Diferentes acentos de lengua oral.

Identificacién de registros con mayor 0 menor grado de formalidad en funcion de la intencion
comunicativa y del contexto de comunicacion.

Utilizacion de estrategias para comprender e inferir significados por el contexto de palabras,
expresiones desconocidas e informacién implicita en textos orales sobre temas profesionales.

* Interpretacion de mensajes escritos (Reading):

e Prediccion de informacion a partir de elementos textuales y no textuales en textos escritos sobre
temas diversos.

e Recursos digitales, informaticos y bibliograficos, para solucionar problemas de comprension para
buscar informacion, ideas y opiniones necesarias para la realizacion de una tarea
Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.

Soportes telematicos. Fax, e-mail, burofax.
Terminologia especifica del sector turistico. Analisis de los errores més frecuentes. Sindnimos y
antonimos, adjetivos descriptivos

e |dea principal y secundaria. Identificacién del prop6sito comunicativo de los elementos textuales y
de la forma de organizar la informacion distinguiendo las partes del texto.

e Recursos gramaticales. Tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales, verbos seguidos de infinitivo o
formas en “~ing”, usos de las formas en “-ing” después de ciertos verbos, preposiciones y con
funcion de sujeto, participios en “-ing” 0 en “-ed” y otros.

e Relaciones logicas. Oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad, resultado.
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Relaciones temporales. Anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
Comprension de sentidos implicitos, posturas o puntos de vista en articulos e informes referidos a
temas profesionales concretos o de actualidad.

e Estrategias de lectura segun el género textual, el contexto de comunicacion y la finalidad que se
persiga

. * Produccién de mensajes orales (Speaking):
e Mensajes orales.
e Registros utilizados en la emision de mensajes orales segun el grado de formalidad.

e Terminologia especifica del sector turistico.

e Expresiones de uso frecuente e idiomaticas en el ambito profesional. Férmulas basicas de interaccion
socio-profesional en el ambito internacional.

e Recursos gramaticales. Tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, locuciones, expresion
de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales y
otros.

e Otros recursos lingiisticos. Gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones, instrucciones,
acuerdos y desacuerdos, hipotesis y especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

e Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas consonanticos y sus
agrupaciones.

e Marcadores lingUisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de registro.

e Mantenimiento y seguimiento del discurso oral.

e Conversaciones informales improvisadas sobre temas cotidianos y de su ambito profesional.

e Participacion. Opiniones personales. Intercambio de informacion de interés personal.

e Recursos utilizados en la planificacién del mensaje oral para facilitar la comunicacion. Secuenciacion.

e Uso de circunloquios y parafrasis para suplir carencias lingiiisticas y mecanismos o para dar coherencia y
cohesién al discurso.

e Discurso oral y medios para expresar lo que se quiere comunicar. Adaptacion a la situacion y al receptor,
adoptando un registro adecuado.

e Estrategias para participar y mantener la interaccion y para negociar significados. Elementos
paratextuales, aclarar opiniones, resumir, preguntar o repetir con otras palabras parte de lo dicho para
confirmar la comprension mutua.

e Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

e Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, otros.

e Entonacion como recurso de cohesién del texto oral. Uso de los patrones de entonacion.

* Emision de textos escritos (Writing):
e Composicion de una variedad de textos de cierta complejidad. Planificacion y revision. Uso de

mecanismos de organizacion, articulacion y cohesion del texto.
e Expresion y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos.
e Curriculum vitae y soportes telematicos. Fax, e-mail, burofax.
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e Terminologia especifica del sector turistico.

e |dea principal y secundaria. Propdsito comunicativo de los elementos textuales y de la forma de organizar
la informacion distinguiendo las partes del texto.

e Recursos gramaticales. Tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, verbos modales,
locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto. Nexos (“Because of”, “since”,
“although”, “even if’, “in spite of”, “despite”, “however”, in contrast” y otros).

e Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

e Tipo y formato de texto.

e Variedad de lengua. Registro. Uso apropiado al lector al que va dirigido el texto.

e Seleccion léxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

e Estructuras formales en los textos escritos. Seleccion y aplicacion.

e Ordenacion légica de frases y parrafos. Textos coherentes. Elementos de enlace adecuados. o
Inversion. Después de “neither”, “nor” y de “so”. Después de expresiones negativas y de “only”.

e Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expansién. Ejemplificacion. Conclusion y/ o
resumen del discurso.

e Uso de los signos de puntuacién.

e Redaccion, en soporte papel y digital, de textos de cierta complejidad. Correspondencia, informes,
resumenes, noticias o instrucciones, con claridad, razonable correccion gramatical y adecuacion Iéxica
al tema.

e Elementos graficos para facilitar la comprension. llustraciones, tablas, graficos o tipografia, en soporte
papel y digital.

e Argumentos. Razonamientos a favor o en contra de un punto de vista concreto y explicacion de las
ventajas y desventajas de varias opciones.

e |dentificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises de lengua
extranjera (inglesa):

e Valoracidn de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacionales.

e Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comportamiento socio
profesional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

e Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que resulten de interés a lo
largo de la vida personal y profesional.

e Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion, el interlocutor y la intencion de los
interlocutores.

e Interés por la buena presentacion de los textos escritos tanto en soporte papel como digital, con respeto
a las normas gramaticales, ortogréaficas y tipograficas.

7-. DESARROLLO DE LOS CONTENIDOS:

Procedimientos:

Escuchar:
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Visionado de videos

|dentificacion de entonaciones

Escucha y repeticion de palabras

Reconocimientos de sonidos

Escucha de dialogos

Interrelacion de dibujos y mensajes orales

|dentificacion de frases

Obtencién de informacién especifica para completar un texto. Realizar actividades de
verdadero/falso.

Discriminacién de informacion.

Audicion de fonemas para discriminar sonidos y deducir su grafia
|dentificar errores

Conversar y hablar:
Escucha y repeticion de palabras

Explicacién de situaciones

Representacion de dialogos

Respuesta a preguntas establecidas

Intercambios comunicativos por parejas o0 en grupos sobre un tema

Leer:

Reconocimiento del inglés escrito en sus diferentes variedades idiomaticas.
Lectura en voz alta de textos complejos.

Deduccién de significados

Discriminacion de frases en inglés

Localizacion de informacion especifica

Busqueda de la expresidn equivalente en su lengua materna y de sindnimos.
Escucha y repeticion de sonidos

Deduccidn de reglas gramaticales

Escribir:
e Completar textos

e Redaccion de las actividades
e Elaboracion por escrito de textos relacionados con la restauracion superior: descripcion de un
establecimiento para una pagina web, disefios de cartas...

Conocimientos lingiiisticos:

Habilidades comunicativas:
e Saludar, atender a un cliente, escuchar las quejas y ofrecer soluciones a los posibles problemas,
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Identificacién de un lugar a partir de una descripcién
Descripcion de una habitacion/sala de restaurante. Dar informacion sobre los diferentes servicios
ofrecidos.

e Descripcion de los platos del menu

Léxico:
e La identidad, cdbmo presentarse y comunicar informacion personal; hobbies, procedencia, rutinas y
términos relacionados con las vacaciones.
e Repaso de dias, meses, horas, efc.
e Descripcion de los datos/contacto de un hotel
e Descripcion del organigrama de un hotel y los oficios en hosteleria.
e -\/ocabulario de recetas, alimentos, frutas, carnes, pescados, postres, bebidas y licores.
e -Léxico de diferentes empleos y oficios de restauracion.
e -Nombres de instrumentos utilizados en el restaurante, la cocina y otras dependencias de restauracion.
e Nombres de dependencias, espacios, objetos y lugares fisicos.
e \ocabulario de cortesia, presentaciones, disculpas en el restaurante.
e Nombres de diferentes procedimientos y formas en la elaboracién de comidas y bebidas.
e Vocabulario para hacer reservas, confirmacion, modificacion y anulacion
e Vocabulario de atencion a quejas y anomalias.
e Acogida de los clientes, fichas de clientes
e Tomar una comanda en el restaurante
e Descripcion de Menus (desayuno, almuerzo, cenas) y cartas
e El mobiliario de una habitacién, restaurante y cocina.
e | os colores, texturas, sabores, experiencias tactiles relacionadas con los alimentos.
e | 0s medios de transporte; proveedores; ayudantes; operaciones de calculo, cartas comerciales.
e Pedir y expresar direcciones.

Gramatica: Repaso gramatical de lo dado en bachillerato y enfocada a las actividades propias de este
maodulo:

e Los articulos definidos e indefinidos.

e Los comparativos de superioridad e igualdad.

e Los superlativos y relativos.

e Repaso de pronombres personales, posesivos etc.

e Particulas interrogativas, diferentes formas de hacer preguntas en inglés. Preguntas de Yes/No; Tag
Questions.

e La negacion de nombres y verbos.

e Los adjetivos: calificativos, numerales, demostrativos, posesivos etc.

e Estudio de las diferentes formas y tiempos verbales.

e L as llamadas formas impersonales del verbo.
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e Adverbios de cantidad, de frecuencia, de modo etc.

e Verbos modales o auxiliares: Must, can, may, should efc.
e Diferentes formas de expresar el futuro.

e Oraciones condicionales. Estructura. Formas diferentes.
e Oraciones pasivas

e Estilo indirecto

e Repaso de verbos irregulares.

e Verbos frasales

e Diferentes usos del gerundio y del participio

e Oraciones de relativo: explicativas y especificativas.

Fonética:
o E| alfabeto fonético internacional

e Estudio por separado de pares de sonidos vocalicos
e Estudio de los sonidos consonanticos con especial atencién a los que son diferentes de los sonidos
espanoles.
8.- MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

e Libro de texto

Food Service Industries de la Editorial Express Publishing, dentro de la coleccion Career Paths.
Dividido en tres niveles que corresponden a los niveles A1, A2y B1.

e Otros materiales
Se complementara con otro material que estara disponible en Moodle, en la clase correspondiente.
A lo largo del curso se implementaran las cuatro destrezas: reading, writing, listening y speaking y se
evaluaran todas ellas tanto a través de examenes como de trabajos escritos u orales realizados en formato
audio y/o video que seran entregados a través de la plataforma Moodle.
Otro paso importante a realizar a principio de curso es darse de alta e implementar el “portfolio
electronico” siguiendo las directrices dadas en la pagina web del centro tanto los “datos personales”
como la “biografia lingiiistica”.
http://www.iatenea.com/webatenea/index.php/es/bilingueismo/273-portfolio-electronico

Primer trimestre / First Term (30% final mark)

1. Introduction to the Catering Industry. Different kinds of restaurants and menus.

2. Staff at a Restaurant. Duties. Job advertisements. Europass CV’s
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3. Parts of a restaurant. Different restaurants and services. Opening and closing
operations. Tabletop items.

Segundo trimestre / Second Term (30% final mark

4. Alcoholic and non-alcoholic drinks: coffees, cocktails, wines, beers. Wine and beer
pairing.

5. Customer service: bookings on the phone, receiving and seating, taking orders in
different venues, from fast food outlets to fine dining restaurants.

6. Food: meat, fish, fruit and vegetables. Ways of cooking. Description of dishes in a
menu. Creating a table d’héte/pre-fixed menu including dishes for vegetarian, vegan
or celiac. Kosher and Halal dishes.

7. Complaints. Solving problems. Paying the bill. Farewells

Tercer trimestre / Third Term (30% final mark)

8. Handling food. Food safety.
9. Risk assessment.
10. Inventory.

11. Nutrition.

End of year Project (10% final mark)

Compilation of the previous tasks revised and corrected. Planning an event:

Description of the restaurant

Staff needed

Checklist: opening and closing operations
Drinks list

Menu

Safety rules and food handling measures

9-. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Estos contenidos se unen de un cierto modo con temas transversales propuestos (contenidos y
actividades para la educacion en valores y la atencion a la cultura andaluza) segun establece en la Ley
17/2007 de Educacion en Andalucia (art.39 y 40). El mddulo de Inglés también contribuye a la ciudadania
por la promocion de actitudes positivas hacia los oradores de otras lenguas, desarrollando el
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conocimiento de los estudiantes, la comprension, la apreciacion y la experiencia de otros paises,
culturas, gente y comunidades y por activamente promoviendo el concepto de ciudadania global.

Contenidos para la educacién en valores y la atencién a la cultura andaluza :

. Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.
. Educacidn para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

. Educacion para la igualdad en ambos sexos.

. Educacion para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

. Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

. Educacidn para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.
. Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

9. Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia.

O NOoO OB~ W N -

Por otro lado, éstos también se unen con otras disciplinas (relacion con otros médulos);
interdisciplinariedad. Siempre que sea posible, las relaciones son establecidas con lo que los estudiantes
saben o conocen de otros madulos del ciclo formativo.

Interdisciplinariedad

0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.

0510. Procesos de servicios en restaurante.

0511. Sumilleria.

0512. Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion.
0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.
0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.

0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
0502. Gastronomia y nutricion.

0513. Proyecto de direccion de servicios en restauracion.

0515. Empresa e iniciativa emprendedora.

0516. Formacion en centros de trabajo.

De este modo, se puede decir que esta programacion didactica ayuda a alcanzar un plan de estudios
integrado: ya que las unidades de trabajo estan basadas en el contenido funcional de la lengua. Asi, el
plan de estudios integrado esta conectado con la interdisciplinariedad y los temas transversales.
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Principalmente la interdisciplinariedad contribuye a un plan de estudios integrado; como establece el
Consejo de Europa, y la lengua inglesa de este modo es un protagonista principal, debido a su naturaleza
instrumental hoy dia en la ensefianza espafola. Aun asi, la relacion de los cometidos transversales se
concretara en la Programacion de Aula.

10-. COMPETENCIAS CLAVE

La Comision Europea establecid un conjunto de competencias clave para el aprendizaje permanente que
ha sido incluido en el marco del Parlamento Europeo (Recomendacion 2006/962/EC), en la LOMCE
(art.6bis y art.40) y en la Orden ECD/65/2015 (art.2). Estas competencias clave se definen como una
combinacion de conocimiento, habilidades y actitudes apropiadas a una situacién particular; apoyan el
cumplimiento personal, la inclusién social, la ciudadania activa y el empleo. Por eso, la contribucion
principal de las competencias clave es la ensefianza principal, de este modo el proceso de aprendizaje
debe ser una estrategia al mismo tiempo. La adquisicion de las competencias clave no depende de un
sujeto concretamente, aun sobre un cierto ciclo educativo: cada una de las areas contribuye al desarrollo
de competencias diferentes y, a su vez, cada una de las competencias clave se alcanza como una
consecuencia del trabajo en varias areas 0 médulos. Se adquieren en la ensefianza obligatoria pero se
deben completar o ampliar en FP. Estan asociadas a los contenidos pero la relacion de éstas con los
contenidos se concretara en la Programacion de Aula.

1 Comunicacion linguistica (en lengua materna y extranjeras).

2 Competencia matematica y competencias basicas en ciencia y tecnologia.
3 Competencia digital.

4 Aprender a aprender.

5 Competencias sociales y civicas.

6 Sentido de iniciativa y espiritu emprendedor.

7 Conciencia y expresion culturales.

11-. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

11..1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las
actividades de la direccién de servicios de restauracién. La tarea del director de servicios de restauracion
incluye el desarrollo de los procesos relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad,
todo ello en inglés.

11.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
maddulo, versaran sobre:

- La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comunicacion utilizando el inglés.

- La caracterizacion de los procesos incluidos en las actividades de la direccion de servicios de
restauracion en inglés.

-Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacién de documentos
asociados a las actividades de la direccion de servicios de restauracion en inglés.

- La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante situaciones imprevistas (quejas,
reclamaciones...), en inglés.

12-.METODOLOGIA

El logro de estos objetivos implica la adopcion de métodos didacticos que contribuyan al desarrollo de la
competencia comunicativa y lingUistica general a través de la transferencia de estrategias de aprendizaje
individuales utilizadas en las actividades de recepcién y produccion en inglés, que faciliten un aprendizaje
reflexivo de la lengua inglesa.

Podemos definir nuestra aproximacion al proceso de ensefianza-aprendizaje como funcional-comunicativa,
es decir, a partir del entendimiento de la lengua ante todo como un proceso de comunicacion, se orientaran
todas las estrategias a la consecucion de competencias comunicativas en situaciones profesionales muy
precisas que requieran el manejo de un determinado corpus Iéxico, unas estructuras gramaticales
particulares y unos recursos socio-culturales adecuados. Esta propuesta metodologica combina en
porcentajes variables los tres tipos de aprendizaje a considerar: Saber, por ejemplo, adquisiciéon de
repertorios léxicos, conocimiento tedrico de estructuras gramaticales, etc.; Saber hacer, por ejemplo:
utilizacion practica de la lengua en distintas situaciones de comunicacion oral; redaccién de documentos;
resolucion de problemas gramaticales, etc. Saber ser, por ejemplo: integracién y asuncién de valores
comportamentales basados en el reconocimiento de las distintas situaciones profesionales, sentido de la
participacidn y cooperacion en el aula, etc.

Ni que decir tiene que el acento del proceso esta puesto en el desarrollo de la capacidad del alumnado de
ser el protagonista de su propio aprendizaje mediante la promocion de tareas y actividades en las que se
pongan en practica capacidades cognoscitivas tales como la reflexion, formulacion de hipétesis,
generalizacién, etc. practica del analisis y la sintesis etc. La introduccidn de nuevos contextos ampliara sin
duda en los alumnos su visién del mundo y la forma de interpretar la realidad.

Es sobre todo importante en esta materia el recurso metodoldgico a materiales y textos auténticos en inglés
que faciliten el conocimiento de otras formas de organizacion social, de opiniones ante problemas
compartidos internacionalmente, fomentando la personalidad de los jévenes, la toma de decisiones y la
consolidacion de valores morales y sociales. Se atendera especialmente a los métodos de aprendizaje que
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fomenten las aptitudes personales y la autonomia de los alumnos para la utilizacion oral de la lengua
inglesa. En este sentido, las clases se impartiran en un 75% en inglés, dejando sélo para la lengua materna,
las explicaciones de estructuras gramaticales y orientaciones de tipo general.

Se promoveré el desarrollo de tareas linguisticas definidas como macroactividades que integran las cuatro
destrezas y con un alto grado de contextualizacién significativa. Todo el proceso se estructura en una
secuencia que parte de la adquisicion de un determinado Iéxico relativo a una determinada situacion
profesional; el dominio de las estructuras gramaticales necesarias para llevar a cabo con solvencia la
comunicacion y las tareas a ella asociadas y la reproduccion de dicha tarea, modelandola sobre material
audiovisual previo que incorpora patrones verbales y socio-culturales.

Tipos de actividades:

1 Warm up: introduccion informal a los topics; debate abierto, ideas generales para suscitar interés y
hacer visible el vocabulario basico o centrar los subjects de trabajo.

2 Ejercicios de interpretacion y busqueda autdnoma de vocabulario en relacion a textos de comprension
escrita.

3 Actividades orales-escritas de comprension de textos escritos

4 Ejercicios escritos de ampliacion de vocabulario

5 Audicién de grabaciones; preguntas de comprension oral generales y especificas; realizacion de
actividades escritas de comprensidn sobre las grabaciones; uso de las mismas como material de
reflexion sobre las situaciones profesionales, sociales y culturales.

6 Realizacion de tareas autonomas, individuales o en grupo consistentes en la investigacion,
organizacion de la informacion y produccion de algun tipo de registro sobre un tema dado.

7 Presentacion oral en clase del resultado de la tarea.

8 Lectura de textos mas extensos y produccion de una pequefia evaluacion, apreciacion de los mismos.
9 Visionado de peliculas en inglés, con o sin subtitulos en inglés y produccion de un corto registro escrito
sobre las mismas.

10 Actividades escritas/ orales de resolucion de problemas gramaticales.

13. EVALUACION

La metodologia arriba expuesta lleva aparejada en su interior la necesidad de efectuar un seguimiento y
apreciacion regular del aprendizaje y practica del proceso comunicativo. La propia naturaleza de éste,
articulada en cuatro skills o competencias basicas, facilita la identificacién de los resultados de
aprendizaje en cuanto pertenecientes a cada una de estas areas: Listening/ Reading/ Speaking y Writing
y, de hecho, la definicién de los criterios de evaluacion aplicables a cada resultado de aprendizaje esta
formulada en los mismos términos que los resultados mismo. En otras palabras, se evaluan (en muchos
casos de forma integrada) todos los aspectos que influyen en el éxito de la comunicacion a partir del
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resultado efectivo de esa comunicacion en cada uno de los cuatro apartados: Oral Comprehension,
Written Comprehension; Oral Production y Written Production.

Sin perjuicio de establecer la periodicidad de los instrumentos concretos para llevar a cabo la evaluacion,
debe quedar claro que el proceso es por su propia naturaleza ininterrumpido y gradual, por lo que es
imprescindible una asistencia regular del alumno a clase. Por otra parte, la no asistencia deriva en la
desconexion del flujo en el que un momento del aprendizaje se construye siempre sobre el precedente,
manifestandose en tareas evaluables no realizadas efc., etc.

13.1 PROCEDIMIENTOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

e Evaluacion
En términos generales, los exdmenes incluirdn las cuatro destrezas mencionadas en :

Vocabulario 10%
Lectura comprensiva 10%
Gramatica 20%
Audicion 10%
Redaccion 20%

Los examenes contabilizaran asi el 70% de la calificacion, siendo los trabajos orales y/o escritos el 30%
Las calificaciones responderan a unidades tematicas completas y si no se supera un bloque tematico, la

recuperacion del mismo se llevara a cabo durante el mes de junio, quedando la calificacion positiva de la

evaluacion pendiente hasta la convocatoria extraordinaria de junio. La no entrega de los proyectos dentro

de cada una de las unidades implicara la no superacion de la unidad tematica hasta que no se entreguen

dichos trabajos tanto escritos como orales.

La calificacion final de curso se calculara de la siguiente manera: cada evaluacién sumara el 30% de la

calificacion final, quedando el 10% restante para el trabajo final de curso.

15-. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

A lo largo del curso a los alumnos/as se les recomienda que utilicen el Student's Book de Food Service
Industries de Express Publishing. Ademas, se utilizaran materiales auténticos, fundamentalmente a
través de Internet, y otros recursos como DVDs, videos, etc.

Se recomendara a los alumnos la compra de un diccionario y de una gramatica de referencia para su
consulta y estudio. Se utilizaran para la realizacion de las clases diversos recursos como: Cafiones, Pizarra
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digital y paginas web como material complementario para reforzar los ejercicios habituales de los libros de
texto. Todas ellas contienen material para trabajar las cuatro destrezas basicas del idioma: Speaking,
Reading, Listening y Writing.

16-.ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

1. Museo del Jamén Ibérico en Aracena (Huelva). Visita guiada al museo en inglés.
2. Visita guiada en inglés a la Hacienda Basilippo. Proceso de produccion del aceite de oliva.
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