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1. INTRODUCCION:

La presente programacioén va dirigida al grupo de alumnos que en el presente curso estudian en el
I.E.S Zaurin de Ateca, el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio Técnico en Cocina y
Gastronomia del titulo del R.D.1396/2007 BOE 23/11/07, orden de 24/07/08 del BOA n° 123 del
12/08/2008.

Los CF GM, tienen la finalidad de preparar a los alumnos para la actividad en un campo profesional y
facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo largo de su vida, asi

como contribuir a su desarrollo personal.

Dentro de la filosofia de los CF GM esta el insertar al alumnado en el mundo laboral o bien que

continue en el sistema educativo, a través de las pruebas de acceso a CF GS.

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de preelaboracion,
preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones
culinarias en el ambito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y

actuando segun normas de higiene, prevencién de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Basandonos en lo anteriormente expuesto, Este mddulo contiene la formacion necesaria para el
desempefio de actividades relacionadas con el entorno profesional en el que el profesional va a

ejercer su profesionalidad.

Se dividen en dos competencias que se imparten en dos cursos. A00O4—Lengua extranjera del entorno

profesional: francés: 106 horas
e UFA004_12. Elaboracion e interpretacion de informacion escrita y oral de 64 horas
e UFA004_22. Comunicacion oral en el entorno profesional: 42 horas.

Los contenidos del médulo contribuyen a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo, y las

competencias del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos

del moédulo, versaran sobre:

e La elaboracion de mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la

informacién necesaria para realizar consultas técnicas.

e La interpretaciéon de la informacién escrita en el ambito propio del sector productivo del

titulo.

e La cumplimentacién e interpretacion de los documentos propios del sector profesional

solicitando y/o facilitando una informacién de tipo general o detallada.

e La valoracion de la importancia de poder comunicarse por escrito y oralmente en lengua

extranjera en el contexto de las empresas.
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No se debe entender esta programacién, como cerrada e inflexible, pues nos encontramos con
perfiles diferentes: alumnos, que provienen de Programas de cualificacion profesional inicial, alumnos
que acaban de terminar la ESO y alumnos del mundo laboral habiendo tenido necesidades
educativas significativas y otros cuya significacion es normal, con unas edades entre 16 y 30 afos,
Por tanto ante esta diversidad, se adaptaran los materiales y los apoyos necesarios para que los
alumnos puedan conseguir las capacidades terminales que se proponen, ayudados de los
procedimientos mas simples para tales objetivos. Se dividen en dos cursos en el primer curso la
competencia UFA004_12. Elaboracion e interpretacion de informacion escrita y oral de 64 horas en
dos horas a la semana y en segundo UFAQ004_22. Comunicacion oral en el entorno profesional: 42

horas, también con dos horas semanales.

2. COMPETENCIAS GENERALES Y SOCIALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a

continuacion:
a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de mantenimiento y

conservacion, hasta el momento de su utilizacion.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracidon que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcidon de sus caracteristicas y la adecuaciéon a sus posibles

aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para

su decoracioén / terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos

establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucién y

protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar

riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso

productivo, para evitar dafos en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de responsabilidad y

manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.
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k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos

establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacion de

conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales de

acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura

emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

o) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de

productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

p) Participar de forma activa en la vida econdémica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable.

3. OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacioén, analizando su finalidad y aplicacion, para determinar las

necesidades de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de

conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Conocer las materias primas propias de Aragon atendiendo a parametros de calidad, asi como su

patrimonio gastronémico.

d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo y

aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

e) ldentificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o

regeneracion.

f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para

ejecutar las elaboraciones culinarias.

g) ldentificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacion de

las elaboraciones.

h) Analizar y reconocer la evolucion de la gastronomia y su influencia en la cocina actual.
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i) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relaciondndolas con la satisfaccion del

cliente, para prestar un servicio de calidad.

j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a
las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de

envasado y/o conservacion.

k) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo

el proceso productivo.

I) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso

global para conseguir los objetivos de la produccion.

m) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas,

ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

n) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adquiriendo

conocimientos, para la innovacion y actualizacién en el ambito de su trabajo.

0) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal

que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

p) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad,

para la generacion de su propio empleo.

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la informacion necesaria para

realizar consultas técnicas en una lengua extranjera.

4. CONCRECION DE LAS COMPETENCIAS A ALCANZAR.

Este moédulo profesional contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades

relacionadas con el entorno profesional en el que el profesional va a ejercer su profesionalidad.

Los contenidos del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo, y las

competencias del titulo.

5. UNIDADES DIDACTICAS

5.1. Primer curso. UFA004_12. Elaboracidn e interpretacioén de informacion escrita y oral

U.D. 1 —Comprensién de mensajes orales:
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Contenidos

Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.

Mensajes directos, telefénicos, grabados.

Terminologia especifica del sector productivo. de la principal e ideas secundarias.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones
preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, y
otros.

Otros recursos linglisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones, expresion de la condicién y duda y otros.

Diferentes acentos de lengua oral.

Objetivos:

Desenvolverse en situaciones habituales de comunicacion oral en lengua extranjera y en las
que previsiblemente puedan encontrarse en la vida profesional.

Obtener informacion global, especifica y profesional en diferentes situaciones de comunicacion.
Comprender la informacion global y los detallles mas relevantes de mensajes orales en lengua
extranjera emititidos por los medios de comunicacion y o producidos en situaciones

presenciales referentes al campo profesional.

U.D. 2 —Interpretacion de mensajes escritos:

Contenidos

Comprensiéon de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.

Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

Terminologia especifica del sector productivo.

Idea principal e ideas secundarias.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones
preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, y
otros.

Relaciones ldgicas: oposicion, concesién, comparacion, condicion, causa, finalidad, resultado.

Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad

Objetivos:

Leer de forma comprensiva y continua los textos en lengua extranjera cercanos a las
necesidades e intereses del alumno con distintos fines: adquisicion de conocimientos e
informacion en el sector profesional.

Traducir textos sencillos relacionados con la actividad profesional.

U.D. 3 —Emision de textos escritos:

Contenidos:
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e Elaboracién de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

e Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

e Registro.

e Seleccion léxica, seleccion de estructuras sintacticas, seleccién de contenido relevante.

e Uso de los signos de puntuacion.

e Coherencia en el desarrollo del texto.

¢ Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises de
lengua extranjera.

e Valoracién 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

Objetivos:
e Producir textos escritos elementales en lengua extranjera de utilidad en la vida cotidiana y
profesional.
e Elaborar y cumplimentar documentos basicos en lengua francesa correspondientes al sector

profesional, partiendo de datos generales o especificos.

5.2. Sequndo curso. UFA004_22. Comunicacién oral en el entorno profesional

U.D. 1 —Produccién de mensajes orales:
Contenidos:
o Registros utilizados en la emisidon de mensajes orales.
e Terminologia especifica del sector productivo.
e Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos. Combinaciones y agrupaciones.

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

Objetivos:
e Producir mensajes orales en lengua extranjera, tanto de caracter general como sobre aspectos
del sector, en un lenguaje adaptado a cada situacion.
e Expresarse e interactuar oralmente de forma espontanea y eficaz, con propiedad, autonomia y
creatividad, utilizando las estrategias adecuadas.
e Reconocer la importancia que tiene como medio de comunicacion y entendimiento interna-

cional en un mundo multicultural.

U.D. 2 —Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:
Contenidos:
e Apoyo, demostracién de entendimiento, peticion de aclaracion, y otros.

e Entonacion como recurso de cohesién del texto oral.

Objetivos:
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e Utilizar la lengua extranjera de forma auténoma y progresar en su aprendizaje mediante la
reflexion sobre su funcionamiento en la comunicaciéon y la adquisicion y desarrollo de
estrategias diversas de aprendizaje, empleando todos los medios a su alcance, incluidas las
tecnologias de la informacién y la comunicacion.

e Conocer los aspectos fundamentales del medio sociocultural propio de los paises que se
comunican en lengua francesa, valorando cricticamente otros modos de organizar las

relaciones personales y profesionales.

6. CONTENIDOS MINIMOS

CONOCIMIENTOS
Lingiiisticos:
Los determinantes:
¢ Articulos definidos, indefinidos, partitivos.
o Adjetivos demostrativos, interrogativos y posesivos.
Pronombres demostrativos.
Articulos contractos.
La concordancia del sustantivo y del adjetivo: formacién del femenino y del plural.
Los pronombres personales.
La expresion del tiempo:
e Tiempos verbales: Presente, imperativo, présent continu, passé récent, passé composeé,
imperfecto, futur proche, futuro simple.
e Los indicadores temporales: Adverbios y preposiciones.
La negacion.
La interrogacion directa.
La expresion de la cantidad:
e Los numeros.
e Adverbios y expresiones de cantidad.
e La comparacion. El superlativo.
La expresion de la relacion en el espacio :
e Preposiciones y adverbios de lugar.
e Verbos de movimiento y desplazamiento.
La relaciones légicas:
e La coordinacion
e Lacausay la consecuencia
e Lafinalidad
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Léxicos:

Vocabulario de uso general que permita al alumno mantener una conversacion, asi como

entender y crear textos escritos de dificultad media.

Vocabulario especifico del sector de la Restauraciéon: bebidas, alimentos, recetas, técnicas

elementales de cocina, modos de coccion, utensilios, técnicas de atencién al cliente, oferta

gastronomica (platos de una carta, tipos de restaurante, etc...), etc...

Pragmatico-discursivos:

Utilizacidon sistematica de la lengua extranjera en actividades simuladas de situaciones
habituales de la vida cotidiana v profesional.
Presentarse, describir e identificar a una persona.
Expresar sus gustos y deseos.

Dar una receta.

Informarse sobre los ingredientes.

Informarse sobre la oferta culinaria en Francia.
Hablar de alimentacion.

Ofrecer algo a alguien con educacion.

Expresion de la voluntad.

Expresion de la cantidad.

Hacer preguntas y contestarlas.

Dar y pedir informacion.

Recomendar, explicar y dar instrucciones.

Cumplir con los tramites propios del sector.

Socioculturales:

Civilizaciéon v cultura francesa: curiosidades de la gastronomia francesa, recetas y platos
tipicos.

Las regiones francesas y sus productos mas tradicionales, vinos, quesos, crépes, etc...

DESTREZAS

Comprensién oral de mensajes y textos sencillos y variados de caracter coloquial: dialogos,
presentaciones, preguntas y respuestas, pedido de un cliente, instrucciones de elaboracion de
una receta, etc.

Expresion oral ante una situacidon determinada, fundamentalmente relativas al sector
profesional de la restauracion.

Comprension de textos escritos breves.

Comprension global y especifica de cartas, fichas, notas y otros textos auténticos relacionados
con la actividad profesional.

Comprensioén de la linea argumental y de la informacién relevante de textos de interés para el

alumno referentes tanto a su vida profesional como personal.
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Produccion de textos escritos relacionados con sus necesidades profesionales o intereses.

ACTITUDES

Motivacién por aprender las estructuras gramaticales basicas que le permitiran adquirir una
mayor competencia comunicativa.

Interés por aprender las técnicas de atencion al cliente, desenvolviéndose con naturalidad en
lengua francesa.

Curiosidad por conocer la cultura francesa, fundamentalmente su gastronomia, sus productos
tradicionales y sus platos tipicos.

Respeto y consideracion hacia los usos y costumbres de otros paises pertenecientes a culturas
diferentes.

Se incorpora la Educacién en valores democraticos como contenido en la materia. Dado el
caracter de interaccién de la materia, dichos valores estan presentes en todo proceso de
intercambio de informacién con el otro, bien sea en el intercambio profesor-alumno, o alumno-
alumno. Se pretende fomentar dichos valores en el dia a dia y en cada una de las lecciones y

unidades de francés.

7. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION

1.—Reconoce informacion cotidiana y profesional |a) Se ha situado el mensaje en su contexto

especifica contenida en discursos orales profesional.

claros y sencillos emitidos en lengua estandar, | b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

identificando el contenido global del mensaje y|c) Se ha reconocido la finalidad del mensaje

relacionandolo con los recursos linguisticos | directo, telefénico o por otro medio auditivo.

correspondientes d) Se ha extraido informacion especifica en

mensajes relacionados con aspectos cotidianos
de la vida profesional y cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos
constituyentes del mensaje.

f) Se han reconocido las instrucciones orales y se
han seguido las indicaciones.

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

mismo.
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

2.—lInterpreta informacion profesional escrita

contenida en textos sencillos, analizando de forma

comprensiva sus contenidos

a) Se ha relacionado el texto con el ambito del
sector productivo del titulo.

b) Se han realizado traducciones directas e
inversas de textos sencillos, utilizando materiales
de consulta y diccionarios técnicos

c) Se han leido de forma comprensiva textos
especificos de su ambito profesional

d) Se ha interpretado el contenido global del
mensaje.

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

f) Se ha identificado la terminologia utilizada.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través

de soportes telematicos: e-mail, fax, entre otros.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

3.—Emite mensajes orales sencillos, participando

como agente activo en  conversaciones

profesionales.

a) Se ha relacionado el texto con el ambito del
sector productivo del titulo.

b) Se han realizado traducciones directas e
inversas de textos sencillos, utilizando materiales
de consulta y diccionarios técnicos

c) Se han leido de forma comprensiva textos
especificos de su ambito profesional

d) Se ha interpretado el contenido global del
mensaje.

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

f) Se ha identificado la terminologia utilizada.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través

de soportes telematicos: e-mail, fax, entre otros.

10
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CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

4 —Elabora textos sencillos en lengua estandar,
relacionando reglas gramaticales con la finalidad

de los mismos.

a) Se han redactado textos breves relacionados
con aspectos cotidianos y/ o profesionales.

b) Se ha organizado la informacion de manera
coherente y cohesionada.

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

especifica de su campo profesional.

cumplimentado  documentacion
e) Se han aplicado las férmulas establecidas y el
vocabulario especifico en la cumplimentacion de
documentos.

f) Se han resumido las ideas principales de
informaciones dadas, utilizando sus propios
recursos linguisticos.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia
propias del documento a elaborar.

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

i) Se ha redactado un breve curriculo.

CAPACIDAD TERMINAL

CRITERIOS DE EVALUACION

5.—Aplica actitudes y comportamientos
profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas

del pais de la lengua extranjera.

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.

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

d)

profesionales propios del sector, en cualquier tipo

Se han identificado los aspectos socio-
de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de
relacion social propios del pais de la lengua

extranjera.

11
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8. TEMPORALIZACION

8.1. Primer curso

El método AU SERVICE DU CLIENT. FRANCES PARA COCINA Y RESTAURACION divide sus
contenidos en 4 unidades didacticas. Cada una de ellas esta subdividida en cinco lecciones. Durante

el presente curso solo se veran las dos primeras unidades.
Hemos previsto distribuirlas a lo largo del curso escolar de la siguiente manera:
12 evaluacion: Unidad 1. Lecciones 1, 2y 3.
22 evaluacion: Unidad 1. Lecciones 4 y 5.
Unidad 2. Leccién 6

32 evaluacion: Unidad 2. Lecciones 7, 8,9y 10

8.1. Sequndo curso

12 evaluacion: Unidad 3. Lecciones 11, 12y 13

2?2 evaluacion: Unida 3. Lecciones 14 y 15.

9. METODOLOGIA:

La metodologia sera activa, flexible, globalizadora y centrada en el alumno. Este sera el elemento

activo en el proceso de aprendizaje, y el profesor sera el promotor de las actividades a desarrollar.
Se consideraran las cuatro destrezas linglisticas del proceso.

Se expondra al alumno a distintas voces e inflexiones.

Se potenciara la lectura con el fin de ampliar el vocabulario del alumno.

Siempre que sea posible se utilizaran materiales auténticos con el fin de motivar al alumno y crear un

clima lo mas cercano posible al entorno del idioma.
Se llevaran a cabo los siguientes tipos de actividades:
e Utilizacion de didlogos y escenas relacionados con situaciones habituales de conversacion.

e Realizacion de actividades que determinen la comprensiéon de la informaciéon esencial de un

texto: juegos de pregunta-respuesta, juegos de verdadero y falso.

e Actividades que favorezcan la participacion activa del alumno: representaciones, dialogos,

escenificaciones...

e Actividades tendentes a favorecer el trabajo en grupo.
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Utilizacidon de Internet, fragmentos literarios, articulos de prensa, “Bandes dessinées”, etc.,

relacionados con los temas tratados.
o Actividades que les permitan redactar textos breves comprensibles.

e Actividades encaminadas a orientar el uso de los conocimientos adquiridos sobre el nuevo

sistema linglistico como medio para mejorar la competencia comunicativa.

e Actividades que favorezcan la utilizaciéon consciente del léxico y del funcionamiento de los

elementos sintacticos y morfolégicos necesarios para la comunicacion habitual.

e Actividades que lleven al alumno hacia la correcciéon formal, la coherencia, la fluidez y la

adecuacion del discurso a la situacion de comunicaciéon dada.

10. INSTRUMENTOS DE EVALUACION:

Se realizaran pruebas escritas en las que se propondran ejercicios similares a los realizados en
clase durante el curso (textos con lagunas, cuestionarios informativos, de exclusiéon, de
recomposicion, de organizacion, de emparejamiento, de selecciéon multiple, test ...) y orales (en las

que se valoraran los aspectos de produccion (didlogos, jeux de rble) y de comprension auditiva.

11. CRITERIOS Y BAREMOS DE CALIFICACION:

La evaluacion servira para calificar y controlar la promocion educativa. La aplicacion del proceso de
evaluacion continua del alumnado requiere su asistencia regular a las clases al igual que realizar las

actividades programadas en las mismas.

Para que el alumno alcance la calificacion de apto debera saber utilizar la lengua oralmente y por
escrito en el marco establecido en los criterios de evaluacion y contenidos de la programacion. Se
dara una importancia especial en la evaluacién a la capacidad de comunicacion oral que alcance el
alumno. Para recibir una valoracion positiva en la evaluacion se ha de tener una valoracion

imprescindible en la parte oral.

e Las pruebas orales individuales o en grupo tendran una puntuacion por la fluidez y por la

correccion del 20%.

e Las pruebas escritas contendran al menos una parte de audicion, expresion libre y

comprension escrita y se valoraran con un 60%. En este tipo de pruebas se debera obtener

una calificacion minima de 3 puntos para poder mediar con el resto de las pruebas.

e Las destrezas supondran un 10% de la calificacion numérica (extraido del trabajo diario,

cuaderno de clase y progreso observado en cada uno)
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e Las actitudes se valoraran con un 10% de la nota global, valorandose la actitud hacia la materia

y la conducta.

No se estableceran pruebas extraordinarias de recuperacion a lo largo del curso. Para que el alumno
recupere y supere sus deficiencias se programaran incluidas en el calendario normal del médulo
multiples actividades que permitan ir controlando el proceso de adquisiciéon de los objetivos

establecidos.

Se realizara al menos una prueba escrita por evaluacion incorporando contenidos y habilidades
comunicativas orales y escritas. A la hora de evaluar pesara el trabajo continuado diario y la

participacion activa en el aula mas que la nota aislada de un ejercicio escrito.

La evaluacion tiene un caracter continuo y eso implica que el nivel de aptitud que tenga en ese

momento el alumno es el de la ultima nota trimestral.

12. ACTIVIDADES DE RECUPERACION:

Al ser una evaluacion continua, las diferentes unidades podran ser recuperadas con una mejora en el
trabajo diario, si ésta conlleva la adquisicion de las destrezas y los conocimientos requeridos en los

contenidos minimos de la programacion.

La no superacion del médulo en junio, supondra que el alumno tenga que recuperarlo en septiembre,
realizando un tipo de prueba donde se valoraran los conocimientos relativos a la comprension oral y

escrita y a la expresion escrita.

13. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

Si se diera el caso, se tomarian, bajo las directrices del Departamento de Orientacién, una serie de
medidas encaminadas a elaborar un proceso de aprendizaje personal, atendiendo a las

caracteristicas propias de estos alumnos con dificultades de aprendizaje.

El Departamento de Francés elaboraria todo tipo de actividades de refuerzo y adaptaciones

curriculares que atendieran convenientemente la diversidad.

Las pruebas seguirian un método particular que evaluarian unos objetivos minimos diferentes y

personales, adaptados al alumno.

14. ACTIVIDADES EXTRAEXCOLARES.

Se estudiaran las ofertas recibidas en el Departamento de Francés para que todos los alumnos que
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cursen la asignatura de francés (ESO, 1° de Bachillerato, 1° y 2° de Ciclo Formativo de Cocina)

puedan asistir a una representacion de teatro en Zaragoza.

15. RECURSOS DIDACTICOS.

El método Au service du client. Francés para cocina y restauracion de la editorial Paraninfo, se
adecua generosamente a las necesidades de nuestros alumnos y se adapta perfectamente a los
objetivos planteados por este Departamento, encaminados a progresar eficazmente en la adquisicion
de la lengua. Dado que el libro es muy extenso y que s6lo contamos con dos horas semanales, se

estudiaran las unidades 1y 2, en el primer curso y la unidad 3, en el segundo curso.

El método viene acomparnado de un doble CD para que ellos los alumnos trabajen y refuercen las

comprensiones orales.
Consideramos que es un método completo en cuanto a propuestas de aprendizaje.

El libro del alumno es el instrumento central del método. Presenta los contenidos (con numerosos
soportes visuales: dibujos, fotografias, iconos) y permite el acceso a los principales procedimientos.
Pone en situacién la lengua de comunicacion que hay que aprender y sirve de referencia al conjunto

de las actividades.

Los CDs constituyen una herramienta indispensable del método: ayudan a interpretar las situaciones
comunicativas y los textos; aportan el material sonoro a partir del cual trabajamos la lengua oral; dan

a los dialogos su pleno significado y son un elemento motivador para los alumnos.

Por otra parte, se proyectaran una o dos peliculas en lengua francesa con subtitulos, relacionadas
con la gastronomia y la restauracion. Las peliculas aportan riqueza situacional, diversidad, animacion
y autenticidad de las que dificilmente se dispone en clase, ademas de suponer un elemento

motivador para los alumnos.
También se trabajara con canciones francesas relacionadas con los contenidos estudiados.

Junto con el método, y aprovechando los acontecimientos culturales que se producen a lo largo del
curso (prix Goncourt, Noel, Festival de Cannes, Jornadas, etc.), se utilizaran en clase documentos
auténticos (prensa, TV francesa,...). Del mismo modo haremos uso de Internet para la realizacion de

consultas, actividades o proyectos.

El Departamento cuenta también con juegos didacticos, revistas juveniles de actualidad francesa, BD

y lecturas graduadas que intentan utilizarse para reforzar contenidos y como elemento motivador.
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16. PLAN DE CONTINGENCIA.

e Visionado de peliculas en francés con subtitulos que guarden relacion con temas culinarios,

como pueden ser Chére Martha o Ensemble, c’est tout, entre otras.

¢ Realizacion de ejercicios que la profesora habra dejado fotocopiados para tal ocasion.

17. SUPERVISION DE LA IMPARTICION DE LA PROGRAMACION.

Mediante la realizacion de las diferentes pruebas de evaluacion, tanto escritas como orales, a lo largo

del curso, queda asegurada la total imparticion de la programacion.
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