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SINTESIS EXPLICATIVA

En el ambito provincial, en 2007 se sanciond la ley N° 5.905 por la que se creé el Programa de
Educaciéon Plurilingtie, que sienta las bases para un ordenamiento e implementacién de politicas
de ensefianza de Lenguas Cultura Extranjeras desde una perspectiva formativa con un enfoque
intercultural y plurilingiie. Estas normas, no sélo ponen de relieve la necesidad del acceso a las
lenguas culturas extranjeras en el marco de politicas educativas de calidad que revierten
desigualdades e injusticias sociales; sino que ademas prefiguran su sentido y valor formativo en
didlogo con otras disciplinas curriculares, para la formacién en ciudadania, la superacion de
estereotipos discriminatorios y el desarrollo de la capacidad comunicativa intercultural.

El Disefio de esta Unidad Curricular se enmarca dentro de las disposiciones organizacionales de
la carrera. El espacio aporta al desarrollo de las capacidades de comprension de textos tanto
orales cmo escritos, manejo de bibliografia y vocabulario especifico, y al formacion general de los
estudiantes dada la relevancia del idioma inglés en el ambito de la tecnologfa y la gastronomia.

UNIDAD N°1
SABERES

- Nociones de lenguas. Inglés origen y actualidad.

-Gramatica: verbo To Be.. Pronombres demostrativos. Articulo: a/an.

-Vocabulario: numeros 1-1000. Dias de la semana. Meses. Sustantivos contables e incontables.
Palabras que expresan cantidad.

-Pronunciacién: sonidos vocalicos. El abecedario. Acentuacion de palabras.

-Uso del diccionario bilingtie. Tipo de palabras.
BIBLIOGRAFIA




UR, P. y WRIGHT, A. ( 1994) Five minutes activities. A resource book of short activities,
Cambridge University Press

BILINGUAL GLOSSARY: GASTRONOMY/FOODS. www.babel-liguistics.com
ALAVA INCOMING, asociacién empresarial congresos y turismo. Diccionario gastrondémico

UNIDAD N°2
SABERES

-the kitchen. (Ila cocina). People in the kitchen. (personal de la cocina). Tools (utensillos).
Appliances (electrodomésticos y utilitarios de cocina).

-basic actions for cooking, Verbs. Simple present. Instructions.

-Flavors. Sabores.

-Measurements. Medidas

BIBLIOGRAFIA
EVANS, V., DOOLEY, J. y HAYLEY, R. (2014 ) Career Path: Cooking, Express Publishing,

UNIDAD N°3
SABERES

-Food safety, alimentos seguros y cuidados en su produccién y almacenamiento.
-Kitchen safety, medidas de seguridad y cuidados en la cocina.
-Nutrition.

-Tipos de alimentos.
BIBLIOGRAFIA

EVANS, V., DOOLEY, J. y HAYLEY, R. (2014 ) Career Path: Cooking, Express Publishing;

PROPUESTAS DE ENSENANZA

-Exposicion al vocabulario especifico de la carrera.

-Interrogatorios didacticos.

-Demostracion y ejemplificacion.

-Guia para resolucion de problemas comunicativos.

-Presentacion de contenidos a través de posters, imagenes, audios, videos y otros en distintos
soportes.

-Recreacion de situaciones comunicativas en parejas y en grupos.

CRONOGRAMA

-Primera Produccién Parcial: agosto
-Segunda Produccién Parcial: octubre
-Tercera Produccion Parcial: noviembre

CRITERIOS DE EVALUACION

-Participacién y cooperacion en clase.

-Habilidad para la comprension y produccion de textos orales y escritos en lengua extranjera.
-Destreza en la traduccion de textos con vocabulario especifico de la carrera.

-Comprension y manejo adecuado de los contenidos curriculares trabajados.

-Autorfa propia de las producciones solicitadas.


http://www.babel-liguistics.com

-Correcta caligrafia y ortografia.
-Creatividad, cumplimiento y puntualidad en la presentacién de trabajos y producciones.
-Respeto y tolerancia entre compafieros y hacia los demas miembros de la comunidad educativa.

INSTRUIMENTOS DE EVALUACION
-Registro de observacion.

-Evaluaciéon diagnostica oral.

-Evaluacion escrita formativa.
-Autoevaluacion.

-Trabajo practico grupal.

REQUISITOS DE ACREDITACION

El estudiante debera aprobar tres (3) instancias de evaluacién parcial, pudiendo re-elaborar sélo
dos de ellas.

Los alumnos de la modalidad presencial que acrediten la regularidad del espacio accederan a un
Trabajo Final Integrador para aprobar la UC.

La instancia de evaluacién final serd oral y escrita en todos los regimenes de cursado.



