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	PROGRAMACIÓN DE 
MÓDULO PROFESIONAL 
CURSO 2019-2020

	

	Ciclo Formativo

	Marcar el ciclo al que pertenece el Módulo

	
	Clave
	Etapa
	Denominación

	 FORMCHECKBOX 

	HOTB01
	FPB
	Cocina y Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	INAB02
	FPB
	Actividades de Panadería y Pastelería

	X
	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía
(FP Dual)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración
(FP Dual)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS01
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS02
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS02
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos
(A Distancia)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS03
	CFGS
	Guía, Información y Asistencia Turísticas

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS04
	CFGS
	Dirección de Cocina

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS05
	CFGS
	Dirección de Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS13
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS23
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS45
	CFGS
	Dirección de Cocina + Dirección de Servicios en Restauración
(Doble Título)

	
	
	
	

	

	Departamento:
	Marcar el Departamento correspondiente

	
	 FORMCHECKBOX 

	AAEECC

	
	 FORMCHECKBOX 

	PRÁCTICAS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FOL

	
	X
	FRANCÉS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FORMACÍON BÁSICA

	
	 FORMCHECKBOX 

	HOSTELERÍA Y TURISMO

	
	 FORMCHECKBOX 

	INGLÉS

	

	Jefe de Departamento (nombre y dos apellidos): 

	   ANA PARDO LÓPEZ-ABAD    

	

	Módulo Profesional

	Denominación oficial del Módulo (la relación de Módulos Profesionales se encuentra en documento adjunto)

	  LENGUA EXTRANJERA     

	

	Grupo/s:

	Indicar los códigos de los grupos en los que se imparte 
(la relación de los grupos y sus códigos se encuentra en documento adjunto)

	
	· de Hostelería:
2HOTM01DA, 2HOTM01VA Y 2HOTM01VB

	
	· de Turismo:
     

	

	

	Profesorado del Módulo Profesional

	Relacionar el profesorado que imparte el Módulo (nombre y dos apellidos)

	
	1.  FERNANDO PÉREZ ALONSO       2.    INMACULADA ZATÓN AGUILAR    

	

	Objetivos del Módulo

	Finalidad global de la Programación

	Los objetivos del Módulo y los Contenidos indicados en el currículo para estas enseñanzas en la Comunidad de Madrid son los mismos que en el curso pasado, pero no así su distribución: pasan a ser impartidos en 2 cursos sucesivos - 2 horas semanales en 1º y 3 horas semanales en 2º- en lugar de en un solo curso, como anteriormente. Por lo tanto es importante señalar que la selección de contenidos y el grado de complejidad en las distintas competencias dependerá de las características del grupo-debutantes o falsos debutantes, y/o alumnos con conocimientos previos de diferentes niveles de la lengua francesa- que por experiencia y lógica condiciona el ritmo del aprendizaje.
Lograr una formación básica que sirva para satisfacer las necesidades de comunicación en lengua francesa y como iniciación en el aprendizaje especializado de la misma, es decir, la capacitación para desenvolverse profesionalmente en el ámbito de la hostelería.
Conseguir un dominio comunicativo de la lengua oral y escrita con un nivel suficiente que permita al alumno comunicarse en francés en situaciones habituales de la vida cotidiana e introducir progresiva y sistemáticamente el aprendizaje de la lengua de especialidad: el francés de las profesiones de la hostelería y el turismo. 

Desarrollar una reflexión sistemática sobre la lengua francesa y sobre sus aspectos socioculturales más destacados.

El alumno deberá: 

Comprender y producir mensajes orales en francés en situaciones diversas de comunicación: habituales, personales y profesionales. 

Interpretar textos escritos sencillos, obteniendo informaciones globales y específicas relacionadas tanto con aspectos de la vida cotidiana y de la vida profesional. 

Redactar textos escritos elementales en francés en función de una actividad concreta.

 Apreciar la riqueza que representa la variedad de hábitos culturales de los distintos países de habla francesa, incorporándolos a las relaciones personales y profesionales y con carácter general desenvolverse en situaciones profesionales sencillas, utilizando el francés como lengua de comunicación.  

Resultados de aprendizaje:

1. Reconoce información cotidiana y profesional específica contenida en discursos orales claros y sencillos emitidos en lengua estándar, identificando el contenido global del mensaje.

2. Interpreta información profesional escrita contenida en textos sencillos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.
3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, relacionando el propósito del mensaje con las estructuras lingüísticas adquiridas.

4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propósito de los mismos.

	

	Contenidos

	Desarrollados en unidades didácticas

	Primer trimestre- 7/8 semanas: revisión del curso anterior.
Primeros contactos:Situaciones básicas cotidianas e iniciación al ámbito profesional.

Unidad 1-

-El alfabeto.
-Presentarse y presentar a alguien.

Verbos s'appeler,avoir y être.

-Nacionalidades y paises.

-La liaison.
Unidad 2

-Números: edad, fechas, teléfono.

-Tu/vous. Los pronombres sujeto.

-La cortesía:Je voudrais.

-Los artículos.
-Verbos en -er(incluir específicos de cocina).

-Utensilios de cocina (1).

-Frutas, bebidas y helados.

Unidad 3

-El pronombre ON.

-La negación.

-La interrogación.

-Utensilios de cocina (2).

-Verbos en -ir.

-La hora.

-Días de la semana, meses y estaciones.

Unidad4

-La compra:Organizar un pedido.

-Expresión de la cantidad (1).
-Los partitivos.

-Verbos en -oir y -re.

-Il y a / il n'y a pas.

2º Trimestre: 9/10 semanas. EN LA COCINA:  

Unidad 5

-Las entradas: Vocabulario y recetas-salades et omelettes.

-Expresión de la orden y la obligación.

-El imperativo:verbos en -er.

-Modos de cocción y preparación.

-Frutas y legumbres.

-Expresión del pasado(avoir).

Unidad 6

-Platos principales: la carne. Vocabulario y recetas-Quiche Lorraine, Boeuf Bourguignon.

-Expresión de la cantidad.(2)

-El pronombre EN.

Unidad 7

-Platos principales:El pescado. Moluscos y crustáceos. Vocabulario y recetas-Morue en brandade, La bouillabaisse.

-Expresión de gustos y preferencias.

-Expresión del pasado (être).

-La comparación.

Unidad 8

-Pastelería y quesos: Vocabulario y recetas-Crêpes,Fondue de fromage, mousse au chocolat.

-Pasado reciente, presente continuo y futuro próximo.

-Pasos de una receta (en pasado y en futuro).

Unidad 9

-Las regiones gastronómicas francesas.

-Especialidades. (revisión y nuevas recetas).

- Vinos. 

-Quesos.

-Revisión general de estructuras y vocabulario.( Posible ampliación).

Trabajo final:Mapa de Francia con señalización de las especialidades gastronómicas estudiadas. platos típicos, quesos y vinos.

	

	Tratamiento de los temas transversales

	El aprendizaje de la lengua extranjera lleva implícito el aprendizaje de usos y costumbres de los países donde se habla esa lengua. Aprender a apreciar, valorar y respetar  las diferencias socioculturales es uno de los objetivos básicos de esta materia. 

El alumno desarrollará una actitud decididamente positiva y de respeto hacia la lengua extranjera, lo que le ha de llevar asimismo a la valoración y respeto de las personas que la hablan y de la cultura que representan.

A partir de esta actitud básica podríamos enumerar otras que nos parecen imprescindibles:

Escucha, reconocimiento, uso crítico de las fuentes de información, comprensión de los intereses, motivaciones, afectos o sentimientos de los demás, sentido crítico, confianza y seguridad en las propias habilidades y capacidades, responsabilidad , flexibilidad y disposición receptiva y crítica ante cualquier idea o planteamiento nuevo, respeto por otras opiniones, exposición de las ideas propias de forma correcta y apropiada, interés y gusto por la descripción verbal precisa de situaciones y por la utilización correcta del lenguaje,  gusto por el trabajo en equipo.        

	

	Actividades Complementarias y Extraescolares

	Extraescolares

	Según la oferta de actividades culturales y profesionales relacionadas con su profesión, se intentará alguna salida: Salón del Gourmet, FITUR, asistencia al cine, al teatro, exposiciones,  por ejemplo.  

	

	Complementarias

	Como  actividad complementaria y  con objeto de mejorar el conocimiento de la cocina y gastronomía  francesas se propone  la consulta de páginas web, blogs, etc. específicos de la materia en lengua francesa.  Se realizará la actividad en las aulas equipadas con ordenador y acceso a internet. Además en colaboración con otros departamentos se podrá realizar una semana de gastronomía francesa en el centro.

	

	Recursos

	Metodológicos

	Los objetivos del Módulo y los Contenidos indicados en el curriculo para estas enseñanzas en la Comunidad de Madrid son los mismos que en el curso pasado, pero no asi su distribución : pasan a ser impartidos en 2 cursos sucesivos - 2 horas semanales en 1º y 3 horas semanales en 2º- en lugar de en  un solo curso ,como anteriormente. Por lo tanto es importante señalar que la selección de contenidos y el grado de complejidad en las distintas competencias dependerá de las características del grupo-debutantes o falsos debutantes,y/o alumnos con conocimientos previos de diferentes niveles de la lengua francesa- que por experiencia y lógica condiciona el ritmo del aprendizaje.
Lograr una formación básica que sirva para satisfacer las necesidades de comunicación en lengua francesa y como iniciación en el  aprendizaje especializado de la misma, es decir,   la capacitación para desenvolverse profesionalmente en el ámbito de la hostelería.
Conseguir un dominio comunicativo de la lengua oral y escrita con un nivel suficiente que permita al alumno comunicarse en francés en situaciones habituales de la vida cotidiana e introducir progresiva y sistemáticamente el aprendizaje de la lengua de especialidad: el francés de las profesiones de la hostelería y el  turismo. 

Desarrollar una reflexión sistemática sobre la lengua francesa y sobre sus aspectos socioculturales más destacados.

El alumno deberá : 

Comprender y producir mensajes orales en francés en situaciones diversas de comunicación: habituales, personales y profesionales. 

Interpretar textos escritos sencillos, obteniendo informaciones globales y específicas relacionadas tanto con aspectos de la vida cotidiana y de la vida profesional. 

Redactar textos escritos elementales en francés en función de una actividad concreta.

 Apreciar la riqueza que representa la variedad de hábitos culturales de los distintos países de habla francesa, incorporándolos a las relaciones personales y profesionales y con carácter general desenvolverse en situaciones profesionales sencillas, utilizando el francés como lengua de comunicación.  

Resultados de aprendizaje:

1. Reconoce información cotidiana y profesional específica contenida en discursos orales claros y sencillos emitidos en lengua estándar, identificando el contenido global del mensaje.

2. Interpreta información profesional escrita contenida en textos sencillos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.
3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, relacionando el propósito del mensaje con las estructuras lingüísticas adquiridas.

4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propósito de los mismos.

	

	Materiales

	- Libros de referencia:

a)  Au service du client. Francés para cocina y restauración. Editorial Paraninfo. (libro y cuadernillo de ejercicios). 

b) En cuisine! Editorial Clé International 

A criterio del profesor y considerando las características de cada grupo, se dará preferencia a la utilización de uno u otro manual, pudiendo verse alterado, nunca eliminado, el órden de los diferentes contenidos y actividades. 

Material complementario:   El profesor aportará documentación complementaria que versará sobre aspectos profesionales concretos: fotocopias, fichas de vocabulario y/o de repaso y ampliación, trabajo con soporte video, audio, etc.

 Asimismo, se trabajarán con distintos sitios de Internet como por ejemplo: 

- www.TV5monde.org

- www.lexiquefle.fr

- www.marmiton.org.     

	

	Evaluación

	Criterios de la Evaluación Ordinaria

	Comprensión oral: Reconoce información profesional y cotidiana contenida en discursos orales emitidos en lengua estándar, analizando el contenido global del mensaje y relacionándolo con los recursos lingüísticos correspondientes:
- Se ha situado el mensaje en su contexto.

- Se ha identificado la idea principal del mensaje.

- Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo o telefónico.por ejemplo, proponer menú para x comensales, preparar lista de suministros e ingredientes etc.
- Se ha extraído información específica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos.
de la vida profesional y cotidiana.

- Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

- Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos, trasmitidos

por  medios de comunicación y emitidos en lengua estándar.

- Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

- Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.
Comprensión escrita: Interpreta información profesional contenida en textos escritos sencillos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

- Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios técnicos.

- Se han leído de forma comprensiva textos claros en lengua estándar.

- Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

- Se ha relacionado el texto con el ámbito del sector que se refiere.

- Se han traducido textos sencillos del sector con la ayuda de material de apoyo .

- Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telemáticos.
Expresión oral: Emite mensajes orales claros estructurados, participando como agente activo en conversaciones profesionales.

- Se han identificado los registros utilizados para la emisión del mensaje.

- Se ha comunicado utilizando fórmulas, nexos de unión y estrategias de interacción.

- Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.

- Se ha utilizado correctamente la terminología del sector.

- Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

- Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

- Se ha manifestado preferencias laborales en su sector profesional.

- Se ha solicitado la reformulación del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado necesario.

Expresión escrita: Elabora textos sencillos en lengua estándar, relacionando reglas gramaticales con la finalidad de los mismos:
- Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y profesionales.

- Se ha organizado la información de manera coherente y cohesionada.

- Se han realizado resúmenes  breves de textos sencillos relacionados con su entorno profesional.

- Se ha cumplimentado documentación específica de su campo profesional.

- Se han aplicado las fórmulas establecidas y el vocabulario específico en la cumplimentación de documentos.

- Se han utilizado las fórmulas de cortesía propias del documento a elaborar.

Aspectos socioculturales: Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicación, describiendo las relaciones típicas características del país de la lengua extranjera.

- Se han definido los rasgos más significativos de las costumbres y usos de la comunidad donde se habla la lengua francesa.

- Se han descrito los protocolos y normas de relación social propios del país.

- Se han identificado algunos  valores y creencias propios de la comunidad donde se habla

la lengua extranjera.

- Se han identificado los aspectos socio profesionales propios del sector, en cualquier

tipo de texto.

- Se han aplicado los protocolos y normas de relación social propios del país de la

lengua extranjera.

EVALUACIÓN DEL ALUMNO.
En el módulo de Francés, la continuidad en el aprendizaje es esencial, por lo tanto un alumno que no asista regularmente no podrá progresar adecuadamente. Por esta razón, este Departamento considera que la evaluación debe ser continua, y que el alumno cuyas faltas de asistencia alcancen el 15% la perderá.

El alumno que haya perdido la evaluación continua (15 % de faltas) deberá presentar, como requisito imprescindible para poder realizar las pruebas finales y ser calificado, todos los trabajos que se han exigido a los alumnos del grupo a lo largo del curso: cuaderno de ejercicios, trabajos de clase, presentaciones, etc.

El alumno realizará varias pruebas, tanto orales como escritas, a lo largo de cada trimestre.

Tipos de pruebas propuestas:

PRUEBAS ORALES:

-Ejercicios de discriminación fonética.

-Lectura de un texto simple en francés con adecuación de entonación y corrección fonética.
-Comprensión oral de nivel elemental sobre situaciones dialogadas dentro de las mencionadas en la programación del trimestre.

-Participación con asiduidad y corrección en los juegos de rol propuestos para la práctica del francés hablado que se propongan en la clase, haciendo preguntas y respondiendo a los compañeros y al profesor. 

-Presentación oral (exposé) con apoyo de imágenes proyectadas ante el grupo clase sobre un tema/ /receta propuesto y preparado con antelación en francés sobre alguno de los temas programados para el trimestre.
-Participación en simulaciones de diversas situaciones profesionales utilizando la lengua francesa.
-Simulación de una entrevista de carácter profesional.
-A partir de unas instrucciones recibidas realización de una llamada telefónica.
PRUEBAS ESCRITAS:

-Ejercicios de verificación del manejo de las estructuras básicas de la morfología de la frase simple, siempre dentro de un contexto sencillo (completar con el elemento que falte en la frase, transformar la frase empleando otro tiempo verbal, ordenar una frase, responder a una pregunta utilizando las formas afirmativa y negativa de la frase, encontrar la pregunta que corresponde a una respuesta dada, etc.).

-Ejercicios de verificación de los conocimientos léxicos (textos lacunares, completar frases, buscar sinónimos, agrupar por familias léxicas, etc.).

-Redacción de pequeños textos para describir una imagen o una nota de aviso.

-Respuestas por escrito a un cuestionario basado en la comprensión de un documento oral y/o escrito.

-Ejercicios de comprensión escrita: A partir de un documento escrito (receta, carta, menu, factura, nota de comanda, situación dialogada etc), el alumno deberá responder a preguntas sencillas, escoger de entre varias, la reformulacion correcta del mensaje, elegir una respuesta correcta de entre varias propuestas, etc.

 

	

	Criterios de Calificación Ordinaria

	Para aprobar, el alumno deberá obtener una nota superior o igual a cinco en la evaluación. La nota de cada evaluación se elabora como sigue:

70% de la nota se obtiene a partir de las calificaciones obtenidas en las pruebas objetivas trimestrales descritas más arriba. El alumno, para aprobar, deberá presentarse a las pruebas correspondientes a las cuatro competencias lingüísticas.

A su vez, deberá aprobar al menos tres de éstas con una nota superior o igual a cinco puntos sobre diez, pudiendo por lo tanto tan sólo suspender una única competencia lingüística con una nota mínima de tres puntos sobre diez para poder calificarlo con media aritmética.

20% de la nota se obtiene a partir del trabajo diario en clase, la participación activa en las tareas de producción y comprensión oral y escrita propuestas por el profesor, la realización de las tareas y las presentaciones en tiempo y fecha de los exposés u otros trabajos. El alumno tendrá en cuenta la obligación de presentar puntualmente sus trabajos, y de no faltar a ninguna de las pruebas programadas anunciadas con antelación. La asistencia a clase es imprescindible, pues parte de la nota de producción oral y escrita es valorada en el transcurso de las horas de clase. 

10% de la nota se obtiene tomando en cuenta la actitud y el comportamiento del alumno en clase y/o en el entorno escolar (incluyendo las salidas extraescolares). En ese apartado son relevantes los siguientes aspectos: El respeto hacia la asignatura, el profesor y los compañeros. La puntualidad. El llevar todo tipo de dispositivos móviles apagados durante el tiempo de clase. El asisitir a clase provisto de todo el material necesario.

La nota final será la resultante de las notas acumuladas a lo largo del curso, tanto de las diferentes pruebas como de la participación cotidiana en clase, dado que es un proceso de evaluación continua.

Al ser nuestra asignatura de evaluación contínua, no se realizan pruebas de recuperación. El alumno que suspende una evaluación la recupera al aprobar la evaluación siguiente. Si el alumno aprueba la 3º evaluación, aprueba todo el curso. Si suspende la 3º evaluación, suspende todo el curso y deberá presentarse a una prueba extraordinaria.

El alumno que no haya superado la materia en junio o haya perdido el derecho a la evaluación contínua,  deberá presentarse al examen global correspondiente a la Evaluación Final de junio  aportando asimismo los trabajos realizados a lo largo del curso. La nota se ponderará del siguiente modo:  Examen global: 90% y valoración de los trabajos : 10% .      

	

	Criterios de la Evaluación Extraordinaria

	Los criterios de evaluación y las pruebas a realizar serán los mismos que los establecidos para la evaluación global (90%, 10%) y el alumno deberá presentar, además, los trabajos de los que el profesor informará debidamente al Tutor en la evaluación global.  

	

	Criterios de Calificación Extraordinaria

	La nota se ponderará del siguiente modo:  Examen global: 90% y valoración de los trabajos : 10%.

	

	Mínimos exigibles (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	Para aprobar la asignatura, el alumno deberá al menos haber adquirido los contenidos mínimos indicados:

-Verbos: avoir, être, s'appeler, faire, aller. boire y prendre.
- Los artículos definidos e indefinidos.

-La interrogación: qui est-ce? qu'est-ce que c'est? qui êtes-vous? quel? quelle? 

- Las nacionalidades, los países, las profesiones. El femenino y el plural. 

-Los pronombres sujeto. Los pronombres tónicos. 

-El alfabeto. Principales correspondencias grafía-sonido. 

-La negación. 

-Vocabulario de utensilios que pueden encontrarse en la cocina.  

-El condicional de cortesía: je voudrais y otras formas de cortesía. 

- El uso de tu o de vous.

- Los días de la semana. La hora. Los meses.

- Los números.  

-Vocabulario y estructuras más usuales para explicar la elaboración de una receta y la presentación de un plato.

-Verbos boire, prendre. 

-Vocabulario de las bebidas más habituales.  

-Empleo de algunas preposiciones: pour, avec, sans, etc. 

-Vocabulario y estructuras más usuales para establecer y mantener una conversación telefónica. 

-Pronunciación del vocabulario y las estructuras estudiadas con la corrección necesaria para que el interlocutor pueda comprender. 

-Formas de expresión de la cantidad indeterminada: los partitivos. 

-Formas de expresión de una cantidad determinada: un peu de, beaucoup de . Une assiette, un verre, une bouteille de, un paquet de, un kilo de, une douzaine de, etc. 

-El imperativo en forma afirmativa y negativa. 

-Expresiones de tiempo más frecuentes. 

-Léxico profesional específico:   ingredientes de un plato o de una receta sencilla,  utensilios, léxico (adjetivos) de presentación de un plato, verbos de elaboración, modos y  tiempos de cocción, etc.

CONTENIDOS MÍNIMOS ESPECÍFICOS DE COCINA

- Utilizar las formulas de cortesía: saludo, acogida y despedida.

- Instrucciones sobre operaciones y tareas en la cocina.

- Expresiones de preferencia y gusto. Opinión y reclamación.

- Horarios, fechas y cantidades.

- Terminología específica de su sector: material y utillaje.

- Expresión de gustos y preferencias.

-Expresión de sugerencias y recomendaciones.

- Descripción de; tipos de comidas; una carta-menú; una carta de vinos; modos de elaboración de platos; la composición y la presentación de los platos,  los puestos de trabajo en el sector; las tareas propias de cada puesto de trabajo.

- Recomendación del maridaje de comida y bebida..

-Comprensión y producción de textos sencillos cotidianos y profesionales: redacción de pedidos y recetas, cartas-menú…

	

	Fechas de las pruebas (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	· Evaluación ordinaria:
1ª EVALUACIÓN : 04/12

·                                            2ª EVALUACIÓN Y FINAL: 16/03
· Evaluación extraordinaria:    19 Y 22/06  

	

	Valoración final del alumnado

	1. CONCEPTO
carga parcial
35
% de la carga total

2. PROCEDIMIENTOS
carga parcial
35
% de la carga total 

3. ACTITUDES
carga parcial
10
% de la carga total 

4. TRABAJOS
carga parcial
20
% de la carga total

	

	Actividades formativas del módulo en la empresa
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	     

	

	Resultados de aprendizaje
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	     

	

	Bibliografía

	BLIOGRAFÍA BÁSICA

MANUALES DE REFERENCIA:
      -Au service du client. Paraninfo.

OTROS MATERIALES BIBLIOGRÁFICOS:

- Grammaire progressive du français, niveau débutant. Clé International.
- Vocabulaire progressif du français, niveau débutant. Clé International.
-Grammaire progressive du français. Niveau débutant. Clé International.

- Le français de l'hôtellerie et de la restauration. Clé  International.
- Bienvenue en France 1. Hatier.
- Service compris. Pug.
- Le français de l'hôtellerie et du tourisme. Hachette.

-Vídeos sobre emisiones de TV en francés sobre cocina: « La vérité est au fond de la marmite”, « Régions gourmandes » etc.

-Les métiers du tourisme. Hachette.

- L'hôtellerie en français. Didier- Hatier.
- La cuisine française- col. Lecture facile- Hachette.
-"Dictionnaire Gastronomique". Ed. Larousse.
www.bonjourdefrance.com

www.lexiquefle.free.fr  

www.marmiton.com   
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