Grado en Gestion de Empresas Hosteleras

G3211104- English for Hospitality | (1° curso)

INFORMACION (datos descriptivos)

Créditos ECTS
o Créditos ECTS: 4

Horas ECTS Criterios/Memorias:
o Trabajo del Alumno/a: 55
o Horas de Tutorias: 10
o Clase Expositiva: 4
o Clase Interactiva: 51
o Total: 120 horas

Lenguas de uso:

o Inglés
Tipo:
o Materia Ordinaria (Formacion Basica)
Departamento:
o CSHG
Area:
o CSHG
Centro:

o Centro Superior de Hosteleria de Galicia (CSHG)
Convocatoria:

o Anual
Docencia:

o Con docencia
Matricula:

o Matriculable

PROGRAMA

Objetivos de la materia:

El objetivo de la asignatura English for Hospitality | es alcanzar, como minimo, un
grado de competencia comunicativa de inglés especifico para la industria hostelera
equivalente al nivel B1, segun los descriptores del Marco Comun Europeo de
Referencia para las Lenguas (MCERL). Igualmente, se pretende que quienes cursen
esta materia alcancen, como minimo, un grado de competencia comunicativa B1 en
inglés general. Los estudiantes alcanzaran dicho nivel de competencia comunicativa
a través de actividades de recepcion, produccién, interacciéon y mediacion. Adquirirdn
una competencia comunicativa intercultural que posibilitard la relacién entre

hablantes diversos.
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Contenido:

1.

2.

Restaurantes: tipos de restaurantes, secciones y puestos de trabajo,
herramientas y equipamiento.

Preparaciéon de alimentos y bebidas: ingredientes, métodos de preparacion y
coccién, interpretacién de recetas y preparacion de bebidas.

Descripcion de alimentos y bebidas: descripciéon de mendus y platos, descripcidn
de vinos y otras bebidas.

Atencion al cliente: reservas y recepcién de clientes, toma de comandas, atencién
de peticiones y resolucién de quejas.

Gramatica: hablar de uno mismo y descripcidn de situaciones, relatar hechos del
pasado, dar instrucciones y hablar del futuro, comparar situaciones, vidas y
lugares, puntos gramaticales adicionales, inglés en uso.

Bibliografia basica y complementaria:

o Bibliografia basica

Los contenidos de la asignatura estan recogidos en los apuntes que estaran a
disposicién de los alumnos/as en el Campus Virtual al comienzo del curso. El Campus
Virtual contiene también en soporte digital otros ejercicios y material de interés al
que se remitird al alumnado cuando sea necesario.

Los alumnos/as deben manejar un buen diccionario. Recomendamos el Longman
Dictionary of Contemporary English (monolingiie) o el Collins Masters Dictionary
(bilinglie espafiol-inglés). Los alumnos/as pueden consultar diccionarios online como:

www.wordreference.com
www.dictionary.reference.com
WWW.Mm-w.com
http://thefreedictionary.com/

Pronunciacion:

http://www.oddcast.com/home/demos/tts/tts_example.php
http://www.howjsay.com/

Gramatica:

English Grammar in Use, Raymond Murphy (CUP)

Y online:
WwWww.grammar-quizzes.com

www.englishgrammarsecrets.com

www.englishclub.com
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o Bibliografia complementaria

Otros recursos online:

http://www.aulaplaneta.com/2015/09/17/recursos-tic/40-herramientas-tic-
imprescindibles-para-el-aula-de-ingles/

WWww.eurocatering.org

www.foodreference.com

www.foodchannel.com

www.foodsubs.com

www.cooksrecipes.com

WWW.epicurious.com

https://www.4hoteliers.com/

Competencias

o Basicasy Generales

B4.»Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, metodologias,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado, tanto
mediante comunicacién oral como escrita en su ambito de estudio.

G1.» Formar profesionales que sean capaces de desempefiar tareas de gestion y
direccidén en las organizaciones empresariales hosteleras, desarrollando habilidades
de liderazgo, con una clara orientacién de servicio al cliente, alta capacidad de
adaptacién permanente e innovacién y orientacién a resultados en las diferentes
areas del sector, favoreciendo el desarrollo sostenible y respetando la diversidad
y multiculturalidad: Organizar y analizar la informacién, identificar oportunidades,
definir objetivos y estrategias, planificar, disefar y asignar recursos, dirigir y motivar
personas, resolver problemas y tomar decisiones, alcanzar objetivos y evaluar
resultados.

o Transversales

T4.»Conocimiento de informatica y TIC relativos al dmbito de estudio. Durante las
sesiones de clase, los alumnos conocerdn y usaran diversos recursos on-line que les
ayudaran en el aprendizaje de la lengua inglesa tanto a nivel general como especifico
de hosteleria.

T9.»Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad. A través de actividades
diversas (lecturas, videos, busqueda de informacién en internet) los alumnos se
familiarizaran con las costumbres de otros paises, en particular las relacionadas con
el ambito de la restauracion y la gastronomia.

T11»Aprendizaje auténomo permanente y adaptacién a nuevas situaciones. Para
alcanzar los objetivos de esta asignatura no son suficientes las sesiones presenciales,
es imprescindible que el alumno dedique horas de trabajo auténomo, en las que pueda
poner en practica las estrategias de aprendizaje proporcionadas en clase y utilice
todos los recursos a su disposicién.
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AV3»Respeto, tolerancia y responsabilidad personal y profesional. Para el
aprendizaje de una lengua extranjera es necesaria una metodologia y participacion
activa del alumno/a. Para ello es fundamental un ambiente de respeto hacia los
compaiieros en el que se pierda el miedo a cometer errores. El respeto al turno de
palabra, a la opinién y trabajo de los compafieros, asi como cefiirse a los objetivos y
hacer aportaciones relevantes es fundamental.

o Especificas

E9.»Manejar técnicas de comunicacién. Los alumnos adquirirdn habilidades
comunicativas orientadas hacia el ambito interno y externo de las organizaciones
turisticas.

E11.»Comunicarse de forma oral y escrita en inglés o en una segunda lengua
extranjera. Conocimiento y uso de la lengua inglesa en los diferentes ambitos
profesionales y, muy especialmente, en el entorno turistico-hostelero, tanto en su
forma oral como escrita.

E13.»Conocer y aplicar el procedimiento operativo del dmbito de restauracién y la
gastronomia. Esta competencia permite distinguir las dareas operativas de las
distintas modalidades de restauracién, saber aplicar los diferentes procesos,
procedimientos y técnicas culinarias y realizar un andlisis completo de su proceso
productivo.

Metodologia de ensefianza

La metodologia que se aplica a la ensefianza de la asignatura se basa en un enfoque
plurilinglie cuyo objetivo es conseguir que los alumnos/as se comuniquen eficazmente
en contextos de su actividad profesional en los que coexisten varios cédigos
linguisticos y hablantes de diferentes idiomas. Conviene por tanto que los alumnos/as
conozcany sepan utilizar estrategias de mediacion entre diversos cédigos y hablantes
como una habilidad comunicativa. Estas estrategias de mediacién seran personales o
textuales (en lengua oral o escrita) vinculadas a las actividades de produccion,
interaccién o recepcién que se desarrollen. La mediacién podra ser realizada de
manera interlinglistica o intralingliistica, dependiendo de las lenguas implicadas en
el desarrollo de cada actividad.

La asignatura se desarrollard en cuatro sesiones semanales de 50 minutos de
duracién. La materia se impartird en inglés y toda la comunicacién, ya sea entre los
estudiantes o entre los estudiantes y la profesora, se desarrollara en inglés también.

Los alumnos/as tendran a su disposicién el Campus Virtual del CSHG, y se utilizaran
programas de videoconferencias como Google Meet, otras aplicaciones de G-Suite
como Google Drive y el correo electronico del CSHG.

Dado el caracter aplicado y practico de esta asignatura, el alumnado deberd acudir a
clase con los apuntes impresos.
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Para el desarrollo de la asignatura se utilizaran los siguientes métodos de ensefianza-
aprendizaje:

1. Trabajo en el aula con la profesora. Los alumnos/as deben sacar el maximo
rendimiento de las clases, por eso un método activo es esencial: los
alumnos/as deben usar al maximo el inglés y deben participar activamente en
todas las tareas. Las sesiones se subdividiran en:

a. Trabajo activo guiado por la profesora. Se utilizara el modelo
participativo con el objeto de poner en practica la lengua inglesa. Estas
clases se dedicaran a dar explicaciones generales e introductorias, se
trabajara la materia basica, el vocabulario, conceptos, ejercicios, etc.

b. Practica de produccién oral. La profesora proporcionard oportunidades
practicas para que los alumnos/as utilicen el inglés de la forma mas
efectiva en cada momento del curso.

c. Practica de escucha. Estas actividades se realizaran principalmente en
el laboratorio de idiomas. Se escogeran varias escuchas y los
alumnos/as tendran que escuchary contestar preguntas o hacer alguna
actividad con ellas individualmente. Después se comentaran en clase
dificultades, errores, nuevo vocabulario y/u otros puntos de interés.

2. Trabajo individual o colaborativo auténomo. Durante el curso, los
alumnos/as deberan realizar las actividades de gramatica de los manuales
Grammar Workbook de forma auténoma para consolidar los conocimientos
gramaticales que se les presuponen y adquirir la solidez necesaria para
asimilar los conceptos especificos de la asignatura con éxito. Su trabajo
auténomo consistirda ademas en realizar la lectura de un libro en lengua
inglesa del que serdn evaluados de forma oral y escrita.

El trabajo auténomo serd evaluado en ambos cuatrimestres por lo que cada alumno/a
debera desempefiar un papel activo, reflexionando sobre el proceso de aprendizaje,
sobre el nivel de esfuerzo necesario y la motivacién para alcanzar los objetivos
marcados. Igualmente, debe utilizar estrategias de aprendizaje que rentabilicen al
maximo el trabajo que realiza como:

a. Asistencia a tutorias.

b. Utilizacion de la Plataforma de Formacién para reforzar sus
competencias de forma independiente en funcién de sus necesidades.

c. Manejo de otros recursos web disponibles: ejercicios de gramatica, de
repaso, ejercicios de perfeccionamiento, ampliacién de vocabulario y
comprension oral y escrita.

d. Uso del material de la biblioteca: libros, revistas, peliculas...
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3. Actividades adicionales de conversacion y refuerzo gramatical. En funcion
del ndmero de asistentes de lengua inglesa disponibles se podran exigir clases
de conversacion y/o apoyo.

Sistema de evaluacion

El sistema de evaluacién serd continuo e incluird exdmenes ademas de otras pruebas
para controlar el progreso del alumno/a en cuanto a su capacidad de interaccién
(comprensién y uso general de la lengua) y en cuanto a las estrategias de mediacion
(personal y textual) empleadas. Estas estrategias y capacidades estaran vinculadas a
las actividades de produccion y recepcion que seran evaluadas en cada una de las
oportunidades para superar la materia. También se evaluara el trabajo y la
responsabilidad del alumno/a sobre su aprendizaje.

o Primera oportunidad ordinaria:

El curso esta dividido en dos cuatrimestres y la media de los dos constituye la nota
de la evaluaciéon continua. Aquellos estudiantes que obtengan una calificacién media
igual o superior a 5 en cada una de las cuatro secciones que se integran en las
actividades trabajadas en la asignatura y una nota media global igual o superior a
6 no necesitardn presentarse al examen de primera oportunidad ordinaria.

En cada uno de los dos cuatrimestres las actividades evaluadas serdn las siguientes:

Produccion y recepcion escrita:
e Competencia gramatical (30%): Examen escrito, dos controles de gramaticay
control de comprension escrita.
e Contenidos especificos (30%): Examen escrito y dos controles de compresién
escrita.

Produccion y recepcién oral:
e Produccién oral (20%): Examen de produccién oral.
e Comprension oral (20%): Examen de comprensiéon oral y control de
comprension oral.

Participacion activa y responsabilidad sobre el aprendizaje: Ficha de control.

Se usara una rubrica de evaluacion para que alumno/a y profesora gestionen y hagan
seguimiento del trabajo de aula, la practica oral y el trabajo individual auténomo. Esto
incluye el proceso de aprendizaje demostrado (asistencia, participacién, esfuerzo y
resultados). El alumno/a debe demostrar haber completado estas tareas y procesos
en tiempo y forma y en caso contrario se penalizard la nota del cuatrimestre
correspondiente en hasta un 10%.

El alumno/a que no supere la evaluacién continua tendra que presentarse a un
examen de primera oportunidad ordinaria. El estudiante se examinara de todas las
actividades y se le aplicaran las siguientes ponderaciones: competencia gramatical:
30%, contenidos especificos: 30%, comprension oral: 20% y produccién oral: 20%. La
media del control continuo supondrd un 60% de su nota y el examen de primera
oportunidad ordinaria el 40%.
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Aquellos estudiantes exentos de presentarse al examen de primera oportunidad
ordinaria y que, sin embargo, quieran subir nota, podrdn presentarse en esta 1°
oportunidad. Tendrdn que examinarse de todas las actividades (escrita: competencia
gramatical y contenidos especificos, comprensién oral y produccién oral) y se les
aplicaran las ponderaciones ya mencionadas. En este caso las notas del control
continuo quedaran anuladas.

En el CSHG la asistencia a clase es obligatoria y parte importante de la formacion del
alumno/a, por lo que las ausencias repetidas a las actividades presenciales se
consideraran una falta de rendimiento y por lo tanto afectaran a la calificacién de la
asignatura del siguiente modo:

e Computo total de horas presenciales (65 horas): 30% de ausencias vy
penalizacién de -1 punto (20 horas); 60% de ausencias y penalizacién de -2
puntos (39 horas).

e Si el alumno/a alcanza un 80% de ausencias sobre el total de las horas
presenciales, la materia se considerard suspensa con una calificacién de O.

o Segunda oportunidad extraordinaria y posteriores convocatorias:

El alumnado que no supere la materia en la primera oportunidad tendrd derecho a
una segunda oportunidad, que sera la que figure en el expediente académico en el
caso de que la calificacién alcanzada fuese superior.

El estudiante se examinara con las mismas ponderaciones aplicadas durante el curso
(competencia gramatical: 30%, contenidos especificos: 30%, comprensién oral: 20% y
produccién oral: 20%). Para superar este examen, deberan obtener una nota minima
de 5 en cada una de las cuatro pruebas. Los resultados obtenidos constituiran la nota
final de la asignatura, no haciendo media con la evaluacién continua.

Tiempo de estudio y trabajo personal
Las actividades formativas y su dedicacién en horas seran las siguientes:

e Clases expositivas (4 horas), Clases interactivas (51 horas), tutorias (10
horas) y trabajo auténomo del estudiante (55 horas).

Recomendaciones para el estudio de la materia

Se presupone un nivel minimo A2 segun el MCERL. El alumno/a mejoraria su
rendimiento académico si hubiese realizado una estancia previa en un pais de habla
inglesa.

Los teléfonos moviles u otros dispositivos (ordenador o tableta) deberan permanecer
apagados en el aula de clase. Cualquier uso de mdviles u otros dispositivos
electrénicos deberd ser autorizado expresamente por la profesora. En caso de que
algun alumno/a no cumpla con estas condiciones necesarias para el buen desarrollo
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de su aprendizaje, la profesora podrd negarle su asistencia a la sesién de clase. Todas
estas cuestiones repercutiran en la calificacion del estudiante.

Observaciones

Aquellos/as alumnos/as que hayan solicitado la dispensa de asistencia a clase, tal y
como figura en el apartado 3.1.3 del Reglamento Interno, seran convocados a un
examen oral, de escuchay escrito de valoracién del nivel de idioma. Para obtener dicha
dispensa, deberan superar las pruebas especificas y obtener una calificacién minima
de 8 sobre 10 en cada una de las partes.

En este caso, obtendra la dispensa para el ciclo completo de la titulacién, no podra
asistir a clase y en su expediente figurard, en cada uno de los cursos del idioma
correspondiente, la calificacion final obtenida en las pruebas especificas.

PROFESORADO

Iria Pastor GOmez (coordinadora)
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542519
iria.pastor@cshg.es

Paula Lopez Duran
Centro Superior de Hosteleria de Galicia

981542519
plopezdu@cshg.es
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