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GUÍA DOCENTE 2023-2024 

DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA 

ASIGNATURA: Inglés avanzado aplicado a las Ciencias Gastronómicas 

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Ciencias Gastronómicas 

FACULTAD: Facultad de Ciencias de la Salud 

CARÁCTER DE LA ASIGNATURA: Optativa 

ECTS: 6 

CURSO: Tercero 

SEMESTRE: Segundo 

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: Español 

PROFESORADO: Profª Gunita Broka 

DIRECCIÓN DE CORREO ELECTRÓNICO: gunita.broka@uneatlantico.es 

DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA 

REQUISITOS PREVIOS: 

No aplica. 

CONTENIDOS:  

● Tema 1. Expresión oral en presentaciones relacionadas con las ciencias 

gastronómicas 

 

● Tema 2. Difusión de noticias y artículos por canales de habla inglesa 

 

● Tema 3.Simulaciones en inglés de situaciones en las que pueda encontrarse el 

experto en Ciencias Gastronómicas 
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COMPETENCIAS 

COMPETENCIAS GENERALES: 

− CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y 

sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio 

profesional de la gastronomía. 

− CG2 - Aplicar los conocimientos relacionados con la gastronomía para resolver 

situaciones complejas o que requieran desarrollo de nuevas soluciones dentro de la 

práctica profesional. 

− CG3 - Identificar las necesidades formativas adicionales e investigar en nuevos 

campos relacionados con la Gastronomía y organizar su propio aprendizaje con un 

alto grado de autonomía. 

− CG4 - Adquirir la formación básica para formular hipótesis e interpretar la información 

siguiendo el método científico en el ámbito de la Gastronomía. 

− CG5 - Liderar proyectos colectivos en el sector de la Gastronomía valorando las 

opiniones e intereses de los diferentes integrantes del grupo. 

− CG6 - Integrar los estándares de calidad en el ámbito de la Gastronomía y ser capaz 

de llevar a cabo un aprendizaje continuo e innovador 

 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS: 

− Que los estudiantes sean capaces de: 

− CE24 - Adquirir la capacidad de comunicarse en lengua inglesa en el ámbito de la 

gastronomía. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de 

aprendizaje: 

·Analizar y sintetizar aspectos lingüísticos relacionados con la lengua propia y la lengua 

inglesa. 

· Identificar y conocer las características y el funcionamiento de los registros orales y 

escritos más habituales de las variedades del inglés. 

· Conocer diferentes estrategias de aprendizaje para la adquisición de vocabulario y 

conocimientos gramaticales más utilizados en las Ciencias Gastronómicas. 

· Aplicar el conocimiento de la lengua inglesa a su práctica profesional, especialmente en 

el ámbito de la gastronomía. 

· Ser capaz de comprender discursos y conferencias en lengua inglesa con líneas 

argumentales complejas relacionadas con temáticas afines a las Ciencias Gastro- 

nómicas. 
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· Ser capaces de comprender textos científicos escritos en inglés relacionados con la 

gastronomía e identificar vocabulario técnico propio de las Ciencias Gastronómicas 

 

METODOLOGÍAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS 

METODOLOGÍAS DOCENTES: 

En esta asignatura se ponen en práctica diferentes metodologías docentes con el objetivo 

de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos 

anteriormente:  

− Método Expositivo. 

− Estudio y Análisis de Casos. 

− Resolución de Ejercicios. 

− Aprendizaje Cooperativo / Trabajo en Grupo. 

− Trabajo Autónomo. 

 

ACTIVIDADES FORMATIVAS: 

A partir de las metodologías docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura, 

el alumno participará en las siguientes actividades formativas: 

 

Actividades formativas Horas 
 

Actividades dirigidas 

Clases de teoría 13 

Clases prácticas 17 

Seminarios y talleres 11 

Actividades 

supervisadas 

Supervisión de actividades 2 

Tutorías (individual / en grupo) 2 

 

Actividades 

autónomas 

Preparación de clases 18 

Preparación de trabajos 1 

Estudio personal y lecturas 33 

Resolución de problemas/casos prácticos 16 

Elaboración de trabajos (individual/en grupo) 24 

Trabajo en campus virtual 6 

Actividades de 

autoevaluación 

Actividades de autoevaluación 6 

 

El primer día de clase, el profesor proporcionará información más detallada al respecto. 
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SISTEMA DE EVALUACIÓN 

CONVOCATORIA ORDINARIA: 

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos 

de evaluación: 

 

Actividades de evaluación Ponderación 

Evaluación 

continua 

Cuaderno de prácticas 20% 

Elaboración de trabajos 10% 

1 Prueba Parcial 20% 

Evaluación final 1 Prueba Teórico/Práctica 50% 

 

La calificación del instrumento de la evaluación final (tanto de la convocatoria ordinaria 

como de la extraordinaria, según corresponda) no podrá ser inferior, en ningún caso, a 

4,0 puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder 

realizar el cálculo de porcentajes en la calificación final. 

 

La asistencia y la superación de las prácticas son obligatorias y necesarias para poder 

aprobar la asignatura. En caso de no haberse superado se perderá el derecho a la 

convocatoria ordinaria y extraordinaria. 

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA: 

La convocatoria extraordinaria tendrá lugar durante el mes de julio (consúltese el 

calendario académico fijado por la universidad). Esta consistirá en la realización de una 

Prueba Teórico/Práctica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. El resto 

de la nota se complementará con la calificación obtenida en la evaluación continua de 

la convocatoria ordinaria. 

BIBLIOGRAFÍA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES 

BIBLIOGRAFÍA BÁSICA:  

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria: 

−  

BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA:  

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es 

muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas que 

se abordan en la asignatura.  

− . 

WEBS DE REFERENCIA: 

−  
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OTRAS FUENTES DE CONSULTA: 

No aplica. 

 

 

 


