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I) Propositos de la unidad curricular

El presente programa tiene como finalidad acercar a los docentes las orientaciones para el
abordaje de la unidad curricular que integra la propuesta de la modalidad correspondiente al

Curso Técnico Terciario en Gastronomia.

Este curso continua la inmersion de los estudiantes en el uso del portugués técnico aplicado a
las disciplinas del mundo de la gastronomia y cocina profesional. En el caso de los cursos

terciarios, el nivel esperado a alcanzar en la lengua es A2-B1.

A lo largo del curso, se busca que los estudiantes desarrollen competencias profesionales en el
manejo de vocabulario especializado y estructuras gramaticales avanzadas, pero accesibles,
para el analisis de textos y la produccion de presentaciones orales y escritas con avanzado
contenido técnico. Este primer curso establece las bases para el uso efectivo del protugués en
contextos profesionales gastrondmicos, preparando a los estudiantes para profundizar en el

manejo del idioma en el siguiente nivel.

El enfoque en este semestre estd en la introduccion a la terminologia técnica para su
aplicacion en la oralidad, repaso de estructuras gramaticales avanzadas y la redaccion de

textos breves pero efectivos y presentaciones orales con apoyo multimodal.

IT) Resultados de aprendizaje

e Analiza y produce discursos orales en el ambito de la cocina en la lengua meta para
profundizar sobre vocabulario relacionado con las herramientas y utensilios de la

cocina en sus diferentes espacios de trabajo.

e Examina y elabora textos escritos y orales en portugués en formato de menu para

interactuar y buscar soluciones creativas para clientes en un restaurante.

e Analiza y desarrolla estrategias con recursos comunicativos efectivos en la lengua
meta para gestionar la presentacion mas adecuada de platos en diferentes eventos que

surgen en el &mbito gastronomico.
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III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. UTENSILIOS DE COCINA
2. EL MENU
3. PRESENTACION DE PLATOS Y DESCRIPCION DE SUS COMPONENTES

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.1. Seguridad en la cocina

1.2. Vocabulario util
1.3. Preguntar y responder por requerimientos

1.4 Acciones basicas

2.1. Disefiando un ment

2.2. Restricciones alimenticias en la cocina
2.3. Platos tipicos

2.4. Descripcion de platos a comensales

2.5 Sugerir alternativas

3.1. Preparaciones paso a paso
3.2. Los ingredientes mas usados
3.3. Panaderia

3.4. Pasteleria

3.5 Postres

3.6 Carnes y puntos

V) Orientaciones pedagogicas

Los posibles abordajes metodolégicos deben ser considerados en esta propuesta de acuerdo a
las caracteristicas del grupo y los contenidos a ensefiar. Sin embargo, resulta necesario
sefialar que la unidad curricular y la lengua estan inextricablemente conectadas. Los
estudiantes no pueden desarrollar conocimientos académicos ni competencias sin tener
acceso a la lengua en la que dicha area del saber estd inmersa o, se estd debatiendo,

construyendo o evaluando. Tampoco pueden adquirir competencias relacionadas con el
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lenguaje académico en un contexto desprovisto de contenido académico. En tal sentido, es
fundamental el didlogo entre los docentes de las unidades curriculares del resto de la carrera

para enriquecer la adquisicion de los contenidos técnicos del portugués.

Se sugiere el empleo de metodologias de ensefianza tales como la clase invertida en la que el
estudiante toma contacto antes de la clase con el contenido tedrico de un nuevo tema, y el
tiempo de aula es utilizado para aplicar los conocimientos, contando para ello, con el apoyo
de sus pares para la resolucion de los problemas y del docente como facilitador del proceso.
Se debe tener presente la posibilidad de uso de los repositorios de contenidos digitales, tales
como la Plataforma CREA, o el Campus Virtual desde donde los estudiantes y docentes

podran interactuar.

Finalmente, y no de forma taxativa ni exhaustiva, este programa al igual que los otros de los
cursos de educacion terciaria de la DGETP tiene una orientacion a la ensefianza basada en
proyectos. En este caso, dicho aprendizaje debera tener el agregado del uso de la lengua meta,
no solo en términos de realizar parrafos breves o resumenes sino orientando a través de la
lectura y produccion al proyecto. Es de vital relevancia contar con instancias dulicas de apoyo
al estudiante por parte de los docentes de las distintas areas, ayudandolo a tener una vision

holistica del problema que da origen al proyecto.

En todos los casos, la evaluacion debera ajustarse a la reglamentacion vigente. Se sugiere a
nivel general apostar a una evaluacion de proceso mas que a una instancia aislada de
evaluacion escrita. Se propone pensar estrategias evaluativas acordes a la metodologia
propuesta. Asimismo, creemos conveniente la evaluaciéon del curso por parte de los
estudiantes a modo de poder recoger sus voces para posibles ajustes, tanto curriculares, como
pedagogico-didacticos. Esta unidad curricular busca fortalecer las competencias
comunicativas de los estudiantes en la lengua meta. Le permitird adquirir y aprender a
comunicarse de forma efectiva en situaciones diversas y complejas aplicando vocabulario
especifico del periodismo, las relaciones publicas y la publicidad. Las principales tematicas
que se trabajaran en esta unidad curricular deberan fortalecer las cuatro macrohabilidades de

la lengua: comunicacion oral y escrita, comprension lectora y auditiva.
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