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PROGRAMA

1.- FUNDAMENTACION: 
   El conocimiento de la lengua FRANCESA en la temática de la interacción de 

 las estructuras gramaticales  en el campo de la GASTRONOMIA,
 el aprendizaje de los elementos ESCENCIALES de la lengua francesa.
 El conocimiento de la vida cotidiana, introducción simple  de la gramática
 interacción y poder comunicarse. 
2.- OBJETIVOS Y/O PROPOSITOS:
Que el alumno:
-Identifique la diversidad de tipos de COMIDAS en cada una de las zonas

 Introduccion simple con usi de tiempos verbales en presente
-Analice cada uno de las unidades con el vocabulario cotidiano francofono.
-Participe de las nuevas tendencias en los diálogos simples .
-Utilización de vocablos actuales franceses 
-Diseño de alternativas de platos regionales FRANCO ARGENTINO.
.
UNIDAD 1.

Presentación personal. Verbos en presentes terminación en ER

vocabulario gastronómico. M

Descripción. Nacionalidades. Números. Formas formales e informales.´

Trabajo. Fonética  
TOTAL3  CLASES
Lugares, tipos de pronombres,refuerso

UNIDAD 2

Pronombres personales, Ubicación….avant.derniere.. Verbos indicativos irregulares
Uso de la negación ne.pas. Dias de la semana. Meses. Entonación .

Tipos de actividades….trabajos… Je suis…..elle est.Adjectivos posesivos.

TOTAL 3 CLASES
UNIDAD 3

TOTAL 3 CLASES
Vocabulario de comidas. Ir de compras Armado de un CV.Forma de pedir 
en la forma POLITE. Armado de preguntas y respuesta con ubicación…etc

UNIDAD 4

TOTAL 3 CLASES
UNIDAD 5
PLATOS de pescados y mariscos. Sur del Mediterráneo. Elaboración

 Cocina ROYALE. Petit FOUR. 

TOTAL 2 CLASES
 4.- MODALIDAD DE TRABAJO:
La modalidad de trabajo se basa en clases audiovisuales, Moodle  Presenciales.
con gran contenido de bibliografía sobre MANUALES actuales de los diversos 

tipos de LA COCINA FRANCESA. 
Información GASTRONOMICA Trabajo en clase con Videos, fotografías y manuales
5.- EVALUACION (Esto dependerá de la política institucional
El alumno debe tener el 75% de asistencia en clase y aprobando un (1) examen parcial escrito, del cual debe ser aprobado con un mínimo de SIETE (4) En caso de inasistencia EN EL PARCIAL no obtener el mínimo requerido de cuatro (4) puntos, tiene instancia de un (1) recuperatorio. 
Trabajos prácticos 1 uno máximo tres personas 
Está dirigido sobre cada unidad del programa general. 

  6.- BIBLIOGRAFIA:
1. Clases con POWER POINT
2. Apuntes del profesor Luis Alejandro Mendías ALTER EGO 1
3. MANUALES DE EJERCCICIOS DE ACUERDO A CADA UNIDAD
 5.  Recetario de comidas. 
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