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1. Introduccién

Cuando un alumno extranjero se dispone a estudiaruevo idioma, tiene la
esperanza de volver a su pais sabiendo al menesvidgerse en los ambitos mas
esenciales: en una conversacion cotidiana, ennelob&n una entrevista de trabajo o,
por qué no, en un restaurante. Asi pues, hemoscgmiado laHosteleria para fines
especificos en el aula de E/ldédmo proyecto con el fin de auxiliar al alumno asitee
campo. Este objetivo lo llevamos a cabo medianteenfoque por tareas, es decir,
adquiriremos las herramientas necesarias antesmgeerder la tarea que nos interesa:
saber desenvolvernos en un restaurante. Parahellops seleccionado los tiempos
verbales y el vocabulario que hemos consideraducides para el desarrollo de nuestro
objetivo.

Es fundamental que estas actividades se lleveb@roadiante la interactuacion
del alumno con sus compafieros y con el mismo ofé&ste Ultimo, debera coordinar
y moderar en todo momento la actividad para asegpirde que el progreso es el
adecuado. Hay que afiadir que esta practica estageerpara los alumnos de nivel
intermedio.

2. Secuenciacion
2.1.Contenidos
* El pretérito perfecto
» Léxico de la hosteleria
 Las medidas
» Eldidlogo

2.2.Objetivos
* Conocer la estructura del pretérito perfecto
» Familiarizarse con el Iéxico hostelero
» Conocer las medidas en espafol
» Tener recursos suficientes en una conversacioengua espafiola

2.3.Criterios de evaluacion
* Saber relacionar el pretérito perfecto en el andiétéa hosteleria
* Emplear con coherencia el [éxico hostelero en onaearsacion cotidiana
» Relacionar con correccion las medidas con sus elemadecuados
» Saber desenvolverse en una conversacion cotidrana eestaurante

3. Actividades
Pretérito Perfecto. ¢ Han decidido ya qué van a tomar?

En primer lugar, antes de alcanzar los objetivascados, nos tenemos que
asegurar de que el alumno conoce la estructunareirito perfecto. Este tiempo, como
marca el titulo, sera necesario para poder desesrgel en una conversacion cotidiana
en un restaurante o incluso para trabajar como remosaen el mundo de la hosteleria.
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Ejercicio 1. Rellena los siguientes huecos con ekférito perfecto:

1. cYao........ gué van a tomar? (decidir, ustedes)

2. ¢Porqué no.......... el vino de la casa? (tomar, ustedes
3. Todavia no.......... la mesa. (preparar, yo)

4. Td nunca.......... con nosotros a servir en una tabéveair)
5 nota de aquellas tres mesas (tomar, yo)

6. Conrnnnnnnnn ustedes el trabajo? (empezar)

7. YO.......... el pollo con aceite de oliva. (freir)

8. Nosotros.......... un dia muy duro. (tener)

9. cles.......... la comida? (gustado)

10. ¢Ya.......... la cuenta? (pagar, ustedes)

11, ¢, el vino de la casa? (probar, ustedes)

12. Doéndelo.......... usted? (aprender)

13. ¢Nole.......... todavia el postre? (traer)

14, ¢ ya con el segundo plato? (acabar, esyed

15. Ellame.......... la carta de reclamaciones. (pedido)

Ejercicio 2. Rellena los huecos con los siguienteetéritos perfectos:

Han traido, han tomado, ha sido (3), he comidmbservado, ha parecido

Camarero: ¢........... de su gusto la comida?
Cliente: Si, gracias. ........... muy bien
Camarero: ¢Qué le.......... nuestro postre «flameado de créma
Cliente:.......... una eleccion excelente.
Camarero: Me alegro. Le.......... nota del café.
Cliente: No, pero creo que no voy a tomar nada mas. ...gue en las cenas no hay
mendu, ¢.es cierto?
Camarero: Si, inicamente servimos menu en las comidas.
Cliente: Disculpe, todavia no me.......... la cuenta.
Camarero: Perdone, enseguida se la traigo. jAqui tiene! i@sgeor comer en nuestro
restaurante.
Cliente: .......... un placer, gracias.

Ejercicio 3. Realiza oraciones relacionadas con eampo de la hosteleria utilizando
los siguientes marcadores temporales:
* [Esta mafana

* Hoy

* Algunavez

 Todavia

e Ya
Vocabulario

Una vez practicado el tiempo verbal que nos istdra, pasamos ahora a cubrir
las necesidades léxicas. En este aspecto, famdliaros al alumno con el vocabulario
gastronomico y con el ambito de las medidas, neessaara poder expresar la cantidad
o0 el tipo de comida que se desea expresar.

Medidas. Una botella devino yuna racion delangostinos, por favor



. Una racién delangostinos, champifiones...

. Una tapa dequesos, jamon ibérico...

. Una botella deaceite, vinagre, whisky...

. Un plato depaella, ensalada...

. Una lata deatuln, coca-cola...

. Un / asandia, meldn...

. Una barra de pan.

. Una copa devino.

. Un paquete dearroz, azucar, sal, harina...

. Un litro de agua, cerveza, leche...

. Un kilo (1 k.) / medio kilo (1/2 k.) / un cuarto dekilo (1/4 k.) decarne, de
manzanas...

. Un cartén de leche...

. Una docena (12), media docena (6) theievos.

Las medidas resultan necesarias a la hora de entlrsdpedidos de los clientes
o0 a la hora de ofrecérselos.

Ejercicio 1. Completa el texto con una de las medid de la tabla.

1 ¢Puede traerme.......... de espaguetis por favor?

2 Para beber.......... de agua.

3 Mi......... preferida es la de calamares.

4 Una.......... de ensaladilla estaria bien para eanpez

5 ¢ Quieres......... (o JUUUII de agua?

6 Con.......... manzana sera suficiente, gracias.

7. de jamon ibérico y queso y ........ e.ndacarrones.

Ejercicio 2. Utiliza una medida para describir lossiguientes dibujos:




Menu (restaurantes)

PIZZERIA REUSTAURANTE ARROCERIA
CHINO VALENCIANA
Primer plato Primer plato Primer plato
Tomate con mozzarella Rollitos de primavera Ensaladenciana
Carpaccio Ensalada china Jamon Ibérico
Ensalada mixta Pan chino Quesos
Arroz tres delicias Patés

Gambas al ajillo

Segundo plato

Segundo plato

Segundo plato

Pizzas
(Ingredientes):

Queso Pollo con almendras Paella valenciana
Tomate Ternera con setas Paella alicantina
Cebolla Cerdo agridulce Paella de marisco
Atun Arroz a banda (con alioli)
Beicon Arroz negro
Queso
Carne
Gambas

Postres Postres Postres

Profiteroles

Ensalada de frutas

Frutas del tiempo.

Tiramisu Helado de soja Tarta de chocolate o de
gueso con frutas del
bosque

Helado: chocolate, fresa, Sorbete de limon

vainilla

Flan

Bebidas: Agua / Vino tinto / Vino Blanco / Cerveza / Refresc

Aqui tenemos tres menus distintos pertenecientessdipos de restaurantes. En
ellos podemos observar la estructura que podri@mosntrar en una carta de menua de
cualquiera de estos tres restaurantes. Las hatekdarales toman especial importancia
en este apartado. El profesor se debe aseguraredel @lumno domina este ambito con
cierta fluidez.

Ejercicio 1. Elige uno de los tres menuds y seleco® la comida que vas a tomar.
Recuerda que tienes que respetar la estructura d@rimer plato, segundo plato y
postres. La bebida es comun para los tres mendus.



Ejercicio 2. Con la ayuda del profesor intenta deswhir los siguientes platos
explicando los ingredientes que los forman:

Arroz a banda

Rollitos de primavera

Ensalada valenciana

Tiramisu

Arroz tres delicias

Ensalada mixta

Arroz negro

NookwNE

Ejercicio 3. Realiza un dialogo entre un camarero yn cliente en un restaurante
utilizando uno de los tres menus que aparecen entkbla.

Conversacion(Habitos alimentariok

Llegados a este punto, podemos dar un paso masestra practica. Este no
seria otro que el de conseguir que el alumno dendeslva con soltura en un debate
acerca del ambito estudiado. Aqui el profesor dmtiear como moderador e impedir
gue se pierda el hilo de la conversacion.

Dime lo que comes y te diré como eres
Los alimentos influyen en el comportamiento hum&o@de provocar euforia e incluso
volvernos agresivos sin darnos cuenta.

Comer carne a diario puede provocar que nos volsan#@s irascibles; consumir
cerezas, platanos o maiz retrasa el envejecimiehf@nodn serrano tiene zinc que ayuda
al desarrollo de las membranas neuronales y, grepiirelajarte come chocolate en
grandes cantidades. Estos efectos se dan a laago pl dependiendo del producto, en
pequefias o grandes cantidades. Asi nos lo hanradegexpertos como Tomas Ortiz,
director del departamento de Psiquiatria de la ésidad Complutense.

Un estudio realizado por la Universidad AutonomaBadecelona concluye que
aguellas personas con habitos alimentarios maditeqdbs tienen una conducta mas
saludable. Los habitos alimentarios forman parterdestilo de vida. Las personas que
cuidan su alimentacion, cuidan su salud y evitdntbg toxicos como el alcohol o las
drogas. El patron de alimentacion es un aspeagriatio dentro de la persona.

MARTAESCAVIAS

En el texto podemos observar la influencia de Idsnemtos en el
comportamiento humano. Vamos a trabajar la compinesctora.

Ejercicio 1. Pregunta a tu profesor las palabras ge no entiendas.
Ejercicio 2. Haz un resumen marcando las principakeideas del texto.

Ejercicio 3. Redacta tu opinion sobre hasta qué pua crees en la influencia del
hébito alimentario en el comportamiento humano.
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