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iTodos de fiesta!

Nivel

jTodos de fiesta! es un juego de dominé pensado para estudiantes
de espanol que han alcanzado los niveles A2 y/o B1 del Marco
Comun Europeo de Referencia. El docente puede adaptar la forma
de jugar al nivel linguistico de su grupo-clase, decidiendo si conjugar
los verbos en uno o en todos los tiempos verbales (pasados, presente
y futuro). También puede afiadir los elementos lexicales que crea
necesarios en el marco de la situacion “fiesta en el jardin”.

Obijetivos lingUisticos

e Facilitar el aprendizaje, la consolidacién y el uso correcto de las
formas verbales mas frecuentes, contextualizandolas.

e Enriquecer el vocabolario del estudiante, presentando situaciones
agradables y divertidas como las que se crean en una fiesta en el
jardin.

e Familiarizar al estudiante con la cultura espainola, presentando un
aspecto del tiempo libre.

Material

Este juego consta de:
e un dominé de 48 fichas
e el manual de instrucciones

Cada ficha presenta en la parte izquierda la imagen de una
situacion, y en la derecha la descripcién de una situacion con el
verbo entre paréntesis en infinitivo. La ficha inicial, con un marco
inferior azul, presenta a la izquierda la imagen de una fiesta en el
jardin y en la derecha la frase: Sonia, Rafael, Jorge y Carmen (invitar)
a unos amigos a una fiesta.



Reglas del juego

Este juego se puede proponer tanto en clase (docente) como en casa
(una persona que dirige el juego). Se empieza por la ficha inicial y,
siguiendo el recorrido del domino tradicional, los estudiantes
deberan combinar la situacién ilustrada con la descripcidn escrita,
conjugar el verbo en el tiempo que se haya concordado (pasados,
presente o futuro) y en la persona correspondiente (32 persona
singular o plural), y reconstruir de forma progresiva las fases de la
fiesta en el jardin. Ganara el estudiante que antes introduzca en el
domino todas sus fichas correctamente.

ORDEN DEL JUEGO Y SOLUCIONES

Sonia, Rafael, Jorge y Carmen (invitan/han invitado/invitaron/
invitaran) a unos amigos a una fiesta.

Carmen (hace/ha hecho/hizo/hard) los recados.

Rafael (limpia/ha limpiado/limpid/limpiard) la mesa.

Jorge (infla/ha inflado/inflé/inflard) los globos.

Sonia (extiende/ha extendido/extendié/extenderd) el mantel.
Sonia y Jorge (ponen/han puesto/pusieron/pondran) la mesa.
Rafael (coloca/ha colocado/colocéd/colocard) las sillas.

Carmen (cuelga/ha colgado/colgd/colgara) los adornos.

Sonia (llena/ha llenado/llend/llenard) la fuente de palomitas.

. Rafael (corta/ha cortado/cortd/cortard) el pan.

. Sonia (rellena/ha rellenado/rellend/rellenara) los bocadillos.
. Jorge (exprime/ha exprimido/exprimid/exprimird) una naranja.
. Carmen (cocina/ha cocinado/cociné/cocinard).

. Sonia (pela/ha pelado/peld/pelara) las patatas.

. Jorge (cuece/ha cocido/cocid/cocerd) las verduras.

. Carmen (trocea/ha troceado/troced/troceard) los tomates.

. Rafael (tritura/ha trituradof/triturd/triturard) la cebolla.

. Sonia (alifa/ha alifiado/alifié/alifiard) la ensalada.

. Jorge (rompe/ha roto/rompié/romperd) los huevos.

. Jorge (bate/ha batido/batid/batird) los huevos.
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27.
28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.

. Carmen (anade/ha anadido/aiadié/anadird) el azucar.
22,
23.
24.
25.
26.

Carmen (amasa/ha amasado/amasé/amasard) con una cuchara.
Jorge (prueba/ha probado/probé/probard) la tarta.

Carmen (mete/ha metido/metidé/metera) en el horno la tarta.
Sonia (lava/ha lavado/lavd/lavard) la fruta.

Jorge (prepara/ha preparado/prepard/preparara) un batido de fresa
y platano.

Rafael (friega/ha fregado/fregé/fregara) los platos.

Sonia y Jorge (secan/han secado/secaron/secaran) los vasos.
Carmen (adorna/ha adornado/adorné/adornard) la tarta.
Jorge y Sonia (organizan/han organizado/organizaon/organizaran)
un juego.

Rafael (asa/ha asado/asé/asara) la carne.

Sonia (abre/ha abierto/abrié/abrird) una lata.

Jorge (lleva/ha llevadol/llevd/llevard) las bebidas.

Rafael (recibe/ha recibido/recibid/recibird) a los amigos.
Sonia (saluda/ha saludado/saludd/saludara) a los amigos.
Los amigos (charlan/han charlado/charlaron/charlaran).

Jorge y un amigo (comen/han comido/comieron/comeran) un
bocadillo.

Los amigos (rien/han reido/rieron/reiran).

Rafael (elige/ha elegido/eligid/elegird) un CD para escucharlo.
Sonia y Jorge (bailan/han bailado/bailaron/bailaran).
Jorge (toca/ha tocado/tocd/tocard) la guitarra.

Carmen (canta/ha cantado/canté/cantard) una cancion.
Rafael (sirve/ha servido/sirvid/servira) el zumo.

Sonia (ofrece/ha ofrecido/ofrecié/ofrecera) bombones.
Rafael (tira/ha tiradof/tird/tirara) el papel en la papelera.
Sonia (bebe/ha bebido/bebié/beberd) con una pajita.
Carmen (reparte/ha repartido/repartié/repartird) la tarta.
Rafael (saca/ha sacado/sacéd/sacard) una foto.



Juegos y actividades didacticas

En estas propuestas, hay que tapar la parte de las fichas que
contiene las frases con cinta adhesiva opaca o con cuadraditos de
papel que tengan el mismo tamafo de la mitad de la ficha.

¢VERDADERO O FALSO?

Se juega solo con la parte ilustrada de las fichas. El docente ensefia
una ficha a la clase (o a un estudiante) y pronuncia una frase (por
ejemplo Jorge infla los globos). Si en la ficha esta representada la
accion de la frase, los estudiantes la repiten; si no corresponde, el
estudiante o la clase permaneceran callados. En una segunda fase,
los chicos iran sustituyendo al docente jugando por turnos.

NO ME LO CREO

Se forman dos equipos con el mismo nimero de jugadores y se
reparten 3 6 4 fichas por cada jugador. Los equipos tienen que
enfrentarse de forma que cada jugador tenga un adversario directo
con el que jugar. Antes de empezar, los componentes de cada equipo
se ensefian unos a otros las cartas rapidamente. El jugador A elige
una carta y, sin ensefiarla, dice a su adversario por ejemplo: Jorge
prueba la tarta. Si su adversario decide aceptar la informacion dice
“vale” y si no, dice “jno me lo creo!”; entonces el jugador A tiene
que ensefiar su carta. Si ha dicho la verdad se queda con la carta, y si
no se la da a su adversario. Luego se intercambian los papeles. Gana
el equipo que consigue quitarle todas las cartas al otro equipo.

LA FRASE CORRECTA

Se colocan las fichas en un montén en el medio de la mesa, boca
abajo. Cada estudiante coge una ficha y, mirando la imagen, dice la
frase correspondiente (aqui el docente puede decidir si jugar en
presente, pasado o futuro). Si la frase es correcta, se queda con la
ficha; si es incorrecta la deja en el fondo del montén. El vencedor
sera quien consiga ganar mas fichas.



APUNTES DE GASTRONOMIA

La gastronomia espafiola es variadisima. Tradicionalmente, tiene como
base la cultura de la dieta mediterranea, que le da algunas
caracteristicas comunes a las gastronomias de otros paises del
Mediterraneo: se utiliza aceite de oliva en lugar de mantequillas u otras
grasas, abunda el uso de fruta, verdura y hortalizas, hay un consumo
equilibrado de carnes y pescados, se consumen pan y frutos secos...

Sin embargo, podemos recorrer toda la geografia espafiola
encontrando diferentes tipos de platos y de ingredientes basicos: todo
depende de lo que la tierra le brinda al hombre en cada una de las
zonas por las que pasamos.

No hay que olvidar que en las Gltimas décadas la forma de comer de los
espafoles ha ido cambiando: el aumento del ritmo de vida y la
influencia de las grandes cadenas de comida rapida ha introducido las
hamburguesas, pizzas y otras novedades que, de todas maneras, no
han restado espacio a las tipicas tapas y a los platos tradicionales.

El norte es himedo y templado; la tierra fértil y la proximidad del
océano dan abundancia de hortalizas, pescado y marisco. Galicia es
famosa por sus mariscadas y en el Pais Vasco estan actualmente
algunos de los mas prestigiosos cocineros del pais.

La zona de la meseta, que ocupa todo el centro de la peninsula, tiene
un clima mas riguroso; son tipicos los embutidos (jamon, chorizo,
salchichén) , los quesos curados, las hortalizas y las legumbres.

La parte banada por el mediterraneo, incluida Andalucia que por su
parte tiene influencias de la cocina arabe, tiene platos muy conocidos
como la famosa paella valenciana, el gazpacho y el salmorejo
andaluces, una masiva produccion de aceite de oliva y los pescados del
Mediterraneo.

Dos platos: la paella y la tortilla

Aqui tenéis dos platos tipicos espafioles que no suelen faltar en las
fiestas entre amigos o en comidas al aire libre.

La paella es un plato que nacié en Valencia. Sus ingredientes han
cambiado en los ultimos tiempos y actualmente existen muchos tipos
de paella; pero los ingredientes basicos son el arroz, las carnes blancas
como el pollo o el conejo, verduras como las judias verdes, aceite y
azafran; todo ello mezclado con agua y cocido a fuego lento. Luego,
dependiendo de las zonas en las que se cocina, se ha ido anadiendo el
marisco y otros tipos de pescado.
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Lo cierto es que ahora es el plato espafnol mas conocido
internacionalmente, y es un alimento completo, sano, nutritivo... y
delicioso.

La tortilla es toda una institucion en Espafa: es sencilla de realizar y se
come como tapa, como segundo plato, para merendar, caliente o fria.
Aqui tienes la receta:

Ingredientes

e (para 2 personas):

e 5 patatas medianas
® 4 huevos

', cebolla (opcional)
* aceite

e sal

Preparacion:

Corta las patatas en lonchas finas (si te gusta con cebolla, cértala en
tiras pequenas y mézclala con las patatas). Echa sal y frie la mezcla en
una sartén en abundante aceite.

Bate los huevos y cuando estén listas las patatas, escurrelas y mézclalas
con el huevo en un bol.

Retira el aceite de la sartén, dejando sélo una cucharadita. Echa la
mezcla de la patata con el huevo en la sartén a medio fuego y mueve
la sartén constantemente para que no se pegue.

Da la vuelta a la tortilla, usando un plato con la medida de la sartén.
Cuando esté dorada por los dos lados y auin blandita, la tortilla estara lista.
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