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ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS

Se realizard una prueba escrita basada en los contenidos de las unidades 1 a 14 del manual Highly
Recommended — New Edition, de la Editorial Oxford. Ademas los contenidos incluyen el vocabulario y
estructuras necesarios para la redaccion y comprension de recetas de cocina (food, drinks, Kitchen utensils,
cooking verbs, imperative...).
La prueba contendra los siguientes apartados:
1. Ejercicios de vocabulario relacionado con el campo de la hosteleria y la restauracion: redaccion
y comprension de definiciones, completar frases o textos, relacionar términos, completar campos
semanticos, ...
2. Ejercicios de gramética (completar frases o textos con verbos, o cualquier otro elemento
gramatical incluido en los contenidos; redaccion de oraciones con una determinada estructura...)
y traduccidn relacionados con el campo de la hosteleria y la restauracion.
3. Comprension oral: ejercicios de audicion (listening) sobre dos situaciones relacionadas con la
hosteleria y la restauracion.
4. Expresion escrita: redaccion de recetas, descripcion de platos y/o didlogos basados en situaciones
relacionadas con el campo de la hosteleria y la restauracion.

CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Criterios de evaluacion

Se tendran en cuenta los criterios de evaluacion que contiene el Decreto 280/2011, de 18 de noviembre, por el
que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior de Técnico Superior en Direccién de Cocina
en la Comunidad Autonoma de Extremadura.

Criterios de calificacion

La prueba descrita en el apartado anterior seré calificada de la siguiente forma:
Apartado 1: 2 puntos.

Apartado 2: 2 puntos.

Apartado 3: 2 puntos.

Apartado 4: 4 puntos.

El resultado final seré el resultante de la suma de los puntos conseguidos en cada apartado, siendo la nota final
necesaria para aprobar un minimo de 5. Para realizar la suma seré necesario haber superado un minimo del 40%
en cada uno de los apartados.

MATERIALES NECESARIOS: Boligrafo azul o negro







