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st CRITERIOS ESPECIFICOS DE AVALIACAO

Ensino Profissional

CURSO PROFISSIONAL DE TECNICO DE COZINHA E PASTELARIA

- Componente Técnica

(a avaliacdo modular decorre da aplicagéo dos critérios especificos e respetivos instrumentos, abaixo apresentados)

Componente: Técnica

Disciplina: Tecnologia Alimentar /Gestéo e Controlo(11° e 12°
ano)

Aprendizagens: Conhecimentos, Capacidades e Atitudes

Dominios

Fonte: Aprendizagens Essenciais

1. Empreendedorismo: desenvolverem competéncias empreendedoras, a
agirem sobre oportunidades, a gerarem ideias € a transforma-las em valor
para os outros. O valor criado pode ser social, financeiro ou cultural. Estas
competéncias referem-se a criatividade, pensamento critico, resolu¢do de
problemas, iniciativa, perseveranga, trabalho colaborativo, planear, gerir
projetos.

2. Mundo do Trabalho: conhecer, refletir e problematizar conceitos essenciais

relacionados com: trabalho digno; seguranga e satde no trabalho; trabalho,

igualdade de oportunidades e néo discriminag&o; fatores individuais e
fenémenos de grupo numa organizagao; transigéo para o mercado de
trabalho

3. Saude e seguranga alimentar: Orientar, controlar e executar as tarefas
inerentes aos processos de preparagéo, transformagao e conservagéo de
produtos alimentares

INSTRUMENTOS

Avaliagado de desempenho formal - 45%

Avaliagao com registo escrito

Conhecimentos e Capacidades — 35%

1. Teste/s escrito;

2. Producéo escrita para avaliagdo formal ;

3. Trabalho/s escrito/s orientados para trabalho auténomo e/ou verificagdo de
conhecimentos e aptiddes, considerados essenciais e identificados no perfil
profissional associado a respetiva qualificagao.

Interagdo em aula- 10%
Conhecimentos, Capacidades e Atitudes Trabalho desenvolvido em aula,
individual e/ou de grupo (produgao escrita e/ou oral especifica);
Empenho; espirito critico; iniciativa; comunicagéo; relagdo
interpessoal; Autonomia.

Avaliacdo de desempenho processual - 40%
Participacéo e Motivagéo - 20%

Esta atento;

Intervém adequadamente;

Demonstra curiosidade face a fenémenos e situagdes abordados;
Revela persisténcia;

IAquisicao, compreensao e utilizagao de dados, conceitos, modelos e teorias

. 10%

INSTRUMENTOS (Continuagéo)

Desenvolvimento de destrezas cognitivas em associagdo com o
incremento do trabalho pratico (saber fazer) - 10%

Aferigao exclusiva de atitudes e valores - 15%

Relagéo Interpessoal/ Cooperagéo- 5%

Interage ativamente com os outros;

Partilha tarefas;

Respeita as ideias dos outros;

Apresenta um ritmo de trabalho adequado aos objetivos das atividades.

Atitude e Comportamento - 10%

Pedir permissao para falar e esperar a sua vez para intervir.

Participar ordeira e oportunamente nas actividades da aula.

Falar baixo e utilizar uma linguagem adequada, demonstrando boa
educagéo.

Estar atento/a as actividades da aula, as indicagdes dos professores e
as intervencdes dos colegas.

Solicitar esclarecimento de duvidas, quando necessario.

Fazer sugestdes que contribuam para incentivar o interesse pela
disciplina.

Né&o utilizar telemével ou qualquer outro tipo de equipamento multimédia
pessoal que possa perturbar a aula.

Entrar e sair, ordeiramente, da sala de aula.

Registos do docente/grelhas de observagao
Postura;
Pontualidade;
Respeito por perspetivas e valores diferenciados;
Desenvolvimento e concretizagédo de projetos (nomeadamente, de
ligacéo entre a escola, a comunidade e envolvente laboral).

Notas:

1.A listagem de instrumentos de avaliag&o ndo implica a utilizagéo de todos eles num determinado médulo.
2.A ponderagéo a atribuir a cada um dos instrumentos seréa igual e em fung&o do niimero de instrumentos utilizados.
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PERFIL de desempenho

0 aluno deste curso, ao longo da sua aprendizagem na disciplina e considerando a especificidade do seu perfil profissional associado a respetiva qualificagéo,
mostra:

® N o g R~ w D

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Planear, coordenar e executar as atividades de cozinha/pastelaria, respeitando as normas de higiene e seguranga, em estabelecimentos de restauragéo e
bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servigo de qualidade e satisfagao do cliente..

Organizar a cozinha aplicando as normas do sistema de higiene e seguranga alimentar (HACCP).

Cumprir e fazer cumprir as normas de seguranga, higiene e saude aplicadas a atividade profissional.

Demonstrar rigor e responsabilidade no cumprimento das normas e procedimentos de seguranga e higiene alimentar.

Aplicar as normas e procedimentos adequados em caso de acidente ou de emergéncia.

Aplicar as normas de seguranga, higiene e saude respeitantes a atividade profissional.

Aplicar os procedimentos adequados em situagdes de anafilaxia, alergias, intolerancia e intoxicag&o alimentares.

Demonstrar adaptabilidade e flexibilidade a novas situagdes (diferentes clientes, produtos, contextos de trabalho e
a. tendéncias de mercado).

Armazenar e assegurar o estado das matérias-primas utilizadas no servigo de cozinha/pastelaria.

Articular com o servigo de restaurante, a fim de satisfazer os pedidos de refeigdes e colaborar em servigos especiais.
Pesquisar novas técnicas e tendéncias de cozinha/pastelaria.

Colaborar na elaboragéo de cartas e ementas.

Coordenar equipas de trabalho.

Prestar os primeiros socorros e os cuidados basicos de salde e bem-estar.

Controlar os custos de alimentos.

Elaborar e preencher documentagao técnica relativa a atividade desenvolvida.

Assegurar a limpeza e arrumag&o dos espagos, equipamentos e utensilios de servigo, verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservagéo.
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PERFIL PROFISSIONAL associado a respetiva qualificagao:

1. Técnico de Cozinha/Pastelaria: planear, coordenar e executar as atividades de cozinha-pastelaria, respeitando as normas de higiene e
seguranga, em estabelecimentos de restaurag&o e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servigo de
qualidade e satisfagéo do cliente.

Areas de competéncias do perfil dos alunos (ACPA)
UFCD A B C D E F G H | J
7731 X X X X X X X
8211 X X X X X X X
4665 X X X X X X X
7844 X X X X X X X
8286 X X X X X X X
8260 X X X X X X X

ACPA: A- Linguagens e textos; B — Informag&o e comunicagéo; C — Raciocinio e resolugéo de problemas; D — Pensamento critico e pensamento criativo; E
- Relacionamento interpessoal; F — Desenvolvimento pessoal € autonomia; G — Bem-estar, salide e ambiente; H — Sensibilidade estética e artistica; | —
Saber cientifico, técnico e tecnoldgico; J — Consciéncia e dominio do corpo.

Nota: as dez areas de competéncia do perfil do alunos seréo trabalhadas durante o ciclo de estudos.

Aprendizagens Essenciais / Descritores:

Empreendedorismo Aplicar os procedimentos relacionados com o controlo de custos e gestao do inventario.
Fixar os precgos de venda na ementa.

Proceder ao controlo das vendas.

Calcular os proveitos, custos e resultados das vendas

Mundo do Trabalho Organizar e gerir equipas de trabalho.
Comunicar e liderar equipas de trabalho.
Identificar o sucesso do trabalho em equipa realgando vantagens e dinamicas subjacentes.

Reconhecer as especificidades e 0s aspetos essenciais para o sucesso no trabalho em equipa.
tender e acolher o cliente.

Aplicar técnicas de venda.
Articular com os diferentes servigos de modo a satisfazer os pedidos dos clientes.

Gerir reclamagdes.

Saude e seguranga alimentar Identificar as normas e procedimentos de seguranga na restaurag&o.

Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espagos, das instalagdes e dos equipamentos.

Reconhecer a importancia das normas de saude no exercicio das profissdes da restauragéo.

Aplicar procedimentos de prevengéo e controlo de acidentes e riscos em contexto profissional. Identificar
procedimentos de prevengao e controlo dos microrganismos na produgao e confegao alimentar.

Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagdo dos alimentos —
nomeadamente, na preparagao, confecao/processamento, conservagéo e distribuigao.

Identificar as normas de conservagao no armazenamento dos alimentos.
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Reconhecer a importancia da limpeza e desinfegao dos alimentos, utensilios/equipamentos e instalagdes, de
acordo com as normas higiene e seguranga alimentar.

Reconhecer a importancia da aplicag&o de procedimentos de um sistema preventivo de seguranga alimentar.
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Escrita

Escrever sinteses, exposi¢des sobre um tema e apreciagdes criticas, respeitando as marcas de género.

Planificar o texto a escrever, apos pesquisa e seleg¢do de informagao pertinente.

Redigir o texto com dominio seguro da organizagdo em paragrafos e dos mecanismos de coeréncia e de coeséo textual.
Editar os textos escritos, em diferentes suportes, apds reviséo, individual ou em grupo, tendo em conta a adequagao, a
propriedade vocabular e a correg&o linguistica.

Respeitar os principios do trabalho intelectual: identificagdo das fontes utilizadas, cumprimento das normas de citagao,
uso de notas de rodapé e referenciagéo bibliografica.

Gramatica

Conhecer a origem, a evolug&o e a distribuigdo geografica do Portugués no mundo. Reconhecer processos fonoldgicos
que ocorrem no portugués (na evolugédo e no uso).

Analisar com seguranca frases simples e complexas (identificag@o de constituintes e das respetivas fungdes sintaticas,
incluindo complemento do nome e do adjetivo, divisao e classificagéo de oragdes, incluindo oragdes subordinadas
substantivas relativas).

Reconhecer valores semanticos de palavras considerando o respetivo étimo.

Explicitar o significado das palavras com base na analise dos processos deformagao.

Usar de modo intencional diferentes valores modais atendendo a situagdo comunicativa (epistémicos, dednticos e
apreciativos).

Reconhecer a anafora como mecanismo de coes&o e de progresséo do texto.

Relacionar situagdes de comunicagao, interlocutores e registos de lingua (grau de formalidade, relagao hierarquica entre
0s participantes, modo oral ou escrito da interagéo), tendo em conta os diversos atos de fala.
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