REPUBICA | e CRITERIOS ESPECIFICOS DE AVALIAGAO

@ Ensino Profissional — Departamento de Linguas Disciplina - Lingua Francesa
CURSO PROFISSIONAL DE TECNICO DE COZINHA E PASTELARIA

Ano letivo 2020.2021

(a avaliacao modular decorre da aplicagdo dos critérios especificos e respetivos instrumentos, abaixo apresentados)

Componente: FCT Disciplina: Lingua Francesa -10° ano

Aprendizagens: Conhecimentos, Capacidades e Atitudes

Dominios INSTRUMENTOS (Continuagéo)
Fonte: Aprendizagens Essenciais Interagdo em aula
1. Competéncia comunicativa (compreenséo/ interagio/ | Conhecimentos, Capacidades e Atitudes — 20%
producéo oral e escrita) 1. Trabalho desenvolvido em aula, individual e/ou de pares/
2. Competéncia intercultural grupo (Interagéo Oral);
3. Competéncia estratégica 2. Empenho; espirito critico; iniciativa; comunicacéo; rela¢éo

interpessoal; Autonomia.

INSTRUMENTOS
Avaliagcdo com registo escrito
Conhecimentos e Capacidades — 40%

1. Trabalhos escritos orientados para trabalho auténomo
e/ou verificacdo de conhecimentos e aptiddes, considerados
essenciais e identificados no perfil profissional associado a
respetiva qualificacao.

Atitudes — 20%

Registos do docente/grelhas de observacgao

[ Postura;

[ Pontualidade;

[ Respeito por perspetivas e valores diferenciados;

(1 Desenvolvimento e concretizagédo de projetos
(nomeadamente, de ligacdo entre a escola, a comunidade e o
Oralidade mundo do trabalho).

Conhecimentos, Capacidades e Atitudes — 20%
1. Apresentacgédo oral/ Avaliacao da leitura.

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 qualificacdo, mostra:

e Desenvolver o uso adequado da lingua estrangeira enquanto instrumento de comunicagao oral e
escrita, adaptando-a a diferentes contextos e tematicas abordadas no seu exercicio profissional

e Compreender textos simples e variados no ambito da tematica a ser abordada, nos dominios da
restauracao;

¢ Identificar informacdes especificas em textos em diversos suportes (receitas, ementas, rétulos de
alimentos, videos sobre cozinha, biografias de chefes etc;

e  Escrever textos simples (ex: didlogos no restaurante e na cozinha;

e Utilizar uma gama de vocabulario sobre assuntos relacionados com a restauragéo;

e Pesquisar, selecionar e organizar informacao relacionada com a restauragao ou relacionada com
profissionais da restauracdo e restaurantes;

e Ultilizar estratégias de compensacao para se fazer entender em interagdes orais e escritas;

e Pedir e dar conselhos, fazer sugestdes, expressar pontos de vista...

Fonte: Organizacdo Modular do Programa e Metas Curriculares de Portugués, Cursos Profissionais do

Ensino Secundario, Dire¢cdo-Geral da Educacao Agéncia Nacional para a Qualificacdo e o Ensino

Profissional, I.P.

PERFIL PROFISSIONAL associado a respetiva qualificacao:

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




Moédulo A B C D E F G H | J
1 X X X X X X X X X X
2 X X X X X X X X X X
3 X X X X X X X X X X

ACPA: A- Linguagens e textos; B — Informagdo e comunicacgdo; C — Raciocinio e resolugdo de problemas; D — Pensamento
critico e pensamento criativo; E — Relacionamento interpessoal; F — Desenvolvimento pessoal e autonomia; G — Bem-estar,
salde 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 dos alunos serdo trabalhadas durante o ciclo de estudos.

Aprendizagens essenciais/ Descritores: https://anqep.gov.pt/np4/476.html



https://anqep.gov.pt/np4/476.html

