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CRITERIOS DE AVALIACAO CURSOS PROFISSIONAIS (Secundario)

Curso Profissional Técnico de Restaurante e Bar

Confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas aplicacoes;

2.° Ano / Servicos Especiais de Restaurante
COMPONENTE DA FORMACAO TECNOLOGICA
No final da disciplina os alunos deverao ter adquirido conhecimentos, procedimentos e atitudes que lhe permitam:
Aplicar os métodos de conservacao e armazenamento dos géneros alimenticios;
Aplicar técnicas de planeamento da producao (mise en place) do servico de cozinha/pastelaria;
Confecionar molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicacoes;
Confecionar massas base de cozinha e respetivas aplicacoes;

Executar as principais preparacoes e confecoes base de cozinha;
Cumprir as normas de higiene e seguranca no manuseamento e manipulacao dos alimentos - nhomeadamente, na preparacao,
confecao/processamento, conservacao e distribuicao.

CONPETENCIAS do | ot RSTAUMENTOS, |- T o
PERFIL do ALUNO e ¢
7844 - Gestéao de equipas:
e Organiza e gere equipas de trabalho.
w e Comunica e lidera equipas de trabalho. Identifica o sucesso do trabalho em
o©O equipa realcando Testagem o
= << vantagens e dinamicas subjacentes. - Teste ou prova pratica 50%
E ::)‘ e Reconhece as especificidades e os aspetos essenciaispara o sucesso no (1 por UFCD)
=V C irs trabalho em equipa. A B, C D, E, F, G, 75%
OZ ognitivo | g359 - principios de nutricio e dietética: , °
% g e Reconhece os principios da nutricao e alimentacao Analise de conteldo
Z 0O e C(lassifica os constituintes alimentares. - Trabalho 25%
ov e  Aplica principios de nutricao e dietética em ementas. (1 por UFCD)
v 8297 - Preparagdes e confegdes basicas de cozinha:
e Executa as principais preparacoes de base de cozinha.
e Executa as principais confecdes de base de cozinha.




8338 - Execucgdo do servico de restaurante/bar:
e Reconhece o papel do servico de restaurante/bar para aatividade
econdmica e turistica.
s A . : Testagem
e Identifica a organizacao e as regras de funcionamentodo servico de e 50%
- Teste ou prova pratica 0
restaurante/bar. 1 UFCD
¢ Identifica os equipamentos e utensilios necessarios noservico de ABCDEFG (1 por )
restaurante/bar. it e 75%
e  Executa as técnicas de servico de restaurante/bar. ’ Analise d 'd
e  Aplica as normas técnicas e protocolares deatendimento no nalise de conteudo
servico de restaurante/bar. - Trabatho 25%
o Aplica as regras profissionais em contexto de trabalho. (1 por UFCD)
e Cumpre normas de higiene e seguranca.
o
z . 2
Wl ici 3 9
o e Participacao. (6% 5 1
2.0 pag f, ‘) - Observacao direta
>0 e Autonomia. (6%) A, B,C,D,E,F,G, > ~ o
Jod s o - Grelhas de observacao (1 por 25%
oung e Responsabilidade. (7%) H, |
= Ww ~ o UFCD)
Zaok e Cooperacao. (6%)
i ’
L
a
Areas de Competéncias do Perfil dos Alunos (ACPA):
A Linguagens e textos F Desenvolvimento pessoal e autonomia;
B Informacao e comunicacao G Bem-estar, saude e ambiente
C Raciocinio e resolucao de problemas H Sensibilidade estética e artistica
D Pensamento critico e pensamento criativo I Saber cientifico, técnico e tecnologico

E Relacionamento interpessoal

J Consciéncia e dominio do corpo
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DIMENSAO DA AVALIACAO - CONHECIMENTO E COMUNICACAO

DESCRITORES DE DESEMPENHO

18 a 20 valores U6, 17 vey 1 a 6 valores
valores 10 a 13 valores valores

7844 - Gestao de equipas: 7844 - Gestao de equipas: 7844 - Gestao de equipas:
Organiza plenamente e gere equipas de trabalho. Organiza e gere equipas de trabalho. Nao organiza e gere equipas de trabalho.
Comunica perfeitamente e lidera equipas de Comunica e lidera equipas de trabalho. Nao comunica e lidera equipas de trabalho.
trabalho. Identifica o sucesso do trabalho em equipa Nao identifica o sucesso do trabalho em equipa
Identifica plenamente o sucesso do trabalho em realcando vantagens e dinamicas subjacentes. realcando vantagens e dinamicas subjacentes.
equipa realcando vantagens e  dinamicas Reconhece as especificidades e os aspetos Nao reconhece as especificidades e os
subjacentes. () essenciaispara o sucesso no trabalho em o aspetos essenciaispara o sucesso no
Reconhece todas as especificidades e os o equipa. a trabalho em equipa.
aspetos essenciaispara o sucesso no trabalho em uw 8259 - Principios de nutricao e dietética: o 8259 - Principios de nutricao e dietética:
equipa. 5 Reconhece os principios da nutricao e 5 Nao reconhece os principios da nutricao e

8259 - Principios de nutricdo e dietética: E alimentacao E alimentacao
Reconhece todos os principios da nutricao e z Classifica os constituintes alimentares. =z Nao classifica os constituintes alimentares.
alimentacao =l Aplica principios de nutricdo e dietética em =l Nao aplica principios de nutricdo e dietética
Classifica plenamente os constituintes alimentares. > ementas. > em ementas.
Aplica perfeitamente principios de nutricdo e 'z 8297 - Preparacgoes e confe¢des basicas de = 8297 - Preparacgdes e confe¢des basicas de

dietética em ementas.
8297 - Preparacdes e confegcbes basicas de
cozinha:
Executa plenamente as principais preparacdes de
base de cozinha.
Executa plenamente as principais confecdes de base
de cozinha.

cozinha:
Executa as principais preparacdes de base de
cozinha.
Executa as principais confecoes de base de
cozinha.

cozinha:
N&ao executa as principais preparacoes de base
de cozinha.
Nao executa as principais confecdes de base
de cozinha.
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8338 - Execucéo do servico de restaurante/bar:
Reconhece plenamente o papel do servico de
restaurante/bar para a atividade econdmica e
turistica.

Identifica plenamente a organizacao e as regras

de funcionamentodo servico de restaurante/bar.
Identifica todos os equipamentos e utensilios
necessarios noservico de restaurante/bar.

Executa plenamente as técnicas de servico de
restaurante/bar.

Aplica todas as normas técnicas e

protocolares deatendimento no servico

de restaurante/bar.

Aplica plenamente as regras profissionais em
contexto de trabalho.

Cumpre todas normas de higiene e seguranca.

NIVEL INTERMEDIO

8338 - Execucdo do servico de
restaurante/bar:

Reconhece o papel do servico de
restaurante/bar para aatividade econémica e
turistica.

Identifica a organizacdo e as regras de
funcionamento do servico de
restaurante/bar.

Identifica os equipamentos e utensilios
necessarios noservico de restaurante/bar.
Executa as técnicas de servico de
restaurante/bar.

Aplica as normas técnicas e
protocolares de atendimento no

servico de restaurante/bar.

Aplica as regras profissionais em contexto de
trabalho.

Cumpre normas de higiene e seguranca.

NIVEL INTERMEDIO

8338 - Execucdo do servico de
restaurante/bar:
Nao reconhece o papel do servico de
restaurante/bar para aatividade econoémica e
turistica.
Nao identifica a organizacao e as regras de
funcionamento do servico de
restaurante/bar.
Nao identifica os equipamentos e utensilios
necessarios noservico de restaurante/bar.
Nao executa as técnicas de servico de
restaurante/bar.
Nao aplica as normas técnicas e
protocolares de atendimento no
servico de restaurante/bar.
Nao aplica as regras profissionais em contexto
de trabalho.
Nao cumpre normas de higiene e seguranca.
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