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CRITERIOS DE AVALIACAO CURSOS PROFISSIONAIS (Secundario)

Curso Profissional Técnico de Cozinha e Pastelaria

Reconhecer a importancia e influéncia da cozinha francesa na gastronomia.
Identificar e caracterizar os produtos gastronémicos nacionais e regionais.

2.° Ano / Tecnologias de Producao e Gestao
COMPONENTE DA FORMACAO TECNOLOGICA
No final da disciplina os alunos deverao ter adquirido conhecimentos, procedimentos e atitudes que lhe permitam:
Aplicar os procedimentos relacionados com o calculo de custos e gestao de Fichas Técnicas.
Elaborar Fichas Técnicas de Producao, Gestao e mistas.
Valorizar Fichas Técnicas.

Preparar e criar cartas e ementas.

Compreender a evolucao, e o contexto da gastronomia enquanto patrimonio cultural.
Relacionar os habitos e culturas alimentares com as principais tendéncias gastronomicas.

DOMINIO AREAS DE N° INSTRUMENTOS/ | ONDERAGAO
APRENDIZAGENS COMPETENCIAS do TECNICAS de AVALIAC[\O PARCIA | Lora
PERFIL do ALUNO L
Testagem
o - Teste escrito
l& 8287 - Capitacgdes, fichas técnicas, cartas e ementas (1 por UFCD) 30%
< Calcular capitacoes adequadas a diferentes servicos.
O Realizar o Teste do Cortador. A B,C,D,E F, I 75%
=z Elaborar e valorizar fichas técnicas. -
2 Elaborar cartas e ementas Testagem/Apahse . 45%
g : contetido
O - Teste pratico/trabalho
L Cognitivo (ZngtraUZﬁ]D)
o 8331 - Gastronomia e cultura sem
= . N ] . - - Teste escrito
z Reconhecer a importancia e influéncia da cozinha francesa na gastronomia. (1 por UFCD)
g Identificar a evolucao, desenvolvimento e impacto da gastronomia enquanto P 30%
O patriménio cultural.
% Identificar e caracterizar os produtos gastronémicos nacionais. AB, CD,E, F, I 75%
Caracterizar os principais vinhos portugueses. .
z
(o) Relacionar os habitos e culturas alimentares com as principais tendéncias Testa%ec)r:t/gnda;se de 45%
v gastrondmicas. - Teste pratico/trabalho
Analisar os efeitos da globalizacao na gastronomia portuguesa. P
(2 por UFCD)




e Participacao. (6%)

e Autonomia. (6%)

e Responsabilidade. (7%)
e Cooperacao. (6%)

DESENVOLVIMENTO
PESSOAL E
INTERPESSOAL

- Observacao direta
A, B, C’HD’IE’ F.G | Grelhas de observacao
’ (1 por UFCD)

25%

Areas de Competéncias do Perfil dos Alunos (ACPA):
A Linguagens e textos
B Informacao e comunicacao
C Raciocinio e resolucao de problemas
D Pensamento critico e pensamento criativo
E Relacionamento interpessoal

F Desenvolvimento pessoal e autonomia;
G Bem-estar, saude e ambiente

H Sensibilidade estética e artistica

| Saber cientifico, técnico e tecnologico
J Consciéncia e dominio do corpo
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DIMENSAO DA AVALIACAO - CONHECIMENTO E COMUNICACAO

DESCRITORES DE DESEMPENHO

18 a 20 valores e & 1y 10 a 13 valores =y 1 a 6 valores
valores valores
O aluno elabora e valoriza, facilmente, cartas, O aluno elabora e valoriza, de modo O aluno demonstra dificuldade em elaborar
ementas e fichas técnicas de acordo com as satisfatorio, cartas, ementas e fichas técnicas e valoriza, facilmente, cartas, ementas e
capitacoes adequadas a diferentes tipos de de acordo com as capitacoes adequadas a fichas técnicas de acordo com as capitacoes
servicos; diferentes tipos de servicos; adequadas a diferentes tipos de servicos;
O aluno valoriza, sempre, os produtos alimentares O aluno valoriza, os produtos alimentares 0 aluno desvaloriza, os produtos alimentares
enquanto recursos vitais findaveis e aos quais nem enquanto recursos vitais findaveis e aos quais enquanto recursos vitais findaveis e aos
toda a populacao mundial tem acesso; nem toda a populacao mundial tem acesso; quais nem toda a populacdo mundial tem
o Q acesso;
0 aluno reconhece, facilmente, a importancia e 8 O aluno reconhece, frequentemente, a E
influéncia da cozinha francesa na gastronomia E importancia e influéncia da cozinha francesa E O aluno nao reconhece, facilmente, a
mundial; ] na gastronomia mundial; [T importancia e influéncia da cozinha francesa
'2 'E na gastronomia mundial;
O aluno identifica, com facilidade, os produtos 3 O aluno identifica, razoavelmente, os 3
gastronomicos nacionais, regionais e locais; § produtos gastronomicos nacionais, regionais e § O aluno nao identifica, os produtos
‘Z locais; ‘Z gastronomicos nacionais, regionais e locais;

O aluno reconhece, sempre, o contributo do
passado para  atualidade gastronomica,
valorizando o patriménio histérico e cultural
nacional, regional e local, enquanto cruzamento
de mltiplas interacées;

O aluno reconhece, razoavelmente, o
contributo do passado para atualidade
gastronomica, valorizando o patrimonio
historico e cultural nacional, regional e local,

enquanto cruzamento de multiplas interagoes;

O aluno nao reconhece, o contributo do
passado para atualidade gastronomica,
valorizando o patrimonio histoérico e cultural
nacional, regional e local, enquanto
cruzamento de multiplas interagées;
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