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CRITERIOS DE AVALIACAO CURSOS PROFISSIONAIS (Secundario)

Curso Profissional Técnico de Restaurante e Bar

Aplicar procedimentos de prevencao e controlo de acidentes e riscos em contexto profissional.

1° Ano / Higiene e Seguranca
COMPONENTE DA FORMACAO TECNOLOGICA
No final da disciplina os alunos deverao ter adquirido conhecimentos, procedimentos e atitudes que lhe permitam:
Reconhecer a importancia da aplicacao de procedimentos de um sistema preventivo de seguranca alimentar.
Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulacao dos alimentos.
Identificar as normas e procedimentos de seguranca na restauracao.
Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalacées e dos equipamentos.

CONPETENCIAS do | ot STRUMENTOS, |- o
PERFIL do ALUNO
o 7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na restauracao Testagem
< Identificar procedimentos de prevencao e controlo dos microrganismos. Test s Ati 50%
O Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulacao - 1€ste ou prova pratica
< . > (1 por UFCD)
) dos alimentos.
z Identificar as normas de conservacao no armazenamento. AB CDFG,I,J 75%
2 Reconhecer a importancia da limpeza e desinfecao dos alimentos, utensilios/ - ,
= . . - Analise de conteldo
o equipamentos e instalacoes. - Trabalho .
() Reconhecer a importancia da aplicacao de procedimentos de um sistema preventivo (1 por UFCD) 25%
L Cognitivo | de seguranca alimentar. P
(@]
'E 8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na restauracao T Testagem " 50%
ia . : < - Teste ou prova pratica °
= Identificar as normas e procedimentos de seguranca na restauracao. (1 por UFCD)
S Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalacoes e dos equipamentos. P
w Reconhecer a importancia das normas de salde no exercicio das profissbes da | A,B,C,E,F, G, 1, J 75%
I restauracao. . ,
z . ; . < . . Analise de conteudo
o Aplicar procedimentos de prevencao e controlo de acidentes e riscos em contexto - Trabalho .
O profissional. (1 por UFCD) 25%




8598 - Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego

Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.
Identificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

Explicar a importancia da adocao de uma atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade. - 9
Identificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores. - Teste ou prova pratica >0%
Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na (1 por UFCD)
procura e manutencao do emprego. AB CEFGIJ 75%
Identificar e descrever as diversas oportunidades de insercao no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as regras de elaboracao de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar anincios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Testagem

Analise de contelido
- Trabalho 25%
(1 por UFCD)

DESENVOLVIMENTO

e Participacao. (6%)
e Autonomia. (6%) A,B,C,D,EF,G,
e Responsabilidade. (7%) H, I

e Cooperacao. (6%)

- Observacao direta
- Grelhas de observacao 25%
(1 por UFCD)

PESSOAL E
INTERPESSOAL

Areas de Competéncias do Perfil dos Alunos (ACPA):

A Linguagens e textos F Desenvolvimento pessoal e autonomia;
B Informacédo e comunicagao G Bem-estar, salde e ambiente

C Raciocinio e resolucao de problemas H Sensibilidade estética e artistica

D Pensamento critico e pensamento criativo | 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

14 a17 7a9
18 a 20 valores 10 a 13 valores 1 a 6 valores
valores valores
7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na s .
g g s - . 7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na
restauracao 7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na >
o . = restauracao
Identifica plenamente os procedimentos de restauracao Nao identifica procedimentos de prevencio
prevencao e controlo dos microrganismos. Identifica procedimentos de prevencao e pre . P ;
e . : : ; e controlo dos microrganismos.
Identifica as normas e procedimentos de controlo dos microrganismos. Identifica as normas e procedimentos de
higiene no manuseamento e manipulacao Identifica as normas e procedimentos de . P . =
. ; . . < higiene no manuseamento e manipulacao
dos alimentos. higiene no manuseamento e manipulacao dos :
igs = ; ; dos alimentos.
Identifica todas as normas de conservacao alimentos. N30 identifica as normas de conservacio no
no armazenamento. Identifica as normas de conservacao no ¢
. . A . armazenamento.
Reconhece perfeitamente a importancia da armazenamento. Néo reconhece a importancia da limpeza e
limpeza e desinfecdo dos alimentos, Reconhece a importancia da limpeza e . = ; o
P . . ~ o . = ; pp o desinfecao dos alimentos, utensilios/
utensilios/ equipamentos e instalacoes. = desinfecao dos alimentos, utensilios/ = - . ~
. . LT a . . - a equipamentos e instalacoes.
Reconhece a importancia da aplicacao de N equipamentos e instalacoes. ‘w = . PO S
. . . . PO L Nao reconhece a importancia da aplicacao
procedimentos de um sistema preventivo de é Reconhece a importancia da aplicacao de é de procedimentos de um sistema preventivo
seguranca alimentar. [ procedimentos de um sistema preventivo de L P . P
. . = . = de seguranca alimentar.
Reconhece plenamente a importancia das =z seguranca alimentar. =z - . A . o
AT P . < ; . A s o < Nao reconhece a importancia das principais
principais competéncias de desenvolvimento a Reconhece a importancia das principais a . .
< o . . o competéncias de desenvolvimento pessoal
pessoal na procura e manutencao do s competéncias de desenvolvimento pessoal na = -
= tencio do emprego = na procura e manutencao do emprego.
€mprego. =z procura € manutencao do émpresgo. z Nao identifica e descrever as diversas

Identifica plenamente e descrever as
diversas oportunidades de insercao no
mercado e respetivos apoios, em particular
as Medidas Ativas de Emprego.

Aplica plenamente as regras de elaboracao
de um curriculum vitae.

Identifica e selecionar anincios de emprego.
Reconhece plenamente a importancia das
candidaturas espontaneas.

Identifica plenamente e adequa os
comportamentos e atitudes numa entrevista
de emprego.

Identifica e  descrever as  diversas
oportunidades de insercado no mercado e
respetivos apoios, em particular as Medidas
Ativas de Emprego.

Aplica as regras de elaboracao de um
curriculum vitae.

Identifica e selecionar anincios de emprego.
Reconhece a importancia das candidaturas
espontaneas.

Identifica e adequa os comportamentos e
atitudes numa entrevista de emprego.

oportunidades de insercao no mercado e
respetivos apoios, em particular as Medidas
Ativas de Emprego.

Nao aplica as regras de elaboracao de um
curriculum vitae.

Nao identifica e selecionar anuncios de
emprego.

Nao reconhece a importancia das
candidaturas espontaneas.

Nao identifica e adequa os comportamentos
e atitudes numa entrevista de emprego.
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8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na
restauracao

Identifica plenamente as normas e
procedimentos de seguranca na restauracao.
Aplica plenamente as normas de higiene
pessoal, dos espacos, das instalacées e dos
equipamentos.

Reconhece plenamente a importancia das
normas de salde no exercicio das profissoes
da restauracao.

Aplica plenamente procedimentos de
prevencao e controlo de acidentes e riscos
em contexto profissional.

8598 - Desenvolvimento pessoal e técnicas
de procura de emprego

Define plenamente o0s conceitos de
competéncia, transferibilidade e contextos
de aprendizagem.
Identifica plenamente
adquiridas ao longo da vida.
Explica plenamente a importancia da adogao
de uma atitude empreendedora como
estratégia de empregabilidade.

Identifica plenamente as competéncias
transversais valorizadas pelos
empregadores.

competéncias

NIVEL INTERMEDIO

8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na
restauracao

Identifica as normas e procedimentos de
seguranca na restauracao.

Aplica as normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalacoes e dos equipamentos.
Reconhece a importancia das normas de saude
no exercicio das profissdes da restauracao.
Aplica procedimentos de prevencao e
controlo de acidentes e riscos em contexto
profissional.

8598 - Desenvolvimento pessoal e técnicas
de procura de emprego

Define os conceitos de competéncia,
transferibilidade e contextos de
aprendizagem.

Identifica competéncias adquiridas ao longo
da vida.

Explica a importancia da adocdo de uma
atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade.

Identifica as competéncias transversais
valorizadas pelos empregadores.

NIVEL INTERMEDIO

8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na
restauracao

Nao identifica as normas e procedimentos de
seguranca na restauracao.

Nao aplica as normas de higiene pessoal, dos
espacos, das instalacoes e dos
equipamentos.

N&o reconhece a importancia das normas de
salde no exercicio das profissdes da
restauracao.

Nao aplica procedimentos de prevencao e
controlo de acidentes e riscos em contexto
profissional.

8598 - Desenvolvimento pessoal e técnicas
de procura de emprego

Nao define os conceitos de competéncia,
transferibilidade e contextos de
aprendizagem.

N&ao identifica competéncias adquiridas ao
longo da vida.

Nao explica a importancia da adocao de uma
atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade.

Nao identifica as competéncias transversais
valorizadas pelos empregadores.
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