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CRITERIOS DE AVALIACAO CURSOS PROFISSIONAIS (Secundario)
Curso Profissional Técnico de Cozinha e Pastelaria

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

1° Ano / Tecnologias de Producéao e Gestao
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.

DOMINIO ARE?AS DE N° INSTRUMENTOS/ PONDERAGAO
APRENDIZAGENS COMPETENCIAS do TECNICAS de AVALIACAO PARCIA | +oral
PERFIL do ALUNO L
7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na restauracao i T-Liigagscnr]ito
o Identificar procedimentos de prevencao e controlo dos microrganismos. (1 por UFCD)
<L Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulacao P 30%
::)" dos alimentos.
O Identificar as normas de conservacao no armazenamento. AB,CDFGIJ 75%
=z Reconhecer a importancia da limpeza e desinfecdo dos alimentos, utensilios/ "
g equipamentos e instalacoes. TestagCeO?t/é’-\Un da:se de 45%
[®) Reconhecer a importancia da aplicacao de procedimentos de um sistema preventivo 0 :tico/trabalh
ot de seguranca alimentar. este pratico/trabatho
L Cognitivo : (2 por UFCD)
o Testagem
|£ 8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na restauracao - Teste escrito
w Identificar as normas e procedimentos de seguranca na restauracao. (1 por UFCD)
= Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espacos, das instalacoes e dos 30%
O equipamentos. o
% Reconhecer a importancia das normas de salde no exercicio das profissoes da ABGEFGI 75%
z restauracao. Testagem/Analise de 45%
8 Aplicar procedimentos de prevencao e controlo de acidentes e riscos em contexto conteldo
profissional. - Teste pratico/trabalho
(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

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

DESCRITORES DE DESEMPENHO

14a 17 7a9
18 a 20 valores 10 a 13 valores 1 a 6 valores
valores valores

7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na 7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na
restauracao - . restauracao

s . 7731 - Higiene e Seguranca Alimentar na - oo . -
Ident1f1c~a plenamente prgcedlmentos de restauracio Nao identifica pr.oced1m¢ntos de prevencao
prevencao e controlo dos microrganismos. o . < e controlo dos microrganismos.
Identifica todas as normas e procedimentos Identifica pro.ced1men.tos de prevencao e Nao identifica as normas e procedimentos de
de higiene no manuseamento e manipulacao controlo dos microrganismos. higiene no manuseamento e manipulacao dos
dos a%imentos putac Identifica as normas e procedimentos de aligmentos putac

ot : < higiene no manuseamento e manipulacao dos <~ e -
Identifica todas as normas de conservacao no : Nao identifica as normas de conservacao no
armazenamento alimentos. armazenamento
Reconhece len.amente a importancia da Identifica as normas de conservacao no Nao reconhece 'a importancia da limpeza e
limpeza e P desinfecao dosp alimentos ) armazenamento. A ) desinfecao  dos aplimentos uter?silios/

P . y . - ’ o Reconhece a importancia da limpeza e (=) . . ~ ’
utensilios/ equipamentos e instalacoes. ‘w . ~ - py ‘w equipamentos e instalacoes.
Reconhece plenamente a importancia da = desinfecao dos ahrpentos, utensilios/ = Nao reconhece a importancia da aplicacao
aplicacao de procedimentos de um sistema 5 equipamentos € instalagoes. E de procedimentos de um sistema preventivo

[r)everitivo depse uranca alimentar = Reconhece a importancia da aplicacao de = de ls)e uranca alimentar P
P s ¢ ’ Z procedimentos de um sistema preventivo de Z s ¢ ’
— ; —

8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na § seguranca alimentar. § 8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na
restauracao =  Uigi = restauragao
Identifica plenamente as normas e 8211 - Higiene e Seguranca no Trabalho na Nao identifica as normas e procedimentos de

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.

restauracao

Identifica as normas e procedimentos de
seguranca na restauracao.

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

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 profissbes da
restauracao.

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