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

1° Ano / Servicos Especiais de Cozinha e Pastelaria (SECP)
COMPONENTE DA FORMACAO TECNICA

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;

Confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria 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.

DOMINIO APRENDIZAGENS COMéEEéIigiS do < N°® INSTRUMENTOS/- PONDERALAD
PERFIL do ALUNO TECNICAS de AVALIACAO | PARCIAL | TOTAL
8283 - Organizacgdo de Cozinha
o Identificar a organizacdo e as regras de funcionamento da cozinha.
'5. Identificar os equipamentos e utensilios de cozinha adequados as diferentes
6 técnicas de preparacao e confecao dos produtos alimentares. - Teste escrito 30%
= Identificar os procedimentos inerentes a producao na cozinha. (1 por Mddulo)
2 8239 - Matérias-Primas Alimentares A B,CEFG,I 75%
(@] Identificar e reconhecer a importancia da utilizacdo adequada e diversificada das
: . diferentes matérias-primas na alimentacao. - Teste pratico/trabalho
o Cognitivo Identificlar. 0s pr.incipais métodos de recolha, preparacao, utilizacao e conservacao (2 por Médulo) 45%
= das matérias-primas.
E Reconhecer os fatores influentes na qualidade e identificar os riscos associados.
= Aplicar os métodos de conservacao e armazenamento dos géneros alimenticios.
8 4667- Preparacao e confecao de molhos e fundos de cozinha - Teste escrito 30%
% Identificar molhos e fundos de cozinha; (1 por Mddulo)
o Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitacdes; A B CD,F, G, 75%
() Preparar molhos e fundos de cozinha; - Teste pratico/trabalho 0
Confecionar molhos e fundos de cozinha e respetivas aplicacoes. (1 por Mddulo) 45%




8284 - Preparacao e confecdo de massas base de cozinha

- Teste escrito

0,
Identificar massas base de cozinha. (1 por Modulo) 30%
Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitacoes. A B, C D,F, G, 75%
Preparar massas base de cozinha. - Teste pratico/trabalho 45%
Confecionar massas base de cozinha e respetivas aplicacoes. (2 por Mddulo) ?
8285 - Preparacao e confecdo de massas base, recheios, cremes e molhos de
pastelaria - Teste escrito 30%
Identificar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria. (1 por Mddulo) °
Elaborar fichas técnicas de acordo com as capitacoes. A B, C D, F, G, 75%
Preparar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria. - Teste pratico/trabalho
. . . . ) 45%
Confecionar massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas (2 por Madulo)
aplicacoes.
8289 - Cozinha/pastelaria - planeamento da producdo e mise-en-place ( 1Te(s)treMtzs§l:1lg; 30%
Preparar as condicoes para a execucao do servico de cozinha /pastelaria. ABCDFG I P 75%
Aplicar as técnicas de planeamento da producao do servico de cozinha /pastelaria. P T " °
. - - Teste pratico/trabalho o
Cumprir as normas de higiene e seguranca. X 45%
(2 por Madulo)
- Teste escrito 30%
8297 - Preparacgdes e confecdes basicas de cozinha (1 por Mddulo) °
Executar as principais preparacoes de base de cozinha. A B, C,DF,G,I 75%
Executar as principais confecoes de base de cozinha. - Teste pratico/trabalho 0
. 45%
(2 por Madulo)
z
ww = ~
2 E S * Participacao. (6%) - observacao direta
2094 | e Autonomia. (6%) A,B,C,D,E,F,G, i 5 o
ownu . 0 - grelhas de observacao (1 por 25%
> 0 ¢ Responsabilidade. (7%) H, I Médulo)
i ot | e Cooperacdo. (6%)
wpE-=Z
a
Areas de Competéncias do Perfil dos Alunos (ACPA):
A Linguagens e textos F Desenvolvimento pessoal e autonomia;
B Informacgao e comunicacao 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

18 a 20 valores Ve 10 a 13 valores U8 1l 1 a 6 valores
valores valores

0 aluno atua, sempre, em conformidade com O aluno atua, com frequéncia, em O aluno raramente atua, em conformidade

as normas de seguranca e higiene alimentar; conformidade com as normas de seguranca e com as normas de seguranca e higiene
higiene alimentar; alimentar;

O aluno reconhece, sempre, a importancia

da limpeza e desinfecao dos alimentos, O aluno reconhece, muitas vezes, a O aluno tem dificuldade em reconhecer, a

utensilios/equipamentos e instalacdes, de importancia da limpeza e desinfecao dos importancia da limpeza e desinfeccao dos

acordo com as normas higiene e seguranca alimentos, utensilios/equipamentos e alimentos, utensilios/equipamentos e

alimentar; instalacoes, de acordo com as normas higiene instalacbes, de acordo com as normas
e seguranca alimentar; higiene e seguranca alimentar;

O aluno aplica, de modo satisfatorio,

procedimentos de prevencao e controlo de 0 aluno aplica, por vezes, os procedimentos de O aluno tem dificuldade em aplicar,

acidentes e riscos em contexto do exercicio prevencao e controlo de acidentes e riscos em procedimentos de prevencao e controlo de

das profissoes da restauracao; contexto do exercicio das profissoes da acidentes e riscos em contexto do exercicio
restauracao; das profissoes da restauracao;

O aluno identifica, sempre, os géneros

alimenticios de origem vegetal e animal; O aluno identifica, por vezes, os géneros O aluno raramente identifica, os géneros
alimenticios de origem vegetal e animal; alimenticios de origem vegetal e animal;

O aluno verifica e controla, sempre a NIVEL NIVEL

qualidade dos géneros alimenticios; INTERMEDIO O aluno verifica e controla, por vezes a | |NTERMEDIO| O aluno tem dificuldade em verificar e
qualidade dos géneros alimenticios; controlar, a qualidade dos géneros

alimenticios;

0 aluno identifica, facilmente a organizacao,

as regras, os procedimentos e o0s O aluno identifica, com ligeira dificuldade a O aluno raramente identifica, facilmente a

equipamentos e utensilios de cozinha organizacao, as regras, os procedimentos e os organizacao, as regras, os procedimentos e

adequados as diferentes técnicas de equipamentos e utensilios de cozinha os equipamentos e utensilios de cozinha

preparacao e confecao dos produtos adequados as diferentes técnicas de adequados as diferentes técnicas de

alimentares; preparacdo e confecao dos produtos preparacado e confecdo dos produtos
alimentares; alimentares;

O aluno prepara e confeciona, de modo

satisfatorio, molhos, fundos e massas base de O aluno prepara e confeciona, por vezes de O aluno nunca prepara e confeciona, de

cozinha de acordo com as respectivas modo adequado, molhos, fundos e massas base modo satisfatorio, molhos, fundos e massas

aplicacoes; de cozinha de acordo com as respectivas base de cozinha de acordo com as
aplicacoes; respectivas aplicacoes;

O aluno prepara, confecciona e emprata, de

modo muito satisfatorio, massas base, O aluno por vezes prepara, confecciona e O aluno nunca prepara, confecciona e

recheios, cremes e molhos de pastaria e emprata, de modo adequado, massas base, emprata, de modo muito satisfatorio, massas

respectivas aplicacoes; recheios, cremes e molhos de pastaria e base, recheios, cremes e molhos de pastaria
respectivas aplicacoes; e respectivas aplicacoes;
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O aluno reconhece, facilmente, a
necessidade de inventariar as existéncias,
controlar os stocks e  aprovisionar
correctamente os produtos alimentares;

O aluno valoriza, sempre, os produtos
alimentares enquanto recursos vitais
findaveis e aos quais nem toda a populagao
mundial tem acesso;

O aluno reconhece, facilmente, a
importancia e influéncia da cozinha francesa
na gastronomia mundial;

O aluno identifica, com facilidade, os
produtos gastronomicos nacionais, regionais
e locais;

0 aluno reconhece, sempre, o contributo do
passado para atualidade gastronomica,
valorizando o patrimoénio histérico e cultural
nacional, regional e local, enquanto
cruzamento de multiplas interacdes;

O aluno mobiliza, facilmente, as
experiéncias e vivencias diarias como
inspiracao para construcdao de um dialogo
gastronomico;

O aluno reconhece, por vezes, a necessidade
de inventariar as existéncias, controlar os
stocks e aprovisionar correctamente o0s
produtos alimentares;

O aluno valoriza, os produtos alimentares
enquanto recursos vitais findaveis e aos quais
nem toda a populacdo mundial tem acesso;

O aluno reconhece, frequentemente, a
importancia e influéncia da cozinha francesa
na gastronomia mundial;

0 aluno identifica, razoavelmente, os produtos
gastronomicos nacionais, regionais e locais;

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 mobiliza, frequentemente, as
experiéncias e vivencias diarias como
inspiracdao para construcao de um dialogo
gastronomico;

O aluno nao reconhece, facilmente, a
necessidade de inventariar as existéncias,
controlar os stocks e aprovisionar
correctamente os produtos alimentares;

0 aluno desvaloriza, os produtos alimentares
enquanto recursos vitais findaveis e aos quais
nem toda a populacdo mundial tem acesso;

O aluno nao reconhece, facilmente, a
importancia e influéncia da cozinha francesa
na gastronomia mundial;

O aluno nao identifica, os produtos
gastronomicos nacionais, regionais e locais;

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

O aluno nao mobiliza, as experiéncias e
vivencias diarias como inspiracdo para
construcao de um dialogo gastronomico;

Pigina 4 de 4




