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CRITERIOS DE AVALIACAO CURSOS PROFISSIONAIS (Secundario)
Curso Profissional Técnico Restaurante /Bar

1° ° Ano / Disciplina - Higiene e Seguranca

FORMACAO TECNOLOGICA

O técnico de restaurante-bar ¢ o profissional que no dominio das normas de seguranca e higiene alimentar, planifica, dirige e efetua o servico de
alimentos e bebidas a mesa e ao balcao, em estabelecimentos de restauracao e bebidas, integrados ou ndao em unidades hoteleiras. Assim, no final,
os alunos deverao ter adquirido conhecimentos, procedimentos e atitudes que lhes permitam:

verificar e preparar as condicdes de utilizacao e limpeza dos equipamentos e utensilios utilizados no servico de restaurante e bar;
efetuar o arranjo da sala de refeicoes e a preparacao dos equipamentos e utensilios do servico de mesa, de acordo com as caracteristicas do
servico a executar;
assegurar a gestao corrente de aprovisionamento e armazenagem do restaurante, bar e cave do dia;
obter informacdes relativas ao servico de mesa a efetuar;
acolher e atender os clientes, efetuando o servico de entradas, pratos principais, sobremesas e outros alimentos e o servico de aperitivos,
aguas, vinhos, cafés e outras bebidas em colaboracao com as outras seccoes;
efetuar o servico de bar, atendendo clientes a mesa e ao balcao e servindo bebidas simples ou compostas e pequenas refeicoes;
efetuar a faturacao do servico prestado;
efetuar o servico de mesa e bar em situacoes especiais:
estabelecer estratégias de atendimento e animacao a partir das informacoes recolhidas sobre as caracteristicas dos clientes e o tipo de
servico a prestar;
executar os diferentes servicos de cafetaria, copa, mesa (a inglesa, a francesa, a americana e a russa) e bar (direto, indireto e misto)
atender grupos em servicos de buffet, banquetes, cocktails, farewell parties, portos de honra, etc.
preparar e executar o servico de vinhos;
preparar e executar o servico de cozinha de sala (flamejar, trincar, descascar, entre outros);
colaborar na elaboracao de cartas de restaurante, bar e vinhos;
prestar informacoes e sugestoes de caracter turistico sobre a localidade, a regiao, a composicao e métodos de confecao das diversas iguarias
e sobre as bebidas;
atender e resolver reclamacoes de clientes, tendo em conta a necessidade de manter um bom clima relacional;
implementar normas de autocontrolo e HACCP;
pesquisar novas técnicas e tendéncias de mesa e bar.



DOMINIO APRENDIZAGENS COMPETENGIAS do N° INSTRUMENTOS/ TR
PERFIL do ALUNO TECNICAS de AVALIACAO | PARCIAL TOTAL
Higiene e Seguranca
Médulos:
8211 - Higiene e seguranca no trabalho na restauracéao:
e |dentifica as normas e procedimentos de seguranca na
restauracao.
e Aplica as normas de higiene pessoal, dos espacos, das
instalacoes e dos equipamentos.
e Reconhece a importancia das normas de salde noexercicio
das profissdes da restauracao.
(@] e Aplica procedimentos de prevencao e controlo deacidentes e
‘& riscos em contexto profissional
< 7731 - Higiene e seguranca alimentar na restauracao:
v e Identifica procedimentos de prevencdo e controlo dos
% micr.o.rganismos na producao e confegéo alimentar. . - 1 Teste/trabalho escrito
= e |dentifica as normas e e procedimentos de higiene no teori 25%
[e) manuseamento e manipulacao dos alimentos eorico °
O Cognitivo e Identifica as normas de conservacdao no armazenamento dos AB,C,D,E,F,Gel ou 75%
L alimentos. - 1 Teste /trabalho
E * Reconhece a importancia da limpeza e desinfecdo dos tedrico-pratico
z alimentos, utensilios/equipamentos e instalacoes, de acordo e 50%
w com as normas de higiene e segurancaalimentar. L. °
§ e Reconhece a importancia da aplicacao de procedimentos de um - 1 Teste /trabalho pratico
B sistema preventivo de seguranca alimentar.
I 8598 - Desenvolvimento pessoal e tec. de procura de emprego:
% e Reconhecer a importancia das principais competéncias de
o desenvolvimento pessoal na procura e manutencao do emprego
o |dentificar e descrever as diversas oportunidades de insercao no
mercado e respetivos apoios, em particular as Medidas Ativas
de Emprego.
e Aplicar as regras de elaboracao de um curriculum vitae.
e Identificar e selecionar anlncios de emprego
=
g _ e Participacao. (6%)
Sw3 e Autonomia. (6%) - observacéo direta
o) g ﬁ e Responsabilidade. (7%) A,B,CD,E F,GH,I - grelhas de observacao (... por 25%
Z2% o Cooperagio (6%) Médulo)
i :
aoZ
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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, salde e ambiente

H Sensibilidade estética e artistica

I Saber cientifico, técnico e tecnologico
J Consciéncia e dominio do corpo

DIMENSAO DE AVALIACAO - CONHECIMENTOS E COMUNICACAO

DESCRITORES DE DESEMPENHO

e Sabe estar, ser e fazer.

conhecimentos com pouca facilidade

Revela de forma razoavel o saber

estar, ser e/ou fazer

14 - 17
18 - 20 valores 10 - 13 valores 7 - 9 valores 1 - 6 valores
valores
e Atingiu minimamente os objetivos
e Atingiu plenamente os objetivos . . e Nao atingiu qualquer um
giup J e Cumpre satisfatoriamente as normas giu quaiq
L . . dosobjetivos
e Cumpre inteiramente as normas de de seguranca e higiene alimentar.
L . - . e E incapaz de cumprir as normas
seguranca e higiene alimentar. e Adquiriu alguns dos conceitos
- . L. .. . e deseguranca e higiene alimentar.
e Adquiriu todos os conceitos basicos que basicos que permitem planificar,
. . L L . o e Ndo adquiriu os conceitos
permitem planificar, dirigir e efetuar o dirigir e efetuar o servico de a q
. . . . . . . basicos ue ermitem
servico de alimentos e bebidas a mesa 9 alimentos e bebidas a mesa e ao ‘E q P
- (] ~ planificar, dirigir e efetuar o
e ao balcao. w balcao E
~ . e = ipn servico de alimentos e bebidas
e Nao revela quaisquer dificuldadesna o e Revela algumas dificuldades na E ’
- L. L - L. - a mesa e ao balcao.
compreensao da matéria, quer na = compreensao da matéria e/ou na o
. Z . S e Revela incapacidade para
transposicao para o contexto real - transposicao para o contexto real =
. w . 2 compreender e transpor a
e Demonstra bastante interesse na S e Demonstra interesse de forma P P
. . > i . matériapara o contexto real
aquisicao de conhecimentos < satisfatoria e/ou adquire P

estar, ser e/ou fazer

Nao demonstra interesse e/ou

tem muitas dificuldades na
aquisicao deconhecimentos

Revela grandes lacunas no saber
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