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	Técnico de restauração – variante Restaurante / bar

 Critérios de avaliação
Tecnologia Alimentar 
	Ano Letivo 2016/2017



Competências a Desenvolver
. Identificar procedimentos de prevenção e controlo dos microrganismos na produção e confeção alimentar.

. Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulação dos alimentos – nomeadamente, na . preparação, confeção/processamento, conservação e distribuição.

. Identificar as normas de conservação no armazenamento dos alimentos.

. Reconhecer a importância da limpeza e desinfeção dos alimentos, utensílios/equipamentos e instalações, de acordo com as normas higiene e segurança alimentar.

. Reconhecer a importância da aplicação de procedimentos de um sistema preventivo de segurança alimentar.

. Identificar as normas e procedimentos de segurança na restauração.

. Aplicar as normas de higiene pessoal, dos espaços, das instalações e dos equipamentos.

. Reconhecer a importância das normas de saúde no exercício das profissões da restauração.

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

. Reconhecer os princípios da nutrição e alimentação

. Classificar os constituintes alimentares.

. Aplicar princípios de nutrição e dietética em ementas.

Avaliação
A avaliação continua, tendo como objetos, os produtos os processos, as atitudes e comportamentos. Supõe uma permanente interação entre professor e alunos, promovendo nestes atitudes de auto e heteroavaliação, e tendo como grande objetivo estimular a sua progressão na aprendizagem. Desta forma, a avaliação assumirá a sua dimensão formativa, enquanto fonte de reflexão contínua sobre a prática pedagógica do professor e, estímulo ao aprender a aprender, por parte do aluno. 

No momento final de cada módulo, terá lugar a avaliação sumativa interna que traduz o grau de consecução das aprendizagens efetuadas e possibilita a sua publicitação junto de todos os intervenientes.

Tendo em conta as características da disciplina, deverá integrar trabalhos práticos, individuais ou de grupo, que reflitam as competências a desenvolver. Sempre que possível, estes trabalhos deveriam ser desenvolvidos em estreita colaboração com a disciplina de serviços de restaurante-bar.
	
	Domínios 
	Instrumentos 
	Ponderação

	Domínio conhecimentos/Capacidades /Aptidões

80%
	Conhecimentos

· Adquirir e compreender conteúdos

· Dominar a linguagem técnica

· Aplicar corretamente as técnicas
Capacidades/Aptidões 

· Capacidade de aplicar os conteúdos
· Interpreta gráficos, tabelas e outros documentos
· Cooperação, Destreza e Rigor técnico
	Teste/fichas de avaliação

(teórico/teórico- prático)

	50%


	
	
	Participação na aula
	10%

	
	
	Fichas de trabalho práticas

 (Grelha de observação)
	20%

	Domínio Atitudes e valores

20%
	Atitudes e valores 

· Cumprir regras/comportamento 
· Cumprir/realizar tarefas propostas
· Pontualidade e Assiduidade
	Grelha de observação
	10%

	
	
	
	5%

	
	
	
	5%


Quando não se verificar “fichas de trabalho escritas”, esta componente reverte para “Fichas de trabalho práticas”.
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