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GFUC CUMPRIDO

1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

A unidade curricular visa contribuir para a formagao dos alunos ao nivel da chefia do depatamento de alimentagao

e bebidas, em empresas hoteleiras, de reslauragéo ou de catering, neste particular relacionado com a Cozinha e

todo o servigo inerente aos mesmos.

Neste sentido ser-lhes-a transmitida a importancia e sensibilizada a consciéncia para o gesto profissional, bem

como o conhecimento sobre as diversas técnicas e praticas de produgao e servigos de restauragdo.

Pretende-se que os alunos obtenham conhecimentos tedricos e préticos de métodos e técnicas de Cozinha. No

final, o aluno devera ser capaz de participar, organizar e planificar as diversas tarefas basicas inerentes  produgao

e servigos de Cozinha.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

- Organigrama e brigada de cozinha

- Terminologia

- Nogbes de Higiene, prevengio e seguranga,

- Lay out de Cozinha

- Equipamento de cozinha

- AtribuigGes dos postos de trabalho

- Nogbes de Servigo, matérias-primas

-cortes de legumes e batatas

- Desmancha e corte de cames (suinos, caprinos, bovinos, aves)
- Cortes e formas de amanhar peixes (peixes e mariscos)

Os Contetdos programaticos do médulo de Cozinha serdo lecionados em ambiente real de desempenho da

atividade.
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Serd lecionado em aulas tedricas, a forma comportamental dentro do espago fisico que € a cozinha,
Ocasionalmente, os alunos irdo participar na preparagao e confegao de iguarias para serem ulilizadas em diversos
eventos ou atividades a realizar na Escola.

3. DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DA
uc

Como conteddos eminentemente praticos, os alunos serdo colocados a prova em ambiente de Pratica Simulada,
prestando provas relacionadas com os contetdos programéticos de cada madulo. Os alunos irdo desenvolver

tarefas refacionadas com a devida supervisao e orientagao dos docentes de cada médulo.
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5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIAGAQ)
Avaliagdo Continua

Existira uma prova de avaliagdo tedrica e pratica, a parir da qual se realizard a avaliagdo de
conhecimentos adquiridos.

Para além das provas tedricas e praticas, ira incluir um trabalho a definir pele docente na sua avaliagéo.

O resultado da avaliagao sera expresso numa escala de 0 a 20 valores e refletira a média do desempenho
do aluno nas componentes tedricas e pratica. A ponderagio de cada componente tem o mesmo peso.
Considera aprovado o médulo com avaliagéo superior a 9,5 valores.

A avaliag&o final & unidade curricular refletird a média aritmética simples das classificagdes obtidas.

O resultado da avaliagéo serd expresso numa escala de 0 a 20 valores e refletird a média do desempenho
do aluno nas componentes tedricas e pratica.

Ponderagdes:
Cozinha:

Prova teérica — 30%
Prova Pratica - 40%

Avaliacéo do trabalho - 30%

Considera-se aprovado o aluno com avaliagao superior a 9,5 valores.

E condigio essencial para a realizagéo deste tipo de avaliagdo que o aluno tenha participado e assistido
no minimo a 90 % das aulas tedricas, praticas e tedrico-préticas.

Excetuam-se a este pressuposto, os alunos com estatuto de trabalhador-estudante.
Avaliagao Final e Recurso

Este tipo de avaliagao consiste em duas provas, uma tedrica e outra pralica, a realizar no final do semestre. A este
regime tem acesso os alunos que ndo tendo obtido classificagdo minima de 10 valores, no regime de avaliagéo
continua, preencham os requisitos necessarios, nomeadamente técnicos.
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Esta avaliagio consistira numa prova tedrica e noutra prdtica, de cardcter transversal e abrangente sobre os
contetidos programaticos lecionados. A ponderagdo para cada uma das componentes é distribuida de forma
equitativa € no desenrolar da prova pratica poderao ser colocadas questdes ledricas, a serem respondidas
oralmente como parte integrante dessa mesma prova. E obrigatdrio a obtengdo minima de 10 valores nas
separadas avaliaghes.

Ponderagbes:
Cozinha
Prova tedrica — 50%

Prova prética - 50%

6. DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DA
UNIDADE CURRICULAR

Como contetidos eminentemente praticos, os alunos serdo colocados & prova em ambiente de Pratica Simulada,
prestando provas relacionadas com os contelidos programaticos de cada mddulo. Os alunos irde desenvolver
tarefas relacionadas com a devida supervisdo e orientagdo do docente. Logicamente, a avaliagido devera ser
realizada de acordo com os contelidos e com o que os alunos irdo realizar nas suas tarefas futuras.

7. REGIME DE ASSIDUIDADE

Para a participagdo na avaliagdo continua os alunes deverdo ter uma assiduidade de 90% no

decorrer do semestre, salvo quando apresentem justificagéo plausivel para a sua auséncia.

8. OUTROS

Aos alunos serd solicitado a participagdo em atividades organizadas pela ESTH em regime de
voluntariado ou ndo. Esta participagdo serd tida em conta para um bom aproveitamento na unidade

curricular.
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Sera necessdrio a todos os alunos a farda prdpria para a execugdo das tarefas praticas em ambiente
laboratorial. A falta de indumentéria obrigatéria e incumprimento de normas de higiene implica a
marcagao de falta ao aluno e consequente proibigéo a assistir a aula.

ESTH, 08-01-2019
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(Assinatura)

(Diogo Rocha)
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