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1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Pretende-se que os alunos oblenham conhecimentos tedricos e préticos e méfodos e

técnicas de cozinha. No final, o aluno devera ser capaz de participar, organizar e planifica as

diversas tarefas inerentes a produgéo e servigos de restauragao.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Os contetdos programaticos de Gastronomia serdo lecionados em ambiente real de

desempenho da atividade.

Os alunos estardo em prética simulada durante as sessdes, confecionando:

1- Confegéo de saladas

a.

b.

C.

d.

Tipos saladas
Caraterizagdo dos legumes
Molho para saladas

Apresentagao e decoragao

2- Confegéo de entradas

a.

Tecnologias das matérias primas
i. Carne e criagdo;

ii. Peixe e marisco
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iiil. Ovos
iv. Queijos
v. Azeite e bleos
vi. Molhos
b. Apresentagdo e decoragéo
3- Peixes
a. Variedades e espécies
b. Preparag3do de peixes
¢. Confegdo de pratos de peixe
4- Carnes
a. Variedades e espécies
b. Marinadas
¢. Preparagédo de carnes

d. Confecao de pratos de carne.

3. DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM
0S OBJETIVOS DA UC

Tendo em consideragdo os objetivos definidos, constata-se que o0s conleudos estéo

devidamente em consonancia com 08 Mesmas.

De salientar que estes contetidos sdo eminentemente praticos, sendo os alunos colocados a
prova em ambiente de pratica simulada, prestando provas relacionadas com os contetdos

programaticos.
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5- METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIAGAO)

Avalia¢ao Continua

Existird uma prova de avaliagdo tedrica e pralica, a partir da qual se realizard a
avaliagdo de conhecimentos adquiridos, assim como, um trabalho escritc com
exposigao oral.

O resultado da avaliagdo sera expresso numa escala de 0 a 20 valores e refletira a
média do desempenho do aluno nas componentes tedricas e prética. A ponderagdo
de cada componente tem o seu peso. Considera aprovado com avaliagdo superior a
9,5 valores.

Ponderagbes:

Prova tedrica — 30%

Prova Pratica — 40%

Participagdo nas aulas — 30%

Excetuam-se a este pressuposto, 0s alunos com estatuto de trabalhador-estudante.

Avaliagdo Final e Recurso

Este lipo de avaliagdo consiste em duas provas, uma tedrica e outra préatica, a
realizar no final do semestre. A este regime tem acesso os alunos que ndo tendo
obtido classificacdo minima de 10 valores, no regime de avaliagdo continua,
preencham os requisitos necessarios, nomeadamente tecnicos.

Esta avaliagdo consistird numa prova tedrica e noutra prética, de caracter transversal
e abrangente sobre os conteudos programaticos lecionados. A ponderagdo para
cada uma das componentes é distribuida de forma equitativa e no desenrolar da
prova pratica poderdo ser colocadas questoes ledricas, a serem respondidas
oralmente como parte integrante dessa mesma prova.

Ponderagbes:

Prova teérica — 50%

Prova pratica — 50%
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6- DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS
OBJETIVOS DA UNIDADE CURRICULAR

Como contetidos eminentemente praticos, os alunos serdo colocados a prova em ambiente
de Pratica Simulada, prestando provas relacionadas com os conteudos programaticos de
cada madulo. Os alunos irdo desenvolver tarefas relacionadas com a devida supervisdo e
orientacéo dos docentes de cada médulo. Logicamente, a avaliag8o devera ser realizada de
acordo com 0s contetdos e com o que o0s alunos irdo realizar nas suas tarefas futuras.

7- REGIME DE ASSIDUIDADE

Para a participagdo na avaliagdo continua os alunos deverdo ter uma assiduidade de 90%
no decorrer do semestre, salvo quando apresentem justificagdo plausivel para a sua
auséncia.

8- OUTROS

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

Serd necessério a todos os alunos a farda prépria para a execugdo das tarefas praticas em
ambiente laboratorial. A falfa de indumentaria obrigatoria e incumprimento de normas de
higiene implica a marcagdo de falta ao aluno e consequente proibigdo a assistir a aula-.
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