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AGRUPAMENTO DGEstE —Direcao-Geral dos Estabelecimentos Escolares @
DE ESCOLAS DSRAI — Diregao de Servicos da Regiao Algarve
JULIO DANTAS Agrupamento de Escolas Julio Dantas, Lagos — 145415

ANO LETIVO 2025/2026
GRUPO DE RECRUTAMENTO 430 — EconoMIA E CONTABILIDADE

REFERENCIAL DE AVALIAGAO

REPUBLICA
PORTUGUESA

EDUCACAD, CIENCIA
EINOWVACAD

- Resolucdo de problemas;
- Comunicacgao;
Critérios gerais de avaliagdao do agrupamento: | - Conhecimento;

- Criatividade;

- Relacionamento Interpessoal;
- Desenvolvimento Pessoal e Autonomia;
- Pesquisa e Tratamento da Informacao.

#5030



E: AGRUPAMENTO DGESstE —Direcéo-Geral dos Estabelecimentos Escolares @ REPUBLICA
-~ DE ESCOLAS DSRAI — Diregao de Servicos da Regiao Algarve - PORTUGUESA ‘, 2030
) JULIO DANTAS Agrupamento de Escolas Jualio Dantas, Lagos — 145415 EDUCACAD, CIENCIA -

EINOYVACAD

Critérios de avaliagao

Anos de escolaridade: 10.2/11.2/12.2 ano Curso Profissional: Técnico de Cozinha Pastelaria  Disciplina: Servigcos especificos de Cozi-
nha/Pastelaria

Elenco Modular Dominios de Avaliagdo/Areas de

N P a P Ih
UFCD Competéncias onderacao rocessos de recolha

Trabalho pratico

7731 - Higiene e seguranca alimentar na restauragio o , . , . Trabalho de projeto
Saber cientifico, técnico e tecnoldgico

8211 - Higiene e seguranga no trabalho na restauragdo (35%) Intervencgdes orais e escritas
8239 - Matérias-primas alimentares Trabalhos individuais e/ou em grupo
8283 - Organlzaan da c02|r1ha ' (35%) Fichas de trabalho
8284 - Preparacado e confe¢do de massas base de cozinha L ~ ~
4667 - P ~ ~ . Raciocinio e resolugdo de problemas Grelhas de observagdo

- Preparagdo e confegdo de molhos e fundos de cozinha Ih liacs
8285 - Preparacgdo e confecdo de massas base, recheios, cremes e Grelhas je Eutoava Ial(;ao

i = L 15% Grelhas de heteroavaliagdo

molhos de pastelaria y Informagdo e comunicagdo (15%)
8286 - Controlo de custos na restauragdo
8287 - Capitagdes, fichas técnicas, cartas e ementas
7844- Gestdo de equipas
8260- Comunicagdo, vendas e reclamagdes na restauragao (15%)
8288 - Servigo de restaurante/bar — mise-en-place e técnicas de
servigo

4665 - Alimentagao racional, nutri¢do e dietética

8289 - Cozinha/pastelaria — planeamento da produgdo e mise-en-
place

8290 - Cozinha/pastelaria — aprovisionamento

4662 - Preparagao e confe¢do de sopas

4668 - Preparagdo e confe¢do de acepipes e entradas Relacionamento interpessoal, desenvol-
8291 - Preparagdo e confegdo de peixes e mariscos vimento pessoal e autonomia

8292 - Preparagdo e confegdo de carnes, aves e caga

8293 - Preparacgao e confec¢do de dogaria tradicional portuguesa
4673 - Preparacgao e confegdo de cozinha tradicional portuguesa
8294 - Preparagdo e confegdo de pastelaria de sobremesa

8295 - Preparagdo e confegdo de pastelaria internacional

8296 - Cozinha/Pastelaria — servigos especiais

8297 - Preparagées e confegbes basicas de cozinha

4674 - Cozinhas do mundo

8298 - Cozinha criativa



https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9350
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9640
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9668
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9712
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9713
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/10002
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9714
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9714
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9715
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9716
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9156
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9689
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9717
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9717
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/10009
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9718
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9718
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9719
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/10004
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/10005
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9720
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9721
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9722
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/10006
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9723
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9724
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9725
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9726
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/10007
https://catalogo.anqep.gov.pt/ufcdDetalhe/9727
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Perfis de desempenho

GRAUS DE CONSECUCAO

M. Bom Bom | Suficiente | Insuficiente
Niveis
(20---18) (17---14) | (13---10) | (9---8) (7---0)
Descritores
Sempre ou quase sempre desenvolve as | Desenvolve com muita frequéncia as | Desenvolve com frequéncia as | Desenvolve com pouca | Raramente ou nunca desenvolve
competéncias previstas, revelando | competéncias previstas, revelando | competéncias previstas, | frequéncia as competéncias | as competéncias previstas, ndo
progresso total ou quase total dentro dos | progresso significativo dentro dos | revelando progresso parcial | previstas, revelando pouco | revelando evidéncias de
pardmetros definidos. parametros definidos. dentro dos parametros | progresso dentro dos | progresso dentro dos parametros
definidos. parametros definidos. definidos

Dominios de Avaliagio/Areas de Competéncias

1) Saber cientifico, técnico e
tecnoldgico....(35%)

Confeciona o receitudrio em fungdo da programacgdo estabelecida: entradas, pratos principais, sobremesas, produtos de pastelaria, pegas
artisticas

Armazena e assegura o estado das matérias primas utilizadas no servigo de cozinha/pastelaria.

Prepara o servigo de cozinha/pastelaria, de forma a possibilitar as confe¢des necessarias, de acordo com as normas de higiene e segurancga
Assegura a limpeza e arrumacdo dos espagos, equipamentos e utensilios de servigo, verificando as existéncias e controlando o seu estado de
conservagao

Adquire e aplica técnicas de higiene e seguranga alimentar na restauragao

Identifica / reconhece matérias primas alimentares

Identifica a organizagdo e as regras de funcionamento da cozinha.

Identifica os diferentes servigos especiais.

2) Raciocinio e resolugdo de
problemas....(35%)

Calcula capitagOes adequadas a diferentes servigos

Elabora fichas técnicas de acordo com as capitagGes.

Controla os custos de alimentos.

Planeia o servigo de cozinha/pastelaria, de forma a possibilitar as confe¢des necessarias, de acordo com as normas de higiene e seguranga.
Colabora na elaboragdo de cartas e ementas.

Pesquisa e confeciona novas técnicas e tendéncias de cozinha/pastelaria.

Concebe e executa pegas artisticas em cozinha e pastelaria.

Emprata e decora pratos de cozinhas do mundo.

4) Informagdo e
comunicagdo....(15%)

Elabora e preenche documentagdo técnica relativa a atividade desenvolvida.

Pesquisa e apresenta técnicas e receituarios da cozinha/pastelaria nacional e internacional.
Pesquisa e apresenta novas técnicas e tendéncias de cozinha/pastelaria.

Pesquisa e descreve as principais atrag0es gastrondmicas de uma determinada regido

5) Relacionamento interpessoal,

Intervém de forma adequada.




E: AGRUPAMENTO
“~  DE ESCOLAS

D JULIO DANTAS

DGEstE —Direcao-Geral dos Estabelecimentos Escolares @ REP UBLICA
DSRAI — Diregao de Servicos da Regiao Algarve ‘- PORTUGUESA
Agrupamento de Escolas Julio Dantas, Lagos — 145415

EDUCACAD, CIENCIA
EINOWVACAD

2030

desenvolvimento pessoal e
autonomia.....(15%)

Respeita os outros
Demonstra rigor, empenho e autonomia no trabalho.

Aprovado pelo Grupo de Recrutamento 430 — Economia e Contabilidade em reunido de 07 de julho de 2025.



