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Disciplina:
Tecnologia Culinaria

Ano de Escolaridade:

9.930 11.% ano

Observacoes:

Dado que os aprendizes tém percursos formativos muito diversos, é dificil
determinar um nivel geral de conhecimento na turma.

Objetivos de Aprendizagem:

« Nivel 1: Identificar e classificar frutas, legumes frescos e secos, batatas.
e Nivel 2: Conhecer os critérios de qualidade, frescura e conservagao.

« Nivel 3: Interpretar um rétulo profissional de frutas e legumes.

« Nivel 4: Citar os regulamentos e indicar a composigao de um rétulo.

Resultados Esperados:

* Receber, verificar e armazenar os produtos respeitando a legislagdo em vigor e
aplicando técnicas de prevengao de riscos profissionais.

» Recolher todas as informagOes e organizar a produgdo culinaria de acordo com as
instrugGes e o tempo atribuido, aplicando o conhecimento especifico sobre plantas
comestiveis.

e Cumprir a legislacao em vigor relativa a plantas comestiveis.

e Otimizar a producao em funcao da sazonalidade.
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Conteudo da Unidade:

A tecnologia culinaria € uma componente essencial da formacdo profissional: une
teoria e pratica. Os aprendizes descobrem os fundamentos da cozinha, desde a
selecdo dos ingredientes, as suas especificidades e aos modos de preparacao.
Devem adquirir os padrées de higiene da profissdo, bem como competéncias
especificas em técnicas de corte, confecdo e preparacao dos pratos incluidos no
referencial. Desde 2023, tem-se dado mais énfase a integracdo das questdes
alimentares e do desenvolvimento sustentavel (nomeadamente cozinha vegetariana)
e a resposta as crescentes exigéncias dos consumidores, que desejam ser melhor
informados e diversificar os seus habitos alimentares.

Como Vou Motivar os Alunos?

Este tema representa um desafio para muitos alunos, pois os cursos podem ser longos e
exigentes ao nivel das competéncias a adquirir. Nem sempre os alunos que escolhem a via do
ensino profissional tém um perfil muito académico e esta disciplina, embora ligada a pratica,
nem sempre é facilmente acessivel.

O desafio é tornar estes contelidos mais acessiveis e atrativos, utilizando:

o LIBMANUEL, para tornar os contetdos tedricos mais interativos;

e Escape Room em GENIALLY, para gamificar a aprendizagem e promover maior autonomia;

* Microsoft FORMS, para uma avaliacdo mais intuitiva e acessivel.

Diferenciacao Pedagdgica:

Foi observado que as dificuldades de escrita de alguns alunos foram compensadas pelo seu
dominio de ferramentas digitais. No mesmo exercicio (com as mesmas competéncias avaliadas),
alguns alunos obtém melhores resultados quando utilizam ferramentas digitais como o
smartphone.

Estrutura da Unidade de Aprendizagem:

* Aulas presenciais com possibilidade de exercicios assincronos para revisao em casa.

Curso Tedrico sobre Plantas Comestiveis:

Os alunos tém acesso ao manual: Edicoes DELAGRAVE, Manual CAP 1.0 e 2.2 ano em Cozinha e
Tecnologia Culinaria (ISBN 978-2-206-30957-6). Os professores tém acesso a versao digital via
LIBMANUEL®, projetavel no quadro. Esta versao inclui recursos interativos (videos com links ou
cddigos QR) e pode ser editada pelo professor.

O LIBMANUEL permite ampliar documentos, anotar conteldos, destacar conceitos-chave e
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ocultar/mostrar solugdes. O contetdo pode ser usado online ou offline, desde que previamente
descarregado.

O professor pode ainda fornecer uma ficha de revisdo com os conceitos essenciais do capitulo,
disponivel também na intranet escolar YPAREO.

Aplicacao do Curso Tedrico — Escape Game em GENIALLY:

O restante curso pode incluir exercicios praticos que reforcem os conhecimentos adquiridos. Um
exemplo é o Escape Game em GENIALLY, que acrescenta uma dimensdo ludica e permite ao
professor avaliar o progresso dos alunos. O jogo é baseado na ficha de revisao e nas linhas de
conhecimento chave.

O Escape Game simula uma experiéncia de sala de fuga onde o participante resolve enigmas e
avanca mediante respostas corretas. Esta abordagem torna o processo mais digerivel e
motivador, reforcando a aprendizagem através da gamificagao.

Avaliacao Sumativa com Microsoft Forms:

Utiliza-se o Microsoft Forms para avaliar a aquisicdo de conhecimentos. A interface é mais
formal, adequada a avaliagdo gradual. O formuldrio pode ser adaptado, acessivel via QR code
ou link, e ajusta-se tanto a computadores como a smartphones.

O formulario pode ser impresso em PDF (sem respostas) para aplicagao em formato fisico, Util
em situacdes com falhas técnicas ou preferéncia do professor.
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Technologie Cuisine de 13h45 a 16h45 le 05/04/2024 (03h00)

Détails Inscrits a la séance (11) Cahier de textes (1) Travail a faire (0)

Les fruits et Légumes/ les gammes de produits

CHAP®1 P°07

Identifier et classer les fruits, |égumes (frais/szcs), les pommes de terre
Décrypter une étiquette professionnelle de fruits et [égumes

Connaitre les critéres de fraicheur, de qualité et de stockage.

Eléments abordés

Aucun élément abordé

Ressources pédagogiques

Les fruits et légumes.pdf

1. Exercicio e Aplicacdo do Percurso Tedrico através de um Escape Game no
GENIALLY — Avaliacao Formativa

O restante do curso pode ser organizado de forma a aplicar os conhecimentos adquiridos nas
sessoOes teodricas. Uma das possibilidades é a realizagcdo de um jogo de fuga (Escape Game)
alojado na plataforma GENIALLY, que introduz uma verdadeira dimensao ludica, util tanto no
processo de aprendizagem como na possibilidade de o professor comegar a avaliar a aquisigao
de conhecimentos por parte dos aprendizes, monitorizando de perto o seu progresso.

O Escape Game é concebido pelo professor com base na ficha de revisdo, que apresenta as
principais linhas de conhecimento a serem utilizadas na avaliagao final.

Uma Escape Room virtual replica a experiéncia de uma Escape Room fisica, na qual o
participante deve resolver enigmas e encontrar diferentes pistas para avangar nas tarefas
propostas e "escapar", normalmente dentro de um tempo limite. No contexto pedagdgico digital,
retomam-se as principais linhas de conhecimento e s&o criadas, para cada uma delas, uma
série de perguntas que permitem superar um nivel de conhecimento e, assim, validar o
exercicio no seu conjunto.

Ao estabelecer etapas fundamentais, a experiéncia de aprendizagem torna-se mais acessivel
para o aprendiz, que progride de forma estruturada e se sente recompensado a medida que
avanca. Uma resposta correta permite seguir para a proxima parte do questionario e, por fim,
concluir o nivel. Uma resposta errada simplesmente remete o aluno a mesma pergunta até
encontrar a resposta certa.
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"Capa do formulario relativo ao curso 'Fruta, Legumes frescos e secos, Batatas':

pe
Les fruits, légumes frais et secs, les

Vous étes invité(e) a répondre & un questionnaire :
Les fruits, légumes frais et secs, les pommes de terre

pommes de terre

Bonjour,

Vous trouverez ci-dessous le questionnaire FLASH de la fin du
CHAPITRE 1 sur les fruits et les légumes.

Vous avez un total de 15 minutes maximum pour y répondre.

Bon courage,

Démarrer le questionnaire

As diversas tipologi ac ao modul

Interface otimizada para dispositivos moveis

——— () 14:29 -~ 7. . 7
.| Deve notar-se que o formulario do Microsoft Forms tambem

CLASSIFIER : Parmi ces légumes, pode ser utilizado como avaliagao formativa no final da sessao,
lesquels sont des bulbes 7 * [} . .
(1.5 points) especialmente quando ainda se prefere o formato em papel para

avaliacdes com classificacao.

W/ ‘ Existe também a possibilidade de converter o formulario em PDF
@‘)} y /1 ; (sem as respostas) para o disponibilizar em formato fisico — Uutil
() poirea [ oignon em caso de dificuldades técnicas (por exemplo, falha de Wi-Fi)

. W= ou por preferéncia do professor.
i,u,\ g _— A=

ﬁ Endive m Fenouil

Sélectionnez 3 options.

-
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Atribuicao de Ferramentas Digitais a Cada Etapa:

o LIBMANUEL: Ferramenta gratuita disponivel para professores prescritores. A versao digital do
manual DELAGRAVE permite projecdo, anotacdo, ampliacao e acesso a conteudos adicionais
(links, QR codes). Pode ser utilizada online ou offline e durante aulas presenciais ou a distancia.
e GENIALLY: Plataforma versatil para criagdo de conteudos visuais interativos, como
apresentacOes ou Escape Games. Ao indicar o uso educativo no registo, disponibiliza contetidos
adaptados as necessidades pedagodgicas. Conta com a Genially Academy
(https://academy.genial.ly/catalogo/) para autoformacdo gratuita em varias linguas.

Curso gratis oferecido pela Academia Genially:

Cours Cours Cours

= .
g oy
Utiliser Genially Utiliser Genially Utiliser Genially
Cours d'introduction a Cours de niveau Cours de niveau avancé
Genially intermediaire sur sur Genially
Genially
il pébutant il avance
1l Intermédiair
B Francais 1 Inrermediatre B Francais
P Francais
© <5 minutes Plus de détails © 50 minutes Plus de détails © 20minces Plus de détails
S'ABONNER S'ABONNER S'ABONNER
o vy L A (N J

e MICROSOFT FORMS: Ferramenta para criacao de questionarios, avaliagbes e inquéritos, facil
de utilizar e partilhar. Apresenta vantagens pedagdgicas como simplicidade, adaptabilidade e
acessibilidade, especialmente via dispositivos moveis. Permite exportar resultados em Excel ou
graficos, sendo também Util para avaliagdo formativa, especialmente no caso de alunos com
dificuldades na expressao escrita.
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Justificacao da Escolha das Ferramentas Digitais:

e LIBMANUEL: Gratuito, modular e interativo, ideal para o ensino a distancia e para
personalizagdo de conteldos conforme as necessidades dos alunos e professores.

e GENIALLY: Interface visualmente apelativa, interativa e com grande potencial criativo.
Adequado para contextos de aprendizagem sincronos e assincronos.

e MICROSOFT FORMS: Integrado em muitas instituicGes, oferece uma experiéncia intuitiva e
versatil, promovendo a diferenciacdo pedagdgica e um feedback rapido e eficaz.

O Microsoft Forms é uma ferramenta desenvolvida pela Microsoft que simplifica a criagao de
inquéritos, questionarios e avaliacdes. Além disso, permite partilhar facilmente os materiais
criados com os membros da equipa, seja em colaboragao em tempo real ou para reutilizagao
futura dos questionarios.

Por fim, vale destacar o valor pedagdgico do Microsoft Forms: as avaliagOes realizadas neste
formato apresentam inimeras vantagens. O meio digital — em particular o smartphone — é
dominado e bem aceite pelos aprendizes, permitindo até que alguns ultrapassem dificuldades
de escrita (como a ortografia). A verificacdo de conhecimentos é de acesso facil e rapido, e os
seus resultados podem ser facilmente exportados pela Microsoft, que disponibiliza os dados em
formato Excel, em graficos, ou até sob a forma de nota (caso essa opcdo tenha sido
selecionada aquando da criacdo do formulario).
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Excer m formulari f k empresarial (REX):

O REX (Relatério de Experiéncia) é realizado pelo professor de tecnologia ou de pratica culinaria
sempre que os alunos regressam as escolas de formacao profissional.

As sessOes do inicio do ano letivo sdao particularmente importantes, pois permitem avaliar o
bem-estar dos aprendizes e a sua integragao na empresa.

4. Vous allez en entreprise en ...

Plus de détails

. Voiture (parents) 5

. Voiture sans permis 2 4

@ Sscooter/moto 2 5

® v 1

® Apied 2 2

. Bus 3
1

. Train 1 I I . I .
0

Unidade diddatica criada por:

Céline SAHNOUNE & Appolonie RAMIER (Formazione CMA Bourgoin-Jallieu -
Franga)
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