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Disciplinas:   

Inglês, Tecnologia da Cozinha, Gestão de Restaurante e Bar 

Ano:  

12.º ano – Aula de Cozinha e Aula de Serviço 

Descrição da turma:​
Competências digitais razoáveis, turma criativa, alunos com necessidades educativas 
especiais. 

Conhecimentos prévios dos alunos sobre o tema:​
(Aqui podes continuar com a descrição específica do que os alunos já sabem sobre o 
tópico em causa.) 

Objetivos de Aprendizagem: 
●​ Utilização adequada do vocabulário relacionado com a confeção e o serviço de 

produtos italianos 
●​ Capacidade para planear, desenvolver, apresentar e avaliar um projeto 
●​ Conhecimento sobre os alimentos e bebidas regionais italianos, em italiano e em 

inglês 
●​ Capacidade para fazer a combinação adequada entre alimentos e bebidas 

 

 



    

Resultados Esperados:  

Os alunos irão conhecer as características dos produtos tradicionais italianos com certificação e 
serão capazes de os localizar nas diferentes regiões. 

Os alunos irão criar a sua própria apresentação dos produtos, de acordo com as regiões a que 
pertencem. 

As duas turmas participarão numa competição no Kahoot: terão de responder a perguntas 
sobre o tema. 

Conteúdo da Unidade:  

Produtos italianos típicos com certificação 

Como motivar os alunos? :  

Os alunos foram motivados através de atividades de aprendizagem baseada em projetos, cujo 
objetivo foi a criação de produtos finais (pesquisa sobre um produto típico e a sua 
apresentação; elaboração de perguntas originais para a competição Kahoot entre as turmas). 

Estrutura da unidade de Aprendizagem:  

1.​ Sensibilizar os alunos para os objetivos e finalidades da unidade (atividade 
com vídeo sobre produtos italianos com certificação) 
2.​ Brainstorming com Canva (Introdução aos produtos típicos): verificação de 
pré-requisitos (1h) — professor para alunosVantagens: O Canva permitirá obter uma visão 
geral sobre os conhecimentos prévios dos alunos 
3.​ Trabalho individual/em equipa sobre um produto típico (Padlet, 
apresentação em Google Slides ou PowerPoint) (3h) — trabalho entre pares​
Vantagens: Os alunos irão reforçar a autoconfiança no uso de ferramentas digitais e 
sentir-se-ão motivados pela criação de um produto final 
4.​ Avaliação formativa feita pelos professores sobre a pesquisa realizada 

 



    
2.​ Autoavaliação dos alunos durante a apresentação do produto escolhido 

(alunos–professor–pares) (Padlet, Google Slides, PowerPoint)​
Vantagens: Os alunos irão reforçar a autoconfiança no uso de ferramentas digitais e 
sentir-se-ão motivados pela criação de um produto final 

3.​ Partilha dos trabalhos entre os colegas da turma (os professores incentivam os 
alunos a dar feedback sobre os trabalhos dos outros) 

4.​ Elaboração de perguntas (2h) — trabalho entre pares (Word, Google Drive) 
5.​ Competição no Kahoot (1h) — avaliação sumativa (Kahoot) 

Atribuir uma ferramenta a cada fase (se adequado) 
1.​ Youtube 
2.​ Canva 
3.​ Padlet, apresentação Google, PPT:  
4.​ Padlet, apresentação Google, PPT 
5.​ Padlet, apresentação Google, PPT 
6.​ Padlet, apresentação Google, PPT 
7.​ Word, Google Drive 
8.​ Kahoot 

 

Razão para a escolha das ferramentas:  
 
Os alunos são capazes de utilizar várias ferramentas digitais e sentem-se motivados a expressar 
a sua criatividade através delas. Os professores irão diversificar as atividades das aulas com o 
recurso a ferramentas digitais. 

 



    

Criar o conteúdo digital e colocar o link aqui:

 



    

 

 

 



    
 
Kahoot : Food4all! 
 
 
Some screenshots of the Kahoot quiz: 

 

 

https://play.kahoot.it/#/?quizId=5a89b509-5864-40b7-a790-fa02e854e080


    

 
 
 

Conteúdo Digital Criado 
Stefano Ruggeri ; Anna Maddaluni ; Maria Costanza Torchia ; Marsiglione Giuseppe and 
Emanuele Rizzo (Ipsar Veronelli - Italy) 
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