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Curso Profissional de Técnico de Controlo de Qualidade Alimentar — 12°C

CURRICULO DA AREA TEMATICA GESTAO E CONTROLO DA QUALIDADE ALIMENTAR 2/ UFCD 9554

PERIODO DE
TEMAS HORAS/TEMPOS ~
APLICACAO
1. Analises de rotina para
os diferentes tipos de
allmentos 25 horas = 34
2. Calculos das )
determinacdes efetuadas aulas de 45 22/3¢ Periodos
3. Cdlculo paraa minutos
determinacdo do valor
caldrico dos alimentos

MATERIAL INDISPENSAVEL PARA A DISCIPLINA
Manual, materiais fornecidos pelo professor, caderno diario, material de escrita (caneta, lapiseira, borracha, régua),
bata, calculadora.

CRITERIOS DE AVALIACAO — ENSINO PROFISSIONAL

Ponderacao | Ponderagao

Dominios Instrumentos de avaliagao por por
instrumento | dominio

e Fichas de avaliagdo 35%
e (Questdes de aula 15%
e Fichas de trabalho 5%
e Desempenho na componente 10%

Dominio Cognitivo e Procedimental laboratorial ° 80%
e Apresentacoes orais
e Trabalhos escritos 15%
e Trabalho desenvolvido no ambito do

DAC
e Assiduidade 5%
e Comportamento/Responsabilidade 5%
Dominio de Atitudes e Valores e Participagdo/ Empenho e autonomia 5% 20%

e Relacionamento
interpessoal/Cooperacdo e trabalho 5%
em equipa

CONSIDERAGOES FINAIS
E contemplado, no minimo, um momento de avaliacdo individual por unidade tematica.

TOMADA DE CONHECIMENTO
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