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1.Ficha da Unidade Curricular

Ano Lectivo: 2020-21

Unidade Curricular: [1000014] Artes Culinérias - Pastelaria

[9217] Producéo Alimentar em Restauracéo

CPZIuarr:iocuIar [7] Oficial 2020 Ramo [0] Tronco comum
Area Cientifica Hotelaria e Restauragéo, Obrigatéria/Opcional Sim
Ano Curricular 1 Periodo S2 - 2° Semestre
ECTS 3
Curso [9217] Producéo Alimentar em Restauragéo
Plano [7] Oficial 2020
Ramo [0] Tronco comum
Horas Contacto
(TP) Tedrico Pratico 0036:00 Semanais
(OT) Orientacao e tutorial 0004:00 Semanais

Total de horas de trabalho (Horas de contacto + horas
dedicadas)

0036:00 0112:00

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado)

4.Docentes

Docentes Responsaveis

Nome ELIAS DOS SANTOS DA SILVA

5.0bjetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptiddes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes)

[Descricdo dos contetdos]O médulo de Pastelaria disponibiliza aos alunos, através do estudo
das matérias-primas, equipamentos, técnicas e instalacdes, os conhecimentos que lhes
permitem elaborar qualquer tipo de preparacéo de Pastelaria, construir ementas adequadas a
diferentes situacdes, organizar e coordenar as tarefas habituais de uma Pastelaria, bem como
as de qualquer evento ou situacdo especial, respeitando regras de qualidade, de higiene e de
seguranca alimentar.

6.Learning Outcomes of the curricular unit




The Pastry module makes available to students, through the study of raw materials, equipment,
techniques and facilities, the knowledge to make any kind of pastry preparations, build menus
suitable for different situations, organize and coordinate the usual tasks of a Pastry, as well as
any event or special situation, respecting rules of quality, hygiene and food safety.

7.Contetdos programaticos

[Descricao dos conteudos]Técnicas, receitas de base e variedades de massas folhadas,
massas lévedas, massa de fartos, massas e recheios de tartes, cremes, bolos e batidos,
bolachas e biscoitos, pudins e mousses

8.Syllabus

[Descricao dos conteudos]echniques, basic recipes and varieties of puff pastry, yeast doughs,
choux pastry, tarts crusts and fillings, creams, cakes and batters, biscuits and cookies,
puddings and mousses.

9.Demonstracao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

[Descricao dos conteudos]

A aplicacédo das metodologias sera efetuada em alternancia segundo os métodos expositivo,
demonstrativo, interrogativo e participativo. A matéria sera dada de forma sequencial pelo que
a presenca do aluno é fundamental para a correta percecao e compreensao dos conteldos
programaticos. Os conhecimentos tedricos serdo complementados em paralelo com as aulas
praticas. No inicio de cada aula pratica haverd uma breve explicacdo, quer do receituario, quer
dos métodos a utilizar e quais as razdes, para a escolha dos mesmos.

Componente tedrica: Apresentacado do docente, do programa e do sistema de avaliacao.
Atribuicdo do trabalho semestral, exposicao da matéria em aula tedrica seguindo-se as aulas
praticas.

Componente pratica: Apds a exposicao tedrica, prossegue a realizacao da aula pratica
orientada pelo docente.

10.Demonstration of the syllabus coherence with the curricula unit's learning objectives

The methodologies will be applied in alternation according to the expository, demonstrative,
interrogative and participatory methods. The subject will be given sequentially so that the
student's presence is fundamental for the correct perception and understanding of the
programmatic contents. The theoretical knowledge will be complemented in parallel with the
practical classes. At the beginning of each practical class there will be a brief explanation of
both the prescriptions and the methods to be used and the reasons for their choice.

Theoretical component: Presentation of the teacher, the program and the evaluation system.
Allocation of semester work, presentation of the subject in theoretical class followed by practical
classes.

Practical component: After the theoretical exposition, the teacher-led practical class is
continued.

11.Metodologias de ensino (avaliacéo incluida)




A Avaliacéo continua valoriza os seguintes critérios: frequéncias teéricas e praticas,
assiduidade e pontualidade, participacdo em trabalhos individuais ou de grupo, assiduidade,
pontualidade, atitude e disciplina. O modulo (Pastelaria) que compde a disciplina (Artes
Culinarias ¢, Pastelaria ) valem 100% no peso da nota final de avaliacao continua.

A avaliacéo continua dos médulos é efectuada por 25% Participacao, 5% Assiduidade, 15%
trabalho de grupo, 20% Frequéncia tedrica e 35% frequéncia pratica. A nota minima para cada
momento de avaliacdo € de oito valores.

12.Teaching methodologies (including evaluation)

Continuous assessment values the following criteria: theoretical and practical frequencies,
attendance and punctuality, participation in individual or group work, attendance, punctuality,
attitude and discipline. The module (Pastry ) that make up the discipline (Culinary Arts - Pastry )
are worth 100% in the weight of the final grade of continuous assessment.

Continuous evaluation of the modules is done by 25% Participation, 5% Attendance, 15% group
work, 20% Theoretical frequency and 35% practical frequency. The minimum grade for each
evaluation moment is eight values.

13.Demontracéo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos da unidade

Recursos didaticos: Equipamentos e ferramentas, Anfiteatro de cozinha/Pastelaria
Equipamentos e utensilios de cozinha/pastelaria varios, meios audiovisuais, Data-show,
material didatico, Fichas Técnicas elaboradas pelo docente. Os discentes deverao ficar com as
valéncias, para a aplicacédo das metodologias sera efetuada em alternancia segundo os
métodos expositivo, demonstrativo, interrogativo e participativo. A matéria sera dada de forma
sequencial pelo que a presenca do aluno é fundamental para a correta percecao e
compreenséo dos contelidos programaticos. Os conhecimentos tedéricos seréo
complementados em paralelo com as aulas praticas. No inicio de cada aula pratica havera uma,
breve explicacdo, quer do receituario, quer dos métodos a utilizar e quais as razdes, para a
escolha dos mesmos.

Componente tedrica: Apresentacdo do docente, do programa e do sistema de avaliacdo.
Atribuicdo do trabalho semestral, exposicao da matéria em aula tedrica seguindo-se as aulas
praticas.

Componente pratica: Apds a exposicao tedrica de cada Pais Europeu, prossegue a realizacao
da aula pratica orientada pelo docente. O receituério e respetivas fichas técnicas, sao
fornecidas pelo docente na semana anterior a respetiva aula necessarias que lhes premitirdo
de executar e identificar, qualquer tipo de receituario Europeu.

14.Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the
learning outcomes

Teaching resources: Equipment and tools, Individual kitchen, Kitchen amphitheater
Miscellaneous kitchen equipment and utensils, audiovisual media, Data-show, didactic material,
Technical Sheets elaborated by the teacher. The students should have the skills, so the
application of the methodologies will be carried out in alternation according to the expository,
demonstrative, interrogative and participatory methods. The subject will be given sequentially
so that the student's presence is fundamental for the correct perception and understanding of
the programmatic contents. The theoretical knowledge will be complemented in parallel with the
practical classes. At the beginning of each practical class there will be a brief explanation of
both the prescriptions and the methods to be used and the reasons for their choice.




Theoretical component: Presentation of the teacher, the program and the evaluation system.
Allocation of semester work, presentation of the subject in theoretical class followed by practical
classes.

Practical component: After the theoretical presentation of each European country, the
teacher-led practical class is continued. The prescription and respective technical sheets are
provided by the teacher in the week prior to the respective class, which will enable them to
execute and identify any kind of European prescriptions.

15. Bibliografia de consulta/existéncia obrigatéria | Bibliography (Mandatory resources)
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16.Metodologias de ensino (inclui avaliacdo) em situacdo de possivel transicao para o
ensino a distancia ou sistema misto no &mbito da pandemia COVID19)

Metodologias de ensino e sua coeréncia com 0s objetivos da UC (1000 Caracteres)

PT

Em virtude da substituic¢a¢,0 temporag ria das atividades letivas presenciais, a metodologia
de ensino e¢, alterada, passando a contar com sesso¢,es Si¢,ncronas via plataformas de
comunicacao adequadas (Zoom, Microsoft Teams, Kahoot, incluindo email). As metodologias
de ensino acima descritas na¢ 0 alteram a demonstrac¢ a¢,0 da coere¢ ncia das metodologias
de ensino com os objetivos da Unidade Curricular.

Havendo condic¢,0¢,es de segurancéa garantidas pela ESHTE, bem como a autorizac¢,a¢,o
para a realizac¢,a¢,0 de aulas pragticas, as atividades letivas presenciais previstas serao
reagendadas e adaptadas, tendo em considerac¢a¢ o o peri¢odo disponi¢vel para a
realizac¢ a¢, 0 de atividades letivas presenciais.

A metodologia de ensino na¢,0 altera a demonstrac¢,a¢,0 da coere¢ncia das metodologias de
ensino com os objetivos da Unidade Curricular.

EN

Due to the temporary replacement of classroom activities, the teaching methodology is
changed, with synchronous sessions via appropriate communication platforms (Zoom,
Microsoft Teams, Kahoot, including email). The teaching methodologies described above do
not alter the demonstration of the consistency of teaching methodologies with the objectives
of the Course.




If there are security conditions guaranteed by ESHTE, as well as the authorization for the
realization of practical classes, the planned classroom activities will be rescheduled and
adapted, taking into account the period available for the conduct of classroom activities.

The teaching methodology does not alter the demonstration of the consistency of teaching
methodologies with the objectives of the Course.

Descrigéo das diferentes modalidades de avaliag&o e célculo da nota final (1000
Caracteres)

PT

Os elementos da avaliacdo continua do modelo anterior (presencial) sa¢,0 mantidos com a
seguinte ponderac¢,a¢,o:

Teste pratico individual : 50%
Trabalho de Grupo e apresentacao : 20%
Participacdo nas aulas : 10%

Teste Tedrico (a realizar-se através do Microsoft Teams, ou de outra plataforma digital
adequada): 20%

E¢ exigida a classificacdo mi¢nima de 8 valores em cada momento de avaliac¢a¢,0 para
aprovac¢a¢,o na UC.

EN

The elements of the continuous evaluation of the previous model (face-to-face) are
maintained with the following weighting:

Practical Individual test : 50%
Group work and presentation : 20%
Participation in classes : 10%

Theoretical test: 20% (to be realized out through Microsoft Teams, or another suitable digital
platform)

A minimum classification of 8 values ¢ ¢ is required at each time of evaluation for approval in
uUC.
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