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1.Ficha da Unidade Curricular
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Ano Curricular 1 Periodo S2 - 2° Semestre
ECTS 0

Curso [9217] Producéo Alimentar em Restauragéo

Plano [7] Oficial 2020

Ramo [0] Tronco comum

Horas Contacto

Total de horas de trabalho (Horas de contacto + horas

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado) dedicadas)

0000:00 0000:00

4.Docentes

Docentes Responsaveis

Nome MARIA JOSE PEREIRA PIRES

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

¢, compreender e interpretar diferentes discursos orais e textos escritos;
¢, utilizar eficientemente a lingua inglesa como meio de comunicacgéo oral e escrita;
¢, fazer uma utilizacao eficiente da lingua inglesa em contextos comunicativos variados;

¢ utilizar estruturas gramaticais e expressdes linguisticas de forma adequada visando uma|
comunicacdao fluente e eficaz;

¢, aperfeicoar a fluéncia e pronincia em lingua inglesa em contextos comunicativos diversos;

Y

¢ utilizar adequadamente conteddos lexicais inerentes a especificidade da actividade
profissional.




Aquisicdo de Competéncias de Nivel: B 1.2

(Baseado em: Conselho da Europa (2001), Quadro Europeu Comum de Referéncia para as
Linguas ¢ Aprendizagem, Ensino, Avaliagéo, Traducdo de Maria Joana Pimentel do Rosario e
Nuno Verdial

6.Learning Outcomes of the curricular unit

.understand and interpret different oral discourses and written texts;
¢, Efficient use of English as a means of oral and written communication;
¢, make efficient use of the English language in varied communicative contexts;

¢, use grammatical structures and linguistic expressions appropriately for fluent and effective
communication;

¢, improve fluency and pronunciation in English in diverse communicative contexts;
¢, appropriately use lexical content inherent to the specificity of the professional activity.
Refrence Level: B 1.2

(Based on: Council of Europe (2001), Common European Framework of Reference for
Languages - Learning, Teaching, Assessment.

7.Contetdos programaticos

I) FOOD SAFETY
1) Hygiene.
2)Toxicology.

3) Food Spoilage.

4) Preservation and additives.

1) MARKETING
1) Definitions.

2) Ways of Promotion.

[I) MENU PLANNING
1) Menu Purposes and Types.
2) Conception |Structure of Menus.

3) Service of food and drinks.

IV) HUMAN RESOURCES




1) Applying for a job.
2) Curriculum Vitae.

3) Interviews

8.Syllabus

I) FOOD SAFETY
1) Hygiene.
2)Toxicology.

3) Food Spoilage.

4) Preservation and additives.

) MARKETING
1) Definitions.

2) Ways of Promotion.

1) MENU PLANNING
1) Menu Purposes and Types.
2) Conception |Structure of Menus.

3) Service of food and drinks.

IV) HUMAN RESOURCES
1) Applying for a job.
2) Curriculum Vitae.

3) Interviews.

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

Os conteudos programaticos que constituem esta unidade curricular semestral enquadram-se
numa estratégia de ensino-aprendizagem mais alargada, que abrange os trés anos da
licenciatura, e que visa dotar os alunos de competéncias comunicativas em lingua Inglesa que
Ihes permitam desempenhar um trabalho de qualidade na &rea da restauracdo e seguranca
alimentar..

Esta unidade curricular incide principalmente na necessidade de dar a conhecer aos alunos a
realidade da restauracao e areas afins. Todo o conceito dos diversos pontos do programa
implica igualmente o conhecimento lexical do universo gastronémico e o seu dominio.
Pretende-se, pois, que os alunos desenvolvam competéncias comunicativas nestes contextos




especificos da restauracao e que adquiram o vocabulario e estruturas gramaticais necessarios
ao desenvolvimento de tais competéncias.

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

The subjects that constitute this curricular unit are included in a specific and targeted
teaching-learning strategy, that encompasses the three-year degree, and that aims to provide
students with communication skills in English, in order to allow them to have a quality,
performance in the restaurant and food safety areas.

This curricular unit focuses mainly on the essential concepts of the restaurant industry and
other relevant areas. Knowing and applying the vocabulary used in gastronomy is, thus,
essential. Students should therefore develop communication skills in these specific contexts of
the restaurant activity and acquire the necessary vocabulary and grammar structures that
promote the development of such skills.

11.Metodologias de ensino (avaliagcao incluida)

Metodologia de Ensino:

é Leitura e andlise de textos variados (de ambito geral e técnico)

é Intervencdes orais em inglés

é Producéo de textos escritos

é Dialogos em contextos comunicativos diversos

é Intervencdo em debates (expressdo de opinido, pontos de vista, definicdo de posicdes

face a um assunto)

é Exercicios de consolidacdo de estruturas gramaticais e lexicais

é Audicdo e interpretacéo de textos orais

A avaliacdo sumativa tera por base a ponderacdo percentual que abaixo se indica. A nao
entrega/apresentacao/execucdo de qualquer dos critérios de avaliacdo continua abaixo
mencionados implica a excluséo do processo de avaliacao continua.

¢ Teste Sumativo ¢, 40%

¢, Trabalho oral (com apresentacéo de guido) ¢ 30%

¢, Atividades em aula (pequenos trabalhos, interesse, atitudes), assiduidade e producéo escrita
fora de aula ¢, 30%

12.Teaching methodologies (including evaluation)

Teaching Methodology:

¢, Reading and analysis of various texts (general and technical)
¢, Oral interventions in English

¢, Production of written texts

¢, Dialogues in diverse communicative contexts




¢, Intervention in debates (expressing opinion, points of view, definition of positions in relation to
a subject)

¢, Consolidation exercises of grammatical and lexical structures

¢, Listening and comprehention of oral texts

Evaluation:

The assessment is based on the following percentage (failure to submit / execute any of the
continuous evaluation criteria mentioned below implies exclusion from the ongoing evaluation
process):

¢, Test-40%

¢, Oral work (with the presentation of its planning) - 30%

¢, Classroom activities (tasks, interest, attitudes), attendance and written production outside the
class - 30%

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

Considerando que esta unidade curricular tem como principal objectivo o desenvolvimento das
capacidades linguisticas dos alunos em lingua Inglesa, sera adoptada uma abordagem de
ensino-aprendizagem eminentemente pratica. Tal consistira na elaboracdo de diferentes
actividades que permitam o desenvolvimento das competéncias de comunicacdo oral dos
alunos (através de debates em aula, dialogos, role-plays, etc.), bem como as suas
competéncias de redaccao em diferentes registos e contextos linguisticos.

Para além disso, os alunos irdo ainda desenvolver um trabalho oral em pequenos grupos, cuja
pesquisa parte de um tema (listagem previamente apresentada) que se enquadra
principalmente nos diversos tipos de gastronomia nacional e internacional, bem como
eventuais eventos relacionados com F&B e a restauracgéo.

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

As this curricular unit aims at developing students¢, linguistic skills in English, a significantly
practical approach will be adopted in classes. This will consist in different activities that aim at
fostering the development of students¢, oral communication skills (in class debates, dialogues,
role-plays, etc.), as well as their writing skills in different language registers and contexts.

Furthermore, students will also develop an oral assignment where they should present the
outcome of their research about a specific theme (chosen within a list previously presented)
concerning the diverse types of ilnternational and national Gastronomy, as well as F&B related
national events.¢,
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16.Metodologias de ensino (inclui avaliacdo) em situacdo de possivel transicdo para o
ensino a distancia ou sistema misto no ambito da pandemia COVID19)

Em virtude do estado de pandemia da COVID 19, as metodologias de ensino-aprendizagem
passam a contar com sessdes sincronas e assincronas via plataformas de comunicagéo
adequadas (Colibri/ZZoom e Moodle), bem como a utilizacdo de ferramentas dessas
plataformas, como testes online, foruns colaborativos, chats, ficheiros dudio e de video
produzidos pelos estudantes, a titulo de exemplo. As metodologias de ensino-aprendizagem
acima descritas e os modelos de avaliacdo adaptados n&o alteram a demonstracéo da
coeréncia das metodologias de ensino-aprendizagem com os objetivos da Unidade Curricular.

Avaliacéo Escrita/Essay: 30%
Trabalho Oral (incluindo plano): 50%

Participacdo nas diversas atividades em aula + trabalhos de casa: 20%
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