ESCOLA BÁSICA nº2 DO 2°. E 3°. CICLO DE CONDEIXA-A-NOVA 

“TRANSIÇÃO PARA A VIDA ACTIVA”

(Área de Trabalho para alunos em Currículo Alternativo ao abrigo do Dec. Lei nº319/91)

Avaliação final do Projecto (2001/2002) 

1- Unidades / áreas de trabalho desenvolvidas.

Pastelaria 

Culinária confecção de refeições

Actividades domésticas: 

Passar a ferro 

Costura 

Ida às compras 

Decoração

      Têxteis

Execução de capa para livro de culinária

Hortofloricultura

2- Recursos utilizados:

Livros de alimentação

Computador portátil

Máquina de costura 

Tábua e ferro de passar 

Liquidificador e batedeira

Fogão

Frigorifico

Forno

Utensílios de cozinha e ferramentas diversas.

Livros de culinária


Enxadas e carro-de-mão

3- Objectivos alcançados:

As áreas de trabalho desenvolvidas decorreram relativamente bem à excepção de costura onde os alunos revelaram grande dificuldade motora o que levou à desmotivação dos alunos na colaboração desta área.

Não foram feitos mais trabalhos de costura que estavam previstos devido à dificuldade com a máquina de costura. 

Quase todo o programa foi abordado à excepção de plantar árvores.

Tarefas realizadas:

Passar a ferro - todos os alunos praticaram.

Costura - os alunos alinhavaram à mão dois bocados de tecido, pregaram um botão e colchetes. Pastelaria - preparação de bolo de natas, bolo de chocolate, bolinhos de côco, tronco de natal, salame, suspiros, ovos moles, preparação de bolo de natas, bolo de laranja, mousse com natas, manjar, aletria, preparação de bolinhos doces gelatina, e de leite creme.  

Culinária - elaboração de listas de alimentos bons e maus. As qualidades e a identificação dos alimentos, preparação de arroz doce, confecção de variados batidos e como confeccionar assado no forno, confecção de omeletes, bola de queijo e fiambre, confecção de variados batidos, preparação de chá, preparação de salgadinhos de bacalhau, confecção de frango assado no forno.


Têxteis- todos os alunos praticaram com a máquina de costura o ponto normal e em zig-zag tendo sido realizada uma touca pelo grupo 

Decoração- realização individual de centro de natal

Hortofloricultura – preparou-se o terreno e plantaram-se diversos vegetais, sinalizando-se o terreno com estacas e uma tabuleta para não pisar. Posteriormente sachou-se a plantação e arrancaram-se unicamente cebolas porque as couves e alfaces foram devoradas pelos caracóis.


Motivaram-se os alunos para a realização de tarefas com utilidade prática.


Criaram-se hábitos de trabalho, limpeza e responsabilidade.

4- Medidas de apoio e de acompanhamento aplicadas e respectiva eficácia:

Os trabalhos foram realizados com a participação de todos os alunos.

Em todas as actividades desenvolvidas cada um dos alunos colabora na realização parcial dos mesmos, sob a orientação dos professores estando esta medida a surtir bons resultados.

5- Dificuldades sentidas

Ao costurarem e pregaram o botão e os colchetes tiveram muita dificuldade, pelo que precisam praticar muito esta área.  

A máquina de costura não está a funcionar bem.

O ferro de passar não está a funcionar bem.

Na Hortofloricultura houve dificuldade de plantar com o dia chuvoso.
6- Participação / envolvimento dos alunos:

Os alunos cada vez gostam mais desta nova disciplina.

Todos têm participado com interesse.

Para os motivar e introduzir hábitos de uma alimentação saudável na maior parte das aulas tem--se feito batidos para consumo imediato.

A actividade em que têm manifestado maior interesse é na culinária / pastelaria. 

Os alunos têm levado para casa bolos, salgados e doces que confeccionaram.

7- Estratégias / metodologias desenvolvidas: 

Metodologia utilizada: método demonstrativo
Motivar os alunos, pôr os alunos à vontade. 

Informar os alunos da tarefa a realizar  na aula anterior.

Explicar e mostrar uma tarefa elementar de cada vez.

A instrução é feita lentamente, salientando os pontos chaves.

Aplicação pelos alunos. Repetir as vezes necessárias de acordo com o grau de dificuldade.

Sempre que possível divide-se tarefas em grupos de 2/3 alunos.

Valoriza-se a participação, espírito de iniciativa a compreensão e respeito pelos outros.
Verificação de conhecimentos.

Todas as operações são feitas segundo uma determinada fase, só depois de estar concluída é que se passa  à etapa seguinte.

No final os alunos fizeram tarefas individuais.

8- Outras dificuldades sentidas:

Certas áreas como a culinária e pastelaria, nomeadamente: frango assado, bolos, doces, não se conseguem desenvolver eficazmente só em noventa minutos sendo difícil ou impossível a realização e concretização destes trabalhos.

Condeixa-A-Nova, 24 de Junho de 2002
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