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INTRODUGAO
Este documento tem como principais finalidades,enumerar e divulgar as caracteristicas da prova de avaliagao

extraordinaria da disciplina de Servico de Cozinha e Pastelaria, junto dos alunos interessados. As informagdes

constantes, neste documento, podem ser utilizadas na criagdo de uma ou mais provas por disciplina / médulos.

O conteudo deste documento esta organizado segundo os itens seguintes:
- Objeto de avaliagao;

- Conteudos por médulo;

- Caraterizagao da prova;

- Critérios de classificagao;

- Material autorizado.

1. OBJETO DE AVALIAGAO
A prova de avaliagdo extraordinaria tem por referéncia o Programa da disciplina de Servigo de Cozinha e Pastelaria,

na Componente de Formagao Técnica do Curso Profissional de Técnico/a de Cozinha/Pastelaria, (iniciado em
2022/23), tendo por base a planificagdo da referida disciplina.

A prova tera um peso de 100% na avaliagdo do mddulo, sendo que poderdo ser consideradas as classificacdes
obtidas pelo aluno durante a lecionagdo do médulo, ainda que a lecionagédo deste tenha decorrido num ano letivo
anterior ao atual, “Quando existirem elementos de avaliagéo relativos ao percurso do aluno na disciplina”. (Ponto 6,

Art.° 18°, Epoca de Avaliacdo Extraordinaria, anexo 4 do Regulamento Interno do AECM).

2. Conteudos por UFCD

8284 - Preparagao e confe¢ao de massas de base de cozinha-Exame Pratico

Conteudos Essenciais

-Principais massas base de cozinha/pastelaria: Massa de crepes; Massa de fartos; Massa folhada; Massa |éveda
Massa quebrada; Massa tenra; Massa vinhé.

-Tecnologia de matérias-primas

Composigoes

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas
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Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens

Técnicas de preparagédo de massas base de cozinha

Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selecao, quantificacado e preparacdo das matérias-primas,

preparados industriais

Processo de confecdo de massas base e respetivas aplicagdes

Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparacao

Confecao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

Normas de higiene e seguranga

3. Caraterizacao da prova escrita/pratica
A prova é cotada para 200 pontos e constituida por 1 grupo de itens.

O grupo de itens pode ter como suporte um ou mais documentos, como, por exemplo, textos, tabelas de dados,
graficos e mapas.

A prova reflete uma viséo integradora e articulada dos diferentes conteudos programaticos da disciplina.

A sequéncia dos itens pode nao corresponder a sequéncia dos conteudos do médulo.

4. Critérios de Classificagao

A classificagdo a atribuir a cada resposta resulta da aplicagdo dos critérios de classificagdo apresentados
para cada item e é expressa por um numero inteiro.

Devera ser atribuida a cotagéo zero a respostas ilegiveis e/ou ambiguas.

As respostas ilegiveis ou que ndo possam ser claramente identificadas séo classificadas com zero pontos. No
entanto, em caso de omissédo ou de engano na identificagdo de uma resposta, esta pode ser classificada se
for possivel identificar inequivocamente o item a que diz respeito.

Se o aluno responder a um mesmo item mais do que uma vez, nao eliminando inequivocamente a(s)
resposta(s) que nao deseja que seja(m) classificada(s), deve ser considerada apenas a resposta que surgir
em primeiro lugar.

Sao atribuidas as cotagdes maxima, intermédia ou nula, conforme o desempenho do aluno na resposta seja
total, parcial ou nulo.

E atribuida a pontuacdo total para respostas inequivocamente corretas. Para além disso serdo graduadas
outras respostas de acordo com o seu grau de corregao, o rigor dos conceitos. A utilizagdo adequada da
terminologia e a adequacao da resposta solicitada na pergunta.

Questao de escolha mudltipla - A cotagao total do item sé é atribuida as respostas que apresentem de forma
inequivoca a Unica opgao correta. S&o classificadas com zero pontos as respostas em que seja assinalada: —
uma opgao incorreta; — mais do que uma opg¢ao. Nao ha lugar a classificagées intermédias

Associacdo - A classificagdo é atribuida de acordo com o nivel de desempenho. Considera-se incorreta
qualquer associagdo que relacione um elemento de um dado conjunto com mais do que um elemento do
outro conjunto.

Ordenagdo - A cotagdo do item s6 é atribuida as respostas em que a sequéncia apresentada esteja
integralmente correta e completa. Todas as outras respostas séo classificadas com zero pontos.
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e Resposta curta - As respostas corretas sao classificadas com a cotacao total do item. As respostas incorretas
sédo classificadas com zero pontos. Nao ha lugar a classificagcdes intermédias. Se a resposta contiver
elementos contraditérios, deve ser classificada com zero pontos.

o Resposta restrita - A classificagdo das respostas sera feita tendo em conta a organizagédo dos contetudos e a
utilizagao de terminologia cientifica adequada.

e ltens de construgdo - uma resposta correta deve apresentar. — a clareza das respostas e solidez dos
conhecimentos demonstrados; — os conteudos relevantes de forma completa, articulada e coerente; — uma
utilizagdo adequada da terminologia.

e A classificagdo das respostas aos itens de construgdo centra-se nos tépicos de referéncia (e respetivos
aspetos relevantes), tendo em conta a organizagao dos conteudos e a utilizacdo de linguagem cientifica
adequada. Caso as respostas contenham elementos contraditérios, sdo considerados para efeito de
classificagdo apenas os tépicos que ndo apresentem esses elementos.

e Realizagdo de calculos - a classificagdo a atribuir a resposta resulta da soma das pontuagdes obtidas em
cada etapa de resolugdo, tendo em conta o critério especifico de classificacdo. Se a resposta apresentar
apenas o resultado final, ndo incluindo a expressao de calculo utilizada, os calculos efetuados e as
justificacdes e / ou conclusdes solicitadas, é classificada com zero pontos. Qualquer processo de resolugao
cientificamente correto, ainda que nao previsto nos critérios especificos, deve ser considerado para efeito de
classificagao, desde que adequado ao solicitado.

e A classificagao da prova pratica é avaliada segundo os itens:

o Regras de higiene pessoal e profissional

Organizagéo e método

Preparacao e confecao

Desempenho técnico

Empratamento

Qualidade do produto final

Sao atribuidas as cotagdes maxima, intermédia ou nula, conforme o desempenho do aluno em cada item

enunciado.

o O O O O

5. Material autorizado
Caneta ou esferografica de tinta indelével, de cor azul ou preta.

Calculadora ndo alfanumeérica e nao programavel.
Farda completa fornecida pela escola
Folha de modelo oficial, fornecida pela escola, para registo das respostas.

AE Castélo da Maia, 25 de margo de 2025
Os professores,

Paulo Correia.
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