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Informagéo Prova de Avaliagao Extraordinaria

Curso Profissional Técnico/a de: | Cozinha / Pastelaria

Disciplina de: | Servico de Cozinha e Pastelaria

Ano(s) de escolaridade: | 10°, 11° e 12° anos

Tipo de Prova: | Pratica ou teorica

Duracio: | 150 minutos

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

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

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 avaliagido extraordinaria tem por referéncia o Programa da disciplina de Servigo de Cozinha e Pastelaria,

na Componente de Formacao 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 modulo, sendo que poderao ser consideradas as classificages obtidas
pelo aluno durante a lecionagcdo do médulo, ainda que a lecionagao deste tenha decorrido num ano letivo anterior ao
atual, “Quando existirem elementos de avaliagdo relativos ao percurso do aluno na disciplina”. (Ponto 6, Art.° 18°, Epoca

de Avaliagao Extraordinaria, anexo 4 do Regulamento Interno do AECM).

2. Conteudos por UFCD

8283-0Organizacao da Cozinha- Exame Teérico

Conteudos Essenciais
- Organizacgao e funcionamento da cozinha, Tipologia de servigos; Instalagdes (estrutura de cozinha classica e estrutura

de cozinha contemporanea); Equipamentos (fixo de confegdo, de preparagdo, de armazenagem, de conservagao,
eletromecanico); Utensilios (material mével e de corte); Indumentaria; Brigada de cozinha; Circuitos; Terminologia
- Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha: Caracteristicas; Fun¢des; Higienizacdo, manutencéo e

conservagao

60 PESSOAS PORIUGAL BRI Cofinanciado pela
%9 2030 ! 2030 W Unizo Europeia

Péagina 1 de 14



- Procedimentos de organizagdo da cozinha: Processo e suporte documental; Legislagdo reguladora da
comercializagdo de produtos alimentares; Planeamento da producéo; Disposi¢cdo dos meios fisicos; Organizacdo do
trabalho; Gestao da roda de servigo; Previsdo dos meios necessarios; Limpeza da seccao

- Normas de higiene e seguranga

8239 - Matéria primas alimentares- Exame Teérico

Conteudos Essenciais

- Principais cereais e seus derivados: Variedades, Classificagdo

- Principais vegetais e frutos: Variedades, Classificagdo, Sazonalidade, Caracteristicas de frescura

- Ervas aromaticas, condimentos e especiarias: Caracteristicas e efeitos benéficos, Recolha, Preparacao e utilizagao,
- Gorduras vegetais, Azeites, Oleos, Margarinas

- Géneros alimenticios de origem animal:

- Carnes de agougue, criagao e cacga (classificagao, variedades, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas)

- Peixes e mariscos (classificagao, familias, origem, caracteristicas fisicas e nutritivas)

- Leite (tipos de leite e derivados), Ovos (classificagao e derivados), Gorduras animais (classificagéo e tipos)
Sazonalidade,

- Controlo de qualidade, Fatores de influéncia, Estado de frescura, Procedimentos de conservagao,
Condigdes de armazenamento (local, temperatura, outros), Riscos

- Normas de higiene e seguranga

8284 - Preparacao e confecao 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 léveda
Massa quebrada; Massa tenra; Massa vinhé.

- Tecnologia de matérias-primas

Composigoes

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢cdes e pesagens

Técnicas de preparagao de massas base de cozinha

Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selegdo, quantificacdo e preparagdo das matérias-primas,

preparados industriais

Processo de confecdo de massas base e respetivas aplicagdes

Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparacao

Confecéao
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Produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

Normas de higiene e seguranga

4667 — Preparagao e confe¢ao de molhos e fundos de Cozinha- Exame Pratico

Contetidos Essenciais

Identificagdo dos diferentes fundos
Roux ou embamatas

Aparelhos

Court-bouillons

Fumets

Geleias

Marinadas

Salmouras

Caldos

Fundos brancos

Fundos escuros

Identificagdo e confegéo dos diferentes molhos base e seus derivados

Demi-glace

Béchamel

Maionese

Holandés

Bearnés

Vinagrete

Molho tomate

Identificagdo e composigao das manteigas compostas
Identificacdo e confecdo de molhos diversos
Molho Cumberland

Molho verde

Molho barbecue

Molho chutney

Outros

Tecnologia de matérias-primas
Composigoes

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

Operagdes de quantificagao de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
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Técnicas de preparagédo de molhos e fundos de cozinha

Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selecao, quantificacado e preparacédo das matérias-primas,

preparados industriais e outros ingredientes

Processos de confegédo de molhos e fundos de cozinha 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

8290 — Cozinha/Pastelaria aprovisionamento - Exame teérico

Conteudos Essenciais

Sistema de controlo de qualidade dos alimentos e bebidas
Circuito de mercadorias

Economato

Caracterizagao, localizagao e organizagao

Equipamento, maquinaria e mobiliario

Categorias e fungdes do pessoal do economato

Compra das mercadorias

Politica de compra (padréo das especificagdes de compra)
Selegao de fornecedores

Negociagao

Formularios de encomenda

Controlo da compra (pedidos de cotagéo)

Rececao e controlo de mercadorias

Formulario de entrega

Registo de recec¢éo, conferéncia e verificagdo de qualidade
N&o conformidades e reclamacoes

Armazenamento das mercadorias

Instalagdes e equipamento

Regras de acondicionamento e armazenamento

Regras de conservagéo das matérias-primas

pereciveis e nao pereciveis (processos bioldgicos, quimicos e fisicos)
Tecnologias aplicadas a conservagao

Programas de limpeza de equipamento
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Controlo de existéncia em stock/aprovisionamento
Requisi¢des internas

Normas de higiene e seguranga

4662 Preparagao e confecao de sopas- Exame Pratico

Conteudos essenciais:

Tipos de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés

Regionais

Internacionais

Tecnologia de matérias-primas

Receitas e fichas técnicas

Capitacoes

Composicoes

Utilizagdes

Operagoes de quantificagao de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagao de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommés
Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selegdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas,

preparados industriais e outros ingredientes

Processo de confegéo de sopas, cremes, aveludados, caldos e consommeés
Mise-en-place

Ordem de introdugao da matéria-prima

Tempo de cozedura

Técnicas de regeneragao de sopas (preparados industriais e pré-cozinhados)
Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparacao

Confecgao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e seguranga

8297 - Preparagoes e confe¢des basicas de cozinha- Exame pratico
Conteudos essenciais:

Preparagdes de base

Descascar e cortar frutas e legumes

Amanhar e cortar peixes € mariscos
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Desossar e cortar carnes e aves
Confecgbes de base

Cozer

Assar

Fritar

Grelhar

Estufar

Guisar

Saltear

Brasear

Outras

8285- Preparagao e confecdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria - Exame
pratico

Conteudos essenciais:
Massas base na pastelaria
Massa de crepes

Massa de fartos

Massa folhada

Massa léveda

Massa quebrada

Massa tenra

Massa vinhé

Massa doce

Massa genoise

Massa biscoito

Massa para rolos

Massa croissant

Massa savarin
Merengagem

Outras

Principais recheios e cremes de pastelaria
Creme pasteleiro

Creme de ovos

Chantilly

Ganaches

Recheio de chocolate

Recheio de café
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Recheio de améndoa

Outros

Principais tipos de molhos

A base de leite

A base de fruta

A base de vinhos licorosos

Tecnologia de matérias-primas

Composicoes

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢cdes e pesagens
Técnicas de preparagao de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria
Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selecgao, quantificacdo e preparagao das matérias-primas

Processos de confegdo de massas base, recheios, cremes e molhos de pastelaria e respetivas aplicagdes
Mise-en-place

Ordem de introdugéo das matérias-primas

Tempo de cozedura e temperatura

Textura

Acabamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparagao

Confecao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

Normas de higiene e seguranga

4668 Preparagao e confecao de acepipes e entradas- Exame pratico
Conteudos essenciais:

Tipos de Acepipes e entradas simples sélidas

Saladas (quentes, frias)

Pratos de ovos

Patés

Acepipes de peixe

Acepipes de marisco

Pastéis salgados (de massa tenra, folhados, vol-au-vent, pataniscas e pastéis e outros)
Produtos de charcutaria

Queijos
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Tapas

Tecnologia de matérias-primas

Receitas e fichas técnicas

Capitagoes

Operagoes de quantificagao de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagao de acepipes e entradas simples sélidas
Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selegdo, quantificacdo e preparacdo das matérias-primas,

preparados industriais e outros ingredientes

Processo de confegéo de acepipes e entradas simples soélidas

Técnicas de regeneragao de entradas, preparados industriais e pré-cozinhados
Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparagao

Confecao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados

Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e seguranga

8291- Preparacao e confeg¢ao de peixes e mariscos- Exame pratico
Conteudos essenciais:

Principais variedades e épocas de captura de peixes e mariscos

Peixes de mar

Peixes de rio

Crustaceos

Moluscos

Tecnologia de matérias-primas

Variedades

Utilizagdes (cozer, fritar, grelhar e outros)

Tipos de peixe (fresco, seco, congelado e outros)

Tipos de crustaceos (lagostas, lagostins, santolas, camardes, outros)

Tipos de moluscos (ameijoas, mexilhdes, ostras, buzios, outros)

Receitas e fichas técnicas

Capitacoes

Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgdes e pesagens
Técnicas de preparagéo de peixes e mariscos

Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Verificagdo do estado de frescura dos peixes e mariscos
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Selegdo e capitagao das matérias-primas

Preparacgao (lavar, limpar, escamar, eviscerar, pelar, despinhar)

Tipos de cortes e divisdo em porgdes (postas, filetes, medalhdes, supremos, tranches, goujonnettes, outros)
Pesagens e capitagbes

Técnicas de confegao de peixes e mariscos

Cozer a vapor

Cozer em "court-bouillon"

Fritar

Panar

Grelhar

Escalfar

Assar

Ao sal

Saltear

Gratinar

Outros

Preparagao e confe¢do de guarnigbes de peixes e mariscos

Técnicas de regeneragéo de pratos de peixe e marisco (preparados industriais e pré-cozinhados)
Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparacao

Confecéao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao de peixes € mariscos

Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeragédo, congelagao rapida "cookchill" e "coockfreeze")
Medicao de temperaturas e pressodes

Tempo de conservagéo

Correcgao dos desvios ocorridos

Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e seguranga

8289 Cozinhal/pastelaria — planeamento da produc¢ao e mise-en-place- Exame teodrico
Conteudos essenciais:

Vocabulario técnico de cozinha/pastelaria

Preparagao da cozinha/pastelaria

Disposigcao do mobiliario, dos equipamentos, utensilios

Controlo, gestao e reposigao de stocks

Planeamento da produgdo/mise—en-place

Preparagao dos espacos, equipamentos e utensilios

Seccgdes de apoio ao servigo de cozinha/pastelaria (interface entre economato, restaurante, bar)
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Organizagéao do trabalho da brigada de cozinha/pastelaria

Gestéo da roda de servigo (circuitos de servico)

Seccdes de cozinha

Processo e suporte documental

Limpeza da secgao (higienizagdo, manutengéo e conservagao dos espagos, equipamentos e utensilios)

Normas de higiene e seguranca

8292 Preparacgao e confecao de carnes, aves e caga-Exame pratico
Conteudos essenciais:

Carnes, aves e caga

Raca/origem

Espécie (bovina, suina, ovina, caprina, equidea, criagdo, caga de pelo e caga de penas)
Apresentacéo inicial (carcaga, quartos e peca)

Divisédo anatémica (lombo, alcatra, vazia, costela, entrecosto, perna, miudezas, outros)
Tecnologia de matérias-primas

Categorias

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

Capitacoes

Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgcdes e pesagens
Técnicas de preparagao de carnes, aves e caca

Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Verificagdo do estado de frescura de conservacao e qualidade

Selegao e capitagao das matérias-primas

Preparacgao (lardear, albardar, atar, chamuscar, limpar, desmanchar, cortar, desossar, picar e rechear)
Tipos de cortes e divisdo em porgdes (escalopes, bifes, tornedds, "muttonchop”,
costeletas, "entrecote", medalhdes, supremos,

grenadinos, "chateaubriand", selas, coroas, carrés, rojoes, febras, outros)
Aproveitamentos (strogonoff, molhos, outros)

Marinadas, aplicagdes de especiarias e ervas

Pesagens e capitagcbes

Técnicas de confegao de carnes, aves e caca

Fritar

Cozer

Panar

Grelhar

Guisar

Estufar

**
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Assar

Ao sal

Saltear

Gratinar

"Au bleu"

Outros (brasear, suar)

Preparagao e confegao de guarnigbes de carnes, aves e caga

Técnicas de regeneragéo de carnes, aves e caga (preparados industriais e pré-cozinhados)
Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparacao

Confecéao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao das carnes, aves e caga

Principais técnicas de conservagao (vacuo, refrigeragéo, congelagao rapida "cookchill" e "coockfreeze")
Medicao de temperaturas e pressdes

Tempo de conservagao

Corregao dos desvios ocorridos

Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e seguranga

4673 Preparacao e confecao de cozinha tradicional portuguesa- Exame pratico
Conteudos essenciais:

Pratos da cozinha tradicional portuguesa

Entradas e acepipes

Sopas, caldos, cremes

Peixe e marisco

Carne, caga e aves

Pratos sazonais

Tecnologia de matérias-primas

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

Capitacoes

Operagdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, proporgcdes e pesagens
Técnicas de preparagéo e confegéo de pratos da cozinha tradicional portuguesa
Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selegdo, quantificagéo e preparacao das matérias-primas

Preparagao e confe¢ao de guarnigbes de pratos da cozinha tradicional portuguesa

Técnicas de regeneragao

6o PESSOAS s RN Cofinanciado pela
& 2030 ! 2030 AN Unizo Europeia

Péagina 11 de 14



Controlo de qualidade do processo de fabrico
Preparacao
Confecéao

Produtos finais

8294 Preparacgao e confecao de pastelaria de sobremesa- Exame pratico

Conteudos essenciais:

Pastelaria de sobremesa

Tendéncias de evolugao da pastelaria de sobremesa
Tipologias de pastelaria

Confecbes de sobremesa

De colher

De fatia

Sobremesas geladas

Sobremesas quente

Outros

Tecnologia de matérias-primas

Composigoes

Utilizagdes

Receitas e fichas técnicas

Operacgdes de quantificagdo de produtos, ingredientes, propor¢cdes e pesagens
Técnicas de preparagéo e confegédo de pastelaria de sobremesa
Manuseamento e preparagao de utensilios e material

Selegao, quantificacéo e preparagao das matérias-primas
Mise-en-place

Ordem da introdugao da matéria-prima

Tempo de cozedura e temperatura

Empratamento

Controlo de qualidade do processo de fabrico

Preparagao

Confecao

Produtos finais

Acondicionamento e conservagao dos produtos confecionados
Empratamento e decoragéo criativa

Normas de higiene e seguranga

3. Caraterizagao da prova escrita/pratica
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A prova é cotada para 200 pontose 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 visao integradora e articulada dos diferentes conteddos programaticos da disciplina.

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

4. Critérios de Classificagcao
o A classificagdo a atribuir a cada resposta resulta da aplicagao dos critérios de classificagdo apresentados para

cada item e é expressa por um numero inteiro.

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

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

e Se 0 aluno responder a um mesmo item mais do que uma vez, ndo 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.

e S3o atribuidas as cotagdes maxima, intermédia ou nula, conforme o desempenho do aluno na resposta seja
total, parcial ou nulo.

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

e Questao de escolha multipla - A cotacao total do item sé é atribuida as respostas que apresentem de forma
inequivoca a Unica opgao correta. Sdo classificadas com zero pontos as respostas em que seja assinalada: —
uma opgao incorreta; — mais do que uma opgao. Nao ha lugar a classificagdes intermédias

e Associacdo - A classificacdo € atribuida de acordo com o nivel de desempenho. Considera-se incorreta
qualquer associagao que relacione um elemento de um dado conjunto com mais do que um elemento do outro
conjunto.

e Ordenacdo - 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.

o Resposta curta - As respostas corretas sao classificadas com a cotagéo total do item. As respostas incorretas
séo classificadas com zero pontos. Nao ha lugar a classificagbes intermédias. Se a resposta contiver elementos
contraditorios, deve ser classificada com zero pontos.

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

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

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

e Realizagao de calculos - a classificagdo a atribuir a resposta resulta da soma das pontuag¢des obtidas em cada
etapa de resolugao, tendo em conta o critério especifico de classificagdo. Se a resposta apresentar apenas o
resultado final, ndo incluindo a expresséo de calculo utilizada, os calculos efetuados e as justificagbes e / ou
conclusdes solicitadas, é classificada com zero pontos. Qualquer processo de resolugado cientificamente
correto, ainda que nao previsto nos critérios especificos, deve ser considerado para efeito de classificagao,
desde que adequado ao solicitado.
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o A classificagdo 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 n&o alfanumérica e ndo programavel.
Farda completa fornecida pela escola
Folha de modelo oficial, fornecida pela escola, para registo das respostas.

AE Castélo da Maia, 13 de fevereiro de 2026
Os professores,

Lucia Magalhaes, Paulo Correia.
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