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CAPITULO |
ENQUADRAMENTO

Artigo 1°

Enquadramento

Com base no regulamento geral da Prova de Aptiddo Profissional, abreviadamente designada por PAP,
gue estabelece os principios gerais orientadores da prova, define-se o regulamento especifico para o

curso de Técnico Restauracdo — Variante Cozinha / Pastelaria criado pela portaria 1319/2006 de 23 de

novembro de 2006

CAPITULO Il
ETAPAS DE REALIZACAO DA PAP

Artigo 2°
ETAPA |

Concecédo do Anteprojeto ou Pré Projeto

Conforme definido no capitulo Ill, artigo 6°, do regulamento geral da PAP

Artigo 3°
ETAPA II

Desenvolvimento do projeto

Tendo em consideragdo os aspetos definidos nos artigos 5° e 7° do capitulo Ill, do regulamento geral da
PAP, a prova, nesta etapa, assume 3 momentos:
1° Momento — Prova Surpresa — elabora um prato principal e uma sobremesa com base num cabaz de

produtos apresentados. O prato a desenvolver e a respetiva sobremesa é designado pelo juri. O tempo
limite para confecionar, empratar e decorar € de 2h00m.
2° Momento — Prova criativa- Escolhe um ingrediente ou um tema e realiza uma breve abordagem. Com

base no ingrediente ou no tema cria uma entrada, um prato principal e uma sobremesa. Se a escolha
recair sobre o ingrediente basta que o0 mesmo se encontre apenas em uma das trés confecdes. Se a
escolha recair sobre o tema, todas as confecdes deve estar relacionadas com o mesmo. Elabora a

ementa em Lingua Portuguesa e em Lingua Estrangeira.
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3° Momento — Trabalho desenvolvido ao longo do projeto — Conjunto de reuniées com o Prof. Orientador,

gue tem como objetivo encontrar orientacdo e delinear tarefas a desenvolver para realizar o projeto com

o melhor resultado possivel.

Conforme definido no capitulo lll, artigo 8°, do regulamento geral da PAP

1. Consideram-se aprovados na Prova de Aptidao Profissional os alunos que obtenham uma

Artigo 4°
ETAPA I

Autoavaliacao e elaboracao do relatorio final

CAPITULO IlI

CRITERIOS DE CLASSIFICACAO

Artigo 5°

Critérios de avaliacéo

classificacéo igual ou superior a 10 (dez) valores, na escala de 0 (zero) a 20 (vinte).

2. Os critérios de avaliagdo a aplicar sdo os seguintes:

ETAPAS MOMENTOS ITENS INSTRUMENTOS PESO EM
DE AVALIACAO | PERCENTAGEM
-Cumprir os prazos definidos;
-Criar um Curriculum Vitae;
-Descrever o tema a
desenvolver;
-Definir objetivos a atingir; - Grelha de
| Etapa Pré — Projeto -Definir os recursos a utilizar; avaliacdo 5%

-Verificar a aplicabilidade do
projeto;

-Definir as estratégias para o
desenvolvimento da ETAPA II;
-Definir o cronograma
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Il Etapa

Prova surpresa

- Apresentacdo ao nivel da
indumentaria e da higiene

- Adaptacao a situacéo

- Gestao do tempo

- Criatividade

- Organizagéao

- Grau de cozedura dos
alimentos

- Consisténcia e textura dos
alimentos

- Higiene e seguranga alimentar
- Sabor

- Apresentacéo da iguaria

- Empratamento

- Grelha de
avaliacdo

25%

Prova criativa

- Apresentacao ao nivel da
indumentaria e da higiene

- Capacidade para ultrapassar
dificuldades

- Gestao do tempo

- Criatividade

- Organizacao

- Grau de cozedura dos
alimentos

- Consisténcia e textura dos
alimentos

- Higiene e seguranca alimentar
- Sabor

- Apresentacgéo da iguaria

- Empratamento

- Grelha de
avaliagdo

30%

Trabalho
desenvolvido ao
longo do projeto

-Assiduidade nas aulas de
apoio ao projeto;
-Cumprimento das tarefas
solicitadas

- Grelha de
observacao

10%

Il Etapa

Autoavaliacéo e
relatorio final

-Fundamentacéo da escolha do
projeto;

-llustracéo do projeto
desenvolvido;

-Analise critica global de
execucéo do projeto

- Entrega dentro do prazo
estabelecido

- Grelha de
avaliagéo

20%

Apresentacéo oral
e defesa do
projeto

-Dominio dos contetdos;
-Capacidade de argumentagéo
na defesa do projeto;
-Adequacao dos recursos
utilizados na exposicao;
-Qualidade das estratégias
utilizadas na apresentacgéo.

- Grelha de
avaliacdo

10%

Alvito, 13 de setembro de 2017

O Diretor Técnico — Pedagdgico

(

Antonio Joaquim Heitor Coelho)
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Anexo 1 — Pré — projeto (Etapa | — 1° momento)
PROVA DE APTIDAO PROFISSIONAL

PRE-PROJETO (ETAPA 1 - 1° MOMENTO)

Curso ]
Ciclo de Formagdo: 0
Ano letivo: ]

CUHPRIHEH ESTRATEGIAS FARA
CURRICULUH OEJETITVOS A AFLICACED DO CROHOGRAH
T0 D5 YITAE DESCRICED DO TEHA ATIHGIR RECURSODS FROJETO O DESEHTOLYIHEHTD A

FRAZOS DA ETAFA Z

TOTAL

Descreve, mas com

= |poicackreza

DEBCEYE, MEs Coll

¥ |pocaciarza

DEBCEYE, MEs coll

Com pleto
Iicom plelo
DESCIRYE SR
= |clmrza
DESCIRYE, I E6 CON
¥ |pocachaeza
& |pocachrza
Compketo
Iicom pleto

g | mprines praze
= |estpnis

= | prane estpn o

e | Descreve de Dma
‘= |chae kka

pa | DesCRYE, MaE com

‘= |pocackrza

o | HEscimprin os

e | DEscreve e ma
= |clhme Kgca

= | pescrere sem

w |carm

pa | DesCRYE e DA
‘= |chae kka

o | Descreve sem

W |clamza

e | Descreve de Dma
= |caae kka

& | Descreve sem

v |clareza

pa | Descreve de oma
= |clhme kgka

= | Descreve sem

= |chera

NOME ! COTACAD

L
=
]
=
-
-
-
-
-
b
=
=
=

20,0

0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
NOTA MEDIA 0,0

o ojo|lo|o|lo]|lo| oo

O Jdri
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Estrangeira (Etapa Il — 1° momento)

ingua

ao pratica em Li

Anexo 2 — Situag

PROVA DE APTIDAO PROFISSIONAL (SITUAGCAO PRATICA EM LINGUA ESTRANGEIRA - ETAPA Il - 3° MOMENTO)

Técnico de Cozinha / Pastelaria

0

TOTAL

20,0

20,0

0,0

0,0
0,0

0,0
0,0
nn

Isteragio

N ENETEEE]

ap ajuapuadar]y J0(naolajul o
Woa 8jUaL|ENEA IBOELGD WaS
| BpEpLMEsaIdxaUl { OLEB0AMER

10

BpEUGA-B oanod

& |BNEA 0)2EU02 oonod Wog
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BINO } OWESAAEU Wnbpy

2,00

{o=mosip ou Japuad as was)

|ENSI 0J0EUDD BP OUBLIDa|agR)ET
epenbape

Brls5aldxE 'BUEIE & |BINJEU BINIS0

4,00

Dezenvolrimento Temidtico

ojadiioa 8 opeinjnea
wag 'ajualand osnaag

1,0

BB 0SS0 WO BIOGWE
‘ejueie00 einnyeeessabord
@ juauped oedewno|

ojadiioa 8 opeinjnea
wag 'ajualand osnaag

2,0

4,0

Flugncis

ojua)
OpEISEWAP No opldel opElsewaE]

1,0

ojua|
oanod wn no opidel oanad wp

2,0

openbape owyy

4,0

Corregio

gBeINjEL oanod & SE1ED
oanod opdBOjUe 8 BIOUNUOLY

1,0

opdolp

o opdenoipe ep saodeysay
seWN|e Wod eoqwe ‘geImey
2 SRIED DEABOIUE B BIOUNUDIY

20

sa03BYEaL WaE 'ABIN}EL
8 SBIED DBABOIUG B BIOUNUDIY

4,0

Ambito

SEMND 8 SBYOE S888EI4
ajueoynsu @ aiqod ougngen,

1,0

OIPALW 8 2UBIINNE OLIENGED D,
SEPENIIME B3UBLIIBAE0ZE]
sew ‘gojduns sasel 4

OIPALW 8 2UBIIYNE DLIEINGED D,

2,0

sepefwag
2 sEpENEs 'sexe|dWwoD sse) 4
opebiege @ ool ougNgEDD M,

4,0

Curso:

Ciclo de Formagdo:

Ano letivo:

NOME / COTACAO

Aluno xPTO

8 de 13

Jo

Pagina



EPALVITO

Anexo 3 — Trabalho desenvolvido no projeto (Etapa Il — 2° momento)

PROVA APTIDAO PROFISSIONAL
TRABALHO DESENVOLVIDO HO PROJETO (ETAPA I - 2° MOMENTO)

Curso:
Ciclo de Formagdo:
Ano letivo:

COMPARECEU E DEMONSTROU QUE REALIZOU TRABALHO [cotagio = 1007 do valor da aula)
COMPARECEU MAS NAD DEMONSTROU QUE REALIZOU TRABALHO [cotagso = 503 do valor da aulal
NAD COMPARECEU [cotagSo = 03 do valor da aula)

H" AULAS DE
SUPERTISED
HOME ALUND !/ H" AULA DD FPROJETO

EEE
SRR
SRR
SRR
SRR
SRR
SRR
SRR
SRR
SRR
NOTA MEDIA Yy

o W Y ) Y o ] ] o ) o | o] ]
o|lo|o|o|o|o|o|o| ol OO
=] =]g=] =] =] =] =]} =] =] =] } =]

s lele]le]lelealelelesls]=

O Jari
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Anexo 4 — Projeto em formato digital (Etapa 3 — 1° momento)

Cursao:
Ciclo de Formacg3o:
Ano letivo:

PROJETO EM FORMATO DIGITAL (ETAPA Il - 1* MOMENTO]

T —— il IUSURR e [l
manlridan
s | = m;mmﬁggmgﬁgg“a“ﬁgﬁéﬂﬁg TOTAL
S| 5| |BE BE EE|:|FO|: |E |F OB OE. |FE [EE eEgeis[Es.|cE |
E| S |z[e2 [z [z2 | (5 [5 |= |B |B Egﬁ%&ﬁﬁ@ﬁggﬁﬁ“giiﬁ =
$ |z | [E2EfEcEfs 2 | B, |, |B. |20 |2E [Eicleac|eccfeizfeiEliEE| B |EEs
£ | £ |2 |555|5551855| & |25 |28 |35 |35 |35 [6BE|saE|RsE 5= EE|2a5 ] BE |35E
4 G 2 2 2 1 1

MOME ! COTACAD 4.0 | 2.0 |n_u 8.0 | 4.0 | 0.0 zu| 1.0 | o0 | 20 10 | 0,0 2.ﬂ| 10 | o0 | 10 | 0.5 | o0 | 10 I 0.0 20,0

0.0

0.0

0.0

L1}

L1}

0.0

0.0

0.0

LM ]

0.0

0.0

NOTA MEDIA 0,0

O i
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Anexo 5 — Autoavaliacao e relatorio final (Etapa 3 — 2° momento)

PROVA DE APTIDAO PROFISSIONAL
AUTO AVALIACAD E RELATORIO FINAL (ETAPA Il - 2 MOMENTO)

Curso:
Ciclo de Formagao:
Ano letivo:

Fund tacs Anilize critica dE-:rtg;
;- ‘-tli ‘i;n Hustragio do projeto global da Eatre do
@ exoofia 4o desenvolrido execugio do prazo
projeto projete exstabelecid
2 E .E ﬂ H E a
- : =B | B |g% Bl 2 | 2 i
D o|gE|S [53e TefEel 8 Ei|slgi|E |2
|22 |gefeigegice o [fifpi gE[C |2 [rom
E= | E cE|lEeelEzelEE R E tlpe 2|3 5
AR S E R N R PP
AR AT EE e el I BN R R T
A EE}EE}EE}EE g nanﬂﬂﬂgﬂag £Z
AR B R L E Hggﬁ'ﬂ -
25|28 |85|E2gEszsEa: & |EE[Esg8EDes (8
4,5 10 4,5 1
NOME ! COTAGAD 4.5 | z.3 | " u.tl [N | 3.0 | e | 45 | z.3 | e | 1e I LN Z0, 0
[ [ X
L Lo
[ [ N )
| LA
[ [ X )
[ [ K]
| LA
[ [ N )
[ [ X
L Lo
[ [ N )
NOTA MEDIA 0,0
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APRESENTACAD ORAL E DEFESA DO PROJETO [ETAPA Il - 3* MOMENTO)

Curso:
Ciclo de Formagao:
Ano letivo:

Anexo 6 — Apresentacao oral e defesa do projeto (Etapa 3 — 3° momento)

25
Z.5 I 1.3 I "e

2,5
.5 | 1.3 | X}

O i

NOTA MEDIA

(A ] | 4.4 | Z. 0 | LM ] T.* | 5.4 | 3.5 | FL | LA ]

NOME { COTAGAD




Anexo 7 — Avaliacao final
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AVALIAGAO FINAL DA PROVA DE APTIDAO PROFISSIONAL

Curso: Técnico de Cozinha / Pastelaria
Ciclo de Formagao:
Ano letivo:
ETAPAS ETAPA | 7 ETAPA 3° ETAPA TOTAL
T MOMENTO 1 MOMENTO 2MOMENTO | 3*MOMENTO | tMOMENTO | 2*MOMENTO
SITUACAD
MOMENTOS PRE PROJETD PROVA PROVA PRATICAEM | RELATORID ’;FI':!TLSEEEE?EQ'E
SURPRESH CRIATIVA LiMNGUA FIrAL L0 PROJETD
ESTRAMNGEIRA
PESO ETAPAS EM % 5oz B5% 30% 100%
PESO MOMENTOS EM % 59 255 30% 10% 20% 10% 100%
Alung XPTO 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0 20,0 20
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
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