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CAPÍTULO I 

ENQUADRAMENTO 

Artigo 1º 

Enquadramento 

 
Com base no regulamento geral da Prova de Aptidão Profissional, abreviadamente designada por PAP, 

que estabelece os princípios gerais orientadores da prova, define-se o regulamento específico para o 

curso de Técnico Restauração – Variante Cozinha / Pastelaria criado pela portaria 1319/2006 de 23 de 

novembro de 2006 

 

 

CAPÍTULO II 

ETAPAS DE REALIZAÇÃO DA PAP 

 

Artigo 2º 

ETAPA I 

Conceção do  Anteprojeto ou Pré Projeto 

 

Conforme definido no capítulo III, artigo 6º, do regulamento geral da PAP 

 

Artigo 3º 

ETAPA II 

Desenvolvimento do projeto 

 

Tendo em consideração os aspetos definidos nos artigos 5º e 7º do capítulo III, do regulamento geral da 

PAP, a prova, nesta etapa, assume 3 momentos: 

1º 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 júri. O tempo 

limite para confecionar, empratar e decorar é de 2h00m.  

2º 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 o mesmo se encontre apenas em uma das três confeções. Se a 

escolha recair sobre o tema, todas as confeções deve estar relacionadas com o mesmo. Elabora a 

ementa em Língua Portuguesa e em Língua Estrangeira. 
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3º Momento – Trabalho desenvolvido ao longo do projeto – Conjunto de reuniões com o Prof. Orientador, 

que tem como objetivo encontrar orientação e delinear tarefas a desenvolver para realizar o projeto com 

o melhor resultado possível. 

  

 

 

Artigo 4º 

ETAPA III 

Autoavaliação e elaboração do relatório final 

 

Conforme definido no capítulo III, artigo 8º, do regulamento geral da PAP 

 

CAPÍTULO III 

CRITÉRIOS DE CLASSIFICAÇÃO 

Artigo 5º 

Critérios de avaliação 

 

1. Consideram‐se aprovados na Prova de Aptidão Profissional os alunos que obtenham uma 

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

2. Os critérios de avaliação a aplicar são os seguintes: 

 
 

ETAPAS 
 
 

 
MOMENTOS 

ITENS 
INSTRUMENTOS 
DE AVALIAÇÃO 

PESO EM 
PERCENTAGEM 

I Etapa Pré – Projeto 

-Cumprir os prazos definidos; 
-Criar um Curriculum Vitae; 
-Descrever o tema a 
desenvolver; 
-Definir objetivos a atingir; 
-Definir os recursos a utilizar; 
-Verificar a aplicabilidade do 
projeto; 
-Definir as estratégias para o 
desenvolvimento da ETAPA II;    
-Definir o cronograma 

- Grelha de 
avaliação 
 

5% 
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II Etapa 

Prova surpresa 

- Apresentação ao nível da 
indumentária e da higiene 
- Adaptação à situação 
- Gestão do tempo 
- Criatividade 
- Organização 
- Grau de cozedura dos 
alimentos 
- Consistência e textura dos 
alimentos 
- Higiene e segurança alimentar 
- Sabor 
- Apresentação da iguaria 
- Empratamento 

- Grelha de 
avaliação  
 

25% 

 
 
Prova criativa 
 
 

- Apresentação ao nível da 
indumentária e da higiene 
- Capacidade para ultrapassar 
dificuldades 
- Gestão do tempo 
- Criatividade 
- Organização 
- Grau de cozedura dos 
alimentos 
- Consistência e textura dos 
alimentos 
- Higiene e segurança alimentar 
- Sabor 
- Apresentação da iguaria 
- Empratamento 

- Grelha de 
avaliação 
 

30% 

Trabalho 
desenvolvido ao 
longo do projeto 

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

- Grelha de 
observação  

 
 

10% 
 

 
III Etapa 

 

Autoavaliação e 
relatório final  
 

-Fundamentação da escolha do 
projeto;  
-Ilustração do projeto 
desenvolvido;  
-Análise crítica global de 
execução do projeto 
- Entrega dentro do prazo 
estabelecido 

- Grelha de 
avaliação 

20% 

 
Apresentação oral 
e defesa do 
projeto 
 
 

-Domínio dos conteúdos;  
-Capacidade de argumentação 
na defesa do projeto;  
-Adequação dos recursos 
utilizados na exposição;  
-Qualidade das estratégias 
utilizadas na apresentação. 

- Grelha de 
avaliação 

10% 

 
 

 

 

Alvito, 13 de setembro de 2017 

 

O Diretor Técnico – Pedagógico 

  

(António Joaquim Heitor Coelho) 
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Anexo 1 – Pré – projeto (Etapa I – 1º momento) 
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Anexo 2 – Situação prática em Língua Estrangeira (Etapa II – 1º momento) 
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Anexo 3 – Trabalho desenvolvido no projeto (Etapa II – 2º momento) 
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Anexo 4 – Projeto em formato digital (Etapa 3 – 1º momento) 
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Anexo 5 – Autoavaliação e relatório final (Etapa 3 – 2º momento) 
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Anexo 6 – Apresentação oral e defesa do projeto (Etapa 3 – 3º momento) 
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Anexo 7 – Avaliação final 

 

  


