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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 e com base na Portaria 74/A de 15 de fevereiro, define-se o 
regulamento específico para o curso de Técnico de Restauração, variante de Restaurante-Bar criado pela 
portaria 1319/2006 de 23 de novembro de 2006. 
 
 
 

CAPÍTULO II 
ETAPAS DE REALIZAÇÃO DA PAP 

 
Artigo 2º 
ETAPA I 

Conceção do Projeto 
 

Conforme definido no capítulo II, artigo 5º, do regulamento geral da PAP. 

 
 
 

Artigo 3º 
ETAPA II 

Desenvolvimento do projeto 
 

Tendo em consideração os aspetos definidos nos artigos 4º e 6º do capítulo II, do regulamento geral da 
PAP, esta etapa é composta por 3 momentos: 
 
1º Momento – Prova criativa: Criação e preparação de duas composições de bar de acordo com o tema 
previamente escolhido pelo aluno dentro do tempo limite de 30 minutos. 
 
2º Momento – Prova técnica: Realização do serviço de restaurante de acordo com uma ementa 
previamente definida seguindo objetivos e regras estabelecidas pelo orientador. 
 
3º Momento – Situação prática em língua estrangeira: Simulação de acolhimento/atendimento a um 
cliente num estabelecimento de restauração e bebidas em língua estrangeira. 
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Artigo 4º 
ETAPA III 

Elaboração do relatório final 
 

Conforme definido no capítulo II, artigo 7º, 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 % 

ETAPA I 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% 

ETAPA II 

Prova Criativa 

Planificação: 
- Organização; 
- Criatividade;  
Execução: 
- Apresentação (fardamento e higiene pessoal);  
- Organização da Mise-en-Place;  
- Aplicação de técnicas;  
- Manuseamento de material e equipamento;  
- Apresentação, Decoração/Guarnição;  
- Aroma, Textura, Sabor;  
- Gestão do tempo;  
- Cumprimento das regras estabelecidas; 
- Cumprimento do planificado. 

Grelha de 
observação 

25% 

Prova Técnica 

Planificação  
- Organização; 
Execução  
- Apresentação (fardamento e higiene pessoal);  
- Organização;  
- Mise-en-place;  
- Acolhimento/atendimento e comunicação;  
- Manuseamento de material e equipamento;  

Grelha de 
observação 

 
30% 
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- Aplicação de técnicas;  
- Gestão do tempo; 
- Autonomia;  
- Cumprimento das regras estabelecidas.  

Situação prática em 
Língua Estrangeira 

-Conteúdo 
- Expressão 
- Postura Física / Emocional 

Grelha de 
avaliação 

10% 

ETAPA 
III 

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, 14 de setembro de 2020 
 

O Diretor Técnico – Pedagógico 
 

_________________________________________________ 
(António Joaquim Heitor Coelho) 
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ANEXOS 
 
ANEXO 1 - GRELHA DE AVALIAÇÃO PRÉ PROJETO 
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ANEXO 2 - GRELHA DE AVALIAÇÃO SITUAÇÃO PRÁTICA EM LÍNGUA ESTRANGEIRA 
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ANEXO 3 - GRELHA DE AVALIAÇÃO PROVA CRIATIVA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
  

 

 

9 

ANEXO 4 - GRELHA DE AVALIAÇÃO PROVA TÉCNICA 
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ANEXO 5 - GRELHA DE AVALIAÇÃO RELATÓRIO FINAL 
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ANEXO 6 - GRELHA DE AVALIAÇÃO APRESENTAÇÃO ORAL E DEFESA DO PROJETO 
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ANEXO 7 - GRELHA DE AVALIAÇÃO FINAL 
 

 
 
 
 


