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ESCOLA SECUNDARIA MARTINS SARMENTO
CURSO PROFISSIONAL DE TECNICO DE COZINHA E PASTELARIA
Critérios de avaliacdao da Prova de Aptidao Profissional
Dominios Processo de Avaliacdao Parametros de avaliacdo Pontuacdo Descritores de avaliacao Niveis de desempenho
P - Contextualizacdo do projeto no ambito do curso frequentado ou
Relatorio ~
~ da formagaoem contexto de trabalho.
Fundamentagao da escolha S - Formulacgo dos objetivos
a) A fundamentagaoda do projeto L -
escolha do projeto; _ _ - Definicao do produto final.
Corregao da linguagem 20 - Ortografia e sintaxe.
b) _05 doc_umentos escrita - Uniformidade na linguagem utilizada ao longo do documento. _
ilustrativos da Transdisciplinaridade 10 - Articulac8o de elementos de diferentes ramos do conhecimento Cada um dos descritores
concretizagao do - - deve ser classificado de 0 a
projeto; - Rigor cientifico . i i 10 pontos, de acordo com o
’ ; - Selecgdo, articulagao, integracao dos conhecimentos provenientes grau de
c) A analise critica global Expressdo de conhecimentos 30 de diversasfontes e referéncia bibliografica. X0 /ovidanc
~ " - o . apresentagao/evidéncia
da execugdo do - Transformagao e interpretagdo dos dados/resultados obtidos e
.. projeto, considerando A - '
Dominio A as principais - Pertinéncia/exequibilidade do trabalho. . .
Saber/saber fazer dificuldades e - Mobilizagcdo de conhecimentos e competéncias para a 0 - Nao_apresenta/nao
hEEaes EnEEriEeEs Validade e qualidade do reso_lugéo d,e umproblema profissional/ relacionado com o ev_ndenqa_
1 : perfil de saida 3 - Insuficiente
e as formas de os projeto 40 ) . ) - 6 - Suficient
superar; - Articulacdo entre a teoria e a pratica. uriciente
! - Repercussodes no desempenho profissional. 7= Bon_w
d) Os anexos, ] o 8 - Muito bom
designadamente os = S|ntes_e dgs principais |de|’a_s do trabalho _ 9 10 -Excelente
registos de - Apreciacao global e genérica dos resultados obtidos
autoavaliacdo das st s = Ap;eciagéo ‘do produtlo final ogtigo :;ace ? pIanIificzNagé(jJ efetgada. Neree Paclai car
- v Conc usGes e apreciagéo o - Rc_e <IarenC|a a _evefntu; necessidade dgf_re Iczjrn;lu ac;aob o pr?]eto utilizados valores
projeto e das critica inicia te rgspetlfva un gmentagag, as dificuldades e obstaculos intermédios desde que
avaliacGes intermédias ENEOMUECGOSIENONMMASICE SUPEIAGA0 correspondam a nimeros
do N - Cumprimento dos prazos estabelecidos. inteiros
: Edlizacanjaplcacauipaticd - Grau de consecug&o dos objetivos formulados.
orientador da PAP. ; ~
do projeto &0 - Cumprimento da planificagao.
Eficacia dos recursos 24 - Impacto visual e sequéncia estruturada gada Uit ‘?05 i?scgitodreso
utilizados na apresentacéo - 50 2 i 5 i GV S CEssi:re o U &
p G Adequzjgao a.natureza da |_nformagao produzlld_a 12 pontos, de acordo com
Dominio B A - Corregao da linguagem e rlqueEa do vocabulario o graude
Saber ser Projeto/Argumentacio 36 - S(_agura_nga na res;?osta a ql_.lestoes colocada apresentacdo/evidéncia
2 - Dinamismo/Entusiasmo/Atitudes/Postura demonstrados:
5 . ) L 0 - ndo presenta/nao
Apresentacdo e - Precisao na linguagem cientifica evidencia
defesa Rigor /conhecimento - Selegdo, articulagdo e integrag&o dos conhecimentos provenientes de | 4 - insuficiente
da PAP cientifico (terminologia, 36 diferentes areas associadas ao tema 6 - suficiente
conteddos, conceitos...) L. ’ 8 - Bom
- Adequacao a natureza do prato a confecionar na atividade pratica




(proporgdo nutricional no prato, quantidade confecionada, ...)

Criatividade/Inovacado

24

- Execugao de forma diferente do habitual / impacto visual
- Capacidade intuitiva, imaginacdo, entusiasmo e curiosidade
intelectual /técnica

Atividade pratica

80

- Empenho do aluno na preparagao e realizagdo da atividade
pratica

- Versatilidade e originalidade na selecdo e confecdo do(s) prato(s)

- Metodologia de preparacdo/Articulacdo teoria pratica (ficha
técnica, dominiomise-en-place)

- Técnica de manipulacdo de alimentos (organizagéo e
meétodo, postura edesempenho técnico, cumprimento dos
tempos estipulados, ...)

- Articulacdo teoria pratica na execucgdo da atividade pratica
(cumprimentoregras de higiene de manipulagdo de alimentos,
aproveitamento de desperdicios / reducdo de perdas, ...)

- Interpretacdo dos dados / resultados obtidos (prato previsto vs
prato obtido) ecumprimento do planificado para a atividade
pratica

- Execugdo de forma diferente do habitual / impacto visual
(empratamento)

- Apreciagdo do produto final pelo juri (sabor, aroma e textura)

10 - Muito bom12 -
Excelente

No que concerne a
atividade pratica, cada
um dos descritores deve
ser classificado de 0 a 10
pontos,de acordo com o
grau de
apresentacdo/evidéncia
demonstrados:

0 - Ndo presenta/nao

evidencia

4 - Insuficiente

5 - Suficiente

7 - Bom
9 - Muito bom10 -
Excelente

Nota: Podem ser

utilizados valores

intermédios desde que

correspondam a numeros
inteiros

Classificagao final da PAP: CF= 40% X Relatdrio + 60% X Apresentacdo e defesa da PAP.

Classificagao Final: Arredondada as unidades.

Aprovados no Conselho Pedagdgico, no dia 28 de julho de 2023.

A Diretora da Escola

Ana Maria Machado da Silva




