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Cotacao dos Parametros de Avaliacédo da
Prova de Aptidao Profissional

Turma: 12°TR

Pontos | Total
e Al — Cumprimento de prazos; Al-10
o 9| A2 — Motivagéo, interesse e sentido de responsabilidade ao longodo | A2 -5
g 8| processo;
<;: 5 ©] A3 — Capacidade de organizagao; A3-5 30
Z &| A4 — Capacidade de relacionamento com todos os intervenientes no | A4 - 10
® 3| processo.
a
B1- 20
B1 — Rigor técnico e cientifico do trabalho escrito;
B2 - 20
2 B2 — Trabalho de Campo:
9 10
DE_’ - Planificac&o do trabalho; 10
° - Qualidade dos recursos utilizados;
© B3-30 70
2 B3 — Organizacéo e contetdo do relatorio
b=t 3
% - Capa 5
o - Introducao (Objectivos e fundamentacéo) 15
Q'D - Descricao e desenvolvimento do projecto 5
- Conclusdes 2
- Bibliografia
o
W o C1 - Adequacéo ao local (vestuario) Cl-5
30 C2 - Cumprimento do tempo estabelecido C2-5
£ 8 | C3-Rigor na execucio da tarefa C3-20 40
“IJ = C4 - Cumprimento das regras de seguranca e higiene C4-10
O
=) .
© | D1 - Clareza na linguagem oral. D1-5
S D2 — Qualidade dos recursos utilizados na apresentacéo. D2- 20
QI o D3 — Capacidade de argumentagéo na defesa do projecto. D3- 15 60
g D4 — Grau de concretizacdo dos objectivos propostos. D4- 10
2- D5 — Saber estar (postura). D5- 10




