FICHA DA QUALIFICACAO - TECNICO/A DE COZINHA

Familia

Profissional/Sector

Produtivo:

Qualificagcdo
(designacéao):

Cozinha (Restauragéo)

Técnico/a de Cozinha

DESCRICAO GERAL DA QUALIFICAGAO:

Executa e supervisiona o servico de cozinha/pastelaria em estabelecimentos de restauracéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

ACTIVIDADES PRINCIPAIS:

©oO~NOUAWNLE

. Planificar e definir a organizagao e funcionamento da cozinha.

. Planificar e confeccionar fundos de cozinha, molhos e bases, pratos de massa e ovos.
. Planificar e confeccionar entradas solidas quentes e frias, entradas liquidas,

. Planificar e confeccionar peixes e mariscos e de carnes, aves e caga.

. Planificar e confecciona pratos da cozinha tradicional Angolana e novas tendéncias da gastronémicas.
. Planificar, preparar e elaborar servicos especiais.
. Planificar, decorar e confeccionar bases de pastelaria ,de dogaria tradicional angolana, de pastelaria artistica e sobremesas entre pastelaria diversa.
. Conhecer e executar servicos de restaurante.

. Reconhecer e saber conservar matérias primas (tradicionais).

10. Conhecer e aplicar regras de higiene e seguranca alimentar e profissional.
11. Elaborar fichas técnicas, cartas e ementas e estabelecer capitagoes.

12. Conhecimento das regras de nutricéo e dietética.

13. Utilizar uma lingua estrangeira ao nivel da cozinha.

14. Conhecer e utilizar as TIC.

15. Formag&o em Contexto de Trabalho
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Unidades de Competéncia

Conhecer e utilizar TIC.

Conhecer e aplicar regras de higiene e seguranca alimentar e profissional.

Utilizar a lingua estrangeira ao nivel da cozinha.

Conhecer regras de nutricdo e dietética.

Elaborar fichas técnicas, cartas e ementas e estabelecer capitacdes.
Reconhecer e conservar matérias primas.

Reconhecer e conservar as matérias primas tradicionais.
Planificar e definir a organizac¢éo e funcionamento da cozinha.
Planificar e confeccionar fundos de cozinha, molhos e bases.
Planificar e confeccionar entradas liquidas.

Planificar e confeccionar pratos de massa e ovos.

Planificar e confeccionar entradas sélidas quentes e frias.
Planificar e confeccionar peixes e mariscos.

Planificar e confeccionar carnes, aves e caca |.

Planificar e confeccionar carnes, aves e caca Il.

Planificar e confeccionar bases de pastelaria.

Planificar e confeccionar sobremesas e pastelaria diversa.

Confeccionar e decorar pastelaria artistica.

Planificar e confeccionar pratos da cozinha tradicional Angolana.

Planificar e confeccionar docaria tradicional angolana.

Confeccionar pratos de acordo com as novas tendéncias da gastronomia.

Conhecer e executar servi¢os de restaurante.
Planificar, preparar e elaborar servigos especiais.

Formacao em Contexto de Trabalho.
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