REFERENCIAL DE COMPETENCIAS PARA A QUALIFICACAO

Técnico/a de Cozinha

Familia Profissional/Sector Produtivo:

Qualificagédo (c6digo):

Qualificagdo (designagdo):

Cozinha (Restauragédo)
Carga horéria
(horas):
Técnico/a de Cozinha

925

Pontos de crédito:

DESCRIGAO GERAL DA QUALIFICAGAO:

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

©O®NOTO A WNE

Planificar e definir a organizagdo 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 servi¢os especiais.

Planificar, decorar e confeccionar bases de pastelaria ,de dogaria tradicional angolana, de pastelaria artistica e sobremesas entre pastelaria diversa.
Conhecer e executar servigos de restaurante.

Reconhecer e saber conservar matérias primas (tradicionais).

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

12. Conhecimento das regras de nutricdo e dietética.

13. Utilizar uma lingua estrangeira ao nivel da cozinha.

14. Conhecer e utilizar as TIC.

15. Formagé&o em Contexto de Trabalho.

Cédigo  Especifica/

0
uc Comum N2uc

10

Obrigatéria/

Opcional

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

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 nutricao e dietética.

Elaborar fichas técnicas, cartas e ementas e estabelecer
capitagdes.

Reconhecer e conservar matérias primas.

Reconhecer e conservar as matérias primas tradicionais.

Planificar e definir a organizacéo e funcionamento da cozinha.

Planificar e confeccionar fundos de cozinha, molhos e bases.

Planificar e confeccionar entradas liquidas.

ACTIVIDADES PRINCIPAIS:

COMPONENTE TECNOLOGICA

Cédigo Especifica/
UF Comum

10

N.° UF

Pontos de

Unidades de Formacéo L
crédito

Conhecimento e utilizagcdo das TIC

Aplicacéo das regras de higiene e seguranca alimentar e
profissional.
Higiene e seguranga alimentar e profissional

Utilizag&o da lingua estrangeira ao nivel da cozinha

Utilizag&o de principios basicos da nutri¢do e dietética.

Elaborag&o de fichas técnicas, cartas e ementas e estabelecer
capitacoes.
Fichas técnicas, cartas e ementas

Conhecimento e conservacao de matérias primas.
Géneros alimenticios

Execucdo dos processos de conservacdo de matérias primas
tradicionais.

Géneros alimenticios tradicionais

Planificacéo e definicdo da organizagéo e funcionamento da
cozinha

Planificagédo e organizacgéo do trabalho em cozinha
Planificagdo e confec¢édo de fundos de cozinha, molhos e
bases.

Fundos de cozinha, molhos base e derivados

Planificagcéo e confecgéo de entradas liquidas.

Nivel

Carga horaria
(horas)

25

25

50

25

50

25

25

50

50

50



11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

Obrigatéria

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 I.

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 dogaria tradicional angolana.

Confeccionar pratos de acordo com as novas tendéncias da
gastronomia.

Conhecer e executar servicos de restaurante.

Planificar, preparar e elaborar servicos especiais.

11

12

13

14

15

16

17

18

e

20

21

22

23

Planificagdo e confec¢édo de pratos de massa e ovos.
Massas e ovos

Planificacédo e confeccédo de entradas sélidas

Planificagdo e confec¢édo de peixes e mariscos.

Planificacédo e confeccdo de carnes, aves e caga l.

Planificacédo e confeccdo de carnes, aves e caca Il

Planificacéo e confeccédo de bases de pastelaria
Confecgdes base de pastelaria

Planificagéo e confeccdo de sobremesas e pastelaria diversa.

Sobremesas, produtos de pastelaria e geladaria

Confeccéo e decoracdo de pastelaria artistica.
Pastelaria artistica

Planificacéo e confec¢éo de pratos da cozinha tradicional
Angolana.

Planificacédo e confeccéo de cozinha tradicional Angolana.

Planificacdo e confeccédo de dogaria tradicional angolana.

Confeccéo de pratos de acordo com as novas tendéncias da
gastronomia.
Novas tendéncias da gastronomia

Execucéo de servicos de restaurante.

Planificagdo, preparagao e elaboracéo de servicos especiais
Servicos especiais

25

50

50

50

25

50

50

50

50

25

50

50

25

925



