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Ano 2

DESTAQUIE::

Prato do més

Caril de caranguejo a
mog¢ambicana

Ingredientes

* 40 ml. de 6leo

* 120g. de cebola

* 1600gr. de caranguejo

* 80gr. de tomate

* 600 ml. de leite de coco
* 2 un. de malagueta

* P6 de caril ao gosto

* Sal a gosto

* Pimenta a gosto

* Coentro a gosto

* Polpa de tomate a gosto

Modo de preparar:

Passo 1 - Poe o 6leo numa panela, junte a
cebola picada e leve ao lume até a cebola
alourar. A seguir adicione o tomate picado e
deixe refogar por 5 minutos;

Passo 2 - — Adicione os caranguejos
cortados em pedacos, o p6 de caril e a
malagueta, mexa bem para incorporar os
ingredientes e deixe cozinhar em lume
baixo por cerca de 7 minutos;

Passo 3 - Adicione o leite de coco e a polpa
de tomate, acerte o sabor com sal e pimenta
e cozinhe em lume baixo por mais 20
minutos, mexendo sempre;

Passo 4 - Sirva polvilhado com coentros
picados.

Bom apetite!

PCA DA LAM VISITA SMS CATERING

CURIOSIDADES D
e

OS DESAFIOS
DO CHEF DE
COZINHA

Por: Salomao Malacanha

A cozinha reflete a cultura e as vivéncias do dia
a dia de cada Chef. Olhando para os caminhos
percorridos, deparamos com o tempo que vai
passando perante varias transformagoes. O in-
tenso calor, o fogo gerado na nossa cozinha e
os varios segmentos de produgdo, ddo-nos uma
profunda vontade de renovar.

Um dos desafios para o Chef, é o poder de
renovar, criando expetativas para o consumidor
que espera deste uma constante criatividade na
confecgdo dos pratos e elaboragao do Cardapio.

Para se tornar um bom Chef'de cozinha ¢ preci-
so ter foco, ter equilibrio entre o trabalho, vida
pessoal e relacionamentos, muita dedicagao na
elaboragdo dos pratos, ter talento e reunir ex-
periéncias ao longo da vida profissional.

Ao Chef de cozinha ¢é-lhe cobrado pelas suas
atitudes e das pessoas com quem trabalha. E
importante que tenha uma boa compreensao e
saiba lidar com o publico para solucionar situ-
acOes embaragosas ¢ instantaneas.

SMS CATERING recebeu no
Apassado dia 14 de Fevereiro, a

honrosa visita do Eng. Marcelino
Gildo Alberto, Presidente do Conselho
de Administragdo da LAM, recentemente
empossado. Na sua visita, o PCA da
LAM manifestou interesse em conhecer
melhor a SMS e dar o seu contributo para
solugdo das preocupacdes existentes
em geral e com a LAM, em particular,
lembrando que a LAM néo s6 ¢ cliente
mas também, e sobretudo, accionista.

O Conselho de Administragio da SMS
acompanhou o PCA LAM a conhecer as
instalagoes, depois de uma breve expli-
cagdo da situagdo actual da SMS e seu his-
torial agradecendo a visita 3¥

O Chef de cozinha deve ter a capacidade de trabalhar em equipa. Caso ndo
tenha deve aprender, porque trabalhar em equipa ¢ um dos desafios de um
Chef.

Na realidade, cozinhar ¢ uma historia natural de transformacgdes que nos
possibilitam uma compreensao mais profunda do mundo natural e de nos
mesmos, segundo Michael Pollan (notavel jornalista e autor Americano).

NECROLOGIA

DANIEL VICENTE COSSA
E com profunda tristeza que o Comité Sindical da empresa comunica o
falecimento do nosso colega Daniel Vicente Cossa, ocorrido no dia 21 de

Fevereiro de 2025, cujo funeral realizou-se no dia 25 de Fevereiro de 2025.

A familia enlutada enderegamos as mais sentidas condoléncias.
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0OS NOSSOS
ANIVERSARIANTES DE MARCO

A HISTORIA DE @,
Cremildo Nhaca

<« . .~ .
A sua verdadeira paixao sempre foi a

gastronomia, com especial apreco pela C—
confecdo de mariscos. Reconhece que remildo Nhaca
trabalhar na aviagdo exige ndo apenas iniciou a sua carreira
habilidade, mas também dedicacido, amor na SMS Catering em
pela profissdo e um elevado nivel de 1994, na area de preparagdo, onde atuou
profissionalismo.” como chefe da preparacdo. Durante dez anos,
contribuiu significativamente para a organizagao
Cremildo Nhaca das areas, consolidando a base para a eficiéncia da

empresa. Somente apos essa década de dedicacdo na prepa-
ragdo € que ingressou na cozinha.

A sua paixdo pela gastronomia nasceu na infancia, incentivado pela sua mae.
Sendo o tGnico irmdo numa familia predominantemente feminina, esse ensina-
mento materno serviu como alicerce para sua trajetdria profissional. A necessidade de
aprender a cozinhar tornou-se uma habilidade essencial para garantir sua autonomia no
futuro.
Um dos maiores desafios que enfrentou na SMS Catering foi lidar com o elevado nimero de servigos e
clientes. A empresa necessitava de uma producao de refei¢oes em larga escala, mas carecia de pessoal quali-

ficado.

Cremildo expressa profunda gratiddo a SMS Catering por tudo o que conquistou profissionalmente. A sua verdadeira
paixdo sempre foi a gastronomia, com especial apreco pela confe¢cdo de mariscos. Reconhece que trabalhar na aviagdo exige nao
apenas habilidade, mas também dedica¢io, amor pela profissdo e um elevado nivel de profissionalismo.

Infelizmente, devido a problemas de saide, Cremildo teve que deixar a cozinha e abracar uma nova etapa profissional dentro da empresa.
Apesar da mudanga, tem conseguido adaptar-se bem, contando com o apoio dos colegas e mantendo-se feliz no seu novo papel.
Como conselho para os jovens cozinheiros que desejam ingressar no catering de avia¢ao, Cremildo destaca a importancia da vontade de aprender, da
escuta ativa e da atengdo aos detalhes. Para ele, a disciplina e a humildade sao essenciais. O sucesso na area depende do compromisso e do desejo continuo de
evolugdo. S
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