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TURISMO NAUTICO

DESCRIPCION DEL PUESTO

Las cocineras de barco planifican, organizan, preparan y cocinan
comidas, segun recetas o bajo la supervisidon de chefs, en hoteles,
restaurantes y otros lugares para comer, a bordo de buques, en trenes
de pasajeros y en hogares particulares. Las tareas que desempefian
suelen incluir: planificar comidas; preparar y cocinar alimentos; planificar,
supervisar y coordinar el trabajo de los ayudantes de cocina; comprobar
la calidad de los alimentos; pesar, medir y mezclar ingredientes segun
recetas y criterio personal; regular la temperatura de hornos, parrillas,
asadores y otros equipos de cocina; inspeccionar y limpiar la cocina, los
equipos de cocina, las zonas de servicio, etc. para garantizar practicas
de manipulacion de alimentos seguras e higiénicas; y manejar equipos
de cocina de gran volumen como parrillas, freidoras o planchas.

PUESTO

Cocinera en
embarcaciones

REQUISITOS DEL PUESTO

e Composicion de las dietas
o Nutricion

e Procesado de marisco

« Comidas preparadas

COMENTARIOS

Para ver si este puesto esta
regulado en los Estados miembros
de la UE, los paises del EEE o
Suiza, y como lo estd, consulta

L verbal
el portal ESCO en el siguiente
enlace: https://esco.ec.europa.
eu/en/classification/occupation
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HABILIDADES BLANDAS

¢ Crear instrucciones
verbales

e Orientar a un equipo

e Capacidad para recibir
multiples aportaciones

e Capacidad para funcionar
en condiciones de estrés

e Capacidad para trabajar en
equipo y cooperar con los
demas

e Cumplimiento de las
normas/integridad

e Capacidad para tomar
iniciativas y tomar
decisiones

e Flexibilidad
e Precision en los detalles

e Capacidad para adaptarse
a distintas situaciones,
entornos y personas

e Supervisién y fiabilidad

e Capacidad de
comunicacion escrita y

HABILIDADES DURAS

e Cumplir las normas de
seguridad e higiene
alimentaria

e Eliminar los residuos

e Garantizar la limpieza de
la zona de preparacién de
alimentos

e Pedir suministros
e Utilizar técnicas culinarias

« Mantener un entorno de
trabajo seguro, higiénico y
seguro

« Mantener el equipo de

cocina a la temperatura
correcta

e Almacenar materias primas
alimentarias

o Utilizar técnicas de
preparacion de alimentos

o Utilizar herramientas para
cortar alimentos

¢ Recibir suministros de
cocina

e Entregar alimentos y
bebidas
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