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1. INTRODUCCION

El objetivo de este informe no es otro mas que de reunir y ordenar informacion
que contribuya a dar cuenta sobre los contextos sociolaborales y correspondencias
existentes entre el sistema de negociacién colectiva y los subsistemas de
clasificacion, promocion, cualificacion y formacién profesional.

El d&mbito al que nos referiremos en este apartado abordard el sector de
hosteleria. Este trabajo forma parte de un trabajo interfederal que sigue una
metodologia y estructura afin y coordinada a la que se esta realizando en paralelo
para diferentes sectores laborales.

2. DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA

El fin del estudio es el de analizar sectorialmente los contextos, dinamicas
sociolaborales, y la racionalizacién y elaboracion de correspondencias entre los
sistemas formativos, de cualificacién y de reconocimiento de éstos, con el sistema
de negociacion colectiva en lo que concierne al proceso de servicio y trabajo y la
clasificacién profesional. Con este objetivo, las técnicas empleadas estan
articuladas para contribuir ordenadamente a esa elaboracion de
correspondencias, para identificar pasos y propuestas para ajustarlas, o para
encontrar vacios y tareas pendientes que contribuyan a solventar, cuando sea
posible, la actual distancia entre ambos subsistemas.

De tal manera, ha sido preciso aproximarse a ambas realidades, desde la
experiencia y discursos del mundo sociolaboral y negocial concretos, hasta los
datos que dimensionan el peso de esa realidad, hasta el examen de la regulacion
existente de sus diferentes planos.

Este informe se ha realizado, desde un punto de vista técnico, disponiendo y
tratando informacién procedente de fuentes secundarias, documentales y
estadisticas, asi como se ha nutrido de discursos e informacion originados en
entrevistas abiertas personales en profundidad, en ocasiones técnicamente
desarrolladas como reuniones de trabajo especifico, con trabajadores vy
sindicalistas del sector de hosteleria.

En lo que refiere al trabajo de campo cualitativo cabe referirse a las siguientes
diez actuaciones:
* Entrevista abierta en profundidad sobre el proceso de servicio global con

negociador sindical en materia de clasificacion profesional. 2 Reuniones de
trabajo especificas de contraste de resultados mas con la misma persona.



* Entrevista abierta en profundidad con trabajadora camarera de pisos.
Contraste perfil camarera de pisos.

* Entrevista abierta en profundidad con trabajador recepcionista de hotel.
Contraste del perfil de recepcionista-conserjeria.

* Entrevista abierta en profundidad con trabajador de sala, camarero de
hotel.

* Entrevista a trabajadora pastelera en hotel.

* Entrevista abierta en profundidad con trabajador del catering. Contraste
perfil de catering.

* Entrevista abierta en profundidad con técnico de formacion del area de
hosteleria.

* Entrevista abierta en profundidad con responsable sindical de formacion.

Se ha abordado, por otro lado, un analisis documental de diversas fuentes
secundarias, tanto de literatura gris (legislacion sobre cualificaciones,
certificacion profesional, sistemas de formacion y titulacién existentes, etc...),
como de estudios precedentes sobre el sector.

Se ha realizado, asimismo, un examen detallado de los convenios la Negociacion
Colectiva del Sector de Hosteleria, tanto del ALEH IV, de los convenios
autonomicos y provinciales, y también de algunas empresas significativas. Se han
aprovechado estudios precedentes, de fuente sindical, y de la propia Comision
Consultiva Nacional de Convenios Colectivos®. En lo que concierne al estudio de
clausulados de la negociacién colectiva de nivel inferior al ALEH IV éste se ha
realizado sobre:

* Dos convenios colectivos de ambito estatal (Elaboradores de productos
precocinados para su venta a domicilio y Paradores de Turismo de Espaia
<es el Unico convenio de empresa que hemos estudiado por sus especiales
caracteristicas>.

* Doce convenios autondémicos (incluyendo Ceuta y Melilla), correspondientes
a: Asturias, Baleares, Cantabria, Catalufia, Ceuta, Madrid, Melilla, Murcia,
Navarra y Rioja.

* Treinta y nueve convenios provinciales de: Almeria, Cadiz, Coérdoba,
Granada, Huelva, Jaén, Malaga y Sevilla. Huesca, Teruel y Zaragoza. Gran
Canaria y Tenerife. Albacete, Ciudad Real, Cuenca, Guadalajara y Toledo.
Avila, Burgos, Leén, Palencia, Salamanca, Segovia, Soria, Valladolid y
Zamora. Badajoz y Caceres. Corufia, Lugo, Orense y Pontevedra. Alicante,
Castellon y Valencia. Alava, Guipuzcoa y Vizcaya.

! La negociacion colectiva en el sector de hosteleria. 2008. Informes y Estudios Relaciones
Laborales, Comisién Consultiva Nacional de Convenios Colectivos, Ministerio de Trabajo e
Inmigracién.



Se ha prestado atencién detallada a la Clasificacion profesional; Movilidad
funcional; Formacién Profesional y en cuanto a salarios se ha observado su
relacion con la formacion y la cualificacion. En lo que refiere a certificacion las
referencias son meramente genéricas en el ALEH. Los distintos convenios
colectivos estudiados representan mas del 90% del total y el 95% de las personas
trabajadoras del sector afectadas por los mismos.

Se ha recurrido a analisis de contextualizacion sociolaboral, cualificacional y
formativa, al tiempo que se han seguido seminarios especificos financiados por el
Proyecto Necual (FOREM).

Se han empleando al mismo tiempo explotaciones estadisticas de fuentes oficiales
(EPA, MTIN, DIRCE, etc...) para los apartados con informacion cuantitativa, que
permitird dimensionar el peso de cada ocupacion, el nimero de personas
trabajadoras, etc....

Se han empleado y se han trabajado bases de datos previamente desarrolladas por
FOREM, y se han actualizado y rearticulado en contraste con las publicaciones
completadas y recientes de cualificaciones y certificados del ambito de hosteleria
y turismo.

3. DESCRIPCION DEL MAPA DE COMPETENCIAS Y PODER
NEGOCIAL

3.1 ESTRUCTURA DE LA NEGOCIACION COLECTIVA DEL SECTOR

3.1.1 Configuracién de niveles y estructura de la negociacion

El sector de hosteleria adopta una articulacion de la estructura de negociacién
colectiva que se apoya en un acuerdo marco estatal. El Acuerdo Laboral Estatal
para el sector de Hosteleria (el ALEH IV) dispone una serie de materias reservadas
y establece una dindmica de negociacion continua. Ahora bien, en términos
generales y sustanciales la negociacion colectiva pivota principalmente en la
negociacion provincial, complementada con otra de empresa.

Hay sélo un convenio colectivo de comunidad auténoma, en una que sea
multiprovincial, como es el caso de Catalufia. El resto son convenios provinciales.

Los convenios de segundo nivel pueden establecer materias objeto de negociacién
en el ambito inferior o de empresa.

En total, para el sector de hosteleria, se registran, para 2009, 104 convenios, de
los que 55 son de empresa, y el resto son, segun el MTIN, de otro ambito.
Repercute a un total de 186.991 empresas y 884.748 trabajadores, lo que
implicaria una tasa de cobertura, para 2009, estimada en el 84,8%.



CONVENIOS, EMPRESAS Y TRABAJADORES AFECTADOS Y AUMENTO SALARIAL PACTADO, SEGUN AMBITO FUNCIONAL, POR

DIVISION DE ACTIVIDAD.

TOTAL CONVENIOS CONVENIOS DE EMPRESA CONVENIOS DE OTRO AMBITO
SECTORES
Y . Aumento : Aumento . ) Aumento
DIV. DE Convenios | Empresas TL%?Z? salarial Convenios T;‘?r:f " | salarial Cog\;enl Trd%br:f ] salarial
ACTIVIDAD (en %) (en %) (en %)
TOTAL 5.002 | 1.381.388 | 10.160.170 2,37 3.812| 979.841 2,30 1.190 | 9.180.329 2,38
economia
espafiola
| | Hosteleria 104 186.991 884.748 2,36 55 14.812 2,37 49 869.936 2,36
55 | Servicios de 31 2.094 32.109 2,99 26 6.394 3,64 5 25.715 2,83
alojamiento
56 | Servicios de 73 184.897 852.639 2,34 29 8.418 1,40 44 844.221 2,35
comidas y
bebidas
REGISTRADOS HASTA MAY DE 2010. INICIOS EFECTOS ECONOMICOS ENE-DIC DE 2009
Fuente: MTIN

3.1.2 Ambito funcional, y sus variaciones en distintos niveles

El sector de hosteleria abarca diferentes actividades. En general, esta regulado en
su conjunto como hosteleria. En algunas provincias podemos encontrarnos con dos
convenios en funcion del ambito funcional. En el caso Madrid, hay uno de
Restauracion y Hosteleria y otro para el Hospedaje, y en La Rioja, uno para la
Restauracion y otro para la Hosteleria.

Se pueden reconocer dos grandes subsectores que, a su vez incluyen diferentes
actividades:

Alojamiento: incluiria hospedaje (y dentro de él hoteles, hostales y afines) y
camping y otros tipos de hospedaje de corta duracion.

Restauracion: que incluye restaurantes?, establecimientos de bebidas, comedores
colectivos (colectividades), y provision de comidas preparadas (catering) -este
sector con un alto contenido de logistica, industria de preparacion y envasado de
alimentos, y transporte-.

3.2 MAPA DE COMPETENCIAS Y PODER NEGOCIAL EN CONCEPTOS
RELACIONADOS CON LA CLASIFICACION PROFESIONAL

Debe enfatizarse el papel articulador central del ALEH IV, como Acuerdo Marco,
ordenando la negociacion colectiva sectorial y, por otra reservando materias
especificas del mismo a su negociaciéon en el ambito estatal exclusivamente.

2 La restauracion a su vez, desde el punto de vista subsectorial, podria desglosarse en
restauracién clasica y restauracion moderna (comida rapida)




El ALEH IV regula materias como la clasificacion profesional (de una manera
abierta), periodos de prueba de la contratacion, contratos formativos y la
formacion profesional, entre otras materias®. El ALEH IV, que tuvo como principal
motivo la discusion de la clasificacién profesional, al final la dejé de manera
semejante a como estaba anteriormente, pero la vigencia de esta materia
culminaba a fines de 2010, con lo que se inaugura un periodo de ultraactividad y
nueva negociacion actualmente.

Actualmente, y debido principalmente a la reforma de la negociacion colectiva,
se esta negociando una nueva articulacion, cuya orientacion todavia esta por
definirse y acordarse.

3.2.1 Clasificacion Profesional

Es materia reservada, en términos generales, al acuerdo de &mbito estatal. No se
puede negociar en los niveles inferiores. Se regula en el Capitulo segundo del
ALEH, Articulos del 11 al 18.

La clasificacion profesional se regula en el ALEH IV, pudiendo el ALEH introducir
nuevas categorias en sucesivas negociaciones. Queda vedada, en teoria, la
negociacion en ambitos inferiores de nuevas categorias. La movilidad funcional
queda cerrada en el ALEH, segun el art. 14., quedando también sujeta por los
grupos profesionales y areas funcionales como desarrollo del art. 22.2 del ET.
Segun la Comision Consultiva de Convenios Colectivos (2008), en torno a un 50%
de los convenios establecen un sistema de clasificacion profesional idéntico a lo
que fue en su dia el ALEH IIl, que a su vez se mantiene practicamente intacto en
el ALEH IV.

Si bien, en lo que refiere a los convenios colectivos autonémicos y de empresa,
resulta importante observar que en algunos se prevé, por ejemplo, la posibilidad
de crear en su @mbito categorias especificas:

Asi nos encontramos con la siguiente casuistica:

* Convenios que especificamente reconocen el Aleh, como el Unico que puede
modificar y crear las categorias profesionales, grupos profesionales o areas
funcionales: Baleares; Albacete y Cuenca; Avila, Palencia, Salamanca,
Segovia, Soria, Valladolid y Zamora; Lugo y Orense, Melilla y Alava.

e Convenios donde se atribuyen la creacién de nuevas categorias: Huelva;
Leon; y Murcia.

® También lo hace con el régimen disciplinario laboral, solucién extrajudicial de conflictos
laborales, la igualdad efectiva entre mujeres y hombres, prevencion de riesgos laborales, y un
régimen de subrogacion en el subsector de colectividades o restauracion social en situacion de
cambio de empresario.



* En el convenio de Malaga se reconoce a la comision mixta del Aleh la
posibilidad de crear nuevas categorias. Es, sin embargo, la comision mixta
del convenio de Malaga quien tiene la ultima palabra a la hora de aceptar o
no las nuevas categorias que puede crear el Aleh.

En lo que refiere al seguimiento o diferenciacién con el ALEH, en suma, los
aspectos mas destacables de los convenios colectivos de ambito inferior en
relacion a la propia clasificacion profesional, serian los siguientes:

* Se respeta el Aleh en los convenios de: Cadiz, Granada, Malaga y Sevilla,
Huesca, Teruel y Zaragoza, Asturias, Baleares, Tenerife, Cantabria,
Albacete, Ciudad Real, Cuenca, Guadalajara y Toledo. Avila, Burgos,
Palencia, Salamanca, Segovia, Soria y Zamora. Cataluiia, Ceuta, Badajoz y
Caceres, Corufa, Lugo, Orense y Pontevedra. Madrid (Hospedaje) y Madrid
(Restauracion), Melilla, Murcia, Navarra, Alicante, Castellon y Valencia,
Alava y Vizcaya, Rioja (Hoteles) y Paradores.

* No respetan el Aleh, los convenios de: Soria, Guipuzcoa y el Convenio
colectivo estatal de elaboradores de productos cocinados para su venta a
domicilio (Pizzas).

* Se crea una comision para adecuar las categorias a las recogidas en el Aleh,
en los convenios de: Almeria, Cérdoba y Jaén, Gran Canaria, Valladolid y
Rioja (Restauracién).

* Se crean categorias distintas a las del Aleh, en los convenios de: Jaén,
Toledo, Palencia y Soria y Rioja (Hoteles).

Si ponemos ejemplos de categorias establecidas a nivel de convenio provincial, al
margen o diferenciandose del ALEH, podemos sefialar los siguientes:

En el caso del CC Hosteleria de Jaén, la clausula adicional segunda, establece las
categorias, para el sector de colectividades, de auxiliar/preparador de
colectividades.

El CC de Toledo instaura la figura de repartidor, grupo profesional Il y area
funcional tercera, entendiendo por tal el trabajador que sirve a domicilio
productos alimenticios solicitados por los clientes, cobrando el importe, pudiendo
realizar, mientras no esté en mision, labores auxiliares y de ayudantia dentro del
centro de trabajo. También, para el grupo IV y area funcional tercera, instituye la
figura de educador de colegio, con caracter general, las funciones de preparar a
los alumnos para recibir el servicio de comidas, vigilando y auxiliando a los
mismos para que lo efectien en debidas condiciones, asi como, colaborar en las
tareas de servicio de la comida, montaje y desmontaje de comedores. Asimismo y
dentro del grupo profesional | del area funcional primera se incluye la categoria
de «coordinador o responsable de calidad».

Perviven incluso categorias ligadas directamente o indirectamente a la edad,
como sucede en el CC Hosteleria de Palencia, que identifica la categoria de
aprendiz para menores de 19 afos, la de auxiliar de hosteleria, que sucede a la
anterior hasta los 20 afios. En el caso de CC Hosteleria de Soria se trata del
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auxiliar de oficina de primera, por tener mas de 21 afos, y al que tenga menos de
21 afos se le denomina auxiliar de oficina de segunda. En el caso del CC de
Restauracion de Rioja se habla, para los camareros y barman, del auxiliar, que
serd aquel sin experiencia laboral y que por no mas de tres meses podra estar en
esta categoria, tras lo cual pasaran a ser ayudante de camarero o ayudante de
barman. El auxiliar percibira el 85% del salario de un ayudante correspondiente.

En términos sintéticos, los factores que relativizan o desvirtdan en la practica con
mayor intensidad los sistemas de clasificacién profesional y su correspondencia
con otras dimensiones son en primer lugar, las facilidades a la movilidad funcional
y la extension de la polivalencia, y, de manera externa, el paro y tasa de
actividad (a més paro y mas disponibilidad de mano de obra, menos mercados
internos y menos carreras profesionales coherentes), temporalidad (idem) y el
recurso a la externalizacion, como el uso de la subcontratacion, las ETTs y el
empleo de personal con contratacion mercantil.

3.2.2 Estructura salarial y determinacion de complementos.

La correspondencia entre categorias y el nivel salarial y demas condiciones
retributivas serda la que se determine en los convenios colectivos de ambito
inferior del sector de Hosteleria.

Si bien es el ALEH IV el que determina la clasificacion profesional son los
convenios de ambito inferior los que fijan la retribucion de las diferentes
categorias que se emplean en su nivel. Formal y convencionalmente a cada
categoria profesional le corresponde un nivel retributivo.

3.2.3 Sistemas de promocidn, ascenso y provision de puestos

La pauta dominante de promocion suele consistir en la libre designacion
empresarial, y en la unilateralidad de la gestion de la organizacién del trabajo, en
la que entraria también la provision de puestos.

En el subsector hotelero, por ejemplo, segun la encuesta realizada por el G.F.E.
FECOHT (2010), hasta un 68,7% del personal afirma no haber disfrutado ningun
tipo de promocion. Un recorrido profesional corto, un modelo de gestion de costes
basado en bajos salarios y en un escaso reconocimiento del trabajo, y una gestion
de la organizacion del trabajo unilateral por parte del empresariado, explican
esta situacion. Las mujeres han promocionado o mejorado sus condiciones
laborales so6lo en un 25,9% de los casos frente a un 36,7% de los varones. Es decir,
siendo un sector con ocupaciones “feminizadas”, persiste una importante
segregacion vertical que perjudica a las mujeres a la hora de ascender de
categoria, lo que puede explicar las diferencias salariales existentes.

En el caso, excepcional en el sector, de la empresa publica Paradores, se realizan
examenes con un tribunal bipartito conformado por la empresa y comité
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intercentros, con la realizacion de una serie de pruebas, que configuran un
sistema de concurso-oposicidén. Se trata de una empresa con una estructuracion
sélida en cuanto al encuadramiento y carrera profesional, con un sistema mas
objetivo de promocién, en comparacién con el resto del sector.

3.2.4 Regulacioén de cuestiones relacionadas con la formacion y el
reconocimiento de competencias o experiencia

Formalmente los AINC han insistido en que la NC referencie relaciones entre
formacion y clasificacion, movilidad, promocién y carrera profesional.

La formacion para el empleo provista esta impulsada por el Plan Nacional de
Referencia, desarrollandose un amplio numero de acciones formativas.
Recientemente se ha constituido la Fundacion Laboral de la Hosteleria y el
Turismo.

A nivel convencional son los convenios provinciales los que, en su caso, algo
mencionan al respecto.

En relacion al reconocimiento de competencias y experiencia el desarrollo es
francamente escaso. La problematica principal es que la certificacion profesional,
a juicio de los informantes sindicales, exige requerimientos formativos muy
elevados, con el proposito de dificultar al maximo las promociones y mejoras
salariales posteriores. También, la exigencia formativa, en términos de tiempo
empleado para la misma, y la falta de mejoras materiales posteriores, ante las
bajas expectativas de ascenso o aumento salarial, desincentiva a su realizacion.

Sea como fuere, en la practica profesional, el reconocimiento de la experiencia,
de cara a la seleccién y promocion, cabe decir que sigue siendo la referencia
fundamental, antes incluso que cualquier titulacion, sobre todo entre los y las
trabajadoras que no desempefian responsabilidades de direccién.

4. ANALISIS DEL CONTEXTO SECTORIAL DE LA
NEGOCIACION

4.1 EN LA PROPIA NEGOCIACION COLECTIVA SECTORIAL

Las principales conclusiones de las entrevistas realizadas sobre esta materia con
representantes sindicales es que, mientras que se sigue un proceso de ampliacién
lento pero efectivo de materias de negociacion que se incluyen paulatinamente
en el ALEH, de caracter relativamente pacifico, el eje mas conflictivo sigue
siendo la negociacion del sistema de clasificacion profesional.

En un sector que trata de evitar cualquier mejora salarial y minimizar el papel de
la accion sindical, la clasificacion profesional busca ser un instrumento al servicio
de la flexibilidad de la gestion de la fuerza laboral. EI empresariado persigue que

10



sea un vehiculo de gestion polivalente de las personas que trabajan, reduciendo
categorias, encuadrandolas en grupos profesionales, y evitando cualquier relacion
con tablas salariales que se siguen pactando en los niveles inferiores de la
negociacién, a veces, incluso con un papel significativo de pactos individuales por
vias no formales. Por el contrario, los agentes sociales persiguen una claridad de
reconocimiento de ocupaciones, de una carrera profesional y una jerarquia
laboral determinada que lo haga posible. Por el momento, la via principal para
racionalizar los limites a la movilidad funcional la constituyen la definicion de
areas funcionales.

La estructura de la negociaciéon colectiva sigue teniendo un peso principal en el
nivel provincial, y se estan produciendo tendencias de mayor fragmentacién al
contar con subsectores (restauracion moderna -comida rapida-, comedores
colectivos, etc...) que plantean regulaciones propias, menos garantistas, o que se
acogen a otros colectivos préoximos (educacion) a veces con menor proteccién o
peores condiciones laborales. La informalidad y la individualizacién de buena
parte de las relaciones laborales se incrementan, sobre todo cuando no hay
presencia sindical que, en gran parte de las PYMES, suele ser la situacién
mayoritaria. La presencia sindical se produce en mucha mayor medida, con
significacion e influencia, en el sector hotelero.

4.2 EN LA SITUACION EN EL EMPLEO Y LA ESTRUCTURA EMPRESARIAL
DEL SECTOR

La realidad del tejido empresarial marca las tendencias que explican una
importante extension de la precariedad laboral y los bajos salarios. La
proliferaciéon de pequefias empresas, muchas veces dirigidas por empresariado
escasamente cualificado, un régimen de competencia muy fuerte, que en medio
de la crisis estd destruyendo tejido empresarial, constituyen los rasgos
estructurales del sector de la hosteleria, conformado por subsectores diversos con
una casuistica especifica.

El ascenso del desempleo se ha producido de manera sensible en el subsector de
bebidas y comidas principalmente, si bien el subsector mas ligado al turismo ha
conseguido mantenerlo e incrementarlo levemente en estos afios de crisis.

La inestabilidad y la mala calidad del empleo son dominantes en el sector, si
bien parece afectar en mayor medida a mujeres, jovenes e inmigrantes. Mas del
32% (2010) del empleo es temporal en el conjunto de la hosteleria. Se trata de un
sector que esta abandonando el modelo de empleo para toda la vida, mediante un
proceso de transicion y sustitucién generacional, que expande el empleo
inestable. En los establecimientos hoteleros, por ejemplo, s6lo un 64% del
personal estd empleado todo el afio, lo que también es buena prueba de la
incidencia de la estacionalidad.
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Los motivos que causan insatisfaccion en el entorno laboral en relacion con las
condiciones de empleo y trabajo segun los y las trabajadoras son principalmente
tres, al menos en el subsector hotelero: los salarios (24,5%), el tiempo de trabajo
(23,32%) y la temporalidad en el empleo (12,86%)

Segun el estudio realizado por el Gab.F.Estudios de FECOHT (2010) hasta un 57,4%
de los trabajadores de los establecimientos hoteleros, consiguié el acceso al
empleo mediante algun conocido, amistad o familiar. Se manifiesta un bajo grado
de uso de sistemas de intermediacion laboral formales. Los principales requisitos
gue se exigieron para ser seleccionados fueron en un 46,8% la disponibilidad, las
ganas de trabajar o la juventud, seguida de la experiencia laboral en otros hoteles
(34,1%). Se observa un bajo desarrollo de sistemas de intermediacién
institucionalizados objetivos frente al recurso, siempre discriminatorio, del
“capital relacional de las personas™.

5. DESCRIPCIC')N, Y ANALISIS DEL MODELO DE
CLASIFICACION PROFESIONAL

5.1 ESTRUCTURACION GENERAL DE LA CLASIFICACION PROFESIONAL

a) Analisis de los conceptos que se emplean en el modelo

El sistema de clasificacion profesional del sector de la Hosteleria esta
formalmente definido en el ALEH IV, como venimos sefialando. Se trata de un
esquema basado en areas funcionales, que incluyen, dentro de ellas, grupos
profesionales -normalmente cuatro o tres-, dentro de los cuales se identifican
ocupaciones mediante categorias que podrian tener un itinerario o carrera
profesional coherente en dichas areas funcionales. Se trata de un esquema de
encuadramiento que sigue, en la teoria del ALEH y s6lo de manera formal, los
conceptos del sistema de cualificaciones. Los factores de encuadramiento
profesional a los que se alude en el ALEH IV son:

a. La autonomia, entendida como la mayor o menor dependencia jerdrquica en el
desempeiio de las funciones ejecutadas.

b. La formacidn, concebida como los conocimientos basicos necesarios para poder cumplir
la prestacion laboral pactada, la formacidn continua recibida, la experiencia obtenida y la
dificultad en la adquisicién del completo bagaje formativo y de las experiencias.

c. La iniciativa, referida al mayor o menor seguimiento o sujecion a directrices, pautas o
normas en la ejecucién de las funciones.

d. El mando, configurado como la facultad de supervision y ordenacién de tareas asi como
la capacidad de interpelacién de las funciones ejecutadas por el grupo de trabajadores
sobre el que se ejerce mando y el nimero de integrantes del mismo.
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e. La responsabilidad, apreciada en términos de la mayor o menor autonomia en la
ejecucion de las funciones, el nivel de influencia sobre los resultados y la relevancia de la
gestion sobre los recursos humanos, técnicos y productivos.

f. La complejidad, entendida como la suma de los factores anteriores que inciden sobre las
funciones desarrolladas o puesto de trabajo desempenado.

No obstante, la relacion de categorias profesionales simplemente se enuncia con
una caracterizacién que no corresponde con la terminologia o caracterizacién del
sistema de certificacion profesional.

La originalidad especifica de la regulacion del sector de hosteleria reside en que,
frente a la tendencia dominante donde estan presentes las areas funcionales, los
grupos estan dentro de ellas y no al revés. Asi las categorias profesionales se
incluyen dentro de los grupos profesionales, con unos pocos escalones de
recorrido, y los grupos profesionales dentro de las areas funcionales.

Las areas funcionales se definen por el conjunto de actividades ligadas a una base
profesional homogénea o que se corresponden a una funcion homogénea de la
organizacion del trabajo.

Las categorias profesionales se establecen en orden jerarquico en el oficio o
profesion, definiéndose en el ALEH las funciones de manera detallada de las mas
de 50 categorias que conforman el sistema de clasificacion profesional de la
hosteleria.

Los grupos profesionales, més de veinte, describen niveles de mando,
responsabilidad o cualificacion, y frecuentemente se observan tres o cuatro
niveles. Los grupos profesionales estan determinados por aquellas categorias
profesionales que presentan una base profesional homogénea dentro de la
organizacién del trabajo y a la vez estan incluidos en una misma area funcional.

b) Variables principales y subordinadas

La ordenacion de la clasificacion tiene como primera variable las areas
profesionales, dentro de ellas estan los grupos profesionales y a su vez en su
interior las categorias profesionales.

c) Descripcion de la estructura del modelo

El modelo de clasificacion profesional fundamentalmente se define en el Acuerdo
Laboral Estatal. Otros referentes, con menor incidencia practica para el sector,
son los niveles de cualificacion en que se articula el SNC, en el Marco Europeo de
Cualificaciones, o los grupos que fijaba el Acuerdo sobre Cobertura de Vacios.

Los grupos y categorias que establece el ALEH son meramente enunciativos, las
empresas no estan obligadas a emplear todas ellas.
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Estos criterios son, sin embargo, simplemente una referencia formal en la
practica, en tanto en cuanto la realidad muestra una aplicacion y designacion
unilateral con bastante margen de maniobra del empresario.

Asi es la descripcion del ALEH de la clasificacion profesional.

AREAS FUNCIONALES:

AREA PRIMERA: Recepcion-Conserjeria, Relaciones publicas, Administracion y
Gestion.

Actividades: Servicios de venta de alojamiento y derivados, atencién, acceso-
salida y transito de clientes, facturacion y caja, telecomunicaciones,
administracion y gestion en general.

AREA SEGUNDA: Cocina y Economato.

Actividades: Servicios de preparacion y elaboracion de alimentos para consumo,
adquisicion, almacenamiento, conservacion-administracion de viveres vy
mercancias, limpieza y conservacion de utiles, maquinarias y zonas de trabajo.

AREA TERCERA: Restaurante, Sala, Bar y similares.

Actividades: Servicios de atencién al cliente para el consumo de comida y bebida,
almacenamiento y administracion de equipamiento y mercancias, preparacion de
servicios y zonas de trabajo.

AREA CUARTA: Pisos y Limpieza.

Actividades: Servicios generales de conservacion y limpieza, atencién al cliente
en el uso de servicios, preparacion de zonas de trabajo, servicios de lavanderia,
lenceria, conservacion de mobiliario y decoracion.

AREA QUINTA: Mantenimiento y Servicios auxiliares.

Actividades: Servicios de conservacion y mantenimiento de maquinaria e
instalaciones, trabajos adicionales de la actividad principal, reparaciones de
utiles y elementos de trabajo, conservacion de zonas e inmuebles.

AREA SEXTA: Servicios complementarios

Actividades: Servicios de ocio, deporte, animacion, esparcimiento y relax, asi
como servicios termales, belleza, salud y similares, prestados directamente por
las empresas de hosteleria con caracter complementario a la actividad principal
hostelera.
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La relacion enunciativa de categorias profesionales dentro de cada area
funcional es la siguiente:

A) AREA FUNCIONAL PRIMERA. RECEPCION-CONSERJERIA, RELACIONES
PUBLICAS, ADMINISTRACION Y GESTION:

RECEPCION: RELACIONES PUBLICAS:

Jefe/a de recepcién Relaciones publicas

29/22 Jefe/a de recepcion

o ADMINISTRACION Y GESTION:
Recepcionista

Jefe/a de administracidon

Telefonista
Técnico/a de prevencion de riesgos laborales
CONSERJERIA: Jefe/a comercial
Primer conserje Comercial
Conserje

. .y Administrativo/a
Ayudante de recepcion y/o conserjeria /

Auxiliar de recepcién y/o conserjeria Ayudante administrativo/a

B) AREA FUNCIONAL SEGUNDA. COCINA Y ECONOMATO:

COCINA: Repostero/a
Jefe/a de cocina Ayudante de cocina
22 Jefe/a de cocina Auxiliar de cocina

Jefe/a de catering
Jefe/a de partida ECONOMATO:
Cocinero/a Encargado/a de economato

Ayudante de economato

C) AREA FUNCIONAL TERCERA. RESTAURANTE, SALA, BAR Y SIMILARES; PISTA
PARA CATERING:

RESTAURANTE Y BAR: CATERING:

Jefe/a de restaurante o sala Jefe/a de operaciones de catering
Segundo/a jefe/a de restaurante o sala Jefe/a de sala de catering

Jefe/a de Sector Supervisor/a de catering
Camarero/a Conductor/a de equipo catering
Barman/Barwoman Ayudante de equipo catering
Sumiller/a Preparador/a montador/a catering

Ayudante camarero/a - .
y / Auxiliar de preparador/a montador/a catering

COLECTIVIDADES:
Supervisor de colectividades

RESTAURACION MODERNA:

Gerente de centro

Monitor/a o cuidador/a de colectividades . L,
Supervisor/a de restauracién moderna

Auxiliar de colectividades L
Preparador/a de restauracion moderna

Auxiliar de restauracion moderna

D) AREA FUNCIONAL CUARTA. SERVICIO DE PISOS Y LIMPIEZA:

PISOS Y LIMPIEZA: Camarero/a de pisos

Gobernante/a o Encargado/a general Auxiliar de pisos y limpieza

Subgobernante/a o Encargado/a de seccién
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E) AREA FUNCIONAL QUINTA. SERVICIO DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS

AUXILIARES:
CATERING, MANTENIMIENTO Y SERVICIOS | Encargado/a de seccién
AUXILIARES: Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares
Jefe/a de servicios de catering Especialista de mantenimiento y servicios técnicos de
Encargado/a de mantenimiento y servicios | catering; o de flota; o de instalaciones y edificios
auxiliares Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares
Encargado/a de mantenimiento y servicios

técnicos de catering; o de flota; o de instalaciones
y edificios

F) AREA FUNCIONAL SEXTA.

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS:

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS:
Responsable de servicio.

Técnico de servicio (fisioterapeuta, dietista y otros
titulados en Ciencias de la Salud).

Especialista de servicio (socorrista o especialista de
primeros auxilios, animador/a turistico o de tiempo
libre, monitor/a deportivo/a, pinchadiscos, masajista,
quiromasajista, esteticista, especialista termal o de
balneario, hidroterapeuta y especialista de atencién al
cliente)

Auxiliar de servicio (auxiliar de atencién al cliente y
auxiliar de piscina o balneario)

En cada una de las areas funcionales se determinan cuatro grupos profesionales,
salvo en la cuarta, que los grupos son tres:

A) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL PRIMERA. Recepcién-Conserjeria,
Relaciones publicas, Administracion y Gestién:

Grupo profesional 1

Jefe/a recepcién

29/22 Jefe/a de recepcidn
Jefe/a comercial

Jefe/a de administracién

Primer conserje

Grupo profesional 2

Recepcionista
Conserje
Administrativo/a
Relaciones publicas
Comercial

Técnico/a de prevencion de riesgos laborales

Grupo profesional 3

Ayudante de recepcion y/o conserjeria
Telefonista

Ayudante administrativo/a

Grupo profesional 4

Auxiliar de recepcidn y conserjeria

B) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL SEGUNDA. Cocina y Economato:
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Grupo profesional 1

Jefe/a de cocina
Segundo/a jefe/a de cocina

lefe/a de catering

Grupo profesional 2

lefe/a de partida
Cocinero/a
Repostero/a

Encargado/a de economato

Grupo profesional 3

Ayudante de cocina

Ayudante de economato

Grupo profesional 4

Auxiliar de cocina

C) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL TERCERA. Restaurante, Sala, Bar y

similares; Pista para catering:

Grupo profesional 1

Jefe/a de restaurante o sala
Segundo/a Jefe/a de restaurante o sala
Jefe/a de operaciones de catering

Gerente de centro

Grupo profesional 2

Jefe/a de sector

Camarero/a
Barman/Barwoman
Sumiller/a

Jefe/a de sala de catering
Supervisor/a de catering
Supervisor/a de colectividades

Supervisor/a de restauracién moderna

Grupo profesional 3

Ayudante de camarero/a
Preparador/a montador/a de catering
Conductor/a de equipo de catering
Ayudante de equipo de catering

Preparador/a de restauracion moderna

Grupo profesional 4

Monitor/a o cuidador/a de colectividades
Auxiliar de colectividades
Auxiliar preparador/montador de catering

Auxiliar de restauracién moderna

D) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL CUARTA. Pisos y Limpieza:

Grupo Profesional 1

Gobernante/a o Encargado/a general

Subgobernante/a o Encargado/a de seccién

Grupo Profesional 2

Camarero/a de pisos

Grupo Profesional 3

Auxiliar de pisos y limpieza
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E) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL QUINTA. Servicios de mantenimiento
y Servicios auxiliares:

. Jefe/a de servicios de catering
Grupo profesional 1

Encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares

Grupo profesional 2 . . .
pop Encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de

catering (de flota o de instalaciones y edificios)

Encargado/a de seccion

Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares

Grupo profesional 3 . o . .
p p Espeuahsta de mantenimiento Yy Sservicios técnicos de

catering (de flota o de instalaciones y edificios)

Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares

Grupo profesional 4

F) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL SEXTA. Servicios complementarios:

Responsable de servicio

Grupo profesional 1

Técnico de servicio (fisioterapeuta, dietista y otros/as

Grupo profesional 2 titulados/as en Ciencias de la Salud)
. Especialista de servicio (socorrista o especialista de primeros
Grupo profesional 3 auxilios, animador/a turistico o de tiempo libre, monitor/a

deportivo/a, pinchadiscos, masajista, quiromasajista,
esteticista, especialista termal o de balneario,
hidroterapeuta y especialista de atencion al cliente)

. Auxiliar de servicio (auxiliar de atencidn al cliente y auxiliar
Grupo profesional 4 de piscina o balneario)

d) Articulacion del modelo

El ALEH establece seis areas funcionales, 23 grupos profesionales y 55 categorias.

Estas areas, grupos y categorias se describen en el ALEH de la siguiente manera:

AREA FUNCIONAL PRIMERA: Recepcidn-Conserjeria, Relaciones Publicas,
Administracion y Gestion.

Comprende las actividades de servicios de venta de alojamiento y derivados,
atencién, animacion, acceso-salida y transito de clientes, facturacion y caja,
telecomunicaciones, administracion y gestion en general.

Las ocupaciones incluidas en esta area, no son especificas del sector,
considerandose ocupaciones transversales a otros sectores de actividad.

Recepcion: Jefe/a de recepcion, segundo/a jefe/a de recepcion,
recepcionista, telefonista.

Conserjeria: Primer/a conserje, conserje, ayudante de recepcion y/o
conserjeria, auxiliar de recepcion y conserjeria
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Relaciones publicas: Relaciones publicas

Administraciéon y gestion: Jefe/a de administracion, Técnico/a de
prevencion de riesgos laborales, jefe/a comercial, comercial,
administrativo/a.

El acuerdo no registra ninguna ocupacion relacionada con la misma. Parece
necesario que esta ocupacion esté representada en esta area funcional.

AREA FUNCIONAL SEGUNDA: Cocina y Economato.

Incluye servicios de preparacién y elaboracion de alimentos para consumo,
adquisicion, almacenamiento, conservacion-administracion de viveres 'y
mercancias, limpieza y conservacion de utiles, maquinarias y zonas de trabajo.

Estas ocupaciones son especificas del sector Hosteleria, pese a ello, la ocupacién
de repostero/a puede estar relacionada a su vez, con el sector Comercio.

Cocina: Jefe/a de cocina, segundo/a jefe/a de cocina, jefe/a de “catering”,
jefe/a de partida, cocinero/a, repostero/a, ayudante de cocina, auxiliar
de cocina.

Economato: Encargado/a de economato, ayudante de economato.

AREA FUNCIONAL TERCERA: Restaurante, Sala, Bar y similares.

Abarca las actividades relacionadas con los servicios de atencion al cliente para el
consumo de comida y bebida, almacenamiento y administracion de equipamiento
y mercancias, preparacion de servicios y zonas de trabajo.

Las ocupaciones incluidas en el area son especificas del sector hostelero.

Restaurante y Bar: Jefe/a de restaurante o sala, segundo/a jefe/a de
restaurante o sala, Jefe/a de sector, camarero/a, barman/barwoman,
sumiller/a, ayudante camarero/a.

Colectividades: Supervisor/a de colectividades, monitor/a o cuidador/a de
“colectividades”, auxiliar de colectividades.

Catering: Jefe/a de operaciones de catering, jefe/a de sala de catering,
supervisor/a de catering, conductor/a de equipo de catering, ayudante de
equipo de catering, preparador/a montador/a de catering, auxiliar de
preparador/a montador/a de catering.

Restauracion moderna: Gerente de centro, supervisor/a de restauracion
moderna, auxiliar de restauracion moderna.

AREA FUNCIONAL CUARTA: Pisos y Limpieza.

Dentro de esta area se engloban todos los servicios generales de conservacion y
limpieza, atencién al cliente en el uso de servicios, preparacién de zonas de
trabajo, servicios de lavanderia, lenceria, conservacion de mobiliario y
decoracion.

Dentro de estas ocupaciones se encuentran algunas que son transversales con
otros sectores econdmicos, como los encargados/as de limpieza.
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Pisos y Limpieza: Encargado/a general, encargado/a de seccion, camarero/a
de pisos, auxiliar de pisos y limpieza.

AREA FUNCIONAL QUINTA: Mantenimiento y Servicios Auxiliares.

Los servicios de conservacion y mantenimiento de maquinaria e instalaciones,
trabajos complementarios de la actividad principal, reparaciones de Uutiles y
elementos de trabajo, conservacion de zonas e inmueble son actividades propias a
realizar en esta area.

Catering, mantenimiento y servicios auxiliares: Jefe/a de servicios de
“catering”, encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares,
encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de catering o flota o
de instalaciones y edificios, encargado/a de seccion, especialista de
mantenimiento y servicios auxiliares, especialista de mantenimiento y
servicios técnicos de catering o flota o de instalaciones y edificios,
auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares.

AREA FUNCIONAL SEXTA: Servicios Complementarios.

Constituyen servicios complementarios en el sector Hosteleria todos los vinculados
a actividades de ocio, deporte, animacién, esparcimiento y relax asi como,
servicios termales, belleza, salud y similares, prestados directamente por las
empresas de Hosteleria con caracter complementario a la actividad principal
hostelera.

Las ocupaciones que se recogen en esta area no son especificas del sector aunque
si estan relacionadas al prestar servicios dentro de las empresas pertenecientes al
sector Hosteleria.

Servicios complementarios: Responsable de servicio (fisioterapeuta, dietista
y otros titulados en Ciencias de la Salud), especialista de servicio
(socorrista o especialista de primeros auxilios, animador/a turistico o de
tiempo libre, monitor/a deportivo/a, pinchadiscos, masajista,
guiromasajista, esteticista, especialista termal o de balneario,
hidroterapeuta y especialista de atencién al cliente), auxiliar de servicio
(auxiliar de atencion al cliente y auxiliar de piscina o balneario).

En los ambitos convencionales inferiores, aunque se replica en un 50% el modelo
del ALEH, podemos encontrarnos con algunas casuisticas que aplican algunas
variaciones y esquemas de clausulado propios. De modo que se remiten al ALEH
los Convenios Colectivos (CC) de Cantabria, Alava, Bizkaia, Ciudad Real, Alicante,
Asturias, Avila, Badajoz, u Ourense. Algunos otros siguiendo el esquema cambian
el nombre de algunas categorias, el afiadido de algunas o alteracién de
encuadramiento de grupo (Santa Cruz de Tenerife, Toledo, Cadiz). Otro grupo de
convenios, frecuentemente anteriores al ALEH, adoptan otro esquema, basado en
el primer ALEH, y que tenderan a remitirse a la ultima versién del ALEH.

20



5.2 RELACION CON LA ESTRUCTURA SALARIAL

Las formulas del tratamiento salarial de los salarios base en los convenios,
ofrecen cinco formas generales que pasamos a detallar:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Niveles salariales. Dentro de este apartado la casuistica es muy amplia.
Tanto en el nimero de niveles salariales (entre 4 y 9) como en las
categorias que agrupa cada nivel. Esta forma aparece en los convenios de:
Almeria y Sevilla; Baleares; Albacete, Ciudad Real, Cuenca, Guadalajara y
Toledo; Zamora; Catalufia; Madrid (Hospedaje); Navarra; Valencia;
Vizcaya y Rioja (Hoteles).

Salarios por categorias. Por supuesto, sin tener nada que ver con los
grupos profesionales que establece el Aleh. En esta situacion se
encuentran los convenios de: Cadiz, Jaén y Malaga; Zaragoza; Asturias;
Avila, Burgos, Palencia, Soria y Valladolid; Ceuta; Caceres; Corufia, Lugo y
Pontevedra; Madrid (Hospedaje); Murcia; Castellon; Alava y Guipuzcoa;
Rioja (Restauracion); Pizzerias y Paradores.

Salarios por grupos profesionales. Al igual que con los niveles, el nimero
concreto de grupos profesionales de cada convenio, aun cuando la base
provenga del ALEH, varia, pudiendo ir desde 4 a 7 grupos o tramos, pues
no siempre toman todos los del ALEH. Asi lo establecen los convenios de:
Cérdoba, Granada y Huelva; Huesca y Teruel; Gran Canaria y Tenerife;
Cantabria; Ledn, Salamanca y Segovia; Badajoz; Orense; Melilla y
Alicante.

Se tiene en cuenta la categoria de los establecimientos a la hora de
establecer el salario, en los siguientes convenios: Cadiz, Granada, Huelva
y Malaga; Baleares; Gran Canaria y Tenerife; Albacete, Cuenca,
Guadalajara y Toledo; Avila, Burgos, Ledn, Palencia, Salamanca, Segovia,
Soria y Valladolid; Catalufia; Caceres; Coruia, Lugo, Orense y Pontevedra;
Madrid (Restauraciéon) y Madrid (Hospedaje); Murcia; Alicante, Castellon y
Valencia y Rioja (Hoteles).

Se tienen en cuenta las distintas secciones (Bingos, tabernas, etc) para
fijar el salario. Los convenios que se mueven en esta direccion, son:
Sevilla; Zaragoza; Asturias y Palencia.

Se tienen en cuenta las comarcas a la hora de establecer los salarios. Esta
situacién se da exclusivamente en Catalufia, motivada por la unificacion
de convenios de hosteleria que antes eran de ambito provincial.

Por lo observado en el trabajo de campo cualitativo puede afirmarse que en la
mayor parte del sector, en la practica, raramente es el sistema retributivo el que
se deduce de la clasificacion profesional formalmente aplicada en el
encuadramiento y contratacion de los profesionales. Si no que, mas bien, se
produce de otra manera. Se explicaria en parte a que el empresariado cuenta con
unos objetivos de control de costes laborales, y en funcion de estos recursos
encuadra a los profesionales, que, pudiendo contratarse con respecto a una
categoria luego desempefian funciones que la exceden, merced a la amplisima
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movilidad funcional existente. Ahora bien, cabe sefialar un limite a esta
afirmacion. La realidad de las areas profesionales si establece una frontera
significativa y aplicada a esta movilidad funcional.

La realidad salarial es enormemente dispersa y abarca un importante abanico
salarial en funcién del tamafio de empresa, subsector y territorio. Una realidad en
lo concreto que es dificil de estimar, en tanto un porcentaje no bien conocido de
la retribucion se hace fuera de convenio o incluso fuera de lo reconocido
legalmente, en forma de dinero B. Este dinero B es, en la préactica informal pero
aplicada, la forma principal de los complementos, aunque haya otras formas de
retribucion variable formalizadas.

En la siguiente tabla se refleja, en base al INE, una aproximacion a la estructura
salarial en términos ocupacionales en la economia espafiola, y una indicacion del
peso de la poblacion ocupada en cada tipo de ocupacion. Los trabajadores de la

restauracion obtienen un 65% de ingresos en comparacion a la ganancia media.

. . . S . . indice 0
Ocupacién y Ganancia Media Anual. indice comparado de gananciay peso Mcéggagﬁf‘al Ganancia Peffsgﬁas
de la ocupacién. Datos de 2008. Economia espafiola respecto de
(€) la media ocupadas
19856,8
(miles de
MEDIA'Y TOTAL 21883,42 100 | personas)
A. Direccién de las Administraciones Publicas y de empresas de 10 6 mas asalariados 60453,18 276,3 783
B. Gerencia de empresas con menos de 10 asalariados* 38661,71 176,7
D. Profesiones asociadas a titulaciones de 2° Y 3er ciclo universitario y afines 35505,28 162,2 13.16
E. Profesiones asociadas a una titulacién de ler ciclo universitario y afines 29525,37 134,9
F. Técnicos profesionales de apoyo 27591,92 1261 | 12,18
G. Empleados de tipo administrativo 18991,08 86,8 931
H. Trabajadores de los servicios de restauracion y de servicios personales 14389,61 65,8
J. Trabajadores de los servicios de proteccion y seguridad 27889,34 1274 | 1647
K. Dependientes de comercio y asimilados 14425,88 65,9
L. Trabajadores cualificados en la agricultura y en la pesca 18052,66 825| 238
M. Trabajadores cualificados de la construccion excepto los operadores de maguinaria 20073,27 91,7
N. Trabajadores cualificados de las industrias extractivas, de la metalurgia, la construccion de
maguinaria y asimilados 23685,15 108,2 | 1475
P. Trabajadores cualificados de industrias de artes graficas, textil y de la confeccién, de la elaboracion
de alimentos, ebanistas, artesanos y otros asimilados 16496,89 75,4
Q. Operadores de instalaciones industriales, de maquinaria fija; montadores y ensambladores 21437,06 98 901
R. Conductores y operadores de maquinaria movil 19677,69 89,9
S. Trabajadores no cualificados en servicios (excepto transportes) 13573,18 62 144
T. Peones de la agricultura, pesca, construccion, industrias manufactureras y transportes 15328,05 70
0,52

Fuentes: para CNO-94 EPA; Para Ganancia Media anual Encuesta de Estructura Salarial, INE.

Segun un estudio (Gab.F.Estudios FECOHT, 2010) que realizamos con informacion
para 2009, con una encuesta representativa para el sector hotelero sobre la
distribucion salarial, el 46,7% del personal empleado se concentra en el segmento
entre 1000-1300 euros mensuales. Puede afirmarse al mismo tiempo que un 33,9%
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obtienen unos ingresos inferiores a los 1000 euros liquidos mensuales. En cambio
tan solo un 5,3% gana mas de 1600 euros mensuales.

%oPersonal empleado segun el nivel de ingresos liquidos mensuales que dicen
percibir

50,0+

45,0

40,0+

35,0

30,0

<624 624- 750- 1000- 1300- 1600- 1900- 2200- 2500- =>3000 NS/NC
750 1000 1300 1600 1900 2200 2500 3000

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

Podemos ver las diferencias de ingresos salariales entre &reas profesionales y
género, en el caso de los hoteles. Las areas de Recepcion, administracion y
gestion, servicios complementarios -en el caso de los varones-, y, en menor
medida cocina, el ingreso es superior a la media de este subsector. El nivel
desciende en el caso de camareras de piso y trabajadoras de servicios
complementarios, observandose una discriminacion salarial indirecta.

Estimacién salarios liquidos mensuales y valores indice segun area profesional

hoteleria

Salario medio ponderado Valor indice respecto

Area profesional 2009 (liquido mensual) salario medio personal
Recepcidn, Relaciones Publicas, Varén 1.254,56 113,46
Administracién y Gestidn Mujer 1.246,19 112,7
. Varén 1.134,65 102,61

Cocina y Economato

Mujer 1.041,46 94,19
Varén 1.194,24 108
Restaurante, Sala y Bar Mujer 1.036,.66 93.75
Pisos v Limpieza Varén 1.045,05 94,51
v P Mujer 955,37 86,4
.. L. - Varén 1.083,34 97,97
Servicios de Mantenimiento y Auxiliares Mujer* - -
Servicios Complementarios Varon 1.254,33 1344
P Mujer 968,07 87,55
Salario medio persona hoteleria 1.105,73 100

Nota: los datos a partir de los que se calcula esta informacién son una estimacion ponderada a partir de
tablas de segmentos salariales, que son extrapolables en funcion de la homogeneidad del fendomeno salarial,
si bien el grado de cautela para su extrapolacion para cada segmento de area profesional y sexo son
relativamente altos.*No habia respuestas de mujeres en la encuesta. Fuente: Relaciones Laborales en los
establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.
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%Personal empleado segun sexo y area profesional e ingresos liquidos mensuales percibidos

. 624- 750- 1000- | 1300- | 1600- | 1900- | 2200- | 2500- NS/N
0
fila <624 750 1000 1300 1600 | 1900 | 2200 | 2500 | 3000 >3000 C
Recepcion, Varon 0,0 0,5 11,3 56,9 22,0 3,6 2,1 3,1 0,0 0,0 0,5
Relaciones
Publicas, Sexo
Administracion y Mujer 0,6 2,3 15,2 55,6 14,6 5,6 0,0 2,8 2,3 0,6 0,6
Gestion
. Varén 4,9 0,0 16,4 47,5 19,7 1,6 4,8 0,0 0,0 0,0 4,9
Cocinay
Economato sexo
Mujer 1,7 00| 420 51,0 53 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
©
S Varén 1,8 3,5 17,1| 44,7 27,7 0,6 1,7 0,0 1,8 0,0 1,2
2 Restaurante, Sala Sexo
1
= B
o yBar Mujer| 45| o8| 321| ss1| 38| 00| 00| 00| 00| o00| o8
o
©
\g Varén 0,0 0,0 50,2 44,4 0,0 5,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Pisos y Limpieza | Sexo
Mujer 1,8 51 53,5 33,6 3,7 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,2
Servicios de Varén 9,6 1,6 23,8 52,4 6,3 6,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mantenimientoy | Sexo
Auxiliares Mujer 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
- Varén 00| 301 9,8 30,1 0,0 00| 301 0,0 0,0 0,0 0,0
Servicios
Complementarios Sexo
Mujer 22,0 14,7 34,1 9,7 17,1 0,0 0,0 0,0 0,0 2,4 0,0
Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.
%Personal empleado segun ingresos liquidos mensuales y categoria y drea profesional
. 624- 750- | 1000- | 1300- | 1600- | 1900- | 2200- | 2500- NS/N
%fil <624 >3000
ofila 750 1000 | 1300 | 1600 | 1900 | 2200 | 2500 | 3000 C
Recepcionista 0,0 0,8 14,1 70,1 10,7 2,6 0,0 0,0 1,3 0,0 0,4
c
8 Cocinero/a 3,9 0,0 330 | 564 3,9 1,0 1,9 0,0 0,0 0,0 0,0
v o
2 ot
E < 2 Camarero/a 31 2,7 | 282| 527| 128| 04 00 | 00 0,0 0,0 0,0
9] S O
- I o
a 5 Camarera/o de pisos 2,3 53 55,4 32,8 1,5 0,4 0,0 0,0 0,0 0,0 2,3
Directivo/a o Jefe/a 0,0 0,0 2,9 27,6 36,2 7,6 57 11,4 3,8 0,9 3,8
R.e FEpc'().r,]’ RRPP), » 0,3 1,3 13,1 56,4 18,4 4,6 1,1 2,9 1,1 0,3 0,5
Administracion y Gestion
= Cocina y Economato 3,4 0,0 28,8 49,2 12,7 0,8 2,5 0,0 0,0 0,0 2,6
[
o
§ Restaurante, Sala y Bar 3,0 2,3 23,6 50,5 17,2 0,3 1,0 0,0 1,0 0,0 1,0
o
o
bt Pisos y Limpieza 1,7 4,8 53,3 34,3 3,5 0,3 0,0 0,0 0,0 0,0 2,1
=
Servicios de M?nten'm'ento 9,6 1,6 23,8 52,4 6,3 6,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
y Auxiliares
Servicios Complementarios 17,7 17,7 29,4 13,7 13,7 0,0 59 0,0 0,0 1,9 0,0

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

Realizando la misma estimacion ponderada obtenemos la jerarquia media practica
de salarios de determinadas categorias profesionales del sector hotelero. El
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colectivo de camarera de pisos, inmensamente ocupado por mujeres esta en el
escalafon salarial inferior.

Estimacion salarios liquidos mensuales y valores indice de determinadas categorias profesionales hoteleria

2009

Categoria profesional Salarilo n:ledio ponderado Valo-r indic? respecto

(liguido mensual) salario medio personal
Directivo/a o Jefe/a 1.518,44 137,32
Recepcionista 1.171,42 105,94
Camarero/a 1.084,36 98,07
Cocinero/a 1.073,61 97,09
Camarero/a de pisos 941,44 85,14
Salario medio persona hoteleria 1.105,73 100

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

El 36,9% de las personas que trabajan en la hoteleria afirman que no se reconocen
ni se pagan las horas extras realizadas. El 48,7% afirman que si se reconocen de
algin modo. El 40,1% dicen que se cobran segun retribucion estipulada en
convenio, y el 6,9% fuera de nomina, lo cudl es un indicio de irregularidad
importante. Consultadas las personas encuestas por la situacion de las propinas el
personal asalariado dice no percibir ingresos por esta via en un 55,2% de los casos;
el 43,9% si obtiene algun ingreso en forma de propinas. Cuando se obtienen
propinas no suelen superar el 10% de los ingresos salariales.

%Personal empleado segun dice percibir ingresos por propinasy qué porcentaje
del salario representa

60,0

50,0+

40,0

30,0+

20,0+

10,0+

0,0

Ninguna 0-10% 10-20% >20% NS/NC

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

Un tema que suele ser delicado refiere a los ingresos fuera de ndémina, o dinero no
declarado. Segun la encuesta el 75,2% no obtiene este tipo de ingresos, aunque un
19,3% si dicen recibir ingresos fuera de némina, si bien cuando existen suelen ser
menores al 10% de los ingresos habituales.
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%Personal empleado segun dice obtener complementos fuera de néminay el
porcentaje del salario que representa

80,0+

70,0

60,0

50,0+

40,0+

30,0+

20,0+

10,0+

0,0

Ninguna 0-10% 10-20% 20-30% 30-50% NS/NC

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

La realidad de los complementos variables y, en especial, del dinero B o los
sobres adquieren una envergadura significativa en el sector, donde hay un
componente irregular en el sistema retributivo.

5.3 ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS DE LA DESCRIPCION DE
PUESTOS Y DE OTRAS VARIABLES DE CLASIFICACION

Para asignar una categoria profesional a las diferentes ocupaciones, el ALEH prevé
formalmente los siguientes factores:

Autonomia, “entendida como la mayor o menor independencia jerarquica en
el desempeiio de las funciones ejecutadas”.

Formacion, conocimientos bésicos necesarios para poder cumplir con la
prestacion laboral, la Formacion Continua recibida, la experiencia
obtenida.

Iniciativa, referida al mayor o menor seguimiento o sujecion a directrices,
pautas o normas en la ejecucion de las funciones.

Mando, capacidad o facultad de supervisién y ordenacion de tareas.

Responsabilidad, apreciada en términos de mayor o menor autonomia en la
ejecucion de las funciones, el nivel de influencia sobre los resultados, etc.

Complejidad, suma de factores anteriores que inciden sobre las funciones
desarrolladas o puesto desempefiado.

Sin embargo, su operatividad practica es francamente escasa, debido a la
abstraccidn y falta de concrecién practica para cada ocupacién, o, en general, al
desconocimiento y falta de aplicacién en la mayoria de empresas.
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5.4 SISTEMAS DE ASCENSO, PROMOCION Y PROVISION INTERNA Y
EXTERNA DE PUESTOS

5.4.1 Sistemas de ascenso y promocion

Los ascensos se tratan en el nivel convencional de ambito inferior y no en el
ALEH, y su casuistica es diversa en cuanto a sistemas existentes.

Unos sistemas no regulan directamente el asunto, por ausencia de tratamiento, lo
que invita a pensar en la libre designacion empresarial como mecanismo principal
en estos casos. En otros se recurre al mecanismo del ascenso automatico en
funcion del tiempo de la antigiiedad. Por ultimo, otros emplean algun tipo de
prueba objetiva.

En suma, hay una primacia de la jerarquia, del criterio de la antigiedad, de la
unilateralidad de decision del empresariado -aun cuando haya clausulas que
refieran a la participacion de la representacion de los trabajadores (CC Santa Cruz
de Tenerife, art. 19)-, o la libre designacién del empresario de los jefes y
segundos jefes (CC Baleares, Badajoz, Valencia) frente a criterios basados en la
capacitacion, formacién, experiencia, la decision bipartita o en comision paritaria
de esta materia, o el establecimiento de un marco transparente y objetivo de
referencia de seleccion, encuadramiento y promocion.

Los criterios que caracterizan los sistemas de ascenso en los diferentes convenios,
son los siguientes, cuando se expresan positivamente:

1) Tener los conocimientos o titulacién adecuada. Asi de general se expresan
algunos convenios: Almeria y Jaén; Huesca y Zaragoza; Baleares; Albacete
y Ciudad Real; Burgos, Ledn y Palencia; Catalufia; Badajoz y Valencia.

2) En igualdad de condiciones prima la formacién. Almeria; Salamanca;
Orense; Madrid (Restauracién) y Madrid (Hospedaje). Aunque se recogen
preferencias formativas, no especifica ni cdmo ni cuanto.

3) La formacion preferente para los ingresos (Almeria).

4) Por antigledad. Aqui consideramos también aquellas situaciones que sin
ser un ascenso se le retribuye con el salario de la categoria superior
Granada, Avila, Burgos, Palencia, Soria, Valladolid y Zamora; Catalufia;
Badajoz; Pontevedra; Madrid (Restauracién) y Madrid (Hospedaje);
Navarra; Alicante y Valencia; Guipuzcoa y Vizcaya y Paradores.

5) En igualdad de condiciones, prima la antigiiedad: Jaén; Zaragoza;
Asturias; Badajoz; Orense; Madrid (Restauracion) y Madrid (Hospedaje) y
Guipuzcoa

6) Los ascensos se realizan a través de pruebas (Concurso oposicion, etc).
Jaén; Avila y Leon; Catalufia; Badajoz; Madrid (Restauracion) y Madrid
(Hospedaje); Valencia; Guipuzcoa y Vizcaya y, como caso de empresa,
Paradores
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7) Diversas categorias se alcanzan por libre designacién de la direccion de la
empresa. Huesca; Baleares; Badajoz; Valencia; Guipuzcoa y Paradores.

8) Exigen que haya un numero de trabajadores y trabajadoras por categoria
(ejemplo, por cada 3 ayudantes de camarero, 1 camarero). Normalmente
es la antiguedad quien decide ese ascenso. Albacete; Valencia y Vizcaya.

9) Ascensos por formacion. Palencia; Pontevedra y Valencia).

10) Si hay desacuerdo con los resultados del concurso oposicion, recurso a la
mediacion y el arbitraje. Cataluiia.

Segun una encuesta reciente, para la hoteleria exclusivamente (G.F.E.FECOHT;
2010), hasta un 68,7% del personal empleado no ha disfrutado ningun tipo de
promocién. Y las mejoras obtenidas han consistido en un 14,9% en la promocién
de una categoria y mejora consiguiente de ingresos, frente a otras posibles
situaciones tal y como puede comprobarse en el siguiente grafico.

Y%Personal empleado que ha promocionado en los Gltimos afios

Alnno  Hemejoradomis He mejorado mi- He promocionado He promocionado - He mejorado mi NSINC
ingresos, pero nocategoria, perono una categoria, enmasdedos  categoria
micategoria  misingresos  mejorandomis categorias eneste  profesionaly
ingresos hotel condiciones
laborales
cambiando de hotel

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

Segun dicho estudio, se observaba una segmentacidén horizontal por sexos en
funcioén del perfil ocupacional, y una percepcién de que hay inclinacién a escoger,
o existe la imagen que se prefiere para cada area y responsabilidad a mujeres o
varones segun el caso. En los establecimientos hoteleros, en el area de
recepcionista la preferencia por mujeres se percibe por el 21%, frente al 13% de
varones. En el area de cocina, se observa una preferencia del 19% favorable a los
hombres, frente al 15% de mujeres. En el area del oficio de camarero/a se da la
percepcion de gue existe una preferencia equivalente (73%). En el de camarera/o
de pisos las cosas cambian pues un 84% creen que se prefiere a mujeres. Para
puestos directivos o de jefes, hay una percepcion de preferencia equivalente
(78%).
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Comparacion %Personal empleado de ciertas categorias profesionales sobre
la preferencia de mujeres y hombres en sus respectivas areas profesionales

%columna

(sin decimales)

Recepcionista

Cocinero/a

Camarero/a

Camarera/o de pisos

Directivo/a o
Jefe/a

Preferencia de
mujeres u hombres
al drea profesional

Unicamente mujeres

47

Mayoritariamente
mujeres

18

13

10

37

Tanto mujeres
hombres

como

64

67

73

13

78

Mayoritariamente

12

15

12

1

11

hombres

Sélo hombres 1 4 0 2

NS/NC 3 0 3 2

Grado de cautela 9,2 13,6 8,7 8,7

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.

5.4.2 Provision de puestos

La pauta general es la libre seleccion del empresario del nuevo personal.

No obstante, la negociaciéon colectiva en algunos casos admite otras férmulas
como puede ser la realizacién de pruebas de los y las candidatas presentadas (CC
Palencia). De cara a establecer preferencias de seleccién los convenios analizados
pueden agruparse en diferentes tipos:

Los que dan preferencia de acceso, en igualdad de méritos, a los que hayan
ya trabajado en la empresa con anterioridad (temporales, interinos), o que
hayan sido aprendices habiendo obtenido un titulo de suficiencia expedido
por Escuelas de FP reconocidas.

Los que dan preferencia a los que tenian un contrato temporal, de cara a
estabilizar el empleo, segun el puesto a cubrir, 0 en su caso a fijos-
discontinuos, valorando la formacién, méritos y antigiiedad. También si se
abren puestos de fijo discontinuo® se daria preferencia a los temporales ya
existentes en la empresa. En este grupo estarian los Convenios de llles
Balears o el de Malaga.

Algunos otros dan preferencia a los contratados a tiempo parcial® para cubrir
las vacantes existentes en puestos a tiempo completo, aun si bien seguiria la
empresa seleccionando con plena libertad de criterio (CC Toledo)

* El contrato fijo-discontinuo debe abarcar un periodo no inferior a nueve meses naturales

dentro de un mismo afio y con una jornada no inferior a seis ni superior a nueves horas. Lo
habitual es antes de contar con un contrato asi haber pasado primero durante varias

te

mporadas por uno de caracter temporal.

® El contrato a tiempo parcial exige un minimo de horas semanal, que suele comprender

entre las 20 y 26 horas.
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Los periodos de prueba los regula el ALEH. Pueden ir desde los quince a los 90
dias naturales, siendo la casuistica diversa en funcion del grupo y area, asi como
de la duracion del contrato, o si se trata del personal directivo.

5.4.3 Instrumentos de seguimiento y compromisos de
participacion y transparencia

Salvo en la empresa publica Paradores, donde hay una evaluacion bipartita y
criterios propios de concurso-oposicién, no hay iniciativas significativas al
respecto.

5.5 EXTENSION Y LIMITACIONES DE LA MOVILIDAD FUNCIONAL
EXIGIBLE

La movilidad funcional aparece regulada en los articulos 19 y 14 del Aleh y como
una consecuencia necesaria de la Clasificacion Profesional, capitulo en el que se
encuadran ambos articulos.

El articulo 19, dice:

“El trabajador o la trabajadora deberan cumplir las instrucciones de la empresa
0 persona en quien éste delegue, en el ejercicio habitual de sus facultades
organizativas y directivas, debiendo ejecutar los trabajos y tareas que se le
encomienden, dentro del contenido general de la prestacién laboral. En este
sentido, podra llevarse a cabo una movilidad funcional en el seno de la empresa,
ejerciendo como limite para la misma lo dispuesto en los articulos 22 y 39 de la
Ley del Estatuto de los Trabajadores, conforme lo regulado en el articulo 14 del
presente Acuerdo™.

La regulacion del articulo 14, es la siguiente:

“El trabajador o la trabajadora afectados por este Acuerdo se clasificaran en un
grupo profesional, se les asignara una determinada categoria profesional dentro
del encuadramiento en una determinada area funcional.

El desempefio de las funciones derivadas de la citada clasificacién define el
contenido basico de la prestacion laboral.

Los grupos profesionales y las categorias profesionales a los que se refiere el
presente Acuerdo son meramente enunciativos, sin que las empresas vengan
obligadas a establecer en su estructura organizativa todos y cada uno de los
grupos y categorias del mismo.

A los efectos del ejercicio de la movilidad funcional, se entendera que el grupo
profesional y el area funcional del presente Acuerdo cumplen las previsiones
que los articulos 22.2 y concordantes del Estatuto de los Trabajadores asignan al
mismo”.

De estos articulos se desprende:

1) Que la movilidad funcional es materia exclusiva del Aleh, ligada,
I6gicamente a la clasificacion profesional.

2) Que dicha movilidad ha de producirse dentro del area funcional y del
grupo profesional correspondiente.
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Por lo que se refiere a los trabajos de superior e inferior categoria, el
comportamiento de los convenios es el siguiente (art. 14bis).

En cuanto a los trabajos de categoria superior:

* Se rebaja el tiempo que regula el Estatuto de los Trabajadores (6 meses en 1
afio u 8 en 2) para poder reclamar la categoria superior, en los convenios de:
Almeria y Granada; Madrid (Restauracion) y Madrid (Hospedaje).

* Se consolida el salario si han superado distintos meses, en los convenios de:
Cérdoba y Malaga; Tenerife; Ledn; Badajoz; Orense; Valencia y Guipuzcoa.

» Se consolida la categoria y salario cuando se superan ciertos meses, en los
convenios de: Jaén; Baleares; Gran Canaria; Melilla; Murcia y Alicante.

En cuanto a los trabajos de categoria inferior, la novedad sobre lo que marca le
ley es que se establece un plazo maximo para este tipo de trabajo que va entre 10
a 120 dias al afo segun convenios. Este tipo de plazo maximo se recoge en los
convenios de: Almeria y Cordoba; Gran Canaria y Tenerife; Ledn; Ceuta; Madrid
(Restauracion) y Madrid (Hospedaje) y Melilla.

A modo de consideracién, mientras no se haga un trabajo previo sobre la
clasificaciéon profesional y, ademas los salarios den respuesta a dicha
clasificacion, el tratamiento de la movilidad funcional carece de rigor. Nos
pareceria importante ligar realmente, y de manera convergente para el sector,
los salarios a la clasificacion. De no ser asi, la regulacién sobre la movilidad
funcional reduce su influencia y penaliza claramente a los trabajadores y
trabajadoras. Esta situacién de no solucionarla va a pesar sobre las promociones y
ascensos, la formacion, las competencias profesionales, etc.

En los convenios de ambito inferior, se regulan dos aspectos: uno que es la propia
movilidad funcional, y una segunda donde se regula el trabajo cuando se realizan
funciones de categoria superior o inferior.

En cuanto a la movilidad funcional en si misma, nos encontramos en los
convenios, con diferentes casos:

a) En algunos no se tiene en cuenta la movilidad recogida en el Aleh
(Granada y Sevilla), remitiéndose en algunos casos a lo recogido en el
Estatuto de los Trabajadores, que es menos garantista que el Aleh.

b) Se hace una remision expresa al Aleh en los convenios de: Jaén y Malaga;
Huesca y Zaragoza; Gran Canaria; Avila; Catalufia; Madrid (Restauracion);
Murcia; Alicante y Paradores.

Tal y como se regula convencionalmente la movilidad funcional caben diferentes
situaciones y tipos de disposicion, como decimos. En primer lugar, aquellas que no
establecen nada o que son iguales o se remiten al ALEH (Céaceres, Huesca,
Navarra). En segundo lugar, aquellas en las que se establece previsiones
especificas que indican un periodo maximo durante el cual el trabajador puede
estar movilizado, cuando es movilidad ascendente, suponiendo que si se pasa ese
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plazo se consolidaria la categoria profesional superior (llles Balears, Melilla, Las
Palmas, Santa Cruz de Tenerife); también otros que prescriben la necesidad de
comunicar por escrito al trabajador afectado (Badajoz, Valencia); y algunos que
restringen la movilidad funcional a trabajos o categorias de nivel equivalente
(Sevilla).

Como hemos afirmado, la movilidad funcional es regulada de manera flexible, lo
gue en muchos casos hace de la clasificacion profesional s6lo un marco formal de
referencia. Nos encontramos con una casuistica que puede variar. Algunos
convenios se remiten a lo dicho en el Estatuto de los Trabajadores. Otros si la
admiten mas alla refieren a las consecuencias de realizar trabajos que puedan ser
de inferior o superior categoria, pudiendo implicar la consolidacion si pasado un
plazo se sigue realizando funciones de una categoria por encima, o, si se hacen
por debajo estableciendo los términos maximos de realizacion. En cualquier caso,
parece que dentro del mismo grupo la movilidad funcional es frecuente y
ampliamente admitida, cosa que no sucede de igual modo entre areas funcionales
-sobre todo en empresas de determinado tamafio de plantilla-.

En la regulaciéon de los convenios provinciales o autonémicos se suele respetar el
sistema de clasificacion profesional del ALEH. Pero podemos encontrar
particularidades en otros niveles. Algunos convenios de empresa afladen nuevas
categorias (CC Marbella Club Hotel, art. 39), aun si bien esto no parece entrafar
problemas. Algunos establecen una clasificacion propia (CC Hotel Tierra Mar-
Huelva) pero deben adaptarse al acuerdo marco, por lo establecido en el ALEH.
Algunos otros plantean una reordenacion funcional que admite polivalencia de
tareas entre categorias (CC Hotel Avenida Palace-Barcelona, CC Hotel Ritz-
Barcelona o CC Hotel Oturin Europeo-Las Palmas).

La comisién mixta del convenio establece la mediacién en los conflictos
individuales que puedan darse con motivo de la movilidad funcional.

Ahora bien, en la practica la aplicacion efectiva del sistema de clasificacion es
bastante laxa o0, cuanto menos meramente formal, y la coherencia y
correspondencia practica entre subsistemas se desdibuja. Esto responde, entre
otros factores, a la aplicacion practica de la movilidad funcional, entendida como
mecanismo de adaptacion interna de cada empresa, desdibujando su racionalidad,
especialmente en las pequeiias empresas. La movilidad funcional se regula en los
convenios de ambito inferior. A este respecto, los convenios colectivos definen la
movilidad funcional de manera muy abierta, para que las empresas puedan
disponer del maximo margen de maniobra.

En las pequefias empresas esta al orden del dia una polivalencia funcional muy
frecuente. Ahora bien, puede identificarse una frontera, fraguada y consolidada
en el ALEH, y de una aplicacion efectiva bastante extendida en las grandes
empresas -especialmente del hospedaje-, que son las que constituyen las areas
funcionales. Las areas, como ya hemos sefialado, es la parte mas novedosa como
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sistema de clasificacion profesional (pues lo frecuente en otros sectores es que las
areas estén dentro de los grupos y no al revés). Si tiene un efecto importante el
limite a la movilidad funcional que representan las areas funcionales, ya previstas
en el ALEH, fuera de las cuales cada trabajador encuadrado en una de ellas no le
es posible desempefar funciones. Esta cuestion se respeta sobre todo en las
empresas medianas y grandes, porque, a decir verdad, en las pequefas se aplica
una amplia polivalencia. En las empresas a partir de cierto tamafio de plantilla las
practicas laborales habituales respetan el marco de las areas funcionales, en
términos generales.

Desde otro punto vista, cabe una duda en tanto en cuanto hay diferentes grupos
dentro de una misma area funcional, y las equivalencias de nivel de cada grupo
con otro no estan bien claras, de cara a la movilidad funcional dentro de la misma
area funcional. Lo cudl ocasiona problemas, al valorarse economicamente de
manera diferenciada niveles aparentemente equivalentes de diferentes grupos.
Esto se suele resolver estableciendo un maximo de tiempo, o aludiendo al
“tiempo imprescindible”, en el que se puedan asignar funciones de caracter
superior al propio nivel de la categoria. Si se excede, podria activar una
promocion, pero no es frecuente su reconocimiento.

Siguiendo un estudio con informacién obtenida en 2009 (G.EF.FECOHT; 2010),
sobre la polivalencia funcional, en el sector hotelero los y las encuestadas el
56,7% dicen ajustarse a las funciones estipuladas en su contrato. De modo que un
43,3% realizan en alguna ocasion funciones que exceden las previstas en su
categoria. Esto es algo puntual en un 17,9% de los casos, frecuente en el 11,2% y
sin limite en un 14,3%.

% Personal empleado segun sirealiza funciones fuera de su
categoria

Realizo cualquier
tarea; 14,3

Si, frecuentemente;
11,2

No, sélo las de mi

contrato; 56,7 Si, puntualmente;

17,9

Fuente: Relaciones Laborales en los establecimientos hoteleros (2010). FECOHT-CCOO.
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5.6 RELACION CON LA REGULACION DE LA FORMACION O ASPECTOS
QUE IMPLIQUEN UN RECONOCIMIENTO DE COMPETENCIAS O DE
EXPERIENCIA

Pueden mencionarse casos de regulacion en convenios con una valoracion positiva
de la formacion de cara al acceso en el empleo. Se trata de un limitado nimero
de convenios (por ejemplo, CC Melilla) que se refieren al papel de la formacién en
el momento del ingreso en la empresa, estableciendo preferencias para la
contratacion de trabajadores que hayan cursado formacion profesional. En otros
casos (CC Almeria), se dara preferencia de ingreso a los que ostenten titulo de
suficiencia expedido por la Escuela de FP reconocida, o a los que participaron en
cursos de formacion para el empleo de hosteleria o en centros de formacion del
sector, tales como Escuelas de Turismo, de Hosteleria u otros (CC C.Madrid,
Hospedaje, art. 10).

Formacion y reconocimiento material no es un vinculo habitual. Pero podemos
encontrar convenios que retribuyen con complementos salariales de puesto de
trabajo la realizacion de cierta formacion, como puede ser la de idiomas
extranjeros, condicionando su percepcion al pertenecer a determinadas
categorias (CC Guadalajara, Castell6n); o facilitan recursos econémicos para el
acceso a la formacién que suponga una duracién minima y una relacién con el
puesto de trabajo ocupado dentro de la hosteleria (CC Huesca, Teruel, Zaragoza,
S.C.Tenerife).

Los derechos reconocidos son los establecidos en el Estatuto de los Trabajadores,
tales como pueden ser los permisos no retribuidos para concurrir a examenes,
normalmente concedidos discrecionalmente por el empresariado o que debe
acordarse con el empresario (CC Leodn), o la preferencia de elegir turno, o a la
adaptacién de la jornada ordinaria cuando se cursan estudios reglamentados por
la autoridad publica. Ahora bien, estos derechos no suelen explicitarse en los
convenios de este sector, lo que prueba el poco énfasis en su aplicacion, (a
excepcion de casos como el CC de Ourense).

Para encontrar incrementos salariales extraordinarios en base a la formacion sélo
podemos ir a los convenios de Guadalajara; Segovia, Valladolid y Zamora y
Castellon, donde se habilita el abono de un Plus de Idiomas.

Segun la encuesta (G.F.E. FECOHT; 2010) a personal asalariado hotelero el 48,4%
no ha cursado ninguna accion formativa en los ultimos tres afos. Si bien el
personal que ha cursado formacion en un 89,5% considera que les ha sido de
utilidad.

Sea como fuere, en la practica profesional, el reconocimiento de la experiencia,
de cara a la seleccién y promocion, cabe decir que sigue siendo la referencia
fundamental, antes incluso que cualquier titulacion, sobre todo entre los y las
trabajadoras que no desempefan responsabilidades de direccion. Ahora bien, la
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forma en que se evalla es en general de caracter informal y unilateral por parte
del empresariado.

5.7 VISION DE CONJUNTO DEL MODELO

5.7.1 Tipificacion del modelo de Clasificacion Profesional

La clasificacion se articula en general como sigue:

* 5 areas funcionales donde se agrupan actividades profesionales que tienen
una base profesional homogénea.

e 23 grupos profesionales ligados cada uno a su éarea funcional
correspondiente.

» 55 categorias profesionales.

Los convenios colectivos de ambito inferior, establecen los salarios de la
clasificacion profesional, aunque de manera muy heterogénea y con esquemas
salariales diversos.

a) En funcion de su estructuracion general

El mapa ocupacional, de areas y grupos del sector Hosteleria reconocido en el
ALEH es el que se presenta a continuacion:

MAPA OCUPACIONAL SECTOR HOSTELERIA

AREA FUNCIONAL PRIMERA: RECEPCION, CONSERJERIA, RR.PP., ADMON. Y GESTION
GRUPO PROFESIONAL 1 JEFE/A DE RECEPCION
2°/22 JEFE/A DE RECEPCION
JEFE/A DE COMERCIAL
JEFE/A DE ADMINISTRACION
PRIMER/A CONSERJE
GRUPO PROFESIONAL 2 RECEPCIONISTA
CONSERJE
ADMINISTRATIVO/A
RELACIONES PUBLICAS
COMERCIAL
TECNICO DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
GRUPO PROFESIONAL 3 AYUDANTE DE RECEPCION
CONSERJERIA
TELEFONISTA
AYUDANTE ADMINISTRATIVO/A
GRUPO PROFESIONAL 4 AUXILIAR DE RECEPCION Y CONSERJERIA

AREA FUNCIONAL SEGUNDA: COCINA Y ECONOMATO
GRUPO PROFESIONAL 5 JEFE/A DE COCINA
SEGUNDO/A JEFE/A DE COCINA
JEFE/A DE CATERING
GRUPO PROFESIONAL 6 JEFE/A DE PARTIDA

35



GRUPO PROFESIONAL 7

GRUPO PROFESIONAL 8

COCINERO/A

REPOSTERO/A

ENCARGADO/A DE ECONOMATO
AYUDANTE DE COCINA
AYUDANTE DE ECONOMATO
AUXILIAR DE COCINA

AREA FUNCIONAL TERCERA: RESTAURANTE, SALA BAR Y SIMILARES

GRUPO PROFESIONAL 9

GRUPO PROFESIONAL 10

GRUPO PROFESIONAL 11

GRUPO PROFESIONAL 12

JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA
SEGUNDO/A JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA
JEFE/A DE OPERACIONES DE CATERING
GERENTE DE CENTRO

JEFE/A DE SECTOR

CAMARERO/A

BARMAN/BARWOMAN

SUMILLER

JEFE/A DE SALA DE CATERING

SUPERVISOR/A DE CATERING

SUPERVISOR/A DE COLECTIVIDADES
SUPERVISOR/A DE RESTAURACION MODERNA
AYUDANTE DE CAMARERO

PREPARADOR/A MONTADOR/A DE CATERING
CONDUCTOR/A DE EQUIPO DE CATERING
AYUDANTE DE EQUIPO DE CATERING
PREPARADOS DE RESTAURACION MODERNA
MONITOR/A CUIDADOR/A DE COLECTIVIDADES
AUXILIAR DE COLECTIVIDADES

AUXILIAR DE PREPARADOR MONTADOR DE CATERING
AUXILIAR DE RESTAURACION MODERNA

GRUPO PROFESIONAL 13

GRUPO PROFESIONAL 14
GRUPO PROFESIONAL 15

AREA FUNCIONAL CUARTA: PISOS Y LIMPIEZA
ENCARGADO/A GENERAL
ENCARGADO/A DE SECCION
CAMARERO/A DE PISOS
AUXILIAR DE PISOS Y LIMPIEZA

AREA FUNCIONAL QUINTA: SERVICIOS DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES

GRUPO PROFESIONAL 16
GRUPO PROFESIONAL 17

GRUPO PROFESIONAL 18

GRUPO PROFESIONAL 19

JEFE/A DE SERVICIOS DE CATERING

ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES
ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS TECNICOS DE CATERING
ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES
ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO DE SERVICIOS TECNICOS DE CATERING
AUXILIAR DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES

GRUPO PROFESIONAL 20
GRUPO PROFESIONAL 21
GRUPO PROFESIONAL 22

GRUPO PROFESIONAL 23

AREA FUNCIONAL SEXTA: SERVICIOS COMPLEMENTARIOS

RESPONSABLE DE SERVICIO
TECNICO DE SERVICIO (FISIOTERAPEUTA, DIETISTA Y OTROS)

ESPECIALISTA DE SERVICIOS (SOCORRISTA O ESPECIALISTA DE PRIMEROS AUXILIOS,
ANIMADOR/A TURISTICO O TIEMPO LIBRE, MONITOR/A DEPORTIVO, PINCHADISCOS,
MASAJISTA, QUIROMASAJISTA, ESTETICISTA, ESPECIALISTA TERMAL O DE BALNEARIO...)

AUXILIAR DE SERVICIO (AUXILIAR DE ATENCION AL CLIENTE Y AUXILIAR DE PISCINA O
BALNEARIO)
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En la siguiente tabla recogemos, siguiendo en gran medida el esquema de
ordenacién de perfiles profesionales que hemos disefiado para este informe® -que
en cualquier caso en la base de datos se desarrolla con mas detalle-, y en la que
estructuramos las categorias identificadas en el ALEH, la descripcion de todas
ellas en los términos que sefiala el ALEH. Se recoge en esta tabla la definicion de
las funciones de cada categoria profesional.

En naranja los perfiles basicos y que son especificos a la hosteleria. En azul, los
perfiles transversales y que pueden encontrarse en otros sectores. En amarillo,
posibles subperfiles.

Esta descripcion, ajustada a lo que los agentes negociadores consensian que
realizan las diferentes ocupaciones, no es incompatible con lo reconocido en el
sistema de certificacion profesional, si bien no esta expresada en términos
homélogos.

® En esta relacion, cabe indicar una diferencia, pues hemos realizado una divisién del
perfil de recepcién y conserjeria en dos, para visualizar que, en teoria, son dos ocupaciones
con contenidos algo distintos, aunque en la practica profesional estén convergiendo, y
finalmente los hayamos descrito de manera unificada en la informacion y bases de datos
auxiliares.
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Area
Profesi Grupo
onaly Profesi L, .
Letra | = " | Ocupacion | Funciones (ALEH)
Ocupa | 4 gy
cion
ALEH
PERFIL PROFESIONAL DE RECEPCION Y CONSERJERIA
SUBPERFIL PROFESIONAL DE RECEPCION EN ALOJAMIENTOS
Realizar de manera cualificada y responsable la direccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan en el departamento de recepcion. Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
JEFE/A DE . Dirigir, supervisar y planificar el conjunto de actividades del departamento de recepcion.
AFla) 1 4 - — — —
RECEPCION | Coordinar y participar con otros departamentos en la gestion del establecimiento.
Colaborar con la direccién del establecimiento y/o con otros departamentos. Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.
SEGUNDO/A | - Realizar de manera cualificada y responsable la direccién, control y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan en el departamento de recepcion.
AF1b) 1 JEFE/A DE
RECEPCION | Colaborar y sustituir al Jefe/a de recepcién de las tareas propias del mismo.
Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad la recepcidn de los clientes y todas las tareas relacionadas con ello.
Ejecutar las labores de atencion al cliente en la recepcion.
RECEPCIONIS | - Realizar las gestiones relacionadas con la ocupacién y venta de las habitaciones.
AF1f) 2 - - - -
TA . Custodiar los objetos de valor y el dinero depositados.
Realizar labores propias de la facturacion y cobro, asi como, el cambio de moneda extranjera.
Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios correspondientes.
Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable de las relaciones con los clientes y organizar actividades ludicas o recreativas en los establecimientos.
. RELACIONES |- Recibiry acompfaﬁar a aquellos clientes .CIE,Ie la direccfén indique. _
AF1i) 2 . Informar a los clientes de todos los servicios que estén a su disposicion.
PUBLICAS — —
Prestar sus servicios tanto dentro como fuera del establecimiento.
Gestionar las reservas de cualquier servicio que ofrezca la empresa.
Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas de recepcidn ayudando al jefe/a de recepcién y recepcionistas. Colaborar en las tareas propias del recepcionista.
AYUDANTE | . Realizar la atencion al publico en las tareas auxiliares de recepcion. Ejecutar labores sencillas de la recepcion.
AF1l) 3 DE . En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en recepcidn bajo la supervision y directrices emanadas
RECEPCION directamente del mismo o persona en quien éste delegue.
Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.
Realizar el servicio telefénico en conexion con el departamento de recepcion.
AF1n) 3 TELEFONISTA Ater'1der los servicios de telecomunica’ci?nes.
Registrar y facturar las llamadas telefonicas.
Realizar las operaciones de fax, “telex”, correo electrénico y demas servicios de atencion al cliente.
Auxiliar en las tareas propias de recepcion y conserjeria, asi como de la vigilancia de las instalaciones, equipos y materiales de los establecimientos.
AUX"JARIDE . Realizar el control, almacenaje y transporte de los equipajes de los clientes en las dependencias del hotel o a las puertas de acceso a éste.
RECEPCION | . Encargarse de la ejecucion de gestiones y encargos sencillos, tanto en el interior, como en el exterior del establecimiento.
AF1lo) 4 (o] . Colaborar en el mantenimiento del orden y de la limpieza en las zonas de recepcién y conserjeria.
CONSERIJERI | - Vigilar las instalaciones y comunica las incidencias al departamento correspondiente.
A . Controlar la entrada y salida de objetos, mercancias, proveedores y personal.
Encargarse de conducir y estacionar los vehiculos de los clientes, a peticidn de éstos, asi como su vigilancia y custodia.
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SUBPERFIL PROFESIONAL DE CONSERJERIA

Realizar de manera cualificada, la direccidn, control y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan en el departamento de conserjeria de los establecimientos.
PRIMER . Dirigir, supervisar y planificar las tareas del departamento de conserjeria. Colaborar y coordinar las tareas del departamento de conserjeria con las de los demas departamentos.

CONSERIJE | - Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

AFle) 1

Realizar de manera cualificada, con iniciativa, autonomia y responsabilidad de la asistencia e informacion a los clientes y de los trabajos administrativos correspondientes.
Atender al cliente en los servicios propios de conserjeria.

AF1g) 2 CONSERIJE . Informar a los clientes sobre los servicios de los establecimientos.

Ejecutar las labores de atencion al cliente en los servicios solicitados.

Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios correspondientes.

AYUDANTE |- Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas de conserjeria ayudando al jefe de departamento y a los conserjes.
DE . Asistir, informar y aconsejar a los clientes.
CONSERJERI |- Transmitir a los clientes las llamadas telefdnicas, correspondencia o mensajes.
AF1m) 3 A - Colaborar en las tareas de conserjeria. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.
Auxiliar en las tareas propias de recepcion y conserjeria, asi como de la vigilancia de las instalaciones, equipos y materiales de los establecimientos.
AUX"JAR’DE . Realizar el control, almacenaje y transporte de los equipajes de los clientes en las dependencias del hotel o a las puertas de acceso a éste.
RECEPCION | . Encargarse de la ejecucion de gestiones y encargos sencillos, tanto en el interior, como en el exterior del establecimiento.
AF1lo0) 4 (o] . Colaborar en el mantenimiento del orden y de la limpieza en las zonas de recepcion y conserjeria.
CONSERIJERI | - Vigilar las instalaciones y comunica las incidencias al departamento correspondiente.
A - Controlar la entrada y salida de objetos, mercancias, proveedores y personal.

Encargarse de conducir y estacionar los vehiculos de los clientes, a peticidn de éstos, asi como su vigilancia y custodia.

Realizar de manera cualificada y responsable la direccion, planificacion y organizacion de las estrategias comerciales de las empresas.

JEFE/A . Elaborar las estrategias comerciales de la empresa. Coordinar con los agentes y operadores turisticos para la concentracion de campafias de venta de servicios y conciertos comerciales.
COMERCIAL | Dirigir la politica de promocion.
Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

AF1c) 1

COMERCIA Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, el desarrollo de la planificacidn de las estrategias comerciales de la empresa.
AF1j) 2 L . Colaborar con el Jefe/a comercial en el desarrollo de la politica comercial del establecimiento.
Coordinar con otros departamentos el desarrollo de la politica de promocién de la empresa. Colaborar en las medidas y acciones publicitarias.

Realizar de manera cualificada, autdnoma y responsable, la direccion, control y seguimiento de las actividades contables y administrativas.

JEFE/A DE - Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
AF1d) 1 ADMINISTRA | - Planificar y organizar los departamentos de contabilidad y gestién administrativa de las empresas.

CION Dirigir y supervisar los sistemas y procesos de trabajo de administracion.
- Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable las tareas administrativas, archivo y contabilidad correspondiente a su seccién.
Elaborar documentos de contabilidad.

AF1h) 2 ADITVII\II“L!’I/S;RA - Efectuar el registro, control y archivo de correspondencia y facturacion.
Realizar la gestion de la contabilidad de la empresa. Cobrar facturas y efectuar pagos a proveedores.
Efectuar las operaciones de cambio de moneda extranjera.
AF1f) 3 AYUDANTE |- Encargarse con alguna autonomia y responsabilidad de actividades administrativas.
ADMINISTRA |- Realizar labores de mecanografia, informaticas y archivo de documentos de su area.
TIVO/A . Ayudar en la tramitacion y registro de correspondencia.

Colaborar en las anotaciones contables.
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. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

TECNICO/A
DE
PREVENCION
DE RIESGOS
AF1Kk) LABORALES Realizar de manera cualificada, autdnoma y responsable, el desarrollo y aplicacion de la planificacion y resto de obligaciones en materia de seguridad y salud laboral en la empresa.
PERFIL PROFESIONAL DE COCINA
. Realizar de manera cualificada, funciones de planificacion, organizacion y control de todas las tareas propias del departamento de cocina y reposteria.
Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.
AF2a) JEFE/A DE Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en el departamento de su responsabilidad.
COCINA Disefiar platos y participar en su elaboracion.
Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y gestionara su conservacion, almacenamiento y rendimiento.
Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc. del departamento, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.
Colaborar en la instruccidn del personal a su cargo.
SEGUNDO/A Realizar de manera cualificada las funciones de planificacion, organizacion y control de todas las tareas propias del departamento de cocina y reposteria.
AF2b) JEFE/A DE
COCINA Colaborar y sustituir al Jefe/a de cocina en las tareas propias del mismo.
Realizar de manera cualificada y responsable de la direccidn, control y seguimiento del proceso de elaboracion y distribucién de comidas.
AF2c) JEFE/A DE Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparacion y distribucion de la produccidn a su cargo.
CATERING Cuidar de que la produccién reuna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje.
Organizar, instruir y evaluar al personal a su cargo.
AF6b) DIETISTA | Sin definicién propia en el ALEH
Realizar de manera cualificada las funciones de control y supervisién de la partida y/o servicio que le sea asignado bajo la direccion del jefe/a de cocina. Las mismas del cocinero/a, y ademds:
AF2d) JEFE/A DE Participar en el control de aprovisionamientos, conservacion y almacenamiento de mercancias.
PARTIDA Elaborar informes sobre la gestion de los recursos y procesos de su partida y/o servicio.
Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.
Realizar de manera cualifica, autdbnoma y responsable, la preparacién, aderezo y presentacion de platos utilizando las técnicas mas idoneas.
Colaborar en los pedidos y conservacion de materias primas y productos de uso en la cocina. Preparar, cocinar y presentar los productos de uso culinario.
Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.
AF2E) COCINERO/A Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cualquier incidencia al respecto.

Colaborar en la planificacion de menus y cartas.

Colaborar en la gestion de costes e inventarios, asi como en las compras.

Controlar y cuidar de la conservacidn y aprovechamiento de los productos puestos a su disposicion.
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Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las elaboraciones de cocina bajo supervisién.
Realizar las preparaciones basicas, asi como cualquier otra relacionada con las elaboraciones culinarias que le sean encomendadas.
AYUDANTE |- Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento.
AF2h) 3 - - - — - - — - - - — - -
DE COCINA | - En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en elaboraciones de cocina bajo la supervisidn y directrices
emanadas directamente del mismo o persona en quién éste delegue.
Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.
Realizar sin cualificacion las tareas de limpieza de utiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como de las dependencias de cocina para lo cual no requiere una formacion especifica
y que trabaja bajo supervision.
AF2i 4 AUXILIAR DE | - Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demds elementos de cocina.
) COCINA . Preparar e higienizar los alimentos.
Transportar pedidos y otros materiales, propios de su area. Realizar trabajos auxiliares en la elaboraciéon de productos.
Encargarse de las labores de limpieza del menaje, del comedor y la cocina.
PERFIL PROFESIONAL DE PASTELERIA
Jefe de
Obrador/Jefe
de
Pasteleria/G
erente de
Pasteleria | Sin reconocimiento ni descripcién especifica en el ALEH
Realizar de manera cualifica y auténoma, la preparacion y presentacion de postres y dulces en general, asi como bolleria y masas.
Realizar elaboraciones a base de las materias primas.
Preparar las masas de uso en la cocina para la elaboracion de pasteleria, reposteria y bolleria.
AF2f) 2 REPOSTERO/ | - Realizar pedidos y controlard la conservacidon de materias primas de uso en su trabajo.
A - Realizar el cdlculo de costes, relacionados con sus cometidos.
Preparar y disponer los productos para "bufets", banquetes, etc., colaborando en el arreglo y reparto.
Participar en el control de aprovisionamientos.
Organizar y controlar el personal a su cargo.
Ayudante de
Pasteleria | Sin reconocimiento ni descripcién especifica en el ALEH
ENCARGADO L Realizar de forma cualificada la direccién, control y supervision del conjunto de tareas que se desarrollan en su departamento.
/A DE . Establecer las necesidades de mercancias y material de acuerdo con las demandas de las diferentes dreas de la empresa.
AF2g) 2 ECONOMAT Elaborar las peticiones de ofertas, evaluacion y recomendacion de las adjudicaciones.
Controlar y planificar las existencias, en coordinacion con otras secciones del establecimiento.
o Organizar, supervisar y realizar las labores propias de su area.
AF2i) 3 AYUDANTE |- Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, la compra y gestién de mercancias y materiales.
DE . Colaborar al establecimiento de las necesidades de mercancias y material de acuerdo con las demandas de las diferentes dreas del establecimiento.
ECONOMAT |- Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y mercancias.
Recibir las mercancias y material pedidos y controlar las fechas de caducidad de los productos, la calidad y cantidad asi como las facturas.
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0 . Vigilar y controlar las existencias de mercancias y material.

Encargarse del almacenamiento, manipulacion y ordenacion de los materiales y productos.

Realizar las tareas derivadas del perfil de su ocupacion.

C) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS PROFESIONALES DEL AREA TERCERA:

PERFIL PROFESIONAL DE SALA

Realizar de manera cualificada funciones de direccidn, planificacion, organizacion y control del restaurante-bar-cafeteria.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

JEFE/A DE . Dirigir, planificar y realizar el conjunto de actividades de su Area.

Gestidn y participacion en la facturacidn, cobro, cuadre y liquidacion de la recaudacion.

AF3a) 1 RESTAURANT — " - - , —
Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera, de uso en el Departamento de su responsabilidad.
E O SALA - - " " — "
Hacer las propuestas de pedidos de mercancias y realizar los pedidos si asi se le encomienda.
Realizar las tareas de atencidn al cliente especificas del servicio.
Participar en la formacion del personal a su cargo.
SEGUNDO/A | - Realizar de manera cualificada funciones de direccion, planificacion y control del restaurante-bar-cafeteria.
AF3b) 1 JEFE/A DE
RESTAURANT
E O SALA - Colaborar y sustituir al jefe/a de restaurante en las tareas propias del mismo.
Realizar de manera cualificada las funciones de direccidn, planificacion, organizacion y control del sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacion de los trabajos.
Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
Instruir y evaluar al personal a su cargo.
Impulsar la implantacién de sistemas de calidad total en la empresa.
GERENTE DE | . Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en el centro de su responsabilidad.
AF3d) 1 CENTRO . Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., del centro de su responsabilidad, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.
(Rest. . Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucién de la produccién a su cargo.
Moderna) . Cuidar de que la produccidn retina las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje.

Elaborar las estadisticas e informes de su centro para la direccion de la empresa y otros departamentos.

Elaborar las programaciones diarias para su distribucion, responsabilizdndose de su cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.

Implicarse activamente en los planes de seguridad y salud laboral.

Realizar de manera cualificada las funciones de control y supervision de su sector de responsabilidad y de las tareas a realizar a la vista del cliente.

Las mismas del camarero/a, y ademas:

Ocuparse de preparar y decorar las salas y mesas del restaurante.

JEFE/A DE - Colaborar en recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes sobre los menus y las bebidas.
AF3e) 2 - - - - - - p
SECTOR . Realizar trabajos a la vista del cliente (flambear, cortar, trinchar, desespinar, etcétera).
Revisar los objetos de uso corriente.
Almacenar y controlar las mercancias y objetos de uso corriente en el ambito del restaurante.
Facturacion y cobro al cliente, asi como cuadre y liquidacion de la recaudacion en su seccion.
AF3g) 2 BARMAN/BA | - Ejecutar de manera cualificada, auténoma y responsable, la venta, distribucidn y servicio de bebidas en el bar asi como la preparacién de cocteles.

RWOMAN : Preparar todo tipo de bebidas.
. Recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes.

Preparar diferentes tipos de cocteles y bebidas combinadas.




Tomar los pedidos, distribuir y servir las bebidas con sus acompafiamientos.

Examinar y controlar las existencias de mercancias.

Facturacion y cobro al cliente.

Realizar de forma cualificada el servicio a la clientela, de manera auténoma y responsable, especialmente vino, asi como también otro tipo de bebida.

Participar en el trabajo de la bodega: recepcion y revision de las entregas, control del embotellado, encorchado y etiquetado de los vinos asi como la clasificacion, almacenamiento y vigilancia de los mismos.

Participar en la elaboracion de la carta de vinos y bebidas y en la promocidn de ventas.

AF3h) SUMILLER/A Aconsejar al cliente en la eleccidn de las bebidas conforme a la comida escogida.
Colaborar en el pedido y administracion de las reservas en vinos y en el calculo de ventas.
Cuidar de la limpieza de los utensilios de la bodega (vasos, etcétera).
Planificar, organizar y controlar la bodega.
Ejecutar de manera cualificada, autbnoma y responsable, el servicio y venta de alimentos y bebidas.
Preparar las dreas de trabajo para el servicio.
Realizar la atencion directa al cliente para el consumo de bebidas o comidas.
Elaborar para consumo viandas sencillas.
Transportar Utiles y enseres necesarios para el servicio.
CAMARERO/ Controlar y revisar mer.'canciaé y objetos de us'o de la seccién.
AF3f) A Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.
Realizar trabajos a la vista del cliente tales como flambear, cortar, trinchar, desespinar, etcétera.
Colaborar con el jefe de comedor en la preparacién y desarrollo de acontecimientos especiales.
Podré coordinar y supervisar los cometidos propios de la actividad de su area.
Informar y aconsejar al cliente sobre la composicidn y confeccion de los distintos productos a su disposicion.
Podrd atender reclamaciones de clientes.
Facturacion y cobro al cliente
SUPERVISOR Realizar funciones de organizacion verificacion y control de todas las tareas propias de los auxiliares de colectividades y/o monitores/cuidadores de colectividades.
/A DE Organizar el trabajo del personal a su cargo y las actividades de éstos.
AF3k) COLECTIVIDA Distribuir al personal a su cargo en el autoservicio, cocina y zona emplatado, lavado y comedor.
DES Participar en la realizacién de tareas complementarias.
Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las funciones relacionadas con el proceso de preparacion y distribucion de las comidas en el centro correspondiente.
SUPERVISOR Organizar el trabajo del personal a su cargo y las actividades de éstos.
/A DE Distribuir al personal a su cargo en el autoservicio, cocina y zona emplatado, lavado y comedor.
AF3I) RESTAURACI Part!c!par con algun'a aL.JFonomla y responsabilidad ?n el servicio y venta de alimentos y bebidas.
. Participar en la realizacion de tareas complementarias.
oN Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.
MODERNA Preparar areas de trabajo para el servicio.
Colaborar en el servicio al cliente.
AF3m) AYUDANTE Participar con alguna autonomia y responsabilidad en el servicio y venta de alimentos y bebidas.
DE Realizar labores auxiliares.
CAMARERO/ Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.
A Preparar areas de trabajo para el servicio.

Colaborar en el servicio al cliente.

Preparar el montaje del servicio, mesa, tableros para banquetes o convenciones, sillas, aparadores o cualquier otro mobiliario o enseres de uso comun en salones, restaurantes, cafeterias o bares.

En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en restaurante bajo la supervision y directrices emanadas

directamente del mismo o persona en quién éste delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacién.

43



Colaborar en la facturacién y cobro al cliente.

PREPARADOR/ Realizar con alguna autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de manipulacion, montaje, preparacion y distribuciéon de comidas y productos del centro.
A DE
AF3p) RESTAURACI
ON
MODERNA Ejecutar los trabajos de preparacion, distribucidn y venta de comidas y productos en el centro.
Participara en los trabajos y tareas propias y necesarias para el cuidado, atencion y entretenimiento de un colectivo de personas.
Su responsabilidad supone la presencia fisica durante el tiempo de prestacion del servicio, con independencia del lugar de desempefio de su puesto de trabajo: comedor escolar, autobus escolar o discrecional,
centro de entretenimiento, parques recreativos e infantiles, etc.
Cumplir las normas generales y las instrucciones recibidas de la direccion del centro, con sujecion a las normas y requisitos establecidos por la autoridad educativa, sanitaria o cualquier otra con competencia en la materia,
velando por el mantenimiento del orden en los lugares en que desempefie su trabajo.
MONITOR/A Informar inmediatamente de cualquier incidencia que se produzca a su inmediato superior y al director del centro cuando asi se establezca. Ademas de las hasta aqui expuestas con caracter general, las que a continuacion
o se describen, seg}lﬁn el lugar de desempefio del puesto de trabajo;
CUlDADOR/A DE COM.E[?OR O AREAS DE ENTRETENIMIENTO: :
AF3q) . Asistir y ayudar a los comensales a cortar y pelar los alimentos.
DE Tener conocimientos bdsicos de primeros auxilios, normativa técnico sanitaria, condiciones higiénico-sanitarias de alimentos, bebidas y conservacion de los mismos.
COLECTIVIDA Tener los conocimientos basicos para poder orientar en la educacion para la salud, la adquisicion de habitos sociales, educacién para la convivencia y educacidn para el ocio y tiempo libre, asi como otras actividades educativas.
DES Colaborar en el servicio de hosteleria.
. En los supuestos que existan requisitos establecidos con la administracion del centro y/o autondmica y estos fuesen obligatorios, deberd estar en posesion de los mismos;
DE AUTOBUS:
Ejercer la vigilancia sobre los pasajeros en el interior de los transportes escolares o de ocio durante el trayecto asi como en las operaciones de acceso y abandono del vehiculo.
Cuidandose de que se encuentren correctamente ubicados y sentados en sus respectivas plazas; de que hagan uso del cinturdn en los supuestos que fuese obligatorio o aconsejable; de atender las necesidades que pudiesen
requerir, asi como, en su caso, de la recogida y acompafiamiento de los pasajeros desde y hasta el interior de los lugares de destino.
Participar en el servicio, distribucion y venta de alimentos y bebidas en los puntos de consumo, colaborar en la elaboracidon y preparacion de productos basicos, asi como en el desarrollo de las tareas de limpieza de utiles,
maquinaria, menaje y zona de trabajo.
AUXILIAR DE Atencion directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas en los establecimientos de colectividades en la linea de autoservicio, comedor o sala.
AF3r) COLECTIVIDA Realizar el servicio y trat'ado de alimentos y su distribucion en plantas.
Cobrar y facturar en su érea.
DES Preparar las areas de trabajo para el servicio.
Ayudar en la preparacion de desayunos, raciones, bocadillos, alimentos en plancha y, en general, trabajos menores de cocina.
Realizar labores de limpieza en los Utiles, maquinaria y menaje del comedor y cocina y de sus zonas de trabajo. Transportar géneros y mercancias del drea a su departamento.
Participar en el servicio, distribucion y venta de alimentos y bebidas en los puntos de consumo, colaborar en la elaboracién y preparacion de productos basicos, asi como en el desarrollo de las tareas de limpieza de utiles,
AUKXILIAR DE | maquinaria, menaje y zona de trabajo.
AF3 RESTAURACI Atencién directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas.
t) ON Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucion.
MODERNA Preparar las dreas de trabajo para el servicio.
Realizar labores de limpieza en los utiles, maquinaria y menaje del comedor y cocina y de sus zonas de trabajo.
AF3¢) JEFE/A DE . Realizar de manera cualificada las funciones de direccidn, planificacion, organizacion y control del sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacion de los trabajos en pista con
OPERACIONE | los de muelley el resto del centro.
S DE Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo. Instruir y evaluar al personal a su cargo. Impulsar la implantacidn de sistemas de calidad total en la empresa.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en el sector de su responsabilidad.
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CATERING . Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., del sector de su responsabilidad, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucidn de la produccion a su cargo.

Cuidar de que la produccion reuna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje.

Elaborar las estadisticas e informes de su sector para la direccidn de la empresa y otros departamentos.

Elaborar las programaciones diarias para su distribucion, responsabilizandose de su cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.

Implicarse activamente en los planes de seguridad y salud laboral.

Realizar de manera cualificada funciones de planificacién, organizacidn y control de todas las tareas de emplatado y montaje previo a la distribucién de comidas.

Organizar y coordinar el trabajo del personal a su cargo. Instruir y evaluar al personal a su cargo.

JEFE/A DE - Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de emplatado y montaje, tanto manual como automatico, de la produccién a su cargo, asi como la preparacién para su posterior distribucion.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera, que estén bajo su responsabilidad.

AF3i) 2 SALA DE - - - - - - — - —
Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y gestionar su conservacion, almacenamiento y rendimiento.
CATERING Supervisar y controlar el uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., que estén bajo su responsabilidad, realizar los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.
Cuidar de que la produccion reuna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje. Implicarse activamente en los planes de seguridad y salud laboral.
(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en posesion del carné de conducir de clase C1).
Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las funciones relacionadas con el proceso de preparacion y distribucion de las comidas.
Planificar, coordinar e instruir a los equipos de trabajo.
SUPERVISOR | . Organizar y controlar, bajo la supervision de sus inmediatos superiores, los procesos de distribucién de comidas, servicios y equipos.
AF3j) 2 /A DE . Supervisar y controlar la recepcidn y entrega de los servicios y equipos a los clientes, cumplimentando los formularios y comprobantes que fuesen precisos, de acuerdo con los manuales de servicio o de las compafiias.
CATERING . Facilitar a los clientes el albaran para su firma, controlando y entregandolo posteriormente para su facturacion.
Atender en todo momento los aviones, trenes, etc., manteniendo contacto con los mismos a través de receptores, teniendo especial atencidn en registrar los aumentos o disminuciones no programados con anterioridad.
(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en posesion del carné de conducir de clase B1).
CONDUCTOR L Realizar de manera cualificada, con autonomia y responsabilidad el transporte, carga, descarga y distribucion de comidas y equipos, bajo la dependencia directa del jefe/a de equipo.
/A DE Transportar, distribuir, cargar y descargar los equipos y comidas.
AF3i) 3 EQUIPO Actuar de acuerdo a las normas y procedimientos en vigor.
CATERING Asegurar la buena utilizacidn y optimizacion de los bienes de equipo puestos a su disposicidn para realizar las tareas encomendadas.

(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en posesion del carné de conducir de clase C1).

Participar y colaborar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas propias del conductor/a de equipo y bajo la supervision directa del supervisor/a.

AYUDANTE L Conducir los vehiculos de apoyo propiedad de la empresa.

Cargar y descargar las comidas y equipos.

AF30) 3 DE EQUIPO — - — -
DE CATERING Distribuir y ubicar los servicios y equipos.
Cubrir las ausencias transitorias del conductor/a de equipo.
(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en posesion del carné de conducir de clase B1).
PREPARADOR/ Realizar con alguna autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de manipulacion, montaje, preparacién y distribucién de comidas y productos relacionados.

AO . Ejecutar los procesos de montaje de servicios y equipos, tanto manual como automatico.

AF3n) 3 MONTADOR/A Ejecutar la entrega de servicios y equipos.
DE CATERING Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucidn de cubiertos para los servicios y equipos, incluyendo productos para su venta a bordo.
Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucion de lenceria para los servicios y equipos.
AUXILIAR . Colaborar de manera no cualificada en las tareas relacionadas con el proceso de manipulacién, montaje, preparacion y distribucion de las comidas.
AF3s) 4 PREPARADOR/ | - Realizar trabajos auxiliares para la elaboracién y distribucién de productos, bebidas, servicios, equipos y productos para su venta a bordo.
AO . Llevar a cabo las labores de limpieza que le sean encomendadas.
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MONTADOR/A

DE CATERING
ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS PROFESIONALES DE LA AREA CUARTA
PERFIL PROFESIONAL DE LIMPIEZA DE PISOS
Realizar de manera cualificada la direccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que componen el servicio de pisos, dreas publicas, dreas internas, lavanderia y lenceria, controlando y supervisando los
GOBERNANT |_servicios de. Iavan'd'ertla, plancl'.nado y costura, asimismo es responsable de la organizacién del personal a su cargo.
Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.
E/Ao P = - — -
AF4a) ENCARGADO Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.
Dirigir, supervisar y controlar las compras y existencias de ropa blanca, productos de mantenimiento y limpieza.
/A GENERAL Encargarse del control e inventario de mobiliario, enseres y materiales de las habitaciones y organizacion del trabajo de servicio de pisos, dreas publicas, internas y lavanderia.
Elaborar las estadisticas e informes de su area a la direccion del hotel y otros departamentos, asi como la direccion de la formacion del personal a su cargo.
SUBGOBERN Sustituir al Gobernante/a o al Encargado/a general.
ANTE/A o Ejecutar de manera cualificada, auténoma y responsable, las tareas relativas a los pisos, areas publicas, areas internas, lenceria y lavanderia.
AFab) ENCARGADO Seleccio.nar los procfiu.fctos de mfantgnimien?o y limpieza para el uso diario.
Inspeccionar y participar en la limpieza de areas.
/A DE — — -
" Llevar el control de las habitaciones y su ocupacién, asi como de las salas.
SECCION Participar en estadisticas y elaborar informes en relacion con las tareas propias de su area.
Realizar de manera cualificada la limpieza y arreglo de las habitaciones y pasillos, asi como del orden de los objetos de los clientes.
CAMARERO/ Limpiar y ordenar las habitaciones, bafios y pasillos entre las habitaciones de clientes.
AF4c) A DE PISOS Controlar el material, productos de los clientes y comunicar a sus responsables las anomalias en las instalaciones y los objetos perdidos.
Realizar la atencion directa al cliente en las funciones propias de su area.
Realizar las labores propias de lenceria y lavanderia.
AUXILIAR DE Encargarse de manera no cualificada de las tareas auxiliares de limpieza y arreglo de pisos y areas publicas.
AF4d) PISOS Y Preparar, transportar y recoger los materiales y productos necesarios para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y dreas publicas e internas.
LIMPIEZA Preparar las salas para reuniones, convenciones, etcétera. Limpiar las dreas y realizar labores auxiliares.
E) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS PROFESIONALES DEL AREA QUINTA:
PERFIL PROFESIONAL DE SERVICIOS TECNICOS Y MANTENIMIENTO
Realizar de forma cualificada y responsable la direccidn, control y seguimiento de las tareas propias de mantenimiento y servicios auxiliares.
Dirigir, organizar y coordinar el equipo de técnicos de mantenimiento para que su aportacion sea eficaz y rentable, asi como al resto de personal a su cargo.
JEFE/A DE I;sicrynr a :os ;Tabajzidorgs atsudcarg:‘. — i
AF5a) SERVICIOS irigir y planificar el conjunto de ac |\{| ? es de su arga. : _ : : __ . :
Desarrollar los programas de mantenimiento preventivo y de reparaciones, vigilando el perfecto funcionamiento de las maquinas e instalaciones.
DE CATERING — - — " - -
Asistir a las reuniones de programacidn, exponiendo mejoras de trabajo.
Facilitar informacidn solicitada por la direccion.
Entregar a administracion el desglose de costos, produccion y consumos.
ENCARGADO Realizar de manera cualificada la direccion, control y seguimiento de las tareas auxiliares de las instalaciones.
/A DE Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.
MANTENIMI Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su drea. Instruir a los trabajadores de su drea.
AF5b) ENTOY Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el célculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones.
SERVICIOS
AUXILIARES Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones.
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Realizar de manera cualificada el control y seguimiento de las tareas auxiliares de las instalaciones y edificios o vehiculos.

Tener al dia el programa de mantenimiento, asegurdndose de su cumplimiento con la calidad requerida, y de acuerdo con el presupuesto.

Proponer las medidas pertinentes en orden a mejorar los rendimientos, y aplicar al dia, en todo momento, el programa de mantenimiento cuidando tanto de la vigilancia y seguridad del personal;
como de su desarrollo y formacién.

Prever las necesidades de piezas de recambio y maquinaria, controlando las existencias en almacén (de acuerdo a los stocks maximos y minimos establecidos).

ENCARGADO
/A DE Cursar los pedidos oportunos; y verificar la puntualidad y calidad del material recibido.
MANTENIMI Cont‘rolar los trabajos de mantenimiento encargados a terceros.
AF5c) ENTO Y Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral;
DE FLOTA:
?ERVICIOS Controlar las tareas de reparacion y mantenimiento de los vehiculos.
TECNICOS DE Supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de los vehiculos.
CATERING Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de los vehiculos;
DE INSTALACIONES Y EDIFICIOS:
Controlar las tareas de reparacién y mantenimiento de instalaciones y edificios.
Supervisar, controlar y efectuar el cdlculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de maquinaria e instalaciones.
Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones.
ENCARGADO Encargarse de manera cualificada, auténoma y responsable, de la direccién, control y seguimiento de las tareas auxiliares en las instalaciones.
AF5d) /A DE Colaborar en el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones.
2 Controlar y supervisar las distintas actividades que se realizan en su seccién.
SECCION - —
Las mismas que el especialista.
ESPECIALIST Realizar de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficiente los trabajos especificos de profesiones de mantenimiento o auxiliares a la actividad de hosteleria.
A DE Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento seguro y eficaz de las instalaciones. Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccidn de personas y bienes.
MANTENIMI Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.
AFSe) ENTO Y
SERVICIOS
AUXILIARES Colaborar con los servicios externos de instalacién y mantenimiento si fuera preciso.
DE FLOTA:
ESPECIALIST Efectuar el mantenimiento de los vehiculos de la empresa en los lugares donde presten servicio habitualmente.
A DE Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las especificaciones exigidas. Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo;
MANTENIMI | DE INSTALACIONES Y EDIFICIOS:
AF5f) ENTOY Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento seguro y eficaz de las instalaciones y edificios.
SERVICIOS Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccidn de personas y bienes.
TECNICOS DE Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.
CATERING; Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las especificaciones exigidas.
Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo.
AUXILIAR DE Auxiliar de manera no cualificada en las labores sencillas de mantenimiento de las instalaciones y zonas de recreo del establecimiento.
MANTENIMI Realizar las funciones auxiliares que se le encomienden bajo la supervision del encargado de su drea.
AF5g) ENTO Y Realizar las funciones de reparto de comidas o bebidas u otros productos a domicilio.
SERVICIOS

AUXILIARES:

Realizar funciones incluidas en la categoria de especialista de mantenimiento y servicios auxiliares sin poseer la titulacion o cualificacién requerida.
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F) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS PROFESIONALES DEL AREA SEXTA: (SERVICIOS COMPLEMENTARIOS)

. Realizard de manera cualificada la direccidn, control y seguimiento del servicio complementario correspondiente.
Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

AF6a) RESPONSABLE Participar en la gestién y planificacion administrativa, contable y econémica del servicio complementario.
DE SERVICIO Dirigir y planificar el conjunto de actividades del servicio. Instruir a los trabajadores y trabajadoras del servicio complementario.
Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el célculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones y del servicio.
Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones del servicio complementario.
Realizara de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficientes los trabajos especificos de profesiones complementarias a la actividad de Hosteleria, como son las
TECNICO /A de fisioterapeuta, [dietista ]y otros titulados/as en Ciencias de la Salud;
AF6b Pueden asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.
) DE SERVICIO Y B Y
Realizara las tareas relacionadas con las actividades complementarias, como socorrista o especialista de primeros auxilios, animador/a turistico/a o de tiempo libre,
monitor/a deportivo/a, pinchadiscos, masajista, quiromasajista, esteticista, especialista termal o de balneario, hidroterapeuta y especialista en atencion al cliente,
pudiendo asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.
AF6c) ESPECIALISTA Organizar, informar, dirigir, controlar y evaluar el desarrollo de veladas, espectaculos, actividades deportivo-recreativas y culturales.
DE SERVICIO Organizar, tanto su propio trabajo como el equipo de personas que pueda tener a su cargo. Desarrollar, evaluar y promocionar planes, programas y actividades; asi como elaborar
y proponer presupuestos para su area de responsabilidad.
Mantener comunicaciones efectivas en el desarrollo de su trabajo y, en especial, en servicios que exijan un elevado grado de coordinacién con otros departamentos de la empresa u otros establecimientos.
AF6d) AUXILIAR DE
SERVICIO Realizar de manera no cualificada las tareas auxiliares del servicio; como el auxiliar de piscina o balneario y el auxiliar de atencion al cliente.
PERFIL PROFESIONAL DE ANIMACION SOCIOCULTURAL Y ACTIVIDADES DEPORTIVAS
Realizara de manera cualificada la direccidn, control y seguimiento del servicio complementario correspondiente.
Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.
AF6a) RESPONSABLE Participar en la gestion y planificacion administrativa, contable y econédmica del servicio complementario.
DE SERVICIO Dirigir y planificar el conjunto de actividades del servicio. Instruir a los trabajadores y trabajadoras del servicio complementario.
Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones y del servicio.
Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones del servicio complementario.
Realizara de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficientes los trabajos especificos de profesiones complementarias a la actividad de Hosteleria, como son las de
AF6b) TECNICO/A | fisioterapeuta, dietista y otros titulados/as en Ciencias de la Salud;
DE SERVICIO | Pueden asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.
AF6c) ESPECIALIST | Realizard las tareas relacionadas con las actividades complementarias, como socorrista o especialista de primeros auxilios, animador/a turistico/a o de tiempo libre, monitor/a deportivo/a, pinchadiscos,
A DE masajista, quiromasajista, esteticista, especialista termal o de balneario, hidroterapeuta y especialista en atencion al cliente, pudiendo asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.
SERVICIO El animador/a turistico/a o de tiempo libre, realizara de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficientes, los trabajos de definicién, coordinacion

y ejecucion de actividades de animacidn turistica o de tiempo libre.
Organizar, informar, dirigir, controlar y evaluar el desarrollo de veladas, espectaculos, actividades deportivo-recreativas y culturales.
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Organizar, tanto su propio trabajo como el equipo de personas que pueda tener a su cargo. Desarrollar, evaluar y promocionar planes, programas y actividades; asi como elaborar y proponer presupuestos
para su area de responsabilidad.

Mantener comunicaciones efectivas en el desarrollo de su trabajo y, en especial, en servicios que exijan un elevado grado de coordinacidn con otros departamentos de la empresa u otros establecimientos.

AF6d)

AUXILIAR DE
SERVICIO

Realizar de manera no cualificada las tareas auxiliares del servicio; como el auxiliar de piscina o balneario y el auxiliar de atencién al cliente.
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b) En funcion de su desarrollo de los sistemas de promocion, ascenso:
articulacion de vias de promocion, permeabilidad, transparencia, relacion
con la formacién y reconocimiento

Los sistemas de promocién objetivos, bipartitos y transparentes apenas existen,
salvo rara excepcioén (Paradores). La valoracion de la formacion, como hemos
podido ver en otros apartados, estd escasamente apreciada, predominando la
valoracién de la experiencia (informal) y la lealtad a la empresa. La libre
designacion empresarial es el sistema mayoritario.

5.7.2 Implicaciones para las posibilidades de promocién y ascenso
de trabajadoras y trabajadores

Las dificultades a la promocion son enormes. Bien porque es una forma de
escatimar en gasto en salarios, pero también porque la gestion empresarial opta
por una gestion que, aunque desee la cualificacién y un servicio de calidad, no
reconoce el trabajo realizado en términos materiales. En particular, los
obstaculos son mayores entre las mujeres. Y, entre los jovenes, la promocion esta
subordinada a tratar de mantener el puesto de trabajo, lo cual es francamente
complejo, ante la enorme rotacion y, en el sector de bebidas y comidas, la
destruccion de empleo en este periodo de crisis.

5.7.3 Implicaciones para la motivacion para su desarrollo
profesional y la formacién

Basicamente, la falta de recorrido profesional, el contar con una base anchisimay
una cuspide muy estrecha en la piramide profesional, la escasisima valoracion de
la cualificacion, y el condicionamiento del reconocimiento del mérito a la
fidelidad a la empresa y razones de caracter no objetivo, supone un deterioro de
la motivacion de gran parte del personal. Mucho mas cuando se trata de un sector
atravesado por la temporalidad, y donde prima la competencia via salarios.
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6. APROXIMACION A UNA CUANTIFICACION DEL
EMPLEO EN LA ESTRUCTURA PROFESIONAL DEL
SECTOR

6.1 APROXIMACIONES A PARTIR DE FUENTES ESTADISTICAS Y
ESTUDIOS PREVIOS

Puede seguirse la siguiente relacién de correspondencias entre la CNAE 09 y CNO-
94 de cara al analisis de encuadramiento ocupacional.

RELACION DE CLASIFICACIONES NACIONALES DE ACTIVIDADES ECONOMICAS (CNAE-09) Y DE

OCUPACIONES (CNO-94)

AREA DE
COMPETENCIA

CNAE-09 CNO-94

55 SERVICIOS DE ALOJAMIENTO
551 HOTELES Y ALOJAMIENTO SIMILARES

5510 HOTELES Y ALOJAMIENTOS SIMILARES |
B 1125. DIRECCION DE DEPARTAMENTO DE
552 ALOJAMIENTOS TURISTICOS Y OTROS .
OPERACIONES EN EMPRESAS DE HOSTELERIA
ALOJAMIENTOS DE CORTA ESTANCIA
B 1311. GERENCIA DE HOTELES CON MENOS DE 10
5520 ALOJAMIENTOS TURISTICOS Y OTROS
ASALARIADOS
ALOJAMIENTOS DE CORTA ESTANCIA
1312. GERENCIA DE PENSIONES CON MENOS DE 10
553 CAMPINGS Y APARCAMIENTOS PARA CARAVANAS
ASALARIADOS
5530 CAMPINGS Y APARCAMIENTOS PARA
1319. GERENCIA DE OTRAS EMPRESAS DE HOSPEDAJE
CARAVANAS
CON MENOS DE 10 ASALARIADOS
559 OTROS ALOJAMIENTOS
ALOJAMIENTO 1611. GERENCIA DE HOTELES SIN ASALARIADOS
5590 OTROS ALOJAMIENTOS
1612. GERENCIA DE PENSIONES SIN ASALARIADOS

1619. GERENCIA DE OTRAS EMPRESAS DE HOSPEDAJE
SIN ASALARIADOS

5150. MAYORDOMOS, ECONOMOS Y ASIMILADOS
9121. PERSONAL DE LIMPIEZA DE OFICINAS, HOTELES
Y OTROS ESTABLECIMIENTOS SIMILARES

9122. LAVANDEROS, PLANCHADORES Y ASIMILADOS
9330. MOZOS DE EQUIPAJE Y ASIMILADOS
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RESTAURACION

56 SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS
561 RESTAURANTES Y PUESTOS DE COMIDAS
5610 RESTAURANTES Y PUESTOS DE COMIDAS
562 PROVISION DE COMIDAS PREPARADAS PARA
EVENTOS Y OTROS SERVICIOS DE COMIDA
5621 PROVISION DE COMIDAS PREPARADAS PARA
EVENTOS
5629 OTROS SERVICIOS DE COMIDA
563 ESTABLECIMIENTOS DE BEBIDAS

5630 ESTABLECIMIENTOS DE BEBIDAS

1320. GERENCIA DE EMPRESAS DE RESTAURACION
CON MENOS DE 10 ASALARIADOS

1620. GERENCIA DE EMPRESAS DE RESTAURACION
SIN ASALARIADOS

5010. COCINEROS Y OTROS PREPARADORES DE
COMIDA

5020. CAMAREROS, BARMANES Y ASIMILADOS

5030. JEFES DE COCINEROS, CAMAREROS Y
ASIMILADOS

5141. AZAFATAS O CAMAREROS DE AVION Y DE
BARCO

5150. MAYORDOMOS, ECONOMOS Y ASIMILADOS
9121. PERSONAL DE LIMPIEZA DE OFICINAS, HOTELES

Y OTROS

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de CNAE 09 y CNO 94

A partir de aqui también puede dimensionarse el peso de las diferentes
ocupaciones. Para ello manejamos dos fuentes, el Censo de Poblacion de 2001,
gue nos permite contar con datos mas representativos y detallados a nivel de
ocupaciones. Pero es una informacién ya antigua -actualmente se esta haciendo el
Censo de 2011, todavia no disponible- y, para datos mas recientes, de 2010,
convendria emplear los microdatos de la EPA, que hemos explotado a tres digitos.
Sin embargo, esta explotacion no brinda, al desagregar tanto, datos siempre
estadisticamente representativos.
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PRESENCIA PORCENTUAL DE OCUPACIONES
EN LOS SUBSECTORES DE HOSTELERIA

PORCENTAJES VERTICALES
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TOTAL PERSONAS OCUPADAS 249.612 25.197 | 509.185 | 187.267 42.263 1.013.524
Direccion de las empresas y de las
1 | administraciones publicas 8,51 13,83 15,12 29,42 7,75 15,78
2 | Técnicos y profesionales cientificos e intelectuales 1,49 1,81 0,39 0,55 1,52 0,78
3 | Técnicos y profesionales de apoyo 4,07 4,93 2,23 2,61 6,71 3
4 | Empleados de tipo administrativo 13,72 12,09 2,43 1,11 6,46 5,38
Trabajadores de los servicios de restauracion,
personales, proteccion y vendedores de los
5 | comercios 41,74 29,03 72,05 60,95 57,57 60,86
501 - Cocineros y otros preparadores de comidas 12,06 7,73 23,66 4,29 27,1 16,97
502 - Camareros, barmanes y asimilados 24,61 11,23 44,76 52,61 17,22 39,27
503 - Jefes de cocineros, de camareros y asimilados 0,98 0,73 0,54 0,4 0,95 0,65
511 - Auxiliares de enfermeria y asimilados 0,17 0,12 0,05 0,04 0,13 0,08
512 - Trabajadores que se dedican al cuidado de personas y
asimilados (excepto auxiliares de enfermeria) 0,17 0,32 0,09 0,08 7,64 0,43
513 - Pelugueros, especialistas en tratamiento de belleza y
trabajadores asimilados 0,19 0,1 0,04 0,09 0,12 0,09
514 - Trabajadores que atienden a viajeros y asimilados 0,16 0,35 0,04 0,03 0,43 0,09
515 - Mayordomos, ecénomos y asimilados 1,07 0,69 0,13 0,08 0,22 0,37
519 - Otros trabajadores de servicios personales 0,09 0,15 0,01 0,16 0,02 0,06
522 - Policias 0,03 0,03 0,02 0 0,04 0,02
523 - Bomberos 0,04 0,08 0,01 0,02 0,04 0,02
525 - Guardias jurados y personal de seguridad privado 0,58 1,73 0,08 0,31 0,17 0,29
529 - Otros trabajadores de los servicios de proteccion y
seguridad 0,05 0,08 0 0,01 0,01 0,02
531 - Modelos de moda, arte y publicidad 0,12 0,15 0,04 0,06 0,14 0,07
532 - Encargado de seccién dentro de un comercio y
asimilados 0,11 0,08 0,08 0,04 0,16 0,08
533 - Dependientes y exhibidores en tiendas, almacenes,
quioscos y mercados 1,31 5,46 2,5 2,73 3,18 2,35
Trabajadores cualificados en la agricultura y en la
6 | pesca 0,26 0,58 0,06 0,05 0,1 0,12
Artesanos y trabajadores cualificados de las
industrias manufactureras, la construccién, y la
mineria, excepto los operadores de instalaciones y
7 | maquinaria 4,46 9,13 1,19 1,16 3,78 2,33
Operadores de instalaciones y maquinaria, y
8 | montadores 1,4 2,19 1,42 0,83 6,34 1,55
9 | Trabajadores no cualificados 24,25 26,38 5,08 3,31 9,76 10,2
900 - Vendedores ambulantes y asimilados 0,74 0,71 1,32 1,13 1,15 1,12
912 - Personal de limpieza de oficinas, hoteles y otros
trabajadores asimilados 20,17 19 3,27 1,67 6,68 7,67
921 - Conserjes de edificios, limpiacristales y asimilados 1,89 4,48 0,11 0,18 0,22 0,67
922 - Vigilantes, guardianes y asimilados 0,1 0,2 0,04 0,06 0,04 0,07
931 - Limpiabotas y otros trabajadores de oficios callejeros 0,03 0,07 0,03 0,02 0,05 0,03
932 - Ordenanzas 0,76 0,33 0,03 0,03 0,09 0,22
933 - Mozos de equipaje y asimilados 0,14 0,11 0,02 0,02 0,04 0,05
934 - Lectores de contadores (agua...) y recolectores de dinero de
maquinas expendedoras 0 0,01 0 0 0,01 0
935 - Recogedores de basura y obreros asimilados 0,11 0,14 0,15 0,12 0,15 0,14
960 - Peones de la construccién 0,11 1,02 0,04 0,04 0,04 0,08
970 - Peones de industrias manufactureras 0 0 0 0 0,55 0,02
980 - Peones del transporte y descargadores 0,2 0,31 0,07 0,04 0,74 0,13

Fuente: Censo de Poblacién y Viviendas 2001
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Empresas en el sector de Hosteleria (grupos CNAE93)

estrato de asalariados. 2009

Total Sin Dela49 | De50a200 | De200a4999 | De 50000 mas
asalariados
NPEmpresas Porcentajes

55 Hosteleria 290.470 40,54 34,36 14,29 6,88 2,23
551 Hoteles 12.290 27,49 25,24 13,44 11,52 8,03
552 Camping y otros tipos de

hospedaje de corta duracion 10.718 53,39 26,39 9,69 5,55 2,56
553 Restaurantes 63.728 21,6 32,31 23,73 14,5 4,88
554 Establecimientos de bebidas 192.015 46,79 36,29 11,62 4,14 0,9
555 Comedores colectivos y

provisién de comidas preparadas 11.719 43,15 30,75 11,82 6,7 3,25

Fuente: DIRCE, INE

6.2 VALORACIONES SOBRE LA REPRESENTACION DE PUESTOS O
CATEGORIAS OBTENIDAS EN EL TRABAJO DE CAMPO

Las ocupaciones mas frecuentes son la de camarero, cocinero y personal de
limpieza (camareras de piso), y muy de lejos, personal administrativo y técnicos

profesionales de apoyo.

Esta aproximacién general se repite con datos méas recientes y analizando al
personal asalariado. Los y las camareras y afines representan mas del 40% de las
ocupaciones de las personas empleadas, y practicamente el 24% son personal de
cocina y preparadores de comidas, el personal de limpieza representa el 11,8%
del total, siendo poco mas del 3,5% ocupaciones relacionadas con personal
empleado en areas administrativas, de recepcion, telefonistas o afines. Los
puestos directivos entre los y las asalariados son apenas el 2,16%, que suelen ser

ostentados por personal por cuenta propia.

%Personal Asalariado Hosteleriay Ocupacién CNO-94. IV Trimestre 2010 %

1 Direccion de las empresas y de las administraciones publicas 2,16
11 | Direccién de empresas de 10 6 méas asalariados 1,19
13 | Gerencia de empresas de hosteleria y restauracion con menos de 10 asalariados 0,97
2 Técnicos y profesionales cientificos e intelectuales 0,41
3 Técnicos y profesionales de apoyo 1,83
341 Profesionales de apoyo de la gestién administrativa, con tareas administrativas generales 0,79
4 Empleados de tipo administrativo 5,86
430 Auxiliares administrativos sin tareas de atencién al publico no clasificados anteriormente 0,64
452 Empleados de agencias de viajes, recepcionistas en establecimientos distintos de oficinas y telefonistas 3,55
460 Cajeros, taquilleros y otros empleados asimilados en trato directo con el publico 0,66
5 Trabajadores de los servicios de restauraciéon, personales, proteccién y vendedores de los comercios 73,21
501 Cocineros y otros preparadores de comidas 23,96
502 Camareros, barmanes y asimilados 40,01
503 Jefes de cocineros, de camareros y asimilados 4
512 Trabajadores que se dedican al cuidado de personas y asimilados (excepto auxiliares de enfermeria) 3,19
515 Mayordomos, ecbnomos y asimilados 0,88
533 Dependientes y exhibidores en tiendas, almacenes, quioscos y mercados 0,68
6 Trabajadores cualificados en la agricultura y en la pesca 0
602 | Trabajadores cualificados por cuenta ajena en actividades agricolas 0,25

Artesanos y trabajadores cualificados de las industrias manufactureras, la construccion, y la mineria, excep

7 |tolos operadores de instalaciones y maquinaria 1,92
729 Otros trabajadores de acabado de construccion y asimilados 1,09
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Operadores de instalaciones y maquinaria, y montadores 1,03

864

Conductores de motocicletas y ciclomotores 0,64

Trabajadores no cualificados 13,32

912

Personal de limpieza de oficinas, hoteles y otros trabajadores asimilados 11,87

Fuente: Elaboracioén propia a partir de Microdatos EPA, preparados por el Gabinete Técnico Confederal de
CCOO. Nota: S6lo se calculan porcentajes para ocupaciones con un minimo de representacion estadistica.
Suma 100 a 1 digito. Se destaca ocupaciones a tres cifras con representatividad estadistica.

Para mas informacion sobre presencia nos remitimos a la base de datos, en Excel,
como material auxiliar, donde se valora, en términos de apreciacion
intersubjetiva -en base a las entrevistas-, y con la referencia del peso cuantitativo

de las estadisticas oficiales, ocupacion a ocupaciéon el grado de presencia, el
subsector predominante, y la evolucion de todas las categorias estudiadas.

7. DESCRIPCION Y ANALISIS DE REFERENTES EN LOS
SISTEMAS Y MARCOS DE CUALIFICACIONES Y EN LA
OFERTA FORMATIVA

Los niveles de cualificacién se articulan segun los describe el Sistema Nacional de
Cualificaciones, considerando que el Marco Europeo de Cualificaciones realiza un
conjunto de equiparaciones para su comparabilidad europea.

En el afio 1999 se cred por Real Decreto 375/1999, de 5 de marzo el Instituto
Nacional de las Cualificaciones (INCUAL), con el fin de ser el instrumento técnico,
dotado de capacidad e independencia de criterios, que apoya al Consejo General
de Formacion Profesional para alcanzar los objetivos del Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional.

Posteriormente, La Ley Organica 5/2002, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, atribuye al INCUAL la responsabilidad de definir, elaborar y mantener
actualizado el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales y el
correspondiente Catalogo Modular de Formacion Profesional.

El Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (CNCP) es el instrumento del
Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacion Profesional (SNCFP) que
ordena las cualificaciones profesionales susceptibles de reconocimiento vy
acreditacion, identificadas en el sistema productivo en funcion de las
competencias apropiadas para el ejercicio profesional.

Comprende las cualificaciones profesionales mas significativas del sistema
productivo espafiol, organizadas en familias profesionales y niveles. Constituye la
base para elaborar la oferta formativa de los titulos y los certificados de
profesionalidad.

El CNCP incluye el contenido de la formacién profesional asociada a cada
cualificacion, de acuerdo con una estructura de modulos formativos articulados.

El catalogo se organiza en familias profesionales y niveles. Asi, se han definido 26
familias profesionales -atendiendo a criterios de afinidad de la competencia
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profesional de las ocupaciones y puestos de trabajo detectados- y cinco niveles de
cualificacion, de acuerdo al grado de conocimiento, iniciativa, autonomia y
responsabilidad precisa para realizar dicha actividad laboral.

Las cualificaciones van siendo aprobadas en Consejo de Ministros y publicadas en
el Boletin Oficial del Estado. Todas estas cualificaciones profesionales se han ido
incluyendo en los correspondientes Anexos de los sucesivos reales decretos en los
que se establecen, con su formacion asociada, constituida por los maddulos
formativos, que se han ido incorporando al Catdlogo Modular de Formacion
Profesional.

Asi, el 9 de marzo de 2004 se publico el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero,
por el que se establecieron 97 cualificaciones profesionales que formaron
inicialmente el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Posteriormente, el 5 de octubre de 2005 se publico el Real Decreto 1087/2005, de
16 de septiembre, por el que se establecieron 65 nuevas cualificaciones
profesionales, que se incorporaron al Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales. Por medio de esta norma se actualizaron ocho de las
cualificaciones profesionales establecidas por el real decreto anterior.

El 3 de enero de 2007 se public6 asimismo el Real Decreto 1228/2006, de 27 de
octubre; en €l se establecieron 61 cualificaciones.

Las tres disposiciones citadas recogieron cualificaciones pertenecientes a diversas
Familias profesionales. Desde junio de 2007, se han ido publicando una serie de
Reales Decretos en cada uno de los cuales se establecen cualificaciones
pertenecientes a determinada familia profesional, en el caso del sector Hosteleria
cabe mencionar el siguiente:

El 5 de enero de 2008 se publica el Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre,
gue recoge trece cualificaciones de la Familia profesional Hosteleria y Turismo.

7.1 CORRESPONDENCIAS EN LOS MARCOS DE CUALIFICACIONES

En la actualidad, relacionado con la familia profesional de Hosteleria y Turismo se
reconocen 21 cualificaciones profesionales repartidas en tres niveles, de los cinco
posibles que establece el Instituto:

CUALIFICACIONES PROFESIONALES SECTOR HOSTELERIA Y TURISMO SEGUN NIVELES Y

OCUPACIONES MAS RELEVANTES

AYUDANTE DE PASTELERIA

AYUDANTE DE ALMACEN DE PASTELERIA
EMPLEADO DE ESTABLECIMIENTO DE PASTELERIA

OPERACIONES  BASICAS DE
PASTELERIA

AUXILIADOR DE COLECTIVIDADES
PREPARADOR O MONTADOR DE CATERING
AUXILIAR DE PREPARACION/MONTAJE DE CATERING

NIVEL 1

OPERACIONES  BASICAS DE
CATERING
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OPERACIONES  BASICAS DE
PISOS DE ALOJAMIENTO

CAMARERO/A DE PISOS

VALETS O MOZOS DE HABITACIONES

AUXILIAR DE PISOS Y LIMPIEZA

AUXILIAR DE LAVANDERIA Y LENCERIA EN PISOS DE ALOJAMIENTO

AUXILIAR DE COCINA

OPERACIONES BASICAS DE | AYUDANTE DE COCINA
COCINA AYUDANTE DE ECONOMATO
EMPLEADO DE PEQUENO ESTABLECIMIENTO DE RESTAURACION
AYUDANTE DE ECONOMATO
. EMPLEADO DE PEQUENO ESTABLECIMIENTO DE RESTAURACION
OPERACIONES BASICAS DE

RESTAURANTE Y BAR

AYUDANTE DE CAMARERO
AYUDANTE DE BAR
AUXILIAR DE COLECTIVIDADES

NIVEL 2

SERVICIOS DE RESTAURANTE

CAMARERO/A
SEGUNDO JEFE DE RESTAURANTE Y SALA
JEFE DE SECTOR DE RESTAURANTE Y SALA

SERVICIOS  DE
CAFETERIA

BAR Y

BARMAN
CAMARERO DE BAR-CAFETERIA
ENCARGADO DE BAR-CAFETERIA

ALOJAMIENTO RURAL

GESTOR DE ALOJAMIENTOS RURALES
EMPLEADO DE HOSTELERIA RURAL

REPOSTERIA

PASTELERO EN GENERAL
REPOSTERO
ELABORADOR-DECORADOR DE PASTELES

COCINA

COCINERO/A

NIVEL 3

RECEPCION

CONSERJE

ENCARGADO DE COMUNICACIONES
ENCARGADO DE RESERVAS

JEFE DE RECEPCION

JEFE DE RESERVAS

COORDINADOR DE CALIDAD
PROMOTOR TURISTICO
RECEPCIONISTA

VENTA DE SERVICIOS Y
PRODUCTOS TURISTICOS

VENDEDOR DE AGENCIA DE VIAJES

PROMOTOR DE AGENCIA DE VIAJES

EMPLEADO DEPARTAMENTO DE RESERVAS

JEFE DE MOSTRADOR DE AGENCIA DE VIAJES EMISORA
JEFE DE DEPARTAMENTO

ANIMACION TURISTICA

ANIMADOR DE HOTEL
ANIMADOR DE VELADAS Y ESPECTACULOS

ANIMADOR DE ACTIVIDADES RECREATIVAS AL AIRE LIBRE EN
COMPLEJOS TURISTICOS

JEFE DE DEPARTAMENTO DE ANIMACION TURISTICA

CREACION Y GESTION DE
VIAJES COMBINADOS Y
EVENTOS

PROMOTOR DE AGENCIA DE VIAJES MAYORISTA
EMPLEADO O JEFE DE DEPARTAMENTO DE RESERVAS
PROGRAMADOR DE VIAJES COMBINADOS
RESPONSABLE DEL DEPARTAMENTO

COORDINADOR DE CALIDAD

TECNICO O PROMOTOR DE OFICINAS DE CONGRESOS Y EMPRESAS
ORGANIZADORAS

TECNICO O PROMOTOR DE CENTROS DE CONGRESOS
EMPLEADO DE ENTIDAD ORGANIZADORA DE FERIAS Y EVENTOS

RESPONSABLE DE DEPARTAMENTO DE EVENTOS EN ENTIDADES
HOTELERAS

TRANSFERISTA

DIRECCION EN RESTAURACION

GERENTE O DIRECTOR DE RESTAURANTE
JEFE DE AREA O ZONA DE RESTAURANTES
DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
JEFE DE OPERACIONES DE CATERING
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JEFE DE CATERING

DIRECCION Y PRODUCCION EN
COCINA

JEFE DE PARTIDA

JEFE DE COCINA

SEGUNDO JEFE DE COCINA
JEFE DE CATERING
ENCARGADO DE ECONOMATO

GESTION DE PISOS Y LIMPIEZA
EN ALOJAMIENTOS

GOBERNANTA ENCARGADA GENERAL DE SERVICIO DE PISOS Y
LIMPIEZA

SUBGOBERNANTA O ENCARGADA DE SECCION DEL SERVICIO DE
PISOS Y LIMPIEZA

GESTION DE PROCESOS EN
SERVICIOS EN RESTAURACION

MAITRE

JEFE DE SALA

JEFE DE BARES

JEFE DE BANQUETES

GUIA  DE
VISITANTES

TURISTAS Y

TRANSFERISTA
GUIA DE TURISMO

JEFE DE GRUPO, DIRECTOR DE TOUR O CORREO DE TURISMO
ACOMPANANTE DE GRUPOS TURISTICOS

REPRESENTANTE LOCAL DE UNA AGENCIA DE VIAJES U OTRO
MEDIADOR

ASISTENTES DE GRUPOS TURISTICOS EN SERVICIOS DE RECEPTIVO,
HOTELES U OTROS

GUIA DE INTERPRETE DEL PATRIMONIO

PROMOCION TURISTICA LOCAL
E INFORMACION AL VISITANTE

PROMOTOR TURISTICO

INFORMADOR TURISTICO

JEFE DE OFICINA DE INFORMACION TURISTICA
AGENTE DE DESARROLLO TURISTICO LOCAL
TECNICO DE EMPRESA DE CONSULTORIA TURISTICA

COORDINADOR DE CALIDAD EN EMPRESA Y ENTIDADES DE
SERVICIOS TURISTICOS

SUMILLERIA

SUMILLER

RESPONSABLE DE COMPRA DE BEBIDAS

VENDEDOR ESPECIALIZADO DE BEBIDAS Y DELICATESSEN
CONSULTOR DE BEBIDAS

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Instituto Nacional de las Cualificaciones (INCUAL). Afio 2009

El catalogo nacional de cualificaciones puede seguirse de manera actualizada en:

http://www.educacion.gob.es/educa/incual/ice CualCatalogo HOT.html

7.2 CORRESPONDENCIAS EN CUALIFICACIONES Y UNIDADES DE

Para una propuesta exhaustiva de correspondencias, ver el material anexo en

COMPETENCIAS DEL CNCP, CERTIFICADOS DE PROFESIONALIDAD,
MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS

base de datos Excel de “Perfiles profesionales™.

Para una relacion de cualificaciones puede seguirse la siguiente tabla, con sus

correspondientes link a Internet.

- Cualificaciones Hosteleria y Turismo

NIVEL CODIGO | CUALIFICACION

1 HOT091 OPERACIONES BASICAS DE COCINA

1 HOT092 OPERACIONES BASICAS DE RESTAURANTE Y BAR
2 HOT093 COCINA

3 HOT094 RECEPCION



http://www.educacion.gob.es/educa/incual/ice_CualCatalogo_HOT.html
javascript:;
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=101
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=101
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=102
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=102
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=103
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=103
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=104
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=104

3 HOT095 VENTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS TURISTICOS

1 HOT222 OPERACIONES BASICAS DE PISOS EN ALOJAMIENTOS

2 HOT223 REPOSTERIA

1 HOT325 OPERACIONES BASICAS DE CATERING

2 HOT326 ALOJAMIENTO RURAL

2 HOT327 SERVICIOS DE BAR Y CAFETERIA

2 HOT328 SERVICIOS DE RESTAURANTE

3 HOT329 ANIMACION TURISTICA

3 HOT330 CREACION Y GESTION DE VIAJES COMBINADOS Y EVENTOS

3 HOT331 DIRECCION EN RESTAURACION

3 HOT332 DIRECCION Y PRODUCCION EN COCINA

3 HOt333 GESTION DE PISOS Y LIMPIEZA EN ALOJAMIENTOS

3 HOT334 GESTION DE PROCESOS DE SERVICIO EN RESTAURACION

3 HOT335 GUIA DE TURISTAS Y VISITANTES

3 HOT336 PROMOCION TURISTICA LOCAL E INFORMACION AL VISITANTE
3 HOT337 SUMILLERIA

1 HOT414 OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA

1 HOT540 OPERACIONES PARA EL JUEGO EN ESTABLECIMIENTOS DE BINGO
2 HOT541 ACTIVIDADES PARA EL JUEGO EN MESAS DE CASINO

3 HOT542 DIRECCION Y PRODUCCION EN PASTELERIA

7.3 CORRESPONDENCIAS EN TITULOS DE FORMACION PROFESIONAL Y
CURSOS DE ESPECIALIZACION DE FP

Hasta hoy los titulos de FP identificados son los siguientes, asociados a diferentes

figuras profesionales:

CORRESPONDENCIA TIiTULOS FP-Ocupaciones

TITULOS DE FORMACION PROFESIONAL
| Familia profesional: Hosteleria y turismo Regulacion Nivel Figura profesional asociada
Técnico en Servicios de restauracion RD 1690/2007 Medio Jefe de Restaurante
Técnico superior en direccion de cocina RD 684/2010 Superior | Jefe de Cocina
Técnico superior en Guia, informacién y
asistencias turisticas RD 1255/2009  Superior | Guia Turistico
Técnico superior en gestion de alojamientos
turisticos RD 1686/2007 Superior | Jefe de Recepcion
Técnico superior en direccion de servicios de
restauracion RD 688/2010 Superior | Jefe de Sala/Maitre
Técnico superior en agencias de viajes y
gestion de eventos RD 1254/2009 Superior | Agente de Viajes
Técnico en cocina y gastronomia RD 1396/2007 Medio Cocinero
I Familia profesional: Administracion y gestién
Técnico en gestidon administrativa (LOE) RD 1631/2009 Medio Jefe de Administracion
| Familia profesional: Imagen personal
Especialista Belleza y
Técnico en Estética y Belleza RD 256/2011 Medio Estética
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http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=105
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=105
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=106
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=106
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=111
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=111
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=405
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=405
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=110
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=110
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=107
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=107
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=108
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=108
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=112
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=112
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=109
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=109
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=406
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=406
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=113
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=113
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=114
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=114
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=407
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=407
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=116
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=116
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=115
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=115
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=408
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=408
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=439
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=439
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=587
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=587
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=588
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=588
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=589
http://iforem.forem.es/incual/visor/cualificacion.asp?idFamilia=24&idCualificacion=589

En la siguiente tabla ponemos en relacion familias profesionales, titulos de FP,

cualificacion relacionada y certificado de profesionalidad correspondiente.

TITULOS DE FP

Familia profesional:
Hosteleria y turismo

CUALIFICACION

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Técnico en Servicios de RD
restauracion HOT328_2 Servicios de Restaurante Servicios de restaurante 1376/2008
RD
HOT327_2 Servicios de Bar y Cafeteria Servicios de bar y cafeteria 1376/2008
RD
INA015 2 Panaderia y Bolleria* Panaderia y bolleria 1380/2009
INA107_2 * Pasteleria y Confiteria
HOT0223 2 * Reposteria
HOT093 2 * Cocina
Técnico superior en HOT332_3 Direccion y produccion en
direccion de cocina cocina
RD
HOT331_3 * Direccién en restauracién Direccién en restauracién 685/2011
Técnico superior en Guia,
informacion y asistencias
turisticas HOT 335_3 Guia de turistas y visitantes
HOT 336_3 Promocioén turistica local e
informacidn al visitante *
HOT330_3 * Creacion y gestion de viajes
combinados y eventos
Técnico superior en
gestion de alojamientos
turisticos HOTO094 3 Recepcion
RD
HOT326_2 Alojamiento rural * Alojamiento rural 685/2011
Técnico superior en
direccion de servicios de | HOT334_3 Gestion de procesos de Gestién de procesos de servicio en RD
restauracion servicio en restauracion restauracion 685/2011
RD
HOT337_3 Sumilleria Sumilleria 685/2011
HOT331_3 * Direccidn en restauracion.
HOT332_3 * Direccién y produccion en
cocina
Técnico superior en
agencias de viajes y HOTO095_3 Venta de servicios y productos | Venta de servicios y productos RD
gestion de eventos turisticos turisticos 1376/2008
HOT330_3 Creacion y gestion de viajes Creacion y gestion de viajes RD
combinados y eventos combinados y eventos 1376/2008
HOTO0336_3 * Promociodn turistica local e Promocioén turistica local e RD
informacién al visitante informacion al visitante 1376/2008
HOT335_3 * Guia de turistas y visitantes.
Técnico en cocina y RD
gastronomia HOT093_2 Cocina Cocina 1376/2008
RD
HOT0223 2 Reposteria Reposteria 685/2011
RD
NAOQ015_2 * Panaderia y Bolleria Panaderia y bolleria 1380/2009
INA107 2 * Pasteleria y Confiteria
HOT508_1 Operaciones basicas de RD
Pasteleria Operaciones basicas de Pasteleria 685/2011
Familia profesional:
Administracion y
gestién
Técnico en gestion ADG307_2 Actividades administrativas de | Actividades administrativas en RD
administrativa (LOE) recepcion y relacion con el cliente relacion con el cliente 1210/2009
ADG308_2 Actividades de gestion RD
administrativa Actividades de gestién administrativa | 1210/2009
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Familia profesional:
Imagen personal

Técnico en Estética y
Belleza

IMP120_2 Servicios estéticos de higiene,
depilacion y maquillaje

ADG305_1 Operaciones auxiliares de Operaciones auxiliares de servicios RD
servicios administrativos y generales administrativos y generales 645/2011
ADG306_1 Operaciones de gravacion y Operaciones de gravacion y RD
tratamiento de datos y documentos tratamiento de datos y documentos 645/2011
ADG311_3 Comercializacion y
administracion de productos y servicios Comercializacion y administracion de | RD
financieros productos y servicios financieros 645/2011
ADG310_3 Asistencia documental y de Asistencia documental y de gestion en | RD
estion en despachos y oficinas despachos y oficinas 645/2011

IMP121_2 Cuidados estéticos de manos y
ies

Familia profesional:
Industrias alimentarias

Técnico en panaderia, RD
reposteria y confiteria INA015_2 Panaderia y Bolleria Panaderia y bolleria 1380/2009
RD
INA107_2 Pasteleria y Confiteria Pateleria y confiteria 646/2011
HOT223_2 Reposteria
Técnico superior en RD
vitivinicultura INA 016_3 Enotecnia Enotecnia 646/2011

INA
240_3 Industrias derivadas de la uva y del

vino

En la siguiente tabla realizamos una correspondencia entre cualificaciones y
cursos de especialidades ofrecidos por los Servicios Publicos de Empleo Estatal.
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CURSOS DE ESPECIALIDADES SERVICIOS PUBLICOS DE EMPLEO. HOSTELERIA Y TURISMO

P o . Duracién | Médulo Certificado de . .
Area Caodigo Denominacién . Modulada . . Ficha SPEE Anexo o Programa Normativa
Total Presencial profesionalidad
i i i https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Gestién de EISO§ y Limpieza en sources/pdfffichasCertificados/HOTA0208_fi | resources/pdf/especialidades/HOTA0208. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTA0208_nor
A02 HOTA0208 Alojamientos 400 13.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
i A i https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Operauonels Bas!cas de Pisos en sources/pdfffichasCertificados/HOTA0108_fi | resources/pdf/especialidades/HOTA0108. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTA0108_nor
A01 HOTA0108 Alojamientos 300 9.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Recepcién en Alojamientos sources/pdfffichasCertificados/HOTA0308_fi | resources/pdf/especialidades/HOTA0308. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTA0308_nor
A03 HOTAO0308 540 13.00 Sl Sl cha.pdf df mativa.pdf
p p p!
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
A HOTA40 Lencero Lavandero Planchador 445 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTA40.pdf
- https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
F HOTF10 Azafata/Auxiliar de Congresos 330 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTF10.pdf
i ;2 i https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Creamon_y Gestion de Viajes sources/pdfffichasCertificados/HOTG0108_fi | resources/pdf/especialidades/HOTG0108. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTG0108_nor
G01 |HOTGO0108 Combinados y Eventos 510 13.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
i https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Venta de Pmd,u QtOS y Servicios sources/pdfffichasCertificados/HOTG0208_fi | resources/pdf/especialidades/HOTG0208. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTG0208_nor
G02 | HOTG0208 Turisticos 550 13.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
. https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
G HOTG20 Guia de Ruta 460 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTG20.pdf
P iz P https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
| HOTI10 Técnico en Informacion Turistica 465 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTI10.pdf
i i https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Promocion .'I"urlstlc'a.Local E sources/pdfffichasCertificados/HOTI0108_fic | resources/pdf/especialidades/HOTI0108.p | rces/pdf/normativaCertificados/HOTI0108_norm
101 HOTI0108 Informaci6n al Visitante 570 13.00 Sl Sl ha.pdf df ativa.pdf
. https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
| HOTI20 Agente de Desarrollo Turistico 555 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTI20.pdf
. . https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
N HOTN10 Animador Turistico 800 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTN10.pdf
Operaciones Basicas de https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
sources/pdfffichasCertificados/HOTR0208_fi | resources/pdf/especialidades/HOTR0208. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTR0208_nor
R02 | HOTR0208 Restaurante y Bar 240 9.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Operaciones Basicas de Catering sources/pdf/fichasCertificados/HOTR0308_fi | resources/pdf/especialidades/THOTR0308. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTR0308_nor
RO3 HOTRO0308 210 9.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Cocina sources/pdfffichasCertificados/HOTR0408_fi | resources/pdf/especialidades/HOTR0408. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTR0408_nor
R04 | HOTR0408 730 13.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
Sumiller https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
R HOTR60 415 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTR60.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Servicios de Restaurante sources/pdfffichasCertificados/HOTR0608_fi | resources/pdf/especialidades/HOTR0608. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTR0608_nor
RO6 HOTRO0608 500 9.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
R HOTR10 Jefe de Economato y Bodega 350 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTR10.pdf
. https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
HOTR30 Jefe de Cocina 710 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTR30.pdf
. https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/
R HOTR50 Jefe de Sala/Maitre 670 9.00 NO NO resources/pdf/especialidades/HOTR50.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Operaciones Bésicas de Cocina sources/pdfffichasCertificados/HOTR0108_fi | resources/pdf/especialidades/HOTR0108. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTR0108_nor
RO1 HOTRO0108 300 9.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/re | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/ | https://www.redtrabaja.es/es/portaltrabaja/resou
Servicios de Bar y Cafeteria sources/pdfffichasCertificados/HOTR0508_fi | resources/pdf/especialidades/HOTR0508. | rces/pdf/normativaCertificados/HOTR0508_nor
RO5 HOTRO0508 560 9.00 Sl Sl cha.pdf pdf mativa.pdf
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CORRESPONDENCIAS ENTRE CERTIFICADOS DE PROFESIONALIDAD Y CURSOS DE ESPECIALIDADES DEL SPEE

Familia

profesional: Hosteleria y Turismo

CURSOS SERVICIO PUBLICO DE EMPLEO ESTATAL. ESPECIALIDADES.

o i . . ifi i0 . < o Ay Duracion Horas Médulo Certificado de
Cadigo Certificado de profesionalidad w Normativa Area Cédigo Denominacién X X Modulada . §
profesional Total Presenciales Presencial profesionalidad
HOTR0408 | Cocina HOT093_2 RD 1376/2008 RO4 HOTRO0408 Cocina 730 730 13.00 Sl Sl
Creacion y gestion de viajes combinados y Creacion y Gestion de Viajes
HOTG0108 VARG HOT330_3 RD 1376/2008 | GO1 HOTGO0108 Combinados y Eventos 510 510 13.00 Sl Sl
HOTA0208 | Gesti6n de pisos y limpieza en alojamientos | HOT333_3 RD 1376/2008 | A02 HOTA0208 i‘f)?;;’i‘eifoz'sos yLimpiezaen | 454 400 13.00 S| S|
HOTRO0308 | Operaciones basicas de catering HOT325_1 RD 1376/2008 | RO3 HOTRO0308 Operaciones Basicas de Catering | 210 210 9.00 Sl Sl
HOTRO0108 | Operaciones basicas de cocina HOTO091_1 RD 1376/2008 | RO1 HOTR0108 Operaciones Basicas de Cocina | 300 300 9.00 SI Sl
HerAI0s I IoReracionesibasicasicelpisosien HOT222 1 RD 1376/2008 | AO1 HOTA0108 Operaciones Basicas de Pisos en | 55, 300 9.00 si si
alojamientos = Alojamientos
HOTR0208 | Operaciones basicas de restaurante y bar | HOT092_1 RD 1376/2008 | R02 HOTR0208 Operaciones Basicas de 240 240 9.00 S| S|
Restaurante y Bar
BoEEy || Emeen e EE G liEmE N ) |y s RD 1376/2008 | 101 HOTI0108 Promocion Turistica Local & 570 570 13.00 S| S|
visitante — Informacién al Visitante
HOTAO0308 | Recepcion en alojamientos HOT094 3 RD 1376/2008 | A03 HOTAO0308 Recepcion en Alojamientos 540 540 13.00 Sl Sl
HOTRO0508 | Servicios de bar y cafeteria HOT327_2 RD 1376/2008 | R05 HOTR0508 Servicios de Bar y Cafeteria 560 560 9.00 Sl Sl
HOTRO0608 | Servicios de restaurante HOT328_2 RD 1376/2008 | RO6 HOTR0608 Servicios de Restaurante 500 500 9.00 Sl Sl
HOTG0208 | Venta de servicios y productos turisticos HOT095_3 RD 1376/2008 | G02 HOTG0208 \T’L‘j;‘its?iggspr"d“cms y Semvicios | gg 550 13.00 S| S|
HOTRO0109 | Operaciones basicas de Pasteleria HOT508_1 RD 685/2011
HOTRO0509 | Reposteria HOT223_2 RD 685/2011
HOTUO0109 | Alojamiento rural HOT326_3 RD 685/2011
HOTR0209 | Sumilleria HOT337_3 RD 685/2011 R HOTR60 Sumiller 415 415 9.00 NO NO
HOTR0409 Gestion dg procesos de servicio en HOT334 3 RD 685/2011
restauracion —
HOTRO0309 | Direccién en restauracion HOT331_3 RD 685/2011
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7.4 CORRESPONDENCIAS EN TIiTULOS UNIVERSITARIOS INTEGRADOS EN
EL EEES

En este apartado, aunque se prevé una pronta regulacion sobre los contenidos de
cualificacion y relacién de competencias de los titulos universitarios, aiun no
contamos con la regulacion oficial para desarrollar un esquema de
correspondencias.

No obstante, mostramos a continuacion una relacion de titulaciones universitarias
vinculadas directa o indirectamente con el sector de hosteleria y turismo, algunas
de ellas vinculadas al EEES.
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TITULACIONES UNIVERSITARIAS HOSTELERIA Y TURISMO

TURISMO

Cédigo | Titulo Universidad Nivel académico Estado

4027000 | Diplomado en Turismo Varias Universidades Ciclo Largo Publicado en B.O.E.

4027000 | Diplomado en Turismo Varias Universidades Ciclo Corto Publicado en B.O.E.

4001615 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Direccién y Planificacion del Turismo Universidad de Vigo Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4001531 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Internacional en Turismo Universidad Rey Juan Carlos Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4001626 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Turismo Universidad de Alicante Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4001589 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Turismo Universidad de Méalaga Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Autbnoma
4001017 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en turismo Universidad Europea de Madrid Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4001640 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Turismo Universidad Politécnica de Cartagena Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4000132 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Turismo, derecho y empresa Universidad de Girona Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4000148 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Turismo y ocio Universidad Rovira i Virgili Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
5311547 | Programa Oficial de Doctorado en Direccion y Planificacién del Turismo Universidad de Alicante Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311719 | Programa Oficial de Doctorado en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Méalaga Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5310693 | Programa Oficial de Doctorado en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Vigo Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5310432 | Programa Oficial de Doctorado en Economia del Turismo y del Medio Ambiente Universidad de las llles Balears Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311066 | Programa Oficial de Doctorado en Economia Internacional y Turismo Universitat de Valéncia (Estudi General) Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311500 | Programa Oficial de Doctorado en Nuevas Tendencias de la Empresa y del Turismo | Universidad Alfonso X El Sabio Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

Programa Oficial de Doctorado en Perspectivas Cientificas sobre el Turismo y la

5310457 | Direccion de Empresas Turisticas Universidad de Las Palmas de Gran Canaria Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311114 | Programa Oficial de Doctorado en Turismo Universidad Antonio de Nebrija Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311904 | Programa Oficial de Doctorado en Turismo Universidad de La Laguna Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311760 | Programa Oficial de Doctorado en Turismo Universidad de Sevilla Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311027 | Programa Oficial de Doctorado en Turismo Universidad Rey Juan Carlos Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5310369 | Programa Oficial de Doctorado en Turismo, Derecho y Empresa Universidad de Girona Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

5311097 | Programa Oficial de Doctorado en Turismo y Ocio Universidad Rovira i Virgili Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

2500078 | Graduado o Graduada en Direccién Internacional de Empresas de Turismo y Ocio Universidad Europea de Madrid Grado Publicado en B.O.E.

2500198 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad a Distancia de Madrid Grado Publicado en B.O.E.

2501228 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Alfonso X El Sabio Grado Publicado en B.O.E.

2500153 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Antonio de Nebrija Grado Publicado en B.O.E.

2500271 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Auténoma de Madrid Grado Publicado en B.O.E.

2502083 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Camilo José Cela Grado Publicado en B.O.E.

2500029 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Carlos Il de Madrid Grado Publicado en B.O.E.

2502051 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Catélica San Antonio Grado Publicado en B.O.E.

2501020 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de A Corufia Grado Publicado en B.O.E.

2502202 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Alicante Grado Autorizado por Comunidad Auténoma
2501756 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Cadiz Grado Publicado en B.O.E.

2500674 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Cantabria Grado Publicado en B.O.E.

2501791 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Cérdoba Grado Publicado en B.O.E.
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2500329 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Girona Grado Autorizado por Comunidad Auténoma
2501831 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Granada Grado Publicado en B.O.E.
2501847 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Huelva Grado Publicado en B.O.E.
2501870 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Jaén Grado Publicado en B.O.E.
2500987 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de La Laguna Grado Publicado en B.O.E.
2502502 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de la Rioja Grado Autorizado por Comunidad Auténoma
2501048 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de las llles Balears Grado Publicado en B.O.E.
2501920 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Las Palmas de Gran Canaria Grado Publicado en B.O.E.
2501165 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Malaga Grado Publicado en B.O.E.
2500720 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Murcia Grado Publicado en B.O.E.
2502432 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Salamanca Grado Publicado en B.O.E.
2501093 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Sevilla Grado Publicado en B.O.E.
2501693 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Valladolid Grado Publicado en B.O.E.
2501125 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Vigo Grado Publicado en B.O.E.
2501706 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Zaragoza Grado Publicado en B.O.E.
2500569 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Europea Miguel de Cervantes Grado Publicado en B.O.E.
2500937 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Jaume | de Castell6n Grado Publicado en B.O.E.
2500857 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Nacional de Educacién a Distancia Grado Autorizado por Comunidad Autbnoma
2502064 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Politécnica de Cartagena Grado Publicado en B.O.E.
2500090 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Rey Juan Carlos Grado Publicado en B.O.E.
2501303 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad San Pablo-CEU Grado Publicado en B.O.E.
2501409 | Graduado o Graduada en Turismo Universitat de Valéncia (Estudi General) Grado Publicado en B.O.E.
2501208 | Graduado o Graduada en Turismo IE Universidad Grado Publicado en B.O.E.
2500981 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Complutense de Madrid Grado Publicado en B.O.E.
2500234 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Alcala Grado Publicado en B.O.E.
2501725 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Almeria Grado Publicado en B.O.E.
2500562 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Deusto Grado Publicado en B.O.E.
2502039 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad de Oviedo Grado Publicado en B.O.E.
2500456 | Graduado o Graduada en Turismo Universidad Rovira i Virgili Grado Publicado en B.O.E.
Graduado o Graduada en Turismo - Administracion de Organizaciones y Recursos
2500839 | Turisticos Universidad de Extremadura Grado Publicado en B.O.E.
4310183 | Master Universitario en Agroecologia, Desarrollo Rural y Agroturismo Universidad Miguel Hernandez de Elche Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3001428 | Master Universitario en Agroecologia, Desarrollo Rural y Agroturismo Universidad Miguel Hernandez de Elche Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3000458 | Master Universitario en Direccién de Empresas de Turismo Universidad de Alcala Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4311222 | Master Universitario en Direccién de Empresas de Turismo Universidad de Alcala Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
Universidad Cat6lica de Valencia San Vicente
3002181 | Master Universitario en Direccién de Negocios de Turismo y Ocio Martir Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
Universidad Catélica de Valencia San Vicente
4310344 | Méster Universitario en Direccion de Negocios de Turismo y Ocio Martir Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
Master Universitario en Direccién de Proyectos de Ocio, Cultura, Turismo, Deporte y
4311083 | Recreacion Universidad de Deusto Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
4311951 | Méster Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de Alicante Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3000905 | Master Universitario en Direccién y Planificacion del Turismo Universidad de Alicante Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3001395 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Girona Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3001642 | Master Universitario en Direccion y Planificacién del Turismo Universidad de La Laguna Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Autbnoma
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4311403 | Master Universitario en Direccién y Planificacion del Turismo Universidad de La Laguna Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3001126 | Master Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de las llles Balears Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310132 | Master Universitario en Direccion y Planificacién del Turismo Universidad de las llles Balears Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
4310169 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Las Palmas de Gran Canaria Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3001860 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Las Palmas de Gran Canaria Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4312299 | Master Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de Méalaga Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3002661 | Master Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de Méalaga Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310228 | Master Universitario en Direccion y Planificacién del Turismo Universidad de Oviedo Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3000115 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Oviedo Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3003046 | Master Universitario en Direccion y Planificacién del Turismo Universidad de Sevilla Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Autbnoma
4312177 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Sevilla Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3001353 | Méster Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de Vigo Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310388 | Master Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de Vigo Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
4310866 | Méaster Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universidad de Zaragoza Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3001753 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad de Zaragoza Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Autbnoma
3001382 | Master Universitario en Direccién y Planificacién del Turismo Universidad Rovira i Virgili Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310371 | Master Universitario en Direccién y Planificacion del Turismo Universitat de Valéncia (Estudi General) Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3001704 | Méaster Universitario en Direccion y Planificacion del Turismo Universitat de Valencia (Estudi General) Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3000127 | Méster Universitario en Economia del Turismo y del Medio Ambiente Universidad de las llles Balears Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310134 | Master Universitario en Economia del Turismo y Medio Ambiente Universidad de las llles Balears Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

Méster Universitario en European Master in Leisure Management/Master Europeo en
3001040 | Direccion de Proyectos de Ocio: Cultura, Turismo, Deporte y Recreacion Universidad de Deusto Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3000824 | Master Universitario en Gestion de Turismo Internacional Universidad de Deusto Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310703 | Master Universitario en Gestion del Turismo / Tourism Management Universidad de Girona Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

Master Universitario en Gestién del Turismo de Congresos, Convenciones y
4310618 | Empresas OPC Universidad Europea de Madrid Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

Master Universitario en Gestion y Desarrollo de Turismo Deportivo en Entornos
3002154 | Naturales Universidad Camilo José Cela Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
3002793 | Méster Universitario en Turismo Universidad Politécnica de Cartagena Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310460 | Master Universitario en Turismo, Arqueologia y Naturaleza Universidad de Jaén Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3002623 | Master Universitario en Turismo, Arqueologia y Naturaleza Universidad de Jaén Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4311168 | Master Universitario en Turismo: Direccién de Empresas Turisticas Universidad de Huelva Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
3002607 | Master Universitario en Turismo: Direcciéon de Empresas Turisticas Universidad de Huelva Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma

RESTAURACION

Cédigo Titulo Universidad Nivel académico Estado
3001496 | Master Universitario en Direccion Hotelera y de Restauracién Universidad de Barcelona Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4311520 | Méster Universitario en Direccién Hotelera y de Restauracién Universidad de Barcelona Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.
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DIRECCION HOTELERA

Cédigo Titulo Universidad Nivel académico Estado
Master Universitario en Administracion de Organizaciones y Recursos Turisticos

4310109 | (Direccién Hotelera) Universidad de Extremadura Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

3002093 | Master Universitario en Direccion Hotelera Universidad Europea de Madrid Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4311520 | Master Universitario en Direccién Hotelera y de Restauracién Universidad de Barcelona Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

3001496 | Master Universitario en Direccion Hotelera y de Restauracién Universidad de Barcelona Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma

ENOLOGIA

Caodigo Titulo Universidad Nivel académico Estado

3081000 | Licenciado en Enologia Varias Universidades Sélo Segundo Ciclo Publicado en B.O.E.

4000143 | Doctor en Programa Oficial de Posgrado en Enologia y biotecnologia Universidad Rovira i Virgili Doctor - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Autbnoma
5311035 | Programa Oficial de Doctorado en Enologia y Biotecnologia Universidad Rovira i Virgili Doctor - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

2502309 | Graduado o Graduada en Enologia Universidad de Valladolid Grado Publicado en B.O.E.

2500438 | Graduado o Graduada en Enologia Universidad Rovira i Virgili Grado Publicado en B.O.E.

2502184 | Graduado o Graduada en Enologia Universidad de Extremadura Grado Autorizado por Comunidad Auténoma
2502120 | Graduado o Graduada en Enologia Universidad de la Rioja Grado Publicado en B.O.E.

3000363 | Méster Universitario en Enologia Universidad Rovira i Virgili Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma

Universidad del Pais Vasco/Euskal Herriko

4312559 | Master Universitario en Enologia Innovadora Unibertsitatea Master - RD 1393/2007 (1) | Autorizado por Comunidad Auténoma
3000870 | Master Universitario en Viticultura, Enologia y Gestion de la Empresa Vitivinicola Universidad Politécnica de Valencia Master - RD 56/2005 (2) Autorizado por Comunidad Auténoma
4310812 | Master Universitario en Viticultura, Enologia y Gestion de la Empresa Vitivinicola Universidad Politécnica de Valencia Master - RD 1393/2007 (1) | Publicado en B.O.E.

(1) Masteres y Programas Oficiales de Doctorado adaptados al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES) y regulados por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, y por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio por el que se modifica el Real Decreto 1393/2007
de 29 de octubre.

(2) Titulos Universitarios Oficiales de Posgrado regulados por el Real Decreto 56/2005 de 21 de enero.
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7.5 CORRESPONDENCIAS EN OTRAS TITULACIONES SUPERIORES

Propias de universidades, masteres no integrados en el EEES. Ver apartado
anterior.

7.6 CORRESPONDENCIAS EN OTRAS OFERTAS FORMATIVAS

Los cursos de Especialidades del Servicio Publico de Empleo Estatal
(https://www.redtrabaja.es/es/redtrabaja/static/Redirect.do?page=ah0202
) estan identificadas en el apartado 7.3., con un analisis de correspondencias
en su tabla.

* Acciones Formativas para el Empleo de la FTFE (aun no se ha hecho una
relacion oficial, al menos en su totalidad). Hay una base de datos Access de
la FTFE en esta ubicacion:

http://www.fundaciontripartita.org/almacenV/doc/Estudios/19658 278278200
9143241.zip. Es de agosto 2009.

e Conviene advertir de que pueden existir Formaciones autorizadas (y
certificadas) por administraciones publicas que no estan vinculadas al CNCP,
en el acceso a Carnés o tarjetas profesionales, en formaciones profesionales
fuera del sistema educativo (por ejemplo Monitores y directores de Tiempo
Libre; posiblemente hay también en otros ambitos) o en la habilitacion para
determinadas funciones. No abordamos en este informe esta cuestion.
Tampoco lo hacemos con las ofertas privadas. Algunas con certificaciones
por empresas o entidades privadas (informética...).

8. ANALISIS DE PERFILES DE REFERENCIA
SECTORIALES

El concepto de perfiles profesionales de referencia se entiende como el punto de
encuentro entre los sistemas de clasificacion y la realidad del trabajo, y los
sistemas de cualificaciones y certificaciones. Se trata de un capitulo en el que
recogemos los resultados de la investigacién en lo que se refiere a la interrelaciéon
de estos sistemas.

8.1 IDENTIFICACION DE PERFILES DE REFERENCIA

Los perfiles profesionales de referencia escogidos para un analisis mas detallado
han sido seleccionados en base a varios criterios: presencia porcentual
significativa entre las ocupaciones; relevancia para el proceso productivo; relativa
especificidad del sector de hosteleria; potencial emergencia en un contexto de
una evolucion del sector hacia un contenido mejorado de aportacion de valor
afiadido.

A este respecto, los perfiles propuestos, con cuatro niveles internos en general,
bien podrian ser los siguientes trece siguiendo una relacion exhaustiva de
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PERFILES DE REFERENCIA

PERFIL PROFESIO

NAL DE RECEPCION Y CONSERJERIA

Grupo 1 Personal Jefe, Jefe de 22 de Recepcion.
Recepcionista, Recepcionistay Conserje
Grupo 2 ler Conserje
Relaciones Publicas
Ayudante de recepcién
Grupo 3 Ayudante de conserjeria
Telefonista
Grupo 4 Auxiliar de Recepcion

PERFIL PROFESIO

NAL DE COCINA

Jefe/a de Cocina

Grupo 1 2°Jefe/a Cocina

Jefe/a de Catering
Jefe/a Partida
Grupo 2 Cocinero/a
Dietista
Grupo 3 Ayudante de Cocina
Grupo 4 Auxiliar de Cocina
PERFIL PROFESIONAL DE PASTELERIA

Grupo 1 Jefe de Obrador/Jefe de Pasteleria/Gerente de Pasteleria

Grupo 2 Repostero

Grupo 3 Ayudante de Pasteleria

PERFIL PROFESIO

NAL DE SALA

Grupo 1

Jefe/a Restaurante o sala

2°Jefe/aRest 0 Sala

Gerente de Centro (Rest.Mod.)

Grupo 2

Jefel/a Sector

Camarero/a

Barman/Barwoman

Sumiller

Supervisor/a Colectividades

Supervisor/a Restauraciéon Moderna

Grupo 3

Ayudante de Camarero/a

Preparador/a Restauracion Moderna

Grupo 4

Monitor/a Cuidador/a Colectividades

Auxiliar Colectividades

Auxiliar Restauracion Moderna

PERFIL PROFESIO

NAL LIMPIEZA DE PISOS

Gobernanta(e)/Encargada General

G 1 —
rupo Subgobernante/a Encargado/a Seccion
Grupo 2 Camarero/a de Pisos
Grupo 3 Auxiliar de Pisos y Limpieza
PERFIL PROFESIONAL DE CATERING
Grupo 1 Jefe Operaciones Catering
Jefe/a Sala Catering
Grupo 2 - -
Supervisor/a Catering
Preparador/a montador de catering
Grupo 3 Conductor/a de equipo de catering
Ayudante de equipo de catering
Grupo 4 Auxiliar preparador/montador de catering
PERFIL PROFESIONAL DE ECONOMATO
Grupo 2 Encargado de Economato
Grupo 3 Ayudante de Economato
PERFIL PROFESIONAL DE ADMINISTRACION Y GESTION
GRUPO 1 Jefe/a de administracion
GRUPO 2 Administrativo/a

ocupaciones que los integran. Esta estructura se seguira en el archivo “Perfiles de
referencia” siguiendo este esquema:
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GRUPO 3 Ayudante administrativo/a
PERFIL PROFESIONAL COMERCIO Y MARKETING

GRUPO 1 Jefe de comercial
GRUPO 2 Comercial
PERFIL PROFESIONAL ANIMACION SOCIOCULTURAL Y ACTIVIDADES DEPORTIVAS
Grupo 1 RESPONSABLE DE SERVICIO
Grupo 2 (Técnico Guia Turistico
drc)e Servicio) Profesional (Postgrado o Grado) Educacién Fisica
Profesional (Postgrado o Grado) Animacién Sociocultural
Animador/a Turistico de Tiempo Libre
Grupo 3 Monitor Deportivo
(especialista de Socorrista
servicio) Animador Sociocultural
Pinchadiscos
Grupo 4 (auxiliar Animacién
de servicio) Deportivo
PERFIL PROFESIONAL DE CUIDADOS A LAS PERSONAS
Grupo 1 RESPONSABLE DE SERVICIO
Grupo 2 (Técnico Profesional Titulo Superior (Postgrado o Grado) Ciencias de la Salud (médico,
de Servicio) fisioterapeuta, etc...)
Grupo 3 Masajista/Quiromasajista
(especialista de Espec.Termal de Balneario/Hidroterapeuta
servicio) Especialista Belleza y estética
AUXILIAR DE SERVICIO (personal de cuidados a personas menores, mayores o
Grupo 4 .
dependientes)
PERFIL PROFESIONAL DE TECNICO DE PREVENCION
Grupo 2 | Técnico de prevencién
PERFIL PROFESIONAL DE SERVICIOS TECNICOS Y MANTENIMIENTO
Grupo 1 Jefel/a Servicios de Catering
Encargado/a Mantenimiento y Servicios Auxiliares
Grupo 2 Encargado/a Mantenimiento y Servicios Técnicos de Catering

Encargado/a de Seccion
Especialista de Mantenimiento y Servicios Auxiliares
Especialista de Mantenimiento y Servicios Técnicos de Catering

Grupo 4 Auxiliar de mantenimiento y Servicios Auxiliares

Grupo 3

Conviene sefialar que este esquema se ha racionalizado de cara a poder
desarrollar correspondencias entre el subsistema de clasificacion profesional y el
de cualificaciones, competencias y unidades formativas. El subsistema de
clasificacion profesional, con el conjunto de ocupaciones, se basa en la
clasificacién profesional del ALEH pero ha requerido de una adaptacion que le
diese mejor coherencia.

En primer lugar, se ha optado porque ocupaciones heterogéneas entre si no
formen parte del mismo perfil profesional, sino que se ha ideado un perfil propio.
Los perfiles profesionales debieran, en teoria, compartir caracteristicas comunes
con un area profesional. Esto es, que en un area profesional se observe un
itinerario o carrera profesional dentro de un conjunto de ocupaciones con linea de
continuidad.

Asimismo, algunas ocupaciones han variado del area profesional acostumbrado, en
este esquema de perfiles, por responder, a nuestro juicio, asi a un
encuadramiento més racional (socorrista, técnico de prevencion, dietista, etc...).
También, se han identificado perfiles transversales, como el de comercio y
marketing, o el de administracién y gestion, y se han definido ocupaciones que
cubririan el recorrido del éarea. Por ualtimo, se ha desglosado las éreas
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profesionales que cumplian en el ALEH un papel de “cajon de sastre” (servicios
complementarios), y se han articulado dos perfiles profesionales, en general de
caracter emergente: uno correspondiente a cuidados a las personas, y otro de
animacion y actividades deportivas. Las ocupaciones dentro del perfil de servicios
técnicos, frecuentemente encuadrados en servicios complementarios, en el area
funcional sexta, se han estructurado en el ALEH en niveles, de manera abstracta,
pero refieren a ocupaciones diferenciadas. Tienen un peso pequefio en el
conjunto, pero estan cobrando o pueden cobrar un papel decisivo para mejorar la
calidad del sector aportando servicios de atencién personalizados, especialmente
en el subsector de alojamientos. Son profesiones variadas como el animador
sociocultural, terapeutas diversos (masajistas, fisioterapeutas, tratamientos de
salud y belleza...), socorrista y monitores deportivos, cuidadores de personas
(menores, dependientes, mayores, etc...).

En la hoja Excel “Perfiles profesionales” donde se construyen las correspon-
dencias, no obstante, en lo que concierne a los perfiles transversales y
emergentes, a la hora de identificar las unidades de competencia, realizaciones
profesionales y unidades formativas la concrecion estd por realizarse, o0 es
incompleta. Las competencias no especificas de la hosteleria y el turismo, que
atafilen a otras familias profesionales, no se habrian considerado para estos
perfiles. De igual modo, cuando se ha intentado se ha tenido que tomar
parcialmente cualificaciones de perfiles diferentes que incluian unidades de
competencia relacionadas, pero que tampoco siguen un desarrollo exhaustivo.

En cambio, en dicha hoja Excel mencionada mas arriba, se ha buscado cuadrar
perfiles, grupos y ocupaciones con el conjunto de unidades de competencia,
realizaciones profesionales y unidades formativas correspondientes, de cara a
caracterizar y describir ocupacion a ocupacion con éstas, con el proposito de que
sirva de referencia para un futuro desarrollo y negociacion concreta en el ALEH.

No obstante, estas correspondencias que se desarrollan en el archivo “Perfiles
Profesionales” no seria mas que un cimiento incompleto. Esto es debido a que las
unidades de competencia y realizaciones profesionales son las estrictamente
reconocidas a efectos legales y de certificacion profesional. De modo que sélo
cubren los tres primeros niveles de los cinco existentes. Los dos superiores
deberan ser completados méas adelante una vez se hayan promulgado la
caracterizacion en estos términos de unidades de competencia y cualificacion de
los diferentes titulos y cursos de nivel superior. Asimismo, como veremos mas
adelante, algunos perfiles profesionales, dado el estado de desarrollo de la
certificacion profesional y reconocimiento de cualificaciones, adolecen también
de niveles de cualificacién intermedios que, de igual modo, deberdn completarse
y realizarse mas adelante.

72



8.2 ANALISIS DE SUS FUNCIONES, RESPONSABILIDADES Y REQUISITOS.

En este apartado, hemos optado, para dar cuenta de una descripcién pactada y
cercana a la realidad laboral, por recoger la descripcion de funciones,
responsabilidades y otros cometidos de las ocupaciones incluidas en el ALEH. Con
esta caracterizacion, en la que también, entre otras fuentes, nos hemos apoyado
para la elaboracion de lo “Perfiles Profesionales”, también podemos hacer un
contraste con el material auxiliar elaborado en las bases de datos.

Ni que decir tiene que muchas ocupaciones estaran mas o menos presentes en
funcion del subsector o bien del tamafio de la empresa en la que se desenvuelven.

MAPA OCUPACIONAL DEL SECTOR (ALEH)

A continuacion mostramos cdmo se caracterizan las ocupaciones del sector de
hosteleria en el ALEH 1V, describiendo las categorias profesionales previstas en el
Acuerdo y sus tareas prevalentes, de acuerdo con el Area Funcional en la que
estén encuadradas. Asimismo, en base a entrevistas realizadas a negociadores y
trabajadores del sector hostelero, daremos referencias descriptivas sobre el
proceso de productivo, la presencia, emergencia o situacion de declive de cada
categoria.

A) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA PRIMERA:

a) JEFE/A DE RECEPCION:

* Realizar de manera cualificada y responsable la direccién, control y seguimiento del
conjunto de tareas que se desarrollan en el departamento de recepcién. Organizar, dirigir y
coordinar el trabajo del personal a su cargo.

e Dirigir, supervisar y planificar el conjunto de actividades del departamento de recepcion.
Coordinar y participar con otros departamentos en la gestién del establecimiento. Colaborar
con la direccion del establecimiento y/o con otros departamentos. Colaborar en la
instruccién del personal a su cargo.

Valoracion’: Perfil profesional de Recepcion. Dentro del perfil profesional de
recepcionista adopta competencias de mando. Suele disfrutar de los turnos y dias
de trabajo menos malos. Se trata de una ocupacion de una presencia
relativamente baja, sobre todo se da en alojamientos con gran afluencia de
clientela en grandes hoteles, frecuentemente con turistas extranjeros. También
suele acometer tareas de venta on-line.

" Las valoraciones parten de la experiencia cualificada de trabajadores del sector y
negociadores de los convenios del sector de hosteleria. Se obtuvieron mediante entrevista (13-
6-11, en Madrid)
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b) SEGUNDO/A JEFE/A DE RECEPCION:

* Realizar de manera cualificada y responsable la direccién, control y seguimiento del
conjunto de tareas que se desarrollan en el departamento de recepcion. Colaborar y
sustituir al Jefe/a de recepcion de las tareas propias del mismo.

Valoracion: Perfil profesional de Recepcion. Sustituye al Jefe de Redaccion,
normalmente desarrollando los turnos que aquel no realiza, frecuentemente en
sabados y domingos, turnos nocturnos, etc.... No es una ocupacion que siempre
esté presente, pues a veces los recepcionistas desempefian esta funcion.

c) JEFE/A COMERCIAL:

¢ Realizar de manera cualificada y responsable la direccién, planificacion y organizacién de
las estrategias comerciales de las empresas.

e Elaborar las estrategias comerciales de la empresa. Coordinar con los agentes y operadores
turisticos para la concentracion de campafias de venta de servicios y conciertos comerciales.
Dirigir la politica de promocion. Colaborar en la instruccién del personal a su cargo.

Valoracion: Perfil profesional de Comercio y Marketing. Realiza trabajo “de
calle”, ofreciendo paquetes de oferta en ferias y otros eventos comerciales,
abriendo mercados, o desarrollando relaciones con touroperadores. No es una
ocupacién que esté siempre presente, es propia del sector de hoteleria, aunque la
funcion siempre existe -y a veces la asumen los directores-. Es una ocupacion
frecuentemente externalizada.

d) JEFE/A DE ADMINISTRACION:

e Realizar de manera cualificada, autdbnoma y responsable, la direccién, control y seguimiento
de las actividades contables y administrativas.

e Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

e Planificar y organizar los departamentos de contabilidad y gestion administrativa de las
empresas. Dirigir y supervisar los sistemas y procesos de trabajo de administracion.

* Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.
Valoracion: Perfil profesional de Administracion y Gestion.

e) PRIMER CONSERJE:

¢ Realizar de manera cualificada, la direccién, control y seguimiento del conjunto de tareas
que se desarrollan en el departamento de conserjeria de los establecimientos.

e Dirigir, supervisar y planificar las tareas del departamento de conserjeria. Colaborar y
coordinar las tareas del departamento de conserjeria con las de los demas departamentos.

* Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo. Colaborar en la instruccién
del personal a su cargo.

Valoracion: Sus funciones, orientadas a la atencion e informacién al cliente,
tienden a unificarse con el Recepcion (gestion de habitaciones, cobros y
facturacion). Esta ocupacion suele ser cada vez menos frecuente. Estd mas
presente en hoteles con gran afluencia turistica y de hoteles de lujo.

T) RECEPCIONISTA:

¢ Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad la recepcién de los clientes
y todas las tareas relacionadas con ello.

e Ejecutar las labores de atencién al cliente en la recepcion.
* Realizar las gestiones relacionadas con la ocupacion y venta de las habitaciones.
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e Custodiar los objetos de valor y el dinero depositados.

¢ Realizar labores propias de la facturacién y cobro, asi como, el cambio de moneda
extranjera.

* Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios correspondientes.

Valoracion: P.P. Recepcion. Funcién y ocupacion estratégica en el sector de
alojamientos. Siempre presente en alojamientos profesionales. Suele asumir el
trabajo de conserjeria cada vez mas, lo cudl implica un empobrecimiento del
servicio.

g) CONSERJE:

¢ Realizar de manera cualificada, con iniciativa, autonomia y responsabilidad de la asistencia
e informacién a los clientes y de los trabajos administrativos correspondientes.

e Atender al cliente en los servicios propios de conserjeria.

* Informar a los clientes sobre los servicios de los establecimientos.

* Ejecutar las labores de atencion al cliente en los servicios solicitados.

* Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios correspondientes.

Valoracion: P.P. Conserjeria. Tiende a desaparecer. Su funcién es la de atender al
cliente, no tiene por qué vender habitaciones. Es un informante, sobre el
transporte, la restauracion, los viajes, salas de fiesta, o animacién en el hotel.

h) ADMINISTRATIVO/A:

¢ Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable las tareas administrativas, archivo
y contabilidad correspondiente a su seccién.

» Elaborar documentos de contabilidad.
e Efectuar el registro, control y archivo de correspondencia y facturacién.

¢ Realizar la gestion de la contabilidad de la empresa. Cobrar facturas y efectuar pagos a
proveedores.

» Efectuar las operaciones de cambio de moneda extranjera.

Valoracién: P.P. Administracion y Gestion. Realiza el cobro y la contabilidad de
las diferentes areas, tanto de recepcion, bar, tienda, etc...

i) RELACIONES PUBLICAS:

¢ Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable de las relaciones con los clientes y
organizar actividades ludicas o recreativas en los establecimientos.

¢ Recibir y acompafiar a aquellos clientes que la direccion indique.

e Informar a los clientes de todos los servicios que estan a su disposicion.
* Prestar sus servicios tanto dentro como fuera del establecimiento.

* Gestionar las reservas de cualquier servicio que ofrezca la empresa.

Valoracion: P.P. Recepcioén. Se encarga de la relacién con los clientes, para, de
manera proactiva, evitar las quejas antes de que se produzcan. Acompafa a la
clientela. Esta localizable, normalmente en una oficina y hace el papel de
anfitrién (a veces también lo hace el director), vendiendo un intangible (buen
servicio). Suele ser una ocupaciéon a veces presente en hoteles de alta categoria,
donde hay mucha clientela.
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j) COMERCIAL:

* Realizar de manera cualificada, autdbnoma y responsable, el desarrollo de la planificacion de
las estrategias comerciales de la empresa.

e Colaborar con el Jefe/a comercial en el desarrollo de la politica comercial del
establecimiento.

* Coordinar con otros departamentos el desarrollo de la politica de promocion de la empresa.
Colaborar en las medidas y acciones publicitarias.

Valoracién: P.P. Comercial y Marketing.

k) TECNICO/A DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES:

¢ Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, el desarrollo y aplicacion de la
planificacién y resto de obligaciones en materia de seguridad y salud laboral en la empresa.

Valoracion: Ocupacion obligatoria en algunos establecimientos.

I) AYUDANTE DE RECEPCION:

e Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas de recepcién ayudando al
jefe/a de recepcion y recepcionistas. Colaborar en las tareas propias del recepcionista.

e Realizar la atencién al publico en las tareas auxiliares de recepcién. Ejecutar labores
sencillas de la recepcion.

* En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el
empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en recepcién bajo la
supervision y directrices emanadas directamente del mismo o persona en quien éste
delegue. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Valoracion: P.P. Recepcidon. Nociones de recepcién, ayuda a la recepcion, suele
encargarse de facturacion de touroperadores y reservas de empresas especificos.
Control por ordenador. Sustituye a los oficiales.

m) AYUDANTE DE CONSERJERIA:

e Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas de conserjeria ayudando al
jefe de departamento y a los conserjes.

* Asistir, informar y aconsejar a los clientes.
¢ Transmitir a los clientes las llamadas telefénicas, correspondencia o mensajes.
e Colaborar en las tareas de conserjeria. Realizar las tareas derivadas del perfil de la
ocupacion.
Valoracioén: P.P. Recepcion.

n) TELEFONISTA:
* Realizar el servicio telefonico en conexion con el departamento de recepcion.
e Atender los servicios de telecomunicaciones.
e Registrar y facturar las llamadas telefénicas.

* Realizar las operaciones de fax, “telex”, correo electrénico y demas servicios de atencion al
cliente.

Valoracion: P.P. Recepcion. Antes auxiliar de recepcion. No es una ocupacion
siempre presente, pues el recepcionista puede asumir esta funcion. Era mas
frecuente antes cuando se trabajaba con centralita. Se tiende a eliminar (ya se
hizo con el jefe de telefonia).
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) AYUDANTE ADMINISTRATIVO/A:
* Encargarse con alguna autonomia y responsabilidad de actividades administrativas.
* Realizar labores de mecanografia, informaticas y archivo de documentos de su area.
e Ayudar en la tramitacién y registro de correspondencia.
* Colaborar en las anotaciones contables.
* Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Valoracion: P.P. Administracion y Gestion.

0) AUXILIAR DE RECEPCION Y CONSERJERIA:

e Auxiliar en las tareas propias de recepcion y conserjeria, asi como de la vigilancia de las
instalaciones, equipos y materiales de los establecimientos.

e Realizar el control, almacenaje y transporte de los equipajes de los clientes en las
dependencias del hotel o a las puertas de acceso a éste.

¢ Encargarse de la ejecucion de gestiones y encargos sencillos, tanto en el interior, como en
el exterior del establecimiento.

e Colaborar en el mantenimiento del orden y de la limpieza en las zonas de recepcion y
conserjeria.

* Vigilar las instalaciones y comunica las incidencias al departamento correspondiente.
* Controlar la entrada y salida de objetos, mercancias, proveedores y personal.

e Encargarse de conducir y estacionar los vehiculos de los clientes, a peticion de éstos, asi
como su vigilancia y custodia.

Valoracion: P.P. Recepcion. Antes maletero, mandadero, en la puerta,
aparcacoches... Trabajo de peon. Si debe tener idiomas y formacion para el trato
al cliente.

B) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA SEGUNDA:

a) JEFE/A DE COCINA:

¢ Realizar de manera cualificada, funciones de planificacién, organizacion y control de todas
las tareas propias del departamento de cocina y reposteria.

e Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
e Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

e Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en el departamento
de su responsabilidad.

* Disefiar platos y participar en su elaboracion.

e Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y gestionara su
conservacion, almacenamiento y rendimiento.

* Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc. del
departamento, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

* Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Valoracion: P.P. Cocina. Antes el trabajo de cocina, en los 80, era el que ocupaba
mas personal. Ahora el cocinero suele incorporar cada vez mas funciones.

Una nueva ocupacion emergente no reflejada en el convenio, y cuyas funciones si
se ejerce las hace el jefe de cocina, es el de técnico dietista.
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b) SEGUNDO/A JEFE/A DE COCINA:

Realizar de manera cualificada las funciones de planificacion, organizacién y control de
todas las tareas propias del departamento de cocina y reposteria.

Colaborar y sustituir al Jefe/a de cocina en las tareas propias del mismo.

Valoracion: P.P. Cocina. No siempre esta presente.

c) JEFE/A DE CATERING:

Realizar de manera cualificada y responsable de la direccion, control y seguimiento del
proceso de elaboracion y distribucion de comidas.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparacion y distribucion de la
produccion a su cargo.

Cuidar de que la produccion retna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de
montaje.

Organizar, instruir y evaluar al personal a su cargo.

Valoracion: P.P. Cocina. Se trata de personal que controla el proceso de
elaboracion y distribucion de comidas, frecuentemente con cualificacion de
cocina. Se encuadra en el sector de catering, que tiene una organizacion del
trabajo comparable al de una fabrica y donde los trabajos de logistica son
frecuentes.

d) JEFE/A DE PARTIDA:

Realizar de manera cualificada las funciones de control y supervisién de la partida y/o
servicio que le sea asignado bajo la direccion del jefe/a de cocina. Las mismas del
cocinero/a, y ademas:

Participar en el control de aprovisionamientos, conservacion y almacenamiento de
mercancias.

Elaborar informes sobre la gestién de los recursos y procesos de su partida y/o servicio.
Colaborar en la instruccidon del personal a su cargo.

Valoracion: P.P. Cocina. Es una ocupacion en declive. Se trata de un cocinero
especializado en una linea de produccion (salsa -maestro salsero-, carne,
pescado...).

e) COCINERO/A:

Realizar de manera cualifica, auténoma y responsable, la preparaciéon, aderezo y
presentacion de platos utilizando las técnicas mas idéneas.

Colaborar en los pedidos y conservacion de materias primas y productos de uso en la cocina.
Preparar, cocinar y presentar los productos de uso culinario.

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.

Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cualquier incidencia al
respecto.

Colaborar en la planificacién de mends y cartas.
Colaborar en la gestion de costes e inventarios, asi como en las compras.

Controlar y cuidar de la conservacion y aprovechamiento de los productos puestos a su
disposicion.

Valoracion: P.P. Cocina. Puesto estratégico en el sector de restauracion. Ahora
bien, el proceso de autoservicio y automatizacion suele generar un efecto
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sustitucion de esta tarea, o una simplificacion de esta funcién, por los servicios de
catering.

f) REPOSTERO/A:

Realizar de manera cualifica y autdbnoma, la preparacion y presentacion de postres y dulces
en general, asi como bolleria y masas.

Realizar elaboraciones a base de las materias primas.

Preparar las masas de uso en la cocina para la elaboracién de pasteleria, reposteria y
bolleria.

Realizar pedidos y controlara la conservacion de materias primas de uso en su trabajo.
Realizar el célculo de costes, relacionados con sus cometidos.

Preparar y disponer los productos para "bufets", banquetes, etc., colaborando en el arreglo
y reparto.

Participar en el control de aprovisionamientos.
Organizar y controlar el personal a su cargo.

Valoracion: P.P. Cocina. Es una profesién con salida, pero para el sector hostelero
suele recurrir a la externalizacion. Suelen ser profesionales auténomos, aunque
todavia hay hoteles donde se emplean.

g) ENCARGADO/A DE ECONOMATO:

Realizar de forma cualificada la direccion, control y supervisién del conjunto de tareas que
se desarrollan en su departamento.

Establecer las necesidades de mercancias y material de acuerdo con las demandas de las
diferentes areas de la empresa.

Elaborar las peticiones de ofertas, evaluacion y recomendacion de las adjudicaciones.

Controlar y planificar las existencias, en coordinacion con otras secciones del
establecimiento.

Organizar, supervisar y realizar las labores propias de su &rea.

Valoracion: P.P. Economato. Trabaja en almacén, con mercancia y paquetes de
cocina.

h) AYUDANTE DE COCINA:

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las elaboraciones de cocina bajo
supervision.

Realizar las preparaciones basicas, asi como cualquier otra relacionada con las
elaboraciones culinarias que le sean encomendadas.
Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento.

En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el
empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en elaboraciones de cocina
bajo la supervision y directrices emanadas directamente del mismo o persona en quién éste
delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Valoracién. P.P. Cocina.

i) AYUDANTE DE ECONOMATO:

Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, la compra y gestién de mercancias
y materiales.
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* Colaborar al establecimiento de las necesidades de mercancias y material de acuerdo con
las demandas de las diferentes areas del establecimiento.

¢ Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y mercancias.

* Recibir las mercancias y material pedidos y controlar las fechas de caducidad de los
productos, la calidad y cantidad asi como las facturas.

* Vigilar y controlar las existencias de mercancias y material.
* Encargarse del almacenamiento, manipulacién y ordenacion de los materiales y productos.
* Realizar las tareas derivadas del perfil de su ocupacion.

Valoracién: P.P. Economato.

J) AUXILIAR DE COCINA:

¢ Realizar sin cualificacion las tareas de limpieza de (tiles, maquinaria y menaje del
restaurante y cocina, asi como de las dependencias de cocina para lo cual no requiere una
formacion especifica y que trabaja bajo supervision.

* Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demas elementos de cocina.
* Preparar e higienizar los alimentos.

* Transportar pedidos y otros materiales, propios de su area. Realizar trabajos auxiliares en la
elaboracién de productos.

* Encargarse de las labores de limpieza del menaje, del comedor y la cocina.

Valoracion: P.P. Cocina.. Entre los oficios que lo componen se encuentran los
viejos fregadores, marmitones (friega las marmitas y grandes vasijas, ollas y
sartenes, tiran la basura, etc..). Colaboran en el transporte de materiales del
almacén a la cocina.

C) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA TERCERA:

a) JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA:

* Realizar de manera cualificada funciones de direccién, planificacién, organizacion y control
del restaurante-bar-cafeteria.

e Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
« Dirigir, planificar y realizar el conjunto de actividades de su Area.
e Gestidn y participacién en la facturacién, cobro, cuadre y liquidacion de la recaudacion.

e Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera, de uso en el
Departamento de su responsabilidad.

e Hacer las propuestas de pedidos de mercancias y realizar los pedidos si asi se le
encomienda.

e Realizar las tareas de atencion al cliente especificas del servicio.
e Participar en la formacion del personal a su cargo.

Valoracion: P.P. Sala.

b) SEGUNDO/A JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA:

e Realizar de manera cualificada funciones de direccién, planificacion y control del
restaurante-bar-cafeteria.

* Colaborar y sustituir al jefe/a de restaurante en las tareas propias del mismo.

Valoracion: P.P. Sala. La tendencia al autoservicio ha conllevado la disminucion
relativa de camareros respecto al pasado. En los buffetes se prescinde de
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camareros, y una parte de estas tareas las desempefia el ayudante de camarero.
Las tareas mas cualificadas se reducen, quedandose simplemente como necesarias
las funciones de provision de bebidas y retirada de platos. Esto conlleva que esta
ocupacion se encuentre sélo en restaurantes grandes y de nivel alto.

c) JEFE/A DE OPERACIONES DE CATERING:

Realizar de manera cualificada las funciones de direccién, planificacion, organizacion y
control del sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacién de los
trabajos en pista con los de muelle y el resto del centro.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo. Instruir y evaluar al
personal a su cargo. Impulsar la implantacion de sistemas de calidad total en la empresa.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en el sector de su
responsabilidad.

Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., del
sector de su responsabilidad, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de
reposicion.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucién de la produccion a su cargo.

Cuidar de que la produccién redna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de
montaje.

Elaborar las estadisticas e informes de su sector para la direcciéon de la empresa y otros
departamentos.

Elaborar las programaciones diarias para su distribucion, responsabilizandose de su
cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.
Implicarse activamente en los planes de seguridad y salud laboral.

Valoracion: P.P. Logistica.

d) GERENTE DE CENTRO:

Realizar de manera cualificada las funciones de direccién, planificacion, organizacion y
control del sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacion de los
trabajos.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.
Instruir y evaluar al personal a su cargo.
Impulsar la implantacion de sistemas de calidad total en la empresa.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en el centro de su
responsabilidad.

Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., del
centro de su responsabilidad, realizando los correspondientes inventarios y propuestas de
reposicion.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucién de la produccién a su cargo.

Cuidar de que la produccién redna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de
montaje.

Elaborar las estadisticas e informes de su centro para la direccion de la empresa y otros
departamentos.

Elaborar las programaciones diarias para su distribucién, responsabilizandose de su
cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.
Implicarse activamente en los planes de seguridad y salud laboral.
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Valoracion: P.P. Restauracion Moderna. En el subsector de comida rapida, esta
figura adopta un papel de control y direccién, asumiendo diferentes papeles
polivalentes.

e) JEFE/A DE SECTOR:

Realizar de manera cualificada las funciones de control y supervision de su sector de
responsabilidad y de las tareas a realizar a la vista del cliente.

Las mismas del camarero/a, y ademas:

Ocuparse de preparar y decorar las salas y mesas del restaurante.

Colaborar en recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes sobre los menuds y las
bebidas.

Realizar trabajos a la vista del cliente (flambear, cortar, trinchar, desespinar, etcétera).
Revisar los objetos de uso corriente.

Almacenar y controlar las mercancias y objetos de uso corriente en el ambito del
restaurante.

Facturacion y cobro al cliente, asi como cuadre y liquidacién de la recaudacién en su
seccion.

Valoracion: P.P. Sala. Desempefia funciones de sala atendiendo a una parte
delimitada de la clientela, y coordinando a otros camareros a su cargo.

) CAMARERO/A:

Ejecutar de manera cualificada, auténoma y responsable, el servicio y venta de alimentos y
bebidas.

Preparar las areas de trabajo para el servicio.

Realizar la atencidn directa al cliente para el consumo de bebidas o comidas.
Elaborar para consumo viandas sencillas.

Transportar Gtiles y enseres necesarios para el servicio.

Controlar y revisar mercancias y objetos de uso de la seccion.

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.

Realizar trabajos a la vista del cliente tales como flambear, cortar, trinchar, desespinar,
etcétera.

Colaborar con el jefe de comedor en la preparacion y desarrollo de acontecimientos
especiales.

Podra coordinar y supervisar los cometidos propios de la actividad de su area.

Informar y aconsejar al cliente sobre la composicion y confeccion de los distintos productos
a su disposicion.

Podréa atender reclamaciones de clientes.
Facturacion y cobro al cliente

Valoracion: P.P. Sala. Atiende a sala, sirve comidas y sectores. Debe conocer los
platos, el trinchado y flambeado.

g) BARMAN/BARWOMAN:

Ejecutar de manera cualificada, autonoma y responsable, la venta, distribucién y servicio de
bebidas en el bar asi como la preparacién de cocteles.

Preparar todo tipo de bebidas.
Recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes.
Preparar diferentes tipos de cécteles y bebidas combinadas.
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Tomar los pedidos, distribuir y servir las bebidas con sus acompafiamientos.
Examinar y controlar las existencias de mercancias.
Facturacion y cobro al cliente.

Valoracioén: P.P. Sala. Especialista en bebidas y combinados, en la barra. No tiene
por qué conocer tanto de cocina. No obstante, la tendencia es a unificar esos
conocimientos con el de camarero, con lo que, a pesar de que la funcion
permanece, la ocupacion esté en declive, salvo en ciertos subsectores.

h) SUMILLER/A:

Realizar de forma cualificada el servicio a la clientela, de manera autonoma y responsable,
especialmente vino, asi como también otro tipo de bebida.

Participar en el trabajo de la bodega: recepcion y revision de las entregas, control del
embotellado, encorchado y etiquetado de los vinos asi como la clasificacién,
almacenamiento y vigilancia de los mismos.

Participar en la elaboracion de la carta de vinos y bebidas y en la promocion de ventas.
Aconsejar al cliente en la eleccién de las bebidas conforme a la comida escogida.
Colaborar en el pedido y administracion de las reservas en vinos y en el calculo de ventas.
Cuidar de la limpieza de los utensilios de la bodega (vasos, etcétera).

Planificar, organizar y controlar la bodega.

Valoracion: P.P. Sala. Experto en vinos (enologia), es necesario y fundamental en
restaurantes de vinos y bodegas que sirven vinos.

i) JEFE/A DE SALA DE CATERING:

Realizar de manera cualificada funciones de planificacion, organizacion y control de todas
las tareas de emplatado y montaje previo a la distribucion de comidas.

Organizar y coordinar el trabajo del personal a su cargo. Instruir y evaluar al personal a su
cargo.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de emplatado y montaje, tanto manual
como automatico, de la produccion a su cargo, asi como la preparacion para su posterior
distribucion.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera, que estén bajo su
responsabilidad.

Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y gestionar su
conservacion, almacenamiento y rendimiento.

Supervisar y controlar el uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., que estén bajo su
responsabilidad, realizar los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

Cuidar de que la produccién redna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de
montaje. Implicarse activamente en los planes de seguridad y salud laboral.

(Requerimientos: Este personal deberd, cuanto menos, estar en posesién del carné de
conducir de clase C1).

Valoracién: P.P. Sala.

J) SUPERVISOR/A DE CATERING:

Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las
funciones relacionadas con el proceso de preparacion y distribucién de las comidas.

Planificar, coordinar e instruir a los equipos de trabajo.

Organizar y controlar, bajo la supervisién de sus inmediatos superiores, los procesos de
distribucion de comidas, servicios y equipos.
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Supervisar y controlar la recepcién y entrega de los servicios y equipos a los clientes,
cumplimentando los formularios y comprobantes que fuesen precisos, de acuerdo con los
manuales de servicio o de las compaifiias.

Facilitar a los clientes el albaran para su firma, controlando y entregandolo posteriormente
para su facturacién.

Atender en todo momento los aviones, trenes, etc., manteniendo contacto con los mismos a
través de receptores, teniendo especial atencién en registrar los aumentos o disminuciones
no programados con anterioridad.

(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en posesion del carné de
conducir de clase B1).

Valoracion: P.P. Catering.

k) SUPERVISOR/A DE COLECTIVIDADES:

Realizar funciones de organizacién verificacion y control de todas las tareas propias de los
auxiliares de colectividades y/o monitores/cuidadores de colectividades.

Organizar el trabajo del personal a su cargo y las actividades de éstos.

Distribuir al personal a su cargo en el autoservicio, cocina y zona emplatado, lavado y
comedor.

Participar en la realizacion de tareas complementarias.

Valoracion: P.P. Sala. Responsabilidad directiva sobre el equipo que atiende
servicios de restauracion a colectivos (hospitales, prisiones, colegios, etc...).

I) SUPERVISOR/A DE RESTAURACION MODERNA:

Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las
funciones relacionadas con el proceso de preparacion y distribucion de las comidas en el
centro correspondiente.

Organizar el trabajo del personal a su cargo y las actividades de éstos.

Distribuir al personal a su cargo en el autoservicio, cocina y zona emplatado, lavado y
comedor.

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en el servicio y venta de alimentos y
bebidas.

Participar en la realizacién de tareas complementarias.
Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.
Preparar areas de trabajo para el servicio.

Colaborar en el servicio al cliente.

Valoracion: P.P. Sala. Restauracion Moderna. Subsector de comida rapida.

m) AYUDANTE DE CAMARERO/A:

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en el servicio y venta de alimentos y
bebidas.

Realizar labores auxiliares.

Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.
Preparar areas de trabajo para el servicio.

Colaborar en el servicio al cliente.

Preparar el montaje del servicio, mesa, tableros para banquetes o convenciones, sillas,
aparadores o cualquier otro mobiliario o enseres de uso comdn en salones, restaurantes,
cafeterias o bares.
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En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el
empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en restaurante bajo la
supervision y directrices emanadas directamente del mismo o persona en quién éste
delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.
Colaborar en la facturacion y cobro al cliente.

Valoracién: P.P. Sala. Suele ser el camarero que atiende, por ejemplo en la
provision de bebidas y recogida de platos, en una organizacion de buffet. También
se encarga de colocar mesas, sillas, y material para disponer el espacio de sala.

n) PREPARADOR/A O MONTADOR/A DE CATERING:

Realizar con alguna autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de
manipulacién, montaje, preparacion y distribucién de comidas y productos relacionados.

Ejecutar los procesos de montaje de servicios y equipos, tanto manual como automatico.
Ejecutar la entrega de servicios y equipos.

Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucidn de cubiertos para los servicios y
equipos, incluyendo productos para su venta a bordo.

Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucién de lenceria para los servicios y
equipos.

Valoracion: P.P. de Catering.

1) CONDUCTOR/A DE EQUIPO CATERING:

Realizar de manera cualificada, con autonomia y responsabilidad el transporte, carga,
descarga y distribucion de comidas y equipos, bajo la dependencia directa del jefe/a de
equipo.

Transportar, distribuir, cargar y descargar los equipos y comidas.
Actuar de acuerdo a las normas y procedimientos en vigor.

Asegurar la buena utilizacion y optimizacién de los bienes de equipo puestos a su disposicion
para realizar las tareas encomendadas.

(Requerimientos: Este personal deberd, cuanto menos, estar en posesién del carné de
conducir de clase C1).

Valoracion: P.P. de catering

0) AYUDANTE DE EQUIPO DE CATERING:

Participar y colaborar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas propias del
conductor/a de equipo y bajo la supervision directa del supervisor/a.

Conducir los vehiculos de apoyo propiedad de la empresa.
Cargar y descargar las comidas y equipos.

Distribuir y ubicar los servicios y equipos.

Cubrir las ausencias transitorias del conductor/a de equipo.

(Requerimientos: Este personal deberd, cuanto menos, estar en posesion del carné de
conducir de clase B1).

Valoracion: P.P. de catering

p) PREPARADOR/A DE RESTAURACION MODERNA:

Realizar con alguna autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de
manipulacién, montaje, preparacion y distribucion de comidas y productos del centro.
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Ejecutar los trabajos de preparacion, distribucion y venta de comidas y productos en el
centro.

Valoracion: Subsector de comida rapida.

d) MONITOR/A O CUIDADOR/A DE COLECTIVIDADES:

Participard en los trabajos y tareas propias y necesarias para el cuidado, atencion y
entretenimiento de un colectivo de personas.

Su responsabilidad supone la presencia fisica durante el tiempo de prestacion del servicio,
con independencia del lugar de desempefio de su puesto de trabajo: comedor escolar,
autobus escolar o discrecional, centro de entretenimiento, parques recreativos e infantiles,
etc.

Cumplir las normas generales y las instrucciones recibidas de la direccion del centro, con
sujecién a las normas y requisitos establecidos por la autoridad educativa, sanitaria o
cualquier otra con competencia en la materia, velando por el mantenimiento del orden en
los lugares en que desempefie su trabajo.

Informar inmediatamente de cualquier incidencia que se produzca a su inmediato superior y
al director del centro cuando asi se establezca. Ademéas de las hasta aqui expuestas con
caracter general, las que a continuacién se describen, segin el lugar de desempefio del
puesto de trabajo;

DE COMEDOR O AREAS DE ENTRETENIMIENTO:

Asistir y ayudar a los comensales a cortar y pelar los alimentos.

Tener conocimientos béasicos de primeros auxilios, normativa técnico sanitaria, condiciones
higiénico-sanitarias de alimentos, bebidas y conservacion de los mismos.

Tener los conocimientos basicos para poder orientar en la educacion para la salud, la
adquisicion de habitos sociales, educacién para la convivencia y educacion para el ocio y
tiempo libre, asi como otras actividades educativas.

Colaborar en el servicio de hosteleria.

En los supuestos que existan requisitos establecidos con la administracion del centro y/o
autonomica y estos fuesen obligatorios, deberd estar en posesion de los mismos;

DE AUTOBUS:

Ejercer la vigilancia sobre los pasajeros en el interior de los transportes escolares o de ocio
durante el trayecto asi como en las operaciones de acceso y abandono del vehiculo.

Cuidandose de que se encuentren correctamente ubicados y sentados en sus respectivas
plazas; de que hagan uso del cinturén en los supuestos que fuese obligatorio o aconsejable;
de atender las necesidades que pudiesen requerir, asi como, en su caso, de la recogida y
acompafiamiento de los pasajeros desde y hasta el interior de los lugares de destino.

Valoracion: P.P. de Sala. Subsector de colectividades (atencion en colegios,
hospitales, prisiones, etc...). Comparable al ayudante de sala.

r) AUXILIAR DE COLECTIVIDADES:

Participar en el servicio, distribuciéon y venta de alimentos y bebidas en los puntos de
consumo, colaborar en la elaboracion y preparacion de productos basicos, asi como en el
desarrollo de las tareas de limpieza de Utiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo.

Atencion directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas en los establecimientos de
colectividades en la linea de autoservicio, comedor o sala.

Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucién en plantas.
Cobrar y facturar en su area.
Preparar las areas de trabajo para el servicio.
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Ayudar en la preparacion de desayunos, raciones, bocadillos, alimentos en plancha y, en
general, trabajos menores de cocina.

Realizar labores de limpieza en los Utiles, maquinaria y menaje del comedor y cocina y de
sus zonas de trabajo. Transportar géneros y mercancias del area a su departamento.

Valoracion: P.P. Sala. Subsector de colectividades. Ocupacion mas presente que la
de monitor o cuidador de colectividades.

S) AUXILIAR PREPARADOR/A O MONTADOR/A DE CATERING:

Colaborar de manera no cualificada en las tareas relacionadas con el proceso de
manipulacién, montaje, preparacion y distribucion de las comidas.

Realizar trabajos auxiliares para la elaboracion y distribucion de productos, bebidas,
servicios, equipos y productos para su venta a bordo.

Llevar a cabo las labores de limpieza que le sean encomendadas.

Valoracion: P.P. Logistica. Subsector de catering.

t) AUXILIAR DE RESTAURACION MODERNA:

Participar en el servicio, distribuciéon y venta de alimentos y bebidas en los puntos de
consumo, colaborar en la elaboracion y preparacion de productos basicos, asi como en el
desarrollo de las tareas de limpieza de Utiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo.

Atencion directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas.
Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucion.
Preparar las areas de trabajo para el servicio.

Realizar labores de limpieza en los Utiles, maquinaria y menaje del comedor y cocina y de
sus zonas de trabajo.

Valoracion: P.P. Sala. Subsector comida rapida.

D) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS PROFESIONALES DE
LA AREA CUARTA:

a) GOBERNANTE/A o ENCARGADO/A GENERAL:

Realizar de manera cualificada la direccion, control y seguimiento del conjunto de tareas
que componen el servicio de pisos, areas publicas, areas internas, lavanderia y lenceria,
controlando y supervisando los servicios de lavanderia, planchado y costura, asimismo es
responsable de la organizacion del personal a su cargo.

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.
Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

Dirigir, supervisar y controlar las compras y existencias de ropa blanca, productos de
mantenimiento y limpieza.

Encargarse del control e inventario de mobiliario, enseres y materiales de las habitaciones y
organizacion del trabajo de servicio de pisos, areas publicas, internas y lavanderia.

Elaborar las estadisticas e informes de su &rea a la direccion del hotel y otros
departamentos, asi como la direccion de la formacion del personal a su cargo.

Valoracion: P.P. Limpieza. Contribuye a la estandarizacion y organizacion y
control del trabajo.

b) SUBGOBERNANTE/A o ENCARGADO/A DE SECCION:

Sustituir al Gobernante/a o al Encargado/a general.
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Ejecutar de manera cualificada, autonoma y responsable, las tareas relativas a los pisos,
areas publicas, areas internas, lenceria y lavanderia.

Seleccionar los productos de mantenimiento y limpieza para el uso diario.

Inspeccionar y participar en la limpieza de &reas.

Llevar el control de las habitaciones y su ocupacién, asi como de las salas.

Participar en estadisticas y elaborar informes en relacion con las tareas propias de su area.

Valoracion: P.P. Limpieza.

c) CAMARERO/A DE PISOS:

Realizar de manera cualificada la limpieza y arreglo de las habitaciones y pasillos, asi como
del orden de los objetos de los clientes.

Limpiar y ordenar las habitaciones, bafios y pasillos entre las habitaciones de clientes.

Controlar el material, productos de los clientes y comunicar a sus responsables las
anomalias en las instalaciones y los objetos perdidos.

Realizar la atencién directa al cliente en las funciones propias de su area.
Realizar las labores propias de lenceria y lavanderia.

Valoracion: P.P. Limpieza.

d) AUXILIAR DE PISOS Y LIMPIEZA:

Encargarse de manera no cualificada de las tareas auxiliares de limpieza y arreglo de pisos y
areas publicas.

Preparar, transportar y recoger los materiales y productos necesarios para la limpieza y
mantenimiento de habitaciones y areas publicas e internas.

Preparar las salas para reuniones, convenciones, etcétera. Limpiar las areas y realizar
labores auxiliares.

Valoracion: P.P. Limpieza. Es una ocupacién que tiende a externalizarse.

E) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA QUINTA:

a) JEFE/A DE SERVICIOS DE CATERING:

Realizar de forma cualificada y responsable la direccién, control y seguimiento de las tareas
propias de mantenimiento y servicios auxiliares.

Dirigir, organizar y coordinar el equipo de técnicos de mantenimiento para que su
aportacion sea eficaz y rentable, asi como al resto de personal a su cargo.

Instruir a los trabajadores a su cargo.
Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

Desarrollar los programas de mantenimiento preventivo y de reparaciones, vigilando el
perfecto funcionamiento de las maquinas e instalaciones.

Asistir a las reuniones de programacion, exponiendo mejoras de trabajo.
Facilitar informacion solicitada por la direccion.
Entregar a administracion el desglose de costos, produccion y consumos.

Valoracién: P.P. Servicios Técnicos.

b) ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:

Realizar de manera cualificada la direccidn, control y seguimiento de las tareas auxiliares
de las instalaciones.
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Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su &rea. Instruir a los trabajadores de su
area.

Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones,
modificaciones y mantenimiento de las instalaciones.

Proponer a la direccidn las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones.

Valoracién: P.P. Servicios Técnicos.

c) ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS TECNICOS DE CATERING:

Realizar de manera cualificada el control y seguimiento de las tareas auxiliares de las
instalaciones y edificios o vehiculos.

Tener al dia el programa de mantenimiento, asegurandose de su cumplimiento con la
calidad requerida, y de acuerdo con el presupuesto.

Proponer las medidas pertinentes en orden a mejorar los rendimientos, y aplicar al dia, en
todo momento, el programa de mantenimiento cuidando tanto de la vigilancia y seguridad
del personal; como de su desarrollo y formacién.

Prever las necesidades de piezas de recambio y maquinaria, controlando las existencias en
almacén (de acuerdo a los stocks maximos y minimos establecidos).

Cursar los pedidos oportunos; y verificar la puntualidad y calidad del material recibido.
Controlar los trabajos de mantenimiento encargados a terceros.
Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral;

DE FLOTA:

Controlar las tareas de reparacion y mantenimiento de los vehiculos.

Supervisar, controlar y efectuar el célculo de costes de las reparaciones, modificaciones y
mantenimiento de los vehiculos.

Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de los vehiculos;

DE INSTALACIONES Y EDIFICIOS:

Controlar las tareas de reparacién y mantenimiento de instalaciones y edificios.

Supervisar, controlar y efectuar el célculo de costes de las reparaciones, modificaciones y
mantenimiento de maquinaria e instalaciones.

Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones.

Valoracioén: P.P. Servicios Técnicos.

d) ENCARGADO/A DE SECCION:

Encargarse de manera cualificada, autobnoma y responsable, de la direccién, control y
seguimiento de las tareas auxiliares en las instalaciones.

Colaborar en el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de
las instalaciones.

Controlar y supervisar las distintas actividades que se realizan en su seccion.
Las mismas que el especialista.

Valoracién: P.P. Servicios Técnicos.

e) ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:

Realizar de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficiente los
trabajos especificos de profesiones de mantenimiento o auxiliares a la actividad de
hosteleria.
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Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento seguro y eficaz de
las instalaciones. Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccion de personas
y bienes.

Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.
Colaborar con los servicios externos de instalacién y mantenimiento si fuera preciso.

Valoracién: P.P. Servicios Técnicos.

f) ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS TECNICOS DE CATERING;

DE FLOTA:

Efectuar el mantenimiento de los vehiculos de la empresa en los lugares donde presten
servicio habitualmente.

Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las especificaciones
exigidas. Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo;

DE INSTALACIONES Y EDIFICIOS:

Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento seguro y eficaz de
las instalaciones y edificios.

Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccion de personas y bienes.
Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.

Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las especificaciones
exigidas.

Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo.

Valoracién: P.P. Servicios Técnicos.

g) AUXILIAR DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:

Auxiliar de manera no cualificada en las labores sencillas de mantenimiento de las
instalaciones y zonas de recreo del establecimiento.

Realizar las funciones auxiliares que se le encomienden bajo la supervisién del encargado de
su area.

Realizar las funciones de reparto de comidas o bebidas u otros productos a domicilio.

Realizar funciones incluidas en la categoria de especialista de mantenimiento y servicios
auxiliares sin poseer la titulacién o cualificaciéon requerida.

Valoracion: P.P. Servicios Técnicos.

F) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA SEXTA:

a) RESPONSABLE DE SERVICIO:

Realizard de manera cualificada la direccion, control y seguimiento del servicio
complementario correspondiente.

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

Participar en la gestiéon y planificacion administrativa, contable y econdmica del servicio
complementario.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades del servicio. Instruir a los trabajadores y
trabajadoras del servicio complementario.

Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones,
modificaciones y mantenimiento de las instalaciones y del servicio.
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* Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones del servicio
complementario.

Valoracion: P.P. Servicios Complementarios. Direccion de las areas de servicios
complementarios.

b) TECNICO/A DE SERVICIO:

¢ Realizara de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficientes
los trabajos especificos de profesiones complementarias a la actividad de Hosteleria, como
son las de fisioterapeuta, dietista y otros titulados/as en Ciencias de la Salud; pudiendo
asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.

Valoracion: P.P. Servicios complementarios. Se trata de ocupaciones diferentes
con un valor y funcion distintos.

c) ESPECIALISTA DE SERVICIO:

Realizara las tareas relacionadas con las actividades complementarias, como
socorrista o especialista de primeros auxilios, animador/a turistico/a o de tiempo
libre, monitor/a deportivo/a, pinchadiscos, masajista, quiromasajista,
esteticista, especialista termal o de balneario, hidroterapeuta y especialista en
atencion al cliente, pudiendo asumir funciones relacionadas con la venta y cobro
de productos y servicios.

El animador/a turistico/a o de tiempo libre, realizar4 de manera cualificada y
responsable, con conocimientos y capacidad suficientes, los trabajos de
definicion, coordinacion y ejecucion de actividades de animacion turistica o de
tiempo libre.

e Organizar, informar, dirigir, controlar y evaluar el desarrollo de veladas, espectaculos,
actividades deportivo-recreativas y culturales.

* QOrganizar, tanto su propio trabajo como el equipo de personas que pueda tener a su cargo.
Desarrollar, evaluar y promocionar planes, programas y actividades; asi como elaborar y
proponer presupuestos para su area de responsabilidad.

* Mantener comunicaciones efectivas en el desarrollo de su trabajo y, en especial, en
servicios que exijan un elevado grado de coordinacion con otros departamentos de la
empresa u otros establecimientos.

Valoracion: P.P. Servicios Complementarios. Cabria diferenciar estos perfiles
(Salud, y encontrariamos aqui un segundo nivel dentro de los cuales. El

d) AUXILIAR DE SERVICIO:

* Realizar de manera no cualificada las tareas auxiliares del servicio; como el auxiliar de
piscina o balneario y el auxiliar de atencion al cliente.

Valoracion: P.P. Servicios Complementarios.

Como propuesta que visibilice estos nuevos perfiles dentro de éste de Servicios
Complementarios, que tendrian recorrido en actividades que apuestan por la
atencidon personalizada y la calidad del servicio de valor afiadido, podriamos
reconstruir los siguientes:

Cuidados de Personas: Nivel I: Fisioterapeutas y Otros Servicios Cualificados de
Salud; Nivel II: masajista, quiromasajista, esteticista; especialista termal o de
balneario, hidroterapeuta. Nivel Ill: Auxiliar de Servicios (auxiliar de piscina,
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servicios de cuidados a personas dependientes -personas con discapacidad,

mayores e infancia-, etc...).

Animacion y Actividades Deportivas: animador/a turistico/a o de tiempo libre,
monitor/a deportivo/a, pinchadiscos, socorrista y especialista en atencion al

cliente

8.3 ANALISIS DE SU SITUACION EN EL MODELO DE CLASIFICACION.

Los diferentes perfiles profesionales que hemos definido en el apartado 8.1.
pueden cotejarse con la estructuracion del ALEH IV, vista en el 8.2.

Desde un punto de vista histérico, comparando las diferentes ocupaciones
recogidas en la extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria y los previstos en el Il
Acuerdo Laboral de ambito Estatal para el sector de Hosteleria (que se conservan
para el 1V), se aprecian los cambios en los perfiles profesionales de los ultimos

anos:

AREA FUNCIONAL PRIMERA: RECEPCION-CONSERJERITA, RELACIONES PUBLICAS,

ADMINISTRACION Y GESTION

EXTINTA ORDENANZA LABORAL DE

HOSTELERIA

CATEGORIAS PROFESIONALES DEL 111 ACUERDO
LABORAL DE AMBITO ESTATAL PARA EL SECTOR
DE HOSTELERIA

GRUPO
PROFESIONAL

JEFE DE RECEPCION

JEFE/A DE RECEPCION

SEGUNDO JEFE DE RECEPCION

20/22 JEFE/A DE RECEPCION

JEFE/A COMERCIAL

CONTABLE GENERAL
JEFE DE PRIMERA
JEFE DE SEGUNDA

JEFE/A DE ADMINISTRACION

[ T IS

PRIMER CONSERJE DE DIA
SEGUNDO CONSERJE DE DIiA

PRIMER/A CONSERJE

RECEPCIONISTA
CAJERO (SECCIONES 12 Y 22)

RECEPCIONISTA

CONSERJE DE NOCHE
CONSERJE (SECCION 8°)

CONSERJE

TENEDOR DE CUENTAS CLIENTES
INTERVENTOR

CONTABLE

OFICIAL DE 12

OFICIAL DE 22

FACTURISTA

CAJERO (SECCION 62)

ADMINISTRATIVO/A

RELACIONES PUBLICAS

COMERCIAL

TECNICO/A DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

AYUDANTE DE RECEPCION
AYUDANTE DE CONSERJERIA
AYUDANTE DE CONSERJE

AYUDANTE DE RECEPCION Y/O CONSERJERIA
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INTERPRETE

TELEFONISTA DE 12 Y 22 TELEFONISTA 3
OFICIAL DE CONTABILIDAD AYUDANTE ADMINISTRATIVO/A 3
AUXILIAR DE OFICINA'Y CONTABILIDAD
AUXILIAR DE CAJA

PORTERO AUXILIAR DE RECEPCION Y CONSERJERIA 4
PORTERO DE COCHES

PORTERO RECIBIDOR

PORTERO DE ACCESOS

PORTERO DE SERVICIOS

VIGILANTE DE NOCHE

ORDENANZA DE SALON

ASCENSORISTA

BOTONES

COBRADOR

TAQUILLERO

APRENDIZ DE RECEPCION Y CONTABILIDAD
MOZO DE EQUIPAJES PARA EL INTERIOR
AUXILIAR DE OFICINA

ASPIRANTE

AREA FUNCIONAL SEGUNDA: COCINA Y ECONOMATO

EXTINTA ORDENANZA LABORAL DE CATEGORTAS PROFESIONALES DEL 111
HOSTELERIA ACUERDO LABORAL DE AMBITO ESTATAL PARA
EL SECTOR DE HOSTELERIA PRO‘?:REL;':SNAL
JEFE DE COCINA JEFE/A DE COCINA 5
2° JEFE DE COCINA SEGUNDO/A JEFE/A DE COCINA 5
- JEFE/A DE “CATERING” 5
JEFE DE PARTIDA JEFE/A DE PARTIDA 6
COCINERO COCINERO/A 6
REPOSTERO REPOSTERO/A 6
OFICIAL REPOSTERO
ENCARGADO DE ECONOMATO Y BODEGA ENCARGADO/A DE ECONOMATO 6
BODEGUERO
ENCARGADO DE ALMACEN
AYUDANTE DE COCINERO AYUDANTE DE COCINA 7
AYUDANTE DE REPOSTERO
CAFETERO
AYUDANTE DE ECONOMATO Y BODEGA AYUDANTE DE ECONOMATO 7
MOZO DE ALMACEN
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MARMITON AUXILIAR DE COCINA 8
PINCHE
AYUDANTE DE CAFETERO

FREGADOR

ENCARGADO DE FREGADOR

PERSONAL DE PLATERIA
APRENDIZ DE COCINA

AREA FUNCIONAL TERCERA :RESTAURANTE, SALA, BAR Y SIMILARES; PISTA PARA “CATERING”

CATEGORIAS PROFESIONALES DEL 111

HOSTELERIA EL SECTOR DE HOSTELERIA PROFESIONAL
JEFE DE SALA JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA 9

JEFE DE COMEDOR O MAESTRESALA
1° ENCARGADO DE MOSTRADOR

1° ENCARGADO

PRIMER JEFE DE SALA

2° JEFE DE COMEDOR SEGUNDO/A JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA 9
2° ENCARGADO DE MOSTRADOR
2° ENCARGADO

SEGUNDO JEFE DE COMEDOR
SEGUNDO JEFE DE SALA
MAYORDOMO DE PISOS

JEFE DE OPERACIONES JEFE/A DE OPERACIONES DE “CATERING” 9

- GERENTE DE CENTRO 9
JEFE DE SECTOR JEFE/A DE SECTOR 10
CAMARERO CAMARERO/A 10

DEPENDIENTE DE 12
DEPENDIENTE
CAJERO DE COMEDOR
CAMARERO DE PISOS

PLANCHISTA

BARMAN BARMAN/BARWOMAN 10
2° BARMAN

SUMILLER SUMILLER/A 10
JEFE DE SALA DE CATERING JEFE/A DE SALA DE “CATERING” 10
SUPERVISOR SUPERVISOR/A DE “CATERING” 10

AYUDANTE DE SUPERVISOR

SUPERVISOR DE COLECTIVIDADES SUPERVISOR/A DE COLECTIVIDADES 10
- SUPERVISOR/A DE RESTAURACION MODERNA 10
AYUDANTE DE CAMARERO AYUDANTE DE CAMARERO/A 11
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AYUDANTE

AYUDANTE PLANCHISTA
AYUDANTE DE BARMAN
AYUDANTE DE DEPENDIENTE
DEPENDIENTE DE SEGUNDA
DEPENDIENTE

AYUDANTE DE PISOS
APRENDIZ

APRENDIZ DE CAMARERO

PREPARADORES PREPARADOR/A MONTADOR/A DE “CATERING” 11
- CONDUCTOR/A DE EQUIPO “CATERING” 11
AYUDANTE DE EQUIPO AYUDANTE DE EQUIPO DE “CATERING” 11
- PREPARADOR/A DE RESTAURACION MODERNA 11
- MONITOR/A O CUIDADOR/A DE COLECTIVIDADES 12
- AUXILIAR DE COLECTIVIDADES 12

AYUDANTE DE PREPARACION AUXILIAR DE PREPARADOR/MONTADOR DE
“CATERING” 12
- AUXILIAR DE RESTAURACION MODERNA 12

AREA FUNCIONAL CUARTA: PISOS Y LIMPIEZA

CATEGORIAS PROFESIONALES DEL 111

LIMPIADORA
MOZO DE HABITACION
MOZOS DE LAVANDERIA

EXTINTA ORDENANZA LABORAL DE ACUERDO LABORAL DE AMBITO ESTATAL PARA GRUPO
HOSTELERIA EL SECTOR DE HOSTELERIA PROFESIONAL

ENCARGADA GENERAL O GOBERNANTA DE | ENCARGADO/A GENERAL 13
PRIMERA
GOBERNANTA DE SEGUNDA ENCARGADO/A DE SECCION 13
ENCARGADA DE LENCERIA
ENCARGADA DE LENCERIA O LAVADERO
LENCERA CAMARERO/A DE PISOS 14
CAMARERA DE PISOS
PLANCHADORA, COSTURERA, LAVANDERA Y
ZURCIDORA
PERSONAL DE LIMPIEZA AUXILIAR DE PISOS Y LIMPIEZA 15

AREA FUNCIONAL QUINTA: SERVICIOS DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES

EXTINTA ORDENANZA LABORAL DE

CATEGORIAS PROFESIONALES DEL 111 ACUERDO
LABORAL DE AMBITO ESTATAL PARA EL SECTOR
DE HOSTELERIA

GRUPO

HOSTELERIA PROFESIONAL
- JEFE/A DE SERVICIOS DE “CATERING” 16
ENCARGADO DE TRABAJOS ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS
AUXILIARES
17
ENCARGADO DE TRABAJOS ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS
TECNICOS DE “CATERING”; O DE FLOTA; O DE
INSTALACIONES Y EDIFICIOS
17
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ENCARGADO DE SALA ENCARGADO/A DE SECCION 17
MECANICO O CALEFACTOR ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS
AUXILIARES
EBANISTA 18
CARPINTERO
ELECTRICISTA
ALBANIL
PINTOR
CONDUCTOR
FONTANERO
JARDINERO
- ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS
TECNICOS DE “CATERING” (DE FLOTA Y DE
INSTALACIONES Y EDIFICIOS)
18
AYUDANTE DE MECANICO O CALEFACTOR AUXILIAR DE  MANTENIMIENTO Y  SERVICIOS
AUXILIARES
AYUDANTE 19

AYUDANTE DE EBANISTA, CARPINTERO,
ELECTRICISTA, ALBANIL Y PINTOR

MOZO DE BILLAR O SALON DE RECREO
GUARDA DEL EXTERIOR
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9. ANALISIS DE LAS POLITICAS DE DEFINICION DE LA
OFERTA FORMATIVA SECTORIAL

La Negociacion Colectiva, el ALEH, en materia de formacién profesional no es el
anico ambito que la trata. Aunque es importante resaltar algunas cuestiones del
ALEH que guian hacia donde debe ir dirigida la formacion sectorial, en los
siguientes términos que indica:

1) En primer lugar, la formacion debe servir para mejorar la competitividad,
mejorar las condiciones de vida y de trabajo de los trabajadores y
trabajadoras, la estabilidad en el empleo y a su promocion profesional y
personal.

2) Para la adaptabilidad de los trabajadores y trabajadoras a los cambios que
se producen en el sector.

3) Hay un compromiso para favorecer el acceso a los permisos individuales
de formacion.

4) Facilitar la vinculacién de la formacion profesional con el sistema de
clasificacion profesional y su conexién con el Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional.

El Acuerdo Laboral Marco ha venido indicando la existencia de un Plan Formativo
de Referencia Sectorial, aun cuando una parte de convenios no se remitan
explicitamente al ALEH, y si lo hagan a los Acuerdos Nacionales de Formacion
Continua vigentes en cada momento. La formacién para el empleo en el sector de
hosteleria en el sector se orienta por un plan sectorial de referencia. Que se
detalla en los siguientes objetivos.

OBJETIVOS DEL PLAN SECTORIAL DE REFERENCIA. Hosteleria.

= Adaptar los puestos de trabajo a la evolucién del sector de la Hosteleria y
mejorar la profesionalidad de los trabajadores/as.

= Formar y adaptar en funcién de las necesidades formativas vinculadas al
Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, a fin de cubrir los déficits
profesionales existentes en el sector de la Hosteleria (camareros, cocineros, camareras
de pisos, recepcionistas, idiomas, habilidades directivas para gerentes de pymes y para
todas aquellas categorias profesionales recogidas en el ALEH.)

= Facilitar la adquisicion de las competencias requeridas para el uso de las
nuevas tecnologias (cocciéon, elaboraciéon y conservacion de alimentos, recepcion y
gestion de alojamientos, compras y aprovisionamiento, informatica aplicada, comercio
electroénico, etc)

= Adaptar a los trabajadores/as del sector a las nuevas normativas sobre
seguridad alimentaria, manipuladores de alimentos y prevencién de riesgos laborales.

= Incorporar a los trabajadores/as a la cultura de la calidad total aplicada al
sector (ICTE/AENOR e UNE, CEN, ISO 9001:2000), aportandoles los conocimientos y
técnicas necesarias para el desempefio de su trabajo.

= Favorecer el camino hacia el desarrollo de una cultura de respeto al medio
ambiente, dado que uno de los objetivos de cualquier sociedad, con independencia de la
época, es preservar el futuro, en su mas amplia acepcién.

= Facilitar la adquisicion de las competencias requeridas para el uso y dominio
de idiomas para trabajar en Hosteleria, tanto los del Estado espafiol, como los del resto
de paises de la Unién Europea.
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= Facilitar, por medio de la formacion, la integracién sociocultural, normativa y
lingiistica de la poblacion inmigrante que trabaja en el sector de la Hosteleria.

= Estimular la implantacion de las nuevas tecnologias de la informaciéon y de la
comunicacién, asi como la innovacién tecnoldgica en el sector, como forma de contribuir
sectorialmente a la Sociedad de la Informacion definida por la Comisién Europea para
todos los Estados Miembros.

= Promover que las competencias profesionales adquiridas por los trabajadores
del sector de hosteleria, tanto a través de los procesos formativos “formales o-—
Convocatoria 2011 no formales”, como de las experiencias laborales sean objeto de
acreditacion mediante certificados profesionales.

= Impulsar la imparticion de la formacién para mejora de las competencias en
los centros integrados por medio de los centros sectoriales de referencia.

= Realizar los esfuerzos necesarios para vincular la formacién a la mejora de la
competitividad de las empresas y a la promocion profesional.

Reflejamos a continuacion dos resumenes de entrevistas clave realizadas a
personas del area de formacién de FECOHT-CCOO, el secretario ejecutivo y el
técnico de la secretaria. Estas nos informa del desarrollo y orientacion del
subsistema de formacion para el empleo al abrigo del Plan Sectorial de
Referencia, y su relacion con la realidad sociolaboral y de la negociacion
colectiva.

Resumen Entrevista a Secretario de formacion para el empleo en FECOHT.
Tomas Valencia. 10-5-11

a) Sefiale su experiencia en el proceso de definicion de los sistemas de
clasificacion y su aplicacién, asi como en la construccion de politicas
formativas en el sector. ;Cual ha sido la orientacién y los criterios
prioritarios de la secretaria de formacion?.

La negociacion de los sistemas de clasificacién no nos ha concernido a nuestra area,
pero si hemos tenido en cuenta esa realidad. De hecho, nuestro eje y base es partir de
la realidad del sector, de las necesidades productivas, de las demandas de empresas y
trabajadores.

Esta ha sido la referencia para determinar la politica formativa y el disefio de, por
ejemplo, el Plan de Referencia Sectorial. A este respecto, en lo que concierne a la
Formacion de Oferta que definimos los interlocutores sociales, en parte se disena
desde la peticion expresa de trabajadores y empresas, lo que convierte a este
subsistema en otra formacion de demanda distinta a la formacidén que define y aplica
de por si el empresariado del sector.

En el plan hemos definido una serie de objetivos con criterios claros, aun si bien los
indicadores y proporciones de tipologias de cursos y participacién de colectivos han
sido referencias internas que definen las partes. La pauta de asignacidon de acciones
formativas estd condicionada por diferentes realidades que hemos tenido que tener en
cuenta.

La primera es la presencia de la contraparte patronal, con criterios de adquisiciéon de los
recursos disponibles de la subvencion, que finalmente ha conllevado que un primer
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punto a considerar haya sido el reparto de los recursos de la formacién, empujando a
una orientacién seguidista del apartado econdmico, y que, a la postre ha determinado
gran parte de los criterios de patronal y sindicatos. La segunda ha consistido en que
para no devolver las subvenciones se han tratado de garantizar que se cubra el
alumnado de las acciones formativas.

Realmente hay que considerar el punto de partida de la realidad empresarial, que
siguiendo unos objetivos de rentabilidad, valoran los puestos de trabajo en funcién de
las necesidades y disponibilidad de la mano de obra. Es la lIégica del mercado de
trabajo, del nivel de paro, el que determina los salarios, y la Unica referencia de
minimos son los convenios. Las empresas no reconocen mas que esto, por eso los
salarios son bajos y las expectativas de promocién también. Ademads, su logica es la de
reducir el nUmero de escalones profesionales para promover cuanto mas posible la
movilidad funcional. Por el contrario, CCOO busca afianzar el sistema de clasificacion
profesional, porque no conviene reducir el nimero de escalones profesionales.

En nuestra opinidn, deberia fortalecerse este reconocimiento con decretos legislativos
y con una negociacion colectiva que obligase al empresariado a cumplir este marco de
correspondencias. Pero no se da. Ademas, los comités no tienen la influencia suficiente,
sobre todo por la actuacién patronal. En las propuestas sindicales estd la idea de
fortalecer este drgano para resolver y acometer estos asuntos.

b) En su opinion, cudl ha sido la actuacién, la perspectiva y prioridades de la
contraparte patronal.

La prioridad ha sido econémica. La adquisicion de subvenciones. También la de que los
cursos y la formacién no se traduzcan en ningln reconocimiento, aunque comporten
cierta cualificacion que permita sentirse mejor personalmente al trabajador. Ademas, la
formacion de demanda abusa en la formacion especifica de mandos intermedios,
frente a otro tipo de colectivos. La Fundacién Tripartita, con pautas permisivas, acepta
esta orientacion, y no basta con la no firma de las acciones para la bonificacion, sino
que la parte sindical debe dar argumentos en tiempo muy rédpido para no validarla.

c) (Cabe hacer alguna distincion en los diferentes subsectores (hospedaje,

restauracion, comida rapida, catering....) o diferentes tipos y tamafios de
empresa?.

En efecto, hay una realidad productiva diversa, pues solo hay empresas grandes y con
cierta complejidad en el hospedaje.

d) ¢(En qué ha consistido o consiste el Plan de Referencia de Formacién
Profesional para el Empleo?.

Ya hemos sefialado algunas cosas. Hay una serie de criterios orientadores de caracter
general. Pero no hemos definido indicadores y porcentajes. En parte, era necesario
cierto margen de maniobra, con el propdsito de sacar adelante el mayor nimero de
cursos y no tener que devolver las subvenciones.

e) Cual ha sido la relacion entre el sistema de clasificacion profesional del

sector y, a nivel tanto formal, como de contenido, como de su
correspondencia e influencia practica mutua, y los diversos sistemas de
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reconocimiento cualificacional (sistema nacional de cualificaciones, marco
europeo de cualificaciones, etc...).

Muy baja.

f) Cual es la valoracion de los sistemas de certificacion profesional en su
desarrollo actual. ;Y en su potencial?. En la practica, qué incidencia han
tenido en la vida laboral del sector, y su repercusion para el sistema de
seleccion y acceso al empleo, de encuadramiento profesional asi en la
promocion y desarrollo de la carrera profesional.

En realidad, es necesario observar que el disefio de los certificados viene asociado a
unas exigencias de cualificacién excesivas. Hay un sobredimensionamiento de las
competencias requeridas y de tiempo de formacién a los trabajadores en lo que
concierne a la certificacidon. La certificacion correspondiente a ciertas categorias, de
baja cualificacion y trabajo sencillo y mondtono, para ser reconocida, exige demasiado,
lo que desincentiva al trabajador a su desarrollo. El empresariado valora aun mas la
experiencia laboral que los certificados. Ademas, gran parte de las acciones formativas
deben seguirse en centros de referencia o centros integrados que no estan préximos al
trabajador, pues hay poca descentralizacidon. Por otro lado, esa certificacion no es
reconocida por el empresariado de cara a la promocion o el reconocimiento salarial.
Esto conlleva a que, para atender las demandas y la realidad del sector y de los
trabajadores (muchas veces movidos por intereses de beneficio personal, como por
ejemplo, cursar algo sobre informatica, aun cuando no haya ordenador en el trabajo,
simplemente porque se va a comprar uno...) la composicién de las acciones formativas,
practicamente en un 60%, no vengan asociadas a una certificacion. Por otro lado, se
trata de ponérselo “facil a las consultores” para que “puedan vender pronto” vy
“ejecutar antes los contratos programa”, garantizando que se cubran los cursos que la
demanda efectiva de los y las trabajadoras.

A este respecto, aun si bien esto estad por Real Decreto y su modificacién lleva cauces
complicados y poco esperables, salvo para actualizar algln punto, la certificacién de la
profesionalidad que ha desarrollado el INCUAL implica un obstaculo. Habria que reducir
la exigencia de contenidos para adecuarlo a la realidad de las empresas y las
expectativas de los trabajadores. Por otro lado, posiblemente no hay una
correspondencia plena entre las ocupaciones, el sistema de clasificacién vy
encuadramiento profesional, y los certificados. Dicho asi, aunque todos los subsistemas
son complementarios y han de ir de la mano, creemos que habria que actuar sobre una
revision de los certificados, aunque también pensamos que esto es dificil de mover,
para adecuarlo a la realidad productiva.

La certificacion y la accion formativa asociada a ella no se adecuan a la realidad

empresarial, y ésta apenas los reconoce en la practica.

g) ¢(Qué competencias -funcionamiento, criterios, eficacia- y qué papel han
jugado las Comisiones paritarias para seguir, influir o controlar el sistema
de encuadramiento profesional?. ;Y en la definicion de politicas formativas
del sector?.
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Las comisiones paritarias se limitan a definir la politica formativa y hoy por hoy tiene
una influencia muy relativa.

h) Cébmo ha influido la aparicibn de planes de igualdad en todas estas
materias.

En nada. Aunque tedricamente puede tener en un futuro bastante incidencia.

Resumen de Entrevista a técnico del area de formacion para el empleo de
FECOHT, Pedro Pérez. 5-5-11

a) Sefale su experiencia en el proceso de definicion de los sistemas de
clasificacion y su aplicacion, asi como en la construccion de politicas
formativas en el sector. ;Cual ha sido la orientacion y los criterios prioritarios
de la secretaria de formacion?.

Los sistemas de clasificacion son definidos en el marco de la negociacidn colectiva, si bien
son una referencia que no se aplica apenas. De hecho a la hora de realizar politicas
formativas, se apela a la experiencia de los miembros de las comisiones paritarias
sectoriales, sin apoyarse en estudios rigurosos de ocupaciones emergentes y en declive. La
elaboracidon de criterios para el desarrollo de cursos parte de la identificacion de
prioridades sobre un subconjunto de cursos, en general de contenido transversal, que
marca una orientacidon genérica sobre el contenido de los mismos y la atencion a la
inclusidn de colectivos especificos como mujeres, personas con baja cualificaciéon, etcétera.
Sin embargo, no se determinan ratios y porcentajes concretos, por ejemplo en el Plan de
Referencia Sectorial. Por otro lado, una parte importante de la formacién de oferta no
sigue estos criterios, que guarda un margen de maniobra flexible de asignacién, y hasta
cierto punto adoptados ad hoc.

También, cabe sefalar, que la descentralizacion autonémica ha desdibujado y ha
conllevado aplicaciones del modelo no consistentes ni con criterios comunes. Y, por otro,
no hay ni control ni apenas informaciéon sobre la formacién de demanda que definen, con
contenidos especificos heterogéneos, las empresas, con una practica de falta de
transparencia muy importante, y que, en el sector de hosteleria, supone que parte de la
formacién obligatoria (salud laboral, manipulacién de alimentos) se acoja a esta modalidad,
gue es bonificada de manera automatica.

b) En su opinion, cudl ha sido la actuacion, la perspectiva y prioridades de la
contraparte patronal. ;Cual ha sido la fuerza de cada parte a la hora de
negociar y conseguir los diferentes aspectos que regulan el sector?.

La patronal estima que la formacién forma parte de las atribuciones unilaterales del
empresariado. Que, ademas, debe seguirse una politica de control de costes. Que en modo
alguno, la acumulacion de formacién debe traducirse en reconocimientos materiales, a
pesar de haber conseguido certificacion profesional. La fuerza con la que ha contado ha
sido enorme. Esto ha conllevado que la elaboraciéon de las politicas de formacién y de
certificacidn no tenga relacién alguna con el sistema de clasificacion profesional y no tenga
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apenas efectos en las dindmicas de promocion, oponiéndose a una carrera profesional
coherente y perdurable. La formacion de demanda, seguin la patronal, debe ser la via
principal, con pleno control y disefio de las empresas, de las acciones formativas.

c) (Cabe hacer alguna distincion en los diferentes subsectores (hospedaje,
restauracién, comida rapida, catering...) o diferentes tipos y tamafos de
empresa?.

La realidad es diferente, por supuesto. Las posibilidades de carreras formativas y
profesionales, de mayor recorrido de cualificacion, depende del tamano de las empresas y,
desde luego, del tipo de sector. Hay mayor recorrido, comparativamente hablando dentro
del hospedaje vy, si acaso, en grandes empresas del catering, o en algunas profesiones,
como en la cocina. Ahora bien, en términos generales, los itinerarios son muy acotados, y
las perspectivas generales son, no sélo de precariedad, inestabilidad y rotacién laboral,
sino también de pocas expectativas de mejora profesional.

d) Cual ha sido la relacion entre el sistema de clasificacion profesional del
sector y, a nivel tanto formal, como de contenido, como de su
correspondencia e influencia practica mutua, y los diversos sistemas de
reconocimiento cualificacional (sistema nacional de cualificaciones, marco
europeo de cualificaciones, etc...).

Las relaciones practicas son practicamente inexistentes.

e) Cual es la valoracion de los sistemas de certificacion profesional en su
desarrollo actual. ;Y en su potencial?. En la préactica, qué incidencia han
tenido en la vida laboral del sector, y su repercusion para el sistema de
seleccion y acceso al empleo, de encuadramiento profesional asi en la
promocion y desarrollo de la carrera profesional.

La repercusion ha sido menor. Pero ademas, se pueden observar una serie de problemas.
Por ejemplo, los contenidos y exigencias, en términos de niumero de horas, por ejemplo, de
la formacion que desemboca en certificacion, son tal altos, y el reconocimiento de las
empresas tan insignificante, que suele simplemente ser “una satisfaccion personal” sin
repercusiones sociolaborales reales, y que no impide que un trabajador con una
importante cualificacion siga contando con contrataciones, salarios y categorias muy
inferiores, a menudo conlleva un desincentivo a cursar estas acciones formativas. Ademas,
por otra parte, y a pesar de producirse en muchas Comunidades Auténomas demandas de
formacion de oferta con contenidos basados en certificados ya definidos, luego los centros
de formacidn existentes muchas veces no pueden afrontar su imparticién por no estar en
condiciones para desarrollarlo. Esto suele implicar el decaimiento de estas acciones
formativas, y la devolucién de las subvenciones.

f) ¢Qué relacion de correspondencia se da en la practica entre las tablas
salariales y el sistema de clasificacion profesional?.

Las empresas prefiguran unos costes laborales maximos a asumir, y a partir de ahi disefian
las plantillas posibles que pueden financiar, determinando este hecho el plantel de
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ocupaciones y categorias para la gestion de su fuerza laboral. De tal manera que la relacién
es inversa a la deseable. Es la fijacion salarial la que determina la categoria, y no a la
inversa, lo que se traduce que una persona es contratada con una categoria y luego su
desempefio transciende y desborda lo previsto en la misma, con el propdsito de ajustar su
salario al coste laboral previsto por la empresa.

g) ¢Qué competencias -funcionamiento, criterios, eficacia- y qué papel han
jugado las Comisiones paritarias para seguir, influir o controlar el sistema de
encuadramiento profesional?. ;Y en la definicion de politicas formativas del
sector?. ;Qué otros drganos o actuaciones han podido influir en la concrecion
de estas politicas?.

Las comisiones paritarias, integradas por los agentes sociales, definen los criterios
genéricos del Plan de Referencia Sectorial. Pero no tienen competencias en materia de
encuadramiento profesional. Si acaso lo harian en el marco de sus competencias de
resolucién de conflictos. Pero, se entiende, tal y como las patronales imponen, que el
encuadramiento y el sistema de clasificacion profesional forma parte de las prerrogativas
empresariales. Las comisiones paritarias no suelen recibir conflictos de este tipo, y no
tienen competencias en esta materia.

h) Como ha influido la aparicion de planes de igualdad en todas estas materias.

El desarrollo de planes de igualdad es aun incipiente, y, a pesar de obtener informacion
(unilateral) de la empresa, apenas al dia de hoy tiene una influencia resefable en materia
de clasificacion profesional, politicas de formacidn y promocion en la empresa.

En cuanto a los clausulados convencionales no se detecta que determinen
criterios o prioridades para orientar la formacion para el empleo en las empresas.
Estos criterios sélo aparecen, y de manera muy genérica en torno a ciertas
prioridades de contenidos formativos y colectivos prioritarios -sin existir
parametros cuantitativos como objetivo de cumplimiento-, asi como la concrecién
de entidades solicitantes o la enumeracion de centros de formacion disponibles,
en el Plan de Referencia Sectorial, que se define por la Comision Paritaria
Sectorial de Hosteleria de Formacion, otorgando en la practica un gran margen de
maniobra a las empresas. La Comision debe velar, segun los acuerdos, por facilitar
la vinculacion de la formacion para el empleo sectorial con el sistema de
clasificacion profesional y con el Sistema Nacional de Cualificaciones, a efectos
de determinar los niveles de formacion del sector y su correspondencia con las
modalidades de certificaciéon que determine el SNC. Sin embargo, tal y como
sefialan nuestros entrevistados, gran parte de la formacion no sigue estrictamente
los parametros previstos por la cualificacion certificable y responde a criterios de
cobertura de los cursos en funcion de la demanda efectiva de los mismos por
parte de trabajadores y empresas. A su vez, puede proponer un esquema de
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niveles formativos para su correspondencia con las modalidades de certificacion
que determina el SNC. La Comision Paritaria también ha de proponer estudios de
deteccion de necesidades formativas y de elaboracién de herramientas y
metodologias encuadrables en las denominadas Acciones Complementarias y de
Acompafamiento, asi como hacer seguimiento e informar sobre el resto de
iniciativas del sistema de formacién para el empleo.

La politica formativa sectorial tiene una estructura compleja en la practica. Una
gran parte de la formacion la define, con una gran dosis de unilateralidad, adn
cuando deban firmar las RLT, el empresariado a través de la formacion de oferta,
frecuentemente de contenido especifico de cada empresa o bien de caracter
obligatorio para el sector, que es en parte bonificada.

Otra parte de la formacion es la denominada de demanda, subvencionada por el
sistema publico de empleo estatal. Esta es pactada entre patronal y sindicatos en
las comisiones paritarias de formacion. Esta formacion de demanda se desarrolla
bajo los criterios del Plan Formativo de Referencia Sectorial, cuyos objetivos
hemos visto ya, que recoge un conjunto de criterios genéricos de la tipologia de
cursos y colectivos que deben desarrollarse. No obstante, en la préactica, sélo una
minoria de estos cursos se vinculan con los certificados de profesionalidad, debido
a la dificultad multiple de poder siempre impartir estos cursos, de contenido mas
exigente que la media, por el tiempo y la dificultad que entrafian, y por no poder
garantizar la cobertura con alumnado en todos los casos. Mayormente la
formacién de demanda suele terminar respondiendo a las peticiones expresas, 0
cuanto menos, a los cursos que tienen unos contenidos que se sabe que pueden
ser cubiertos por alumnado y no tener que devolver los recursos asociados a su
desarrollo por la gestion de la formacion.

En cuanto al desarrollo de la formacion en los convenios de ambito inferior,
podriamos considerar dos grandes apartados a la hora de valorar lo que aportan
los convenios colectivos a la formacion. Por una parte qué tipo de formacion se da
y por otra los medios para fomentar la misma.

1) La formacion que se da en los convenios es la siguiente

* A través de los planes de formacién que se prevé en los convenios de ambito
inferior impulsados, o bien por una comision especifica de formacion que
crea, gestiona, controla y evalla la formacién: (Granada, Malaga Y Sevilla;
Tenerife; Guadalajara; Catalufa; Ceuta; Céaceres; Lugo; Madrid
(Restauracion) y Madrid (Hospedaje); Melilla; Valencia y Paradores. O bien a
través de la Comisién mixta del propio convenio (Cadiz y Jaén Y Rioja
(Restauracion).

* Formacién en manipulacién de alimentos a cargo de la empresa: (Baleares;
Valladolid; Ceuta; Lugo; Navarra; Alicante y Alava., abonando la empresa
cualquier gasto que se genere (Baleares; Valladolid; Ceuta; Madrid
(Hospedaje) y Alava).

* La comision mixta pone en marcha planes de formacion juvenil (Valladolid)
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Puesta en marcha de una mesa para la formacion de los empresarios y
empresarias y trabajadores y trabajadoras (Valladolid).

Cursos de idiomas (Castellén y Guipuzcoa).

2) Medios para fomentar la formacion.

Licencias retribuidas para concurrir a examenes (Almeria, Cadiz, Granada,
Huelva y Sevilla; Huesca, Teruel y Zaragoza; Baleares; Gran Canaria y
Tenerife; Cantabria; Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo; Leon,
Palencia, Salamanca, Soria y Zamora; Catalufia; Ceuta; Orense; Madrid
(Restauracion) y Madrid (Hospedaje); Melilla; Murcia; Navarra; Castellon y
Valencia; Alava y Vizcaya; Rioja (Restauracion); Pizzas y Paradores.

Se especifica el Aleh como referencia en los convenios de: (Almeria, Granada
y Malaga; Toledo; Soria; Caceres; Corufia; Madrid (Restauracién) y Madrid
(Hospedaje); Melilla; Alicante, Castellon y Valencia; y Rioja (Hospedaje).

Las empresas abonan dinero a los trabajadores y trabajadoras que estudian
(Cadiz y Huelva; Huesca, Teruel y Zaragoza; Tenerife y Paradores. En el
convenio de Soria se especifica el abono de una cantidad mensual a cada
trabajador o trabajadora si la empresa no da formacion o con un plan propio
0 a través de un plan agrupado.

Preferencia en la contratacion para los trabajadores y trabajadoras
procedentes de centros de formacién de hosteleria (Cordoba y Melilla).

La formacién ha de darse a través de los centros oficiales (Cérdoba).

La formacion a través de centros constituidos por patronal y sindicatos
(Cordoba).

La formacién como mérito para los ascensos (Cérdoba y Guipuzcoa).

Creacion de escuelas de formacion (Jaén; Zamora; Madrid (Restauracion) y
Madrid (Hospedaje) y Melilla.

Creacion de un carné profesional (Jaén y Valencia).

Obligatoriedad de asistencia a los cursos de formacién programados por las
empresas (Jaén y Malaga; Gran Canaria y Tenerife;

Excedencia obligatoria por estudios, readmitiéndolo en su puesto de trabajo
(Jaén y Malaga; Baleares; Madrid (Restauracion) y Madrid (Hospedaje);
Navarra y Alicante.

La Comision mixta autoriza los centros de formacion profesional (Malaga y
Cuenca).

La formacién se da en horas de trabajo (Malaga; Asturias; Gran Canaria y
Tenerife; Ledn; Catalufia; Orense; Pizzas y Paradores.

La asistencia a planes de formacion superior al de empresa, se retribuye el
50% del tiempo dedicado a la misma (Malaga; Gran Canaria y Tenerife;
Guadalajara; Valladolid y Castellon).

Permisos individuales de formacion si no afectan a la produccién, no es
temporada alta y no supera el 5% de los trabajadores y trabajadoras
(Mélaga).
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* Licencia retribuida para la preparacion de exadmenes (Asturias y Gran
Canaria).

* Excedencia para promocionarse profesionalmente (Baleares y Rioja
(Hospedaje).

e Comisiones paritarias de formacion a nivel de empresa (Gran Canaria y
Cataluia).

* Licencia retribuida para sacar el carné de conducir (Albacete y Ceuta).

e Se pactan un numero de horas al afio para la formacién (Ciudad Real,
Cuenca, Guadalajara y Toledo; Valladolid, Navarra; Castellon y Valencia;
Guipuzcoa y Pizzas.

* La formacidn o la experiencia es la base para asignar la categoria profesional
al trabajador o trabajadora (Soria).

* Creacion de una fundacion laboral (Madrid hospedaje).

Algunos convenios provinciales, no obstante, prevén comisiones paritarias
especificas de formacién con un grado de desarrollo desigual. Unas simplemente
se constituyen, otras adoptan competencias relacionadas con la formacion, a
veces en coordinadas con la comision estatal (CC Com.Madrid Hosteleria, y CC.
Com. Madrid-Hospedaje). Ahora bien, parece que su iniciativa y eficacia suele ser
rutinaria o limitada.

Desde la observacion aplicada a un sector, el hotelero, segun una encuesta
(Gab.Fed. Estudios FECOHT-CCOO; 2010) realizada en 2009 el 48,4% del personal
asalariado hotelero no habia cursado ninguna accién formativa en los ultimos tres
afos, lo que apunta tanto a una promocién insuficiente como a la posible
concentracion de los cursos en determinados colectivos (un 24,9% ha realizado al
menos tres).

YPersonal empleado segun numero de cursos realizados en los ultimos tres
afios

Tres o mas; 24,9

Ninguno; 48,4

Uno o dos; 26,7

En dicho sector de hospedaje, segun el personal que habia cursado formacién en
un 89,5% consideraba que les habia sido de utilidad, y el motivo principal que mas
valoran es su utilidad para mejorar su cualificacién y aprendizaje (40,9%) y para
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realizar el trabajo mejor y dar mejor servicio (31,2%). No parece que se haya
traducido en mejoras materiales de categoria o de ingresos.

2P ersonal empleado segun valoracion de la utilidad de las acciones formativas

habiendo recibido cursos de formacion .

Error muestral estimado:5,12%6

Si, para realizar mi trabajo
mejor, y dar mejor servicio

Si, para participar mas en la
organizacion del trabajo

Si, para sentirme mas implicado
y motivado en mi trabajo

Si, para mejorar mi
cualificacion y aprendizaje

40,920

Si, para la promocion en el
hotel

Si, para mejorar mi situacion
profesional en el sector

20,620

No me han servido

T T T T T T T T T
,O%06 5,026 10,0%%6 15,0%6 20,026 25,0%0 30,026 35,0206 40,020 45,0%0

10.CONCLUSIONES Y PROPUESTAS

En lo que sigue se plantean propuestas que, por concernir este capitulo a las
direcciones sindicales, no pueden desarrollarse de manera acabada o cerrada. Se
tratan de propuestas abiertas, discutibles pero generales y concretas,
estructuradas en ideas-fuerza o lineas de recomendacion.

10.1 EN RELACION A MEJORAS EN EL MODELO DE CLASIFICACION

El sistema de clasificacion profesional habilitado en el ALEH es bastante amplio,
complejo y concreto, y cuenta con un grado de desarrollo y de definicion
importante. También se estructura con un criterio de enorme utilidad, como es el
de areas funcionales que permite habilitar carreras profesionales por areas de
ocupacion con caracteristicas homdlogas.

Sin embargo, adolece de una serie de carencias, y de oportunidades de mejora
que, podrian resumirse en los siguientes vectores:

* Un problema principal: la falta de correspondencia, o al menos la fuerte
distancia, entre el sistema formal de encuadramiento tedrico de
clasificacion profesional, y el reconocimiento practico, tanto simbdlico
(certificacion) como material (remuneracion).

* Otro problema es la sucesiva externalizacion de profesiones que desbaratan
los mercados internos y la coherencia en las condiciones laborales (servicios
de mantenimiento, catering, pasteleria, etc...)

* Una estructuracion compleja que sin embargo no impide que haya éareas
funcionales no bien integradas. O que, aun cuando pueda estar
relativamente justificada dicha integracion, impliqguen un abuso de
agregacion de competencias y responsabilidades en pocas personas, y un
desarrollo de polivalencia funcional a la que no le sigue ningun
reconocimiento o mejora en las condiciones laborales, ni se establece
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acotamientos que hagan, en ciertos casos, asumible la respuesta a todos los
cometidos en el tiempo y forma necesarios para el despliegue de la calidad
del servicio exigido.

La existencia de areas funcionales que hacen las veces de “cajon de sastre”
en el que oficios heterogéneos tienen un tratamiento en sus condiciones de
empleo, cuando a veces su valor o situacion no tienen equivalencia (servicios
técnicos, y, especialmente, servicios complementarios).

Encuadramiento confuso o con “calzador” de algunas categorias en areas
funcionales méas amplias, cuando no reunen caracteristicas de minima
afinidad, rompiendo la razon de ser de las areas funcionales: seria preciso
identificar itinerarios profesionales con una coherencia interna a lo largo del
tiempo para las mismas.

En algunos casos, y desde otro punto de vista, una consistencia interna
incompleta, que supone, que hay una heterogeneidad absoluta entre areas
funcionales, y una falta de prevision de correspondencias entre niveles y
grupos profesionales entre areas y las condiciones de empleo (salario,
derechos) que les vendrian asociadas. Se trata de un muro que al mismo
tiempo que impone formalmente obstaculos a la movilidad funcional, impide
gue en los casos en que se da realmente entre ocupaciones de diferentes
areas no estén previstos sistemas de equivalencias, procesos de transicion,
acciones de formacién y reconocimientos simbélicos o materiales, que
permitan, en los casos en los que se aconseje una flexibilidad interna
regulada, mecanismos de promocion horizontal con un mecanismo regulado,
acotado, bien conducido, visible, objetivo y transparente. Aunque las areas
funcionales puedan para muchas profesiones establecer una barrera a esa
movilidad, en otras no esta tan claro, y realmente en la practica se produce
(especialmente en las pequeiias empresas). Desde este punto de vista, la
eficacia de esa limitacion a la movilidad funcional seria muy amplia en las
grandes organizaciones, pero no en las pequefias. Por tanto, quiza seria
conveniente, para aquellas ocupaciones mas transversales, o con fronteras
mas permeables, desarrollar mecanismos al respecto. No basta con limitar
en el tiempo el desarrollo de funciones que exceden las contratadas, sino
gue hay que activar mecanismos de reconocimiento, que activen y
justifiquen acciones formativas para dichas competencias, y que prevean un
sistema de promocion objetivo y transparente.

ello, entre otras propuestas posibles, cabria sefialar las siguientes:

Crear nuevas areas funcionales en relacion a los perfiles profesionales
realmente existentes en el sector. Para ello sugerimos el esquema que
aparece en el punto 8.1. Esto supone identificar nuevas areas o subéareas
como la de pasteleria, catering o economato. También distinguir las
transversales pero con perfil propio: administracion y gestion, comercio y
marketing. Es importante diferenciar, pero también prever la emergencia de
nuevos perfiles, como la de cuidados a las personas, 0 animacion
sociocultural y actividades deportivas.

Resituar algunas ocupaciones en areas funcionales mas afines a su contenido
o relacion de trabajo (dietista en cocina, socorrista en actividades
deportivas, etc...).

108



* Incluir, por si diese el caso de su internalizacién, la figura del guia turistico.

* Crear nuevas categorias que completen perfiles profesionales, pues en la
practica existen (ayudante de pasteleria, jefe de comercial, auxiliar de
servicio de cuidados a las personas, etc...), crear algunas figuras de mando
gue cubran grupos de nivel gue no estan inicialmente previstos (responsable
de servicio), o actualizar su denominacion (profesional con titulo superior de
postgrado o grado en ciencias de la salud, o de la educacion fisica o de la
animacion sociocultural, etc...).

* |dentificar procedimientos concretos de posible movilidad funcional,
estrictamente para profesiones puente, con limites de acumulacién de
tareas y responsabilidades, equivalencias de condiciones laborales, sistema
de activacion de acciones formativas, establecimiento del reconocimiento
cualificacional y material para dichos casos, reconocimiento promocional
preferente, etc...

Sea como fuere, algunas de estas propuestas sélo cabe realizarlas siempre y
cuando previamente se acordase conformar un nuevo 6rgano bipartito -comision
paritaria- que evalle y haga seguimiento, y tome decisiones acerca de: seleccion
de personal, encuadramiento, promocion, politicas de formacién, etc... Este
organo, debiera basarse en criterios de evaluacion objetivos y transparentes. En
el caso de pequefias y medianas empresas, podria recurrirse a érganos bipartitos
sectoriales que contribuyesen a establecer estos criterios, o, en su defecto
organos ligados a los servicios publicos de empleo. De no desarrollarse, las
clausulas de movilidad funcional no debieran plasmarse, porque si no hay garantia
de control y criterios objetivos y transparentes a este respecto, la movilidad
funcional entrarian en un desfiladero de abusos, al ser determinante, al no haber
contrapesos y normas regulatorias, el poder empresarial.

Por ultimo, otra idea fundamental ha de consistir en identificar y hacer cumplir
las correspondencias para la certificacion profesional, los ascensos correspon-
dientes y la asignacion al nivel salarial. Para este prop6sito consideramos que la
definicién de competencias de las diferentes ocupaciones debe transitar hacia una
redaccion en los términos reconocidos por el sistema de certificacion y
cualificacion profesional oficiales, al menos hasta el punto en que este se ha
desarrollado.

10.2 EN RELACION A LOS SISTEMAS Y MARCOS DE CUALIFICACIONES Y
LA ARTICULACION DE OFERTAS FORMATIVAS

En la actualidad la correspondencia entre ambos subsistemas es escasa. De hecho,
la mayor parte de la oferta formativa no sigue el esquema de cualificaciones
marcado en el sistema de certificacion profesional. La razén aducida es, entre
otras, que el sistema de certificacion es sumamente exigente, y en gran medida
hay una escasa traduccién del seguimiento de acciones formativas ligadas a
certificacion profesional en reconocimientos profesionales concretos. Los
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incentivos a realizar esta formacion con certificacion son escasos, mas aun cuando
son cursos largos, 0 en centros sin recursos suficientes para impartirlos.

Una primera idea es la de adecuar los contenidos formativos a la realidad
productiva en términos asumibles. Y, antes que nada, potenciar cualquier 6rgano
que haga traducir la acumulacion de experiencia y formacion en promocion
profesional.

Otras propuestas de importancia debieran establecer referencias en los Planes de
Referencia Sectorial basadas en exigencias minimas e indicadores de participacion
de colectivos concretos, de tipologia de contenidos, y de calidad de las acciones
formativas, tanto en formadores y recursos formativos.

10.3 PROPUESTAS PARA FAVORECER VIAS DE PROMOCION A TRAVES DEL
RECONOCIMIENTO DE EXPERIENCIA E ITINERARIOS DE FORMACION Y
CERTIFICACION

Seria interesante definir cualificaciones de minimos para cada nivel profesional
que permitiesen alimentar criterios para establecer pautas de seleccion,
promocion o acceso a la formacion para el empleo, graduando los niveles
profesionales en funcion de escalones de cualificacion, reconociendo Ila
acreditacion parcial. Convendria, a su vez, distinguir itinerarios de
responsabilidad de mando de los itinerarios de cualificacion.

Debemos remitirnos en este apartado a la base de datos, provista como archivo
Excel en otro lugar, sobre perfiles profesionales.

A este respecto, antes de nada, cabe indicar una posible metodologia para definir
itinerarios de formacion. Para el caso de la hosteleria, hemos ampliado el nimero
de perfiles profesionales, concepto potencialmente homologo a efectos de
clasificacion del area funcional. Dentro de cada perfil habria un conjunto de
puestos-tipo o subperfiles en los que cabe reconocer una carrera profesional
posible. Segun la realidad y el propoésito del sistema de clasificacién profesional
en el ALEH no cabe admitir mas que ascensos dentro del mismo area funcional. De
tal manera que el criterio para definir un itinerario formativo es comprobar el
diferencia de las unidades de competencia reconocidas por el profesional y las
que restarian para alcanzar las requeridas para el nuevo desempefio. A este
respecto, seria conveniente facilitar, cosa que no se garantiza siempre en la
practica, acreditaciones parciales y cursos que se ajusten a las unidades
formativas pendientes para completar las unidades de competencia requeridas, y
no tener por qué cursar unidades de competencia completas, y menos aun ajenas
a la profesibn a la que se aspira, si en realidad ya se ha obtenido dicha
cualificacion, sea por la via formativa o experiencial.
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Los itinerarios formativos, dentro de las areas funcionales, o a los efectos de este
estudio los perfiles de referencia, no obstante, son un medio para la promocion y
la carrera profesional, que son condicién sine qua non, pero no suficiente. Es bien
sabido, que solamente una clasificacién profesional coherente, a ser posible en
los términos aqui planteados, y con un sistema objetivo y transparente de
promocion, en la que haya una valoracion independiente o bipartita de los
méritos alcanzados, evitaria las l6gicas de designacién unilateral, o los criterios
arbitrarios, o aquellas practicas basados en un concepto difuso de *“confianza
personal”.

No obstante, también queda pendiente mejorar algunos capitulos a la hora de
mejorar el sistema de cualificaciones, no s6lo en su dinamica de certificacion
profesional, sino incluso también en algunos problemas detectados en el
desarrollo y aprobacion de cualificaciones. En unos casos por vacio en su
elaboracién, en otros porque falta una definicion concreta méas acorde con la
realidad del trabajo y del servicio tal y como se entiende en el marco laboral, en
otros por estar pendiente su aprobacion. En particular, cabria mencionar tanto a
los niveles superiores, 4 y 5, correspondientes a profesionales de alta
cualificacion o especializacion, o de responsabilidades de direccion, asi como
algunos niveles de cualificacion pendientes de desarrollar por vacios detectados
en niveles intermedios de cualificacion.

Centrandonos en estos ultimos aspectos vamos a referirnos a esos niveles
intermedios de cualificacién, puesto que los superiores es una carencia
generalizada que esperamos en breve se solvente con alcance significativo.

A este respecto hemos visto que no se han desarrollo niveles de cualificacion del
nivel 2, aun existiendo los niveles 1y 3, en los siguientes perfiles de referencia:

- En el de catering, posiblemente sobre todo centrado en tareas de logistica
de transporte y para oficios tales como conductor de equipo, ayudante de
equipo, etc...

- Limpieza de pisos.

No se han desarrollado niveles de cualificacion 1 en los siguientes perfiles de
referencia, aun existiendo los niveles 2 y 3:
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- En el de recepciébn y conserjeria, especialmente importante para
ocupaciones tales como auxiliar de recepcion, telefonista o, mas aun, en la
de los ayudantes de recepcién y consejeria.

- En el perfil de administracion y gestion.

- En el de comercio y marketing.

No se han previsto niveles de cualificacion 1 y 2, aun existiendo el 3, en los
perfiles de:

- Animacion Sociocultural y actividades deportivas. Se trataria de un perfil
por desarrollar a escala de clasificacion profesional como cualificacional.
Nos encontramos ante una falta de definicion de los niveles de cualificacion
inferiores, que serian precisos de desarrollar en especial pensando en
ocupaciones tales como auxiliar de servicio de animacién, auxiliar de
servicio deportivo, o niveles 2 para ocupaciones como la de especialista de
servicio de pinchadiscos, animador sociocultural, socorrista, monitor
deportivo y animador turistico de tiempo libre.

Para los perfiles de profesionales de cuidados a las personas o el de servicios
técnicos y mantenimiento, no se han desarrollado ninguna cualificacion especifica
para esta familia profesional, y habria que recurrir a cualificaciones propias de
otras familias y sectores profesionales.

10.3.1 Analisis de posibles articulaciones y soluciones alternativas

El sistema de promocion convendria que fuese relacionado con los momentos de
seleccidn y encuadramiento profesional, asi como de seguimiento de los criterios
de cumplimiento de las acciones formativas, y desarrollado, en la medida de lo
posible, por d&rganos bipartitos que funcionasen con criterios objetivos vy
transparentes.
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