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1.- INTRODUCCION.

Este estudio esta destinado fundamentalmente a mejorar y proteger la igualdad de
oportunidades de todos los colectivos que se encuentran mas desfavorecidos ante la

formacion y/o el empleo.

El dmbito geografico del estudio comprende la Comunidad Auténoma del Principado de
Asturias, estableciéndose una poblacion de 14.850 trabajadores/as, los/as cuales
desarrollan su trabajo en 7.517 empresas (segun datos del DIRCE de 2007), siendo estas
fundamentalmente micropymes de menos de 5 trabajadores: en el sector de restaurantes
representan el 76,75% y en establecimientos de bebidas el 95,13%. En estas empresas el
desfase entre la formacion necesaria para los trabajadores y la que estos tienen se hace
muy patente, dificultando el desarrollo de la empresa y la capacidad de la misma para

afrontar los cambios que demanda el mercado.

Se ha estudiado con especial atencion las ocupaciones con necesidades de cualificacion
(principalmente en los clasificados como grupo Il y IV en el Convenio Colectivo de
Hosteleria de Asturias y que hace referencia a las ocupaciones de auxiliares y ayudantes);
en este sentido en el sector existen problemas de contratacion de personal cualificado, asi
pues, a pesar de la alta demanda existente de cocineros y camareros cualificados; las
empresas todavia no se plantean, la necesidad de invertir en su formacion y hacer frente asi

a los cambios en los habitos de clientes y el aumento de exigencias de calidad.

Hoy la Hosteleria es un sector en evolucion y una de las mayores fuentes de empleo; el cual
se espera que siga creciendo con cierta independencia de otros sectores, debido a las
buenas expectativas en la composicién y auge de la demanda de la industria hostelera.

Este sector se caracteriza por:

o La hosteleria es una actividad econdémica con gran relevancia en el sector Servicios
del Principado de Asturias y con fuerte arraigo social. Por ello, existe un alto grado
de compromiso de empresarios y trabajadores con la continuidad y crecimiento de
las empresas y el mantenimiento de los puestos de trabajo.

o El crecimiento del mercado turistico asturiano se va generando en las empresas del
sector, un impulso a la implantacién de nuevas politicas de recursos humanos mas

dinamicas y activas.
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o El nivel cultural y formativo en el mercado laboral del Principado de Asturias se ha
incrementado notablemente en los Ultimos afios destacando el nimero de alumnos
que optan por realizar ciclos formativos en las especialidades de Hosteleria.

0 Un elevado porcentaje de pequefias empresas que cuentan con escasos recursos
para a formacion.

o Temporalidad en el empleo que conlleva a la baja motivacion tanto de los
trabajadores para recibir formacién, como de los empresarios para fomentarla por no
considerarla rentable.

La calidad del servicio al cliente como aspecto diferenciador de las empresas.

o Existe un grupo importante de empresarios y directivos con interés y capacidad para
acometer las reformas de gestidon necesarias para la adaptacion de sus empresas a
los nuevos requerimientos del mercado.

o La aplicacién y desarrollo de politicas y sistemas de gestion de los recursos
humanos y la formacion de los actuales y futuros trabajadores, puede tener efectos
rapidos y positivos en las empresas del sector.

o La progresiva incorporacion de las nuevas tecnologias en los procesos de prestacion
de los servicios turisticos, estd permitiendo la creacion de puestos de trabajo en el

sector y ocupaciones de mayor cualificacion.

Actualmente las empresas del sector estan implicadas en un proceso de implantacién de
nuevas tecnologias; nuevos sistemas de transmision de informacién, avances en la
informatica y las telecomunicaciones, procesos de implantacion de sistemas de calidad, etc.,
que han producido un cambio de naturaleza en la relacién entre los proveedores de la
industria hostelera y sus consumidores, con una sensible conquista de poder por parte de

estos ultimos.

Por este motivo, la formacién continua es un instrumento estratégico para la competitividad
de los trabajadores tanto no cualificados porque les posibilita completar sus carencias de
formacion inicial y promocionarse en la empresa, como para los trabajadores cualificados
afectados por los cambios econdémicos e innovaciones que encuentran en la formacién
continua el medio ideal para reciclarse y actualizar sus conocimientos y adquirir sus
capacidades profesionales.

Hoy en dia la formacion debe ser un objetivo prioritario en el sector hostelero asturiano,
siempre que se planteen estrategias de crecimiento, de desarrollo tecnolégico y de mejora
de la calidad de vida de las personas que integran el sector. El perfeccionamiento y la

adaptacion de las cualificaciones profesionales no sélo suponen una adecuada respuesta a
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las exigencias de un mercado cada vez mas competitivo, sino también un instrumento
decisivo para que los trabajadores se puedan enfrentar eficazmente a los nuevos

requerimientos de la polivalencia y movilidad del empleo.

La realizacion de un estudio fiable y realista, en cuanto a las necesidades de formacion y la
definicion de itinerarios formativos basicos que den cumplimiento a las competencias que
requieren hoy en dia estas ocupaciones, facilitara y mejorara la formaciéon generando unos
beneficios tanto para las empresas como para sus trabajadores. Cuanta mas formacién se
tenga, mayores seran las capacidades de las personas para anticiparse a los cambios del

entorno y, por tanto, tendran mas posibilidades de conducir su vida laboral.

2.- OBJETIVOS DEL PROYECTO.

Objetivo general.

El presente estudio pretende conocer la evolucion del sector de Hosteleria, su situacion
actual, en cuanto a la implantacion de innovaciones o normativas y las consecuencias en los
contenidos de las ocupaciones existentes; todo ello con el fin de determinar las necesidades
formativas en el sector, identificar el perfil y nivel formativo de los trabajadores,
principalmente no cualificados y pertenecientes a los grupos Il y IV del Convenio Colectivo y
definir los itinerarios formativos que cubran las competencias bésicas que requiere el
desempefio de estas ocupaciones teniendo en consideracion el Sistema Nacional de

Cualificaciones Profesionales.

Objetivos especificos.

¢ Conocer la situaciéon del sector en la actualidad y sus perspectivas de futuro.
A Coyuntura econdmica, tendencias en el sector, ocupaciones mas demandadas.
A Perfil sociolaboral de los trabajadores: edad, género, nacionalidad, formacién

genérica y especifica para el puesto, perspectivas de empleo (empleabilidad).

¢ Analizar la formacion, tanto reglada como ocupacional y continua recibida por los
trabajadores del sector y detectar las dificultades e impedimentos para acceder a la
formacion.

¢ Conocer el contenido de las ocupaciones del sector, relacionarlas con las competencias
definidas por el Sistema Nacional de Cualificaciones y definir los criterios de realizacion y
competencias basicas para el acceso a la ocupacion.

¢ Establecer acciones formativas que contengan: competencias, criterios de realizacion,

criterios de evaluacion y metodologias que configuraran la oferta de formacién basica
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para acceder o realizar determinadas ocupaciones del sector; asi como los respectivos
itinerarios formativos para adecuar los recursos humanos a las evoluciones de las
ocupaciones. Se priorizara aquellas que se dirijan a los colectivos mas desfavorecidos y

niveles bajos de cualificacion

3.- LA FORMACION PROFESIONAL SEGUN EL Ill ACUERDO L ABORAL DE AMBITO
ESTATAL PARA EL SECTOR DE HOSTELERIA (ALEH).

El CAPITULO QUINTO se dedica a la formacion profesi  onal.

Art. 30. Formacion profesional.

Las partes tienen presente:

1. La importante significacién que tiene un adecuado nivel de cualificacion profesional

de los trabajadores para lograr una mayor capacidad competitiva de las empresas
del sector en el marco econémico y juridico de la Unién Europea maxime, cuando en
ese mismo sector es elemento fundamental para dicha competitividad la calidad de
0S servicios personales a los clientes o usuarios.

Para conseguir la modernizacion y consolidacién del sector se requiere la adaptacion
del personal a la nueva situacion, mediante la incentivacion y desarrollo de la
Formacion profesional a todos los niveles, a la que tengan acceso todos los
trabajadores y trabajadoras. Ello contribuira a la mejora de sus condiciones de vida y
de trabajo, a la estabilidad en el empleo y a su promocion profesional.

Estos aspectos adquieren especial relevancia en el momento actual en el que por
decision e los interlocutores sociales se ha iniciado un proceso de andlisis sobre el
futuro marco de las relaciones laborales para la hosteleria, en el contexto de la

reestructuracion general del sector.

Se acuerda establecer un Plan de Formacion Profesional para el sector, a partir de las

necesidades del mismo y bajo las premisas siguientes:

a) La presencia de la Union Europea plantea una necesidad de equiparacion

(homologacion de las cualificaciones profesionales). Por ello, el desarrollo vy

estructuracion de la oferta formativa debera tener presente esta perspectiva.
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b)

d)

f)

9)

h)

a los/as trabajadores/as del subsector de restaura  cion (Hosteleria)”

Se hace necesario un estudio permanente de las necesidades de formacion para el
sector, como asimismo la de evolucion de las acciones que actualmente se estan
desarrollando. Una vez que queden establecidas las necesidades formativas, la
oferta debera adecuarse a éstas.

Estas necesidades se estableceran bien conjuntamente con la administracion tanto
central como Autondémica o Local, suscribiendo a tal fin los acuerdos tripartitos
necesarios, si bien se podran establecer también con caracter bipartito entre las
asociaciones Empresariales y Sindicatos mas representativos.

Facilitar e incentivar la formacién de los trabajadores y trabajadoras y su
actualizacién permanente.

Fomentar la participacion de los trabajadores en las acciones formativas que se
impartan en el ambito de las empresas, sean financiadas con fondos publicos o
privados.

Facilitar el acceso al empleo de los alumnos y alumnas formadas en las Ensefianzas
Profesionales y de los contratados y contratadas en practicas y para la formacion.
Regular eficazmente las practicas en alternancia, para que éstas tengan como
principal objetivo la formacion.

Gestion de los fondos de la Formacion Profesional que correspondan para su
dedicacion a la citada formacion, asi como de los Fondos sociales que, con los

mismos objetivos, pudieran crearse.

Articulo 31. Plan de referencia para la Formacién P rofesional en el Empleo.

Se acuerda e el ambito de la negociacion colectiva estatal de Hosteleria y conforme a lo

dispuesto en el Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, a la realizacion de un Plan de

Referencia para la Formacién Profesional en el Empleo en el sector de Hosteleria de ambito

estatal que contenga:

a)

b)

c)

Determinacién de los objetivos del plan referidos a la satisfaccidon de las necesidades
del sector.

Establecimento de las acciones formativas incluidas en el plan de referencia y
prioridades de las mismas.

Concrecioén de las entidades solicitantes.

Se faculta la definicion de los contenidos y la concrecion de estos a la Comision Paritaria

Sectorial de Hosteleria de Formacién Continua.
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5.- RESULTADOS DEL PROYECTO.

5.1.Resumen de la formacion inicial, ocupacional y continua en Asturias vinculada al
sector de Hosteleria.

En el afio 2007 se han formado un total de 628 alumnos en la formacion inicial dentro del
sector de Hosteleria y turismo, de los cuales 258 son hombres y 370 son mujeres. El ciclo
formativo que recoge mayor nimero de alumnos es cocina grado medio en la localidad de

Gijon.

En el plan FIP del afio 2007 se han formado un total de 898 alumnos, siendo Avilés la
localidad que recoge mayor niumero de alumnos en las especialidades de: camarero/a de

restaurante/bar, jefe de sala y cocinero/a.

En la convocatoria publica de desempleados de la programacion del FSE en el afio 2007 se

forman 18 alumnos en cocina hospitalaria y en restauracion tipica asturiana.

En la convocatoria publica para ocupados de la programacion del FSE para el afio 2007, se

forman un total de 318 alumnos.

En el convenio de ocupados del FSE para el afio 2007 se forman un total de 180 alumnos y
en el convenio de desempleados del FSE para el afio 2007 se forman un total de 195

alumnos.

En el sistema de bonificaciones a las empresas, en el afio 2007 se han formado un total de
1.104 participantes siendo las acciones formativas de seguridad alimentaria: manipulacion y
control y atencion al cliente/calidad Servicio, las que més participantes certifican.

En cuanto a los contratos programa sectoriales de convocatoria estatal, se certifican de el
afio 2005 al afio 2006, 26 acciones formativas con un total de 4.027 participantes, siendo la

accion formativa de informatica de usuario/ofimatica, la que mas participantes certifica.

5.2. Perfil sociolaboral y formativo de Las persona s encuestadas.
Se encuesta a un 92 personas trabajadores/as del sector de hosteleria, siendo este su perfil

sociolaboral;

Espafiol/a.

Mujer.

Entre 31 y 40 afios.

Trabajadora no cualificada del area de produccion.
Residencia en el centro de Asturias.

Trabaja en el centro de Asturias.

AN N N Y N N

Hace entre 11 y 20 afios que finalizé sus estudios.

N
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5.3. Perfil formativo que han aportado las personas encuestas:

v/ Estudios de Graduado escolar o de Bachillerato.
v' En los Ultimos 4 afios han realizado un curso.
v Les ha informado la empresa de la formacion ofertada.
v' Se han formado en una organizacion sindical.
v'  Dedican menos de 20 horas al afio a formarse.
v La formacién es importante fundamentalmente para su trabajo
v" No tienen previsto asistir a formacion.
v/ La principal dificultad para asistir a formacion es la falta de tiempo.
v' La formacién que se oferta no se hace en los horarios adecuados.
v/ La modalidad mas adecuada es la presencial.
v El calendario formativo mas adecuado serian 2 dias a la semana.
v'  Se ha recibido mas formacién en seguridad alimentaria: manipulacién y
control.
5.4 Datos aportados sobre la situacion sociolaboral y formativa en Asturias, en las

entrevistas y grupo de discusion.

Se han realizado 27 entrevistas distribuidas en tres bloques:
— Un primer bloque dirigido a empresarios/as, representantes de asociaciones,
directores de escuelas de hosteleria y centros de formacion.
— Un segundo bloque dirigido a formadores/as y profesores/as de acciones
formativas vinculadas a la familia profesional de Hosteleria.

— Un tercer bloque dirigido a trabajadores/as del sector de hosteleria.
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En las entrevistas dirigidas a empresarios, representantes de asociaci ones, directores

de escuelas de hosteleria y centros de formacion se ha llegado a las siguientes

conclusiones:

a

Descripcion general del sector: el sector esta en crisis, lleva asi unos afos, pero el

futuro es bueno, el sector crece sobre todo en épocas estacionales. Es necesario un
cambio de mentalidad por parte de los empresarios. Es un sector que tiende a la
profesionalizacion.

Necesidades formativas: Existe mucha oferta formativa, aunque hay profesiones que

no son demandadas pero se siguen manteniendo. Las empresas prefieren a alumnos
de Formacion Profesional, vienen incluso de otras Comunidades Autonomas
buscando alumnos. Las necesidades formativas son muy grandes sobre todo en los
trabajadores no cualificados. Uno de los grandes errores es la eliminacion del idioma
en los moédulos de restauracién y bar de grado medio. Otras de las personas
entrevistadas opinan que no hay necesidades formativas.

Colectivos que necesitan mas formacién y de qué tipo: Todos los colectivos

necesitan formacion en nuevas tecnologias, se necesita formar sobre todo a los
camareros, a los ayudantes de cocina, en general al personal de base. Sobre todo
en formacion de idiomas, atencién al cliente, contabilidad, modalidades de café,
escanciador, corte de jamon, especialistas en tapeo, pinchos, mini-cocina. Estan
accediendo al sector amas de casa que quieren reincorporarse al mercado de
trabajo, inmigrantes, jovenes que abandonan los estudios y todos ellos necesitan
cualificarse. También cursos de especializacion para los que llevan varios afios en el
sector.

Relacién entre la formacion de demanda y la de oferta: Algunas personas opinan que

si hay relacion pero que el problema esté en las condiciones de trabajo. Otras opinan
que la formacion que demanda la empresa y que tiene salida laboral, no tiene
alumnos. Otras personas encuestadas piensan que no hay conexion y que la
formacion deberia estar mas adaptada al sector y mddulos de menos horas.

Ocupaciones mas demandadas: Cocina, camareros, ayudante de cocina, camareros

para banquetes, escanciador de sidra, cortador de jamon, cocteleria, camarera de
piso, jefes de partida, gobernanta.

Papel del dialogo social: Todas las personas entrevistadas opinan que es

fundamental tener un fin comun, que el convenio colectivo ademas de firmarlo hay
que cumplirlo. Que hay alumnos que trabajan en hoteles con buenos salarios, pagas

extras y con promocion laboral, donde se cumple el convenio.
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0 Funcién de la FP inicial y de la Formacién para el empleo: la formaciéon es un valor

afadido para la empresa e influye en su competitividad. Ademas con la formacion
continua se puede conseguir la promocién personal laboral de los trabajadores.

Adaptacion de la FP a las necesidades del sector: En este punto no ha habido

CONsSenso unas personas opinan que es muy tedrica y otras que es muy practica.
También se comenta la necesidad de formacion por parte del empresario. Otra
cuestidén que se sefala es que se deben de dedicar mas recursos a la ensefianza y
ha de haber mas flexibilidad de ofertas. Otro problema que apuntan es que cada
ciclo formativo estd en una localidad y esto dificulta la formacion.

Competencias necesarias para el trabajador no cualificado: En nuevas tecnologias,

en atencion al cliente, capacidad de organizacién, manipulacion de alimentos,

conocimientos basicos de cocina, capacidad de trabajo en equipo.

En las entrevistas dirigidas a formadores y profesores de modulos de Hosteleria se ha
llegado a las siguientes conclusiones:

0o Necesidades formativas: Certificacion en necesidades alimentarias, a nivel tedrico

hay mucho, las necesidades tiene que ver mas con la practica. Cursos de atencion al
cliente, manipulacién del servicio de realimentacion, manipulacion de bebidas en
cafeteria, formacion béasica en cocina.

Colectivos gue estdn menos formados y necesitan mas formacién: Los alumnos que

vienen de la ESO estan menos formados, también necesitan formacién las personas
mayores de 40 afios y los jovenes que han abandonado los estudios, las amas de
casa quieren acceder al mercado laboral. En cuanto a la formacion estaria
relacionada con: nuevas tecnologias, manipulacion de alimentos, atencién en sala,
seguridad e higiene alimentaria, atencién al cliente, camareros y cocineros porque
hay mucho intrusismo.

Relacién _entre formacién que se oferta vy la que se demanda: Algunas de las

personas entrevistadas opinan que existe relacion, otras en cambio opinan que se
necesita mas especializacién, que siempre se oferta la misma formacién y no hay
gente para formarse, cuando la demandad se algunas ocupaciones como cortadores
de jamon o cocteleria esta en auge. En general se necesita mas formacion practica.
Otros opinan que el problema no estd en la formacion que se oferta o que se
demanda sino en las condiciones de trabajo.

Competencias necesarias para los trabajadores no cualificados: Técnicas béasicas de

cocina, saber decorar un plato, atencibn al cliente, motivacion implicacion,

responsabilidad, ganas de trabajar, saber trabajar en equipo, formacién en relaciones
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laborales para que no les exploten, adaptar a los inmigrantes a la cultural laboral
espafola.

Perfil de los destinatarios de la formacién: En el médulo de grado medio los jovenes

buscan pasar el tiempo, y mas clases practicas. Los mayores de 40 afios buscan
formarse. En el ciclo de grado superior tienen mas motivacion pero vienen con pocos
conocimientos basicos. Los colectivos van de los 16 a los 65 afios: algunos vienen
para acceder al mercado laboral, otros porque quieren cambiar de puesto de trabajo.
En los cursos de garantia social el perfil de los alumnos son personas que vienen de
familias desestructuradas, con problemas psiquicos que no quieren estudiar. El
profesor no esta preparado para enfrentarse a estas necesidades formativas que

superan el &mbito de la ocupacién en hosteria y necesitan de apoyo psicoldgico.

En las entrevistas dirigidas a trabajadores del sector se ha llegado a las siguientes
conclusiones:

0 Necesidades formativas: ofimatica, idiomas, protocolo, atencidon en barra, servicio de

comedor en restaurante, riesgos laborales, manipulacion de alimentos, cocina al
vacio, nuevas tecnologias, formacion en habilidades sociales para colectivos
conflictivos, formacién en psicologia infantil bésica, plancha, platos combinados.
Otras personas opinan que la formacion la da la experiencia.

Relacion entre la formacién que se demanda y la formacidon que se oferta: Para

algunas de las personas entrevistadas no existe relacion y para otras si. En general
opinan que mucha de la oferta que hay es tedrica y se necesita mas formacion
practica. Otras cuestion que apuntan es que en verano hay contratos estacionales y
son los trabajadores cualificados los que tienen que formar a los no cualificados en el

propio puesto de trabajo.

o Tareas necesarias para un buen desempefio de la ocupacion:

0 Ayudante de cocina de catering: cortar lechuga, cebolla, saber limpiar
pescado, distintas dietas, mantener limpia la cocina, desarrollar las tareas con
rapidez y sabe entender las 6rdenes de la cocinera.

0 Recepcionista de hotel: herramientas informéticas, idiomas, redacciéon de
documentos y cartas.

o Camarero: dominar el servicio de platos de mesa, saber estar, trato exquisito
al cliente, saber atender la barra, las mesas, inglés, también espafiol en el
caso de los inmigrantes, conocimiento del medio y la materia, saber

coordinarse entre el servicio de cocina y los trabajadores de sala.

UNION EUROPEA

* X %
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o Camarero vinateria: conocimiento de zonas vinicolas, tipo de crianza de los
vinos, formas ideales para servir el vino en buenas condiciones.

o Cuidadora de comedor escolar: Paciencia, saber comunicarse con los
ninos/as adecuadamente, conocer estrategias para solucionar conflictos.

o0 Encargado de cocina: atencion al publico, buena coordinacién entre cocina,
barra y mesas. Saber trabajar en equipo.

Demanda de la ocupacién en el mercado de trabajo: Hay mucha demanda pero es

un trabajo de muchas horas y muy poco valorado. También hay mucha rotacién con
lo cual no hay muchos profesionales. La cuestion es querer trabajar 10 horas

seguidas.

El grupo de discusibn ha estado formado por los Representantes Legales de los

Trabajadores , teniendo de esta forma cubiertos todos los colectivos necesarios para cubrir

los objetivos del proyecto. Las conclusiones a las que se ha llegado han sido las siguientes:

6.

a

Existe un gran desconocimiento acerca de lo que son las -cualificaciones
profesionales o los certificados de profesionalidad ni la finalidad de los mismos.
Muchos trabajadores no saben si pertenecen al grupo de trabajadores cualificados o
al de no cualificados. Y también se da la paradoja que en la misma ocupacion se
puede ser trabajador cualificado o no cualificado, por ejemplo, en funcion del nimero
de estrellas del establecimiento. Pero si es importante incidir en las cualificaciones
porgue son las que daran prestigio ala ocupacion.

Las practicas formativas que se estdn haciendo actualmente en las empresas no
tienen nada que ver con el modulo formativo, se les pone en los trabajos mas
desagradables, en general el empresario no valora la formacién solamente le
interesa el aspecto econdémico.

Es una profesion de paso no hay proyeccion de futuro, hay que dignificar el sector
para dar estabilidad al empleo.

Los inmigrantes son un caldo de cultivo los chantajean, trabajan muchas horas, no
se les exige cualificacion. Por eso el inmigrante en cuanto puede se va del sector de
la Hosteleria al de la Construccion, en muchos casos.

Ademas de la formacion de los/as trabajadores/as también tendria que hablarse la

formacion de los/as empresarios/as.

Los grupos profesionales 1l Y IV y el Sistema Nacional de Cualificaciones

profesionales.

1 Fondo Social Europeo COBIERNG DEL PRINGIPADO DE ASTURIAS ﬁ
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AREA FUNCIONAL PRIMERA

Grupo profesional Ill

Ayudante de recepcién

Convenio Colectivo / ALEH

Competencia general: participar con alguna autonomia y responsabilidad en
las tareas de recepcion ayudando al jefe de recepcién y recepcionista.

Realizaciones profesionales: 1. Colaborar en las tareas propias del
recepcionista: realizard la atencion al publico en las tareas auxiliares de
recepcion. 2. Ejecutar labores sencillas de recepcién en las empresas donde
las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el empresario,
persona fisica, realizar las funciones del servicio en recepciéon bajo la
supervision y directrices emanadas del mismo o persona en quien éste
delegue. 3. Realizara las tareas derivadas del perfil de la ocupacién.

Ayudante de conserje

Competencia general: Participar con alguna autonomia y responsabilidad en
las tareas de conserjeria ayudante al jefe de departamento y a los conserjes.

Realizaciones profesionales: 1. Asistir, informar y aconsejar a los clientes. 2.
Transmitir a los clientes las llamadas telefénicas, correspondencia o mensajes.
3. Colaborar en las tareas de conserjeria. 4. Realizar las tareas derivadas del
perfil de la ocupacion.

Ayudante de administracion

Competencia general: Encargarse con alguna autonomia y responsabilidad de
actividades administrativas.

Realizaciones profesionales: 1. Realizar labores de mecanografia, informaticas
y archivo de documentos de su area. 2. Ayudar a la tramitacion y registro de
correspondencia. 3. Colaborar en anotaciones contables. 4. Realizar las tareas
derivadas del perfil de la ocupacion.

Competencia general: Realizar el servicio telefénico en conexiéon con el
departamento de recepcion.

Fondo Social Europeo

Telefonista o . - L
Realizaciones profesionales: 1. Atender los servicios de telecomunicaciones.
2. Registrar y facturar las llamadas telefonicas. 3. Realizar las operaciones de
fax, teles, correo electrénico y demas servicios de atencion al cliente.
PN UNION EUROPEA
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Grupo profesional IV

Convenio Colectivo/ ALEH

Auxiliar de recepcion y conserjeria

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

Realizaciones profesionales: 1. Realizar el control, almacenaje y transporte de
equipajes de clientes en las dependencias del hotel o a las puertas del acceso
a éste. 2. Encargarse de la ejecucion de gestiones y encargos sencillos, tanto
en el interior, como en el exterior del establecimiento. 3. Colaborar en el
mantenimiento del orden y de la limpieza en las zonas de recepcion y
conserjeria. 4. Vigilar las instalaciones y comunicar las incidencias al
departamento correspondiente. 5. Controlar la entrada y salida de objetos,
mercancias, proveedores y personal. 6. Encargarse de conducir y estacionar
los vehiculos de los clientes, a peticion de éstos, asi como su vigilancia y
custodia.

AREA FUNCIONAL SEGUNDA

Grupo profesional Ill

Convenio Colectivo / ALEH

Ayudante de cocina

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

Realizaciones profesionales: 1. Realizar las preparaciones basicas, asi como
cualquier otra relacionada con las elaboraciones culinarias que le sean
encomendadas. 2. Preparar platos para los que haya recibido oportuno
adiestramiento. 3. 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 quien éste
delegue. 4. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion

Ayudante de economato

Competencia general: Realizar de manera cualificada, auténoma vy
responsable, la compra y gestion de mercancias y materiales

Realizaciones profesionales: 1. Colaborar al establecimiento de las
necesidades de mercancias y material de acuerdo con las demandas de las
diferentes areas del establecimiento. 2. Colaborar con el encargado en el
registro de proveedores y mercancias. 3. Recibir las mercancias y material
pedidos y controlar las fechas de caducidad de los productos, la calidad y
cantidad asi como las facturas. 4. Vigilar y controlar las existencias de
mercancias y material. 5. Encargarse del almacenamiento, manipulacion y
ordenacién de los materiales y productos. 6. Realizar tareas derivadas del
perfil de su ocupacién

Grupo profesional IV

Convenio Colectivo / ALEH

Auxiliar de cocina

Competencia general: Realizar sin cualificacion las tareas de limpieza de
Gtiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como las
dependencias de cocina para lo cual no requiere una formacién especifica y
gue trabaja bajo supervisién

Realizaciones profesionales: 1. Realizar las labores de limpieza de maquinaria,
fogones y demés elementos de cocina. 2. Preparar e higienizar los alimentos.
3. Transportar pedidos y otros materiales, propios de su éarea. 4. Realizar
trabajos auxiliares en la elaboracién de productos. 5. Encargarse de las
labores de limpieza de menaje, del comedor y la cocina.

UNION EUROPEA
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AREA FUNCIONAL TERCERA

Grupo profesional Ill Convenio Colectivo / ALEH

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

Realizaciones profesionales: 1. Realizar labores auxiliares. 2. Conservar
adecuadamente su zona y utensilios de trabajo. 3. Preparar areas de trabajo para
el servicio. 4. Colaborar en el servicio al cliente. 5. Preparar el montaje del
servicio, mesa, tableros para banquetes o convenciones, sillas, aparadores o
cualquier otro mobiliario o enseres de uso comin en salones, restaurantes,
cafeterias o0 bares. 6. 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 quien éste delegue. 7. Realizar tareas
derivadas del perfil de la ocupacién. 8. Colaborar en la facturacién y cobro al
cliente.

Ayudante de camarero

AREA FUNCIONAL CUARTA

Grupo profesional Ill Convenio Colectivo / ALEH

Competencia general: Realizar de manera cualificada la limpieza y arreglo de las
habitaciones y pasillos, asi como el orden de los objetos de los clientes.

Realizaciones profesionales: 1. Limpiar y ordenar las habitaciones, bafios y
pasillos entre las habitaciones de los clientes. 2. Controlar el material, productos
de los clientes y comunicar a sus responsables las anomalias en las instalaciones
y los objetos perdidos. 3. Realizar la atencion directa al cliente en las funciones
propias de su area. 4. Realizar las labores propias de lenceria y lavanderia.

Camarero/a de pisos (limpieza )

Grupo profesional IV Convenio Colectivo / ALEH

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

Auxiliar de pisos y limpieza Realizaciones profesionales: 1. Preparar, transportar y recoger los materiales y
productos necesarios para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y areas
publicas e internas. 2. Preparar las salas de reuniones, convenciones, etcétera. 3.

Limpiar las areas y realizar labores auxiliares.

14

7. Los certificados profesionales en el sectorde H  osteleria.
FAMILIA PROFESIONAL : HOSTELERIA Y TURISMO
Certificado Cualificacion n ; Ocupaciones o
profesional / profesional Comé)r?é::‘:dma . Oh]{Iec;?cL)JrI]c;sle s puestos de trabajo Horas
Codg/ Nivel de referencia 9 P relac..
Gestionar las MF1067_3:
actividades propias organizacion y
del departamento de | atencion al cliente en “Gobernanta/e
pisos que se pisos (130 horas). (Hosteleria)
real!zan en . . *Gobernanta/e en
HOT333_3 hab|ta0|'o_nes,, areas MF1068_3: co'ntrol de centros hospitalarios.
GESTION DE Gestién de dzrs:;v(;celo publicas E)lrggehs(());;n pisos *Subgobernante/a o
PISOS Y pisos y I)/avanderia-lenceria ' encargado/a de
LIMPIEZA DE limpieza en de lo aloiamientos ME0265 3: gestion de seccion del servicio 480
ALOJAMIENTOS / | alojamientos 10 o] do | ’ d - g del de pisos y limpieza. h
HOTAO208 / RD. optimizando los 'epartamer_]tos_ e *Encargada/0 de oras.
NIVEL 3 1700/2007 recursos materiales area de alojamiento lenceria y lavanderia
de 14 de ' y humanos de que 8120 horas). (Hosteleria).
diciembre se dispone para Caas *Supervisor/a
ofrecer la mejor MP012: Médulo de controlador/a en
calidad de servicioy | practicas profesionales empresas de
atencion al cliente, no laborales de pre -
h - . servicios de limpieza.
en concordancia con | gestion de pisos y
los objetivos del limpieza en
establecimiento. aojamientos (80 horas)
PN UNION EUROPEA
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FAMILIA PROFESIONAL : HOSTELERIA Y TURISMO

Certificado Cualificacion n Ocupaciones o
profesional / profesional Comé)ﬁ;?:dma Maodulos profesionales puestos de Horas
Codg/ Nivel de referencia 9 trabajo relac.
Desarrollar los MF0711_2: seguridad e
higiene y proteccion
E::Z?:t?osrggén ambiental en hosteleria
preparacion, (60 horas).
DSy MF0259_2:ofertas
HOT093 2 toda clase de gastronémicas sencillas
Cocina. alimentos y definir y sistemas dg
ofertas aprovisionamiento (70
R.D 295/2004 | gastronémicas, oras).
COCINA/ de 20 de aplicando con . .
HOTRO0408 / febreroy autonomia las MFOZGO_Z.preg[aboraC| . . 810
7 P 6n y conservacion de Cocinero
NIVEL 2 modificacione | técnicas alimentos (190 horas) horas
s publicadas correspondientes, '
en el R.D. consiguiendo la -
1700/2007, calidad y objetivos MF.026.1—2' tecnicas
de 14 de econ6Micos culinarias (240 horas).
diciembre ?:stagltzcr::ggslgs MF0262_2:productos
nor?nas y practicas culinarios (170 horas).
ﬁie if;%”gg?g € MP0017: médulo de
mg nipulacion préacticas profesionales
alimeeltaria no laborales de cocina
) (80 horas).
Realizar el montaje
de géneros, MF1089_1:aprovisionam
elaboraciones iento y montaje para
. culinarias servicios de catering
HOT32.5—1' envasadas, menaje, | (120 horas). *Preparador de
operaciones o - !
OPERACIONES basicas de utillaje y materiales catering.
BASICAS DE . varios, en los MF1090_1:recepcion y *Auxiliar de
caterin P
CATERING / 9: equipos destinados lavado de servicios de preparaciéon/mon 250
HOTRO0308 / RD al servicio de catering (90 horas). taje horas
NIVEL 1 1%0(')/2007 catering, de catering.
de 14 de ' recepcionar la carga | MP0016: mddulo de *Auxiliar de
diciembre procedente del précticas profesionales colectividades.
servicio de catering no laborales de
realizado y lavar los | Operaciones basicas de
materiales y equipos | catering (40 horas)
reutilizables
MF0263_3:acciones
comerciales y reservas
(150 horas).
Gestionar el MF0264_3: recepcion
HOT094_3: departamento de = I' i P 183/
Recepcion recepcion, de ﬁtencmn al cliente (
acuerdo con la oras).
R.D. planificacion general . . . I
RECEPCION DE | 295/2004de | el establecimiento Sﬂei,%iffrﬁﬁ}ﬂﬁitﬂ :r?ea dReehC;Qflonma
ALOJAMIENTOS / )2/0 de febrero ggsﬂﬁ’r’;ﬁgfé‘;oy de alojamiento (120 *Jefe de 630
EIC\)/L'T_Og’OS/ modificacione | asegurando la horas). i‘é%enpszgg' de horas
s publicadas correcta prestacion ME1057 2: Inalés hotel !
en el RD de los servicios que rofesioﬁal' a?a turismo
1700/2007 de | le son propiosy la 390 horas) P
14 de ejecucion de )
diciembre. acciones .
A MP013: médulo de
comerciales practicas profesionales
no laborales de
recepcion en
alojamientos (120 horas)
PN UNION EUROPEA
* *
*’ * ‘* @
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FAMILIA PROFESIONAL : HOSTELERIA Y TURISMO
Certificado Cualificacion n Ocupaciones o
profesional / profesional SelyjeCa Mddulos profesionales puestos de Horas
. - general .
Codg/ Nivel de referencia trabajo relac.
Realizar la
limpieza y puesta
a punto de MFO0706_1: arreglo de
habitaciones, habitaciones y zonas
zonas nobles 'y comunes en alojamientos
areas comunes, (120 horas).
asi como lavar
HOT222_1: '
= lanchar y MFQ0707_1: lavado de
Operaciones P T *Camarera de
OPERACIONES | basicasde | 4nediariaropa L%F;g;;“ alojamientos (90 | o' (Hostelerfa).
BASICAS DE pisos en establecimiento ' *Mozo de
PISOS EN alojamientos. de los usuarios ge MEO708 1: planchado habitacion o valet. 380
ALOJAMIENTOS / - : - P y *Auxiliar de pisos horas
los distintos tipos arreglo de ropa en o
HOTA0108 / RD de alojamientos alojamientos (90 horas) Y I|mp_|eza.
NIVEL 1 1228/2006 de I ’ ’ *Auxiliar de
27 de cor}mgmendo la . lavanderia
octubre calidad y MOO0011:mdbdulo de )
' aplicando las préacticas profesionales
normas de no laborales de
seguridad e Operaciones bésicas de
higiene pisos en alojamientos (80
establecidas en el | horas).
sector profesional
correspondiente
?essfgis” el MF0257_1: servicio
repara ry basico de restaurante-
prep y bar (120 horas). *Ayudante de
. presentar bebidas
HOT092_1: sencillas camarero.
operaciones comidas ?la idas MF0258_1: *Ayudante de bar.
OPERACIONES bésicas de eiecutan dop ' Aprovisionamiento, *Ayudante de
BASICAS DE restaurante y aJ licando y bebidas y comidas economato. 290
RESTAURANTE Y | bar. operaciones rapidas (120 horas). *Auxiliar de horas
BAR / HOTR0208 o s colectividades.
/ NIVEL 1 R.D. basicas dye MP0015: médulo de *Empleado de
295/2004 de manipulacion practicas profesionales pequefio
20 de febrero re e?racién ! no laborales de establecimiento
EonF;ervaciéril de Operaciones bésicas de de restauracion.
. restaurante y bar (80
alimentos y horas)
bebidas )
Preelaborar
alimentos, MEO255 1:
p;zggr:?;?/ aprovisio_namiento,
glaboraciones preelaboracion y *Auxiliar de cocina
. . - conservacion culinarios *Ayudante de
HOTO091_1: sencillas y asistir b
Operaciones en la preparacion (120 horas). cocina.
OPERACIONES L : *Encargado de
BASICAS DE Eggl'ﬁgs de ?neég'i‘ggral‘z%’;es MF0256_1: Elaboracién | economato y 350
COCINA/ ' ejecutandPO)J/ ! culinaria basica (180 bodega horas
HOTR0108 / h horas). (hosteleria). '
NIVEL 1 RD 295/2004 apllcan'do *Empleado de
de 20 de operaciones, L o
febrero técnicas y normas MP0014: modulo de pequeno
basicas 3’ o préacticas profesionales establecimiento
manioulacion no laborales de de restauracion.
prep(fracién y operaciones basicas de
conservacion de cocina (80 horas)
alimentos
PN UNION EUROPEA
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8. Propuesta itinerario formativo, segun ocupacion.

AREA FUNCIONAL: AREA FUNCIONAL SEGUNDA

GRUPO PROFESIONAL: GRUPO PROFESIONAL Il

OCUPACION: AYUDANTE DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL SEGUN EL ALEH Y EL CONVENIO COLECTIVO DEL SE CTOR:

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

UNIDADES DE COMPETENCIA SEGUN EL ALEH Y EL CONVENIO COLECTIVO DEL SECT OR:

-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 quien éste delegue.

-Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion

NORMATIVA DE REFERENCIA:

CUALIFICACION PROFESIONAL: Operaciones basicas de cocina: HOT091_1 (RD 295/2004 de 20 de febrero).
CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD: Operaciones basicas de cocina: HOTR0108 (RD 1376/2008, de 1 de
agosto).

MODULO FORMATIVO 2 (MF0256_1): Elaboracion culinaria  bésica.

UNIDAD FORMATIVA 1 (UF0053): Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion (30 horas. Numero de horas maximo a impartir a dis  tancia: 20).

UNIDAD FORMATIVA 2 (UFO0056): Realizacion de elabora ciones basicas y elementales en cocina y
asistir en la elaboracion culinaria (90 horas. NUmero maximo de horas a impartir a dist  ancia: 30).

1.Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de mdltiples aplicaciones.

-Clasificacion, definicion y aplicaciones.

-Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

-Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion para la obtencion de: fondos de
cocina, caldos, caldos cortos, Mirex-poix, guarniciones sencillas.

-Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.

2.Realizacidén de elaboraciones elementales de cocina.

-Definicién, clasificacién y tipos.

-Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los quipos y materiales basicos.
= Hortalizas, verduras y turbérculos.

Legumbres, arroz y pastas.

Huevos.

Carnes de diferentes clases.

Pescados y mariscos.
= Otros.

-Ingredientes, esquemas y fases de elaboracién, riesgos en la ejecucion.

-Aplicacion de técnicas de regeneracién y conservacion.

3.Participacion en la mejora de calidad.
-Aseguramiento de la calidad.
-Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.

UNIDAD FORMATIVA 3 (UF0057): Elaboracion de platos co mbinados y aperitivos (60 horas. Numero
maximo de horas a impartir a distancia: 40)

1.Elaboracion de platos combinados y aperitivos sencillos.
-Definicién y clasificacion.

-Tipos y técnicas basicas.

-Decoraciones bésicas.

-Aplicacion de técnicas sencillas de elaboracién y presentacion.
-Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion.

UNION EUROPEA
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“ Determinacion de las competencias basicas y program as formativos asociados
a los/as trabajadores/as del subsector de restaura  cion (Hosteleria)”

IFES

2. Participacion en la mejora de la calidad.
-Aseguramiento de la calidad.
-Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALE DE OPERACIONES BASI CAS DE COCINA
(MP0014). Duracioén 80 horas.

1.Puesta a punto, mantenimiento y orden en cocina.

-Puesta a punto, limpieza, orden y mantenimiento de los equipos disponibles y el lugar de trabajo.

-Preparacion y utilizacion de los equipos e instrumentos de acuerdo con las instrucciones recibidas, vigilando su
correcto funcionamiento.

2.Recepcion y almacenaje de géneros y materias primas culinarias.

-Asistencia en las operaciones de control en la recepcién de mercancias.

-Manipulacion de los géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

-Realizacién de operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y bebidas.

-Formalizacién de vales y documentacion.

-Actuaciéon con la responsabilidad y honradez que requieren la participacion en procesos de recepcion,
almacenaje y distribucién en mercancias.

3. Preelaboracion de géneros culinarios y preparacion de elaboraciones culinarias basicas y elementales, platos
combinados y apetitivos sencillos.

-Ejecucién de preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado.

-Realizacién de elaboraciones culinarias basicas y elementales.

-Ejecucién de acabados poco complejos para las elaboraciones culinarias.

-Elaboracion y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos.

4.Envasado, conservacion y regeneracion de géneros y materias primas culinarias

-Ejecucioén de operaciones auxiliares previas que necesitan los productos para su conservacion.
-Ejecucién de operaciones de regeneracién, conservacion y envasado de géneros.
-Regeneracién de géneros culinarios por métodos sencillos.

5.Asistencia en los procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias.
-Realizacion de operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.
-Asistencia en los procesos de elaboracién culinaria siguiendo instrucciones.

6.Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccidn del medioambiente en restauracién.
-Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacién de alimentos.

-Respeto de las medidas de ahorro de energia y de conservacion del medioambiente en los procesos de
almacenamiento y de elaboracién de alimentos y géneros culinarios.

7.Integracién y comunicacion en el centro de trabajo.

-Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

-Respeto a los procedimientos y hormas del centro de trabajo.

-Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

-Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

-Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.

-Adecuacion al ritmo de trabajo en la empresa.

-Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccién del medio ambiente.
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