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CLASIFICACION PROFESIONAL

CAPITULO II
Clasificacion profesional

Articulo 11. Sistema de clasificacion profesional.

1. Se establece el sistema de clasificacién profesional de los trabajadores y trabajadoras que presten servicios en las
empresas incluidas en el ambito de aplicacidon de este Acuerdo por medio de grupos profesionales.

Los criterios de definicion de los grupos profesionales se han acomodado a reglas comunes para las personas trabajadoras
de uno y otro sexo, teniendo como objeto garantizar la ausencia de discriminacion directa e indirecta entre mujeres y
hombres.

Se asignara un grupo profesional al trabajador o a la trabajadora mediante acuerdo con el empresario, a la vez que se
establecerd como contenido de la prestacidn laboral objeto del contrato de trabajo la realizacién de todas las funciones
correspondientes al grupo profesional asignado, dentro del drea funcional donde se le encuadre, segun lo regulado en el
presente capitulo.

2. En los contratos de trabajo escritos y en los recibos de salario, en el campo destinado a la antigua categoria o a grupo
profesional, se indicara éste y ademas la ocupacion o puesto de trabajo para la que se haya contratados inicialmente al
trabajador o trabajadora, segun la nomenclatura de los mismos que figura detallada en el articulo 15 del presente Acuerdo.

Articulo 12. Grupos profesionales.

1. Por grupo profesional se entiende aquél que agrupa unitariamente las aptitudes profesionales, titulaciones y contenido
general de la prestaciéon, pudiendo incluir distintas tareas, funciones, especialidades profesionales o responsabilidades
asignadas al trabajador y a la trabajadora de las areas funcionales que se describen en el articulo 14 de este capitulo, segin
definicion dada al mismo por el articulo 22.2 del Estatuto de los Trabajadores.

Los grupos profesionales estan determinados por la conjunta ponderacidn de los factores de encuadramiento definidos en
el articulo 13 del presente capitulo.

Los grupos profesionales regulados en el presente Acuerdo son meramente enunciativos, no suponiendo obligacién alguna
de tenerlos cubiertos todos en el ambito de cada empresa, asi como tampoco todas las tareas, funciones, especialidades,
responsabilidades o areas funcionales definidas en el presente capitulo, si la organizacién, volumen o necesidades de la
actividad del centro de trabajo no lo requiere a criterio del empresario.

A efectos de este Acuerdo se determinan tres grupos profesionales:

2.a) Grupo profesional primero. Mandos. Criterios generales. —Se entiende por mando, incluido el mando intermedio, quien
con propia iniciativa y dentro de las normas establecidas por el empresario o persona en quien éste delegue, ejerce
funciones de cardacter técnico, mando u organizacién. Los trabajadores y trabajadoras asignadas a este grupo, planifican,
organizan, dirigen, coordinan y controlan las actividades propias del desenvolvimiento propio de la actividad empresarial.
Las tareas de este grupo profesional suponen un alto grado de conocimiento, autonomia, iniciativa y la responsabilidad
completa para la gestidén de una o varias areas funcionales del centro de trabajo, a partir de directrices generales muy
amplias directamente emanadas del empresario o persona en quien éste delegue.

También se incluye la realizacion de tareas complejas con objetivos definidos y concretos y debiendo dar cuenta de su
gestidn a alguno de los trabajadores y trabajadoras que presten servicios como mandos, asi como la realizacidn de tareas
de integracion, coordinacidn y supervision de la ejecucidon de tareas heterogéneas con la responsabilidad de ordenar el
trabajo de un conjunto de trabajadores y trabajadoras. Los trabajadores y trabajadoras asignados a este grupo profesional,
podran realizar tareas complejas pero homogéneas que pueden implicar responsabilidad de mando.

2.b) Formacion. —Titulacion o conocimientos profesionales adquiridos en el desempefio de sus funciones equivalentes a
estudios de grado alto o medio completado con una dilatada experiencia en el sector.

3.a) Grupo profesional segundo. Técnicos y Especialistas. Criterios generales.—Realizacion de trabajos de ejecucion
auténoma que exigen la realizacion de tareas cualificadas que demandan iniciativa y conocimiento de su profesion, oficio
o puesto de trabajo, responsabilizandose del trabajo, llevando a cabo funciones consistentes en la ejecucion de operaciones
que aun cuando se realicen bajo supervisidn directa, requieren adecuados conocimientos profesionales y aptitudes técnicas
y practicas, pudiendo ser asistidos por otros trabajadores y trabajadoras.
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Se incluyen también las tareas realizadas siguiendo un método de trabajo preciso, con alto grado de supervisién, que
normalmente exigen conocimientos profesionales especializados y de un periodo breve de adaptacion.

3.b) Formacion. —Titulacidn o conocimientos adquiridos en el desempefio de su profesidén equivalentes a graduado escolar
o formacidn profesional.

4.a) Grupo profesional tercero. Asistentes. Criterios generales. —Tareas que se ejecutan segun instrucciones concretas, bajo
la dependencia y supervisidn de otros trabajadores o trabajadoras. Principalmente, que no necesariamente, requieren
esfuerzo fisico y atencion.

4.b) Necesita la formacidn especifica correspondiente a las funciones asignadas.

5. El sistema de remuneracidn y cuantia salarial, asi como la estructura del salario, se determinara de conformidad a lo
establecido en el articulo 26.3 del Estatuto de los Trabajadores, mediante la negociacion colectiva de ambito territorial
inferior o dmbito personal o funcional especifico al regulado en el presente Acuerdo o, en su defecto, en el contrato
individual.

Asimismo por la negociacion colectiva de ambito territorial inferior o ambito personal o funcional especifico a los que se
alude en el parrafo anterior, se determinaran los distintos niveles retributivos dentro de cada grupo profesional segin la
valoracién de las funciones bdasicas y tareas que realicen los trabajadores y trabajadoras del sector conforme a las
descripciones de la prestacion laboral establecidas en el articulo 17 del presente Acuerdo, siguiendo para ello los criterios
que consuetudinariamente se vengan aplicando.

Articulo 13. Factores de encuadramiento profesional.

En el sistema de clasificacion de los trabajadores y trabajadoras incluidos en el ambito de aplicacién del presente Acuerdo
y su asignacion a un grupo profesional, se han ponderado los siguientes factores: autonomia, formacidn, iniciativa, mando,
responsabilidad y complejidad.

En la valoracion de los factores anteriormente mencionados se han tenido en cuenta:

a) La autonomia, entendida como la mayor o menor dependencia jerarquica en el desempefio de las funciones ejecutadas.
b) La formacidn, concebida como los conocimientos necesarios para poder cumplir la prestacién laboral pactada, la
formacion continua recibida, la experiencia obtenida y la dificultad en la adquisicion 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 supervisién y ordenacién de tareas, asi como la capacidad de interpelacion
de las funciones ejecutadas por el grupo de trabajadores y trabajadoras sobre el que se ejerce mando y el numero de
integrantes del mismo.

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 gestidn 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 desempefiado.

Articulo 14. Areas funcionales.

1. Areas funcionales.—Al objeto de ordenar las estructuras funcionales basadas en grupos profesionales de las actividades
empresariales, asi como potenciar la flexibilidad interna haciendo uso adecuado de la movilidad funcional, tanto ordinaria
como extraordinaria, con la finalidad de mejorar la estabilidad de los puestos de trabajo y optimizar la empleabilidad de los
trabajadores y trabajadoras en diferentes areas funcionales, el conjunto de tareas, funciones, especialidades profesionales
o responsabilidades derivadas de las distintas aptitudes, titulaciones y contenido general de la prestacion laboral en el
sector de hosteleria, quedan distribuidas en seis areas funcionales:

Area funcional primera. —Recepcién-Conserjeria, Relaciones publicas, Administracion y Gestion.
Area funcional segunda. —Cocina y Economato.

Area funcional tercera. —Restaurante, Sala, Bar y similares; Colectividades y Pista para catering.
Area funcional cuarta. —Pisos y Limpieza.

Area funcional quinta. -Mantenimiento y Servicios auxiliares.

el gerente & gerentino

www.elgerentehosteleria.com
www.gerentino.com



CLASIFICACION PROFESIONAL

Area funcional sexta. =Servicios complementarios.

Las definiciones de las actividades de las areas funcionales descritas a continuacién tienen un cardcter meramente
enunciativo e indiciario, no suponiendo obligacion alguna de tenerlas cubiertas todas en el ambito de cada empresa, si la
organizacion, volumen o necesidades de la actividad empresarial no lo requiere.

2. Actividades de las dreas funcionales.

a) Area funcional primera: servicios de venta de alojamiento y derivados, atencién, acceso-salida y transito de clientes,
facturacion y caja, telecomunicaciones, administracion y gestion en general.

b) Area funcional segunda: servicios de preparaciéon y elaboracién de alimentos para consumo, adquisicion,
almacenamiento, conservacion-administracion de viveres y mercancias, limpieza y conservacion de utiles, maquinarias y
zonas de trabajo.

c) Area funcional tercera: servicios de atencién al cliente para el consumo de comida y bebida, almacenamiento y
administracion de equipamiento y mercancias, preparacién de servicios y zonas de trabajo; y reparto de comidas y bebidas
(incluidas plataformas digitales o a través de las mismas).»

d) Area funcional cuarta: servicios generales de conservacién y limpieza, atencién al cliente en el uso de servicios,
preparacion de zonas de trabajo, servicios de lavanderia, lenceria, conservacién de mobiliario y decoracién.

e) Area funcional quinta: servicios de conservacién y mantenimiento de maquinaria e instalaciones, trabajos adicionales de
la actividad principal, reparaciones de utiles y elementos de trabajo, conservacién de zonas e inmuebles.

f) Area funcional sexta: servicios 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.

Articulo 15. Ocupaciones y puestos de trabajo de las dreas funcionales.

Al objeto de facilitar el encuadre en el grupo profesional correspondiente, las distintas tareas, funciones, especialidades
profesionales o responsabilidades derivadas de las distintas aptitudes, titulaciones y contenido general de la prestacion
laboral, segin la nomenclatura empirica basada en los usos y costumbres en el sector, se relacionan a continuacién de
forma meramente enunciativa y no excluyente los puestos de trabajo de las seis areas funcionales.

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

RECEPCION:

Jefe/a recepcion.
2.2 Jefe/a recepcion.
Recepcionista.
Telefonista.

CONSERJERIA:

Primer/a conserje.

Conserije.

Ayudante/a recepcion y/o conserjeria. Auxiliar recepcion y/o conserjeria.

RELACIONES PUBLICAS:
Relaciones publicas.

ADMINISTRACION Y GESTION:

Jefe/a administracién.

Técnico/a prevencion de riesgos laborales.
Jefe/a comercial.

Comercial.

Administrativo/a.

Ayudante/a administrativo.
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B) AREA FUNCIONAL SEGUNDA: COCINA Y ECONOMATO.

COCINA:

Jefe/a cocina.

2.2 Jefe/a cocina.
Jefe/a catering.
Jefe/a partida.
Cocinero/a.
Repostero/a.
Ayudante/a cocina.
Auxiliar cocina.

ECONOMATO:
Encargado/a economato.
Ayudante/a economato.

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

RESTAURANTE Y BAR:

Jefe/a restaurante o sala.

2.2 Jefe/a restaurante o sala.
Jefe/a sector.

Camarero/a.

Barman/Barwoman.

Sumiller/a.

Escanciador/a

Ayudante/a camarero.
Repartidor/a de comidas y bebidas.

RESTAURACION MODERNA:
Gerente de centro.

Supervisor/a restauracion moderna.
Preparador/a restauraciéon moderna.
Repartidor/a de comidas y bebidas.
Asistente/a restauracion moderna.

COLECTIVIDADES:

Supervisor/a colectividades.

Monitor/a o cuidador/a colectividades.
Asistente colectividades.

CATERING:

Jefe/a operaciones catering.

Jefe/a sala catering.

Supervisor/a catering.

Conductor/a equipo catering.

Ayudante/a equipo catering.

Preparador/a montador/a catering.
Asistente/a preparador/a montador/a catering.
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D) AREA FUNCIONAL CUARTA: SERVICIO DE PISOS Y LIMPIEZA.

PISOS Y LIMPIEZA:

Gobernante/a o Encargado/a general.
Subgobernante/a o Encargado/a seccion.
Camarero/a pisos.

Auxiliar pisos y limpieza.

E) AREA FUNCIONAL QUINTA: SERVICIO DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES.

MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:

Jefe/a servicios catering.

Encargado/a mantenimiento y servicios auxiliares.

Encargado/a mantenimiento y servicios técnicos catering; o flota; o instalaciones y edificios.
Encargado/a seccion.

Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares.

Especialista mantenimiento y servicios técnicos catering; o flota; o instalaciones y edificios.
Auxiliar mantenimiento y servicios auxiliares.

F) AREA FUNCIONAL SEXTA: SERVICIOS COMPLEMENTARIOS.
SERVICIOS COMPLEMENTARIOS:

Responsable servicio.

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

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

Auxiliar servicio (auxiliar atencidn al cliente y auxiliar piscina o balneario).

Articulo 16. Asignacion a los grupos profesionales por ocupaciones.

El encuadre en los grupos profesionales regulados en el presente Capitulo, las distintas tareas, funciones, especialidades
profesionales o responsabilidades derivadas de las distintas aptitudes, titulaciones y contenido general de la prestacion
laboral, segiin la nomenclatura empirica basada en los usos y costumbres de los puestos de trabajo en el sector de
hosteleria, siguiendo un orden jerarquico en la ocupacién, quedan relacionados a continuacion, siempre siguiente un
criterio meramente enunciativo.

A) Grupos profesionales del area funcional primera. Recepcién-Conserjeria, Relaciones Publicas, Administracion y Gestion.

GRUPO PROFESIONAL PRIMERO. Jefe/a recepcion.
2.2 Jefe/a recepcion.
Jefe/a comercial.
Jefe/a administracién.
Primer/a conserje.
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GRUPO PROFESIONAL SEGUNDO. Recepcionista.
Conserije.
Administrativo/a.
Relaciones publicas.
Comercial.
Técnico/a prevencion de riesgos laborale
Ayudante/a recepcion y/o conserjeria.
Telefonista.
Ayudante/a administrativo.

GRUPO PROFESIONAL TERCERO. Auxiliar recepcidn y conserjeria.

B) Grupos profesionales del area funcional segunda. Cocina y Economato.

GRUPO PROFESIONAL PRIMERO. Jefe/a cocina.
2.2 jefe/a cocina.
Jefe/a catering.

GRUPO PROFESIONAL SEGUNDO. Jefe/a partida.
Cocinero/a.
Repostero/a.
Encargado/a economato.
Ayudante/a cocina.
Ayudante/a economato.

GRUPO PROFESIONAL TERCERO. auxiliar cocina/economato.

C) Grupos profesionales del area funcional tercera. Restaurante, Sala, Bar y similares, Colectividades, y Pista para catering.

GRUPO PROFESIONAL PRIMERO. Jefe/a restaurante o sala.
2.2 Jefe/a restaurante o sala.
Jefe/a operaciones de catering.
Gerente de centro.

GRUPO PROFESIONAL SEGUNDO. Jefe/a sector.
Camarero/a.
Barman/Barwoman.
Sumiller/a.
Escanciador/a.
Jefe/a sala catering.
Supervisor/a catering.
Supervisor/a colectividades.
Supervisor/a restauracion moderna.
Preparador/a montador/a catering.
Conductor/a equipo catering.
Preparador/a restauracion moderna.
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GRUPO PROFESIONAL TERCERO. Ayudante/a camarero.
Ayudante/a equipo catering.
Monitor/a o cuidador/a colectividades.
Asistente/a colectividades.
Asistente/a preparador/montador catering.
Asistente/a restauracion moderna.
Repartidor/a de comidas y bebidas.

D) Grupos profesionales del area funcional cuarta. Pisos y Limpieza.

GRUPO PROFESIONAL PRIMERO. Gobernante/a o Encargado/a general.
Subgobernante/a o Encargado/a seccion.

GRUPO PROFESIONAL SEGUNDO. Camarero/a pisos.

GRUPO PROFESIONAL TERCERO. Auxiliar pisos y limpieza.

E) Grupos profesionales del area funcional quinta. Servicios de mantenimiento y Servicios

auxiliares

GRUPO PROFESIONAL PRIMERO. Jefe/a servicios catering.
Encargado/a mantenimiento y servicios auxiliares.
Encargado/a mantenimiento y servicios técnicos catering
(flota o instalaciones y edificios).

GRUPO PROFESIONAL SEGUNDO. Encargado/a seccion.
Especialista mantenimiento y servicios auxiliares.
Especialista mantenimiento y servicios técnicos catering
(flota o instalaciones y edificios).

GRUPO PROFESIONAL TERCERO. Auxiliar mantenimiento y servicios auxiliares.

F) Grupos profesionales del area funcional sexta. Servicios complementarios
GRUPO PROFESIONAL PRIMERO. Responsable servicio.

GRUPO PROFESIONAL SEGUNDO. Técnico/a servicio (fisioterapeuta, dietista y otros titulados
Ciencias de la Salud).
Especialista servicio (socorrista o especialista primeros auxi
animador/a turistico o tiempo libre, monitor/a deportiv
pinchadiscos, masajista, quiromasajista, esteticista, especial
termal o balneario, hidroterapeuta y especialista atencion al clier

GRUPO PROFESIONAL TERCERO. Auxiliar servicio (auxiliar atencidn al cliente y auxiliar piscin
balneario).

Las nomenclaturas de las ocupaciones del grupo profesional tercero del area funcional tercera del presente articulo, esto
es, las que venian denominandose «auxiliar colectividades», «auxiliar preparador/montador catering» y «auxiliar
restauracion moderna», pasaran a denominarse «asistente/a de colectividades», «asistente/a preparador/montador
catering» y «asistente/a restauracion moderna», sin que ello suponga alteracién alguna en la descripcion de la prestacion
laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del drea relacionadas en el articulo 17.
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Articulo 17. Funciones bdsicas de la prestacion laboral.

Las ocupaciones y puestos de trabajo previstos en el presente Acuerdo tendran de forma enunciativa y no excluyente de
cualquiera otra que se determine o convenga entre las partes, la referencia de las tareas prevalentes que figuran en la
relacion siguiente, segun el area o dreas funcionales en la que presten sus servicios.

A) Descripciones de la prestacion laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del area funcional primera:

a) jefe/a Recepcion: realizar de manera cualificada y responsable la direccidn, 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. Dirigir,
supervisar y planificar el conjunto de actividades del departamento de recepcién. 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.

b) Segundo/a jefe/a Recepcion: realizar de manera cualificada y responsable la direccion, 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.

c) jefe/a Comercial: realizar de manera cualificada y responsable la direccion, planificacidn y organizacion de las estrategias
comerciales de las empresas. Elaborar las estrategias comerciales de la empresa. Coordinar con los agentes y operadores
turisticos para la concentracién de campanas de venta de servicios y conciertos comerciales. Dirigir la politica de promocién.
Colaborar en la instruccidn del personal a su cargo.

d) jefe/a Administracion: realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, la direccion, control y seguimiento de las
actividades contables y administrativas. Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo. 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.

e) Primer/a Conserje: realizar de manera cualificada, la direccidn, control y seguimiento del conjunto de tareas que se
desarrollan en el departamento de conserjeria de los establecimientos. 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 instruccidn del personal a
su cargo.

f) Recepcionista: realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad la recepcion de los clientes y todas las
tareas relacionadas con ello. Ejecutar las labores de atencion al cliente en la recepcidn. Realizar las gestiones relacionadas
con la ocupacion y venta de las habitaciones. 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.

g) Conserje: 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.
Informar a los clientes sobre los servicios de los establecimientos. Ejecutar las labores de atencidn al cliente en los servicios
solicitados. Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios correspondientes.

h) Administrativo/a: realizar de manera cualificada, autdbnoma y responsable las tareas administrativas, archivo y
contabilidad correspondiente a su seccidn. Elaborar documentos de contabilidad. 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.

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.
Informar a los clientes de todos los servicios que estan a su disposicidn. Prestar sus servicios tanto dentro como fuera del
establecimiento. Gestionar las reservas de cualquier servicio que ofrezca la empresa.
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j) Comercial: realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, el desarrollo de la planificacién de las estrategias
comerciales de la empresa. 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.

k) Técnico/a de Prevencidn de Riesgos Laborales: realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, el desarrollo y
aplicacidn de la planificacidn y resto de obligaciones en materia de seguridad y salud laboral en la empresa.

1) Ayudante/a Recepcion: participar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas de recepcion ayudando al jefe/a
de recepcidn y recepcionistas. Colaborar en las tareas propias del recepcionista. Realizar la atencién al publico en las tareas
auxiliares de recepcion. Ejecutar labores sencillas de la recepcidn. En las empresas donde las tareas inherentes a este
departamento sean asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en recepcion bajo la
supervision y directrices emanadas directamente del mismo o persona en quien éste delegue. Realizar las tareas derivadas
del perfil de la ocupacién.

m) Ayudante/a Conserjeria: 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
telefdnicas, correspondencia o mensajes. Colaborar en las tareas de conserjeria. Realizar las tareas derivadas del perfil de
la ocupacion.

n) Telefonista: realizar el servicio telefénico en conexion con el departamento de recepcidn. Atender los servicios de
telecomunicaciones. Registrar y facturar las Ilamadas telefénicas. Realizar las operaciones de fax, «télex», correo
electrénico y demas servicios de atencién al cliente.

fi) Ayudante/a Administrativo: encargarse con alguna autonomia y responsabilidad de actividades administrativas. Realizar
labores de mecanografia, informaticas y archivo de documentos de su area. Ayudar en la tramitacion y registro de
correspondencia. Colaborar en las anotaciones contables. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

o) Auxiliar Recepcidn y Conserjeria: auxiliar en las tareas propias de recepcidn y conserjeria, asi como de la vigilancia de las
instalaciones, equipos y materiales de los establecimientos. 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 ejecucidon de gestiones y
encargos sencillos, tanto en el interior, como en el exterior del establecimiento. Colaborar en el mantenimiento del orden
y de la limpieza en las zonas de recepcidn y conserjeria. Vigilar las instalaciones y comunica las incidencias al departamento
correspondiente. 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.

B) Descripciones de la prestacion laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del area funcional segunda:

a) Jefe/a 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. Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso en
el departamento de su responsabilidad. Disefiar platos y participar en su elaboracion. Realizar propuestas de pedidos de
mercancias y materias primas y gestionar su conservacidon, almacenamiento y rendimiento. Supervisar y controlar el
mantenimiento y uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc., del departamento, realizando los correspondientes
inventarios y propuestas de reposicidn. Colaborar en la instruccién del personal a su cargo.

b) Segundo/a jefe/a Cocina: realizar de manera cualificada las funciones de planificacidn, organizacion 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.

c) jefe/a Catering: realizar de manera cualificada y responsable de la direccion, control y seguimiento del proceso de
elaboracion y distribucién de comidas. Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparacién y distribucién de la
produccidn a su cargo. Cuidar de que la produccidn reuna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje.
Organizar, instruir y evaluar al personal a su cargo.
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d) jefe/a Partida: realizar de manera cualificada las funciones de control y supervision de la partida y/o servicio que le sea
asignado bajo la direccion del jefe/a de cocina. Las mismas del cocinero/a, y ademads: Participar en el control de
aprovisionamientos, conservacion y almacenamiento de mercancias. 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.

e) Cocinero/a: realizar de manera cualifica, auténoma y responsable, la preparacion, aderezo y presentacion de platos
utilizando las técnicas mas iddneas. 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 menus 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.

f) Repostero/a: realizar de manera cualificada 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 elaboracidn de pasteleria, reposteria y bolleria. Realizar pedidos y controlar la conservacion de materias primas de uso
en su trabajo. Realizar el calculo de costes, relacionados con sus cometidos. Preparar y disponer los productos para «bufet»,
banquetes, etc., colaborando en el arreglo y reparto. Participar en el control de aprovisionamientos. Organizar y controlar
el personal a su cargo.

g) Encargado/a Economato: realizar de forma cualificada la direccion, control y supervision 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 dreas de la empresa. Elaborar las peticiones de ofertas, evaluacién y recomendacién de las adjudicaciones.
Controlar y planificar las existencias, en coordinacién con otras secciones del establecimiento. Organizar, supervisar y
realizar las labores propias de su area.

h) Ayudante/a 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 supervisidn y directrices emanadas directamente del mismo o persona en quien éste
delegue. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

i) Ayudante/a Economato: realizar de manera cualificada, autonoma y responsable, la compra y gestion de mercancias y
materiales. Colaborar en la fijacion 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, manipulaciéon y
ordenacion de los materiales y productos. Realizar las tareas derivadas del perfil de su ocupacion.

j) Auxiliar Cocina/Economato: 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. Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demds elementos de cocina. Preparar e higienizar los
alimentos. Transportar pedidos y otros materiales, propios de su area. Realizar trabajos auxiliares en la elaboracion de
productos. Encargarse de las labores de limpieza del menaje, del comedor y la cocina.

C) Descripciones de la prestacidn laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del drea funcional tercera:

a) Jefe/a Restaurante o Sala: realizar de manera cualificada funciones de direccion, planificacién, organizacién y control del
restaurante-bar-cafeteria. Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo. Dirigir, planificar y realizar el
conjunto de actividades de su Area. Gestidn y participacion en la facturacion, cobro, cuadre y liquidacién de la recaudacién.
Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera, de uso en el Departamento de su responsabilidad.
Hacer las propuestas de pedidos de mercancias y realizar los pedidos si asi se le encomienda. Realizar las tareas de atencién
al cliente especificas del servicio. Participar en la formacion del personal a su cargo.
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b) Segundo/a Jefe/a Restaurante o Sala: realizar de manera cualificada funciones de direccién, planificacién y control del
restaurante-bar-cafeteria. Colaborar y sustituir al jefe/a de restaurante en las tareas propias del mismo.

c) Jefe/a Operaciones Catering: realizar de manera cualificada las funciones de direccidn, planificacién, organizacién y
control del sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacion 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 distribucion de la produccién a su cargo. Cuidar de que la
produccidn reuna las condiciones exigidas, tanto higiénicas como de montaje. Elaborar las estadisticas e informes de su
sector para la direccidén de la empresa y otros departamentos. Elaborar las programaciones diarias para su distribucidn,
responsabilizandose de su cumplimiento. Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones. Implicarse
activamente en los planes de seguridad y salud laboral.

d) Gerente de Centro: realizar de manera cualificada las funciones de direccidn, planificacién, organizacion y control del
sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacidn 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 reposicién. Organizar, controlar y coordinar
todo el proceso de distribucién de la producciéon a su cargo. Cuidar de que la produccién reudna 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.

e) Jefe/a Sector: realizar de manera cualificada las funciones de control y supervisién 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 menus 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. Facturacidn y cobro al cliente,
asi como cuadre y liquidacién de la recaudacién en su seccién.

f) Camarero/a: ejecutar de manera cualificada, autonoma y responsable, el servicio y venta de alimentos y bebidas. Preparar
las areas 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. Controlar y revisar mercancias y
objetos de uso de la seccidn. 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 confeccidn de los distintos productos a su disposicidn. Podra atender
reclamaciones de clientes. Facturacién y cobro al cliente.

g) Barman/Barwoman: ejecutar de manera cualificada, auténomay responsable, la venta, distribucidn y servicio de bebidas
en el bar asi como la preparacién de cécteles. Preparar todo tipo de bebidas. Recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los
clientes. Preparar diferentes tipos de cdcteles y bebidas combinadas. Tomar los pedidos, distribuir y servir las bebidas con
sus acompafiamientos. Examinar y controlar las existencias de mercancias. Facturacidn y cobro al cliente.

h) Sumiller/a: 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 revisidn de las entregas,
control del embotellado, encorchado y etiquetado de los vinos asi como la clasificacidn, almacenamiento y vigilancia de los
mismos. Participar en la elaboracién de la carta de vinos y bebidas y en la promocion de ventas. 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 célculo de ventas. Cuidar de la limpieza de los utensilios de la bodega (vasos, etcétera). Planificar, organizar y controlar
la bodega.
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i) Escanciador/a: realizar de forma cualificada el servicio de escanciado de la sidra natural, dominando las técnicas de
escanciado de la sidra, en la sala, a la vista de la clientela, de manera auténoma y responsable. Participar del trabajo de
recepcién, almacenaje y conservacion del producto. Participar en la elaboracidn de la carta de sidras del establecimiento y
en la promocién de ventas. Aconsejar e informar a la clientela sobre el producto, su elaboracion y sus posibilidades de
maridaje o combinacidn con otros alimentos o bebidas. Participar activamente en la promocién de ventas, conociendo los
sellos de calidad y difundiendo los aspectos culturales inherentes a la sidra natural, el paisaje y el entorno en el que se
produce. Planificar, organizar y controlar la bodega y los barriles de sidra, cuidando de los utensilios de la bodega, control
de temperaturas y de las condiciones higiénico - sanitarias de la bodega y el producto.

j) lefe/a Sala Catering: realizar de manera cualificada funciones de planificacidn, organizacién y control de todas las tareas
de emplatado y montaje previo a la distribucidon 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 produccidn a su cargo, asi como la preparacidn para su posterior distribucidn. 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 produccion redna 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)

k) Supervisor/a Catering: 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. Organizar y controlar, bajo la supervisidn de sus inmediatos superiores, los procesos de distribucién de comidas,
servicios y equipos. 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 compaiiias. 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
atencion 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)

1) Supervisor/a Colectividades: realizar funciones de organizacidn verificacién 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 realizacidn de tareas complementarias.

m) Supervisor/a Restauracion Moderna: realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de
las funciones relacionadas con el proceso de preparacién y distribucién 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 realizacidn de tareas complementarias. Conservar adecuadamente su zona y utensilios
de trabajo. Preparar areas de trabajo para el servicio. Colaborar en el servicio al cliente.

n) Ayudante/a Camarero: 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 dreas 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 supervisidn y directrices emanadas directamente del mismo o persona en
quién éste delegue. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion. Colaborar en la facturacién y cobro al cliente.

fi) Preparador/a o Montador/a Catering: realizar con alguna autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el
proceso de manipulacidn, montaje, preparacién y distribucion 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
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ejecutar los procesos de montaje y distribucion 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.

0) Conductor/a Equipo Catering: realizar de manera cualificada, con autonomia y responsabilidad el transporte, carga,
descarga y distribucién de comidas y equipos, bajo la dependencia directa del supervisor/a. Transportar, distribuir, cargar
y descargar los equipos y comidas. Actuar de acuerdo a las normas y procedimientos en vigor. Asegurar la buena utilizacidn
y optimizacion de los bienes de equipo puestos a su disposicion para realizar las tareas encomendadas. (Requerimientos:
Este personal deberd, cuanto menos, estar en posesion del carné de conducir de clase C1).

p) Ayudante/a Equipo 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).

g) Preparador/a Restauracién Moderna: realizar con alguna autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el
proceso de manipulacidén, montaje, preparacion y distribucidon de comidas y productos del centro. Ejecutar los trabajos de
preparacion, distribucion y venta de comidas y productos en el centro.

r) Monitor/a o Cuidador/a Colectividades: participard en los trabajos y tareas propias y necesarias para el cuidado, atencién
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 direccién del centro, con sujecidn 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. Ademas de las hasta aqui expuestas con cardcter general, las que a
continuacion se describen, segun el lugar de desempefio del puesto de trabajo. Comedor o areas de entretenimiento: asistir
y ayudar a los comensales a cortar y pelar los alimentos. Tener conocimientos bdsicos de primeros auxilios, normativa
técnico sanitaria, condiciones higiénico-sanitarias de alimentos, bebidas y conservacion de los mismos. Tener los
conocimientos bdsicos para poder orientar en la educacion para la salud, la adquisicidn de habitos sociales, educacion para
la convivencia y educacidn 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 autondmica y estos
fuesen obligatorios, debera estar en posesidn de los mismos. 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.

s) Asistente/a Colectividades: participar en el servicio, distribucidn 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 atiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo. Atencién 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 distribucion en plantas. Cobrar y facturar en su area. Preparar las dreas de trabajo para el servicio. Ayudar
en la preparacién 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.

t) Asistente/a Preparador/a o Montador/a Catering: colaborar de manera no cualificada en las tareas relacionadas con el
proceso de manipulacién, montaje, preparacidon y distribuciéon 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.
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u) Asistente/a Restauracion Moderna: participar en el servicio, distribucidn y venta de alimentos y bebidas en los puntos
de consumo, colaborar en la elaboracion y preparacién de productos basicos, asi como en el desarrollo de las tareas de
limpieza de utiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo. Atencién directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas.
Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucidn. 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.

V) Repartidor/a de comida y bebida: participa en la distribucién de comida y bebida desde los establecimientos de
preparacion, elaboracion y venta, a pie o mediante la utilizacidn de vehiculos ligeros o a motor, con la preceptiva licencia
cuando esta sea necesaria, por cuenta del establecimiento principal de distribucién o por encargo de cualquier otra
empresa, incluidas la que operen como plataformas digitales o a través de éstas.

D) Descripciones de la prestacién laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del 4rea funcional cuarta:

a) Gobernante/a o Encargado/a General: realizar de manera cualificada la direccidn, control y seguimiento del conjunto de
tareas que componen el servicio de pisos, areas publicas, dreas internas, lavanderia y lenceria, controlando y supervisando
los servicios de lavanderia, planchado y costura, asimismo es responsable de la organizacién del personal a su cargo.
Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo. Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su darea. 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 area a la direccidn del hotel y otros
departamentos, asi como la direccién de la formacidn del personal a su cargo.

b) Subgobernante/a o Encargado/a Seccidn: sustituir al Gobernante/a o al Encargado/a general. Ejecutar de manera
cualificada, auténoma 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 areas.
Llevar el control de las habitaciones y su ocupacién, asi como de las salas. Participar en estadisticas y elaborar informes en
relacidn con las tareas propias de su area.

c) Camarero/a 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, bainos 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 atencion directa al cliente en las funciones propias de su area. Realizar las labores propias de
lenceria y lavanderia.

d) Auxiliar 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 dreas publicas e internas. Preparar las salas para reuniones, convenciones, etcétera. Limpiar las areas y
realizar labores auxiliares.

E) Descripciones de la prestacion laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del drea funcional quinta:

a) Jefe/a Servicios 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 informacidn solicitada por la direccidon. Entregar a administracion el desglose de
costos, produccién y consumos.

b) Encargado/a Mantenimiento y Servicios Auxiliares: realizar de manera cualificada |a direccién, control y seguimiento de
las tareas auxiliares de las instalaciones. Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo. Dirigir y planificar el conjunto
de actividades de su area. Instruir a los trabajadores de su drea. Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes
de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones. Proponer a la direccion las mejoras e
innovaciones de equipos e instalaciones.
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¢) Encargado/a Mantenimiento y Servicios Técnicos 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 formacion. 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; flota: controlar las tareas de reparacion y
mantenimiento de los vehiculos. Supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y
mantenimiento de los vehiculos. Proponer a la direccidén las mejoras e innovaciones de los vehiculos; instalaciones y
edificios: controlar las tareas de reparacion y mantenimiento de instalaciones y edificios. Supervisar, controlar y efectuar
el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y mantenimiento de maquinaria e instalaciones. Proponer a la
direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones.

d) Encargado/a Seccidn: encargarse de manera cualificada, auténoma 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.

e) Especialista 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.
Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento seguro y eficaz de las instalaciones. Instalar y
mantener los dispositivos especificos de proteccidon 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.

f) Especialista Mantenimiento y Servicios Técnicos Catering y 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; 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 proteccién 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.

g) Auxiliar 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
supervision del encargado de su drea. 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 titulacion
o cualificacién requerida.

F) Descripciones de la prestacidn laboral, actividades, puestos de trabajo y tareas del drea funcional sexta:

a) Responsable Servicio: realizard de manera cualificada la direccidn, control y seguimiento del servicio complementario
correspondiente. Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo. Participar en la gestidn y planificaciéon 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. Proponer a la direccién las mejoras e
innovaciones de equipos e instalaciones del servicio complementario.

b) Técnico/a Servicio: realizard 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.

¢) Especialista Servicio: 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, masajista,
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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,
realizard de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficientes, los trabajos de definicidn,
coordinacién y ejecucidn de actividades de animacion turistica o de tiempo libre. Organizar, informar, dirigir, controlar y
evaluar el desarrollo de veladas, espectaculos, actividades deportivo-recreativas y culturales. 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.

d) Auxiliar 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.

Articulo 18. Correspondencia de categorias profesionales, ocupaciones y puestos de trabajo a grupos
profesionales.

Se incorpora al presente Acuerdo, como anexo |, una tabla sobre la correspondencia de las categorias profesionales,
ocupaciones y puestos de trabajo, tanto procedentes de la extinta Ordenanza de Trabajo para la Industria de Hosteleria
como las que pudieran figurar en los convenios colectivos de dmbito territorial inferior o ambito especifico, a los actuales
grupos profesionales.

Este sistema de clasificacion profesional pretende obtener una mas razonable acomodacion a la estructura productiva y
organizativa de las empresas adaptando la prestacidon del trabajo a los cambios econdmicos, tecnoldgicos, productivos y
organizativos de la actividad, sin merma alguna de la dignidad, oportunidades de promocidn profesional y justa retribucion
de los trabajadores y trabajadoras.
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