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stctoR HOTELERIA ireA RECEPCION %

COMPETENCIA GENERAL

Servicios de venta de alojamiento y derivados,
atencidn, acceso-salida y transito de clientes,
facturacion y caja, telecomunicaciones,
administracion y gestidon en general.

cODIGO CcODIGO

Sector : Hoteleria Area : Recepcion

OCUPACIONES SISPE CNO-11
Jefe/a recepcion sVerocupacién ~ =—-m=m=-=  =====
2° Jefe/a recepcion sVerocupacien ~ =========  =====
Recepcionista >Ver ocupacion 44221010 4422

Ayudante de recepcionista  sverocupacien ~ ========-=  -----

+
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OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS

Sector : Hoteleria Area : Recepcion

Ocupacion detectada en el area de
recepcidon, no incluida en el estudio

Botones

OCUPACION
EMERGENTE



Sector : Hoteleria Area : Recepcién

SOFT SKILLS GENERALES

8.95%

10.74% 12.28%0

Trabajo bajo presion, proactividad, asertividad ,
empatia, capacidad de resolucion y trabajo en equipo.




NECESIDADES FORMATIVAS

Sector : Hoteleria Area : Recepcion

(pesd

N

=

GESTION DE RELACION Y
ATENCION AL CLIENTE

@

COMPETENCIA LINGUISTICA:
INGLES, FRANCES Y ALEMAN

HERRAMIENTAS Y
APLICACIONES DIGITALES

o

MARKETING BASICO Y
TECNICAS DE VENTA
(UPSELLING Y CROSSELLING)

INFORMACION
TURISTICA LOCAL

Ei

PROGRAMAS INFORMATICOS
DE GESTION HOTELERA
(PMS, CRM)




OBSERVACIONES

\\/,

Sector : Hoteleria Area : Recepcién

Ocupaciones de dificil cobertura

Para el drea de Recepcidn,

la ocupacién con mayor
dificultad de cobertura es la de
“Recepcionista”. Esta dificultad
se identifica en el 80% de los
departamentos de Recepcion
prospectados.

Esta ocupacion es seguida en
dificultad por las figuras de
coordinacién de recepcion
(1°y 2° Jefe/a de Recepcioén),
identificado en el 25% de

las recepciones en los
departamentos prospectados.



1.1.1 Jefe/a de Recepcion
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Sector: Hoteles Area: Recepcion Ocupacion: Jefe/ a de recepcion

ocupracion JEFE/ A DE RECEPCION

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada y responsable la
direccion, control y seguimiento del conjunto de
tareas que se desarrollan en el departamento
de recepcion.

ALEH
Area funcional 19 Recepcién - Conserjeria

cODIGO CODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/o de Recepcién >Ver ocupacién ~ —=——=-=-=-  —===-=



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: Jefe/a de recepcion

01

Coordinar el trabajo del

personal del drea de recepcion,
planificando y supervisando

sus actividades para gestionar
reservas y maximizar la ocupacion
y produccion, haciendo uso de
tecnologias especificas.

02

Disefar la estructura
organizativa y gestionar los
recursos para cumplir con los
objetivos de calidad y cultura
empresarial.

03

Coordinary participar con otros
departamentos y la direccidn

en la ejecucion de acciones y
campanas comerciales para la
mejora de la rentabilidad.

04

Gestionar la documentacion
sobre los servicios vendidos

para obtener un registro real y
colaborar con el control contable.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: Jefe/a de recepcion

0S5

Colaborar y dirigir al personal

a su cargo, involucrandolos y
motivandolos para asegurar una
alta capacidad de respuesta a
las necesidades de los clientes.

06

Realizar las actividades del
mostrador de recepcidén desde
la llegada hasta la salida

del cliente, asegurando un
servicio eficiente y de calidad,
gestionando la documentacién
y atendiendo con rapidez sus

solicitudes, quejas y sugerencias.

07

Interpretar y expresar
informacion de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacion y textos
rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel de usuario
bdsico adaptdndose al canal de
comunicacion y al interlocutor.



OTRAS TAREAS DETECTADAS

@ﬂ Custodiar objetos @@ Supervisar peticiones
olvidados por la especiales de clientes VIP.

clientela, asi como

objetos de valor y

dinero depositado. Interpretar y expresar

informacion de la
actividad profesional
escrita (cumplimentacién

de documentacion y

@2 Colaborar en el disefio textos rutinarios) y oral
de planes formativos en lengua inglesa, con un
y en la ensenanza de nivel Bl, adaptandose al
funciones al personal. canal de comunicacion y

al interlocutor.




SOFT SKILLS

Sector: Hoteles Area: Recepcion Ocupacion: Jefe/a de recepcion

11.89% 10.85%
6.98% 6.46%0 6.46%0

Compromiso, control emocional, asertividad.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: Jefe/a de recepcion

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:
HOTAO0308
Recepcién en alojaomientos
: FORMACION
Presentes en el Proyecto UNIVERSITARIA

de Real Decreto:

HOT_C_001_5B
Gestidn del departamento de recepcion CICLOS
y reservas en alojamientos FORMATIVOS

Grado en turismo

Técnico Superior en
Alojamientos Turisticos




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Alojamiento Ocupacién: Jefe/a de recepcion

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTA0003
Recepcién y atencion al cliente en
establecimientos de alojamiento

HOTA0009
Gestion de recepcidn

HOTAOOT11
Organizacion y gestion
de alojamientos

HOTAOO5PO
Recepcién y atencion al cliente

HOTAO04
Servicio de recepcibn, atencién
al cliente, facturacion y caja

HOTAO06
Técnicas de venta up selling

HOTAO7
Renue management nivel
de recepcidn

HOTA14

Confianza y seguridad en los
establecimientos de restauracion la
recepcién y atencion al cliente




1.1.2 2° jefe/
A
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Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: 2° Jefefa de recepcion

ocuracion £2° JEFE/A DE RECEPCION

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 19 Recepcidn - conserjeria

CcODIGO cODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

2° Jefe/a de recepcion e T



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: 2° Jefe/a de recepcion

01

Coordinar el trabajo del personal
del area de recepcion, planificando
y supervisando sus actividades para
gestionar reservas y maximizar la
ocupacién y produccion, haciendo
uso de tecnologias especificas.

02

Disefar la estructura organizativa
y gestionar los recursos para
cumplir con los objetivos
especificos establecidos.

03

Coordinar y participar con otros
departamentos y la direccion
en la ejecucion de acciones 'y
campanas comerciales para la
mejora de la rentabilidad.

04

Gestionar la documentacion
sobre los servicios vendidos
para obtener un registro real
y colaborar con el control
contable.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacioén: 2° Jefe/a de recepcion

0S5

Colaborar y dirigir al
personal a su cargo,
involucrandolos

y motivandolos

para asegurar una
alta capacidad

de respuesta a las
necesidades de los
clientes.

06

Realizar las actividades
del mostrador de
recepcion desde

la llegada hasta la salida
del cliente, asegurando
un servicio eficiente y
de calidad, gestionando
la documentacion y
atendiendo con rapidez
sus solicitudes,

quejas y sugerencias.

07

Interpretar y expresar
informacioén de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacion y textos
rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel de
usuario bdsico adaptdndose
al canal de comunicacién y
al interlocutor.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: 2° Jefe/a de recepcion

O1

©2

Gestionar RRSS del
establecimiento y
realizar labores de
relaciones publicas.

Custodiar objetos
olvidados por la
clientela, asi como
objetos de valor y
dinero depositado.

03

Interpretar y expresar
informacién de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacién y textos
rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel B,
adaptdndose al canal de
comunicacion y al interlocutor.

Interpretar y expresar informacion
de la actividad profesional

escrita (cumplimentacién de
documentacion y textos rutinarios)
y oral en lengua francesa, con un
nivel Bl adaptdndose al canal de
comunicacion y al interlocutor.




Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: 2° Jefe/a de recepcion

SOFT SKILLS

9.36% 8.99%

Andlisis y resolucion de problemas, compromiso,

escucha activa, relacion con otros departamentos y
asertividad.




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepcion Ocupacion: 2° Jefefa de recepcion

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTA0308
Recepcién en alojamientos

FORMACION
UNIVERSITARIA

Presentes en el Proyecto de Real
Decreto:

HOT_C_001_5B
Gestion del departamento de CICLOS
recepcién y reservas en alojamientos FORMATIVOS

Grado en turismo

Técnico Superior en
Alojamientos Turisticos




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: 2° Jefe/a de recepcion

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTA0003
Recepcion y atencidn al cliente en
establecimientos de alojamiento

HOTA0009
Gestion de recepcidn

HOTAOOT1
Organizacion y gestion
de alojamientos

HOTAO005PO
Recepcion y atencidn al cliente

HOTAO4
Servicio de recepcion, atencion al
cliente, facturacion y caja

HOTAO06
Técnicas de venta up selling

HOTAOQ7
Revenue management nivel
de recepcidon

HOTA14

Confianza y seguridad en los
establecimientos de restauracion
la recepcidn y atencién al cliente
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Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: Recepcionista

ocuraciON RECEPCIONISTA

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 1° : Recepcion - Conserjeria

cODIGO cODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

RecepCioniStO >Ver ocupacién 44221010 4422



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Re,

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacién: Recepcionista

01

Atender alos clientes

en el area de recepcion,
ejecutando las acciones
y campanas comerciales
acorde a las estrategias
de comunicacion para
maximizar la rentabilidad.

02

Gestionar la venta y reserva
de habitaciones para obtener
mayor indice de ocupacion

y produccion posible.

03

Proporcionar un servicio
eficiente y de calidad
desde la entrada y salida
del cliente manteniendo la

confidencialidad y discreccién.

04

Realizar la facturacion,
cobro y cambio de moneda
extranjera, gestionando el
registro real de los servicios
contratados.

0S5

Tramitar con rapidez las
reclamaciones, peticiones,
quejas y sugerencias de la
clientela, derivando si fuese
necesario, para garantizar

un alto nivel de satisfaccion.

06

Custodiar objetos de valor
y dinero depositado.

07

Interpretar y expresar
informacion de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacion y textos
rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel de
usuario basico adaptdndose
al canal de comunicacion

y al interlocutor.




Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacién: Recepcionista

OTRAS TAREAS DETECTADAS

©1

©2

Gestionar RRSS del
establecimiento y realizar
labores de relaciones
publicas.

Interpretar y

expresar informacién
de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacion y textos
rutinarios) y oral en
lengua francesa, con un
nivel Bl adaptadndose al
canal de comunicacion
y al interlocutor.

TAREAS MENOS FRECUENTES

©1

Disefa y planifica objetivos
especificos alineados con la
estrategia del alojamiento,
organiza la estructura y los
recursos necesarios para
cumplirlos, y elabora el
presupuesto de su drea.




Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: Recepcionista

SOFT SKILLS

8.56% 8.82%

Empatia, gestidn del estrés, proactividad, asertividad,
resolucion de conflictos y predisposicion.




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacion: Recepcionista

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTAO0308
Recepcion en alojamientos

Presentes en el Proyecto de Real

FORMACION
Decreto:

UNIVERSITARIA

HOT_C_001_5B
Gestidn del departamento de CICLOS
recepcion y reservas en alojamientos FORMATIVOS

Grado en turismo

Técnico Superior en
Alojamientos Turisticos




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepcién Ocupacién: Recepcionista

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTAO0003
Recepcidn y atencion al cliente en

establecimientos de alojamiento

HOTAO0009

Gestion de recepcidn

HOTAO0OT1

Organizacion y gestion de alojamientos

HOTAOO05PO

Recepcion y atencion al cliente

HOTAO4
Servicio de recepcion, atencion

al cliente, facturacién y caja

HOTAO6

Técnicas de venta up selling

HOTAO?7
Revenue management nivel

de recepcion

HOTAl4
Confianza y seguridad en los

establecimientos de restauracion la

recepcion y atencion al cliente
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Sector: Hoteles Area: Recepcion Ocupacién: Ayudante de recepcion

ocuracioN AYUDANTE DE RECEPCION

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH
Area funcional 19 Recepcion - Conserjeria

cODIGO cODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Ayudante de Recepcion >Verocupacién ~ TTTTTTTTTT o mToos



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Recepciéon Ocupacién: Ayudante de recepcion

01

Atender a los clientes en el

drea de recepcion, ejecutando
las acciones y campaias
comerciales acorde a las
estrategias de comunicacion
para maximizar la rentabilidad.

02

Proporcionar un servicio eficiente

y de calidad desde la entrada y
salida del cliente manteniendo la
confidencialidad y discrecion.

03

Tramitar con rapidez las
reclamaciones, peticiones, quejas y

sugerencias de la clientela, derivando
si fuese necesario, para garantizar un
alto nivel de satisfaccion.

04

Realizar la facturacion,
cobro y cambio de moneda
extranjera, gestionando el
registro real de los servicios
contratados.

05

Interpretar y expresar informacion
de la actividad profesional

escrita (cumplimentacién de
documentacion y textos rutinarios) y
oral en lengua inglesa, con un nivel
de usuario bdsico adaptédndose al
canal de comunicacion y

al interlocutor.

06

Custodiar objetos de valor y
dinero depositado.




{5

Sector: Hoteles Area: Recepcion Ocupacion: Ayudante de recepcion

OTRAS TAREAS DETECTADAS

©1

©2

Interpretar y expresar
informacidon de la
actividad profesional
escrita (cumplimentacion
de documentacion y
textos rutinarios) y oral en
lengua francesa, con un
nivel Bl adaptdndose al
canal de comunicaciény
al interlocutor.

Acompanar al cliente
y llevar el equipaje a la
habitacion.

TAREAS MENOS FRECUENTES

©1

02

@

Disefiar y ejecutar acciones y
campafas comerciales para
promocionar los servicios de la
entidad segun la planificacion
establecida.

Disefar y planificar objetivos
especificos con la estrategia del
alojamiento.

Colaborar y dirigir al personal

a su cargo, involucrandolos y
motivandolos para asegurar una
alta capacidad de respuesta a las
necesidades de los clientes.

Elaborar el presupuesto de su area.




Sector: Hoteles Area: Recepciéon Ocupacion: Ayudante de recepcion

SOFT SKILLS

9.87% 9.01%

Resistencia a la presidn, asertividad, empatia
y proactividad.




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepciéon Ocupacion: Ayudante de recepcion

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTA0308
Recepcién en alojamientos

FORMACION Grado en turismo

Presentes en el Proyecto
UNIVERSITARIA

de Real Decreto:

HOT_C_001_5B.
Gestion del departamento de recepcion

y reservas en alojamientos CICLOS Técnico Superior en
FORMATIVOS Alojamientos Turisticos




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Recepciéon Ocupacion: Ayudante de recepcion

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTA0003
Recepcién y atencidn al cliente en
establecimientos de alojamiento

HOTA0009
Gestion de recepcidn

HOTAOOTI1
Organizacion y gestion
de alojamientos

HOTAOO05PO
Recepcién y atencidn al cliente

HOTAO4
Servicio de recepcibén, atencién al
cliente, facturacion y caja

HOTAO6
Técnicas de venta up selling

HOTAO7
Revenue management nivel
de recepcidn

HOTA14

Confianza y seguridad en los
establecimientos de restauracion
la recepcion y atencidn al cliente
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ocupacioN GUEST EXPERIENCE MANAGER o)

Ocupacion Emergente: Guest Experience Manager

COMPETENCIA GENERAL

Garantizar una experiencia excepcional para los y

las huéspedes, liderando iniciativas que mejoren la
calidad del servicio, personalizando las interacciones

y asegurando que se superen las expectativas de la
clientela en todas las etapas de su estancia, desde el
primer contacto hasta el seguimiento post-salida. Este
rol implica coordinar equipos, implementar estdndares
de hospitalidad, gestionar feedback y fomentar la
fidelizacién.




TAREAS DE LA OCUPACION EMERGENTE B

Ocupacion Emergente: Guest Experience Manager

Gestion de la satisfaccion
del cliente:

01

Velar y analizar la satisfaccion
de los/las huéspedes mediante
el feedback y comentarios,
identificando dreas de mejora
y puntos fuertes del servicio.

02

Generar informes de satisfaccion,
evaluando indicadores y proponiendo
estrategias para optimizar la
experiencia de la clientela.

Manejo de quejas y resolucion
de problemas:

03

Resolver quejas y problemas de
manera rapida y efectiva para
minimizar su impacto en la experiencia
de la clientela.

04

Actuar como enlace entre los/

las huéspedes y la direccion del
hotel, transmitiendo inquietudes y
asegurando respuestas adecuadas.




TAREAS DE LA OCUPACION EMERGENTE B

Ocupacion Emergente: Guest Experience Manager

Personalizacion de la
experiencia del huésped:

05

Colaborar con otros departamentos para
personalizar los servicios y la atencidén segun
las preferencias de los/las huéspedes.

06

Creary coordinar actividades o servicios
especiales que generen experiencias
memorables y enriquezcan la estancia.

Formacion y estandares
de calidad:

07

Proporcionar formacion y orientacion
al equipo sobre el disefio de
experiencias personalizadas para los/
las huéspedes.

08

Supervisar la implementacion de
protocolos de calidad y estdndares del
hotel para garantizar la excelencia.

09

Identificar las causas de la insatisfaccion
de la clientela a través de un andlisis de
problemas recurrentes y aplicar medidas
preventivas para evitar futuras incidencias.




Ocupacién Emergente: Guest Experience Manager

SOFT SKILLS GENERALES

ASERTIVIDAD

ORGANIZACION

ORIENTACION
AL CLIENTE

GESTION
DE PERSONAS

ESCUCHA
ACTIVA




CONOCIMIENTOS REQUERIDOS

Ocupacién Emergente: Guest Experience Manager

=

Gestion de la
Experiencia del Cliente
(Customer Experience - CX)

@

Idiomas y Comunicacion

©

S

Gestion de Calidad y
Procesos

1

Habilidades Tecnoldgicas

88%

Atencion al Cliente y
Resolucion de Conflictos

@]

Liderazgo y Gestion

%

Protocolo y Etiqueta

:E’/
-

Marketing y
Comunicacion Digital




\/,

OBSERVACIONES

Ocupacion Emergente: Guest Experience Manager

Cabe destacar que el Guest Experience Manager,
como el Customer Experience Manager, Guest
Service o Guest Service Lineal, son ocupaciones en
auge relacionadas con la “atencidn personalizada al
cliente” que han dado lugar a la creacidn de un nuevo
departamento, el Departamento de Guest Experience.

En algunos casos, surgen como forma de dar
respuesta a unificar los conceptos de Guest Service
y el Experience Destination tratando de mantener los
estdndares de marca del establecimiento.
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sectoR HOTELERIA ArRea PISOS Zl%

COMPETENCIA GENERAL

Servicios generales de conservacion y limpieza,
atencidn al cliente en el uso de servicios,
preparacion de zonas de trabajo, servicios de
lavanderiqg, lenceria, conservacion de mobiliario
y decoracion.

coODbIGO CcODIGO

Sector: Hoteleria Area: Pisos

OCUPACIONES SISPE CNO-11
Gobernonte/o >Ver ocupacién 58311035 5831
Subgobernante/a >Verocupacién  mmmmmm=== _____
Camarero/a de pisos >Ver ocupacion 92101027  -----
Auxiliar de piso/Valet SVerbetpacion 92101049 -----

L3

NextGenerationEU v Resiliencia Consejerfa de Turismo y Empleo
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OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS @

Sector: Hoteleria Area: Pisos

Limpiador/a
de zonas

comunes

-0 Ocupaciones detectada en el drea de
alojamiento, no incluida en el estudio.

Lencero/a




Sector: Hoteleria Area: Pisos

SOFT SKILLS GENERALES

8.86% 9.14%

RESISTENCIA

A LA PRESION ORGANIZACION COMPROMISO

Proactvidad, orientacién al cliente, coordinacién
con otros equipos y comparerismo.




Sector: Hoteleria Area: Pisos

@

INGLES NIVEL BASICO

©

TECNICAS APLICADAS AL
MANEJO DE MAQUINARIA, DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

eeay

N

=

ATENCION AL CLIENTE Y
HABILIDADES SOCIALES

NECESIDADES FORMATIVAS

]

MANEJO DE HERRAMIENTAS
INFORMATICAS Y SISTEMAS
OPERATIVOS

O

PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

]

TECNICAS DE LAVADO
Y PLANCHADO

MANEJO DE PRODUCTOS
QUIMICOS, SOSTENIBILIDAD
Y GESTION AMBIENTAL



OBSERVACIONES

\/,

Sector: Hoteleria Area: Pisos

Servicios externalizados:

Se ha destacado que el servicio de” lavanderia y lenceria” aparece
como externalizado o parcialmente externalizado en un 74% dentro
del departamento de pisos, para la muestra analizada.

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el drea de Pisos, la ocupacion con mayor dificultad de
cobertura es la de “Camarero/a de pisos”. Esta dificultad se
identifica en el 81% de los departamentos de Pisos prospectados.




1.2.1 Gobernante/a

f
i
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Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacion: Gobernante/a

ocupraciSN GOBERNANTE/A Z@

COMPETENCIA GENERAL

Redireccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que

componen el servicio de pisos, dreas publicas, areas internas,

lavanderia y lenceriq, controlando y supervisando los servicios
de lavanderiq, planchado y costura, asimismo es responsable
de la organizacién del personal a su cargo.

ALEH

Area funcional 4° Servicios de Pisos y Limpieza

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Gobernante/a >Ver ocupacién 58311035 5831



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO %

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Gobernante/a

O1 03

Vigilar el cumplimiento de las Planificar y supervisar los procesos

normasy protoco'os en materia de Iimpiezo, lavanderia Yy Ienceria,

de seguridad, coordinando a asi como el estado de las dreas y

su personal y participando de mantenimiento, de acuerdo con las

evacuaciones y simulacros. caracteristicas del establecimiento
y utilizando medios tecnolégicos
especificos.

02 04

Dirigir al personal a su cargo, Proponer objetivos viables
involucrandolos y motivandolos y disefiar la estructura del
para asegurar una alta capacidad departamento en relacion a la
de respuesta a las necesidades de estrategia del establecimiento

la clientela y el establecimiento. y los recursos disponibles.



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Gobernante/a

0S5

Dirigir y controlar la adquisicion,
inventario, almacenamiento y
reposicion de ropa blanca, productos
de limpieza y mantenimiento,
optimizando recursos y garantizando
su conservacion y rotacion para
maximizar la eficiencia econdmica del
departamento de pisos.

06

Supervisar el mobiliario y materiales
de habitaciones, organizar el servicio
de pisos y areas publicas, y verificar
la ambientacidn para asegurar un
entorno confortable y acorde con la
imagen corporativa de la empresa.

07

Coordinar el mantenimientoy
reparacion de las instalaciones
del drea de pisos, en colaboracién
con los departamentos y empresas
externas, siguiendo los planes
preventivos y correctivos.

08

Atender las peticiones y quejas de los
clientes para asegurar su satisfaccion,
confort y seguridad, y gestionar el
sistema de calidad en el drea de
alojamiento para contribuir al logro

de los objetivos de la empresa.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Gobernante/a

O1

©2

Gestionar el proceso de contratacion, altas
y bajas del personal del departamento.

Elaborar informes y estadisticas, y comunicar
la cuenta de resultados al departamento.




Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Gobernante/a

SOFT SKILLS

28.69% 8.47%0

Asertividad, empatia, relacién con otros departamentos,

compromiso y ecucha activa.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacion: Gobernante/a

En vigor:
HOTA0208 FORMACION
Gestion de pisos y limpieza en alojamientos UNIVERSITARIA

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_002_5B CICLOS
Gestion del departamento de pisos FORMATIVOS
en alojamientos

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

Grado en turismo

Técnico Superior
en Gestion de
Alojamientos Turisticos



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Gobernante/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTA0007
Planificacién y gestion del departamento de
limpieza en establecimientos hoteleros

HOTA0006
Gestidn y seguimiento de los nuevos
procedimientos de limpieza

HOTA0008
Gestidn del departamento de pisos




122 S ernante/a .
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Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Subgobernante/a

ocupraciSN SUBGOBERNANTE/A

COMPETENCIA GENERAL

G

Redireccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que
componen el servicio de pisos, dreas publicas, areas internas,
lavanderia y lenceriq, controlando y supervisando los servicios
de lavanderiq, planchado y costura, asimismo es responsable

de la organizacién del personal a su cargo.

ALEH

Area funcional 4° Servicios de Pisos y Limpieza

OCUPACIONES

Subgobernante/a >Ver ocupacion



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Subgobernante/a

01

Realizar, bajo supervision,

las tareas posteriores a la
limpieza y acondicionamiento
de habitaciones, zonas nobles y
dreas comunes cuidando de los
elementos decorativos.

02

Controlar la ocupacion de
habitaciones y salas, colaborando
en el mantenimiento y deteccidon de
averias de las instalaciones.

03

Vigilar el cumplimiento de las
normas y protocolos en materia de
seguridad, coordinando a su personal
y participando de evacuaciones y
simulacros.

04

Dirigir al personal a su cargo,
involucrandolos y motivandolos
para asegurar una alta capacidad
de respuesta a las necesidades de
la clientela y el establecimiento.

0S5

Planificar y supervisar los procesos
de limpiezq, lavanderia y lenceriq,
asi como el estado de las dreas, de
acuerdo con las caracteristicas del
establecimiento y utilizando medios
tecnoldgicos especificos.

06

Proponer objetivos viables

y disefiar la estructura del
departamento en relacion a la
estrategia del establecimiento y los
recursos disponibles.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Subgobernante/a

07

Dirigir y controlar la adquisicion,
inventario, almacenamiento y
reposicion de productos de limpieza y
mantenimiento, optimizando recursos
y garantizando su conservaciéon y
rotacion para maximizar la eficiencia
econdmica del departamento de pisos.

08

Supervisar el mobiliario y materiales
de habitaciones, organizar el servicio
de pisos y areas publicas, y verificar la
ambientacion para asegurar un entorno
confortable y acorde con la imagen
corporativa de la empresa.

09

Coordinar el mantenimiento
y reparacion de las
instalaciones del drea de
pisos, en colaboracién con los
departamentos y empresas
externas, siguiendo los planes
preventivos y correctivos.

10

Atender las peticiones y quejas
de los clientes para asegurar su
satisfaccion, confort y seguridad,
y gestionar el sistema de calidad
en el drea de alojamiento para
contribuir al logro de los objetivos
de la empresa.




Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Subgobernante/a

OTRAS TAREAS DETECTADAS

©1

Tramitar altas y bajas laborales, elaborar informes y
estadisticas, firmar documentacion administrativa
en lugar de la gobernanta, y solicitar pedidos de
mercancias.

TAREAS MENOS FRECUENTES

©1

©2

Clasificar la ropa en lotes segUn sus caracteristicas

e instrucciones, y realizar las operaciones de lavado,
escurrido, secado y planchado, programando la
maquinaria, dosificando los productos y manteniendo
el equipo segun los procedimientos establecidos.

Planchar la ropa segun sus caracteristicas y
estdndares establecidos, y realizar arreglos o
confecciones sencillas de costura.




Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Subgobernante/a

SOFT SKILLS

26.38% 9.45%0 8.47%0

Asertividad, relacidon con otros departamentos, empatia,

escucha activa, compromiso y comparierismo.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacion: Subgobernante/a

En vigor:
HOTA0208 FORMACION
Gestion de pisos y limpieza en alojamientos UNIVERSITARIA

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_002_5B CICLOS
Gestion del departamento de pisos FORMATIVOS
en alojamientos

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

Grado en turismo

Técnico Superior
en Gestion de
Alojamientos Turisticos



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Subgobernante/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTA0007
Planificacién y gestion del departamento de
limpieza en establecimientos hoteleros

HOTA0006
Gestidn y seguimiento de los nuevos
procedimientos de limpieza

HOTA0008
Gestidn del departamento de pisos
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Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupaciéon: Camarero/a de pisos

ocupacioSN CAMARERO/A DE PISOS

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 4° Servicios de Pisos y Limpieza

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Camarero/a de pisos >Ver ocupacion 92101027 = -----



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupaciéon: Camarero/a de pisos

01

Realizar las operaciones previas
y posteriores de limpiezaq,

orden y acondicionamiento de
habitaciones, banos y areas
comunes del alojamiento,
siguiendo instrucciones y
estdndares establecidos.

02

Colaborar en la deteccion de
necesidades de reparaciony
mantenimiento de instalaciones,
maquinaria y mobiliario, comunicando
anomalias y gestionando objetos
perdidos.

03

Colaborar en las evacuaciones
de la clientela en caso de
emergencia.

04

Atender a la decoracion

de habitaciones, dreas
nobles y comunes siguiendo
instrucciones asi como,
colaborar en las tareas del
departamento en eventosy
celebraciones.




Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupaciéon: Camarero/a de pisos

OTRAS TAREAS DETECTADAS

@1

©2
03

Realizar la limpieza de cristales.

Gestionar la limpieza y arreglo de
uniformes del personal asi como las
toallas de piscina de la clientela.

Atender sugerencias, peticiones
y reclamaciones.

Confeccionar piezas textiles y
de decoracion.

TAREAS MENOS FRECUENTES

@1

Realizar labores de lenceriag,
lavanderia, efectuando
arreglos y/o confecciones
sencillas de costuraq,
siguiendo las instrucciones
recibidas.




SOFT SKILLS

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Camarero/a de pisos

20.62%0
9.96%0

Asertividad, relacion con otros profesionqles/
departamentos, orientancién al cliente, orientacioén al

detalles, creatividad, escucha activa y adaptacién al
cambio.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTAO108
Operaciones bdsicas de pisos en alojamientos

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupaciéon: Camarero/a de pisos

HOT_C_004_3B
Actividades bdsicas del departamento de pisos
CERTIFICADO

PROFESIONAL/ HOT_C_005_3B
GRADO C Actividades bdsicas de lavanderia y lenceria




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Camarero/a de pisos

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTAO0012
Operaciones auxiliares de limpieza
en alojamientos turisticos.

HOTA0004
Técnicas y procedimientos de limpieza
en alojamientos

HOTAOO010
Actividades auxiliares de limpieza
en alojamientos turisticos

HOTAO9
Operaciones de limpieza en
apartamentos turisticos

HOTAII
Operaciones de lenceria
y lavanderia en pisos

HOTAI2
Técnicas de limpieza y
operaciones de puesta
a punto




os/valet

i

.
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Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacion: Auxiliar de pisos/valet

ocupacioN AUXILIAR DE PISOS/VALET %

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 4° Servicios de Pisos y Limpieza

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Auxiliar de pisos/valet >Ver ocupacion 92101049  -----



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Auxiliar de pisos/valet

01

Realizar, bajo supervision, la preparacion y transporte
de materiales para la limpieza y mantenimiento

de habitaciones y dreas comunes, asegurando el
acondicionamiento, limpieza y labores auxiliares en
estas dreas.




o5

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacion: Auxiliar de pisos/valet

OTRAS TAREAS DETECTADAS

@1

©2
03

Realizar la limpieza y desinfeccién de

las zonas de piscinas y su mobiliario.

Almacenar adecuadamente los equipos @5
y productos de limpieza.

Realizar el recuento de ropa y toallas.

TAREAS MENOS FRECUENTES

©1

Realizar tareas de lavado, secado,
planchado, arreglos y/o confecciones
sencillas, teniendo en cuenta las
caracteristicas de la ropa segln
instrucciones recibidas.

Atender peticiones de clientes
(fundas, almohadas, etc.).

Colocar sefnales de advertencia
cuando se limpian dreas publicas
para evitar accidentes.



SOFT SKILLS

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Auxiliar de pisos/valet

16.61% 12.46%0

9.589%0 8.63%

Empatia, planificacién, trabajo en equipo y atencién
al detalle.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTAO0108
Operaciones bdsicas de pisos en alojamientos

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_004_3B
Actividades bdsicas del departamento de pisos

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Auxiliar de pisos/valet

CERTIFICADO

PROFESIONAL/ J§ HOT-C-005_38 , /
GRADO C Actividades bdsicas de lavanderia y lenceria




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Pisos Ocupacién: Auxiliar de pisos/valet

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades

Formativas del SEPE

HOTAO0012
Operaciones auxiliares de limpieza
en alojamientos turisticos

HOTA0004
Técnicas y procedimientos de limpieza
en alojamientos

HOTAO0010
Actividades auxiliares de limpieza
en alojamientos turisticos

HOTAO9
Operaciones de limpieza en
apartamentos turisticos

HOTAII
Operaciones de lenceria y
lavanderia en pisos

HOTAI2
Técnicas de limpieza y
operaciones de puesta a punto
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stctorR HOSTELERIA irea COCINA

COMPETENCIA GENERAL

Servicios de preparacion y elaboracion

de alimentos para consumo, adquisicion,
almacenamiento, conservacion-administracion
de viveres y mercancias, limpieza y conservacion
de Utiles, maquinarias y zonas de trabaijo.

OCUPACIONES CODIGO CODIGO

Sector: Hoteleria Area: Cocina

SISPE CNO-11
Jefe/a Cocina >Ver ocupacion 37341015 3734
2° Jefe/a de Cocina sVerocupacion ||| —m—mmemmm
Jefe/a de partida T —— 37341024 3734
Cocinero/a SRR 51101026 5110
Ayudante de cocina >Verocupacién = =========- 9310
Auxiliar de cocina >Verocupacién ~ ———======—  ===a=
Repostero/a e e 51201061 5110

L3

USTRI,
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OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS

Sector: Hoteleria Area: Cocina

Fregador/a

Jefe/a de
Fregado

Jefe/a de
Reposteria

-0

Ocupaciones detectadas
en el drea de Cocing, no
incluidas en el estudio.




Sector: Hoteleria Area: Cocina

SOFT SKILLS GENERALES

7.85% 7.86%
9.59% 10.06%

Asertividad, empatiaq, creatividad, escucha activa.




NECESIDADES FORMATIVAS

g

Sector: Hoteleria Area: Cocina

%

DIETETICA Y NUTRICION

X

ALERGENOS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS

COCINA DE TEMPORADA,
DE PROXIMIDAD KM. 0 Y
SOSTENIBILIDAD

=

CONOCIMIENTOS Y
TECNICAS DE REPOSTERIA

]

CALIDAD, SEGURIDAD E
HIGIENE, APPCC

(Andlisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control)

[ ]

I+D+1 APLICADO A
LA COCINA

MANEJO DE MAQUINARIA,
HERRAMIENTAS Y EQUIPOS
DE COCINA

©

GESTION DE COSTES
E INVENTARIOS

IDIOMAS/INGLES



OBSERVACIONES

\/,

Sector: Hoteleria Area: Cocina

Servicios externalizados:

Se ha destacado que el servicio de” Pasteleria” aparece como
externalizado o parcialmente externalizado en un 48% dentro
del departamento de cocing, para la muestra analizada.

Esta externalizacién se realiza en gran medida con producto
preelaborado.

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el Grea de Cocing, la ocupaciéon con mayor dificultad de cobertura
es la de “Cocinero”. Esta dificultad se identifica en el 56,25% de los
departamentos de Cocina prospectados. Esta ocupaciéon es seguida
en dificultad por la figura de Jefe/a de Partida, identificado en el 42,5%
de los departamentos de Cocina prospectados.

Otras ocupaciones con dificultad de cubrir son: Ayudante de cocinag,
2° Jefe/a de Cocina, Auxiliar de Cocina, Repostero/a y Fregador/a.
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Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacioén: Jefe/a de Cocina

ocupracioN JEFE/A DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

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

y reposteria.

ALEH

Area funcional 2¢ Cocina y economato.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/cl de cocina >Ver ocupacion 37341015 3734



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Re,

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Cocina

01

Coordinar al personal, planificar
ofertas gastrondomicas, asegurar
el cumplimiento de normas de
higiene alimentaria.

02

Supervisar el servicio de comidas

y las medidas de autocontrol en Ia
preparacion de elaboraciones culinarias,
gestionar el aprovisionamiento y
colaborar con otros departamentos
garantizando que se apliquen las
prdacticas medioambientales.

03

Controlar los inventarios, los consumos
de productos y mercancias para
determinar los costos de la oferta
gastronémica y las bebidas, gestionando
vales de pedidos, registros de entradas y
salidas, y niveles de stock.

04

Organizar los procesos de
preelaboracion, elaboracion
y presentacion de platos.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

05

07

Conservar y almacenar géneros y
productos, limpiar utensilios y areas
de trabajo, y asistir al personal a

su cargo cuando sea necesario,
cumpliendo con la normativa de
higiene alimentaria.

06

Colaborar en la formaciony
supervision del personal a cargo
planificando los turnos y vacaciones
segun las necesidades del servicio
e involucrar al equipo en tareas
propias del departamento.

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Cocina

Supervisar el mantenimiento, limpieza
y reparacion de maquinaria, materiales
y equipos, y dreas de trabajo asi como,
gestionar la formacién en seguridad del
personal.



OTRAS TAREAS DETECTADAS

o5

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Cocina

@1
02

Comunicarse en lengua inglesa
con un nivel de usuario basico (A2).

Disenar ofertas gastrondmicas
sencillas y atractivas en los
menas, las cartas, pasteleria o
reposteria, teniendo en cuenta los
objetivos del establecimiento.

03

Aplicar las técnicas culinarias
adecuadas para elaborar masas,

productos de pasteleriq, postres y ofertas

gastronémicas sencillas, alineados
con los objetivos gastrondmicos y
econémicos del establecimiento.

Realizar elaboraciones culinarias

a la vista del cliente, preparar
ingredientes, montar la estacion
de cocing, cocinar en directo,
explicar técnicas y recetas,
interactuando y ofreciendo
opciones de personalizacidon segln
las preferencias de los clientes.



SOFT SKILLS

Escucha activa, interpretacion de cdalculos
matematicos, asertividad, relacién con otros

departamentos, compromiso y empatia.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTRO110
Direccion y produccion en cocina

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_009_5B
Organizacion de la produccion en cocina

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Cocina

HOT_C_010_5B
Procesos productivos en cocina
CERTIFICADO

PROFESIONAL/ HOT_C_O11_5B CICLOS Técnico Superior en
GRADO C Procesos de pasteleria y reposteria FORMATIVOS Direccion de cocina




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTR0002
Decoracién y exposiciéon
de platos

HOTRO004

Identificacion de alérgenos y
manipulacién de alimentos en
establecimientos de hosteleria
y restauracién

HOTRO0007
Preelaboracion y
conservacion de alimentos

HOTRO0012
Creacion de cartas y menuds

HOTR0020

Logistica en la cocina:
aprovisionamiento de
materias primas

HOTR0022
Gestion de la restauracion

HOTR0025
Supervisién de tareas de cocina de la
restauracion organizada

HOTRO0027
Eventos, catering y banquetes

HOTR0028
Ofertas gastronémicas:
disefio y comercializacién




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTRO0032
Evolucién de la tecnologia
y técnicas culinarias

HOTR0034
Planificaciéon de menuds
y técnicas especiales

HOTROO035
Habilidades y competencias en la
direccion de cocina

HOTRO056
Inglés restauracion

HOTRO0063
Innovacién en la cocina




13.2 2° Jefe/a de Cocina
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Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

OCUPACION

2° JEFE/A DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada las funciones de
planificacion, 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.

ALEH

Area funcional 2¢ Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

20 Jefe/(] de COC|nO >Ver ocupacion = ——-—-=-=  =—————



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

01

Organizar y coordinar al equipo de
trabajo para garantizar un servicio
de comidas eficiente, supervisando
la preparacion de platos, la

gestion de comandas y el cierre de
instalaciones, el aprovisionamiento
y la trazabilidad alimentariag,
asegurando el cumplimiento de las
normas de higiene y los objetivos
de produccion.

02

Realizar inventarios y controlar

los materiales y mercancias del
departamento para calcular los
costos de comidas y bebidas,
mediante el seguimiento de
pedidos, transferencias, registros de
entradas y salidas, niveles de stock
e inventarios.

03

Disefar platos y participar en
su preparacion para crear und
oferta gastronémica atractiva,
organizando la preelaboracion

y el proceso de cocinado,
asegurando la conservacion, la
limpieza, las normas de higiene
y supervisando la presentacion y
acabado de los platos.

04

Proponer pedidos de mercancias

y materias primas para cubrir las
necesidades de los departamentos,
ademds de gestionar su
almacenamiento y conservacion

de los productos en optimas
condiciones ambientales, higiénicas
y sostenibles.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

0S5

Supervisar el uso y mantenimiento
de maquinaria, materiales y
herramientas del departamento
para garantizar su buen estado,
realizando inventarios, propuestas
de reposicién y formacion al
personal en seguridad, ademds de
gestionar la limpieza de equipos

y @reas de trabajo, siguiendo las
normas de higiene alimentaria.

06

Colaborar en la formacion del
personal a cargo para desarrollar sus
habilidades, participando en planes
de capacitacién, promoviendo una
cultura de calidad.



OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

@1

Preparar y presentar postres de cocing, bizcochos, cremas,
pastas y helados de acuerdo con la definicidon del producto,
resultando atractivos para los clientes y ajustdndose a los
objetivos econdmicos del establecimiento.




SOFT SKILLS

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe[a de Cocina

15.46%0 14.49%0
8.21%

Asertividad, adaptacién al cambio, compromiso,
proactividad, resistencia a la presidén, empatia,

escucha activa.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTRO110
Direccion y produccion en cocina

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_009_5B
Organizacion de la produccion en cocina

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

HOT_C_010_5B
Procesos productivos en cocina
CERTIFICADO e :
PROFESIONAL/ HOT_C_011_5B CICLOS Técnico Superior en
GRADO C Procesos de pasteleria y reposteria FORMATIVOS Direccion de cocina




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTR0002
Decoracién y exposicion
de platos

HOTR0004

Identificacion de alérgenos y
manipulacién de alimentos en
establecimientos de hosteleria
y restauracién

HOTROO007
Preelaboracion y
conservacion de alimentos

HOTROO012
Creacion de cartas y menuas

HOTR0020

Logistica en la cocina:
aprovisionamiento de
materias primas

HOTR0022
Gestion de la restauracion

HOTR0025
Supervisién de tareas de cocina
de la restauracién organizada

HOTR0027
Eventos, catering y banquetes

HOTR0028
Ofertas gastronémicas:
disenio y comercializacién




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: 2° Jefe/a de Cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTR0032
Evolucién de la tecnologia
y técnicas culinarias

HOTR0034
Planificacién de menus y técnicas
especiales

HOTR0035
Habilidades y competencias en la
direccion de cocina

HOTRO056
Inglés restauracién

HOTRO0063
Innovacién en la cocina




3 Cocinero/c
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Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

ocuracioN COCINERO/A

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada, autbnoma y
responsable, la preparacién, aderezo y presentacién
de platos utilizando las técnicas mds idéneas

ALEH

Area funcional 29 Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

COCIherO/O >Ver ocupacién 51101026 5110



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

01

Organizar y preelaborar, conservar,
preparar, y presentar productos
culinarios, incluyendo vegetales,
carnes, pescados, mariscos,
elaboraciones bdasicas, platos
elementales y recetas significativas

de la cocina regional e internacional,
cumpliendo la normativa de seguridad,
higiene y estdndares de calidad.

02

Colaborar en el montaje, decoracion,
servicio y desmontaje de bufetes 'y
expositores gastrondmicos atractivos
para potenciar ventas.

03

Aplicar las normas de higiene personal
y realizar las operaciones necesarias
para mantener en condiciones de
salubridad las dreas de trabajo, equipos
y maquinaria, asi como limpiary
controlar el material y los productos

de cocina, asegurando su conservacion,
aprovechamiento, y comunicando
incidencias.

04

Gestionar los residuos y optimizar el
uso de agua y energia, garantizando la
seguridad alimentaria y el respeto por
el medio ambiente segldn la normativa
vigente.




Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

28 ®

OTRAS TAREAS DETECTADAS

O1

Colaborar en la pre-elaboracién y
elaborar, preparar, presentar, solicitar

y conservar productos de pasteleriq,
reposteria y panaderia artesanal, de
acuerdo con las fichas técnicas y los
procedimientos establecidos, aplicando
las normativas de seguridad alimentaria.

Realizar los pedidos y gestionar el
almacenamiento de mercancias segdn las
necesidades y objetivos del establecimiento.

Preparar y presentar platos a la vista
del cliente.

Mantener la comunicacién con el responsable
de sala y consultar las reservas.

TAREAS MENOS FRECUENTES

@1

02

Disenar ofertas gastronémicas
sencillas y atractivas, adaptadas a
los objetivos, recursos y preferencias
de la clientela.

Colaborar en el cdlculo de los
costes de los platos de la oferta
gastrondmica, considerando
consumos a proveedores y ventas
realizadas.




Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

SOFT SKILLS

8.38% 7.78%0 5.999%
5.999, 4.79%0 4.79%0

Adaptacién al cambio, creatividad, direccién

de equipos y trabajo en equipo.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTR0408
Cocina

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_001_4B
Cocina

HOT_C_002_4B
Reposteria en restauracion

HOT _C 003 4B CICLOS Técnico en Cocina

Cocina gastronémica FORMATIVOS y Gastronomia




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0002
Logistica en la cocing,
aprovisionamiento de materia

HOTR0004

Identificacion de alérgenos y
manipulacién de alimentos en
establecimientos de hosteleria y
restauracion

HOTRO007
Preelaboracion y
conservacion de alimentos

HOTROO15
Elaboracién de platos combinados

HOTR0032
Evolucidn de la tecnologia y técnicas
culinarias.

HOTR0048
Cocina para celiacos

HOTRO056
Inglés restauracion

HOTRO0063
Innovacién en la cocina




.
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Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Partida

ocupacioN JEFE/A DE PARTIDA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada las funciones de
control y supervisién de la partida y/o servicio que
le sea asignado bajo la direccién del jefe/a de cocina.

ALEH
Area funcional 2¢ Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/a de partida >Ver ocupacion 37341024  —eeee-



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Re,

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Partida

01

Pre-elaborar y conservar todo tipo
de materia prima, cumpliendo con
la normativa de seguridad e higiene
alimentaria, preparar elaboraciones
culinarias basicas de la cocina
regional espanola e internacional y
presentar platos elementales segln
las fichas técnicas.

02

Colaborar en el montaje,
decoracion y servicio de bufetes,
participando en la preparacion y
disposicidon de expositores y servicios
gastronédmicos de manera que
resulten atractivos para los clientes,
potenciando su venta.

03

Aplicar las normas de higiene
personal y realizar las operaciones
necesdarias para mantener en
condiciones de salubridad las areas
de trabajo, equipos y maquinaria, asi
como limpiar y controlar el material y
los productos de cocing, asegurando
su conservacion, aprovechamiento,

y comunicando incidencias.

04

Revisar y controlar el material de
uso en la cocina, comunicando
cualquier incidencia, y asegurar

la correcta conservaciony
aprovechamiento de los productos
disponibles, garantizando su calidad.




Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupaciéon: Jefe/a de Partida

OTRAS TAREAS DETECTADAS

O1

02

Colaborar en la pre-elaboraciéon y

elaborar, preparar, presentar, solicitar y
conservar productos de pasteleria, reposteria
y panaderia artesanal, de acuerdo con

las fichas técnicas y los procedimientos
establecidos, aplicando las normativas de
seguridad alimentaria.

Preparar elaboraciones culinarias a la
vista del cliente.

Informar al responsable de sala, consultar
el registro de reservas, reportar fichajes y
controlar las plantillas de control de calidad y

seguridad alimentaria, asegurando su correcto

archivado.

TAREAS MENOS FRECUENTES

@1

Disenar ofertas gastronémicas
sencillas y atractivas, adaptadas
a los objetivos, recursos y
preferencias de la clientela.




Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe[a de Partida

SOFT SKILLS

4.88% 4.88%0 4.61%

Resistencia a la presion, direccion de equipos,

escucha activa, asertividad, proactividad y empatia.



OFERTA FORMATIVA

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe[a de Partida

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTR0408
COCINA

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_001_4B
Cocina

HOT_C_002_4B
Reposteria en restauracion

HOT_C_003_4B CICLOS Técnico en Cocina
Cocina gastronémica FORMATIVOS y Gastronomia




OFERTA FORMATIVA

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de Partida

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades

Formativas del SEPE

HOTR0002
Decoracién y exposicion
de platos

HOTRO004

Identificacion de alérgenos y
manipulacién de alimentos en
establecimientos de hosteleria y
restauracion

HOTRO007
Preelaboracion y
conservacion de alimentos

HOTRO02
Logistica en la cocing,
aprovisionamiento de materias

HOTRO0035
Habilidades y competencias en la
direccién de cocina

HOTR0032
Evolucién de la tecnologia y técnicas
culinarias

HOTRO056
Inglés restauracion

HOTRO0063
Innovacién en la cocina
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Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

ocuraCION AYUDANTE DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH
Area funcional 2¢ Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Ayudante de cocina >Verocupacién ~ —===-- 9310



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

01

Preparar, preelaborar y conservar
alimentos, realizar elaboraciones
bésicas, colaborar en la confeccion
de platos, y fomentar la venta

de productos.

02

Aplicar las normas de higiene
personal establecidas para
garantizar la seguridad y salubridad
de los productos alimentarios y

de las actividades de hosteleriq,

asi como de las areas de trabajo,
conforme a la normativa de
manipulacién alimentaria.

03

Llevar a cabo la limpiezaq,
mantenimiento y gestion de
residuos en equipos, utensilios y
zonas de hosteleria, garantizando
su funcionamiento seguro y
promoviendo la sostenibilidad
mediante el uso eficiente de
recursos Como agua y energia.



Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

OTRAS TAREAS DETECTADAS

O1

02

03

Preelaborar y elaborar masas y pastas
para pasteleriq, reposteria y panaderia
artesanal, preparar elaboraciones de
pasteleria y reposteria sencilla, segun la
definicion del producto.

Colaborar en el montaje y decoraciéon
de expositores de servicios de pasteleriq,
reposteria o panaderia artesanal,
asegurando su presentacién atractiva y
conforme a los objetivos comerciales.

Elaborar, terminar y presentar platos a la vista
del cliente.

Atender las peticiones de la clientela.

TAREAS MENOS FRECUENTES

@1

©2

Disefiar ofertas gastronémicas
sencillas y atractivas, considerando
los objetivos del establecimiento,
recursos, calidad de materias
primas y preferencias de la clientela.

Colaborar en la obtenciéon de los
costes de los platos, considerando
consumos a proveedores y ventas
realizadas.




Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

SOFT SKILLS

9.03%

Creatividad, asertividad, planificacién y empatia.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO108
OPERACIONES BASICAS DE COCINA

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_001_3B
Servicios auxiliares de cocina

HOT_C_001_4B.
Cocina

HOT_C_002_4B.
Reposteria en restauracion

HOT_C_003_4B.
Cocina gastrondmica

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

CICLOS
FORMATIVOS

HOT_C_002_3B.
Servicios auxiliares
en restaurante y bar

HOT_C_003_3B

Servicios auxiliares en catering
y colectividades

Técnico en Cocina y Gastronomia




OFERTA FORMATIVA @

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0008
Cocina bdésica

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

HOTR0002

Decoracién y exposicion HOTR0007

de platos Preelaboracion y conservacion

de alimentos

HOTRO004

Identificacion de alérgenos y HOTR0020

manipulacién de alimentos en Logistica en la cocina:
ESPECIALIDADES establecimientos de hosteleria y aprovisionamiento de materias

FORMATIVAS restauracion primos




HOTELES ES0UELS D Laran e
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Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

ocuprAacCiION AUXILIAR DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar sin cualificacién las tareas de limpieza
de atiles, maquinaria y menaje del restaurante
y cocina.

ALEH

Area funcional 2¢ Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Auxiliar de cocina >Verocupacion  =====  —mme-



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

01

Realizar la limpieza y puesta a
punto de maquinaria, fogones,
equipos y utensilios en el

drea de produccién culinaria,
cumpliendo con la normativa
higiénico-sanitaria aplicable

y siguiendo las instrucciones
indicadas.

02

Realizar la limpieza, puesta
a punto y mantenimiento del
menaje y comedor.



Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

OTRAS TAREAS DETECTADAS

O1

02

Guardar, almacenar y mantener

la materia prima en condiciones
optimas para preservar su calidad,
frescura y seguridad, aplicando
técnicas de conservacion, respetando
las normas higiénico-sanitarias
correspondientes.

Separar, clasificar, gestionar, reciclar,
depurar y trasladar los residuos de
cocinag, asegurando su correcta
distribucién en los contenedores
correspondientes segun su categoria:
orgdnico, plastico, vidrio, porcelana,
papel, cartén y compost.

TAREAS MENOS FRECUENTES

@1

02

Preparar, manipular, preelaborar

e higienizar los alimentos y materias
primas para su uso culinario

o comercializacién, siguiendo
instrucciones y aplicando la
normativa higiénico-sanitaria.

Realizar trabajos auxiliares en

la elaboracién de productos,
aprovisionar materias primas,
preparar la mesa de trabajo y
limpiar con productos adecuados,
siguiendo instrucciones recibidas.

Preparar y presentar elaboraciones
culinarias elementales, platos
combinados y aperitivos sencillos,
asi como preparar utiles, y
regenerar productos, siguiendo
técnicas bdsicas de cocina.



Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

SOFT SKILLS

16.67% 16.67% 12.00%

Creatividad, asertividad, empatiq, iniciativa social y

personal, planificacién y orientacion al cliente.



OFERTA FORMATIVA

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO108
Operaciones basicas de cocina

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_001_3B
Servicios auxiliares en cocina

HOT_C_003_3B
Servicios auxiliares en catering
y colectividades




OFERTA FORMATIVA

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0008
Cocina bdsica

HOTRO004

Identificacion de alérgenos y
manipulacién de alimentos en
establecimientos de hosteleria
y restauracién

HOTR0007
Preelaboracion y conservacion
de alimentos

HOTR0020

Logistica en la cocina:
aprovisionamiento de
materias primas
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Sector: Hoteles Area: Cocina Ocupacion: Repostero/a

ocupraciN REPOSTERO/A

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 2¢ Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Repostero/o >Ver ocupacion 51101071 5110



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Reposterofa

01

Elaborar productos de pasteleriq,
reposteria y panaderia artesanal

para cumplir con las necesidades de
produccion y calidad, preparando
masas y pastas, creando preparaciones
adicionales y realizando tareas bdsicas
y avanzadas, segun las prioridades de
trabajo y los estdndares de higiene.

02

Conservar materias primas ecologicas
o industriales para mantener su calidad
y trazabilidad segun las instrucciones,
asegurando que estén listas para usar,
distribuir o consumir.

03

Preparary presentar postres y helados
para que sean atractivos a los clientes y
cumplan con los objetivos econdmicos
del negocio, colaborando en su
disposicidn para buffets, banquetes y
eventos, segln las necesidades

del servicio.

04

Seguir las normas de higiene personal
y limpieza para garantizar la seguridad
de los alimentos y las actividades

de hosteleria, manteniendo en buen
estado las dreas de trabajo y aplicando
prdcticas para usar agua y energia de
forma eficiente.




Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Reposterofa

SOFT SKILLS

21.88% 21.88%

18.75% 18.75%

Proactividad, trabajo en equipo, asertividad,

y escucha activa.



OFERTA FORMATIVA

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Repostero/a

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO0509
Reposteria

HOTRO0210
Direccion y produccion en pasteleria

HOTRO109
Operaciones basicas de reposteria

INAFO108
Panaderia y Bolleria

INAFO109
Pasteleria y Confiteria

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_002_4B
Reposteria en restauracion

CICLOS
FORMATIVOS

Técnico en Panaderia, Reposteria
y Confiteria

Curso de Especializacion en
Panaderia y Bolleria Artesanales




OFERTA FORMATIVA @

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

INAF0014
Reposteria

HOTRO0034
Productos de pasteleria
y reposteria

Sector : Hoteles Area: Cocina Ocupacién: Repostero/a

HOTROO053

ESPECIALIDADES Elaboracién bdasicas para
FORMATIVAS pasteleria-reposteria
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sectoR HOTELES ARea SALA
COMPETENCIA GENERAL

Servicios de atencidn al cliente para el consumo de
comida y bebida, almacenamiento y administracion de
equipamiento y mercancias, preparacion de servicios y
zonas de trabajo; y reparto de comidas y bebidas.

K]

b

g

<

3

2

2

5 CODIGO CcODIGO

§ OCUPACIONES SISPE CNO-11
Jefe/o de Sala >Ver ocupacién 51201061 512
20 Jefe/o de Sala >Verocupacién =TT -====== 512
Jefe/a de Sector /| Camarero A 51201038 5120
Ayudante de Camarero e = A
BOrmOn/ Barmaid >Ver ocupacién 51201016  _____

L3
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OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS

Sector: Hoteles Area: Sala

Director/a

AyB

Ocupaciones detectadas
en el drea de Cocing, no
incluidas en el estudio.

Asistente
AyB

OCUPACION
EMERGENTE



Sector: Hoteles Area: Sala

SOFT SKILLS GENERALES

9.00% 8.75% 8.75% 8.75%

Gestidn de equipos y relacién con otros profesionales

y departamentos.




NECESIDADES FORMATIVAS

g

Sector: Hoteles Area: Sala

X

ALERGENOS, CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

&

GESTION EMOCIONAL

@

COMPETENCIAS LINGUISTICAS
(INGLES, ALEMAN,FRANCES)

=y

N

=

ATENCION AL CLIENTE

TECNICAS Y PROTOCOLO EN
EL MONTAJE Y SERVICIO DE SALA

COSTOS, PRESUPUESTOS Y FACTURACION

g{

SUMILLERIA

=

GESTION OPERATIVA DE
RESTAURANTES

g

COCTELERIA

o

ELABORACIONES
CULINARIAS A VISTA DEL
CLIENTE

33}

w5

LATTE ART
(TECNICAS DE BARISTA)



OBSERVACIONES

\\/,

Sector: Hoteles Area: Sala

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el drea de Salaq, la ocupacién con mayor dificultad de
cobertura es la de “Camarerofa”. Esta dificultad se identifica
en la totalidad de los departamentos de Sala prospectados.

Esta ocupacién es seguida en dificultad por la figura de Jefe/a
de Salq, identificado en el 52% de los departamentos de Sala
prospectados.

Otras ocupaciones con dificultad
de ocupacion significativa son:

Barman/Barmaid, Ayudante de camarero/a, 2° Jefe/a de Salg,
y Sumiller.
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Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de Sala

ocuracioN JEFE/A DE SALA

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 3@ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO cODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/o de Sala >Ver ocupacién 51201061 512



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Jefe/a de Sala

01

Disefiar y coordinar el proceso del
servicio de comidas y bebidas y el
protocolo de acogida al cliente tanto
de la operativa como de eventos

de acuerdo con los procedimientos
del establecimiento, tipologia del
negocio, oferta gastronédmica,
atencion a posibles reclamaciones

y cumplimiento de objetivos
econdmicos.

02

Organizar y supervisar el proceso

de servicio de alimentos y bebidas
alcohélicas y no alcohélicas, montaje
de espacios y expositores, actos y
eventos gastronémicos prestando
asistencia técnica y operativa
cuando sed necesario, asegurando
la calidad y corrigiendo deficiencias
cumpliendo con el protocolo de
servicio.

03

Administrar los recursos y existencias
del departamento optimizando su
rentabilidad controlando su estado

y su consumo, con el fin de realizar

los pedidos de mercancias segln los
objetivos econdmicos, los sistemas de
calidad y la cultura de la entidad.

04

Acoger al cliente ofertando la carta de
alimentos y bebidas (incluido vino) de
forma personalizada en funcidn de la
eleccién gastronédmica realizada, con
el fin de satisfacer las expectativas del
consumidor cumpliendo los objetivos
econdmicos previstos.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

sSector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Jfe/a de Sala

0S5

Dirigir y participar en la
formacion del personal
dependiente motivandolo

e involucrdndolo para que
desarrolle su trabajo de forma
profesional respondiendo a las
necesidades de la empresa.

06

Velar por el cumplimiento de
la normativa de seguridad e
higiene alimentaria y personal
controlando el estado y la
limpieza de las instalaciones,
equipamientos de proteccién
individual, equipos, maquinaria,
y dreas de trabajo garantizando
su rendimiento y la salubridad
para minimizar los riesgos
alimentarios.

07

Supervisar la aplicacion

de medidas de autocontrol
que minimicen los riesgos
potenciales de las materias
primas y productos
alimentarios colaborando en
la gestion medioambiental del
establecimiento.

08

Interpretar y expresar
informacion de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacién y textos
rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel de usuario
bdsico adaptdndose al canal de
comunicacioén y al interlocutor.



OTRAS TAREAS DETECTADAS
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©2

Interpretar y expresar correctamente informacién de

la actividad profesional escrita (cumplimentacién de
documentacion y textos rutinarios) y oral en una segunda
lengua, con un nivel de usuario independiente (b1)
adaptdndose al canal de comunicacion y al interlocutor.

Realizar tareas propias del servicio tales como disponer
de cambio para la caja, cobrar, comprobar las reservas,
tomar las comandas y prestar el servicio de sumilleria en
caso requerido.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacioén: Jefe[a de Sala

SOFT SKILLS

20.83% 16.39% 8.89%

Adaptacion al combio/polivolencio, asertividad,

empatia, cdlculo matematico, escucha activa,
compromiso.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe[a de Sala

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO0608
Servicios de restaurante

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria

CICLOS
FORMATIVOS

Grado Medio en Servicios
de Restauracion

Grado Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe[a de Sala

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0021

Habilidades y competencias

en la gestién del servicio de sala
en restauracion.

HOTR0022
Gestion de la restauracion.

HOTR0023

Servicio en Restaurantes y bares.

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra
de Restauracion

HOTR0046
Manipulador de alimentos y
seguridad alimentaria.

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala
en Restauracion.

HOTRO056
Inglés Restauracion.

HOTRO0067
Gestion del Bar-Cafeteria

HOTR0089
Operaciones bdsicas de
restaurante y bar.

HOTRO1
Atencion al Cliente en Hosteleria

HOTRO042PO
Gestion en Restauracion:
Disefno en Proceso de Servicio




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe[a de Sala

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y almacenaje
de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTRA48
Terminologia Especifica
de Restaurante en Inglés

HOTRb52
Asistencia Polivalente
en Barra y Sala

HOTR56
Procedimientos Bdasicos
en Servicio en Sala
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Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

ocuracioN 2° JEFE/A DE SALA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada funciones de
direccion, planificacién, organizacién y control
del restaurante-bar-cafeteria. Colaborary
sustituir al jefe/a de restaurante en las tareas
propias del mismo.

ALEH

Area funcional 3¢ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO cODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

2° Jefe/a de Sala >Verocupacién = o—=———= 512



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector :Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

01

Organizar y supervisar el proceso
de servicio de alimentos y bebidas,
montaje de espacios y expositores,
actos y eventos gastrondmicos
prestando asistencia técnica y
operativa cuando sea necesario,
asegurando la calidad y corrigiendo
deficiencias cumpliendo con el
protocolo de servicio.

02

Supervisary efectuar el proceso de
facturacion, cuadre y liquidacién de
caja para comprobar que el abono
de los servicios y los tiques emitidos
concuerden atendiendo a las normas
y procedimientos.

03

Administrar los recursos y existencias
del departamento optimizando su
rentabilidad controlando su estado

y consumo, con el fin de realizar los
pedidos de mercancias segln los
objetivos econdmicos, los sistemas de
calidad y la cultura de la entidad.

04

Acoger al cliente ofertando y
preparando alimentos y bebidas
(incluido vino) de forma personalizada
en funcidon de su eleccién gastrondmica
(tanto en barra como en mesa)

para satisfacer las expectativas del
consumidor cumpliendo los objetivos
econdmicos previstos y el protocolo de
servicio.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: 2° Jefe/a de Sala

0S5

Dirigir y participar en la
formacion del personal
dependiente motivandolo

e involucrandolo para que
desarrolle su trabajo de forma
profesional respondiendo a las
necesidades de la empresa.

06

Velar por el cumplimiento de
la normativa de seguridad e
higiene alimentaria y personal
controlando el estado y
limpieza de las instalaciones,
equipamientos de proteccién
individual, equipos, maquinaria,
y areas de trabajo garantizando
su rendimiento y la salubridad
para minimizar los riesgos
alimentarios.

07

Supervisar la aplicacion

de medidas de autocontrol
que minimicen los riesgos
potenciales de las materias
primas y productos
alimentarios colaborando en
la gestidon medioambiental del
establecimiento.

08

Interpretar y expresar
informacion de la actividad
profesional escrita
(cumplimentacién de
documentacién y textos
rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel de usuario
basico (bl) adaptandose al
canal de comunicacién y al
interlocutor.




o5

SSector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

OTRAS TAREAS DETECTADAS

©1

©2

Disenar y coordinar el proceso del
servicio de comidas y bebidas al
cliente tanto de la operativa como
de eventos de acuerdo con los
procedimientos del establecimiento,
tipologia del negocio, espacio

de la salqg, oferta gastrondmica y
expectativas del cliente.

Ejecutar las funciones vinculadas a
Su superior en su ausencia.

TAREAS POCO FRECUENTES

©1

Confeccionar elaboraciones
culinarias sencillas aplicando
técnicas basicas de cocinado
atendiendo al producto.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

SOFT SKILLS

22.18% 18.31% 8.80%0

8.45%0

Adaptacién al cambio, asertividad, interpretacion
de cdlculos matematicos, agilidad, compromiso/

responsabilidad, proactividad, resistencia a la presion
y escucha activa.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO0608
Servicios de restaurante

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria

CICLOS
FORMATIVOS

Grado Medio en Servicios
de Restauracion

Grado Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0021

Habilidades y competencias
en la gestién del servicio de
sala en restauracion

HOTR0022
Gestion de la restauracion

HOTR0023

Servicio en Restaurantes y bares

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra
de Restauracion

HOTRO0046
ESPECIALIDADES Manipulador de alimentos
FORMATIVAS

y seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala
en Restauracion

HOTRO056
Inglés Restauracién

HOTRO0067
Gestion del Bar-Cafeteria

HOTR0089
Operaciones bdsicas de
restaurante y bar

HOTRO1
Atencioén al Cliente
en Hosteleria

HOTRO042PO
Gestion en Restauracion:
Disefno en Proceso de Servicio




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de Sala

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y almacenaje
de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTRA48
Terminologia Especifica de
Restaurante en Inglés

HOTRb52
Asistencia Polivalente en
Barra y Sala

HOTR56
Procedimientos Bdsicos
en Servicio de Sala




| HECANDA




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/[camarero/a

ocuracion JEFE/A DE SECTOR/CAMARERO/A

COMPETENCIA GENERAL

Ejecutar de manera cualificada, autbnomay
responsable, el servicio y venta de alimentos y
bebidas asi como realizar las funciones de control
y supervision de su sector de responsabilidad y de
las tareas a realizar a la vista del cliente.

ALEH

Area funcional 3¢ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/a de sector/ Camarero/a  verocupacion 51201038 5120



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

01

Preparar las areas de trabajo

para el servicio, ejecutando la
mise en place (acondicionamiento
de espacios y equipos y
aprovisionamiento de existencias
para el proceso de montaje

y decoracion).

02

Asesorar al cliente preparando
alimentos y bebidas (incluido

vino) de forma personalizada en
funcidon de su eleccidon gastrondmica
(tanto en barra como en mesa)

para satisfacer las expectativas del
consumidor cumpliendo los objetivos
econdmicos previstos y el protocolo
de servicio.

03

Colaborar en la organizacion de
recursos humanos y materiales para
el montaje de eventos disponiendo
equipos, mobiliario, menaje, decoracion
y expositores teniendo en cuenta el
ndmero de comensales, normativa
higiénico sanitaria y que resulte
atractivo para la clientela.

04

Acoger al cliente informandole sobre la
oferta de alimentos y bebidas de forma
que se satisfagan sus expectativas y

se cumplan los objetivos econédmicos
previstos.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

05

Aplicar la normativa

de seguridad e higiene
alimentaria y personal
limpiando y manteniendo
instalaciones, equipos,
maquinaria y areas de trabajo
garantizando su rendimiento y
la salubridad para minimizar los
riesgos alimentarios.

06

Realizar un uso eficiente del
agua y la energia efectuando
operaciones de recogidq,
depuracién y vertido de los
residuos que favorezcan el
desarrollo sostenible y el respeto
a la normativa de proteccion
ambiental.

07

Interpretar y expresar
informacion de la
actividad profesional
escrita (cumplimentacién
de documentacion y
textos rutinarios) y oral

en lengua inglesqa, con un
nivel de usuario bdsico
(b1) adaptandose al canal
de comunicacion y al
interlocutor.

08

Colaborar en el montaje,

servicio y desmontaje de bufetes,
transportando UGtiles y enseres

necesarios para el servicio.



Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/[camarero/a

OTRAS TAREAS DETECTADAS

Interpretar y expresar informacion Supervisar y ejecutar las medidas de

de la actividad profesional escrita autocontrol de las materias primas
(cumplimentacion de documentacion asegurando una correcta ejecucioén de su
y textos rutinarios) y oral en una trazabilidad
segunda lengug, con un nivel de usuario :
independiente (bl) adaptandose al canal
de comunicacion y al interlocutor.

Realizar la preparacion de elaboraciones Supervisar la realizacion de actos y
gastrondmicas sencillas a la vista 4 eventos gastrondmicos cumpliendo el

del cliente, toma de comandas, protocolo y optimizando los recursos.
comprobacién de reservas, distribucién de
la mercancia, mise en place y elaboracion
de cdcteles.

N

TAREAS MENOS FRECUENTES

Disenar la carta de bebidas atractiva
@ﬂ atendiendo al tipo de establecimiento y
oferta gastronédmica.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

SOFT SKILLS

11.289%0

Adaptacion al cambio, asertividad, relacién con otros
profesionales/departamentos, direccion de equipos,

escucha activa, trabajo en equipo, empatia.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO0608
Servicios de restaurante

HOTRO508
Servicios de bar y cafeteria

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria

CICLOS
FORMATIVOS

Grado Medio en Servicios
de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTR0021

Habilidades y competencias en
la gestidn del servicio de sala en
restauracion

HOTR0022
Gestion de la restauracion

HOTR0023
Servicio en Restaurantes y bares

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/[camarero/a

HOTROO18
ESPECIALIDADES Servicios Bdsicos de Barra
FORMATIVAS

de Restauracion

HOTRO067
Gestion del Bar-Cafeteria

HOTRO1
Atencioén al Cliente en Hosteleria

HOTRO042PO
Gestibn en Restauracion:
Disefno en Proceso de Servicio

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y almacenaje
de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTR0046
Manipulador de alimentos
y seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala
en Restauracion

HOTRO056
Inglés Restauracion

HOTR48
Terminologia Especifica
de Restaurante en Inglés

HOTR52
Asistencia Polivalente en
Barra y Sala
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Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarero/a

ocupacioN AYUDANTE DE CAMARERO/A

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 3¢ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Ayudonte de Cama rero/CI >Ver ocupacibn T ====- -———



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarerofa

01

Colaborar en el montaje, desmontaje
de mesas y elementos de decoracién
al tiempo que coopera en el servicio
de alimentos y bebidas -de eventos- y
realiza el post-servicio, siguiendo las
ordenes de su superior y los protocolos
del servicio.

02

Aplicar la normativa de seguridad

e higiene alimentaria y personal
limpiando y manteniendo
instalaciones, equipos, maquinaria

y dreas de trabajo garantizando

su rendimiento y salubridad
minimizando los riesgos alimentarios.

03

Realizar el uso eficiente del agua y la
energia efectuando operaciones de
recogida, depuracion y vertido de los
residuos que favorezcan el desarrollo
sostenible y el respeto de la normativa
de proteccion ambiental.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarero/a

OTRAS TAREAS DETECTADAS

@1

N

®

Asesorar al cliente sirviendo alimentos

y bebidas (incluido vino) de forma
personalizada en funcién de su eleccién
gastronémica, y colaborar en el

montaje de espacios para satisfacer las
expectativas del consumidor cumpliendo
los objetivos econémicos previstos y el
protocolo de servicio.

Interpretar y expresar informacion

de la actividad profesional escrita
(cumplimentacién de documentacién y
textos rutinarios) y oral en lengua inglesa
y en una segunda lenguag, con un nivel de
usuario bdsico adaptdndose al canal de
comunicacién y al interlocutor.

Realizar tareas de preparacion de
elaboraciones gastronédmicas sencillas

a la vista del cliente, toma de comandas,
mise en place, gestidon de inventarios,
aprovisionamiento, cierre diario y
liquidacién de la caja siguiendo las
normas y los procedimientos.

TAREAS MENOS FRECUENTES

©1

Elaborar comidas répidas sencillas
aplicando técnicas de cocinado

y manipulacién apropiadas
atendiendo al plato, aperitivo,
bocadillo o canapé entre otros.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarero/a

SOFT SKILLS

Asertividad, escucha activa, empatia, organizacion,
trabajo en equipo, relacién con otros profesionales o

departamentos,, iniciativa social/personal.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTRO0208
Operaciones basicas de
restaurante y bar

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_002_3B
Servicios auxiliares en
restaurante y bar

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarero/a

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

CERTIFICADO CICLOS Grado Medio en Servicios
PROFESIONAL/ HOT_C_006_4B FORMATIVOS de Restauracion

GRADO C Servicios en bar y cafeteria




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0021

Habilidades y competencias en
la gestion del servicio de sala
en restauracion

HOTR0023
Servicio en Restaurantes y bares

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra
de Restauracion

HOTR0046
Manipulador de alimentos y
seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala en
Restauraciéon

HOTROO056
Inglés Restauracién

HOTR0089
Operaciones bdsicas
de restaurante y bar

HOTRO1
Atencion al Cliente en Hosteleria

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y almacenaje
de Alimentos y Bebidas




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Ayudante de Camarero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTR48
Terminologia Especifica de
Restaurante en Inglés

HOTR52
Asistencia Polivalente en
Barra y Sala

HOTR56
Procedimientos Bdasicos
en Servicio de Sala
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Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

OCUPACION

BARMAN / BARMAID

COMPETENCIA GENERAL

Ejecutar de manera cualificada, autbhomay
responsable, la ventaq, distribucidn y servicio
de bebidas en el bar asi como la preparacién
de cécteles.

ALEH

Area funcional 3¢ Restaurante, Salg, Bar y similares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Bormcn/BOrmOid >Ver ocupacion 51201016 ———=



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Ssector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

01

Asesorar al cliente informandole
sobre la oferta de alimentos y
bebidas de forma personalizada con
el fin de satisfacer sus expectativas
cumpliendo los objetivos econédmicos
previstos y el protocolo de servicio.

02

Prestar el servicio en barra o en mesa
preparando y presentando bebidas,

y sirviendo alimentos siguiendo el
protocolo de servicio cumpliendo las
expectativas del cliente.

03

Aplicar la normativa de seguridad e

higiene alimentaria y personal limpiando

y manteniendo instalaciones, equipos,
maquinaria y dreas de trabajo, garantizando
su rendimiento y la salubridad para minimizar
los riesgos alimentarios.

04

Realizar el uso eficiente del aguay la
energia efectuando operaciones de
recogida, depuracion y vertido de los
residuos que favorezcan el desarrollo
sostenible y el respeto de la normativa
de proteccion ambiental.

0S5

Interpretar y expresar informacion
de la actividad profesional escrita
(cumplimentacién de documentacion
y textos rutinarios) y oral en lengua
inglesa, con un nivel de usuario bdsico
adaptdndose al canal de comunicacion
y al interlocutor.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

SOFT SKILLS

12.86% 10.00%

10.00%0

Asertividad, empatia, escucha activa, proactividad

y creatividad.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:
HOTRO508

Servicios de bar y cafeteria

Presentes en el Proyecto
de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria

CICLOS
FORMATIVOS

Grado Medio en Servicios
de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién:Barman/Barmaid

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades

Formativas del SEPE

HOTRO23PO
Cocteleria

HOTRO35PO
Enologiq, Licores y Aguardientes

HOTRI17
Servicio de Bebidas
en Barra y Sala

HOTR0023
Servicio en Restaurantes y bares

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra
de Restauracion

HOTR0046
Manipulador de alimentos y
seguridad alimentaria

HOTRO1
Atencion al Cliente en Hosteleria

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y almacenaje
de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTR48
Terminologia Especifica
de Restaurante en Inglés

HOTRb52
Asistencia Polivalente
en Barra y Sala

HOTRO056
Inglés Restauracion




Ocupaciones emergentes
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ocupacioN HOSTESS B}

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Hostess

—— COMPETENCIA GENERAL

Recibir, orientar y acomodar a los y las huéspedes en los
espacios de alimentos y bebidas, asegurando una bienvenidaq,
una atencién personalizada y una excelente primera
impresion. Ademads, coordinar las reservas, gestionar tiempos
de espera y colaborar con el equipo para mantener un
ambiente agradable y organizado.




TAREAS DE LA OCUPACION EMERGENTE

RS,

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Hostess

Recepcion y bienvenida/
despedida de clientes:

01

Recibir y dar la bienvenida

a la clientela, asegurando
que se sientan atendidos
desde el primer momento

y despedirles de manera
cordial, agradeciendo su visita
y fomentando su regreso.

02

Acompanar a los clientes a sumesa
asignada, respetando las reservas

y preferencias indicadas y presentar
al camarero/a encargado/a del
servicio para garantizar una atencidn
personalizada.

Gestion de reservas
y listas de espera:

03

Gestionar las reservas en el sistema
correspondiente, verificando la
disponibilidad y organizando las mesas
de forma eficiente, asi como controlar
las listas de espera, asegurando que
los clientes se sientan atendidos
mientras esperan buscando reducir los
tiempos al minimo.

04

Coordinarse con el departamento de
Guest Experience y el equipo de sala
para garantizar la correcta gestidon de
las reservas y dsignaciones.




TAREAS DE LA OCUPACION EMERGENTE

Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacién: Hostess

Atencion al cliente y
servicio personalizado:

0S5

Explicar el funcionamiento de

la carta y responder preguntas
sobre el menuy, ofreciendo
recomendaciones personalizadas,
como el menu del dia.

06

Comunicar cualquier incidencia,
queja o solicitud especial de la

clientela al equipo correspondiente.

Atencion telefénica y
procesamiento de pagos:

07

Atender llamadas telefonicas para
gestionar consultas, reservas y
solicitudes especiales de la clientela.

08

Cobrar y procesar |os pagos de la
clientela.




Sector: Hoteles Area: Sala Ocupacion: Hostess

SOFT SKILLS GENERALES

ORIENTACION COMUNICACION

AL CLIENTE EFECTIVA

RESOLUCION
DE PROBLEMAS

TRABAIJO
EN EQUIPO

ORGANIZACIQN/
PLANIFICACION

ATENCION
AL DETALLE




CONOCIMIENTOS REQUERIDOS

Sector : HotelesArea: Sala Ocupacién: Hostess

Ean

Hospitality

=y

N

==

Atencion al cliente

Sistemas de reservas

@

Alimentos y bebidas

&

Protocolos de etiqueta
y servicio
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sectoR HOTELES irea MANTENIMIENTO {03

COMPETENCIA GENERAL

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

coObIGO CcODIGO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento

OCUPACIONES SISPE CNO-11
EnCQrgOdO/O de mantenimiento >verocupacion @ ---------  _____
20 Jefe/a de Mantenimiento >Verocupacisn  ========= 5831

Especialista/Oficial-técnico/a serocupacion 31231024 -
de mantenimiento

Auxiliar de Mantenimiento >Ver ocupacién  —==-——====— 7191

L3
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Sector: Hoteles Area: Mantenimiento

SOFT SKILLS GENERALES

8.05%o 8.05% 8.36%o
8.67% 10.84%

Planificacién, empatia, asertividad, polivalencia y
andlisis y resolucién de problemas.




NECESIDADES FORMATIVAS

g

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento

<)

ELECTRICIDAD Y FONTANERIA

j\

LEGIONELLA

Lo

PREVENCION DE RIESGOS
Y SEGURIDAD

&

GESTION DE RESIDUOS Y
SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL

@

COMPETENCIAS IDIOMATICAS

a

NORMATIVA RELATIVA A
MANTENIMIENTO GENERAL

NORMATIVA'Y MANTENIMIENTO
DE INSTALACIONES TERMICAS

=y

N

=

ATENCION AL CLIENTE
Y COMUNICACION

MANTENIMIENTO DE
PISCINAS Y OTRAS
INSTALACIONES ACUATICAS

[ ]

L1l

OFIMATICA Y HERRAMIENTAS
INFORMATICAS



\\/,

OBSERVACIONES

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento

Servicios externalizados:

Se ha destacado que los servicios de”Electricidad” y
“Mantenimiento de Piscinas” aparecen como externalizados
o parcialmente externalizados en la mitad de los
departamentos de Mantenimiento estudiados.

Sin embargo, los servicios de Fontaneria, Albafileria

y Pintura (también objeto de estudio) presentan una
externalizacion destacable, ya que en la mayor parte de
los establecimientos prospectados, se recurre a servicios
especializados para solucionar incidencias grandes o
especificas.

T\



\\/,

OBSERVACIONES

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el drea de Mantenimiento, la ocupacién con mayor dificultad
de cobertura es la de “Técnico/a". Esta dificultad se identifica en
33,33% de los departamentos prospectados. Esta ocupaciéon es
seguida en dificultad por la figura de “Electricista”, identificado en
el 16,67% de los departamentos de Mantenimiento prospectados.

Otras ocupaciones con dificultad de ocupacion significativa son:
Encargado/a de mantenimiento, 2° Jefe/a, Auxiliar y Técnico/a
Frigorista.

Cabe destacar, que dentro de las demandas de profesionales
técnicos de mantenimiento se pide una polivalencia que
permita atender las incidencias de las diferentes areas de los
establecimientos hoteleros.

T\
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Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Encargado/a de mantenimiento

1L
ocuracioON ENICARGADO/A DE MANTENIMIENTO %@

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 59 Servicios de Mantenimiento y Servicios Auxiliares.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Encargado/a de mantenimiento  sverocupacien  ----- oo



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Encargado/a de mantenimiento

o)

Organizar y supervisar las
intervenciones del plan de
mantenimiento predictivo,
preventivo y correctivo,
diagnosticando y detectando
fallos en los sistemas de
ventilacidn-extraccién y
calefaccion, resolviendo

las contingencias que se
produzcan apoydndose en la
documentacién técnica.

02

Organizar y elaborar el plan

de mantenimiento y los
procesos de intervencion,

de la maquinaria, equipos

e instalaciones térmicas y
frigorificas, teniendo en cuenta
la documentacion técnica para
la sostenibilidad del sistema 'y
su eficiencia energética.

03

Mantener actualizada y
organizada la documentacion
técnica para la gestion del
mantenimiento preventivo,
predictivo y correctivo de
instalaciones térmicas y
frigorificas, cumpliendo las
exigencias minimas y las
indicaciones del fabricante.

04

Colaborar con todos los
departamentos de la empresq,
como limpieza, recepcion,
mayordomos y direccion para
garantizar un conocimiento
profundo del funcionamiento
de cada departamento y del
equipo de sus secciones.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Encargado/a de mantenimiento

0S5

Elaborar el dossier de repuestos,
determinando el stock, para
garantizar el mantenimiento
preventivo predictivo y
correctivo de instalaciones
térmicas y/o frigorificas, a partir
de la informacidén técnica del
fabricante y del historial de
mantenimiento de mdaquinas

y equipos.

06

Adoptar y hacer cumplir

las medidas de prevencion

de riesgos laborales y
medioambientales requeridas

en las operaciones de
mantenimiento y reparaciéon

de instalaciones térmicas,
garantizando la integridad de las
personas, los medios y su entorno.

07

Realizar el estudio de
presupuestos de instalaciones,
maquinaria, asi como de
mantenimiento preventivo.

08

Dirigir, coordinar y organizar

al equipo técnico y personal

a cargo, gestionando turnos,
horarios, altas y bajas, aplicando
el programa de mantenimiento.

09

Participar en el disefio, ejecucion

y evaluacion de los protocolos y
medidas de prevencidn, seguridad y
emergencias, asi como la formacion
de su personal en la materia.




o5

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: Encargado/a de mantenimiento

OTRAS TAREAS DETECTADAS

O1

02

©3

Elaborar y actualizar manuales

de protocolos y mantenimiento

del edificio, de manera preventiva

y correctiva, asi como tareas de
reparacion, sustitucion, montaje y
desmontaje de equipos, instalaciones
y maquinaria, asegurando su correcto
ensambilaje, fijacion y etiquetado.

Proponer y gestionar programas

de desinfeccion, desinsectacién y
manejo de residuos, asegurando su
clasificacién y tratamiento adecuado.

Gestionar quejas y sugerencias.

JARDINERIA

Supervisar la conservacion y
mantenimiento de jardines e
instalaciones deportivas.

TRATAMIENTO DE AGUAS

@5 Elaborar y documentar memorias
técnicas para registrar instalaciones

térmicas y tratamiento de aguas,

asegurando pruebas y resultados.

Comprobar el funcionamiento de
@ 6 sistemas de agua y gas, asi como
el tratamiento, limpieza de vasos,

y recogida de muestras sanitarias
para andlisis.

ALBANILERIA Y PINTURA

@7 Aplicar imprimacién, manos de

fondo y pintura, y preparar la pared
para la proteccién y cuidado de la
superficie.




Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: Encargado/a de mantenimiento

SOFT SKILLS

24.00% 22.00% 11.00%

5.00%

Asertividad, empatia, organizacion, relacidon con otros

departamentos y resistencia a la presion.



OFERTA FORMATIVA @

Debido a que la ocupacion presenta tareas muy diversas, es complejo acotar el
perfil profesional a una formacidén concreta. Se lista a continuacion las familias
profesionales que contienen certificaciones afines al desarrollo de esta ocupacion
para facilitar la bisqueda de Certificados de Profesionalidad, Ciclos formativos y
Especialidades formativas:

 Edificacion y Obra Civil
+ Electricidad y electrénica

« Energiay agua

. FORMACIONES Para puestos de mayor
- Fabricacion Mecanica UNIVERSITARIAS responsabilidad, también

se contempla la formacién
universitaria en ingenieria

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: Encargado/a de mantenimiento

 Instalaciéon y Mantenimiento
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Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: 2° Jefe[a de mantenimiento

i3
ocuracion £2° JEFE/A DE MANTENIMIENTO %@3

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH
Area funcional 5° Servicios de Mantenimiento y Servicios Auxiliares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

2° Jefe/a de mantenimiento >Verocupacién ~ ——-—-— 5831



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacioén: 2° Jefe/a de mantenimiento

01 03

Comprobar la idoneidad de Verificar la efectividad de
espacios, soportes y materiales acciones de prevencion y

para el montaje, mantenimiento formacion en riesgos laborales,
y pruebas de funcionamiento de evaluando condiciones de orden
instalaciones, asegurando que y limpieza, asi como colaborar
cumplen con las condiciones en su control y mejora.

y exigencias del proyecto o

normativa aplicable. o4

Gestionar documentaciony
02 comunicacién con los servicios
de prevencidon para promover la

Llevar a cabo operaciones de seguridad y salud en el trabajo.
fin de jornada, como limpiezq,

recogida de herramientas,

diagnostico de fallos, y 05

verificacion de equipos térmicos,
asegurando el cumplimiento Ayudar al jefe de departamento
de normativas de seguridad y a confeccionar los turnos y

medioambiente. horarios del personal a su cargo,
partes de asistencias, bajas, alta.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: 2° Jefe/a de mantenimiento

O1

02

Supervisar y diagnosticar averias en
sistemas de climatizacién, ventilacion
y calefaccion utilizando protocolos
técnicos y ajustando parédmetros
para garantizar su funcionalidad y
eficiencia.

Asegurar la calidad operativa
mediante comprobaciones de
estructura, estanqueidad y ajustes en
sistemas de regulacion y control.

Planificar objetivos, gestionar recursos
y supervisar las tareas del personal
para garantizar la calidad del servicio
y la eficiencia en las operaciones.

05

Elaborar presupuestos, prever
materiales.

Evaluar riesgos en el manejo de
equipos, productos quimicos y
biocidas, supervisando el estado de
los mismos y ejecutando labores
de preparacion, ensamblaje,
etiquetado y aplicacion de
productos de proteccion.




Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: 2° Jefe/a de mantenimiento

SOFT SKILLS

9.42%0 8.07%

Polivalencia, interpretacion de cdlculos matematicos,

compromiso y trabajo en equipo.



OFERTA FORMATIVA @

Debido a que la ocupacion presenta tareas muy diversas, es complejo acotar el
perfil profesional a una formacion concreta. Se lista a continuacion las familias
profesionales que contienen certificaciones afines al desarrollo de esta ocupacion
para facilitar la blsqueda de Certificados de Profesionalidad, Ciclos formativos y
Especialidades formativas:

+ Edificacion y Obra Civil
+ Electricidad y electrénica

« Energiay agua

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: 2° Jefe/a de mantenimiento

« Fabricacidon Mecdénica FORMACIONES Pdralpliestos demayon
UNIVERSITARIAS responsabilidad, también

se contempla la formacién
universitaria en ingenieria

 Instalacion y Mantenimiento
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Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacion: Especialista/oficial- técnico/a de mantenimiento

L

OCUPACION ESPECIALISTA/OFICIAL-TECNICO DE MANTENIMIENTO @

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada y responsable, con
conocimientos y capacidad suficiente los trabajos
especificos de profesiones de mantenimiento.

ALEH

Area funcional 5° Servicios de Mantenimiento y Servicios Auxiliares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Especialista/Oficial-técnico/a de mantenimiento  sverocupacisn 31231024 ~  ------



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Especialista/oficial- técnico/a de mantenimiento

01

Preparar materiales,
herramientas y equipos segun la
tipologia de instalacion.

02

Limpiar y recoger la zona de
trabajo y cumplir normativas de
seguridad y medioambiente.

03

Supervisar el cumplimiento de
normas de seguridad y salud,
colaborando con los servicios

de prevencion mediante la gestion
de documentacidn, propuestas de
mejora y comunicacidon accidentes
e incidentes asi como, planes de
formacion.

FONTANERIA

04

Realizar operaciones de

mecanizado, montaje y
mantenimiento en fontaneria
cumpliendo especificaciones técnicas.

05

Adecuar los sistemas de suministro

y evacuacion de agua segun la
documentacién técnica, comprobando
soportes y materiales para verificar su
idoneidad que permita instalar o reparar
tuberias, equipos de depuracidn, aparatos
sanitarios y griferias garantizando su
funcionalidad, resistencia y estanqueidad
para asegurar el cumplimiento de las
exigencias técnicas y de calidad.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO %

ALBANILERIA Y PINTURA ELECTRICIDAD Y ELECTRONICA

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Especialista/oficial- técnico/a de mantenimiento

06

Manipular mezclas y diluyentes siguiendo

normas de seguridad y conservacion, y aplicar
imprimaciones, manos de fondo y pinturas para
proteger superficies y garantizar acabados de

calidad y durabilidad.

TRATAMIENTO DE AGUAS

07

Realizar tratamientos de desinfeccion para
el mantenimiento de piscinas e instalaciones
acudticas, aplicando productos biocidas
siguiendo protocolos de autocontrol.

INSTALACIONES TERMICAS

08

Verificar soportes y unidades previas para
asegurar su idoneidad, realizando tareas de
mantenimiento y reparacion para garantizar
el funcionamiento y rendimiento energético

optimo siguiendo las normas técnicas y el plan

establecido.

09

Realizar tareas de ensamblaje, sujecion,
etiquetado y sustitucion de componentes
eléctricos y electrénicos, garantizando calidad y

seguridad segun las indicaciones.

10

Efectuar apertura, desmontaje, sustitucion
de elementos dafiados y tareas auxiliares
en procesos de mantenimiento, siguiendo
instrucciones para mantener estdndares de
calidad y seguridad.

11

Instalar conectores, realizar conexiones y la
interconexion de elementos del sistema eléctrico,
asegurando la correcta fijacioén, etiquetado y
organizacién de los componentes para su optimo
funcionamiento.




Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Especialista/oficial- técnico/a de mantenimiento

OTRAS TAREAS DETECTADAS

O1

©2
03

Fabricar, reparar y ensamblar
muebles y estructuras de madera,
asi como realizar trabajos de
enmarcado y reparacion de paneles
en paredes, techos y suelos.

Crear y reparar elementos
decorativos para dreas comunes.

Mejorar estructuras de madera en
dreas exteriores, garantizando la
calidad y seguridad en todas las
labores realizadas.

TAREAS MENOS FRECUENTES

@1

©2

03

Realizar un estudio de presupuesto
de instalaciones, maquinariaq,

etc., asi como del presupuesto de
mantenimiento preventivo.

Proponer los programas de
desinfeccion y desinsectacién de
acuerdo con las normas oficiales
de Sanidad.

Ayudar al jefe de departamento a
confeccionar los turnos y horarios
del personal a su cargo, partes de
asistencias, bajas, altas.




Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Especialista/oficial- técnico/a de mantenimiento

SOFT SKILLS

14.43%0 11.00%b0 9.289%0
8.599%0 8.25%

Polivalencia, relacidon con otros profesionales y

departamentos, asertividad, planificacion



OFERTA FORMATIVA @
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Debido a que la ocupacidon presenta tareas muy diversas, es complejo acotar el
perfil profesional a una formacion concreta. Se lista a continuacion las familias
profesionales que contienen certificaciones afines al desarrollo de esta ocupacion
para facilitar la blsqueda de Certificados de Profesionalidad, Ciclos formativos y
Especialidades formativas:

+ Edificacion y Obra Civil

+ Electricidad y electrénica
« Energiay agua

« Fabricacion Mecdanica

+ Instalacion y Mantenimiento
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Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Auxiliar de mantenimiento

1L
ocurAaciON AUXILIAR DE MANTENIMIENTO %@

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 5° Servicios de Mantenimiento y Servicios Auxiliares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Auxiliar de mantenimiento >Verocupacion  —---- 7191



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Auxiliar de mantenimiento

01

Realizar mantenimiento preventivo
y correctivo, asegurando el
correcto funcionamiento, limpiezq,
adecuacion y puesta a punto de
equipos, maquinarias, instalaciones
y espacios.

02

Gestionar el stock preparando los
materiales y soportes necesarios
para ejecutar el trabajo.

03

Realizar operaciones auxiliares,
coordindndose con otros
departamentos y colaborando
con el técnico especialista en

el mantenimiento preventivo

y correctivo de habitaciones y
ZONAs comunes.

04

Transportar materiales,
equipos, productos quimicos y
biocidas, asi como sefnalizar las
intervenciones realizadas.

05

Participar en la elaboracion de
memorias técnicas, boletines
y registros.

06

Evaluar y controlar riesgos en
coordinacién con los servicios
de prevencion.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Auxiliar de mantenimiento

JARDINERIA

07

Realizar tareas de mantenimiento
y conservacion de jardineria.

ELECTRICIDAD Y ELECTRONICA

08

Realizar tareas de electricidad y
electrénica, incluyendo la instalacion,
interconexidn, fijacion y etiquetado de
conectores en conductores.

TRATAMIENTO DE AGUAS

09

Recoger y analizar muestras sanitarias,
controlar el agua de los vasos y realizar su
tratamiento, asegurando un seguimiento
continuo de su calidad.

CLIMATIZACION

10

Realizar tareas propias de mantenimiento
de las instalaciones, maquinarias y equipos
de climatizacién, ventilacion y extraccion.

ALBANILERIA Y PINTURA

11

Realizar tareas propias de pinturaq,
proteccién y cuidado de superficies.

BANQUETES Y EVENTOS

12

Colaborar en la realizacién de banquetes
y eventos.




Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupaci6n: Auxiliar de mantenimiento

SOFT SKILLS

10.62%0 10.62%0

Relacion con otros departamentos, trabajo en equipo,

escucha activa, resistencia a la presion, andlisis y
resolucion de problemas.



OFERTA FORMATIVA @

Debido a que la ocupacidon presenta tareas muy diversas, es complejo acotar el
perfil profesional a una formacion concreta. Se lista a continuacion las familias
profesionales que contienen certificaciones afines al desarrollo de esta ocupacion
para facilitar la blsqueda de Certificados de Profesionalidad, Ciclos formativos y
Especialidades formativas:

+ Edificacion y Obra Civil
+ Electricidad y electrénica

« Energiay agua

Sector: Hoteles Area: Mantenimiento Ocupacién: Auxiliar de mantenimiento

« Fabricacion Mecdanica

+ Instalacion y Mantenimiento




>. RESTAURACION
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sicToR RESTAURACION irea SALA

COMPETENCIA GENERAL

Servicios de atencidn al cliente para el consumo de
comida y bebida, almacenamiento y administracion de
equipamiento y mercancias, preparacion de servicios y
zonas de trabajo; y reparto de comidas y bebidas.

coODbIGO CcODIGO

Sector: Restauracién Area: Sala

OCUPACIONES

SISPE CNO-11
Jefe/(] de Sala >Ver ocupacién 51201061 512
2° Jefe/a de Sala sVerocupacien  ========- 512
Jefe/a de Sector | Camarero/a  sverocupacion 51201038 5120
Ayudante de Camarero/a weroeupaelén | T

Barman-Barmaid >Ver ocupacién 51201016  _____




OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS

Sector: Restauracién Area: Sala

Sumiiller

—e

Ocupacién detectada
en el rea de Sala no
contemplada en el estudio



Sector: Restauracién Area: Sala

SOFT SKILLS GENERALES

12.85% 10.97%

10.66% 10.34%

Escucha activa, organizacién, resistencia a la presion,

planificacién y proactividad.




NECESIDADES FORMATIVAS

g

Sector: Restauracién Area: Sala

X

ALERGENOS, CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

X

SUMILLERIA

wln

V —
V —
V —

TECNICAS Y PROTOCOLO EN EL
MONTAJE Y SERVICIO DE SALA

Ei

GESTION OPERATIVA DE
RESTAURANTES

&

GESTION EMOCIONAL, HABILIDADES
SOCIALES Y ESCUCHA ACTIVA

=y

>

ATENCION AL CLIENTE

e

COSTOS, PRESUPUESTOS Y FACTURACION

@

ELABORACIONES CULINARIAS A
VISTA DEL CLIENTE

@

COMPETENCIAS
LINGUISTICAS (INGLES,
ALEMAN,FRANCES)

=

CONOCIMIENTO DEL
PRODUCTO LOCAL

g

COCTELERIA



\\/,

OBSERVACIONES

Sector: Restauracién Area: Sala

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el drea de Salaq, la ocupacion con mayor dificultad de
cobertura es la de “Camarero/a”.

Esta dificultad se identifica en el 90,48% de los departamentos
de Sala prospectados. Esta ocupacion es seguida en dificultad
por la figura de Jefe/a de Sala, identificado en el 55,56% de
los departamentos de Sala prospectados.

Otras ocupaciones de dificil cobertura significativas son:
Barman/Barmaid, Ayudante de Camarero/a,
2° Jefe/a de Sala, y Sumiller.




2.1.1 Jefe/ade Sala _ °

Wi

JELA € Caraiias

Financiado por Plan de Recuperacidn,
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Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe[a de Sala

ocuracioN JEFE/A DE SALA

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH
Area funcional 3¢ Restaurante, Salg, Bar y similares

CcODIGO CODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/a de Sala 51201061 512



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Jefe[a de Sala

01

Disefar, organizary supervisar procesos

de servicio, montaje, post montaje, salones y
expositores de género asi como, la realizacion
de actos y eventos, cumpliendo objetivos
econdmicos, prestando asistencia técnicay
atendiendo a los protocolos de los servicios.

02

Disefar, organizar y supervisar el proceso
de comidas y bebidas, disenniando la carta de
bebidas, prestando asistencia técnica, segln
la tipologia del establecimiento y asegurando
la calidad del mismo, todo ello colaborando
en la implantacién del protocolo de acogida
al cliente.

03

Supervisar y efectuar el proceso de
cierre diario, facturacion, cobro, cuadre
y liquidacion de caja, verificando que
concuerden con los tiques emitidos

y cumplan las normas y planes
establecidos para garantizar el control
de los ingresos.

04

Administrar los recursos del
departamento (maquinaria, mobiliario,
stock...) optimizando su rentabilidad,
controlar existencia de las bebidas de
consumo atendiendo a la demanda y
objetivos econdmicos asi como, ejecutar
operaciones de postservicio adecuando
instalaciones, equipos y géneros para el
siguiente servicio.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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0S5

Ejecutar operaciones de mise en

place y acoger y atender a la clientela
informdandoles de la oferta de alimentos y
bebidas, prestando el servicio en barra o
en mesa y aplicando técnicas de servicio,
todo ello satisfaciendo las necesidades
de la clientela y los objetivos econdmicos
previstos.

06

Ofertar, asesorar y servir distintos

tipos de vinos atendiendo a la oferta
gastrondmicaq, los gustos y preferencias
de la clientela aplicando una fluida
comunicacién, siguiendo el protocolo
de la prestacién del servicio y teniendo
en cuenta los objetivos econémicos del
establecimiento.

07

Dirigir el departamento, motivando e
involucrando al personal para fomentar
el desempeno profesional y asegurar
una alta capacidad de respuesta a las
necesidades de la empresa.

08

Velar por la higiene alimentaria y la
seguridad de los productos manipulados,
controlando las instalaciones, equipos,
dreas de trabajo y medidas de
autocontrol, minimizando los riesgos
alimentarios, supervisando la trazabilidad
y manteniendo estdndares de limpieza
adecuados.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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09

Colaborar en la gestion medioambiental
aplicando buenas prdacticas relacionadas
con el uso de productos, control de
consumos de aguag, energia y residuos.

10

Interpretar, transmitir y expresar
informacion oral y escrita en lengua
inglesa a nivel basico, adaptandose al
contexto profesional para garantizar la
prestacién del servicio y la comprensiéon
de datos técnicos especificos.




Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe[a de Sala

SOFT SKILLS

9.299%0 8.92%0

Adaptacién al cambio, asertividad, creatividad,
escucha activa, orientacién al cliente, relacién con

otros profesionales/departamentos, resistencia a la
presion, proactividad.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de Sala

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTR0608
Servicios de restaurante

Presentes en el Proyecto de Real
Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria

CICLOS
FORMATIVOS

Grado Superior en
Direccion de Servicios

de Restauracion

Grado Medio en Servicios
de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de Sala

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catalogo de
especialidades Formativas del SEPE

HOTR0021

Habilidades y competencias en
la gestion del servicio de sala en
restauracion

HOTRO0022
Gestion de la restauracion

HOTR0023
Servicio en Restaurantes
y bares

HOTROO018
Servicios Bdsicos de Barra de
Restauracion

HOTR0046
Manipulador de alimentos
y seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Basicos de Sala
en Restauracion

HOTRO056
Inglés Restauracion

HOTRO067
Gestion del Bar-Cafeteria

HOTRO089
Operaciones bdsicas
de restaurante y bar

HOTRO1
Atencion al Cliente en Hosteleria




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe[a de Sala

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTRO042PO
Gestion en Restauracion: Diseno en
Proceso de Servicio

HOTRO50PO

Logistica en Bar: Aprovisionamiento
y almacenaje de Alimentos y
Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTRA48
Terminologia Especifica de
Restaurante en Inglés

HOTR52
Asistencia Polivalente en Barra y
Sala

HOTR56
Procedimientos Bdsicos en Servicio
de Sala
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Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de sala

OCUPACION 2° JEFE/A DE SALA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada funciones de direccién,
planificacién, organizacion y control del restaurante-bar-cafeteria.
Colaborar y sustituir al jefe/a de restaurante en las tareas propias
del mismo.

ALEH

Area funcional 3¢ Restaurante, Sala, Bar y similares.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

2° Jefe/a de Sala >verocupacien  —===- 512



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: 2° Jefe/a de sala

01

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo
del personal, supervisando el proceso
de servicio de alimentos y bebidas, asi
como el montaje de salones o espacios
destinados a clientes y eventos,
asegurando la calidad y fluidez del
servicio.

02

Ejecutar las operaciones

de postservicio y realizar el
aprovisionamiento interno de géneros,
utensilios y bebidas, asegurando el
mantenimiento y la adecuacién de
instalaciones, equipos y productos
para el siguiente servicio.

03

Ejecutar las operaciones de mise en
place, acondicionando y verificando

la zonq, los equipos, y aprovisionando
mercancias, complementos y
materiales para el montaje de mesas y
decoracion.

04

Acoger, atender y asesorar a los
clientes, con una buena comunicacion,
sobre la oferta de alimentos y bebidas,
prestando el servicio en barra o mesaq,
preparando y presentando las bebidas
(no vinos) y aplicando las técnicas
oportunas de servicio para satisfacer
sus expectativas y los objetivos
econdmicos del establecimiento.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacioén: 2° Jefe/a de sala

0S5

Servir diferentes tipos de vinos
atendiendo al protocolo y técnicas
de servicio segun su tipo.

06

Velar por la higiene alimentaria

y la seguridad de los productos
manipulados, controlando

las instalaciones, equipos,

dreas de trabajo y medidas de
autocontrol, minimizando los
riesgos alimentarios, supervisando
la trazabilidad y manteniendo
estdndares de limpieza adecuados.

07

Colaborar en la gestion
medioambiental aplicando buenas
prdcticas relacionadas con el uso
de productos, control de consumos
de agua y energia y depuracion de
vertidos de los residuos.

08

Interpretar, transmitir y expresar
informacioén oral y escrita en lengua
inglesa a nivel basico, adaptdndose
al contexto profesional para
garantizar la prestacion del servicio
y la comprension de datos técnicos
especificos.

09

Aplicar normas de higiene personal,

el mantenimiento de la salubridad de
las dreas de trabajo e instalaciones
destinadas a servicios de alimentos, asi
como el estado operativo de equipos,
maquinaria y utillaje todo ello para
garantizar la seguridad alimentaria de
la actividad.




TAREAS MENOS FRECUENTES

Sector:Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de sala

©1

©2

Planificar objetivos, recursos y ofertas
gastrondmicas del area de restauracion, incluyendo
las necesidades econdmicas, de personal y la carta
de bebidas, asegurando su viabilidad e integracion
en la planificacion estratégica del establecimiento.

Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas
para consumo o distribucion, aplicando técnicas
bdsicas de cocinado, utilizando fichas técnicas

y asegurando la correcta preparacion de
maquinaria segun la definicién del producto.




Sector:Hoteles Area: Sala Ocupacioén: 2° Jefe/a de sala

SOFT SKILLS

9.20%b0 9.20%0

8.05% 8.05%

Adaptacién al cambio, asertividad, creatividad,
escucha activa, gestion de equipos, orientacion

al cliente, resistencia a la presién, proactividad.



OFERTA FORMATIVA

Sector:Hoteles Area: Sala Ocupacioén: 2° Jefe/a de sala

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTR0608
Servicios de restaurante

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria

CICLOS
FORMATIVOS

Grado Medio en Servicios
de Restauracion

Grado Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector:Hoteles Area: Sala Ocupacioén: 2° Jefe/a de sala

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades

Formativas del SEPE

HOTR0021
Habilidades y competencias en la gestion del
servicio de sala en restauracién

HOTR0022
Gestion de la restauracion

HOTR0023
Servicio en Restaurantes y bares

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra de Restauracion

HOTR0046

Manipulador de alimentos y seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala en Restauracion

HOTRO056
Inglés Restauracién

HOTRO0067
Gestion del Bar-Cafeteria

HOTR0089
Operaciones bdasicas de
restaurante y bar

HOTRO1
Atencioén al Cliente
en Hosteleria

HOTRO042PO
Gestion en Restauracion:
Diseno en Proceso de Servicio




OFERTA FORMATIVA @

HOTRO50PO
Logistica en Bar:Aprovisionamiento y
almacenaje de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTR48
Terminologia Especifica de Restaurante
enInglés

HOTR52
Asistencia Polivalente en Barra y Sala

Sector:Hoteles Area: Sala Ocupacion: 2° Jefe/a de sala

ESPECIALIDADES HOTR56
FORMATIVAS Procedimientos Bdsicos en Servicio de Sala




Financiado por

la Unidn E"”'J'-F"Elil T rmin i Transformacidn - Gobiernode Canarias 1 HECA N. JE‘:.I';

MaxliGenerationEL s W ¥ Resiliencia Comszjeris de Tarisma ¥ Emplza




Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefelcl de sector/camarero/a

ocuracioNn JEFE/A DE SECTOR/CAMARERO/A

COMPETENCIA GENERAL

Ejecutar de manera cualificada, autébnoma y responsable, el
servicio y venta de alimentos y bebidas asi como realizar las
funciones de control y supervision de su sector de responsabilidad
y de las tareas a realizar a la vista del cliente.

ALEH
Area funcional 3¢ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/a de Sector/ Camarero/a  sverocupacisn 51201038 5120



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacién: Jefe/a de sector/camarero/a

01

Ejecutar operaciones de
acondicionamiento y verificacion de
la zona y equipos, aprovisionamiento
de mercancias, complementos y
materiales para el montaje de mesas,

decoracion y ambientacion entre otros.

02

Prestar el servicio de alimentos

y bebidas en barra o en mesaq,
preparando y presentando bebidas
(no vinos) conforme al protocolo,
aplicando las técnicas de servicio

y elaboracidon establecidas para
satisfacer sus expectativas.

03

Realizar el aprovisionamiento
interno de géneros, utensilios y
bebidas detectando necesidades,
verificando géneros para el servicio
y estableciendo la puesta a punto de
equipos y utiles necesarios.

04

Colaborar en la organizacion y
disposicion de los recursos para el
montaje de servicios gastrondmicos
y eventos especiales, asi como

en su decoracion, incluyendo
equipos, mobiliario, menaje y
decoracion, aplicando la normativa
higiénico-sanitaria y verificando

los procedimientos de control de
servicios y la presentacién atractiva
de los productos.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

0S5

Aplicar las normas de higiene personal y
garantizar la seguridad de los productos
alimentarios, mantener las areas de trabajo
e instalaciones de hosteleria en condiciones
de salubridad, asi como limpiar y mantener
los equipos Yy maquinaria operativos para
prolongar rendimiento.

06

Efectuar operaciones de recogiday
vertido de residuos siguiendo la nhormativa
ambiental, promoviendo el uso eficiente
del agua y la energia en las actividades

de hostelerig, reduciendo su consumo y
aplicando la sostenibilidad.

07

Interpretar, transmitir y expresar
informacién oralmente en inglés de

forma precisq, para realizar las actividades
profesionales relacionadas con aspectos
técnicos, garantizando que los datos se
comuniguen correctamente en el dmbito
profesional, tanto presencialmente como
a distancia.




Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/[camarero/a

SOFT SKILLS

8.63% 8.24%0 8.24%0

Creatividad, escucha activa, relacidn con otros
profesionales/departamentos, resistencia a la presion,

proactividad.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTR0608
Servicios de restaurante

HOTRO508
Servicios de bar y cafeteria

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

CERTIFICADO cICLOS
PROFESIONAL/ HOT_C_005_48B FORMATIVOS
GRADO C Servicio de vinos

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefela de sectorlcamarerola

Grado Medio en Servicios
de Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacion: Jefela de sectorlcumurero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades

Formativas del SEPE

HOTR0021
Habilidades y competencias en la gestion del
servicio de sala en restauracién

HOTR0022
Gestion de la restauracion

HOTR0023
Servicio en Restaurantes y bare

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra de Restauracion

HOTR0046
Manipulador de alimentos y seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala en Restauracion

HOTRO056
Inglés Restauracion

HOTRO067
Gestion del Bar-Cafeteria

HOTRO1
Atencion al Cliente
en Hosteleria

HOTRO042PO
Gestion en Restauracion:
Diseflo en Proceso de Servicio




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Sala Ocupacion: Jefe/a de sector/camarero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTRO50PO
Logistica en Bar: Aprovisionamiento y
almacenaje de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTR48
Terminologia Especifica de Restaurante
en Inglés

HOTR52
Asistencia Polivalente en Barra y Sala
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Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a

ocupacioSN AYUDANTE DE CAMARERO/A

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 3@ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Ayudante de Camarero/a >Ver ocupacion - —



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a

01

Realiza el postservicio
(almacenamiento y reposicién, repaso
de instalaciones, desconexion de
equipos, desinfeccidn de Utiles, entre
otros) de comidas y bebidas bajo
supervision.

02

Colaborar en la preparacion de areas
de trabajo para el servicio relacionados
con el montaje de mesas, decoracion,
ambientacién, desinfeccidn y puesta a
punto de superficies, entre otras, bajo
las érdenes de un supervisor.

03

Colaborar en el servicio de alimentos
atendiendo a las érdenes recibidas
aplicando cierta autonomia de
trabajo.

04

Aplicar las normas de higiene
personal y garantizar la seguridad de
los productos alimentarios, mantener
las areas de trabajo e instalaciones

de hosteleria en condiciones de
salubridad, asi como limpiary
mantener los equipos y maquinaria
operativos para prolongar rendimiento.

05

Efectuar operaciones de recogida

y vertido de residuos siguiendo la
normativa ambiental, promoviendo
el uso eficiente del agua y la energia
en las actividades de hosteleriq,
reduciendo su consumo siempre que
seda posible.




o5

OTRAS TAREAS DETECTADAS TAREAS MENOS FRECUENTES
@ﬂ Ofertar vinos y otras bebidas en @ﬂ Elaborar comidas
el servicio de sala. rapidas y sencillas como

aperitivos, canapés o platos
combinados supervisados,
aplicando técnicas bdsicas
de cocinado y manipulacion
de alimentos.

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a




SOFT SKILLS

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a

12.64% 11.49% 10.34%
8.05% 8.05%

Escucha activa, organizacion, trabajo en equipo,
gestidn de personas, organizacion y proactividad.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTR0208
Operaciones bdsicas de restaurante y bar

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a

HOT_C_006_4B
Servicios en bar y cafeteria
CERTIFICADO CICLOS Grado Medio en Servicios
PROFESIONAL/ HOT_C_002_3B FORMATIVOS de Restauracion

GRADO C Servicios auxiliares en Restaurante-Bar




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO0021
Habilidades y competencias en la gestién
del servicio de sala en restauracion

HOTR0023
Servicio en Restaurantes y bares

HOTROO18
Servicios Bdsicos de Barra de Restauracién

HOTRO0046
Manipulador de alimentos y seguridad alimentaria

HOTROO5PO
Servicios Bdsicos de Sala
en Restauracion

HOTRO056
Inglés Restauracion

HOTRO0089
Operaciones bdsicas
de restaurante y bar

HOTRO1
Atencion al Cliente
en Hosteleria

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y
almacenaje de Alimentos
y Bebidas




OFERTA FORMATIVA @

HOTR34
Preservicio en Restauracion

HOTR48
Terminologia Especifica de Restaurante
enInglés

HOTR52
Asistencia Polivalente en Barra y Sala

Sector: Restauracién Area: Sala Ocupacién: Ayudante de camarero/a

HOTR56
ESPECIALIDADES Procedimientos bdsicos en servicios
FORMATIVAS de sala
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Sector: Restaurancion Area: Sala Ocupacion: Barman/Barmaid

ocupaciSN BARMAN/BARMAID

COMPETENCIA GENERAL

Ejecutar de manera cualificada, autdnoma y responsable, la venta,
distribucién y servicio de bebidas en el bar asi como la preparacion
de cécteles.

ALEH

Area funcional 3@ Restaurante, Sala, Bar y similares

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Bormon/BormOid >Ver ocupacién 51201016 SEEE



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restaurancién Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

01

Acoger, atender y asesorar a la clientela
de la oferta de alimentos y bebidas

(no vinos) aplicando una buena
comunicacidén, atendiendo a sus gustos
y expectativas, siguiendo el protocolo
del servicio y cumpliendo los objetivos
econdmicos del establecimiento.

02

Preparar maquinariaq, cristaleria

y utensilios oportunos y presentar
bebidas (cocteles y bebidas
combinadas) aplicando técnicas de
elaboracidén, atendiendo al producto
demandado por el cliente.

03

Tomar los pedidos, distribuir

y servir las bebidas con sus
acompanamientos, en barra o

en mesaq, aplicando las técnicas
de servicio (comandas, protocolos,
facturas, despedida..) para cada
producto buscando la satisfaccion
del cliente.

04

Examinar las existencias de
mercancias internas (géneros,
utensilios y bebidas), verificando
y controlando las necesidades
del servicio.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Restaurancién Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

05

Ejecutar la factura y cobro al cliente,
asi como el cierre y liquidacion de caja
atendiendo a los procedimientos que
permitan el control de ingresos

(caja, pagos...).

06

Aplicar normas de higiene personal, el
mantenimiento de la salubridad de las
dreas de trabajo e instalaciones destinadas
a servicios de alimentos, asi como el estado
operativo de equipos, maquinaria y utillaje
todo ello para garantizar la seguridad
alimentaria de la actividad.

07

Ejecutar operaciones sostenibles en

la recogida, depuracidn y vertidos de
alimentos y bebidas u otros materiales,
cuidando la proteccion ambiental y el
uso eficiente de del agua y energia.

08

Interpretar y expresar informacion
de la actividad profesional escrita y
oral en lengua inglesa, con un nivel de
usuario basico adaptadndose al canal
de comunicacion y al interlocutor.




Sector: Restaurancién Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

SOFT SKILLS

Adaptacién al cambio, control emocional, creatividad,
compromiso.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTRO0508
Servicio de bar y cafeteria

Presentes en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_004_4B
Servicios en restaurante

Sector: Restaurancién Area: Sala Ocupacion: Barman/Barmaid

HOT_C_005_4B
Servicio de vinos

CERTIFICADO CICLOS Grado Medio en

PROFESIONAL/ | HOT_C_006_48 , FORMATIVOS [l servicios de Restauracién
GRADO C Servicios en bar y cafeteria




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restaurancién Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTRO023PO
Cocteleria

HOTRO35PO
Enologiq, Licores y
Aguardientes

HOTR17
Servicio de Bebidas en
Barra y Sala

HOTR0023
Servicio en Restaurantes
y bares

HOTROO18
Servicios Bdasicos de
Barra de Restauracion

HOTR0046
Manipulador de alimentos y
seguridad alimentaria

HOTRO1
Atencion al Cliente en Hosteleria

HOTRO50PO

Logistica en Bar:
Aprovisionamiento y almacenaje
de Alimentos y Bebidas

HOTR34
Preservicio en Restauracion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restaurancién Area: Sala Ocupacién: Barman/Barmaid

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTR48
Terminologia Especifica de
Restaurante en Inglés

HOTRb52
Asistencia Polivalente en
Barra y Sala

HOTRO056
Inglés Restauracion
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sicToR RESTAURACION irea COCINA

COMPETENCIA GENERAL

Servicios de preparacion y elaboracion de alimentos
para consumo, adquisicidon, almacenamiento,
conservacion-administracion de viveres y mercancias,
limpieza y conservacidon de atiles, maquinarias y zonas

o de trabajo.

.g

g

<

5

o

g CODIGO CODIGO

g OCUPACIONES e e

&

§ Jefe/o Cocina >Ver ocupacion 37341015 3734
COCinerO/O >Ver ocupacion 51101026 5110
Ayudante de cocina >Verocupacion T TTTTTTT 9310

Auxiliar de cocina >Ver ocupacién 0 o=—mm——-—-———




OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS

Sector: Restauracién Area: Cocina

Freganchin/a

= Ocupacién detectada
en drea de cocina
en Restauracién no
incorporada en el estudio



Sector: Restauracién Area: Cocina

SOFT SKILLS GENERALES

11.89%0
9.459%0

Empatio, creatividad, escucha activa, asertividad.




NECESIDADES FORMATIVAS

g

Sector: Restauracién Area: Cocina

X

ALERGENOS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS

@

IDIOMAS

#

DESTREZA TECNICA EN CORTES
Y ELABORACIONES

&

CONOCIMIENTOS ESPECIFICOS
DE GASTRONOMIA

K

COCINA DE TEMPORADA, DE
PROXIMIDAD KM. 0 Y SOSTENIBILIDAD

=

|+D+1 APLICADO A LA COCINA

TECNICAS DE MANEJO DE HERRAMIENTAS
DE TRABAJO

@

ELABORACIONES Y TECNICAS DE
VANGUARDIA EN COCINA

(oonN
&)
=

HOSPITALITY EN
RESTAURACION

él I. b

GESTION EMPRESARIAL
Y OPERATIVA

%

DIETETICA Y NUTRICION



OBSERVACIONES

\\/,

Sector: Restauracién Area: Cocina

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el drea de Cocing, la ocupacién con mayor dificultad de
cobertura es la de “Cocinero/a”. Esta dificultad se identifica en
el 54,69% de los departamentos de Cocina prospectados.

Esta ocupacion es seguida en dificultad por la figura de
Ayudante de Cocing, identificado en el14,06% de los
departamentos de Cocina prospectados.

Otras ocupaciones con dificultad de ocupacién significativa son:

Jefe/ay 2° Jefe/a de Cocing, Jefe de Partida, Auxiliar de Cocina,
Repostero/ay Fregonchin/a.

Observaciones a las siguientes ocupaciones:

En el desarrollo del estudio, se ha detectado que las siguientes
ocupaciones no contaban con la suficiente presencia en los
establecimientos prospectados como para poder elaborar la
ficha ocupacional correspondiente, por lo que no se contemplan
en este sector: 2° Jefe/a de cocing, Jefe/a de partida y
Repostero/a, con un 35,94%, 28,13% y 10,94% respectivamente
del total de la muestra analizada.
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Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacion: Jefe/a de cocina

ocupacioN JEFE/A DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

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

ALEH

Area funcional 2¢ Cocina y Economato

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Jefe/cl de cocina >Ver ocupacién 37341015 3734



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de cocina

01

Organizar y dirigir al equipo

y las actividades del drea de
restauracion para ofrecer un
servicio eficiente, determinando
menuds y elaboraciones segun los
objetivos del negocio.

02

Disefar platos y participar en su
preparacion para ofrecer una oferta
gastronémica atractiva, organizando
la preelaboracion de ingredientes, su
conservacion y almacenamiento.

03

Supervisar la preparacion,
exposicion y presentacion de
platos, garantizando la seguridad
alimentaria mediante medidas

de higiene y trazabilidad,
fomentando prdcticas sostenibles y
gestionando el aprovisionamiento y
almacenamiento.

04

Realizar propuestas de pedidos

de mercancias y materias primas

para cubrir las necesidades de los
departamentos, controlando la entrada
de productos mediante la revision de su
estado y condiciones higiénicas.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de cocina

05

Realizar inventarios y controlar
los materiales y mercancias del
departamento para determinar

los costos de las comidas y
bebidas de la oferta gastronémica,
mediante registros de entradas y
salidas, niveles de stock.

06

Supervisary controlar el
mantenimiento y uso de maquinaria,
materiales y herramientas del
departamento para garantizar su
buen estado y prolongar su vida atil,
realizando inventarios y propuestas
de reposicion.

07

Colaborar en la formacion

y supervision del personal

a cargo planificando los
turnos y vacaciones segun
las necesidades del servicio e
involucrar al equipo en tareas
propias del departamento.



Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de cocina

SOFT SKILLS

12.09% 8.50%

8.17%

Adaptacién al cambio, compromiso y planificacion.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacion: Jefe/a de cocina

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTROT10
Direccidn y produccién en cocina

Presentes en el Proyecto Real Decreto:

HOT_C_009_5B
Organizacion de la produccidn en cocina

HOT_C_010_5B
Procesos productivos en cocina

HOT_C_O11_5B
Procesos de pasteleria y reposteria

CICLOS
FORMATIVOS

Técnico Superior en
Direccion de cocina




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTR0002
Decoracién y exposicién de platos

HOTRO004

Identificacién de alérgenos y manipulacién de
alimentos en establecimientos de hosteleria y
restauracion

HOTRO007
Preelaboracion y conservacion de alimentos

HOTRO0012
Creacion de cartas y menuds

HOTR0020
Logistica en la cocina: aprovisionamiento de
materias primas

HOTR0025

Supervision de tareas de
cocina de la restauracién
organizada

HOTRO0027
Eventos, catering y banquetes

HOTR0028
Ofertas gastronémicas: disefio
y comercializacion




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Jefe/a de cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTR0032
Evolucién de la tecnologia
y técnicas culinarias

HOTRO034
Planificacién de menus y técnicas
especiales

HOTRO035
Habilidades y competencias en la direccién
de cocina

HOTR0056
Inglés restauracion

HOTR0063
Innovacién en la cocina

HOTRO049
Gestidn en restauracion y disefio de
procesos de servicios

HOTRO058

Restauracion organizada: andlisis de
resultados financieros y propuestas
de mejoras




2.2.2 Cocinero/a

Financiado por Plan de Recuperacian,
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Sector: Restauraciéon Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

ocupacion COCINERO/A

COMPETENCIA GENERAL

Realizar de manera cualificada, autbnoma y responsable, la
preparacion, aderezo y presentacion de platos utilizando las
técnicas mds idéneas.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Cocinero/a >Ver ocupacion 51101026 5110



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

01

Preelaborar, conservar y aprovechar
vegetales, carnes, pescados 'y
mariscos segln normativa de
seguridad e higiene, asi como preparar
elaboraciones culinarias bdsicas y
platos elementales segun la ficha
técnica que son representativos de la
cocina espanola e internacional.

02

Aplicar las normas de higiene personal
y realizar las operaciones necesarias
pdra mantener en condiciones de
salubridad las areas de trabaijo,
equipos y maquinaria.

03

Limpiar y controlar el material

y los productos de cocing,
asegurando su conservacion,
aprovechamiento y comunicando
incidencias.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Restauraciéon Area: Cocina Ocupacién: Cocinerofa

@1

3

R

Atender a los clientes en salq, realizar cocina en vivo, entregar los
platos, y comunicar eficazmente en inglés.

Participar en la elaboracion del escandallo con el objetivo de optimizar
recursos y garantizar la rentabilidad.

Elaborar, preparar, y presentar productos de pasteleriq, reposteria
y panaderia artesanal, siguiendo fichas técnicas, procedimientos
establecidos y normativas de seguridad alimentaria, tanto para
consumo directo como para distribucion comercial.

Gestionar residuos y optimizar el consumo de agua y energiq,
promoviendo un uso eficiente y sostenible de los recursos.




SOFT SKILLS

Sector: Restauraciéon Area: Cocina Ocupacion: Cocinero/a

12.44% 12.44% 11.06%

Adaptacién al cambio, planificacion, empatia y trabajo

en equipo.



OFERTA FORMATIVA @

En vigor:

HOTR0408
Cocina

Proyecto real decreto:

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

HOT_C_001_4B
Cocina
HOT_C_002_4B
Reposteria en restauracion
CERTIFICADO CICLOS Técnico en Cocina
PROFESIONAL/ | HOT_C_003_4B FORMATIVOS

y Gastronomia

GRADO C Cocina gastronomica




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacién: Cocinero/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdalogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTR0002
Decoracién y exposicién de platos

HOTRO004

Identificacion de alérgenos y manipulacién de
alimentos en establecimientos de hosteleria y
restauracion

HOTRO0007
Preelaboracion y conservacion de alimentos

HOTRO0012
Creacion de cartas y menus

HOTR0032
Evolucién de la tecnologia y técnicas culinarias

HOTRO056
Inglés restauracion

HOTR0063
Innovacion en la cocina




2.2.3 Ayuaa df cocina —
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Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacion: Ayudante de cocina

ocurAacioN AYUDANTE DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

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

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Ayudante de cocina >Verocupacion  ——mmmmmm- 9310



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

RS,

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

01

Pre-elaborar, conservary regenerar
géneros para su uso culinario,
cumpliendo la normativa de seguridad
e higiene de los alimentos.

02

Limpiar, preparar y verificar equipos,
maquinas, atiles, materias primas

y herramientas para preparar
elaboraciones segun instrucciones
dadas.

03

Aplicar las normas de higiene personal
establecidas para garantizar la
seguridad y salubridad de los productos
alimentarios y de las actividades de
hosteleria, asi como de las dreas de
trabajo conforme a la normativa de
manipulacién alimentaria, fomentando
el uso eficiente de agua y energiq,
conforme a la normativa vigente.




Sector: Restauraciéon Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

OTRAS TAREAS DETECTADAS

©1

©2

Elaborar productos de reposteriq, siguiendo recetas, aplicando
técnicas adecuadas, decorando para una presentacion
atractiva y evaluando el resultado final en sabor, textura y
apariencia, manteniendo orden y limpieza durante el proceso.

Realizar la mise en place de la sala, preparar y presentar la
vajilla a utilizar, ejecutar la entrega de platos a los clientes y
participar en la cocina en vivo.

TAREAS MENOS FRECUENTES

O1

©2
03

Elaborar platos de creacién propia segun objetivos
gastronémicos, econdmicos y las preferencias de la clientelq,
incorporando productos de temporada, técnicas culinarias
innovadoras y presentaciones artisticas.

Disenar ofertas gastrondmicas sencillas y atractivas,
considerando los objetivos del establecimiento, recursos,
calidad de materias primas y preferencias de la clientela.

Solicitar y almacenar las mercancias necesarias para la
produccion de la oferta gastrondmica, y colaborar en el cdlculo
de los costes de los platos segun consumos y ventas




SOFT SKILLS

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacion: Ayudante de cocina

11.64% 10.96%

Asertividad, empatiq, orientacion al cliente.



OFERTA FORMATIVA

En vigor:

HOTRO108
Operaciones basicas de cocina

HOTRO308
Operaciones basicas de catering

Presente en el Proyecto de Real Decreto:

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacion: Ayudante de cocina

HOT_C_001_4B
Cocina HOT_C_002_3B
Servicios auxiliares en restaurante
HOT_C_002_4B y bar
Reposteria en restauracion
HOT_C_003_3B
HOT_C_003 4B Servicios auxiliares en catering y
Cocina gastronomica colectividades
CERTIFICADO HOT__C_001_3B CICLOS
PROFESIONAL/ FORMATIVOS

Servicios auxiliares en cocina Téchico en Cocina y Gastronomia
GRADO C y




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacién: Ayudante de cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

HOTROO00S8
Cocina bdsica

HOTRO0004

Identificacién de alérgenos y manipulacion

de alimentos en establecimientos de hosteleria
y restauraciéon

HOTRO007
Preelaboracién y conservacion
de alimentos

HOTR0020

Logistica en la cocina:
aprovisionamiento de
materias primas




Financiado por
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Sector: Restauraciéon Area: Cocina Ocupacion: Auxiliar de cocina

ocurAciON AUXILIAR DE COCINA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar sin cualificacién las tareas de limpieza de Gtiles,
magquinaria y menaje del restaurante y cocina.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Auxiliar de cocina >Verocupacion ~ mmmm—— memme-



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

01

Realizar la limpieza y puesta a punto
de maquinaria, fogones, equipos y
utensilios en el area de produccién
culinaria, cumpliendo con la normativa
higiénico-sanitaria aplicable y
siguiendo las instrucciones indicadas.

02

Realizar la limpieza, puesta a
punto y mantenimiento del menaje
y comedor.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

@1

Gestionar y clasificar los residuos generados en

la operativa, incluyendo orgdnico, plastico, vidrio,
porcelana, papel, cartdn y compost, efectuando su
recogida, depuracion y vertido, y favoreciendo el
desarrollo sostenible conforme a la normativa de
proteccién ambiental.

TAREAS MENOS FRECUENTES

©1

©2

Manipular y preelaborar materias primas en crudo para
uso culinario o comercializacion, siguiendo instrucciones
y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

Colaborar en la preparacion, presentacion y confeccién
de elaboraciones culinarias, platos combinados y
aperitivos sencillos, siguiendo instrucciones y técnicas
bdsicas, asistiendo en el aprovisionamiento, limpieza,
conservacion y regeneracion de los productos, conforme
a su definiciéon y ficha técnica.



SOFT SKILLS

Sector: Restauracién Area: Cocina Ocupacion: Auxiliar de cocina

Escucha activa, planificacion y asertividad.




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

En vigor:

HOTRO108
Operaciones bdsicas de cocina

HOTRO308
Operaciones bdsicas de catering

Proyecto real decreto:

HOT_C_001_3B
Servicios auxiliares en cocina

HOT_C_002_3B
Servicios auxiliares en restaurante y bar

HOT_C_003_3B
Servicios auxiliares en catering
y colectividades




OFERTA FORMATIVA

Sector: Restauracion Area: Cocina Ocupacién: Auxiliar de cocina

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

HOTR0O00S8
Cocina bdsica

HOTR0004

Identificacién de alérgenos y
manipulacién de alimentos en
establecimientos de hosteleria y
restauracion

HOTR0020
Logistica en la cocina:
aprovisionamiento de materias

primas




3. TURISMO
ACTIVO
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sectoR TURISMO ACTIVO @
COMPETENCIA GENERAL

Actividades de recreo, deportivas o de aventura que se
desarrollan, normalmente, sirviéndose de los recursos que
ofrece la propia naturaleza en cualquier medio, sea aéreo,
terrestre, subterrGneo, acudtico o urbano, que comporten riesgo.

Asimismo forman parte del area las acciones formativas,
informativas o divulgativas en cualquier dmbito cultural,

(] . . P .

E medioambiental u otros andlogos, que se realizan en el

E desarrollo de dichas actividades.

.:_g

5 cobico cODbIGO

g OCUPACIONES eISPE CNO-11
Responsable técnico/a >Verocupacion — e
Monitor/a - Instructor/a >Verlocupacion 3724 .

3
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OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS

Sector: Turismo Activo

Coordinador/a

—®  Ocupaciones detectadas en

Administrativo/a

sector de Turismo Activo no
incluidas en el estudio



Sector: Turismo Activo

SOFT SKILLS GENERALES

17.06% 17.06%
8.53% 8.53%

Proactividad, crreatividad, resistencia a la presién/

conflictos, compromiso.




NECESIDADES FORMATIVAS

Sector: Turismo Activo

Lm

IDIOMAS (INGLES, FRANCES
Y ALEMAN)

©

FORMACION COMPLEMENTARIA
ESPECIFICA DE LAS ACTIVIDADES DE
TURISMO ACTIVO

;E ’/
-

MARKETING, RRSS Y PUBLICIDAD

=)

4

=

TRAMITES ADMINISTRATIVOS
Y COMUNICACION CON EL
CLIENTE

=

CONOCIMIENTO DEL ENTORNO
NATURAL, PROMOCION DEL
PATRIMONIO Y SOSTENIBILIDAD

y~4sos]

.

SEGURIDAD, EMERGENCIAS, COMUNICACION
Y LOCALIZACION EN ENTORNOS NATURALES

-~

alass

COMUNICACION Y GESTION DE
GRUPOS EN ENTORNOS NATURALES

O

&

ATENCION A LA DIVERSIDAD



\/,

OBSERVACIONES

Sector: Turismo Activo

Ocupaciones de dificil cobertura:

Para el Sector de Turismo Activo, la ocupaciéon con mayor
dificultad de cobertura es la de “Monitor/a-Instructor/a”.

Esta dificultad se identifica en el 80,35% de las empresas de
Turismo Activo prospectadas. Esta ocupacién es seguida en
dificultad por la figura del “Gerente”, identificado en el 14,28%
de las empresas de Turismo Activo prospectadas.

N\



I 4

Responsable Técnico/a
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Sector: Turismo activo Ocupacién: Responsable técnico/a

(Y
ocuracioN RESPONSABLE TECNICO/A 2@

COMPETENCIA GENERAL

Supervisar y garantizar la correcta ejecucion de las actividades
ofrecidas por la empresa, garantizando la seguridad y su calidad;
planificar y coordinar las actividades, la gestién de equipos y
recursos, el cumplimiento de normativas legales asi como la
formacion del personal en técnicas especificas y primeros auxilios
evaluando los riesgos asociados a cada actividad y verificando el
estado del equipo técnico.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Responsable técnico/a  sverocupacien ~  -------- -



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Turismo activo Ocupacién: Responsable técnico/a

01

Llevar a cabo tareas administrativas
bésicas, como mantener actualizada
la informacién necesaria, organizar los
materiales disponibles y asegurarse
de que se distribuyan y se guarden
correctamente.

02

Transmitir y recibir informacion en las
gestiones diarias con otras personas

0 empresas, representando la imagen
corporativa y atendiendo las solicitudes
segln los protocolos establecidos.

03

Recepcionar y emitir lamadas
telefonicas y telematicas de clientes
O usuarios.

04

Realizar operaciones auxiliares
de reproduccidn y archivo

en soporte convencional o
informatico.

0S5

Proporcionar atencion e
informacion operativa,
estructurada y protocolizada
al cliente para orientarle sobre
productos o servicios.

06

Atender incidencias a través de
los canales de comunicacion,
respetando la normativa de
proteccion de datos y de defensa
de consumidores para satisfacer
sus demandas y expectativas.




TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

Sector: Turismo activo Ocupacién: Responsable técnico/a

07

Asistir como primer interviniente

en caso de accidente o emergencia
para valorar al accidentado, prestar
primeros auxilios que no impliquen
una parada cardiorrespiratoria asi
como intervenir con apoyo emocional
protocolizado para facilitar la
asistencia y minimizar riesgos.

08

Guiar y dirigir por el entorno natural
y sus representaciones (grdfica,
digitales y culturales) sensibilizando
e informando a grupos, de forma
organizada y segura con sus
equipamientos ambientales.

09

Determinar estrategias de
comunicacidn sobre el medio
ambiente y sus valores atendiendo
a las caracteristicas del grupo
para fomentar el interés de los
participantes.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

S

2 B P

Sector: Turismo activo Ocupacién: Responsable técnico/a

Realizar gestiones contables con clientes,
proveedores y Administraciones, asi
como desarrollo de presupuestos,
facturas y bases de datos de clientes.

DiseAar y organizar proyectos y eventos
sostenibles.

Gestionar areas de marketing,
publicidad y Redes sociales.

Comunicar en lengua inglesa con un
nivel avanzado CI.

Manejar equipamiento
especializado.

Disenar experiencias
diddacticas.

Reciclar y actualizar
conocimientos sobre
las actividades

de Turismo Activo.




SOFT SKILLS

Sector: Turismo activo Ocupacion: Responsable técnico/a

17.06% 17.06% 9.90%

8.53% 6.83%

Escucha activa, compromiso, iniciativa social

y personal, creatividad.



OFERTA FORMATIVA

Sector: Turismo activo Ocupacion: Responsable técnico/a

CERTIFICADO
PROFESIONAL/
GRADO C

AFDAO0611
Guia de itinerarios de baja y media montana

AFDAO112
Guia por barrancos secos o acuaticos

AFDAO109

Gui r Itinerari n Biciclet SN
uia po erarios en Bicicleta PROFESIONAL/
GRADO C
ADGDO0308
Actividades de gestion administrativa
ADGDO0210
Creacion y gestion de microempresas
SEAGO0309
Control y proteccion del medio natural
SEAGO0211
Gestion ambiental
CICLOS
SEAG0109 FORMATIVOS

Interpretacion y educacion ambiental

SSCB0209

Dinamizacion de actividades
de tiempo libre educativo
infantil y juvenil

SSCB0211

Direccion y coordinacion de
actividades de tiempo libre
educativo infantil y juvenil

Técnico Superior en

Administracion y Finanzas
Técnico Superior en Guia,
Informacion y Asistencias

Turisticas

Técnico Superior en Educacion
y Control Ambiental

Técnico Superior en Animacion

Sociocultural y Turistica




OFERTA FORMATIVA

Sector: Turismo activo Area:Turismo activo Ocupacién: Responsable técnico/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

AFDAO4
Actividades bdsicas en itinerarios de iniciacion de
baja y media montana

AFDP002PO
Actuaciones de urgencia y primeros auxilios

COMMO02PO
Atencion al cliente y calidad de servicio

COMMO3I1PO
Marketing on line:

diseno y promocion de sitios web

COMMO40PO
Gestion del Marketing 2.0

COMMO045PO
Marketing basico en
medios sociales

COMMO85PO
Marketing y reputacion online:
comunidades virtuales

COMTI06PO
Comunicacion y atencion al usuario
en situaciones dificiles




la Unign Europea
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Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

™
ocuracioN MONITOR/A - INSTRUCTOR/A Q@

COMPETENCIA GENERAL

Planificar, organizar y disefar, asi como, adaptar las actividades
de turismo activo a las necesidades y motivaciones de los/

las participantes, apoydndoles, guiGndoles e instruyéndoles en

el transcurso de la actividad, evaluando los posibles riesgos

que conllevan la misma para velar por su seguridad, todo ello
fomnentando la divulgacion cultural y medioambiental del entorno
natural promoviendo la calidad y buscando la mejora continua de
las experiencias a desarrollar en futuras actividades.

CcODIGO CcODIGO

OCUPACIONES SISPE CNO-11

Monitor/a - Instructor/a sverocupacion 3724 -



TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

(Transversales a cualquier actividad)

RS,

Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

01

Guiar y dirigir por el entorno
ambiental y sus representaciones,
sensibilizando e informando a grupos
de forma organizada y segura con sus
equipamientos ambientales.

02

Informar sobre el medio ambiente y
sus valores para fomentar el interés
de los participantes determinando
estrategias de comunicacion segdn
la informacidn previa del grupo.

03

Realizar maniobras de soporte basico,
como reanimacion cardiopulmonar
(RCP) en caso necesario, primeros
auxilios, control de hemorragias, y
estabilizacién de lesiones para mantener
las funciones vitales, proporcionando
comunicacion clara y apoyo emocional a
los implicados para facilitar el traslado y
reducir riesgos.

04

Evaluar la situacion aplicando el
protocolo PAS para garantizar la
seguridad de la escena, alertar a los
servicios de emergencia y realizar

una valoracion inicial del estado del
accidentado, identificando signos vitales
y posibles lesiones.




OTRAS TAREAS DETECTADAS

Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

S

3 N

Comunicarse en una segunda lengua
extranjera distinta del inglés con un nivel
avanzado B2-Cl.

Reciclar y actualizar formacion y conocimientos
sobre las actividades de Turismo Activo.

Disefnar experiencias diddcticas.




SOFT SKILLS

Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

15.00% 10.83%

8.33% 8.33%

Compromiso, resistencia a la presion, escucha activa,

iniciativa social y personal.



OFERTA FORMATIVA

AFDAO0611
Guia de itinerarios de baja y media montana

AFDAO112
Guia por barrancos secos o acuaticos

AFDAO0O109
Guia por ltinerarios en Bicicleta

SEAGO0309
Control y proteccion del medio natural

SEAGO0211
Gestion ambiental

SEAGO0109
Interpretacion y educacion ambiental

SSCB0209
Dinamizacion de actividades de tiempo libre
educativo infantil y juvenil

Sector: Turismo activo Ocupacioén: Monitor/a - Instructor/a

CERTIFICADO [ SSCBO211 R N ,
PROFESIONAL/ Direccion y coordinacion de actividades de tiempo CICLOS

GRADO C libre educativo infantil y juvenil FORMATIVOS

ENSENANZAS DEPORTIVAS
Técnico deportivo en barrancos

Técnico deportivo en
media montana

Técnico deportivo en salvamento y
socorrismo

Técnico en Guia en el Medio
Natural y de Tiempo Libre

Técnico Superior en Ensenanza
y Animacién Sociodeportiva

Técnico Superior en Animacion
Sociocultural y Turistica




OFERTA FORMATIVA

Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

Catdlogo de Especialidades
Formativas del SEPE

AFDAO4
Actividades basicas en itinerarios de iniciacion

de baja y media montana

AFDPO02PO
Actuaciones de urgencia y primeros auxilios

SSCB0001
Animacion sociocultural

SSCB014PO
Técnicas de animacion de grupos




OFERTA FORMATIVA @

Otras formaciones de tipo federativo que se recogen para aquellas actividades que
no constan de titulaciones de cardcter Universitario o de Formacién Profesional (FP).

Para Buceo, la referencia es PADI (Asociacién Profesional de Instructores de Buceo).

Para Surf, la referencia es FESURFING (Federacion Espariola de Surfing).

SURF

« Curso entrenador Nacional de Surfing Nivel 1
« Curso entrenador nacional de surfing nivel 2

Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

BUCEO

« Rescue Diver (PADI)
OTRAS « Dive Master (PADI)
FORMACIONES - Open Water Scuba Instructor (PADI)




Sector: Turismo activo Ocupacién:Monitor/a - Instructor/a

TAREAS DEL MONITOR/A POR ACTIVIDAD

@1

©2
03

— BARRANOQUISMO

Elaborar recorridos por barrancos adaptando
el servicio al cliente, analizando el contexto,
concretando desplazamientos, rutas, protocolos
de seguridad y proteccion ambiental.

Gestionar recursos y disefiar el seguimiento
de la actividad, anticipando contingencias,
para cumplir objetivos, calidad y costes segun
normativa.

Progresar con eficacia y seguridad por barrancos
de cualquier tipo y dificultad preparando y
comprobando el material deportivo.

Realizar la aproximacion y regreso con todo

el equipo necesario para superar los tramos
con o sin cuerda, adaptando el ritmo y técnica
segun las caracteristicas y tiempos previstos e
identificando las condiciones meteorologicas
para prevenir situaciones adversas.

05

Analizar al grupo para adaptar la
actividad, optimizando la dindmica
grupal mediante acciones recreativas

y de sensibilizacién, instruyendo en
técnicas y uso de material, garantizando
la seguridad y satisfaccién del cliente.

Dirigir y coordinar al grupo en
situaciones de emergencia, llevando
a cabo el salvamento cuando no se
pueda recibir a tiempo la ayuda.




Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

ITINERARIOS EN BICICLETA

@1

©2

@

R

Organizar itinerarios de bicicleta y vehiculos de
movilidad personal por zonas urbanas, rurales
y naturales hasta media montana, concretando
recorridos segun el diagndstico y definiendo
protocolos de seguridad.

Manejar tecnologias digitales en el disefioy
planificacion de rutas y actividades ludicas
adaptadas a los objetivos y caracteristicas de los
participantes asi como evaluarlas con técnicas
especificas y recursos para cumplir objetivos.

Conducir bicicletas y vehiculos de movilidad
personal, con estabilidad, aplicando mecanismos
de percepcion y decision para evaluar peligrosidad
y dificultad del terreno, adaptdndose a diferentes
tipos de bicicleta con dominio técnico para
garantizar la seguridad en todo momento.

Efectuar el mantenimiento preventivo/

correctivo y auxiliar de bicicletas y vehiculos de
movilidad urbana o personal, revisando todos sus
componentes mecdnicos y/o eléctricos verificando
su funcionamiento, siguiendo estdndares de calidad
y normativas de prevencidn de riesgos laborales y
proteccidn medioambiental.

OS5

©7

Dominar técnicas para desenvolverse
en el medio natural, orientédndose
durante el recorrido, utilizando los
recursos del medio sin perjudicar su
valor ecologico e interpretando datos
meteoroldgicos para prever situaciones
de riesgo.

Conducir a grupos por itinerarios en
bicicleta y vehiculos de movilidad
personal optimizando la convivencia y
disfrute de los participantes, guiando
la progresion del itinerario segun sus
caracteristicas y las del medio natural.

Preparar el equipamiento, instruyendo
en las técnicas de manejo, favoreciendo
la autonomia de los participantes en
bicicleta.



Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

SENDERISMO

Disefar y organizar itinerarios de baja y
media montafa, analizando el contexto de
intervencion y estableciendo protocolos de
seguridad.

Establecer actuaciones de conservacion

del medio natural conforme a la normativa,
preparando actividades complementarias
recreativas, concretando técnicas de
seguimiento de la actividad y gestionando los
medios y recursos para cumplir los objetivos
previstos.

Reconocer e implementar las técnicas mas
idoneas de progresion en baja y media montaia,
adecudndose a las caracteristicas del medio y
del usuario, preparando el material deportivo.

Progresar por terrenos variados en condiciones
de seguridad; orientdndose en el entorno natural,
aprovechando y protegiendo los recursos del
medio, reconociendo signos meteorolégicos y
ambientales para prevenir adversidades.

Guiar y dinamizar personas
por itinerarios de bajay
media montafa, optimizando
la convivencia y disfrute de
las mismas, garantizando su
satisfaccion.

Preparar el equipamiento necesario
para la realizacién de la actividad
segun lo planificado y aplicando las
técnicas segun protocolos

Organizar y controlar la progresion
del itinerario, sensibilizando sobre
la seguridad y aplicando técnicas
de rescate y evacuacion en caso
necesario.




Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

PIRAGUISMO/KAYAK

@1

02

Impartir técnicas basicas de gobierno

de embarcaciones y de iniciacién
deportiva en piragtismo/kayak, aplicando
estrategias metodolégicas y atendiendo
a criterios de prevencidn de riesgos.

Efectuar la preparacion, transporte,
almacenaje y mantenimiento de
embarcaciones y equipamiento.

03

Identificar condiciones peligrosas
de navegabilidad y atender a la
meteorologia adversa, efectuando
autorescate y rescate en vuelcos.

Realizar el seguimiento de las
programaciones de las travesias,
atendiendo a criterios de
accesibilidad, entorno y condiciones
meteorologicas, y observando las
medidas de prevencidon de riesgos.



Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a
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— BUCEO

Elaborar y realizar un plan de inmersién para
una intervencion hiperbdarica con sistema
de buceo auténomo (SBA) para conseguir los
objetivos y mantenerse dentro de los limites
de prevencion de riesgos.

Preparar y comprobar la operatividad del
equipamiento, observando las medidas
de prevencion de riesgos y controlando la
inmersion.

Manejar el equipo personal y auxiliar,
actuando en situaciones de emergencia para
socorrer a un compafero en dificultades.

Concretar el lugar de inmersion y el itinerario
subacuatico, distribuyendo a los participantes
en equipos de buceadores segln sus
caracteristicas y las condiciones ambientales
para desarrollar una operacion de buceo
deportivo conforme a la programacion de
referencia de mdaxima seguridad, preparando
y/o supervisando la disposicién y operatividad
de los recursos materiales segun indicaciones.

&
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Conducir buceadores deportivos,
guiando y dinamizando actividades
por itinerarios subacudticos, conforme
a un programa de referencia.

Atender a los clientes aplicando las
técnicas de comunicacion, conforme
a los criterios de la entidad.

Tutelar y controlar actividades de
iniciacién en buceo (bautismo)

aplicando recursos metodoldgicos
procurando la adhesién al deporte.




Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

ESCALADA

Ejecutar Técnicas de iniciacion a la escalada
deportiva de un largo de cuerda.

Concretar, dirigir y dinamizar sesiones
secuenciadas de iniciacion a la escalada
conforme a la programacion, ejecutando
procedimientos de seguimiento y valoracidn
para cumplir con los objetivos.

Revisar la instalacion y medios materiales
para realizar su mantenimiento y reparacion.

Atender a los criterios de accesibilidad y
medidas de prevencion de riesgos.

- <




Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a
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Monitorear las condiciones
ambientales para garantizar

la viabilidad de la actividad,
seleccionando y evaluando el lugar
de observacion, eligiendo sitios con
poca contaminacion luminica y
condiciones 6ptimas.

Planificar la sesion y disefiar las
experiencias didacticas, incluyendo
la organizacion de eventos
astrondmicos y alineacién con
fendbmenos relevantes.

Montar y calibrar el equipamiento
especializado, como telescopios y
otros instrumentos y verificar el material
diddctico necesario para la actividad.
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—— OBSERVACION DE ESTRELLAS

Explicar el cielo nocturno,
guiando a los participantes
sobre constelaciones,
planetas y estrellas.

Instruir en el uso de
instrumentos, ensenando
a manejar telescopios y
aplicaciones tecnoldgicas.

AL
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Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

.‘ Proporcionar interpretacion

@ astronoémica sobre fendbmenos
como eclipses y lluvias de
meteoritos.

@7 Garantizar la seguridad de los
participantes y prevenir riesgos

asociados a la actividad.

Mantener una actualizaciéon
constante en conocimientos
astronémicos y manejo de
equipos especializados.

1©
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—— OBSERVACION DE ESTRELLAS

Evaluar las sesiones realizadas
para implementar mejoras en
actividades futuras.

Interactuar con los participantes,
fomentando la comunicacién
efectiva, resolviendo dudas en
tiempo real.

Promover la conservacion y
respeto por el entorno, destacando
la importancia de la educaciéon
ambiental.

2
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Sector: Turismo activo Ocupacién: Monitor/a - Instructor/a

SURF

Gestionar reservas y registrar a los clientes.

Recopilar informacién del usuario (peso, alturg,
experiencia previa, estado fisico) y seleccionar y

probar el material adecuado para cada persona.

Elaborar el programa de actividades y dividir
grupos por habilidades e idiomas.

Analizar las condiciones meteorologicas y del
mar para planificar la actividad.

Realizar la acogida y el briefing a la clientelq,
informando sobre su material, las normas de
seguridad y la planificacién de su actividad.

Evaluar el nivel y experiencia previa
de la clientela y presentar al instructor
correspondiente.

Realizar calentamiento fisico previo.

Ensefar técnicas basicas y
avanzadas (remocién, deslizamientos,
posicionamiento, ponerse de pie).

Realizar ejercicios de memoria
muscular en la arena antes de entrar
al agua.

Supervisar y asistir a los participantes
en el agua, garantizando su seguridad,
asi como evaluar su estado en los
periodos de descanso.

Adaptar la leccion a las necesidades y
habilidades individuales.

AT



Sector: Turismo activo Ocupacién:Monitor/a - Instructor/a

SURF

Motivar al alumno y fomentar el aprendizaje
continuo.

Instruir sobre técnicas de seguridad y rescate
en el agua.

Responder a emergencias y garantizar la
seguridad de la zona de précticas.

Evaluar la satisfaccion del cliente verbalmente y
a través de encuestas o plataformas digitales.

Realizar el mantenimiento, limpiezay
almacenamiento del material e informar
sobre cualquier dafio que ha sufrido el
equipamiento.

Llevar el control financiero (ingresos,
gastos, registros).
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