






2.2.2 Cocinero/a



Cocinero/a

CÓDIGO
SISPE

CÓDIGO
CNO-11OCUPACIONES

OCUPACIÓN COCINERO/A

Realizar de manera cualificada, autónoma y responsable, la 
preparación, aderezo y presentación de platos utilizando las 
técnicas más idóneas.

COMPETENCIA GENERAL

>Ver ocupación
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Preelaborar, conservar y aprovechar 
vegetales, carnes, pescados y 
mariscos según normativa de 
seguridad e higiene, así como preparar 
elaboraciones culinarias básicas y 
platos elementales según la ficha 
técnica que son representativos de la 
cocina española e internacional.

01
TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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02
Aplicar las normas de higiene personal 
y realizar las operaciones necesarias 
para mantener en condiciones de 
salubridad las áreas de trabajo, 
equipos y maquinaria.

03
Limpiar y controlar el material 
y los productos de cocina, 
asegurando su conservación, 
aprovechamiento y comunicando 
incidencias.
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OTRAS TAREAS DETECTADAS

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

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

Elaborar, preparar, y presentar productos de pastelería, repostería 
y panadería artesanal, siguiendo fichas técnicas, procedimientos 
establecidos y normativas de seguridad alimentaria, tanto para 
consumo directo como para distribución comercial.

Gestionar residuos y optimizar el consumo de agua y energía, 
promoviendo un uso eficiente y sostenible de los recursos.
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03

04



ORGANIZACIÓN COMPROMISO
RESISTENCIA 
A LA PRESIÓN

PROACTIVIDAD ESCUCHA 
ACTIVA

CREATIVIDAD

12.44%

SOFT SKILLS

7.37%

12.44% 11.06%

9.22% 6.45%
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ASERTIVIDAD

6.45%

OTRAS Adaptación al cambio, planificación, empatía y trabajo 
en equipo.



OFERTA FORMATIVA

CERTIFICADO
PROFESIONAL/

GRADO C

En vigor: 

HOTR0408 
Cocina

Proyecto real decreto:

HOT_C_001_4B
Cocina

HOT_C_002_4B
Repostería en restauración

HOT_C_003_4B
Cocina gastronómica

CICLOS 
FORMATIVOS

Técnico en Cocina 
y Gastronomía 
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HOTR0002 
Decoración y exposición de platos 

HOTR0004 
Identificación de alérgenos y manipulación de 
alimentos en establecimientos de hostelería y 
restauración

HOTR0007
Preelaboración y conservación de alimentos

HOTR0012 
Creación de cartas y menús

HOTR0032 
Evolución de la tecnología y técnicas culinarias

Catálogo de Especialidades 
Formativas del SEPE

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

OFERTA FORMATIVA
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HOTR0056 
Inglés restauración

HOTR0063 
Innovación en la cocina



2.2.3 Ayudante de cocina



Ayudante de cocina

CÓDIGO
SISPE

CÓDIGO
CNO-11OCUPACIONES

OCUPACIÓN AYUDANTE DE COCINA

Participar con alguna autonomía y responsabilidad en las 
elaboraciones de cocina bajo supervisión.

COMPETENCIA GENERAL

>Ver ocupación
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Pre-elaborar, conservar y regenerar 
géneros para su uso culinario, 
cumpliendo la normativa de seguridad 
e higiene de los alimentos.

01

02
Limpiar, preparar y verificar equipos, 
máquinas, útiles, materias primas 
y herramientas para preparar 
elaboraciones según instrucciones 
dadas.

TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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03
Aplicar las normas de higiene personal 
establecidas para garantizar la 
seguridad y salubridad de los productos 
alimentarios y de las actividades de 
hostelería, así como de las áreas de 
trabajo conforme a la normativa de 
manipulación alimentaria, fomentando 
el uso eficiente de agua y energía, 
conforme a la normativa vigente.
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OTRAS TAREAS DETECTADAS

01 Elaborar productos de repostería, siguiendo recetas, aplicando 
técnicas adecuadas, decorando para una presentación 
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.
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01

02

Elaborar platos de creación propia según objetivos 
gastronómicos, económicos y las preferencias de la clientela, 
incorporando productos de temporada, técnicas culinarias 
innovadoras y presentaciones artísticas.

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

Solicitar y almacenar las mercancías necesarias para la 
producción de la oferta gastronómica, y colaborar en el cálculo 
de los costes de los platos según consumos y ventas

03

TAREAS MENOS FRECUENTES



ESCUCHA
ACTIVA PROACTIVIDAD

RESISTENCIA 
A LA PRESIÓN

COMPROMISO
ADAPTACIÓN 
AL CAMBIOORGANIZACIÓN

12.33%

SOFT SKILLS

10.27%

11.64% 10.96%

10.27% 8.22%
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OTRAS Asertividad, empatía, orientación al cliente.



OFERTA FORMATIVA

CERTIFICADO
PROFESIONAL/

GRADO C

En vigor: 

HOTR0108
Operaciones basicas de cocina 

HOTR0308
Operaciones básicas de catering

Presente en el Proyecto de Real Decreto:

HOT_C_001_4B
Cocina 

HOT_C_002_4B
Repostería en restauración

HOT_C_003_4B
Cocina gastronómica

HOT__C_001_3B 
Servicios auxiliares en cocina

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 Gastronomía
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HOTR0008 
Cocina básica

HOTR0004
Identificación de alérgenos y manipulación 
de alimentos en establecimientos de hostelería
y restauración 

Catálogo de Especialidades 
Formativas del SEPE

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

OFERTA FORMATIVA
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HOTR0007 
Preelaboración y conservación 
de alimentos

HOTR0020
Logística en la cocina: 
aprovisionamiento de 
materias primas



2.2.4 Auxiliar de cocina



Auxiliar de cocina

CÓDIGO
SISPE

CÓDIGO
CNO-11OCUPACIONES

OCUPACIÓN AUXILIAR DE COCINA

Realizar sin cualificación las tareas de limpieza de útiles, 
maquinaria y menaje del restaurante y cocina.

COMPETENCIA GENERAL

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

01 02
Realizar la limpieza, puesta a 
punto y mantenimiento del menaje 
y comedor.

TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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OTRAS TAREAS DETECTADAS

01 Gestionar y clasificar los residuos generados en 
la operativa, incluyendo orgánico, plástico, vidrio, 
porcelana, papel, cartón y compost, efectuando su 
recogida, depuración y vertido, y favoreciendo el 
desarrollo sostenible conforme a la normativa de 
protección ambiental.
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01 Manipular y preelaborar materias primas en crudo para 
uso culinario o comercialización, siguiendo instrucciones 
y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

02 Colaborar en la preparación, presentación y confección 
de elaboraciones culinarias, platos combinados y 
aperitivos sencillos, siguiendo instrucciones y técnicas 
básicas, asistiendo en el aprovisionamiento, limpieza, 
conservación y regeneración de los productos, conforme 
a su definición y ficha técnica.

TAREAS MENOS FRECUENTES



ORGANIZACIÓN PROACTIVIDAD
RESISTENCIA 
A LA PRESIÓN

COMPROMISO
ADAPTACIÓN 
AL CAMBIO EMPATÍA

15.65%

SOFT SKILLS

11.56%

12.93% 12.24%

11.56% 5.44%
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OTRAS Escucha activa, planificación y asertividad.



OFERTA FORMATIVA

CERTIFICADO
PROFESIONAL/

GRADO C

En vigor: 

HOTR0108 
Operaciones básicas de cocina

HOTR0308
Operaciones básicas 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
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ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

OFERTA FORMATIVA

HOTR0008 
Cocina básica

HOTR0004
Identificación de alérgenos y 
manipulación de alimentos en 
establecimientos de hostelería y 
restauración

HOTR0020 
Logística en la cocina: 
aprovisionamiento de materias 
primas
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TURISMO
ACTIVO

3.



3. Turismo Activo



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, subterráneo, acuático o urbano, que comporten riesgo.

Asimismo forman parte del área las acciones formativas, 
informativas o divulgativas en cualquier ámbito cultural, 
medioambiental u otros análogos, que se realizan en el 
desarrollo de dichas actividades.

Responsable técnico/a

Monitor/a - Instructor/a >Ver ocupación

>Ver ocupación

3724

CÓDIGO
SISPE

CÓDIGO
CNO-11OCUPACIONES
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OTRAS OCUPACIONES DETECTADAS
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Coordinador/a

Administrativo/a

Gerente

Ocupaciones detectadas en 
sector de Turismo Activo no 

incluidas en el estudio



SOFT SKILLS GENERALES

ORIENTACIÓN 
AL CLIENTE 

8.53%

ADAPTACIÓN AL 
CAMBIO

8.53%

ORGANIZACIÓN/
PLANIFICACIÓN

DIRECCIÓN DE EQUIPOS/
GEST. DE PERSONAS

17.06%

HABILIDADES SOCIALES 
Y PERSONALES

27.65%17.06%
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OTRAS Proactividad, crreatividad, resistencia a la presión/
conflictos, compromiso.



NECESIDADES FORMATIVAS

IDIOMAS (INGLÉS, FRANCÉS
Y ALEMÁN)

CONOCIMIENTO DEL ENTORNO 
NATURAL, PROMOCIÓN DEL 
PATRIMONIO Y SOSTENIBILIDAD 

FORMACIÓN COMPLEMENTARIA 
ESPECÍFICA DE LAS  ACTIVIDADES DE 
TURISMO ACTIVO

SEGURIDAD, EMERGENCIAS, COMUNICACIÓN 
Y LOCALIZACIÓN EN ENTORNOS NATURALES

MARKETING, RRSS Y PUBLICIDAD COMUNICACIÓN Y GESTIÓN DE 
GRUPOS EN ENTORNOS NATURALES 

TRÁMITES ADMINISTRATIVOS 
Y COMUNICACIÓN CON EL 
CLIENTE 
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ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD



OBSERVACIONES
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Ocupaciones de difícil cobertura:

Para el Sector de Turismo Activo, la ocupación 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 ocupación es seguida en 
dificultad por la figura del “Gerente”, identificado en el 14,28% 
de las empresas de Turismo Activo prospectadas.



3.1 Responsable Técnico/a



Responsable técnico/a

CÓDIGO
SISPE

CÓDIGO
CNO-11OCUPACIONES

OCUPACIÓN RESPONSABLE TÉCNICO/A

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

COMPETENCIA GENERAL

>Ver ocupación
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Llevar a cabo tareas administrativas 
básicas, como mantener actualizada 
la información necesaria, organizar los 
materiales disponibles y asegurarse 
de que se distribuyan y se guarden 
correctamente.

01

02
Transmitir y recibir información en las 
gestiones diarias con otras personas 
o empresas, representando la imagen 
corporativa y atendiendo las solicitudes 
según los protocolos establecidos.

TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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03
Recepcionar y emitir llamadas 
telefónicas y telemáticas de clientes 
o usuarios. 

04
Realizar operaciones auxiliares 
de reproducción y archivo 
en soporte convencional o 
informático.

----

05
Proporcionar atención e 
información operativa, 
estructurada y protocolizada 
al cliente para orientarle sobre 
productos o servicios. 

06
Atender incidencias a través de 
los canales de comunicación, 
respetando la normativa de 
protección de datos y de defensa 
de consumidores para satisfacer 
sus demandas y expectativas.



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

07

08
Guiar y dirigir por el entorno natural 
y sus representaciones (gráfica, 
digitales y culturales) sensibilizando 
e informando a grupos, de forma 
organizada y segura con sus 
equipamientos ambientales.

TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO

09
Determinar estrategias de 
comunicación sobre el medio 
ambiente y sus valores atendiendo 
a las características del grupo 
para fomentar el interés de los 
participantes. 
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01 Realizar gestiones contables con clientes, 
proveedores y Administraciones, así 
como desarrollo de presupuestos, 
facturas y bases de datos de clientes.

02 Diseñar y organizar proyectos y eventos 
sostenibles.

OTRAS TAREAS DETECTADAS

03 Gestionar áreas de marketing, 
publicidad y Redes sociales.
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04 Comunicar en lengua inglesa con un 
nivel avanzado C1.

05 Manejar equipamiento 
especializado.

06 Diseñar experiencias 
didácticas.

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



DIRECCIÓN 
DE EQUIPOS

ORIENTACIÓN 
AL CLIENTE

PLANIFICACIÓN/
ORGANIZACIÓN

ADAPTACIÓN 
AL CAMBIO

ASERTIVIDADEMPATÍA

17.06%

SOFT SKILLS 

7.17%

17.06% 9.90%

8.53% 6.83%
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OTRAS Escucha activa, compromiso, iniciativa social 
y personal, creatividad.



OFERTA FORMATIVA

CERTIFICADO
PROFESIONAL/

GRADO C

AFDA0611 
Guía de itinerarios de baja y media montaña

AFDA0112
Guía por barrancos secos o acuáticos

AFDA0109
Guía por Itinerarios en Bicicleta

ADGD0308
Actividades de gestión administrativa

ADGD0210
Creación y gestión de microempresas

SEAG0309
Control y protección del medio natural

SEAG0211
Gestión ambiental

SEAG0109 
Interpretación y educación ambiental

CICLOS 
FORMATIVOS

Técnico Superior en 
Administración y Finanzas

Técnico Superior en Guía, 
Información y Asistencias 
Turísticas

Técnico Superior en Educación
y Control Ambiental

Técnico Superior en Animación 
Sociocultural y Turística

SSCB0209 
Dinamización de actividades 
de tiempo libre educativo 
infantil y juvenil

SSCB0211
Dirección y coordinación de 
actividades de tiempo libre 
educativo infantil y juvenil
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CERTIFICADO
PROFESIONAL/

GRADO C



AFDA04
Actividades básicas en itinerarios de iniciación de 
baja y media montaña

AFDP002PO
Actuaciones de urgencia y primeros auxilios

COMM002PO
Atención al cliente y calidad de servicio 

COMM031PO 
Marketing on line: 
diseño y promoción de sitios web

Catálogo de Especialidades 
Formativas del SEPE

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

OFERTA FORMATIVA
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COMM040PO
Gestión del Marketing 2.0 

COMM045PO
Marketing básico en 
medios sociales

COMM085PO
Marketing y reputación online: 
comunidades virtuales

COMT106PO
Comunicación y atención al usuario 
en situaciones difíciles



3.2 Monitor/a - Instructor/a



Monitor/a - Instructor/a

CÓDIGO
SISPE

CÓDIGO
CNO-11OCUPACIONES

OCUPACIÓN MONITOR/A - INSTRUCTOR/A

Planificar, organizar y diseñar, así como, adaptar las actividades 
de turismo activo a las necesidades y motivaciones de los/
las participantes, apoyándoles, guiándoles e instruyéndoles en 
el transcurso de la actividad, evaluando los posibles riesgos 
que conllevan la misma para velar por su seguridad, todo ello 
fomentando la divulgación cultural y medioambiental del entorno 
natural promoviendo la calidad y buscando la mejora continua de 
las experiencias a desarrollar en futuras actividades.

COMPETENCIA GENERAL

>Ver ocupación
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----

Evaluar la situación aplicando el 
protocolo PAS para garantizar la 
seguridad de la escena, alertar a los 
servicios de emergencia y realizar 
una valoración inicial del estado del 
accidentado, identificando signos vitales 
y posibles lesiones.

01

02

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

TAREAS RELEVANTES DEL PUESTO
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03
Guiar y dirigir por el entorno 
ambiental y sus representaciones, 
sensibilizando e informando a grupos 
de forma organizada y segura con sus 
equipamientos ambientales.

04Informar sobre el medio ambiente y 
sus valores para fomentar el interés 
de los participantes determinando 
estrategias de comunicación según 
la información previa del grupo.

 (Transversales a cualquier actividad)
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extranjera distinta del inglés con un nivel 
avanzado B2-C1.

02 Reciclar y actualizar formación y conocimientos 
sobre las actividades de Turismo Activo. 

03 Diseñar experiencias didácticas.

OTRAS TAREAS DETECTADAS



ORIENTACIÓN 
AL CLIENTE EMPATÍAORGANIZACIÓN

GESTIÓN 
DE PERSONAS

ASERTIVIDADADAPTACIÓN 
AL CAMBIO

15.00%

SOFT SKILLS

8.33%

10.83% 10.00%

9.17% 8.33%
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OTRAS Compromiso, resistencia a la presión, escucha activa, 
iniciativa social y personal.



OFERTA FORMATIVA

CERTIFICADO
PROFESIONAL/

GRADO C

AFDA0611 
Guía de itinerarios de baja y media montaña

AFDA0112
Guía por barrancos secos o acuáticos

AFDA0109
Guía por Itinerarios en Bicicleta

SEAG0309 
Control y protección del medio natural

SEAG0211
Gestión ambiental

SEAG0109
Interpretación y educación ambiental

SSCB0209
Dinamización de actividades de tiempo libre 
educativo infantil y juvenil

SSCB0211 
Dirección y coordinación de actividades de tiempo 
libre educativo infantil y juvenil

CICLOS 
FORMATIVOS

ENSEÑANZAS DEPORTIVAS

Técnico deportivo en barrancos 

Técnico deportivo en 
media montaña

Técnico deportivo en salvamento y 
socorrismo

Técnico en Guía en el Medio 
Natural y de Tiempo Libre

Técnico Superior en Enseñanza
y Animación Sociodeportiva

Técnico Superior en Animación 
Sociocultural y Turística
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AFDA04 
Actividades básicas en itinerarios de iniciación 
de baja y media montaña

AFDP002PO 
Actuaciones de urgencia y primeros auxilios

SSCB0001
Animación sociocultural

SSCB014PO
Técnicas de animación de grupos

Catálogo de Especialidades 
Formativas del SEPE

ESPECIALIDADES
FORMATIVAS

OFERTA FORMATIVA
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OFERTA FORMATIVA
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/a Otras formaciones de tipo federativo que se recogen para aquellas actividades que 
no constan de titulaciones de carácter Universitario o de  Formación Profesional (FP).

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

Para Surf, la referencia es FESURFING (Federación Española de Surfing).

SURF

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

BUCEO

•	 Rescue Diver (PADI)
•	 Dive Master (PADI) 
•	 Open Water Scuba Instructor (PADI)

OTRAS
 FORMACIONES



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

BARRANQUISMO
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01

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

02

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

03

Realizar la aproximación y regreso con todo 
el equipo necesario para superar los tramos 
con o sin cuerda, adaptando el ritmo y técnica 
según las características  y tiempos previstos e 
identificando las condiciones meteorológicas 
para prevenir situaciones adversas. 

04

Analizar al grupo para adaptar la 
actividad, optimizando la dinámica 
grupal mediante acciones recreativas 
y de sensibilización, instruyendo en 
técnicas y uso de material, garantizando 
la seguridad y satisfacción del cliente.

05

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

06

TAREAS DEL MONITOR/A POR ACTIVIDAD



Organizar itinerarios de bicicleta y vehículos de 
movilidad personal por zonas urbanas, rurales 
y naturales hasta media montaña, concretando 
recorridos según el diagnóstico y definiendo 
protocolos de seguridad.

ITINERARIOS EN BICICLETA
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01

Manejar tecnologías digitales en el diseño y 
planificación de rutas y actividades lúdicas 
adaptadas a los objetivos y características de los 
participantes así como evaluarlas con técnicas 
específicas y recursos para cumplir objetivos. 

02

Conducir bicicletas y vehículos de movilidad 
personal, con estabilidad, aplicando mecanismos 
de percepción y decisión para evaluar peligrosidad 
y dificultad del terreno,  adaptándose a diferentes 
tipos de bicicleta con dominio técnico para 
garantizar la seguridad en todo momento.

03

Efectuar el mantenimiento preventivo/
correctivo y auxiliar de bicicletas y vehículos de 
movilidad urbana o personal, revisando todos sus 
componentes mecánicos y/o eléctricos verificando 
su funcionamiento, siguiendo estándares de calidad 
y normativas de prevención de riesgos laborales y 
protección medioambiental.

04

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

05

Conducir a grupos por itinerarios en 
bicicleta y vehículos de movilidad 
personal optimizando la convivencia y 
disfrute de los participantes, guiando 
la progresión del itinerario según sus 
características y las del medio natural.

06

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

07



Diseñar y organizar itinerarios de baja y 
media montaña, analizando el contexto de 
intervención y estableciendo protocolos de 
seguridad.

SENDERISMO
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01
Establecer actuaciones de conservación 
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.

02

Reconocer e implementar las técnicas más 
idóneas de progresión en baja y media montaña, 
adecuándose a las características del medio y 
del usuario, preparando el material deportivo.

03

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

04

Guiar y dinamizar personas 
por itinerarios de baja y 
media montaña, optimizando 
la convivencia y disfrute de 
las mismas, garantizando su 
satisfacción. 

05

Preparar el equipamiento necesario 
para la realización de la actividad 
según lo planificado y aplicando las 
técnicas según protocolos 

06

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

07



Impartir técnicas básicas de gobierno 
de embarcaciones y de iniciación 
deportiva en piragüismo/kayak, aplicando 
estrategias metodológicas y atendiendo 
a criterios de prevención de riesgos.

PIRAGÜISMO/KAYAK
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01

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

02

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

03

Realizar el seguimiento de las 
programaciones de las travesías, 
atendiendo a criterios de 
accesibilidad, entorno y condiciones 
meteorológicas, y observando las 
medidas de prevención de riesgos.

04



Elaborar y realizar un plan de inmersión para 
una intervención hiperbárica con sistema 
de buceo autónomo (SBA) para conseguir los 
objetivos y mantenerse dentro de los límites 
de prevención de riesgos.

BUCEO
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01

Preparar y comprobar la operatividad del 
equipamiento, observando las medidas 
de prevención de riesgos y controlando la 
inmersión.

02
Manejar el equipo personal y auxiliar, 
actuando en situaciones de emergencia para 
socorrer a un compañero en dificultades.

03
Concretar el lugar de inmersión y el itinerario 
subacuático, distribuyendo a los participantes 
en equipos de buceadores según sus 
características y las condiciones ambientales 
para desarrollar una operación de buceo 
deportivo conforme a la programación de 
referencia de máxima seguridad, preparando 
y/o supervisando la disposición y operatividad 
de los recursos materiales según indicaciones.

04

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

05

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

06

Tutelar y controlar actividades de 
iniciación en buceo (bautismo) 
aplicando recursos metodológicos 
procurando la adhesión al deporte.

07



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

ESCALADA
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01
Concretar, dirigir y dinamizar sesiones 
secuenciadas de iniciación a la escalada 
conforme a la programación, ejecutando 
procedimientos de seguimiento y valoración 
para cumplir con los objetivos.

02

Revisar la instalación y medios materiales 
para realizar su mantenimiento y reparación.03
Atender a los criterios de accesibilidad y 
medidas de prevención de riesgos.04



Monitorear las condiciones 
ambientales para garantizar 
la viabilidad de la actividad, 
seleccionando  y evaluando el lugar 
de observación, eligiendo sitios con 
poca contaminación lumínica y 
condiciones óptimas.

OBSERVACIÓN DE ESTRELLAS
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01

Planificar la sesión y diseñar las 
experiencias didácticas, incluyendo 
la organización de eventos 
astronómicos y alineación con 
fenómenos relevantes.

02

Montar y calibrar el equipamiento 
especializado, como telescopios y 
otros instrumentos y verificar el material 
didáctico necesario para la actividad.

03

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

04

Instruir en el uso de 
instrumentos, enseñando 
a manejar telescopios y 
aplicaciones tecnológicas.

05



OBSERVACIÓN DE ESTRELLAS
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Proporcionar interpretación 
astronómica sobre fenómenos 
como eclipses y lluvias de 
meteoritos.

06

Garantizar la seguridad de los 
participantes y prevenir riesgos 
asociados a la actividad.

07
Promover la conservación y 
respeto por el entorno, destacando 
la importancia de la educación 
ambiental.

11

Evaluar las sesiones realizadas 
para implementar mejoras en 
actividades futuras.

09

Mantener una actualización 
constante en conocimientos 
astronómicos y manejo de 
equipos especializados.

08

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

10



Gestionar reservas y registrar a los clientes.

SURF
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01
Recopilar información del usuario (peso, altura, 
experiencia previa, estado físico) y seleccionar y 
probar el material adecuado para cada persona.

02
Elaborar el programa de actividades y dividir 
grupos por habilidades e idiomas.03
Analizar las condiciones meteorológicas y del 
mar para planificar la actividad.04
Realizar la acogida y el briefing a la clientela, 
informando sobre su material, las normas de 
seguridad y la planificación de su actividad.

05
Evaluar el nivel y experiencia previa 
de la clientela y presentar al instructor 
correspondiente. 

06

Realizar calentamiento físico previo.07
Enseñar técnicas básicas y 
avanzadas (remoción, deslizamientos, 
posicionamiento, ponerse de pie).

08
Realizar  ejercicios de memoria 
muscular en la arena antes de entrar 
al agua.

09
Supervisar y asistir a los participantes 
en el agua, garantizando su seguridad, 
así como evaluar su estado en los 
periodos de descanso.

10
Adaptar la lección a las necesidades y 
habilidades individuales.11



Motivar al alumno y fomentar el aprendizaje 
continuo.

SURF
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12
Instruir sobre técnicas de seguridad y rescate 
en el agua.13
Responder  a emergencias y garantizar la 
seguridad de la zona  de prácticas. 14
Evaluar la satisfacción del cliente verbalmente y 
a través de encuestas o plataformas digitales.15

Realizar el mantenimiento, limpieza y 
almacenamiento del material e informar 
sobre cualquier daño que ha sufrido el 
equipamiento.

16
Llevar el control financiero (ingresos, 
gastos, registros).17




