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ANEX05 

Period08 de prueba de! personal de nuevo ingreso 

A) Titulados superiores: Doce meses. 

Ingeniero. 
Licenciado. 
Profesor mercantil. 

Bl PersoR8l comercial: Doce meses. , 
Delegado de Ventas .A., 
Delegado de VerıtaıS .B., 
Delegado de Ventas .C •. 
Delegado de Ventas «0_, 
Comercia1 de mıiquinas pequeftas. 
Tıknico Comercial. 
Jefe Inspectores Post-Venta. 
Inspector Post-Venta. 
Jefe primera de Tienda. 
Jefe segunda de Tienda. 
Dependieı1te es»ecial. 

• 

C) TItulados medios (na comerciales): Ocho meses. 

Perito. 
Graduado Sada!' 
Ayudante Tecnico Sanitario. 
Maquinista Nava1. 
Ingeniero tecnico. 
Analista. 

D) Restantes categonas laborales: Seis meses. 

17831 RESOLUCı6N de 24 de junw de 1996. de la Direcci6n Gene· 
ral de Trabajo y Migraciones, por la que se dispone la 
inscripci6n en el Registro y publicaciôn del Acuerdo Labo­
ral de ambito estatal para et sector de Hosteleria. 

Visto eI texto del Acuerdo Laboral de ıimbito estatal para eı sector 
de .Hosteleria. (c6digo de convenio numero 9910365), que fue suscrito 
con fecha 13 de junio de 1996, de una parte, por la Federaci6n Estata1 
de Trabajadores y Empleados de Servicİos de la Uni6n General de Tra­
bajadores (FETESE-UGT) y la Federaci6n Estata1 de Hostelerıa y Turismo 
de Comisİones Obreras (FEHT-CC. 00.), en representaci6n de los traba­
jadores afectados, y, de otra, por la Federaci6n Espaii.ola de Hoteles (FEH), 
la Federaci6n Espaii.ola de Restaurantes, Cafet.erias y Bares (FER) y la 
Agrupaci6n· Hotelera de las Zonas Turfsticas de Espana (ZONTUR), en 
representaci6n de las ernpresas deI sector, y de conformidad con la dis­
puesto en el articulo 83.3 en relaci6n con eI articulo 90, apartados 2 
y 3, del Real Decreto Legislativo 1/1995, de 24 de mano, por el que se 
aprueba eI texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores, 
y en el Real Decreto 1040/1981, de 22 de mayo, sobre Registro y Dep6sito 
de Convenios Colectivos de Trabajo, 

Esta Direcci6n General de Trabajo y Migraciones acuerda: 

Primero.-Ordenar la inscripci6n del citado Acuerdo Laboral en el 
correspondiente Registro de este centro directivo, con notificaci6n a la 
Comisi6n Negociadora. 

Segundo.-Disponer su publicaci6n en el .Boletin Ofıcial del Estado~. 

Madrid, 24 de junio de 1996.-La Directora General, Soledad C6rdova 
Garridp. 

ACUERDO LABORAL DE MıBITO ESTATAL 
PARA EL SECTOR DE HOSTELERİA 

PREAMBULO 

El presente Acuərdo es fruto de la nəgociaci6n colectiva en el ambito 
estat.al de la Hos.telena,· que se inici6 forrnalmente el dia 20 de febrero 
de w95 con la constituci6n de la Comisi6n Negociadora.. 

En aquella fecha :tas partes acordaron acometer eo primer lugar la 
negociaci6n de las J!lUrterlas de Clasi..ficaci6n Profesional y Regimen D:is­
ciplinario. Es en las ıwaterİas referidas, ademas de ias materias de For­
maci611 y Soltıewn Extrl:\iudicial de Conflictos LaNr.wes, junto a aspefiQs 

conexos a las mlsmas, en las que tas partes han Hegado a acuerdo, con­
formando el mlcleo del presente texto. 

La negociaci6n colediva en este ıimbito se enmarca en la necesidad 
de sustituir la antigua Ordenanza Lahoral para la Iodustria de Hosteleria 
derivada de la disposici6n transitoria sexta del texto refundido de la Ley 
del Estatuto de 105 Trab~adores. 

Asimismo las materias reguladas e_n el presente Acnerdo 00 podnin 
ser negociadas en ambitos inferiores, conforme al compromiso que ias 
partes ya expresaron en La primera sesi6n de la Comisi6n Negpcladora 
de fecha 20 de febrero de 1995 y conforme dispone el articwo 84 del 
texto refundido de la Ley del Estatuto de los TrabC\fa.dores. 

Por ı1ltimo, el Acuerdo Estatal de Hosteleria no agota su conteflido 
en las materias ahMa pactadas, sino que estƏ. abierto a futuras incor­

_ poT3.cİones de aquel1as materias concretas en las que las partes alcancen 
acuerdos en eI referido Ambi-to estatal de la Hostelena. 

ACUERDOS 

CAP1TULOI 

Disposiciones generales 

Articulo 1. Partesjirmqntes. 

Son partes firmantes del presente Acuerdo, de una parte, como repre­
sentaci6n sindical, la Federaci6n Estatal de Trab~adores y Emple8.dos 
de Servicios (Comercio, Hosteleria, Turismo y Servicios) de la Uni6n Gene­
ral de Trabajadores (FETESE-UGT) y la Federaci6n Estata1 de Hosteleria 
y Turismo de Comisiones Obreras (FEHT-CC. 00.), y, de otra parte, como 
representaci6n empresarial, la Federaci6n Espaii.ola de Hoteles (FEH), la 
Federaci6n Espaiiola de Restaurantes, Cafeterias y Bares (FER) y La Agnı­
paciôn Hotelera de las Zonas Tu.risticas de Espaii.a (ZONTI1R). 

Ambas representaciones, sindical y empresarial, reiteran el recono­
cimiento mutuo de legitirnaci6n y representatividad como iriterlocutores 
en el ambito estatal de negociaciôn del sector de Hosteleria. 

Articulo 2. Naturalezajuridica. 

EI presente Acuerdo es de eficacia general y ha sido negociado y pac­
tado, conforme a las facultades previstas en eI titulo III del texto refundido 
de la Ley del Estatuto de los Trab~adores. 

Articulo 3. Ambito personal. 

EI presente Acuerdo es de aplicaci6n a las relaciones laborales de 
las empresas y trabajadores, que prestan sus servicios.en aquellas mediante 
contrato de trabajo, conforme dispone el articulo 1.1 de! texto refundido 
de la Ley del EsWuto de los Trabajadores. 

Articulo 4. AmbitojuncionaL 

EI Acuerdo es de aplicaci6n a las empresas y trab~adores del sector 
de Hostelcria. Se incluyen en el sector de ıa: Hosteleria todas las ernpresas 
que, independientemente de su titularidad y fines perseguidos, realicen 
en insta1aciones iıjas 0 m6viles, y tanto de manera permanente como oca­
sional, actividades de aJ.o.jamiento en hoteles, hostales, residencias, inclui­
das las geriatricas, apartarnentos que presten al.gUn servicio hostelero, 
balnearios, albergues, pensiones, moteles, alojamientos ruraJ.es, ca.mpiı:ıgs 
y todos aquellos estableCİmientos que presten servicios de hospedaje eo 
general; asimismo, se incluyen las empresas que presten servicios·de pro­
ductos listos para stl consumo, tales como restaurantes, esta.blecimientos 
de .catering», «colectividades., ~e comida rapida., .pizzenasıo, hamburgue­
serias, creperias, etc., y eafes, bares, cafetenas, cervecerias, heladenas, 
chocolaterias, degustaciones, salones de te y similares, ademas de Las salas 
de baile 0 discotecas, cafes--tea.tro, tablaos y slmilares, asi c~mo 108 servicios 
de comidas y/o bebidas eu casinos, bingos; asimismo, bil1ares y salones 
recreativns. . 

La cltio.da reklci~n no es exhaustiTa, por 10 que es susceptible de ser 
ampti.ada 0 corRp!enıentada con actividedes na incluidas en ella que figuren 
en la claslftcaci6n de aetividades econômicas p.ctuai 0 futura. La Inclınıiôn 
r~eıi.ıı9 dictamen previo de la Comision Paritaria d.e este ActtenJo. 
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Articulo 5. ..4mbito territorial. 

El presente Acuerdo seni de aplicaci6n cn todo el ambito del territorio 
espanol, aplicandose asİmismo a los trabajadores contratados en Espafi.a 
por empresas espafıolas para prestar servicios en cI extranjero. 

Artfculo 6. Ambito temporaL 

Et presente Acuerdo se suscribe con vocaci6n de permanencia y esta­
bilidad normativa convcncionaL Las partes acuerdan una vigencia inicial 
desde su firma y hasta cl31 de didembre de! ana 2000. 

Las partes se comprometen asimismo a integrar en su dia cn cI texto 
dd prcscnte Acuerdo aqueUas rcgulaciones futuras en materias que 1as 
partes yayan pactando cn cı proceso de negociaci6n en cI ambito estatal 
de la Hosteleria. 

Articulo 7. Denuncia delAcuerdo. 

Sin perjuicio de que las partes reiteran su compromiso de establecer 
en este ambito estatal de la Hosteleria una regulaci6n convencional de 
canicter estable, acuerdan la posibilidad de denuncia por cualquiera de 
las partcs firmantc:i durante el ültimo trimestre de su vigencia, mediante 
comunicaci6n escrita al resto de las partes y a La autoridad laboraL. 

Artfculo 8. Vinculaci6n a la totalidad. 

Et presente Acuerdo forma un tado organico e indivisible, por 10 que, 
si por sentencia firme de la jurisdicci6n cornpetente se dedarase nulo 
en parte sustancial alguno de S\l.S artfculos, se considerari igualmente 
nulo todo el Acuerdo, salvo que por alguna de las partes fırmantes se 
solicilara la İntervencion de la Comisi6n Negociadora y esta, en el Uinnino 
nuiximo de tres meses a contar desde lfl fınneza de la sentencia, diera 
soluci6n a la cuesti6n planteada, alcanzando un nuevo acuerdo sobre el 
artfculo 0 materia afectada por ~quella. 

Artfculo 9. Comisi6n Paritaria. 

Se designa una Comisi6n Paritaria de las partes fırmantes, compuesta 
por representantes de las organizaciones empresariales y representantes 
de las organizacioncs sindicales. 

La."i atribuciones de la Comisi6n Paritarİa seran: 

a) Intcrprctaci6n del prcscntc Acuerdo. 
b) Seguimiento de su aplicaci6n. 
c) Resoluci6n de Ias discrepanclas sobre equiparaci6n de las antiguas 

catcgorias profcsionales al sistema c1asificatorio dcI Acucrdo. 
d) Conocimiento y resoluci6n de los confiictos colectİvos derivados 

de la aplicacion e interpretaciün dcI presente Acuerdo. En estos casos 
sera preccptiva la intervenci6n de la Comisi6n Paritaria, con caracter pre­
vio a acudir a lajurisdicci6n competente. 

e) Mediaci6n y arbitraje para la soluci6n de controversias colectivas 
de la aplicaci6n e interpretaci6n del Acuerdo. 

La Comİsi6n Paritaria sera la encargada de dictar su reglamento de 
funcionamiento y fıjara CI domicilio de La misma. 

A los efectos de entender de la.,> cuestİones atribuidas a la Comisi6n 
Paritaria, la misma actuara a traves de dos Subcomisiones, una del sector 
de Alojamicnto y Hospedaje, compuesta por seis representantes de las 
organizaciones empresariales, tres de la Federaci6n Espanola de Hoteles 
(FEH), y tres representantes de la Agrupaci6n Hotclera de las Zonas Turis­
tica.<> de Espafıa (ZONTUR); y seis representantes de las organizaciones 
sindicales, tres de la FETESE-UGT, y tres de la olra del sector de Res­
taurantes, Cafetcrfas y Bares, con la misma composici6n numerica, seis 
represcntantes de la Federaci6n Espanola de Restaurantes, Cafetenas y 
Bares (FER), tres de la FETESE-UGT y tres de la FEHT-CC.OO. 

Cada una de estas dos Subcomisiones adoptara en su seno los acuerdos 
que afecten a los sectores respcctivos, de forma aut6noma e independiente. 
Solo por acuerdo uminime, la Comisi6n actuani conjuntamente, estable­
ciendo eu cada caso los procedimientos que reginin su actuaci6n. 

Artfculo 10. Goncurrencia de convenios. 

Lo pactado en materia de clasİficaci6n profesional en los convenİos 
colectivos de ambito sectorial vigentcs a la fecha de entrada cn vigor de 
este Acuerdo, no se veri afectado p.or la dispuesto eu este Acuerdo salvo 

pacto en contrario, con sujeci6n a 10 dispuesto en el articulo 84 del texto 
refundido de la Ley deI Estatuto de los Trabajadores. 

Lo dispuesto en este Acuerdo sobre clasifıcaci6n profesional sera de 
aplicaci6n en aqueIlos convenios colectivos cuya c1asificaci6n profesİonal 
se hubiese efectuado en funci6n de 10 contemplado en la extinta Ordenanza 
Laboral para la Industria de la Hosteleria, 0 bien se remitan a eIla. 

En todo casa, se estara a 10 dispuesto en esta materİa en el articul0 
84 del texto refundido de la Ley ıİel Estatuto de los Trabajadores. 

Las materias regulada.<t en el presente Acuerdo no podran ser nego­
ciadas en ambitos inferiores. 

CAPİTULO II 

Clasificaciön profesional 

Articulo 1 L Criterios generales. 

EI presente ı:.istema de clasifıcaci6n profesional, que viene a sustituir 
al establecido en la Ordenanza Laboral para la Industria de Hosteıeria 
aprobada por la Orden de 28 de febrero de 1974, pretende lograr una 
mas razonable acomodadon de La organizaci6n del trabajo a los cambios 
econ6micos, tecnol6gicos, productivos y organizativos sin merma alguna 
de la dignidad, oportunidades de promociôn y justa retribuci6n de los 
trabajadores. 

Los trabajadores que presten servicios en Ias empresas İncluidas en 
el ambito de aplicaci6n de este Acuerdo quedan clasifıcados en grupos 
profesionales. 

Los criterios de definici6n de los grupos y categorias profesionales 
se acomodan a reglas comunes para tos trabajadores de uno y otro sexo. 

POr acuerdo entre el trabajador y la empresa se establecera el contenido 
de la prestaci6n laboral objeto de! eontrato de trabajo, ası como su equi­
paraci6n al grupo profesional correspondiente segun 10 previsto en el pre­
sente Acuerdo. De igual modo, se asignara al trab<\iador una de Ias cate­
gorias profesionales que se recogen e.n este Acuerdo. 

Articulo 12. Adaptaci6n de los antiguos sistemas de clasi{icaci6n pro­
fesional. 

Ei sİsterna de c1asifıcaciôn profesional de La antigua Ordenanza LaboraI, 
basado en las defıniciones de categorias profesionales, se ajustara al nuevo 
sistema establecido en eI presente Acuerdo. 

Al objeto de propiciar una mejor adaptaciôn de! nuevo sistema de 
clasifıcaci6n profesional, la Comisİ6n Paritaria de este Acuerdo elaborara 
y aprobara tab!as de correspondencia de las antiguas categorias profe­
sionales con 10s actuales grupos profesionales. Las referidas tablas se İran 
incorporando al presente Acuerdo, pasando a formar parte como un todo 
organico e indivisible. 

A estos efectos, la Comisi6n Paritaria constituira un grupo de trabajo 
permanente, que contara con el info-rme y asesoramiento de las organi­
zaciones sindicales y organizaciones empresariales del sector firmantes 
del presente Acuerdo. 

Artfculo 13. Factores de encuadramiento profesional. 

En la c1asifıcaci6n de los trabajadores induidos en el ambito de apli­
caci6n del presente Acuerdo al grupo profesional y, par consiguiente, la 
asignaci6n de una categoria profesional se han ponderado los siguientes 
factores: Autonomia, formad6n, iniciativa, mando, responsabilidad y com­
plejidad. 

En La valoraci6n de los factores anterionnente mencionados se han 
tenido en cuenta: 

a) La autonomıa, entendidacomo lamayor 0 menordependenciajerar­
quica en el desempeno de las funciones ejecutadas. 

b) La formaci6n, concebida corno los conocimientos basicos necesa­
rios para poder cumpHr la prestaci6n laboral pactada, La fonnaci6n con­
tinua recibida, la experiencia obtenİda y. la difıcultad en la adquisiciôn 
del completo bagaje formativo y de las experiencias. 

c) La iniciativa, referida al mayor 0 menor seguimiento 0 sujeci6n 
a directrices, pautas 0 normas en la ejecuci6n de las funciones. 

d) Et mando, confıgurado comə la facultad de supervisi6n y orde­
naci6n de tareas, ası como la capacİdad de interpelaciôn de tas funciones 
ejecutadas por el grupo de trabajadores sobre el que se ejerce mando 
y el numero de integrantes del mismo. 

e) La responsabilidad, apreciada en terrnİnos de la mayor 0' menor 
autonomıa en la ejecuci6n de Ias funciones, el nivel de influencia sobre 
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105 resultados y La relevancia de la gesti6n sobre los recursos humanos, 
tecnİcos y productivos. 

f) La complejidad, entendida como la suma de 105 factores anterİores 
que inciden sobre las funciones desarrolladas 0 puesto de trabajo dcsem­
pefıado. 

Articulo 14. Sistema de clasificaci6n. 

Los trabajadores afectados por este Acuerdo senin clasificados cn un 
grupo profesional, se les;-asignani una determinada categoria profesional 
y se les encuadrani cn una determinada area fundonaL. 

El dcsempefı.(j de las fundones derivadas de la citada clasificaci6n 
define eI contenido b:isico de la prestaciôn laboraL. 

Los grupos profesionales y las categorias profesionales a los que se 
refıere eI pl"esente Acuerdo son rnerarnente enuncia-tivos, sİn que las empre­
sas vengan obligadas a establecer, en su estructura organizativa, todos 
y cada uno de ellos. 

A los efectos del ejereicio de La movilidad funci<mal, se entcndeni que 
el grupo profesional de! presente Acuerdo cumple las previsİones que los 
articulos 22.2 y concordantes det texto refundido de La Ley del Estatuto 
de los Trabajadores asignan al mismo. 

Articulo 15. Areasjuncionales. 

Las areas funeionales estB.n determinadas por el conjunto de activi­
dades profesionalcs que tienen una base profesional homogenea, 0 que 
corresponden a una funei6n homogenea de la organizaeiôn del trabajo. 

Los trabajadores sedn encuadrados en las siguİentes areas funcionales: 

Area primera: Recepei6n-conserjeria, relaeiones publicas, admİnİstra-
ei6n y gesti6n. 

Area segunda: Coeina y economato. 
kea tercera: Restaurante, bar y sİmilares. 
Area cuarta: Pİsos y limpieza. 
Area quinta: Mantenimİento y servieios aux.iliares. 

Las definicİones de las actividades de las areas funeionales descritas 
a continuaci6n tienen un canicter meramente enuneiativo. 

Actividades de las areas funcionales: 

Area funeional primera: Servieios de venta de aIojamiento y derivados, 
atenci6n, animaei6n, acceso-salida y transito de clientes, facturaei6n y 
caja, telecomunicaeiones, administradôn y gesti6n en general. 

kea funeional segunda: Servicios de preparaeiôn y elaboraei6n de 
alİmentos para consumo, adquİsici6n, alrnacenarniento, conservaei6n-ad­
ministraeiôn de viveres y mercancias, limpieza y conservaeiôn de utiles, 
maquinarias y zonas de trabajo. 

Area funcional tercera: Servieios de atenci6n aL cliente para el consumo 
de comida y bebida, almacenamiento y administraeiôn de equİpamiento 
y mercancias, preparaci6n de servicios y zonas de trabajo. 

Area funcional cuarta: Servieios generales de conservaci6n y limpieza, 
atenei6n al cliente en eI uso de servicios, preparaci6n de zonas de trabajo, 
servicios de lavanderia, lencerfa, conservaci6n de mobiliario y decoraci6n. 

Area funcional quinta: Servicios de conservaci6İl y mantenimiento de 
maquinaria e instalaciones, trabajos complementarios de la actividad prin­
cipal, reparadones de utiles y elementos de trabajo, conservaci6n de zonas 
e inmuebles. 

ArtfcuIo 16. Categorias proJesidnales. 

10s trabajadores seran asignados a una determinada categoria pro­
fesional, segun cual haya sido el contenido de la prestaei6n laboral objeto 
del contrato estableeido y eI conjunto de funciones y especialidades pro­
fesionales que deban desempeiiar. 

Las categorias profesionales se establecen en relaci6n jerarquica en 
el oficio 0 profesi6n, siendo eI nİvel retributivo que a cada una Le corres­
ponde el determinado 0 que se deterrnine en los convenios colectivo1ı. 

La relaei6n enunciatİva de categorias' profesionales dentro de cada 
area funcional es la siguiente: 

Area funcional primera 

Recepci6n: Jefe de Recepci6n, Segundo Jefe de Recepci6n, Recepcio­
nİsta y Telefonista. 

Conserjeria: Primer Conserje, Conserje, Ayudante de Conserjeria y 
Recepci6n y Aux.iliar de Conserjeria y Recepci6n. 

Relaciones Pı.1blicas: Relaciones publicas. 

Gesti6n: Jefe Comercial y ComerciaL. 
Admİnistraci6n: Jefe de Administraciôn, Administrativo y Ayudante 

Administrativo. 

A..rea funcional segunda 

Cocina: .Jcfe de Cocina, Segundo Jefe de Cocina, Jefe de Partida, Coci­
nero, Repostero, Ayudante de Cocina, Auxiliar de Cocina, .lefe de .Ca­
tering., Ayudante de .Catering~ y Auxiliar de .Catering •. 

Econonıat:b: Encargado de Economato y Ayudante de Economato. 

Area funcional tercera 

Restaurante y Bar: Jefe de Restaurante, Bar 0 simHares, Segundo Jefe 
de Rest.aurante 0 Bar, .lefe de Sedor, Caınarero, Barman, Sumiller, Ayu­
dante de Camarero, Supervisor de «Cateringo 0 Colectividades y Auxihar 
de Colectividades. 

Area funcİonal cuarta 

Servkio de Pisos, Limpieza: Encargado General, Encargado de Secci6n, 
Camarero de Pisos y Auxiliar de Pisos y Limpieza. 

Area funcional quinta 

Mantenimiento y Servkios Auxiliares: Encargado de Mantenimiento, 
Encargado de Seccion, Especialista de Mantenİmiento y Servicios, Auxiliar 
de Mantenimiento y Servicio1ı, Jefe de Equipo-Conductor de «Catering. 
y Ayudante de .lefe de Equipo de "Catering». 

Articulo 17. Grupos projes"ionales. 

Los grupos profesionales estB.n dcterminados por aquellas Categorias 
que presentan una base profesional homogenea dentro de la organizaciôn 
dd trabajo, es decir, pertenecen al mİsmo area funcional, y al üeınpo, 
concurren sobre las mismas identİC'os factores de encuadramiento pro­
fesional, definidos en el articulo 13 del presente acuerdo. 

Se establecen en el presente acuerdo, 18 grupos profesionales distintos: 

Grupos profesionales del area primera: Recepciôn-Conscrjerfa, Rela­
ciones Publicas, Administraci6n y Gesti6n. 

Grupo profesional 1: Jefe de Recepciôn, Segundo Jefe de Recepci6n, 
.lefe de Administraciôn, .Jefe Comercial y Primer Conserje. 

Grupo profesional il: Recepcionista, Conserje, Administrativo, Rela­
ciones Publicas y ComerciaL. 

Grupo profesional III: Ayudante de Recepci6n y Conserjeria, Ayudante 
Administrativo y Telcfonista. 

Grupo profesional IV: Auxiliar de Recepci6n y Conserjerfa. 

Grupos profesionales del area segunda: Cocina y Economato. 

Gnıpo profesional 1: Jefe de Cocina, Segundo Jefe de Cocina y Jefe 
de «Cateringo. 

Grupo profesional II: Jefe de Partida, Cocinero, Repostero y Encargado 
de Economato. 

Grupo profesional III: Ayudante de Economato y Ayudante de cocİna 
o .Catering". 

Grupo profesional IV: Auxiliar de Cocina 0 .Caterİng •. 

Grupos profesionales del area tercera: Restaurante, Bar y Simİlares. 

Grupo profesional 1: Jefe de Restaurante 0 Sala, Segundo Jefe de Res­
taurante 0 Sala. 

Grupo profesional II: Jefe de Sector, Camarero, Barman, Sumiller y 
Supervisor de .Catering" 0 Colectividades. 

Grupo profesionaJ III: Ayudante de Camarero. 
Grupo profesional IV: Auxiliar de Colectividades. 

Grupos profesionales del area cuarta: Pisos y Limpieza. 

Gnıpo profesionaI II: Encargado General y Encargado de Secciôn. 
Grupo profesionaI III: Carnarero de Pisos. 
Grupo profesional IV: Auxiliar de Pisos y Limpieza. 

Grupos profesionales del area quinta: Servicios de Mantenimiento y 
Servicios Auxiliares. 

Grupo profesional il: Encargado de Mantenİmİento y Servicios, Encar­
gado de Secci6n y Jefe de Equipo-Conductor de .Catering •. 
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Grupo profesional III: Especialista de Mantenimiento y Servicios y Ayu­
dante de Jefe de Equipo de .Cateringo 

Grupo profesional IV: Auxiliar de Mantenimiento y Servicios. 

Articulo 18. Funciones bdsicas de la prestaciôn laboraL. 

Las rategorias profesionales previstas en cı presente acuerdo tendnin 
la referencia de las tareas prevalentes que fıguran cu la relaciôn siguiente, 
de acuerdo con cI area funcional a la que esten encuadradas. 

Actividades, trabajos y tareas de tas categorias profesionales 
del area primera. 

Jefe de Recepciôn: Realizar de mancra cualificada y responsable la 
direcciôn, cantrol y seguimiento 'del corıjunto de tareas que se desarrollan 
cn el departamento de reccpcion. 

Organizar, dirigir y coordinar cı trabajo de! personal a su cargo. 
Dirigir, supervisar y planificar eI conjunto de actividades del Depar­

tamento de Recepci6n. 
Coo-rdinar y participar con otros departamentos en la gesti6n del esta­

blecimiento. 
Colaborar con la direcci6n del establç.cimiento y/o con otros depar­

tamentos. 
Colaborar en la instrucci6n del personal a su cargo. 
Scgundo Jefe de Recepci6n: Realizar de manera cualificada y respon­

sable la direcci6n, control y seguimiento del conjunto de tareas que se 
desarrollan en el departamento de recepei6n. 

Colaborar y sustituİr al Jefe de Recepci6n en Ias tareas propias del 
mismo. 

Jefe de Administraciôn: Realizar de manera cualificada, aut6noma y 
responsable, la direccion, control y seguimiento de las actividades contables 
yadministrativas. 

Organizar, dirigir y coordinar eI trabajo del personal a su cargo. 
Planificar y organİzar los departamentos de contabilidad y gesti6n admİ­

nistrativa de las empresas. 
Dirigir y supervisar los sistemas y procesos de trabajo de Adminis­

traciÔn. i 

Colaborar en la instrucci6n del personaJ a su cargo. 
.Jefe ComerciaI: Rea1izar de manera cualificada y responsable, la direc­

eion, planificaci6n y organizaci6n de las estrategias comerciales de las 
cmpresas. 

Elaborar las estrategias comcrciales de la empresa. 
Coordinar con Ios .tour-operatoro para la concentraci6n·de campafias 

de venta de servicios y conciertos comereiales. 
Dirigir la politica de promoci6n. 
Colahorar en la instrucciôn del personal a su cargo. 
Primer Conserje: Realizar de manera cualificada, la direccion, contml 

y seguimiento del conjunto de ~r('as que se desarrollan en cı departamento 
de conserjeria de los estabIecimientos. 

Dirigir, supervisar y planifıcar las tareas del departamento de con­
serjeria. 

Colaborar y coordinar las tareas del departamento de conserjeria con 
Ias de los demas departamentos. 

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo de! personaJ a su cargo. 
Colaborar en La instrucci6n del personal a su cargo. 
Recepcionista: Realizar de manera cualifıcada, con iniciativa y respon­

sabilidad la recepci6n de, los clientes y de todas Ias tareas relacionadas 
con eUo. 

Ejecutar tas labores de atenci6n al cliente en La recepci6n. 
Rcalizar 1as gestiones relacionadas con la ocupaciôn y venta de las 

habitaciones. 
Custodiar.los objetos de valor y cı dinero depositados. 
Realizar labores propias de la facturaci6n y cobro, asi como el cambio 

de moneda extranjera. 
Recibir, tramitar y dirigir Ias reclamacioncs de 10s clientes a ~os ser­

vicios correspondientes. 
Conserje: Realizar de manera cualificada, con iniciativa, autonomia 

y responsabilidad La asistencia e informaci6n a Ios clientes y de los trabajos 
administrativos correspondientes. 

Atender directamente al cliente en los servicios propios de conserjeria. 
Informar a los clientes sobre los servicios de Ios establecimientos. 
Ejecutar las labores de atenei6n al cliente en los se.ryidos solicitados. 
Recibir, tramİtar y dirigir las reclamaciones de 10s clientes a los ser-

vicios corrcspondientes. 

Administrativo: Realizar de manera cualificada, aut6noma y respon­
sable las tareas administrativas, archivo y contabilidad, correspondientes 
a su secci6n. 

Elaborar documentos de contabilidad. 
Efecluar eI registro, control y archivo de correspondencia y facturaci6n. 
Realizar la gestiôn de la contabilidad de La empresa. 
Cobrar facturas y efectuar pagos a proveedores. 
Efectuara las operaciones de cambio de moneda extrarıjera. 
Relaciones Ptiblicas: Realizar de manera cualificada, aut6noma y res­

ponsable las relaeiones con 10s c1ientes y de organizar actividades ltidicas 
o recreativas en los estableCimientos. 

Recibir y acompafiar a aquellos clientes quc la direcci6n indique. 
Informar a IOS clientes de todos 10s servicios que estan a su disposiciôn. 
Prestar sus servieios tanto dentro como fuera del establccimiento. 
Gestionar las reserva..<; de cualquier servicio que ofrezca la empresa. 
Comercial: Realizar de manera cualifıcada, aut6noma y responsable, 

el desarrollo de la planifıcaci6n de las estrategias comerCİales de la 
empresa. 

Colaborar con el Jefe ComerCİal en el desarrollo de la politica comercial 
del establecİmİento. 

Coordinar con otros departamentos el desarrollo .de la politica de pro­
mociôn de la empresa. 

Colaborar en las rnedidas y acciones pub1icitarias. 
Telefonista: Realizar el servicio telef6nico en conexiôn con e.I depar-

tamento de receJ?ci6n. 
Atender los servicios de telecomunicaciones. 
Regİstrar y faC'turar Ias llamadas teIef6nicas. 
Realizar las opcraeiones del fax, el telex, correo electr6nico y demas 

servicios de atenciôn al cliente. 
A:rudante de Recepciôn: Participar con alguna autonomia y respon­

sabilidad en las tareas de recepci6n ayudando aı jefe de recepci6n y 
recepcionist.as. 

Colahorar en Ias tareas propias del recepcionista. 
Realizar la atenci6n al pı1blico en las tarE:'as auxiliares de recepci6n. 
Ejecutar labores sencil1as de la rcc('pci6n. 
En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean 

asumidas por el empresario, persona fisica, realizar Ias funciones del ser­
vieio en rccepci6n bajo la supervisi6n y directrices emanadas directamente 
del mismo 0 persona en quien este delegue. 

Realizar Ias tareas derivadas de} perfıl de La ocupaci6n. 
Ayudante de Conserjeria: Participar con alguna autonomia y respon­

sabilidad cn Ias tareas de conserjerfa, ayudando al Jefe de departament6 
ya los cons.erjes. 

Asistir, informar y aconsejar a los clientes. 
Transmitir a Ios clientes las llamadas telef6nicas, correspondencia 0 

mensajes. 
Colaborar cn las tareas de Conserjeria. 
Realizar La tareas derivadas del perfıl de la ocupaciôn. 
Ayudante Adrninistrativo: Encargarse con alguna.autonomia y respon-

sabilidad de actividades administrativas. 
Realİzar Iabores de mecanografia y archivo de docurnentos de su area. 
Ayudar en la tramitaci6n y registro de correspondencia. 
Colaborar en las anotaciones contablcs. 
Realizar Ias tareas. derivadas del perin de la ocupaci6n. 
Auxiliar de Recepci6n y Conserjerfa: Auxiliar en las tareas propias 

de rcccpci6n y conserjeria, asi como en La vigilancia de las instalaciones, 
cquipos y materiales de los establecimientos. 

Realizar eI control, a1macenaje y transporte de los equipos. de los clien­
tes en tas dcpendencias del hotel 0 a Ias puertas de acceso a este. 

Encargarse de la ejecuci6n de gestiones y encargos sencillos, tanto 
en eI interior como en el exterior del establecimiento. 

Colaborar en eI mantenimiento del orden y de la limpieza en las zonas 
de recepci6n y conserjeria. 

Vigilar las instalacİones y comunicar Ias incidencias al departamento 
correspondiente. 

Controlar la entrada y salida de objetos, ~rcanclas, proveedores y 
personaJ. 

Encargarse de conducir y estacİonar los vehiculos de los clientes, a 
petİci6n de estos, asi como su vigilancia y custodia. 

Actividades, trabajos y tareas de las categorias profesiona1es del area 
segunda. 

Jefe de Codna: Realizar de manera cualifıcada, funciones de planİ­
ficad6n, organizaciôn y control de todas las tareas propias del depar­
tamento de codna y reposteria. 
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Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo. 
'Dlrigir y planificar el conjunto de actividades de su area. 
Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso 

en el departamento de su responsabilidad. 
Disefıar platos y participar en su elaboraciön. 
Rea1izar propuestas de pedidos de mercancİas y materias primas y 

gestionar su conservaci6n, a1ma.cenamiento y rendirniento. 
Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, mate­

riales, utillaje, etc. del departamento, realii.ando los correspondientes 
inventarios y propuestas sIe reposici6n. 

Colaborar en la instru'cciôn del personaJ a su cargo. 
Segundo Jefe de Cocina: Realizar de manera cualificada las funciones 

de planifıcaciôn, organizaci6n y cantrol de todas las tareas propias de! 
departamento de cocina y reposteria. 

Colaborar y sustituir a1 Jefe de Cocina en las tareas propias del mismo. 
Jefe de .Catering.: Rea1izar de manera cualificada y responsable la 

direcciön, control y seguimiento del proceso de elaboraciön y distribuci6n 
de comidas. 

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparaciôn y dis­
tribuci6n de la producci6n a su cargo. 

Cuidar de que La producci6n reuna las condiciones exigidas, tanto higie­
nicas como de montaje. 

Organizar, instruir y evaluar el personaJ a su cargo. 
Encargado de Economato: Realizar de forma cualificada la direcciön, 

control y supervisi6n del conjunto de tareas que se desarroUan en su 
departamento. 

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

Elaborar las peticiones de ofertas, evaluaci6n y recomendaci6n de las 
adquisiciones. 

Controlar y planifıcar las existencias, en coordinaci6n con otras sec­
ciones del establecimiento. 

Organizar, supervisar y realizar 1as labores propias de su area. 
Jefe de Partida: Realizar de manera cualificada las funciones de control 

y supervisi6n de la partidayjo servicio que le sea asignado bajo la direcci6n 
del Jefe de Cocina. 

Las mismas del cocinero, yademas: 

Participar en eI control de apravisionamientos, conservaci6n y alma­
cenamiento de mercancias. 

Elaborar informes sobre la gesti6n de los recursos y procesos de su 
partida yjo servicio. 

CoIaborar en la instrucci6n del personal a su cargo. 
Cocinero: Realizar de manera cualificada, aut6noma y responsable la 

preparaciôn, aderezo y presentaciôn de platos utilizando las recnicas mas 
idôneas. 

Colaborar en pedidos y conservaci6n de materias primas y productos 
de uso en la coCİna. 

Preparar, cocina y presentar los productos de uso culİnario. 
Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de buffets. 
Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cual-

quier incidencia al respecto. 
Colaborar en la planificaci6n de menus y cartas. 
Colaborar en la gestiôn de costes e inventarios, asi como en las compras. 
Controlar y cuidar de la conservaciôn y aprovechamiento de los pro-

ductos puestos a su dİsposiciôn. 
Repostero: Realizar de manera cualificada y auronoma la preparaci6n 

y presentaci6n de postres y dulces en general, asİ como bolleria y masas. 
Realizar elaboraciones a base de las materias primas. 
Preparar las masas de uso en La cocİna para la elaboraci6n de pasteleria, 

reposteria y boIleria. 
Realizar pedidas, control y conservaciön de materias primas de uso 

en su trabajo. 
Realizar el c:ilculo de costes relacionados con sus cometidos. 
Preparar y disponer las praductos para buffets, banquetes, etc., cola-

borando en el arreglo y reparto. 
Participar en eI control de aprovisionamientos. 
Organizar y controlar el personal a su cargo. 
Ayudante de Economato: Rea1izar de manera cua1ificada, auronoma 

y responsable, la compra y gesti6n de mercancias y materiales. 
Colaborar aı establecimiento de las necesidades de mercancias y mate­

rial de acuerdo con las demandas de las diferentes secciones del esta· 
blecimİento. 

Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y mercancias. 
Recibir las mercancias y material pedidos y contro1ar las fechas de 

caducidad de los productos, la calidad y cantidad, asi como las facturas. 
Vigilar y controlar las eXİstencias de mercancias y material. 

Encargarse del almacenamiento, manipulaci6n y ordenaci6n de los 
materia1es y productos. 

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupaci6n. 
Ayudante de Cocina: Participar con alguna autonomia y responsabi­

lidad en las elaboraciones de cocina bajo supervisi6n. 
Rea1izar preparaciənes b:isicas, as1 como cualquier otra relacionada 

con las elaboraciones culinarias que Le sean encomendadas. 
Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento. 
En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean 

asumidos por el empresarios, persona fisica, realizar las funciones del 
servicio en cocina bajo la supervisi6n y directrices emanadas directamente 
del mismo 0 persona en quien este delegue. 

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupaci6n. 
Ayudante de wCatering.: Participar con alguna autonomİa y respon­

sabilidad en las tareas relacionadas con el proceso de preparaci6n y dis­
tribuci6n de comidas. 

Colaborar y ejecutar Jos procesos y distribuçi6n de servicios y equipos. 
Colaborar y ejecutar la entrega de servicios y equipos a Jos clientes. 
Atender al servicio. 
Rea1izar las tareas derivadas del perfil de la ocupaci6n. 
Auxi1iar de Cocina: Realizar sin cualificacion, las tareas de limpieza 

de utiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, a5İ coı::no de las 
dependencias de cocina, para 10 cual no requiere una formaci6n especifica, 
trabajando bajo supervision. 

Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demas ele-
mentos de cocina. 

Preparar e higienizar los alimentos. 
Transportar pedidos y otros materiales de su area. 
Realizar trabajos auxiliares para La elaboraci6n de productos. 
Encargarse de las labores de limpieza del menaje, comedor y la cocina. 
Auxiliar de .Catering»: Colaborar de forma no cualificada en las tareas 

relacionadas con el proceso de preparaci6n y distribuci6n de las comidas. 
Transportar pedidos y otros materiales. 
Realizar trabajos auxiliares para la elaboracion y distribuci6n de pro­

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

Actividades, trabajos y tareas de Ias categorias profesionales del area 
tercera. 

Jefe de Restaurante 0 Sala: Realizar de manera cualificada funciones 
de direcci6n, planificaciôn, organizaci6n y control del restaurante-bar-ca­
feterİa. 

Organizar, dirigir y coordinar eI trabajo del persona1 a su cargo. 
Dirigir, planificar y realizar eI conjunto de actividades de su ıirea. 
Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso 

en el departamento de su responsabilidad. 
Hacer las propuestas de pedidos de mercancias y reaIizar los pedidos 

si asi se le encomienda. 
Participar en la formaci6n de personal a su cargo. 
Realizar las tareas de atenci6n al cliente especificas del servicio. 
Segundo Jefe de Restaurante: Realizar de manera cualificada las fun; 

ciones de direcci6n, planificaci6n y control del restaurante-bar-cafeteria. 
Colaborar y _sustituir al jefe de restaurante en las tareas propias del 

mismo. 
Jefe de Sector: Realizar de manera cualificada las funciones de control 

y supervisi6n de su sector de responsabilidad y de las tareas realizadas 
a la vista del cliente. 

Ocuparse de preparar y decarar 1as salas y mesas deI restaurante. 
Colaborar en recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes sobre 

los menus y las bebidas. 
Realizar trabajos a la vista del cliente (flamear, cortar, trinchar, deses­

pinar, etc.). 
Revisar los objetos de uso corriente. 
Almacenar y controlar las mercancias y objetos de uso corriente en 

el ıirnbito del restaurante. 
Camarero: Ejecutar de manera cualificada, aut6noma y responsable 

eI servicio y venta de alimentos y bebidas. 
Preparar las areas de trabajo para el servicio. 
Realizar la atenci6n directa al cliente para el consumo de bebidas 0 

comidas. 
Elaborar para consumo viandas sencillas. 
Transportar utiles y enseres necesarios para el servicio. 
Controlar y revisar mercancias y objetos de llso de la secci6n. 
Colaborar en eI montaje, servicio y desmontaJe de buffets. 
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Realizar trabajos a la vist.a del cliente ta1es como f1amear, cortar, trin­
char, desespinar, etc. 

Colaborar con el jefe de comedor en la preparaci6n y desarrollo de 
acontecimientos especiales. 

Para coordinar y supeıyisar 105 cometidos propios de la actividad de 
su area. 

Informar y aconsejar al cliente sobre la composiciôn y confecci6n de 
10$ distintos productos a su disposici6n. 

Podni atender reclamaciones de clientes. 
Barman: Ejecutar de manera cualificada, autônoına y responsable 'la 

venta, distribuci6n y servicio de ·comidas y bcbidas en el bar, asi como 
la preparaci6n de cocteles. 

Preparar todo tipo de bebidəs. 
Recibir, despedir, ubicar y aconsejar a 108 cIientes. 
Preparar diferentes tipos de cocteles y bebidas combinadas. 
Tomar los pedidos, distribuir y servir las bebidas con sus acompa­

fi.amientos. 
Examinar y controlar las exİstencias de mercancias. 
Sumiller: ReaHzar de forma cualificada el servicio a La dientela, de 

rnanera autônoma y responsable, especialmente vino, como tambit!n otro 
tipo de bebida. 

Participar en eI trabəjo de la bodega: Recepciôn y reVİsi6n de las entre­
gas, control del embotellado, encorchado y etiquetado de los Vİnos asi 
como la clasificaci6n, almacenamiento y vigilancia de los mismos. 

Participar: en la elaboraci6n de la carta de vinos y bebidas y en la 
promociôn de ventas. 

Aconsejar al cliente en la elecci6n de las bebidas conforme ala comida 
escogida. 

Colaborar ee. el pedido y administraci6n de las reservas cn vinos y 
en el calculo de ventas. 

Cuidar la limpieza de los utensilios de la bodega (vasos, etc.). 
Planifıcar, organizar y controlar la bodega. 
Supervisor de .catering.: Realizar de manera cualificada, con İniciativa 

y responsabilidad, las tareas relacionadas con el proceso de preparaciôn 
y distribuciôn de las cornida. ... 

Organizar y controlar, bajo la,supervisiôn del jefe de sector los procesos 
de preparaciön y distribuciôn de seIVİcios y equipos. 

Supervisar y controlar la entrega de los servicios y equipos a los clientes, 
cumplirnentando ~os formularios y comprobantes que sea preciso. 

Atiende al servicio. 
Controlar la asistencia y presencia del personal a su cargo. 
Planificar, dirigir y ensefı.ar al personal a su cargo. 
Supervisor de Colectividades: Realizar funciones de organizaci6n, veri­

fıcaci6n y control de todas las tareas propias de los auxiliares de colec­
tividades. 

Organizar el trabajo del persona1 a su cargo y las actividades de estos. 
Distribuir al personal a su cargo en eI autoservicio, cocina y zona de 

emplatado, lavado y comedor. 
Participar en la realizaciôn de las tareas propias de! auxiliar. 
Ayudante de Camarero: Participar con alguna autonomİa y respon-

sabilidad eo/el servicio de venta de alimentos y bebidas. 
Realizar labores auxiliares. 
Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo. 
Preparar areas de trabajo para ei servicio. 
Colaborar en el servicio al cliente. 
Preparar eI montaje del servicio, mesa, t.ableros para banquetes 0 con­

venciones, sillas, aparadores 0 cualquier otro mobiliario 0 enseres de usü 
comı1n en sa1ones, restaurantes, cafeterİas 0 bares. 

En las empresas en que las tareas İnherentes a este departaınento 
sean asumidas por el propio empresarios, persona fisica, realizar las fun­
ciones del servicio eo restaurante bajo la supervisi6n y directrices ema­
nadas directamente del mismo 0 de la' persona en quien este delegue. 

Las derivadas del perfil de la ocupaciôn. 
Auxiliar de Colectividades: Participar en,el servicio, distribuciôn y ven­

ta de alimentos y bebidas'en los puntos de consumo, colaborar en la ela­
boraci6n y preparaciôn de productos basİcos, asi como en el desarrollo 
de las tareas de lirnpieza de ı1tiles, maquinaria, menəje y zona de trabajo. 

Atenciôn directa al clİente para el consumo de comidas y bebidas en 
los establecimİentos de colectividades en la linea de autoservicio, comedor 
os~la. 

Realizar eI servicio y tratado de alimentos y su distribuciôn en plantas. 
Cobrar y facturar en su area. 
Preparar las areas de trabaj-o para el servicio. 
Ayudar en la preparaci6n de desayunos, raCıones, bocadillos, alimentos 

en plancha y, en general, trabajos menores de cocina. 

Realizar labores de limpieza en los 6tiles, maquinaria y menaje del 
comedor y cocina y de sus zonas de trabajo. 

Transportar generos y mercancıas del ıirea a su departamento. 

Actividades, trabC\los y tareas de las categonas profesionales del area 
cuarta. 

Encargado General: Realizar de manera cualificada la direcciôn, conuol 
y seguimiento del conjunto de tareas que componen eI servicio de pisos, 
areas piiblica.'>, areas internas, lavanderİa y lencerİa, controlando y super­
visando los servicios de lavanderİa, planchado y costura; asİ mismo es 
responsable de la organizaci6n del personal a su cargo. 

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo. 
Dirigir y planificar el coııjunto de activ:idades de su area. 
Dirigir, supervisar y controlar las compras y existencias de ropa blanca, 

productos de rnantenimiento y 1impieza. 
Encargarse del control e inventario de mobiliario, enseres y materiales 

de Ias habitaciones y organizaciôn del trabəJo de servicio de pisos, areas 
piiblicas, internas y Iavandena. 

Elaborar tas estadisticas e inforrnes de su area a la direcci6n del hote!. 
y otros departamentos, asİ conın la direcci6n de la formaciôn del personal 
a su cargo. 

Encargado de Secciôn: ~ecutar de manera cualificada, aut6noma y 
responsabIe, las tareas relativas a los pisos y al'cas publicas, areas internas, 
lenceria y lavanderia. 

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

Inspeccionar y participar en la limpieza de areas. 
Llevar eI contro1 de Ias habitaciones y su ocupaci6n, asİ como de Ias 

salas. 
Participar en estadisticas y elaborar informes en relaci6n con la,> tareas 

propias de su an~a. 
Camarero de Pisos: Realizar de rnanera cualificada la limpieza y arregJo 

de tas habitaciones y pasillos, asi como de] orden de los objetoı:; de 10" 
clientes. 

Limpiar y ordenar las habitacioııes, bafios y pasillos entre..las habi· 
taciones de clientes. 

Controlar eI material, productos de 10s clientes y cornunİcar a sus res­
ponsables tas anomalias en las instaIaciones y Ios objeLos perdidos. 

Realİzar la atenci6n directa al cliente en las funciones propias de su 
area. 

Realizar tas labores propias de lenceria y lavanderİa. 
Auxiliar de Pisos y Limpieza: Encargarse de manera no cualificada 

de las tarcas auxiliares de lirnpicza y arreglo de pisos y areas pı.iblicas. 
Preparar, transportar y recoger los ınateriales y productos necesario3 

para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y areas publicas e 
internas~ 

Preparar las salas para reuniones, convenciones, etc. 
Limpiar la.!:: arf'as y realizar labores auxiliares. 

Actividades, trabajos y tareas de las categorias profesionales del area 
quinta. 

Encargado de Mantenimiento y SeIVİcios Auxiliares: Realizar de manera 
cualificada la direcciôn, control y seguirniento de 1as tareas auxi!iares 
de las instalaciones. 

Organizar, dirigir y coordinar al personal a su cargo. 
Dirigir y planificar el coııjunto de actividades de su area. 
Instruir a los trabajadores de su area. 
Dirigir, supervisar, controlary efectuar eI cıilcul0 de costes de las repa­

raciones, modifıcaciones y mantenirniento de Ias instalaciones. 
Proponer a la direcciôn las mejoras e innovacjones dE! equipos e ins­

talaciones. 
Encargado de Secci6n: Encargarse de maneı;a. cualificada, autOnoma 

y rcsponsable, de la direcci6n, control y seguimiento de las tareas auxiliares 
de las instalaciones. 

Colaborar en el caJ.culo de costes de las reparaciones, modificaciones 
y mantenimiento de las instaJaciones. 

Controlar y supervisar las distintas actividades que se rea1izan en su 
secci6n. 

Las nUsmas que el especialista 
Jefe de Equipo-Conductor de .Catering»: Realizar de manera cua1ificada, 

aut6noma y responsable la direcci6n, control y seguirniento de La carga, 
descarga y distribuciôn de comidas y equipos, bəJo la dependencia directa 
del supervisor. 
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Montaje y desmontaje de equipos de acuerdo a los manuales de tas 
distintos clientes de la compafı(a. 

Distribuciôn, carga y descarga de 105 mİsmos. 
Actuar de acuerdo a las nonnas y procedimientos en vigor . 
.Asegurar la buena utilizaCİôn y optimizaci6n de 10s bienes de equipo 

puestos a su disposiciôn para realİzar las tareas encomendadas. 
Especialista de Mantenimiento y Servicios: Realiza de manera cuali­

ficada y rcsponsable, con conocimientos y capacidad suficiente los trabajos 
especificos de profesiones complementarias a la actividad de hosteleria. 

Llevar a cabo las pruebas necesarİas para gara,ntizar el funcİonamiento 
seguro y efıcaz de las instalaciones. 

Insta.lar y mantener los dispositivos especifıcos de protecciôn de per­
$onas y bienes. 

Cuidar y efecruar el mantenİmİento de las instalaciones y maquinarias. 
En el supuestos de las empresas de «catering», efectuar el manteni­

miento de los vehıculos de la empresa en los lugares donde prestan servicio 
habitualmente. 

Seleccionar y proeurar el equipo neeesario y verifıcar que eumpla. las 
especificaciones exigidas. 

Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo. 
Colaborar con los servİcios externos de instalacion y mantenimiento 

si fuera preeiso. 
Ayudante de Jefe de Equİpo de «Catering~: Partieipar con alguna auto­

namia: y responsabilidad en las tareas propİas del jefe de equİpo bajo 
su dependencia. 

Cargar y descargar los servicios y equipos. 
Distribuir y ubicar 10s mismos. 
Auxiliar de Mantenimİento y Servicios Auxiliares: Auxiliar de manera 

no cualificada en las labores sencillas de mantenİmiento de 1as instala­
ciones y zonas de recreo del establecimİento. 

Realizar las funcİones auxiliares que se le encomİenden bajo la super­
vision del encargado de su area. 

Articul0 19. MovüidadfuncionaL 

EI trabajador debera cumplir las instrucciones del empresario 0 persona 
en quien este delegue, en el ejercicio habitual de sus facultades organi­
zativas y directivas, debiendo ejecutar los trabajos y tareas que se le enco­
mienden, dentro del contenido general de la prestaciôn laboral. En este 
sentido, podra llevarse a cabo una movilidad funcional en el seno de la 
empresa, ejereiendo como limite para la misma 10 dispuesto en los articu­
los 22 y 39 del vigente texto refundido de la Ley deI Estatuto de los 
Trabajadores. 

CAPİTULO III 

Solnciôn extrajndicial de conf1ictos laborales 

Articulo 20. Adhesiôn al Acuerdo sobre Soluci6n Extrajudicial de Con­
jlictos Laborales (ASEC). 

1. Con fecha de 25 de enero de 1996 las Organizaciones Sindicales, 
Confederaeion Sindical de Comisİones Obreras (CC. 00.) y Union General 
de Trabajadores (UGT), de una parte, y las Organizaciones Empresariales, 
Confederacion Espafi.ola de Organizaciones Empresariales (CEOE) y Con­
federacion Espafıola de la Pequeita y Mediana Empresa (CEPYME), de 
otra, suscribieron eI .Acuerdo sobre Soluei6n Extrajudicial de Conflictos 
Laborales~ (ASEC). 

2. EI articulo 3.3 de este, dedara que _la aplicabilidad del acuerdo 
en cada uno de los sectores 0 empresas afectadas por el mismo, se producira. 
a partir del rnomento en que los representantes de los trabajadores y 
los empresarios, 0 sus organizaeiones representativas, con legitimaci6n 
sufieiente para obligar en el correspondiente ambito, suscriban el instru­
mento de ratificacion 0 adhesi6n de confonnidad con 10 previsto en el 
regIamento de aplicaci6n». 

3. En desarrollo del texto citado, el articulo 4.2 a) del reglarnento 
de aplicacion del AsEC, induye como uno de los instrumentos de rati­
ficacion 0 adhesiôn del mismo el _Acuerdo sobre materias concretas: Al 
amparo de! articulo 83.3 del texto refundido de La Ley del Estatuto 
de los Trabajadores, suscrito por las organiza.ciones empresariales y 
sindicales represent.ativas en el ambito sectorial 0 subsectorial corres­
pondiente». 

4. En aplicacion de los indicados preceptos, y de confonnidad con 
eI· artIculo 83.3 del texto refundido de la Ley del Estatuto de los Tra­
bajadores, las partes flrrnantes de este documento, que acredit.an disponer 
de la represent.atividad exigida por la Ley por haber cumplido los requisitos 

legales, acuerdan ratificar en su totalidad y sin condicionamiento alguno 
el «Acuerdo sobre Solueiôn Extrajudicia1 de Conflictos Labora1es_, asi como 
su reglamento de aplicacion, vinculando eo consecuencia a la totalidad 
de los trabajadores y empresarios incluidos en cı ambito territorial y fun­
eional que representan. 

5. Las partes acuerdan sujetarse integrarnente a los organos de media­
eion y arbitraje ·estabtecidos por el Servicio Interconfederal de Mediacion 
y Arbitraje, sİn peıjuicio de 10 establecido en el articulo 5.0 2 del ASEC. 

CAPITuLOIV 

Formaciôn profesional 

Articulo 21. Formaci6n profesionaL. 

Las partes teniendo presente: 

L. La importante signifieaei6n que tiene un adecuado nivel de cua­
lificaeion profesional de 10s trab.l\iadores para lograr una mayor capacidad 
competitiva de 1as empresas del sector en el marco economico y juridico 
de tas Comunidades Europeas; ma.x:ime, cuando en ese mismo sector es 
elemento fundamental para dicha competitividad la calidad de los servicios 
personales a 10s clientes 0 usuarİos. 

2. Para conseguir la modernizacion y consolidacion del sector se 
requiere la adaptaci6n del personal a la nueva situaci6n, mediante la incen­
tivacion y desarrollo de la formacian profesional a todos los niveles, a 
la que tengan acceso todos los trabajadores. Ello contribuira a la mejora 
de las condiciones de vida y de trabajo de los mismos, estabilidad en 
cı empleo, promocion profesionaJ, etc. 

3. Estos aspectos adquieren especial relevancia en el fhomento actual 
en ci que por decisi6n de los İnterlocutores soCİales se ha iniciado un 
proceso de anıilisis sobre el futuro marco de las relaciones labora1es para 
la hosteleria, en el contexto de la reestructuracion general del sector. 

Se acuerda establecer un plan de formacion profesional para el seetor 
a partir de las necesidades del mismo: 

a) La incorporaci6n a Europa plantea una n~cesidad de equipara­
ciôn/homologaciôn de las cualificaciones profesionales. Por ello, el desarro­
Uo y estructuraci6n de la oferta fonnativa debera. tener presente esta 
perspectiva. 

b) Se hace necesario un estudio permaneote de las necesidades de 
formaci6n para el sector, como asimismo la de evoluci6n de las aceiones 
que actualmente se estan desarrollando. Una vez que queden establecidas 
las necesidades formativas, la oferta debera adecuarse a estas. 

c) Estas necesidades se est.ab1ecenm bien conjuntamente con la Admi­
nistraci6n, tanto Central, como Autonomica 0 Local, suscribiendo a tal 
fin los acuerdos tripartitos necesarios, bien con caracter bipartito, entre 
asociaciones empresariales y sindicatos mas representativos. 

d) Facilitar e incentivar la formacion de tos trabajadores y su actua­
lizaciôn permanente. 

e) Fomentar la partieipaci6n de los trabajadores en tas acciones for­
mativas que se impartan en el ambito de las empresas, sean finaneiadas 
con fondos pliblicos 0 privados. 

f) Faeilitar el acceso al empleo de los alumnos formados en las ens€­
itanzas profesionales (FPO y FPR) y de los contratados en practicas y 
para la formacion. 

g) Regular eficazmente las pra.cticas eo alternancia, para que estas 
tengan principal objetivo la formaciôn. 

h) Gestion de la cuota de La FP y de la masa salarial que pudiera 
pactarse para su dedicaci6n a la citada formacion, asi como de 10s Fondos 
Soeiales que, con los mismos objetivos, pudieran crearse. 

i) La establecido en el presente acuerdo, adquiere mayor importancia 
en eI contexto de1 Acuerdo Naciona1 de Formacion Continua y la neeesidad 
de su desarrollo en nuestro sectOr. Eo este sentido, en eI plazo mwmo 
de treinta dias a parur de la consiitucion de La Comision Mixta Estatal 
de Formacion Continua, se constituini la Comision Paritaria Sectorial de 
Hostelena de Formaci6n, prevista en el articulo 8 del citado Acuerdo 
Nacional. 

Articulo 22. Formaci6n continua. 

La formaciôn profesiona1, en su conjunto, tanto la continua como la 
inicia1, constituye un va10r estratkgico prioritario ante los procesos de 
cambio econ6mico, tecnologico y socia1 en que est.arnos inrnersos. EI futuro 
de nue:stro sistema productivo depende, en gran medida, de un adecuado 
nivel de cualificaci6n profesional de la poblaciôn activa, tanto de los tra-
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bajadores como de 108 empresarios, para lograr una mayor capacidad com· 
petitiva de las empresas del sector de la hosteleria en el marco econ6mico 
y juridico de la Comunidad Europea, max:ime cuando.en este mİsrno sector 
es elemento fundamental para dicha competitividad la calidad de 105 ser­
vicios personales a los clientes y usuarios, y por eUo la formaci6n pro­
resional de calidad constituye una verdadera İnversİôn. 

Para conseguir la modernizaciôn y consolidaci6n del sector, S~ requiere 
la adaptaci6n del personaJ a la nueva situaciôn mediante la incentivaci6n 
y desarrollo de la formaci6n profesional a todos los niveles, y a la que 
tengan acceso todos 108 trabajadores. Ello contribuira a La mejora de tas 
condiciones de vida y de trabajo de los mismos: Estabilidad en eL empleo, 
promociôn profesional, etc. 

Es manifiesta pues,Ja importancia de la formaciôn profesional en 105 
momentos actuales de cara al desarrollo de los pueblos y para la cohesiôn 
econamica y social. 

Asimismo, un porcentaje muy elevado de la mano de obra del 
afio 2000 se 'encuentra ya ocupada, por 10 que se hace preciso un esfuerzo 
en 10 que se refiere a la formaciôn cootinua. De hecho, gran parte de 
la pobJaciôn trabajadora adulta abandonô la escuela sin La formaciôn ade­
cuada 0 no ha tenido la oportunidad de seguir un proceso formativo per­
manente, dandose la paradoja de que no pueden acceder a actividades 
formativas ante la carencia de conocimientos basicos. A este colectivo 
ha de afıadirse el de aquellos que pueden perder sus actuales ocupaciones 
debido a los cambios que se operan eo el mundo laboral, tanto organizativos 
como tecnolôgicos y estructurales. 

La hbre eirculaciôn de los trabajadores y la realizaciôn de1 mercado 
interior, dentro del cual es necesario garantizar la competitividad de nues­
tros productos, exigen, de otro 1ado, desarrollar medidas de formaciôn 
continua cuyas funciones principales fueron sefıaladas por la Resoluciôn 
del Consejo de las Comunidades Europeas sobre Formaciôn Profesİonal 
Pennanente (5 dejunio de 1989): 

Vna funciôn de permanente adaptaciôn a la evoluciôn de las profesiones 
y del contenido de los puestos de trabajo, y por tanto, de mejo'ra de las 
eompetencias y cualifieaciones indispensables para forta1ecer la situaciôn 
competitiva de las empresas y de su personal. 

Vna funeiôn de promoeiôn social que permita a m'uchos trabajadores 
evitar el estancamiento en su cualificaciôn profesional y mejorar su situa­
eian. 

Y una funeiôn preventiva para anticipar las posibles consecueneias 
negativas de la realizaeiôn del mercado interior y para superar las difi­
eultades que deben afrontar los sectores y las empresas en curso de rees­
tructuraciôn econômica 0 tecnoıôgica. 

La politica de formaeiôn continua debe pues proporcionar a los tra­
bajadores de nuestro sector un mayor nivel de cualificaciones necesarİas 
para: 

a) Prornover el desarrollo personal y profesional, y la prosperidad 
de las empresas y de los trabajadores en beneficio de todos. 

b) Contribuir a la efıcacia econômica rnejorando la cornpetitividad 
de las empresas. 

c) Adaptarse a los cambios rnotivados, tanto por procesos de inno­
vaci6n tecnol6gica, como por nuevas formas de organizaciôn del trabajo. 

d) Contribuii con La formacian profesional continua a propiciar el 
desarrollo de nuevas actividades econômİCas. 

Para cumplir est05 objetivos es necesario aprovechar al mıiximo 105 
recursos disponibles, e incluso incrementarlos, y gestionarlos de forma 
razonable, sobre La base de las necesidades de tas empresas y del sector. 
Al mismo tiernpo habni que dotarse de modelos que faciliten la formaciôn 
de trabajadores con el fin de conseguir una formaci6n de cahdad. 

Por otra parte, en la relaciôn de trabajo, los trabajadores tienen derecho 
a la promoci6n y formaciôn profesiona! como medida incentivadora para 
su cualificaciôn profesional. 

POT su parte, el articulo 22 del texto refundido de la Ley del Estattıto 
de los Trabajadores, preve la posibilidad de! ejercicio de este derecho 
en los terminos concretos en que se pacte en los convenios colectivos, 
explicitamente en 10 que se refiere: 

a) Al disfrute de los permisos necesarios para concurrir a examenes, 
a"i como a una preferencia a elegir turno de trabajo, si tal es eI regimen 
instaurado en la empresa cuando curse con regularidad estudios para 
la obtenci6n de un titulo academico 0 profesional. 

b) A la adaptaciôn de la jornada ordinaria de trabajo para asistencia 
a cursos de formaciôn profesiona1 0 a la concesiôn del permiso oportuno 
de formacian 0 perfeccionamiento profesional con reserva del puesto de 
trabajo. 

Las organizaciones firmantes entienden que resulta preciso desarrollar 
tas previsiones que el texto refıındido de la Ley del Estatuto de los Tra­
bajadores establece respecto a la concesiôn de! permiso de formaciôn que 
tenga como objeto la actualizaciôn de la cualiticaciôn 0 el perfecciona­
miento profesional 

Articulo 23. Concepto de formaciÔ'n continua. 

A los efectos de este Acuerdo, se entendera por Formacİôn Continua 
el corıjunto de acciones formativas que desarrollen las empresas del sector 
de hosteleria, a traves de las modalidades previstas en el mismo y en 
el Acuerdo Nacional de Formaciôn Continua de 16 de diciembre de 1992, 
dirigidas, tanto a la mejora de competencias y cualificaciones, como a 
la recualifıcaciôn de los trabajadores ocupados, que permitan compati­
bilizar La rrrayor competitividad de las empresas con La fonnacian individual 
del trabajador. 

La Comisiôn Paritaria Sectorial de Formaciôn de Hosteleria, podni 
proponer, en su caso, la incorporaciôn a este Acuerdo de otras acciones 
formativas. 

Articulo 24. Planes de formaci6n en el sectoT de hosteleria. 

1. En el caso del presente Acuerdo, 105 p!anes de formadan del sector 
de hosteleria, tanto de empresas como agrupad05, deberan atenerse, entre 
otras, a las siguientes prioridades: 

a) Necesidades de formaciôn en relaciôn con planes de reconversiôn 
de empresas y zonas tunsticas. 

b) Necesidades de formaciôn para atender la creaCİôn de nuevos pro­
ductos y la reducci6n de la estaeionalidad. 

c) Necesidades de formaciôn para atender las inversiones en mejoras 
de calidad de productos y servicios. 

d) Necesidades de formacİôn de planes para la pequefıa y mediana 
empresa, con especial atenCİôn a restauraciôn. 

e) Cualesquiera otras que pudieran decidirse por la Comisi6n Pari­
taria Sectorial de Formaciôn, en atenci6n a las necesidades coyunturales 
de cada momento. 

2. Los colectivos de trabajadores preferentemente afectados por 
dichas acciones formativas, estanin relacionados con programas de reci­
claje profesional, nuevas tecnologias, cobertllra de deficits profesionales 
en cualificaeiones en uso y, en general, con las prioridades establecidas 
en el punto anterior. 

3. La Comisiôn Paritaria Sectorial de Formaciôn, elaborara un censo 
de !os centros disponibles para impartir la formaciôn en hosteleria. 

A ta! efecto debera tenerse en cuenta el idôneo aprovechamiento de 
los centros de formacian aetualmente existentes (centros propios, publicos 
o privados). En su caso, la Cornisiôn Paritaria Sectorial promovera la crea­
eiôn de centros asociados 0 propios para el sector con la participaciôn, 
si procede, de las correspondientes Administraciones pubHcas. 

En cualquier caso deberan reunir las condiciones necesarias para poder 
impartir la formaCİôn de cada acciôn formativa concreta y ofrecer la mejor 
relaciôn coste-eficacia. 

4. En los convenios colectivos, 0 a traves de: acuerdos entre empresas 
y trabajadores, podran pactarse 105 tkrminos concretos del ejercicio y-regi­
men de 105 permisos de formaeİan y el grado de aprovechamiento necesarİo 
para eI disfrute de 105 mismos, que, en todo caso, deberan ajustarse a 
10 previsto en el articulo 30 del presente Acuerdo. 

La Cornisiôn Paritaria Sectorial de Formaciôn de Hoste!eria, desarro­
Uara para el sector los criterios emanados de la Comisiôn Mixta Estatal 
a que alude el articulo 13.8 del Acuerdo Nacional de Formaciôn Continua. 

Articulo 25. Planes de formaci6n de las empTes~. 

Las empresas de hostelena que deseen financiar sus acciones forma­
tivas con cargo a este Acuerdo deberan e!aborar, con caracter anual, un 
plan de formaci6n, de empresas 0 agnıpado, de conformidad con 10 esta­
blecido en este capitulo. 

Podrıin elaborarse p!anes de formaciôn por un periodo distinto al anua! 
cuando concurran cireunstancias especificas, debidamente justificadas 
ante la Cornisiôn Paritaria Sectorial de Fonnaciôn. 

Las empresas de hostelena que CUenten con menos de 200 trabajadores 
habran de acogerse a un plan de formaciôn de caracter agrupado. 
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Articulo 26. Et plan de jormacWn. 

El plan de fonnacİôn de La empresa de hosteleria debera especificar 
10 siguiente: 

a) Objetivos y contenidos de las acciones a desarrollar. 
b) Colectivo afectado, por categorias 0 grupos profesionales, y mİmero 

de participantes. 
c) Calendario de ejecuciön. 
~) eoste estimado de 1as acciones formativas desglosado por tipo de 

acciones y colectivos. 
e) Estimaciôn del montante anua! de la cuota de forrnaci6n profesional 

a ingresar por La empresa 0 por el conjunto de empresas. 
f) Lugar de impartici6n de las acciones formativas. A ta! efecto debeni 

tenerse en cuenta el idôneo aprovechamiento de tos centros de formaciôn 
actua1rnente existentes y sus buenas condiciones, seglin 10 especificado 
en el articulo 24.3 de este Acuerdo. 

Articulo 27. P!arıes agrupados. 

Podran elaborarse planes agrupados de formaci6n, dirigidos a empresas 
de hosteleria en las que, dada su dimensi6n, caracteristicas y ausencia 
de estructura formativa adecuad.a, resulta aconsejable desarrollar acciones 
fonnativas de este caracter. 

Dichos planes deberan agrupar a empresas que ocupen cOl\iuntamente, 
al rnenos, 200 trabajadores, y ser prornovidos por las organizaciones empre­
sariales yjo sindicales m3.s representativas del sector. Las empresas de 
m3.s de 200 trabajadores, si asi 10 deciden, podr3n incorporar su plan 
de fonnaci6n a un plan agrupado. 

El contenido de estos planes debera ajustarse a Ias especificaciones 
a que se refiere el artfcul0 26. 

Articulo 28. Planes deformaciön a empresas de 1wsteleria. 

Las empresas que deseen financiar con cargo a este Acuerdo su plan 
de formaci6n deberan: 

a) Someter el mismo a informaci6n de La representaci6n legal de los 
trabajad.ores, para 10 cualla empresa facilitara la siguiente documentaci6n: 

Balance de las acciones formativas desarrollad.as en el ejercicio ante­
rior. 

Orientaciones generales sobre el contenido del plan formativo (obje­
tivos, especialidad.es, denominaci6n de cursos ... ). 

Calendario de ejecuci6n. 
Colectivos por categoriasjgrupos profesionales a los que afecte dicho 

plan. 
Criterios de selecci6n. 
Las empresas deberan ,presentar, junto con la documentaci6n precep­

tiva, certificaci6n expedida por la asociaci6n empresarial a La que esren 
asociadas, si es el caso, indicando si son miembros de las organizaciones . 
otorgantes del presente Acuerdo. 

La representaci6n legal de los trabajadores debera. emitir su infonne 
en el plazo de diez dias a partir de la recepci6n de La documentaciôn. 

Si surgieran discrepanc:ias respecto al contenido del plan de formadôn 
se abrira un plazo de quince dias a efectos de dilucidar las mismas entre 
la direcciôn de la empresa y la representaci6n de los trabajadores. 

De mantenerse las discrepancias transcurrido dicho plazo, cualquiera 
de las partes podra requerir la intervenciôn de La Comisi6n Paritaria Sec­
torial que se pronunciara unicamente sobre tales discrepancias. 

b) Dirigir la solicitud de financiaci6n, en 105 terminos en que se espe­
cifique, a la Comisiôn Paritaria Sectorial de Formaci6n para su traslado 
a la Comisi6n Mixta Estatal, que resolvera, previo informe de aquella, 
sobre su aprobaci6n y financiaci6n. 

c) Antes del comienzo de las acciones formativas debera remitirse 
a la representaci6n legal de 105 trabajadores en la empresa, la lista de 
105 participantes en dichas acciones formativas. 

Con car3.cter trimestral, las empresas informaran a La representaciôn 
legal de 105 trabajadores de la ejecuci6n del plan de formaci6n. 

19ualmente, las empresas, con canicter anual, informaran a la Comisi6n 
Paritaria Sectorial de Formaci6n de Hosteleria, en 105 terminos en que 
reglamentariamente se disponga. De dicho informe se dara traslado a la 
Comisi6n Mixta Estata1. 

Articulo 29. Planes deformaci6n agrupados. 

a) Los planes agrupados habran de presentarse, en eI modelo que 
se acuerde, para su aprobaci6n ante la Comisi6n Paritaria Sectorial de 
Formaci6n. 

b) La Comisi6n Paritaria Sectorial de Formaciôn dara traslado de 
la aprobaci6n del plan agrupado a la Comisi6n Mixta Estatal de Formaciôn 
Continua, para su nnanciaci6n. 

c) De las acciones fonnativas solicitadas se informara a la represen­
taci6n lega1 de los trabajadores en la empresa correspondiente. 

Asimismo, antes de iniciarse las acciones formativas, la empresa infor­
mara a la representaci6n legal de Jos trabajadores de la resoluci6n recaida. 

d) La ejecuciôn de las acciones aprobadas de conformidad con el 
procedimiento sefıalado senin desarrollad.as, bien directamente, bien 
mediante conciertos, por los titulares del correspondiente plan agrupado. 

Articulo 30. Permisos individuales deformaciôn. 

A los efectos previstos en este Acuerdo, las organizaciones firmantes 
estableceran un regimen de permisos individuales de formaci6n en los 
siguientes terminos: 

1. Ambito objetivo.-Las acciones formativas para las cuales puede 
solicitarse permiso de formaci6n deberan: 

a) No estar incluidas en el plan' de formad6n de la empresa 0 agru­
pado. 

b) Estar dirigidas al desarrollo 0 adaptaci6n de las cualificaciones 
tecnico profesionales del trabajador. 

c) Estar reconocidas por una titulaciôn oficial. 
d) Quedan excluidas del permiso de formaciôn las acciones formativas 

que no se correspondan con La formaci6n presencial. 

2. Ambito subjetivo.-Los trabajadores ocupados que cumplan 105 
siguientes requisitos: 

a) Tener una antigüedad de al menos un afio en el sector, del cual 
seis meses, aı menos, en La empresa en la que actualmente prestan sus 
servİcios. 

b) Presentar, por escrito, ante la direcci6n de la empresa la corres­
pondiente solicitud de permiso, con la antelaci6n de tres meses, antes 
del inicio de la acci6n formativa. 

En dicha solicitud se hara constar el objetivo formativo que se persigue, 
calendario de ejecuci6n (horario lectivo, periodo de İnterrupciôn, duraci6n) 
y lugar de impartici6n. 

Se informara a las solicitudes recibidas a la representaciôn legal de 
10s trabajadores. 

3. Resoluci6n de solicitudes.-La empresa debera resolver en el plazo 
de treinta dias, a partir de la recepci6n de la solicitud que se le presente, 
con arreglo a 10 estipulado en este articulo. 

A fin de valorar tal solicitud, La empresa podra tener en cuenta nec€­
sidades productivas y organizativas de la misrna, para 10 que recabara 
la opini6n de la representaci6n legal de 105 trabajadores, asİ como el dis­
frute de los permisos no afecte signiflcativamente la rea1iı.aci6n del trabajo 
en La empresa. 

Asimismo, tendran prioridad para disfrutar el penniso de formaci6n, 
aquellos trabajadores ocupad.os que cumpliendo 105 requisitos establecldos 
anteriormente, no hayan participado en una acci6n formativa de Ias con­
templadas en este Acuerdo en el plazo anterior de doce meses. En caso 
de denegaci6n de la solicitud por parte de la empresa, aquella habra de 
ser motivada. 

La empresa informara de la misma al trabajador y a la representaci6n 
lega1 de 105 trabajadores en la empresa. 

El plan de formaci6n de la empresa 0, en su. caso eI agrupado, esta­
blecera prioridades a efectos del disfrute de 105 permisos de formaci6n 
en los supuestos de concurrencia de solicitudes de tales perrnisos. 

4. Concedido el permiso de formaci6n por el empresario, el trabajador 
formulara solicitud a la Comisi6n Paritaria Sectorial de Formaci6n Con­
tinua, a efectos de la concesi6n de la financiaci6n del penniso. 

Si esta se denegara, el trabajador podra ~ercer el ·permiso de formaci6n 
sin remuneraciôn, suspendido su contrato de trabajo por el tiempo equi­
valente al citado permiso. 

5. El trabajador que haya disfrutado de un permiso de formaci6n 
debera, a la finalizaci6n del rnismo, acreditar el grado de aprovechamiento 
obtenido mediante la correspondiente certificaci6n. 

La utilizaci6n del permiso de formaci6n para fines distintos a 105 seii.a­
lados se considerara como infracci6n al deber laboral de buena fe. 
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6. Duraciön de1 permiso rembuido de fonnaci6n.-El permiso retri+ 
buido de formacian tendni una duraci6n de ciento cincuenta horas de 
jomada, eo funcİôn de tas caracteristicas de la acci6n.forınativa a rea1izar. 

7. Reınuneraci6n.-El trabajador que disfnıte de un permiso retribuido 
de fonnaciôn, con arreglo a 10 previsto eo este aruculo, percibira durante 
eI mismo una cantidad equivalente al salario media establecido eo el con­
venİo colectivo correspondiente para su categoria 0 grupo profesiona1. 

Dicha cantidad, asİ coma las cotizaciones debidas por eı trabajador 
durante eI perfodo correspondiente, seran finə.nciadas a traves de la Comi­
sion Paritaria Sectorial de Formacian de Hosteleria. 

8. La Comİsiôn Mixta Estatal de Fonnaci6n Continua establecera los 
criterios confonne a 105 cuales podra pactarse en la Comİsiôn Paritaria 
Sectorial de Formacİôn el volumen de permisos de formaciôn a financiar .. 

Articulo 31. Comisiôn Paritaria Sectorial de FormacWn. 

La Comisiôn Paritaria Sectorial de Formaci6n de Hostelena est8. com­
puesta por seis representantes de las organizaciones sindicales y seis repre­
sentantes de las organizaciones empresariales, fırmantes de este Acuerdo. 

La Comisiôn tendni, entre otras, las siguientes funciones: 

a) Velar por el cumplimiento del presente Acuerdo. 
b) Establecer y/o modificar los criterios senalados en el presente 

Acuerdo para los planes de formaci6n. 
c) Resolver las discrepancias surgidas en el tramite previsto en este 

Acuerdo respecto a planes de formaci6n de empresas. 
d) Aprobar las solicitudes de planes agrupados de formaciôn y ele­

varlos, para su fınanciaciôn, a la Comisiôn Mixta Estatal de Formaciôn 
Continua. 

e) Tramitar y elevar a la Comisiôn Mixta Estatal de Formaciôn Con­
tinua los planes de formaci6n de las empresas de mas de 200 trabajadores. 

1) Elaborar estudios e investigaciones. A tal efecto, se tendni eo cuenta 
la informaciôn disponible, tanto en el Ministerio de Trabajo, como en el 
Ministerio de EducaCİôn y Ciencia, y especialmente los estudios sectoriales 
que sobre formaci6n profesional hayan podido elaborarse. 

g) Administrar y distribuir los fondos disponibles para la fi.nanciaciôn 
de 1as acciones de la formaciôn continua en el sector. A tal fin, y si fuese 
necesario, promover un ente juddico, de composiciôn paritaria y de a.mbito 
estata1, con capacidadjuridica y de obrar que, ademas, tuviese como objeto 
eI fomento de la formaci6n profesional en eI sector de La hosteleria. 

h) ~ecutar los Acuerdos de la Comisiôn Mixta Estatal de Formaci6n 
Continua y de la Comisi6n Tripartita Nacional. 

i) Rea1izar una memoria anual de la aplicaci6n del Acuerdo. 
j) Aprohar su reglamento de funcionamiento. 
k) Realizar balances de aplicaci6n del Acuerdo con anterioridad a 

la caducidad del mismo. 

Articulo 32. 11ifracciones y sanciones. 

Las infracciones derivadas de la ap!icaciôn de este capitulo senin objeto 
de tratamiento de conformidad con 10 establecido en los articulos 93 y 
siguientes del texto refundido de la Ley del Estatuto de 10.8 Trabajadore8 
sobre Infracciones y Sanciones en el Orden Social. 

Articulo 33. Incompatibilidades de fi.nanciaciôn. 

No podra. fınanciarse simultaneamente un mismo plan formativo a tra­
ves de las distintas vias alternativas previstas en este Acuerdo. 

Sin perjuicio de 10 anterior, podnin colaborar las Administrp.ciones 
PUblicas, instituciones u organismos. mediante cofinanciaciôn. en acciones 
que se desarrollen al amparo de este Acuerdo. En tal caso, la correspon­
diente solicitud de financiaciôn debera incorporar los datos que definan 
el contenido de taJes acciones a los efectos previstos en el apart.ado anterior, 
de todo 10 cual se dara. traslado a la Comisi6n Paritaria Sectonal de For­
maciôn de Hosteleria a los efectos que procedan. Su aplicaciôn queda 
supeditada a la existencia de disponibilidades presupuestarias y a la puesta 
en vigor de las normas que desarrollen 10 pactado. 

Articulo 34. Remisi6n al Acuerdo Nacional de FormacWn. 

En todo 10 no previsto en este capitulo, se estara. a 10 que disponga 
el Acuerdo Nacional de Formaciôn Continua de 16 de diciembre de 1992, 
y a las decisiones tanto de la Comisi6n Tripartita Nacional como de la 
Comisi6n Mixta Estatal de dicho Acuerdo. 

CAPİTULov 

Regimen discipllnario laboral 

Articulo 35. Faltas y sanciones de trabajadores. 

La direcciôn de tas empresas podra.n sancionar los incumplimientos 
labora1es en que incurran los trabajadores, de acuerdo con la graduaciôn 
de faltas y sanciones que se establecen en eI presente texto. 

La va10raciôn de las fa1tas y las correspondientes sanciones impuestas 
por la direcciôn de las empresas seran siempre revisables ante la juris­
dicciôn competente, sin perjuicio de su posible sometimiento a los pro­
cedimientos de mediaciôn 0 arbitnije establecidos 0 que pudieran esta­
blecerse. 

Articulo 36. Graduaci6n de lasjaltas. 

Toda falta cometida por un trabəjador se calificara. como 1eve. grave 
o muy grave, atendiendo a su importancia, transcendencia 0 intenciona­
lidad, asi como aı factor humano del trahəjador, las circunstancias con­
currentes y la realidad social. 

Articulo 37. Procedimiento sancionador. 

La notifıcaciôn de las fa1tas requerini comunicaciôn escrita al traba­
jador. haciendo constar la fe('ha y los hechos que la motivan, quien debeni 
acusar recibo 0 firmar ei enterado de la comunİCaciôn. 

Las sanciones que en el orden laboral puedan imponerse, se entienden 
siempre sin perjuicio de las posibles actuaciones en otros ôrdenes 0 ins­
tancias. 

En el supuesto de imposici6n de sanciones se dara. cumplimiento a 
10 dispuesto en el articulo 64.1 del texto refundido de la Ley del Estatuto 
de los Trabajadores. y en el articulo 10.3.3 de la Ley Orga.nica de Libertaô 
Sindical. 

Articulo 38. Faltas leves. 

Sera.n faltas leves: 

1. Las de descuido. error 0 demora en la ejecuciôn de cualquier trabəjo 
que no produzca perturbaciôn importante en eI servicio encomendado. 
en cuyo caso sera calificada como falta grave. 

2. De una a tres faltas de puntualidad iI\iustificadas en la incorpo­
raci6n al trabajo, inferior a treinta minutos. durante el periodo de un 
mes, siempre que de estos retrasos no se deriven graves perjuicios para 
el trabajo u obligaciones que la empresa le tenga encomendada, en cuyo 
caso se calificara como falta grav.e. 

3. No comunicar a la empresa. con la mayor celeridad posible. el 
hecho 0 motivo de la ausencia al trabajo cuando obedezca a razones de 
incapacidad tempora1 u otro motivo justificado, a no ser que se pruebe 
la imposibilidad de haberlo efectuado. sin perjuicio de presentar en tiempo 
oportuno los justifi.cantes de ta! ausencia, 

4. El abandono sin causajustificada del trabajo, aunque sea por breve 
tiempo 0 terminar anticipadament.e el mismo, con una antelaci6n inferior 
a treinta m.inutos. siempre que de estas ausencias no se der1ven graves 
perjuicios para el trabajo. en cuyo caso se considerara falta grave. 

5. Pequeii.os descuidos en la conservaciôn de los generos 0 del mate­
rial. 

6. No comunicar a la empresa cualquier cambio de domicilio. 
7. Las discusiones con otros trahajadores dentro de 1l!S dependencias 

de la empresa. siempre que no sean en presencia del publico. 
8. Llevar la uniformidad 0 ropa de trabajo e.xigida por la empresa 

de forma descuidada. . 
9. La falta de aseo ocasiona1 durante el servicio. 
10. Faltar un dia al trabajo sin la debida autorizaciôn 0 causa jus­

tificada, siempre que de esta ausencia no se deriven graves perjuicios 
en la prestaciôn del servicio. 

Articulo 39. FaUas graves. 

Sera.n falt.as graves: 

1. Mas de tres falt.as injustificadas de puntualidad en la incorporaciôn 
al trabajo, cometidas en eI pedodo de un rnes. 0 bien. una sola falta de 
puntualidad de la que se deriven graves perjuicios 0 trastornos para el 
trabajo. considerandose como ta1, la que provoque· retraso en el inicio 
de un servicio al publico. . 
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2. Faltar das dias al trabajo durante el periodo de un mes sin auto­
rizaci6n 0 causa justificada, siempre que de estas ausencias na se deriven 
graves perjuicios en La prestaciôn del servicio. 

3. EI abandono del trabajo 0 terminacİôn anticipada, sİn causa jus­
tificada, por ticmpo superior a treinta minutos, entre una y tres ocasiones 
en un mes. 

4. Na comunicar con la puntualidad debida las modifıcaciones de 
los datos de 105 familiares a cargo, que puedan afectar a La empresa a 
efectos de retenciones fisca1es U otras obligaciones empresariales. La maIa 
fe en estos actos determİnaria la califıcaci6n coma falta muy grave. 

5. Entregarse a juegbs, cualesquiera que sean, esfando de servicio. 
6. La sirnulaciôn de enfermedad 0 accidente alegada para justificar 

un retraso, abandono 0 falta de trabajo. 
7. El incurnplirniento de las 6rdenes e instrucciones de la ernpresa, 

o personal delegado de' la rnisrna, en el ejerctcio regular de sus facultades 
directivas. Si este incumplimiento fuese reiterado, implicase quebranto 
manifiesto para el trabajo 0 del misrno se derivase perjuicio notorio para 
la ernpresa u otros trabajadores, podria ser calificada como falta muy 
grave. 

8. Descuido importante en la conservaci6n de 105 generos 0 articulos 
y materiales del correspondiente establecirniento. 

9. Simular la presencia de otro trabajador, fichando 0 firmando por 
el. 

10. Provocar yjo mantener discusiones con otros trabajadores en pre­
senCİa del publico 0 que trascienda a este. 

IL. Emplear para uso propio articulos, enseres y prendas de la empre­
sa, 0 extraerlos de Ias dependencias de la misma, a no ser que exista 
autorizaci6n. 

12. La embrlaguez 0 consumo de drogas durante el horario de trabajo 
o fuera del mismo, vistiendo uniforme de la empresa. Si dichas circun,s.. 
tandas son reiteradas, podra ser calificada de falta muy grave, siempre 
que haya mediado adverteneia 0 sanci6n. 

13. La inobservancia durante el servicio de la uniforrnidad 0 ropa 
de trabajo exigida por la empresa. 

14. No atender al publico con la correcci6n y'diligencia debidas, siem· 
pre que de dicha conducta no se derive un especial perjuicio para la empre­
sa 0 trabajadores, en cuyo caso se califlcara, como falta muy grave. 

15. No cumplir con las instrucciones de la empresa en materia de 
servicio, forma de efectuarlo 0 no curnplimentar los partes de trabajo u 
otros irnpresos requeridos. La reiteraci6n de esta conducta se considerara 
falta muy grave siempre que haya mediado advertencia 0 sanciôn. 

16. La inobservancia de las obligaciones derivadas de las normas de 
Seguridad y Salud en el Trabajo, manipulac16n de alimentos u otras medi­
das administrativas que sean de aplicaci6n al trabajo que se realiza 0 

a la actividad de hosteleria y en particular todas aquellas sobre protecci6n 
y prevenciôn de riesgos laborales. 

17. La imprudencia durante el trabajo que pudiera implicar riesgo 
de accidente para si, para otros trabajadores 0 terceras personas 0 riesgo 
de averia 0 daiio material de las instalaciones de La empresa. La reiteraciôn 
en tales imprudencias se podn\ calificar como falta muy grave siempre 
que haya mediado advertencia 0 sanci6n. 

18. EI uso de palabras irrespetuosas 0 injuriosas de forma habitual 
durante el servicio. 

19. La falta de aseo y limpieza, siempre que haya mediado advert.encia 
o sanci6n y sea de tal indole que produzca queja justificada de los tra­
bajadores 0 deI publico. 

20. La reincidencia en faltas leves, aunque sean de distinta naturaleza, 
dentro de un trimestre y habiendo mediado advertencia 0 sanci6n. 

Articulo 40. Faltas m'uy graves. 

Seran faltas muy graves: 

1. Tres 0 mas faltas de asistencia al trabajo, sinjustificar, en el perfodo 
de un mes, diez falt.as de asistencia en el periodo de seis meses 0 veinte 
durante un afio. 

2. Fraude, deslealtad 0 abuso de confianza en las gestiones encomen­
dadas, ası como en el trato con 10s otros trabajadores 0 cualquiera otra 
persona al servicio de la empresa en relaci6n de trabəjo con esta, 0 hacer 
en las instalaciones de la empresa negociaciones de comercio 0 industria 
por cuenta propia 0 de otra persona sin expresa autorizaci6n de aquella. 

3. Hacer desaparecer, inutilizar 0 C8usar desperfectos en materia1es, 
utiles, herrarnientas, aparatos, inst.a1aciones, ediflcios, enseres y documen­
tos de la empresa. 

4. El robo, hurto 0 malversaci6n cometidos dentro de la empresa. 

6. Violar el secreto de La correspondencia, documentos 0 datos reser­
vados de la empresa, 0 revelar, a personas extraiias a La misma, et contenido 
de estos. 

6. Los malos tratos de palabra u obra, abuso de autoridad 0 falta 
grave al respeto y consideraci6n al empresario, personas delegadas por 
este, asİ como demas trabajadores y publico en general. 

7. La dismİnuciôn voluntaria y continuada en el rendimiento de tra­
bajo normal 0 pactado. 

8. Provocar u originar frecuentes riiias y pendencias con los demas 
trabajadores. 

9. La simulaci6n de enfermedad 0 accidente alegada por el trabajador 
para no asistir al trabajo, entendiendose como t.a1 cuando el trabajador 
en situaci6n de incapacidad.temporal realice trabajos de cualquier tipo 
por cuenta propia 0 ajena, ası como toda manipulaci6n, engafio 0 conducta 
personal inconsecuente que conlleve una prolongaci6n de la situaci6n de 
baja. 

10. Los dafios 0 perjuicios causados a las personas, incluyendo al 
propio trabajador, a la empresa 0 sus instalaciones, personas, por la inob­
servancia de las medidas sobre prevenci6n y protecci6n de seguridad en 
el trabajo facilitadas por la empresa. 

11. La reincidencia en falta grave, aunque sea de distinta naturaleza, 
siempre que se cometa dentro de un periodo de seis meses desde la primera 
y hubiese sido advertida 0 sancionada. 

12. Todo compottamiento 0 conducta, en el ambito laboral, que atente 
al respeto de la intimidad y dignidad de la mujer 0 el hombre mediante 
la ofensa, fisica 0 verbal, de canicter sexual. Si tal conducta 0 compor­
tarniento se lleva a cabo prevaliendose de una posici6njenirquica supondra 
una circunstancia agravante de aquella. 

Articulo 41. Clases de sanciones. 

La empresa podra aplicar a las falt.as muy graves cualquiera de las 
sanciones previstas en este articuIo y a las graves las previstas en los 
apartados AyB. 

Las sanciones mwmas que podran imponerse en cada casoı en funci6n 
de la graduaci6n de la falta cometida, seran las siguientes: 

A. Por faltas leves: 

1. Amonestaci6n. 
2. Suspensi6n de empleo y sueldo hasta dos dias. 

B. Por falt.as graves: 

Suspensi6n de empleo y sueldo de tres a quince dias. 

C. Por fa1tas muy graves: 

1. Suspensi6n de empleo y sueldo de dieciseis a sesenta dias. 
2. Despido disciplinario. 

Articulo 42. Prescripciôn. 

Las faltas leves prescribiran a los diez dias, las graves, a los veinte, 
y las muy graves, a los sesenta, a partir de la fecha en que la empresa 
tuvo conocimiento de su comisi6n, y en todo caso a los seis meses de 
haberse cometido. 

Disposici6n adicional primera. 

Las partes se comprometen a, antes del 31 de diciembre de 1996, en 
el seno de la Comisi6n Paritaria, elaborar el cuadro de correspondencia 
de las categorias profesionales contempladas en la extinta Ordenanza Lab()­
ral de Hosteleria a los grupos profesionales de! presente Acuerdo. 

Disposici6n lldicional segunda. 

La consecuci6n de acuerdos ell'el proceso de negociaci6n en este ambito 
estatal yen materias concret.as no contempladas inicialmente en el present.e 
Acuerdo, se incorporaran al mismo conformando un text.o unico. 

Disposici6n transitoria primera. 

La dispuesto en este Acuerdo en materia de Clasificaci6n Profesional 
y Regimen Disciplinario Labora1 sera de aplicaci6n con efectos de 1 de 
enero de 1996. 
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Disposİciôn trari.sitoria segunda. 

Lo dispuesto en materia de fonnaciôn continua extendeni. inicia1mente 
su vigenci8 hasta el 31 de diciembre de 1996 salvo- prôrroga, en cuyo 
caso extendera su vigencia hasta la fecha que las partes negociadoras 
del presente Acuerdo determinen. 

En el supuesto de que en esta materia de formaci6n continua se esta­
bleciera una nueva regulaciôn por acuerdo de las partes negociadoras 
a partir de 1 de enero de 1997, esta formara parte del presente Acuerdo 
sustituyendo a La inicialmente incluida. 

Disposici6n final ı1nica. 

Las remisiones que en 108 convenios colectivos de ambito inferior se 
venian realizando a 10 dispuesto en La extinta Qrdenanza Labora1 de Hos­
telerİa se entendenm realizadas a partir de esta fecha y en relaciôn a 
las materias aqui negociadas, a 10 dispuesto en el presente Acuerdo. 

1 7832 RESOLUCı6N de 28 de junio de 1996, ik la Direcciôn Gene­
ral de Trabajo y Migraciones, par la que se dispone la 
inscripciôn en e1 Registro y publicaciôn de1 texto del Con­
venio Colectivo de la empresa .. Amper Servicios, Sociedad 
Anônima., para 10s anas 1996, 1997y 1998. 

Visto el texto del Convenio Colectivo de la empresa «Amper Servicios, 
Sociedad An6nimaı, para los anos 1996, 1997 Y 1998 (numero c6di­
go: 9005992), que fue suscrito con fecha 10 de abri1 de 1996; de una parte, 
por los designados par la Direcci6n de la empresa, en representaci6n de 
la misma, y de otra, por los Comitks de Empresa de los distintos centros 
de trabəjo, en representaci6n de los trabəjadores, y de conformidad con 
10 dispuesto en el articulo 90, apartados 2 y 3 del Real Decreto LegisIativo 
1/1995, de 24 de marzo, por el que se aprueba el texto refundido de la 
Ley del Estatuto de los Trabajadores y en el Real Decreto 1040/1981, de 
22 de mayo, sobre Registro y Dep6sito de Convenios Colectivos de Trabajo, 

Esta Direcci6n General de Trabajo y Migraciones acuerda: 

Primero.-Ordenar la inscripci6n del citad.o Corivenio Colectivo en el 
correspondiente Registro de este centro directivo con notifıcaci6n a la 
Comisi6n Negociadora. 

Segundo.-Disponer su publicaci6n en el «Boletin Ofıcial de} Estadoı. 

Madrid, 28 de junio de 1996.-La Directora general, Soledad C6rdova 
Garrido. 

PRIMER CONVENIO COLECTlVO DE .MlPER SERVICIOS, SOCIEDAD 
ANÔNIMA" ANOS 1996 A 1998 

CAPİTULOI 

Ambit.os de aplicaciôn y condiciones genera1es 

Articulo 1. Ambito territoriaL 

Los acuerdos contenidos en et presente Convenio Colectivo afectaran 
aJ personal de todos los centros de trabajo de o.Amper Servicios, Sociedad 
An6nimao, actuales y de futura creaci6n. 

Articulo 2. Ambito personaL 

Este Convenİo afectani a todo el personaJ fıjb y temporal, que preste 
sus servicios en cuaJquiera de los centros de trabajo de la compaiiia, asi 
como, a los que efectuen su ingreso durante su vigencia. 

Queda excluido del ambito de aplicaci6n de este Convenio el personal 
de alta direcci6n al que se refıere e1 articulo 2.a) de la Ley del Estatuto 
de los Trabajadoresy el Real Decreto 1382/1985, de 1 de agosto. 

Articulo 3. .Ambito temporaL 

El presente Convenio tendra una vigencia de tres anos, iniciandose 
su c6mputo el dia 1 de Enero de 1996y concluyendo el dia 31 de Diciembre 
de 1998. 

Articulo 4. Proceso de reclasificaci6n. 

El proceso de reclasifıcaci6n se llevara a cabo en un penodo de cuatro 
anos, siguiendose el procedimiento que se contempla en -la disposici6n 
transitoria segunda. 

Articulo 5. Denuncia. 

La denuncia d~1 Convenio podra efectuarse por cualquiera de las partes, 
debiendo formularse con una antelaci6n mİnİma de tres meses, a la fecha 
de terminaci6n de su vigencia 0 de cualquiera de sus pr6rrogas. Se hara 
por escrito, dandose traslado a la otra parte. 

De no mediar denuncia, con los requisitos exigidos para ella, el Con­
venİo se entendera prorrogado de ano en ano, a partir del dia 1 de Enero 
del ano 1999 en sus propios terminos. 

Articulo 6. Vinculaciôn a la totalidad. 

Las condiciones aqui pactadas forman un todo orgcinico e indivisible 
y, a efectos de su aplicaci6n practica, seran consideradas globalmente. 
No seran admisibles interpretaciones 0 aplicaciones que, a efectos dejuzgar 
sobre situaciones individuales 0 colectivas, vaJoren aisladamente las csti­
pulaci.ones convenidas. 

De forma supletoria, se aplicara el Est.a.tuto de los Trabajadores y cuaJ­
quier otra legislaci6n que sea de obligado cumplimiento. 

Articulo 7. Compensaciôn y absorciôn. 

Las condiciones pactadas en el presente Convenio sustituyen en su 
totalidad las disfrutad.as anteriorm~ente por el personaj sujeto a su ambito, 
cualquiera que sea su naturaleza 0 el origen de su existencia. 

Asimismo, absorben, en su conjunto y en c6mputo anual, hasta donde 
alcancen, cuaIquier aumento en las retribuciones que se pudiera producir 
durante su vigencia, con independencia de su forma, naturaleza, origen, 
caracter 0 concepto que adopten, aun cuando· tengan su origen en dis­
posiciones legales, resoluciones judiciales 0 acuerdos administrativos. 

Articulo 8. Comisiön Paritaria. 

Con objeto de resolver cuantas dudas y divergencias puedan surgir 
entre las partes en la interpretaci6n 0 aplicaciôn del presente Convenio 
se constituye una Comisi6n Paritaria integrada por doce miembros, seis 
designados por la representaci6n de los trabajadores, (uno de cada dele­
gaci6n y otro de las ofıcinas centrales) y seis por la Direcci6n de la empresa. 

La Comisi6n se reunira una vez por trimestre con caracter ordinario, 
y extraordinariamente, cuando exista una causa que 10 justifıque y ası 
sea solicitado por aJguna de Ias partes que la integran, por mayoria de 
sus componentes. 

CAPlTULOII 

Organizaci6n del trabıUo 

Articulo 9. Competencia. 

La organizaciôn practica del trabajo, asi como las decisiones sobre 
politicas, sistemas y procedimientos de organizaci6n del trabajo y en con­
secuencia, la determinaciôn de La estructura y volumen de la plantilla, 
corresponden a la Direcci6n de la empresa, sin perjuicio de las facultades 
que compet.an legaJmente a la representaci6n de los trabajadores y de 
las consultas y acuerdos que pudieran articularse respecto a la misma. 

Ambas partes manifi.est.an que la organizaci6n del trabajo tiene por 
objeto alcanzar en la empresa un nivel adecuado de productividad, ren­
tabilidad, calidad y servicio basado en la 6ptima utilizaci6n de todos los 
recursos. 

Articulo 10. Natura1eza de la actividad de la companıa. 

Ambas partes consideran que, dada la actividad de la empresa, los 
desplazamientos de empleados individuales 0 por grupos 0 equipos de 
trabajo a localidades distintas a la de su residencia est.8.n sufıcientemente 
justificados por razones productivas y organizativas, que re·quieren neee­
sariamente la ejecuci6n de obras 0 servicios en cualquier punto de la 
geografia naciona1. 

Por todo ello, la prestaci6n de servicios en localidad distinta a la que 
radique el centro de trabajo 0 residencia habitua1 del empleado, no tendra 
la consideraci6n formal de desplazamiento sino de incorporaci6n a obra. 


