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RESOLUCION de 17 de mayo de 2007, de la Direccion
General de Trabajo, por la que se registra y publica la
modificacion parcial del III Acuerdo laboral estatal del
sector de hosteleria.

Visto el texto del acuerdo de modificacién parcial (nuevos capitulos
sobre clasificacion profesional y régimen disciplinario, asi como nueva
disposicién transitoria primera sobre premios de jubilacion o denomina-
ciones similares) del III Acuerdo Laboral Estatal del Sector de Hosteleria
(III ALEH, BOE del 5.5.2005) (C6digo de Convenio n.° 9910365), acuerdo
de modificacion que fue suscrito, con fecha 12 de abril de 2007, de una
parte por la Confederacién Espanola de Hoteles y Alojamientos Turisti-
cos (CEHAT) y la Federaciéon Espafiola de Hosteleria (FEHR), en repre-
sentacion de las empresas del sector, y de otra, por la Federacién Estatal
de Trabajadores de Comercio, Hosteleria-Turismo y Juego de UGT (CHTJ-
UGT) y la Federaciéon Estatal de Comercio, Hosteleria y Turismo de
CC.00. (FECOHT-CC.0O0.), en representacion del colectivo laboral afec-
tado, y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 90, apartado 2 y 3,
del Real Decreto Legislativo 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 deposito de Convenios
Colectivos de trabajo,

Esta Direccién General de Trabajo resuelve:

Primero.—Ordenar la inscripcién del citado acuerdo de modificacion
en el correspondiente Registro de este Centro Directivo, con notificacion
ala Comisién Negociadora.

Segundo.—Disponer su publicacion en el Boletin Oficial del Estado.

Madrid, 17 de mayo de 2007.—El Director General de Trabajo, Raul
Riesco Roche.

ACTA COMISION NEGOCIADORA DEL III ACUERDO LABO-
RAL DE AMBITO ESTATAL DEL SECTOR DE HOSTELERIA
(111 ALEH)

Asistentes:
Representacion empresarial:

Confederacion Espaiiola de Hoteles y Alojamientos Turisticos (CEHAT):

D. Valentin Ugalde Drove.

D. Antonio Castell6 Cobles.

D. Salvador Vilches Gémez.

D. Antonio Aranda Leiva.

D. Carlos Sedano Alminana (asesor).

Federacion espanola de hosteleria (FEHR).

D. Emilio Gallego Zuazo.

D.* Maria Dolores del Campo Gil.
D. Rafael Prado Salas.

D.* Concha Martinez Zafra.

Representacion sindical:

Federacion Estatal de Trabajadores de Comercio, Hosteleria-Turismo
y Juego de la Unién General de Trabajadores (CHTJ-UGT):

. Francisco Dominguez Villal6n.

. Rafael Martin Arcas.

Emilio Ferrero Lopez.

Santos C. Nogales Aguilar.

José Antonio Sedano Vega.

José Garcia Relucio.

Ricardo Couceiro Carballares.

Hilario Pinilla Blazquez.

Mateo Torres Simarro.

Rafael Navas Rueda.

Manuel Justo Morales.

Javier Jiménez de Eugenio (abogado UGT).
. Bernardo Garcia Rodriguez (abogado UGT).

SISISISISISISISISISISISTS

Federacion Estatal de Comercio, Hosteleria y Turismo de Comisiones
Obreras (FECOHT-CC.00.):

D. Luis Arévalo Mandrion.
D. Toni Garcia Hidalgo.
D. Manuel Garcia Morales.

D. Alberto Sanchez Hernandez.
D. Gonzalo Fuentes Guerrero.
D. Juan Martin Barrero.

D. José Luis Corracher.

En la ciudad de Mijas, provincia de Malaga, siendo las 12 horas del dia 12
de abril de 2007, se retinen en la sede del Centro Andaluz de Formacion
Integral de las Industrias del Ocio (C.1.O.), sita en Ctra. A7, km 201, 29649
La Cala, Mijas Costa, los representantes de las organizaciones empresa-
riales y de las organizaciones sindicales que se relacionan en el margen
izquierdo del Acta, en su condiciéon de Comisién Negociadora del III
Acuerdo Laboral de ambito Estatal del sector de Hosteleria (IIl ALEH), al
objeto de aprobar y suscribir los acuerdos alcanzados por la misma y que
se reflejan en el Acta.

En primer lugar se hace constar que en la pasada reunion de esta
Comisién celebrada en Palma de Mallorca, el dia 6 de junio de 2006, asis-
ti6 y firmo los acuerdos como representante de UGT D. José Garcia Relu-
cio, al que por error se omitié insertar su nombre en el Acta correspon-
diente, por lo de este modo queda subsanada dicha incidencia.

Asi, las representaciones resenadas;

MANIFIESTAN Y ACUERDAN

Primero.—Esta Comision Negociadora se constituyé nuevamente en
Madrid, el dia 3 de octubre de 2005, en la sede del Servicio Interconfederal
de Mediacion y Arbitraje (SIMA), al objeto de proseguir el proceso de dia-
logo y negociacion colectiva sectorial estatal tal y como se expone en el
preambulo del III ALEH, suscrito en Barcelona el dia 4 de marzo de 2005,
y que fue publicado en el BOE de 5 de mayo del mismo aio.

Segundo.—El IIT ALEH establecio, en su disposicién adicional segunda,
la constitucién de dos grupos de trabajo en el seno de la Comisién Nego-
ciadora, para el estudio y propuestas de nueva regulacioén para su incor-
poracion al texto del mismo el primero de ellos sobre la adecuacion del
Sistema de Clasificacion Profesional y el segundo para la actualizacion
del Régimen Disciplinario.

En la reunion de la Comision Negociadora del dia 12 de diciembre
de 2006 en la ciudad de Jerez de la Frontera, provincia de Cadiz, se acordé
abordar, entre otras materias, la situacion de la disposicién transitoria
primera del III ALEH que afecta a los llamados «premios de jubilacién o
denominaciones similares». El dia 11 de enero de 2007, en Madrid, sede
del SIMA, se reuni6 de nuevo la Comision Negociadora del ALEH desig-
nando en dicha sesién las personas que por cada organizacién debian
conformar la Comisién especifica sobre «premios de jubilacion y denomi-
naciones similares».

Esta Comisién, junto con los dos Grupos de trabajo que también se
crearon, cumpliéndose la previsiéon contenida en la disposicién adicio-
nal segunda del III ALEH, para el estudio y propuestas de nueva regula-
cién para su incorporacién al ALEH, el primero de ellos sobre la adecua-
cién del sistema de clasificacién profesional y el segundo para la
actualizacion del régimen disciplinario, se han venido reuniendo los
dias 22 de enero, 7y 15 de febrero, 12 y 26 de marzo de 2007, siempre en
la sede del SIMA, alcanzandose en esta udltima reunion los preacuerdos
en las referida materias, que incluye una Nueva Disposicion Transitoria
Primera, que sustituye en su integridad a la establecida en el III ALEH,
todo lo que es objeto del presente acuerdo, que se suscribe por la Comi-
sion Negociadora, undnime, definitiva y formalmente en Mijas (Malaga)
en el dia de la fecha.

Tercero.—Se procede a la firma del acta por todos los asistentes, y el
texto de los acuerdos adoptados por un representante de cada Organiza-
cién, designando a tales efectos a D. Valentin Ugalde Drove por CEHAT, a
D. Emilio Gallego Zuazo por FEHR, a D. Francisco Dominguez Villalén
por FETHTJ-UGT y a D. Luis Arévalo Mandrién por FECOHT-CCOO, los
que se adjuntan a la misma como documento unido, en cuatro ejemplares,
al inico efecto pactado y para uso de las organizaciones firmantes, de los
que se entrega uno de ellos a cada representacion, asi como seis ejempla-
res mas en el formato exigido para su presentacion ante la Direccion
General de Trabajo del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales y poste-
rior publicacién en el BOE, que también se distribuyen entre las cuatro
organizaciones siendo dos para la autoridad laboral.

Cuarto.—Por la Comisiéon Negociadora se adopta el acuerdo de manda-
tar a D. Bernardo Garcia Rodriguez, abogado de UGT, para que pueda
realizar en nombre de la Comisién la presentacion ante la Direccion
General de Trabajo del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales la pre-
sente acta y los acuerdos suscritos, a los efectos de registro, deposito y
publicacién en el Boletin Oficial del Estado.

No habiendo mas asuntos que tratar, y siendo las 13 horas, se levanta
la sesion en la fecha y lugar indicados en el encabezamiento.
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ACUERDO DE LA COMISION NEGOCIADORA DEL III ACUERDO
LABORAL DE AMBITO ESTATAL DEL SECTOR DE HOSTELE-
RIA (IIT ALEH), ADOPTADO EN MALAGA EL DIA 12 DE ABRIL
DE 2007, DE LOS NUEVOS CAPITULOS SOBRE CLASIFICA-
CION PROFESIONAL Y REGIMEN DISCIPLINARIO Y DE LA
NUEVA DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA SOBRE PRE-
MIOS DE JUBILACION O DENOMINACIONES SIMILARES, PARA
SU INCORPORACION AL III ALEH

PREAMBULO

I

Desde la vigencia inicial del ALEH ya las partes consideraron la nece-
sidad de no interrumpir el proceso de negociacién, que es dinamico y
continuo en el ambito estatal sectorial de Hosteleria, asumiendo el com-
promiso de seguir negociando, con la voluntad de incorporar nuevas
materias y regulaciones al ALEH, durante su vigencia.

El IIT Acuerdo Laboral de ambito Estatal del sector de Hosteleria (III
ALEH), firmado en Barcelona el dia 4 de marzo de 2005 (BOE de 5 de
mayo siguiente), regulé en su disposicion adicional segunda, la posible
consecucion de acuerdos en este proceso de negociacién continua, para
su incorporacién al propio ALEH, conformando éste un texto tnico.

Por otro lado el III ALEH establecid, en su disposicién adicional
segunda, la constitucién de dos grupos de trabajo en el seno de la Comi-
si6on Negociadora, para el estudio y propuestas de nueva regulacién para
su incorporacion al texto del mismo, el primero de ellos sobre la adecua-
cién del Sistema de Clasificacion Profesional y el segundo para la actuali-
zacion del Régimen Disciplinario.

En este marco la Comision Negociadora del III ALEH se constituyo
nuevamente en Madrid, en la sede del Servicio Interconfederal de Media-
cién y Arbitraje (SIMA), el dia 3 de octubre de 2005, al objeto de proseguir
el proceso de dialogo y negociacion colectiva sectorial estatal.

En la reunion de la Comision Negociadora del dia 12 de diciembre
de 2006 en la ciudad de Jerez de la Frontera, provincia de Cadiz, se
acord6 abordar, entre otras materias, la situacion de la disposicion
transitoria primera del III ALEH que afecta a los llamados «premios de
jubilacién o denominaciones similares». El dia 11 de enero de 2007, en
Madrid, sede del SIMA, se reunié de nuevo la Comisiéon Negociadora
del ALEH designando en dicha sesioén las personas que por cada orga-
nizacion debian conformar la Comision especifica sobre «premios de
jubilacién y denominaciones similares».

Esta Comision, junto con los dos Grupos de trabajo que también se
crearon, cumpliéndose la prevision contenida en la disposicion adicional
segunda del III ALEH, para el estudio y propuestas de nueva regulacion
para su incorporacion al ALEH, el primero de ellos sobre la adecuacion del
sistema de Clasificacion Profesional y el segundo para la actualizacion del
Régimen Disciplinario, se han venido reuniendo los dias 22 de enero, 7y 15 de
febrero, 12 y 26 de marzo de 2007, siempre en la sede del SIMA, alcanzandose
en esta ultima reunién los preacuerdos en las referida materias, que son
objeto del presente acuerdo, que se suscribe por la Comisiéon Negociadora,
unanime, definitiva y formalmente en Méalaga el dia 12 de abril de 2007.

II

Los dos Grupos de Trabajo previstos en la referida disposicién adicio-
nal segunda y en los que se han integrado representantes de las organiza-
ciones sindicales y empresariales firmantes del ALEH, llevaron a cabo el
estudio para la adecuacion y actualizacion en cada caso de las materias
sefnaladas, elevando a la Comision Negociadora propuestas de nueva
redaccion de los capitulos del ALEH en las materias de Clasificacion Pro-
fesional y de Régimen Disciplinario, que en el plenario de la Comision
Negociadora que se celebra en Malaga el dia 12 de abril de 2007 suscriben
por unanimidad todas las partes firmantes del ALEH.

En virtud de los nuevos acuerdos que se suscriben, se sustituye en su
totalidad el Capitulo II del IIT ALEH, articulos 11 a 19, ambos inclusive,
dedicados a la Clasificacion Profesional, por un nuevo Capitulo II del III
ALEH que se incorpora con el mismo niimero de articulos. Se procede a
crear una nueva Area Funcional, dedicada a los Servicios Complementa-
rios que pueden prestarse directamente por las empresas hosteleras, sin
concurrencia por tanto con otros ambitos o unidades de contratacion
colectiva sectorial y facilitando el encuadramiento profesional de los traba-
jadores y trabajadoras de estas actividades complementarias. Se estable-
cen nuevos grupos y categorias profesionales de la que se denomina restau-
racién moderna, que supone la consideracion especifica en el sistema de
clasificacion profesional de la nueva hosteleria y por ultimo se corrigen
algunos desajustes percibidos en la regulacién anterior. Se establece en
definitiva un nuevo Sistema de Clasificacion Profesional en el III ALEH.

Asimismo se sustituye en su totalidad el Capitulo V del IIl ALEH, arti-
culos 27 a 34, ambos inclusive, dedicados al Régimen Disciplinario Labo-

ral, por el nuevo Capitulo V del ALEH que se incorporan con el mismo
ndmero de articulos. Se procede a incluir nuevas tipificaciones, como el
acoso moral y discriminatorio o el uso abusivo de herramientas informa-
ticas empresariales, se suprimen por obsoletas otras heredadas de la
antigua Ordenanza Laboral, se regula con detalle la forma y plazo para la
imposicion en su caso de las sanciones disciplinarias, y en definitiva se
mejora con caracter general la redaccién en beneficio de la seguridad
juridica de las dos partes del contrato de trabajo.

111

La disposicion transitoria primera del III ALEH se pacté al objeto de
impulsar la negociacién de la sustitucion de las clausulas de los llamados
premios por jubilacion de los convenios colectivos supraempresariales de
hosteleria donde atn se regula esta materia.

Asimismo, se adquirié el compromiso por las representaciones sindi-
cal y empresarial de impulsar la negociacion en los referidos ambitos de
aquellos pactos que se hubieran acordado en relacion con los referidos
premios de jubilacion, siempre y cuando la Subdireccion General de Pla-
nes y Fondos de Pensiones u organismo competente hubiera estimado o
estimase que los mismos tienen la consideraciéon de compromisos por
pensiones y por lo tanto tienen que ser exteriorizados.

Las partes legitimadas para negociar en este ambito estatal fijaron unos
plazos para llevar a cabo los acuerdos negociados que procedieran, a raiz
de las fechas determinadas por el legislador para llevar a cabo la adapta-
cién y condiciones para el aseguramiento de determinados compromisos
por pensiones vinculados a la jubilacion, como ultima ampliacion de plazos
la establecida por el Real Decreto-ley 16/2005, de 30 de diciembre, publi-
cado en el BOE 313, de 31 de diciembre de 2005, donde se fijo el plazo para
llevar a cabo tales compromisos hasta el dia 31 de diciembre de 2006.

También se acordé por las partes negociadoras que se determinarian
los convenios colectivos en los que se ha pactado la sustitucion de los
anteriores premios de jubilacion y en su lugar se han configurado mejoras
que no tienen la condicion de compromisos por pensiones, segin se
determina en el apartado d), del nimero 5, de la disposicion transitoria
primera aprobada en la ciudad de Palma de Mallorca, Illes Balears, el dia 9
de junio de 2006.

Los trabajos de la Comisién negociadora del ALEH no han podido
celebrarse en las fechas previstas, dado que hasta el dia 9 de noviembre
de 2006, no se publicé en el BOE la Orden del Ministerio de Economia y
Hacienda, de 2 de noviembre de 2006, sobre condiciones técnicas especia-
les aplicables a contratos de seguro y planes de pensiones que instrumen-
ten determinados compromisos por pensiones vinculados a la jubilacion,
asi como hasta el dia 7 de noviembre de 2006 no se ha conocido la res-
puesta de la Subdireccién General de Planes y Fondos de Pensiones a la
consulta realizada por la CEOE, en la que se fijan pautas para interpretar
qué prestaciones de pago Unico por cese en el trabajo pactadas en los
convenios colectivos no estan vinculadas a la jubilacién.

Por lo expuesto, y dado el retraso en publicarse tanto la Orden citada
como los criterios de la consulta formulada al centro directivo de Segu-
ros, procede que la Comisién Negociadora del ALEH, haciendo uso de las
competencias para las que esta legitimada, adopte las decisiones corres-
pondientes para ampliar los plazos de la disposicién transitoria primera
del Acuerdo.

Por todo ello, las partes intervinientes pactan, acuerdan y convienen
una nueva disposicion transitoria primera, que sustituye en su integridad
a la establecida en el III ALEH.

DISPOSICIONES GENERALES

Las partes firmantes del presente acuerdo son las mismas que suscri-
bieron el vigente III Acuerdo Laboral de ambito Estatal del sector de
Hosteleria (II ALEH) en fecha de 4 de marzo de 2005.

El presente acuerdo participa de la naturaleza juridica, los ambitos per-
sonal, funcional, territorial y temporal, la denuncia y la comision paritaria;
asi como el sistema de solucion extrajudicial de conflictos, establecidos en
el III Acuerdo Laboral de ambito Estatal del sector de Hosteleria (BOE n.°
107, de 5 de mayo de 2005). La vigencia del contenido del presente acuerdo
se producira conforme se establece en su disposicion final.

NUEVO CAPITULO SEGUNDO

Clasificacion Profesional

Articulo 11.  Criterios generales.

El presente sistema de Clasificacion Profesional, que sustituyo al esta-
blecido en la extinta Ordenanza Laboral para la Industria de Hosteleria
aprobada por la Orden del 28 de febrero de 1974, logra una mas razonable
acomodacion de la organizacion del trabajo a los cambios econémicos,
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tecnoldgicos, productivos y organizativos sin merma alguna de la digni-
dad, oportunidades de promocién y justa retribucion de los trabajadores.

Los trabajadores y trabajadoras que presten servicios en las empresas
incluidas en el ambito de aplicacion de este Acuerdo quedan clasificados
en Grupos Profesionales.

Los criterios de definicion de los Grupos y Categorias Profesionales se
acomodan a reglas comunes para los trabajadores de uno y otro sexo.

Por acuerdo entre el trabajador o trabajadora y la empresa se estable-
cera el contenido de la prestacion laboral objeto del contrato de trabajo,
asi como su equiparacion al Grupo Profesional correspondiente segin lo
previsto en el presente Acuerdo. De igual modo, se asignara al trabajador
una de las Categorias Profesionales que se recogen en este Acuerdo.

Articulo 12.  Adaptacion de los antiguos sistemas de clasificacion pro-
fesional.

Se incorpora al presente Acuerdo, como Anexo I, nueva edicion de la
tabla o cuadro de correspondencias aprobado con fecha 9 de abril de 1997,
de las antiguas Categorias Profesionales de la extinta Ordenanza a los
actuales Grupos Profesionales.

Articulo 13. Factores de encuadramiento profesional.

En la clasificacion de los trabajadores y trabajadoras incluidos en el
ambito de aplicacién del presente Acuerdo al Grupo Profesional y, por
consiguiente, la asignacién de una Categoria Profesional se han ponde-
rado los siguientes factores: autonomia, formacion, iniciativa, mando,
responsabilidad y complejidad.

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

a) La autonomia, entendida como la mayor o menor dependencia
jerarquica en el desempeno de las funciones ejecutadas.

b) Laformacion, concebida como los conocimientos basicos necesa-
rios para poder cumplir la prestacion laboral pactada, la formacion conti-
nua recibida, la experiencia obtenida y la dificultad en la adquisicion del
completo bagaje formativo y de las experiencias.

c¢) La iniciativa, referida al mayor o menor seguimiento o sujecion a
directrices, pautas o normas en la ejecucion de las funciones.

d) El mando, configurado como la facultad de supervisién y ordena-
cién de tareas asi como la capacidad de interpelacion de las funciones
ejecutadas por el grupo de trabajadores sobre el que se ejerce mando y el
namero de integrantes del mismo.

e) La responsabilidad, apreciada en términos de la mayor o menor
autonomia en la ejecucion de las funciones, el nivel de influencia sobre
los resultados y la relevancia de la gestion sobre los recursos humanos,
técnicos y productivos.

f) La complejidad, entendida como la suma de los factores anterio-
res que inciden sobre las funciones desarrolladas o puesto de trabajo
desempenado.

Articulo 14. Sistema de Clasificacion Profesional.

Los trabajadores y trabajadoras afectados por este Acuerdo seran
clasificados en un Grupo Profesional, se les asignard una determinada
Categoria Profesional y se les encuadrara en una determinada Area Fun-
cional.

El desempeno de las funciones derivadas de la citada clasificacién
define el contenido basico de la prestacion laboral.

Los Grupos Profesionales y las Categorias Profesionales a los que se
refiere el presente Acuerdo son meramente enunciativos, sin que las
empresas vengan obligadas a establecer, en su estructura organizativa,
todos y cada uno de ellos.

A los efectos del ejercicio de la movilidad funcional, se entendera que
el Grupo Profesional y el Area Funcional del presente Acuerdo cumplen
las previsiones que los articulos 22.2 y concordantes del Estatuto de los
Trabajadores asignan al mismo.

Articulo 15.  Areas Funcionales.

1. Las Areas Funcionales estan determinadas por el conjunto de acti-
vidades profesionales que tienen una base profesional homogénea, o que
corresponden a una funcién homogénea de la organizacion del trabajo.

_ Los trabajadores y trabajadoras seran encuadrados en las siguientes
Areas Funcionales:

Area Primera: Recepcién-Conserjeria, Relaciones Publicas, Adminis-
tracion y Gestion.

Area Segunda: Cocina y Economato.

Area Tercera: Restaurante, Sala, Bar y Similares.

Area Cuarta: Pisos y Limpieza.

Area Quinta: Mantenimiento y Servicios Auxiliares.

Area Sexta: Servicios Complementarios.

Las definiciones de las actividades de las Areas Funcionales descritas
a continuacion tienen un caracter meramente enunciativo.
2. Actividades de las Areas Funcionales:

Area Funcional Primera: Servicios de venta de alojamiento y deriva-
dos, atencion, animacién, acceso-salida y transito de clientes, facturacion
y caja, telecomunicaciones, administracion y gestion en general.

Area Funcional Segunda: Servicios de preparacion y elaboracion de
alimentos para consumo, adquisicion, almacenamiento, conservacion-
administracion de viveres y mercancias, limpieza y conservacién de uti-
les, maquinarias y zonas de trabajo.

Area Funcional Tercera: Servicios de atencién al cliente para el con-
sumo de comida y bebida, almacenamiento y administracion de equipa-
miento y mercancias, preparacion de servicios y zonas de trabajo.

Area Funcional Cuarta: Servicios generales de conservacién y lim-
pieza, atencion al cliente en el uso de servicios, preparacién de zonas de
trabajo, servicios de lavanderia, lenceria, conservacion de mobiliario y
decoracion.

Area Funcional Quinta: Servicios de conservacién y mantenimiento de
maquinaria e instalaciones, trabajos complementarios de la actividad
principal, reparaciones de tutiles y elementos de trabajo, conservaciéon de
zonas e inmuebles.

Area Funcional Sexta: Servicios de ocio, deporte, animacion, esparci-
miento y relax, asi como servicios termales, belleza, salud y similares,
prestados directamente por las empresas de hosteleria con caracter com-
plementario a la actividad principal hostelera.

Articulo 16. Categorias Profesionales.

Los trabajadores y trabajadoras seran asignados a una determinada
Categoria Profesional, segin cual haya sido el contenido de la prestacion
laboral objeto del contrato establecido y el conjunto de funciones y espe-
cialidades profesionales que deban desempenar.

Las Categorias Profesionales se establecen en relacion jerarquica en el
oficio o profesion, siendo el nivel retributivo que a cada una le corres-
ponde el determinado o que se determine en los convenios colectivos.

La relacién enunciativa de Categorias Profesionales dentro de cada
Area Funcional es la siguiente:

Area funcional Primera.—Recepcién-Conserjeria, Relaciones Publicas,
Administracion y Gestion:

Recepcion:

Jefe/a de recepcion.
2.°/2.* Jefe/a de recepcion.
Recepcionista.
Telefonista.

Conserjeria:

Primer/a conserje.

Conserje.

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

Relaciones Publicas:

Relaciones publicas.
Administracién y Gestion:

Jefe/a de administracion.

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

Comercial.

Administrativo/a.

Ayudante administrativo/a.

Area Funcional Segunda.—Cocina y Economato:
Cocina:

Jefe/a de cocina.

2.° Jefe/a de cocina.
Jefe/a de «catering».
Jefe/a de partida.
Cocinero/a.
Repostero/a.
Ayudante de cocina.
Auxiliar de cocina.

Economato:

Encargado/a de economato.
Ayudante de economato.
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Area Funcional Tercera.—Restaurante, Sala, Bar y Similares, Pista para
«Catering»:

Restaurante y Bar:

Jefe/a de restaurante o sala.
Segundo/a jefe/a de restaurante o sala.
Jefe/a de Sector.

Camarero/a.

Barman/Barwoman.

Sumiller/a.

Ayudante camarero/a.

Colectividades:

Supervisor de colectividades.
Monitor/a o cuidador/a de «colectividades».
Auxiliar de colectividades.

«Catering»:

Jefe/a de operaciones de «catering».

Jefe/a de sala de «catering».

Supervisor/a de «catering».

Conductor/a de equipo «catering».

Ayudante de equipo «catering».

Preparador/a montador/a «catering».

Auxiliar de preparador/a montador/a «catering».

Restauraciéon Moderna:

Gerente de centro.

Supervisor/a de restauraciéon moderna.
Preparador/a de restauraciéon moderna.
Auxiliar de restauracion moderna.

Area Funcional Cuarta.—Servicio de Pisos y Limpieza:
Pisos y Limpieza:

Encargado/a general.
Encargado/a de seccion.
Camarero/a de pisos.
Auxiliar de pisos y limpieza.

Area Funcional Quinta.—Servicio de Mantenimiento y Servicios Auxi-
liares:

«Catering», Mantenimiento y Servicios Auxiliares:

Jefe/a de servicios de «catering».

Encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares.

Encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de «catering»; o
de flota; o de instalaciones y edificios.

Encargado/a de seccion.

Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares.

Especialista de mantenimiento y servicios técnicos de «catering»; o de
flota; o de instalaciones y edificios.

Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares.

Area Funcional Sexta.—Servicios Complementarios:

Responsable de Servicio.

Técnico de Servicio (fisioterapeuta, dietista y otros titulados en Cien-
cias de la Salud).

Especialista de Servicio (socorrista o especialista de primeros auxi-
lios, animador/a turistico o de tiempo libre, monitor/a deportivo/a, pin-
chadiscos —«discjockey»—, masajista, quiromasajista, esteticista, especia-
lista termal o de balneario, hidroterapetita y especialista de atencion al
cliente).

Auxiliar de servicio (auxiliar de atencién al cliente y auxiliar de pis-
cina o balneario).

Articulo 17.  Grupos Profesionales.

Los Grupos Profesionales estan determinados por aquellas Categorias
que presentan una base profesional homogénea dentro de la organizacion
del trabajo, es decir, pertenecen a la misma area funcional, y al tiempo,
concurren sobre los mismos e idénticos factores de encuadramiento pro-
fesional, definidos en el articulo 13 del presente Acuerdo.

Se establecen en el presente Acuerdo, veintitrés Grupos Profesionales
distintos:

Grupos Profesionales del Area Funcional Primera.—Recepcién-Con-
serjeria, Relaciones Publicas, Administracion y Gestion:

Grupo Profesional 1:

Jefe/a recepcion.
2.%/2.* Jefe/a de recepcion.

Jefe/a comercial.
Jefe/a de administracion.
Primer/a conserje.

Grupo Profesional 2:

Recepcionista.

Conserje.

Administrativo/a.

Relaciones publicas.

Comercial.

Técnico/a de Prevencion de Riesgos Laborales.

Grupo Profesional 3:

Ayudante de recepcion y/o Conserjeria.
Telefonista.
Ayudante administrativo/a.

Grupo Profesional 4: Ayudante de recepcion y conserjeria.

Grupos Profesionales del Area funcional Segunda.—Cocina y Econo-
mato:

Grupo Profesional 5:

Jefe/a de cocina.
Segundo/a jefe/a de cocina.
Jefe/a de «catering».

Grupo Profesional 6:

Jefe/a de partida.
Cocinero/a.

Repostero/a.

Encargado/a de economato.

Grupo Profesional 7:

Ayudante de cocina.
Ayudante de economato.

Grupo Profesional 8: Auxiliar de cocina.

Grupos Profesionales del Area Funcional Tercera.—Restaurante, Sala,
Bar y Similares; Pista para «Catering»:

Grupo Profesional 9:

Jefe/a de restaurante o sala.
Segundo/a Jefe/a de restaurante o sala.
Jefe/a de operaciones de «catering».
Gerente de centro.

Grupo Profesional 10:

Jefe/a de sector.

Camarero/a.

Barman/Barwoman.

Sumiller/a.

Jefe/a de sala de «catering».
Supervisor/a de «catering».
Supervisor/a de colectividades.
Supervisor/a de restauraciéon moderna.

Grupo Profesional 11:

Ayudante de camarero/a.

Preparador/a montador/a de «catering».
Conductor/a de equipo de «catering».
Ayudante de equipo de «catering».
Preparador/a de restauracién moderna.

Grupo Profesional 12:

Monitor/a o cuidador/a de colectividades.
Auxiliar de colectividades.

Auxiliar de preparador/montador de «catering».
Auxiliar de restauracion moderna.

Grupos Profesionales del Area Funcional Cuarta.—Pisos y Limpieza:

Grupo Profesional 13:

Encargado/a general.
Encargado/a de seccion.

Grupo Profesional 14: Camarero/a de pisos.
Grupo Profesional 15: Auxiliar de pisos y limpieza.
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Grupos Profesionales del Area Funcional quinta.—Servicios de Mante-
nimiento y Servicios Auxiliares:

Grupo Profesional 16: Jefe/a de servicios de «catering».
Grupo Profesional 17:

Encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares.

Encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de «catering»; o
de flota; o de instalaciones y edificios.

Encargado/a de seccion.

Grupo Profesional 18:

Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares.
Especialista de mantenimiento y servicios técnicos de «catering» (de
flota y de instalaciones y edificios).

Grupo Profesional 19: Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares.

Grupos Profesionales del Area funcional Sexta.—Servicios Comple-
mentarios:

Grupo Profesional 20: Responsable de servicio.

Grupo Profesional 21: Técnico de Servicio (fisioterapeuta, dietista y
otros/as titulados/as en Ciencias de la Salud).

Grupo Profesional 22: Especialista de Servicio (socorrista o especia-
lista de primeros auxilios, animador/a turistico o de tiempo libre, monitor/
a deportivo/a, pinchadiscos —discjockey-, masajista, quiromasajista, este-
ticista, especialista termal o de balneario, hidroterapetta y especialista de
atencion al cliente).

Grupo Profesional 23: Auxiliar de servicio (auxiliar de atencién al
cliente y auxiliar de piscina o balneario).

Articulo 18. Funciones bdsicas de la prestacion laboral.

Las Categorias Profesionales previstas en el presente Acuerdo tendran
la referencia de las tareas prevalentes que figuran en la relacion siguiente,
de acuerdo con el Area Funcional en la que estén encuadradas. )

Actividades, trabajos y tareas de las Categorias Profesionales del Area
Primera:

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

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Dirigir, supervisar y planificar el conjunto de actividades del departa-
mento de recepcion.

Coordinar y participar con otros departamentos en la gestion del esta-
blecimiento.

Colaborar con la direcciéon del establecimiento y/o con otros departa-
mentos.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Segundo Jefe/a de Recepcion: Realizar de manera cualificada y res-
ponsable la direccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que se
desarrollan en el departamento de recepcion.

Colaborar y sustituir al Jefe/a de recepciéon de las tareas propias del
mismo.

Jefe/a Comercial: Realizar de manera cualificada y responsable la
direccion, planificacién y organizacion de las estrategias comerciales de
las empresas.

Elaborar las estrategias comerciales de la empresa.

Coordinar con los agentes y operadores turisticos para la concentra-
cién de campanas de venta de servicios y conciertos comerciales.

Dirigir la politica de promocion.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Jefe/a de Administracion: Realizar de manera cualificada, autonoma y
responsable, la direccién, control y seguimiento de las actividades conta-
bles y administrativas.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Planificar y organizar los departamentos de contabilidad y gestién
administrativa de las empresas.

Dirigir y supervisar los sistemas y procesos de trabajo de administra-
cion.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Primer/a Conserje: Realizar de manera cualificada, la direccion, con-
trol y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan en el departa-
mento de conserjeria de los establecimientos.

Dirigir, supervisar y planificar las tareas del departamento de conser-
jeria.

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

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Recepcionista: Realizar de manera cualificada, con iniciativa y respon-
sabilidad la recepcion de los clientes y todas las tareas relacionadas con
ello.

Ejecutar las labores de atencion al cliente en la recepcion.

Realizar las gestiones relacionadas con la ocupacién y venta de las
habitaciones.

Custodiar los objetos de valor y el dinero depositados.

Realizar labores propias de la facturacion y cobro, asi como, el cambio
de moneda extranjera.

Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servi-
cios correspondientes.

Conserje: Realizar de manera cualificada, con iniciativa, autonomia y
responsabilidad de la asistencia e informacién a los clientes y de los tra-
bajos administrativos correspondientes.

Atender al cliente en los servicios propios de conserjeria.

Informar a los clientes sobre los servicios de los establecimientos.

Ejecutar las labores de atencion al cliente en los servicios solicitados.

Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servi-
cios correspondientes.

Administrativo/a: Realizar de manera cualificada, autonoma y respon-
sable las tareas administrativas, archivo y contabilidad correspondiente a
su seccion.

Elaborar documentos de contabilidad.

Efectuar el registro, control y archivo de correspondencia y factura-
cién.

Realizar la gestion de la contabilidad de la empresa.

Cobrar facturas y efectuar pagos a proveedores.

Efectuar las operaciones de cambio de moneda extranjera.

Relaciones Publicas: Realizar de manera cualificada, autébnoma y res-
ponsable de las relaciones con los clientes y organizar actividades lidicas
o recreativas en los establecimientos.

Recibir y acompanar a aquellos clientes que la direccion indique.

Informar a los clientes de todos los servicios que estan a su disposi-
cion.

Prestar sus servicios tanto dentro como fuera del establecimiento.

Gestionar las reservas de cualquier servicio que ofrezca la empresa.

Comercial: Realizar de manera cualificada, autébnoma y responsable,
el desarrollo de la planificacion de las estrategias comerciales de la
empresa.

Colaborar con el Jefe/a comercial en el desarrollo de la politica comer-
cial del establecimiento.

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

Colaborar en las medidas y acciones publicitarias.

Técnico/a de Prevencién de Riesgos Laborales: Realizar de manera
cualificada, auténoma y responsable, el desarrollo y aplicacién de la pla-
nificacion y resto de obligaciones en materia de seguridad y salud laboral
en la empresa.

Ayudante de Recepcion: Participar con alguna autonomia y responsa-
bilidad en las tareas de recepcién ayudando al Jefe/a de recepcién y
recepcionistas.

Colaborar en las tareas propias del recepcionista.

Realizar la atencion al publico en las tareas auxiliares de recepcion.

Ejecutar labores sencillas de la recepcion.

En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean
asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del
servicio en recepciéon bajo la supervision y directrices emanadas directa-
mente del mismo o persona en quién éste delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Ayudante de Conserjeria: Participar con alguna autonomia y responsa-
bilidad en las tareas de conserjeria ayudando al jefe de Departamento y a
los conserjes.

Asistir, informar y aconsejar a los clientes.

Transmitir a los clientes las llamadas telefénicas, correspondencia o
mensajes.

Colaborar en las tareas de conserjeria.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Telefonista: Realizar el servicio telefénico en conexion con el departa-
mento de recepcion.

Atender los servicios de telecomunicaciones.

Registrar y facturar las llamadas telefonicas.

Realizar las operaciones de fax, telex, correo electrénico y demas
servicios de atencion al cliente.

Ayudante Administrativo/a: Encargarse con alguna autonomia y res-
ponsabilidad de actividades administrativas.

Realizar labores de mecanografia, informéticas y archivo de documen-
tos de su Area.

Ayudar en la tramitacion y registro de correspondencia.

Colaborar en las anotaciones contables.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.
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Auxiliar de Recepcion y Conserjeria: Auxiliar en las tareas propias de
recepcion y conserjeria, asi como de la vigilancia de las instalaciones,
equipos y materiales de los establecimientos.

Realizar el control, almacenaje y transporte de los equipajes de los
clientes en las dependencias del hotel o a las puertas de acceso a éste.

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

Colaborar en el mantenimiento del orden y de la limpieza en las zonas
de recepcién y conserjeria.

Vigilar las instalaciones y comunica las incidencias al departamento
correspondiente.

Controlar la entrada y salida de objetos, mercancias, proveedores y
personal.

Encargarse de conducir y estacionar los vehiculos de los clientes, a
peticiéon de éstos, asi como su vigilancia y custodia.

Actividades, trabajos y tareas de las Categorias Profesionales del Area
Segunda:

Jefe/a de Cocina: Realizar de manera cualificada, funciones de planifi-
cacion, organizacién y control de todas las tareas propias del departa-
mento de cocina y reposteria.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso
en el departamento de su responsabilidad.

Disenar platos y participar en su elaboracién.

Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y
gestionara su conservacion, almacenamiento y rendimiento.

Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materia-
les, utillaje, etc. del departamento, realizando los correspondientes inven-
tarios y propuestas de reposicion.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Segundo/a Jefe/a de Cocina: Realizar de manera cualificada las funcio-
nes de planificacion, organizacion y control de todas las tareas propias
del departamento de cocina y reposteria.

Colaborar y sustituir al Jefe/a de cocina en las tareas propias del
mismo.

Jefe/a de «Catering»: Realizar de manera cualificada y responsable de
la direccion, control y seguimiento del proceso de elaboracién y distribu-
cién de comidas.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparacion y
distribucién de la produccién a su cargo.

Cuidar de que la produccién reina las condiciones exigidas, tanto
higiénicas como de montaje.

Organizar, instruir y evaluar al personal a su cargo.

Jefe/a de Partida: Realizar de manera cualificada las funciones de con-
trol y supervision de la partida y/o servicio que le sea asignado bajo la
direccién del Jefe/a de cocina.

Las mismas del cocinero/a, y ademas:

Participar en el control de aprovisionamientos, conservacion y alma-
cenamiento de mercancias.

Elaborar informes sobre la gestion de los recursos y procesos de su
partida y/o servicio.

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

Cocinero/a: Realizar de manera cualifica, autbnoma y responsable, la
preparacion, aderezo y presentacion de platos utilizando las técnicas méas
idoneas.

Colaborar en los pedidos y conservaciéon de materias primas y produc-
tos de uso en la cocina.

Preparar, cocinar y presentar los productos de uso culinario.

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.

Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cual-
quier incidencia al respecto.

Colaborar en la planificacién de ments y cartas.

Colaborar en la gestion de costes e inventarios, asi como en las com-
pras.

Controlar y cuidar de la conservacién y aprovechamiento de los pro-
ductos puestos a su disposicion.

Repostero/a: Realizar de manera cualifica y auténoma, la preparacion
y presentacion de postres y dulces en general, asi como bolleria y masas.

Realizar elaboraciones a base de las materias primas.

Preparar las masas de uso en la cocina para la elaboracién de pastele-
ria, reposteria y bolleria.

Realizar pedidos y controlara la conservaciéon de materias primas de
uso en su trabajo.

Realizar el calculo de costes, relacionados con sus cometidos.

Preparar y disponer los productos para «bufets», banquetes, etc., cola-
borando en el arreglo y reparto.

Participar en el control de aprovisionamientos.

Organizar y controlar el personal a su cargo.

Encargado/a de Economato: Realizar de forma cualificada la direc-
cién, control y supervision del conjunto de tareas que se desarrollan en su
departamento.

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

Elaborar las peticiones de ofertas, evaluacion y recomendacién de las
adjudicaciones.

Controlar y planificar las existencias, en coordinaciéon con otras sec-
ciones del establecimiento.

Organizar, supervisar y realizar las labores propias de su area.

Ayudante de Cocina: Participar con alguna autonomia y responsabili-
dad en las elaboraciones de cocina bajo supervision.

Realizar las preparaciones basicas, asi como cualquier otra relacio-
nada con las elaboraciones culinarias que le sean encomendadas.

Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento.

En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean
asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del
servicio en elaboraciones de cocina bajo la supervision y directrices ema-
nadas directamente del mismo o persona en quién éste delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Ayudante de Economato: Realizar de manera cualificada, autonoma y
responsable, la compra y gestiéon de mercancias y materiales.

Colaborar al establecimiento de las necesidades de mercancias y
material de acuerdo con las demandas de las diferentes Areas del estable-
cimiento.

Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y mercan-
cias.

Recibir las mercancias y material pedidos y controlar las fechas de
caducidad de los productos, la calidad y cantidad asi como las facturas.

Vigilar y controlar las existencias de mercancias y material.

Encargarse del almacenamiento, manipulacion y ordenacién de los
materiales y productos.

Realizar las tareas derivadas del perfil de su ocupacién.

Auxiliar de Cocina: Realizar sin cualificacion las tareas de limpieza de
utiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como de las
dependencias de cocina para lo cual no requiere una formacién especifica
y que trabaja 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, propios de su area.

Realizar trabajos auxiliares en la elaboracién de productos.

Encargarse de las labores de limpieza del menaje, del comedor y la
cocina.

Actividades, trabajos y tareas de las Categorias Profesionales del Area
Tercera:

Jefe/a de Restaurante o Sala: Realizar de manera cualificada funciones
de direccion, planificacién, organizacion y control del Restaurante-Bar-
Cafeteria.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Dirigir, planificar y realizar el conjunto de actividades de su Area.

Gestion y participacion en la facturacion, cobro, cuadre y liquidacion
de la recaudacion.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera,
de uso en el Departamento de su responsabilidad.

Hacer las propuestas de pedidos de mercancias y Realizar los pedidos
si asi se le encomienda.

Realizar las tareas de atencion al cliente especificas del servicio.

Participar en la formacion del personal a su cargo.

Segundo/a Jefe/a de Restaurante o Sala: Realizar de manera cualifi-
cada funciones de direccion, planificacion y control del Restaurante-Bar-
Cafeteria.

Colaborar y sustituir al Jefe/a de Restaurante en las tareas propias del
mismo.

Jefe/a de Operaciones de «Catering»: Realizar de manera cualificada
las funciones de direccién, planificacién, organizacion y control del sec-
tor de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacion de los
trabajos en Pista con los de Muelle y el resto del centro.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Instruir y evaluar al personal a su cargo.

Impulsar la implantacién de sistemas de calidad total en la Empresa.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso
en el sector de su responsabilidad.

Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materia-
les, utillaje, etc., del Sector de su responsabilidad, realizando los corres-
pondientes inventarios y propuestas de reposicion.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucion de la
produccion a su cargo.
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Cuidar de que la produccion reuna las condiciones exigidas, tanto
higiénicas como de montaje.

Elaborar las estadisticas e informes de su Sector para la direccion de
la empresa y otros departamentos.

Elaborar las programaciones diarias para su distribucion, responsabi-
lizandose de su cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.

Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

Gerente de Centro: Realizar de manera cualificada las funciones de
direccion, planificacion, organizacion y control del sector de su responsa-
bilidad y las funciones de control y coordinacién de los trabajos.

Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Instruir y evaluar al personal a su cargo.

Impulsar la implantacion de sistemas de calidad total en la empresa.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etc., de uso
en el centro de su responsabilidad.

Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materia-
les, utillaje, etc., del centro de su responsabilidad, realizando los corres-
pondientes inventarios y propuestas de reposicion.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucién de la
produccion a su cargo.

Cuidar de que la produccién reuna las condiciones exigidas, tanto
higiénicas como de montaje.

Elaborar las estadisticas e informes de su centro para la direccion de
la empresa y otros departamentos.

Elaborar las programaciones diarias para su distribucion, responsabi-
lizandose de su cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.

Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

Jefe/a de Sector: Realizar de manera cualificada las funciones de con-
trol y supervision de su sector de responsabilidad y de las tareas a realizar
a la vista del cliente.

Las mismas del camarero/a, y ademas:

Ocuparse de preparar y decorar las salas y mesas del restaurante.

Colaborar en recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes sobre
los menus y las bebidas.

Realizar trabajos a la vista del cliente (flambear, cortar, trinchar, des-
espinar, etcétera).

Revisar los objetos de uso corriente.

Almacenar y controlar las mercancias y objetos de uso corriente en el
ambito del restaurante.

Facturacion y cobro al cliente, asi como cuadre y liquidacién de la
recaudacion en su seccion.

Camarero/a: Ejecutar de manera cualificada, autonoma y responsable,
el servicio y venta de alimentos y bebidas.

Preparar las areas de trabajo para el servicio.

Realizar la atencion directa al cliente para el consumo de bebidas o
comidas.

Elaborar para consumo viandas sencillas.

Transportar ttiles y enseres necesarios para el servicio.

Controlar y revisar mercancias y objetos de uso de la seccion.

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.

Realizar trabajos a la vista del cliente tales como flambear, cortar,
trinchar, desespinar, etcétera.

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

Podra coordinar y supervisar los cometidos propios de la actividad de
su Area.

Informar y aconsejar al cliente sobre la composicion y confeccién de
los distintos productos a su disposicion.

Podra atender reclamaciones de clientes.

Facturacion y cobro al cliente.

Barman/Barwoman: Ejecutar de manera cualificada, auténoma y res-
ponsable, la venta, distribucién y servicio de bebidas en el bar asi como la
preparacion de cécteles.

Preparar todo tipo de bebidas.

Recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes.

Preparar diferentes tipos de cécteles y bebidas combinadas.

Tomar los pedidos, distribuir y servir las bebidas con sus acompana-
mientos.

Examinar y controlar las existencias de mercancias.

Facturacion y cobro al cliente.

Sumiller/a: Realizar de forma cualificada el servicio a la clientela, de
manera auténoma y responsable, especialmente vino, asi como también
otro tipo de bebida.

Participar en el trabajo de la bodega: recepcion y revision de las entre-
gas, control del embotellado, encorchado y etiquetado de los vinos asi
como la clasificacion, almacenamiento y vigilancia de los mismos.

Participar en la elaboracién de la carta de vinos y bebidas y en la pro-
mocion de ventas.

Aconsejar al cliente en la eleccion de las bebidas conforme a la comida
escogida.

Colaborar en el pedido y administracién de las reservas en vinos y en
el calculo de ventas.

Cuidar de la limpieza de los utensilios de la bodega (vasos, etcétera).

Planificar, organizar y controlar la bodega.

Jefe/a de Sala de «Catering»: Realizar de manera cualificada funciones
de planificacién, organizacién y control de todas las tareas de emplatado
y montaje previo a la distribucion de comidas.

Organizar y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Instruir y evaluar al personal a su cargo.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de emplatado y mon-
taje, tanto manual como automatico, de la produccién a su cargo, asi
como la preparacion para su posterior distribucién.

Realizar inventarios y controles de materiales, mercancias, etcétera,
que estén bajo su responsabilidad.

Realizar propuestas de pedidos de mercancias y materias primas y
gestionar su conservacion, almacenamiento y rendimiento.

Supervisar y controlar el uso de maquinaria, materiales, utillaje, etc.,
que estén bajo su responsabilidad, realizar los correspondientes inventa-
rios y propuestas de reposicion.

Cuidar de que la produccién retuna las condiciones exigidas, tanto
higiénicas como de montaje.

Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en pose-
sion del carné de conducir de clase C1.)

Supervisor/a de «Catering»: Realizar de manera cualificada, con inicia-
tivay responsabilidad el seguimiento de las funciones relacionadas con el
proceso de preparaciéon y distribucién de las comidas.

Planificar, coordinar e instruir a los equipos de trabajo.

Organizar y controlar, bajo la supervision de sus inmediatos superio-
res, los procesos de distribucion de comidas, servicios y equipos.

Supervisar y controlar la recepcion y entrega de los servicios y equipos
alos clientes, cumplimentando los formularios y comprobantes que fuesen
precisos, de acuerdo con los manuales de servicio o de las companias.

Facilitar a los clientes el albaran para su firma, controlando y entre-
gandolo posteriormente para su facturacion.

Atender en todo momento los aviones, trenes, etc., manteniendo con-
tacto con los mismos a través de receptores, teniendo especial atencion en
registrar los aumentos o disminuciones no programados con anterioridad.

(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en pose-
sién del carné de conducir de clase B1.)

Supervisor/a de Colectividades: Realizar funciones de organizacion
verificacion y control de todas las tareas propias de los auxiliares de
colectividades y/o monitores/cuidadores de colectividades.

Organizar el trabajo del personal a su cargo y las actividades de
éstos.

Distribuir al personal a su cargo en el autoservicio, cocina y zona
emplatado, lavado y comedor.

Participar en la realizacién de tareas complementarias.

Supervisor/a de Restauracion Moderna: Realizar de manera cualifi-
cada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las funciones
relacionadas con el proceso de preparacion y distribucion de las comidas
en el centro correspondiente.

Organizar el trabajo del personal a su cargo y las actividades de
éstos.

Distribuir al personal a su cargo en el autoservicio, cocina y zona
emplatado, lavado y comedor.

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

Participar en la realizacién de tareas complementarias.

Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.

Preparar areas de trabajo para el servicio.

Colaborar en el servicio al cliente.

Ayudante de Camarero/a: Participar con alguna autonomia y responsa-
bilidad en el servicio y venta de alimentos y bebidas.

Realizar labores auxiliares.

Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.

Preparar areas de trabajo para el servicio.

Colaborar en el servicio al cliente.

Preparar el montaje del servicio, mesa, tableros para banquetes o con-
venciones, sillas, aparadores o cualquier otro mobiliario o enseres de uso
comun en salones, restaurantes, cafeterias o bares.

En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean
asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del ser-
vicio en restaurante bajo la supervision y directrices emanadas directa-
mente del mismo o persona en quién éste delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacién.

Colaborar en la facturacién y cobro al cliente.

Preparador/a o Montador/a de «Catering»: Realizar con alguna autono-
mia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de manipu-
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lacion, montaje, preparacion y distribucion de comidas y productos rela-
cionados.

Ejecutar los procesos de montaje de servicios y equipos, tanto manual
como automatico.

Ejecutar la entrega de servicios y equipos.

Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucién de cubier-
tos para los servicios y equipos, incluyendo productos para su venta a
bordo.

Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucion de lence-
ria para los servicios y equipos.

Conductor/a de Equipo «Catering»: Realizar de manera cualificada,
con autonomia y responsabilidad el transporte, carga, descarga y distribu-
cién de comidas y equipos, bajo la dependencia directa del Jefe/a de
equipo.

Transportar, distribuir, cargar y descargar los equipos y comidas.

Actuar de acuerdo a las normas y procedimientos en vigor.

Asegurar la buena utilizacién y optimizacion de los bienes de equipo
puestos a su disposicién para realizar las tareas encomendadas.

(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en pose-
sion del carné de conducir de clase C1.)

Ayudante de Equipo de «Catering»: Participar y colaborar con alguna
autonomia y responsabilidad en las tareas propias del Conductor/a de
equipo y bajo la supervision directa del Supervisor/a.

Conducir los vehiculos de apoyo propiedad de la empresa.

Cargar y descargar las comidas y equipos.

Distribuir y ubicar los servicios y equipos.

Cubrir las ausencias transitorias del Conductor/a de Equipo.

(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en pose-
sion del carné de conducir de clase B1.)

Preparador/a de Restauracion Moderna: Realizar con alguna autonomia
y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de manipulacion,
montaje, preparacion y distribuciéon de comidas y productos del centro.

Ejecutar los trabajos de preparacion, distribucién y venta de comidas
y productos en el centro.

Monitor/a o Cuidador/a de Colectividades: El monitor/a o cuidador/a de
colectividades: Participara en los trabajos y tareas propias y necesarias
para el cuidado, atencién y entretenimiento de un colectivo de personas.

Su responsabilidad supone la presencia fisica durante el tiempo de
prestacion del servicio, con independencia del lugar de desempeiio de su
puesto de trabajo: comedor escolar, autobus escolar o discrecional, cen-
tro de entretenimiento, parques recreativos e infantiles, etc.

Cumplir las normas generales y las instrucciones recibidas de la direc-
cion del centro, con sujecion a las normas y requisitos establecidos por la
autoridad educativa, Sanitaria o cualquier otra con competencia en la
materia, velando por el mantenimiento del orden en los lugares en que
desempeiie su trabajo.

Informar inmediatamente de cualquier incidencia que se produzca a su
inmediato superior y al director del centro cuando asi se establezca.

Ademas de las hasta aqui expuestas con caracter general, las que a
continuacion se describen, segun el lugar de desempeio del puesto de
trabajo.

De comedor o areas de entretenimiento:

Asistir y ayudar a los comensales a cortar y pelar los alimentos.

Tener conocimientos basicos de primeros auxilios, normativa técnico
sanitaria, condiciones higiénico-sanitarias de alimentos, bebidas y con-
servacion de los mismos.

Tener los conocimientos basicos para poder orientar en la educacion
para la salud, la adquisicién de habitos sociales, educaciéon para la convi-
vencia y educacion para el ocio y tiempo libre, asi como otras actividades
educativas.

Colaborar en el servicio de hosteleria.

En los supuestos que existan requisitos establecidos con la adminis-
tracion del centro y/o autonémica y estos fuesen obligatorios, debera
estar en posesion de los mismos.

De autobus: Ejercer la vigilancia sobre los pasajeros en el interior de
los transportes escolares o de ocio durante el trayecto asi como en las
operaciones de acceso y abandono del vehiculo. Cuidandose de que se
encuentren correctamente ubicados y sentados en sus respectivas plazas;
de que hagan uso del cinturén en los supuestos que fuese obligatorio o
aconsejable; de atender las necesidades que pudiesen requerir, asi como,
en su caso, de la recogida y acompanamiento de los pasajeros desde y
hasta el interior de los lugares de destino.

Auxiliar de Colectividades: Participar en el servicio, distribucion y
venta de alimentos y bebidas en los puntos de consumo, colaborar en la
elaboracién y preparacion de productos basicos, asi como en el desarro-
llo de las tareas de limpieza de ttiles, maquinaria, menaje y zona de tra-
bajo.

Atencion directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas en
los establecimientos de colectividades en la linea de autoservicio, come-
dor o sala.

Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucién en plantas.

Cobrar y facturar en su area.

Preparar las areas de trabajo para el servicio.

Ayudar en la preparacion de desayunos, raciones, bocadillos, alimen-
tos en plancha y, en general, trabajos menores de cocina.

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

Transportar géneros y mercancias del area a su departamento.

Auxiliar Preparador/a o Montador/a de «Catering»: Colaborar de
manera no cualificada en las tareas relacionadas con el proceso de mani-
pulacion, montaje, preparacion y distribucion de las comidas.

Realizar trabajos auxiliares para la elaboracion y distribucion de pro-
ductos, bebidas, servicios, equipos y productos para su venta a bordo.

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

Auxiliar de Restauracion Moderna: Participar en el servicio, distribu-
cion y venta de alimentos y bebidas en los puntos de consumo, colaborar
en la elaboracién y preparacion de productos basicos, asi como en el
desarrollo de las tareas de limpieza de tutiles, maquinaria, menaje y zona
de trabajo.

Atencion directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas.

Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucion.

Preparar las areas de trabajo para el servicio.

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

Actividades, trabajos y tareas de las Categorias Profesionales del Area
Cuarta:

Encargado/a General: Realizar de manera cualificada la direccién,
control y seguimiento del conjunto de tareas que componen el servicio de
pisos, areas publicas, areas internas, lavanderia y lenceria, controlando y
supervisando los servicios de lavanderia, planchado y costura, asimismo
es responsable de la organizacion del personal a su cargo.

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

Dirigir, supervisar y controlar las compras y existencias de ropa
blanca, productos de mantenimiento y limpieza.

Encargarse del control e inventario de mobiliario, enseres y materiales
de las habitaciones y organizacién del trabajo de servicio de pisos, areas
publicas, internas y lavanderia.

Elaborar las estadisticas e informes de su area a la direccion del hotel
y otros departamentos, asi como la direccién de la formacién del personal
a su cargo.

Encargado/a de Seccion: Ejecutar de manera cualificada, auténoma y
responsable, las tareas relativas a los pisos, areas publicas, areas internas,
lenceria y lavanderia.

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

Inspeccionar y participar en la limpieza de areas.

Llevar el control de las habitaciones y su ocupacion, asi como de las
salas.

Participar en estadisticas y elaborar informes en relacién con las
tareas propias de su area.

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

Limpiar y ordenar las habitaciones, bafios y pasillos entre las habita-
ciones de clientes.

Controlar el material, productos de los clientes y comunicar a sus
responsables las anomalias en las instalaciones y los objetos perdidos.

Realizar la atencion directa al cliente en las funciones propias de su
area.

Realizar las labores propias de lenceria y lavanderia.

Auxiliar de Pisos y Limpieza: Encargarse de manera no cualificada de
las tareas auxiliares de limpieza y arreglo de pisos y areas publicas.

Preparar, transportar y recoger los materiales y productos necesarios
para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y areas publicas e inter-
nas.

Preparar las salas para reuniones, convenciones, etcétera.

Limpiar las areas y realizar labores auxiliares.

Actividades, trabajos y tareas de las Categorias Profesionales del Area
Quinta:

Jefe/a de Servicios de «Catering»: Realizar de forma cualificada y res-
ponsable la direccién, control y seguimiento de las tareas propias de
mantenimiento y servicios auxiliares.

Dirigir, organizar y coordinar el equipo de técnicos de mantenimiento
para que su aportacion sea eficaz y rentable, asi como al resto de personal
a su cargo.

Instruir a los trabajadores a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.
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Desarrollar los programas de mantenimiento preventivo y de reparacio-
nes, vigilando el perfecto funcionamiento de las maquinas e instalaciones.

Asistir a las reuniones de programacién, exponiendo mejoras de tra-
bajo. Facilitar informacién solicitada por la direccién. Entregar a admi-
nistracion el desglose de costos, producciéon y consumos.

Encargado/a de Mantenimiento y Servicios Auxiliares: Realizar de
manera cualificada la direccién, control y seguimiento de las tareas auxi-
liares de las instalaciones.

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

Instruir a los trabajadores de su area.

Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las repa-
raciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones.

Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e insta-
laciones.

Encargado/a de mantenimiento y Servicios Técnicos de «Catering»:
Realizar de manera cualificada el control y seguimiento de las tareas auxi-
liares de las instalaciones y edificios o vehiculos.

Tener al dia el programa de mantenimiento, asegurandose de su cum-
plimiento con la calidad requerida, y de acuerdo con el presupuesto.

Proponer las medidas pertinentes en orden a mejorar los rendimien-
tos, y aplicar al dia, en todo momento, el programa de mantenimiento
cuidando tanto de la vigilancia y seguridad del personal; como de su desa-
rrollo y formacion.

Prever las necesidades de piezas de recambio y maquinaria, contro-
lando las existencias en almacén (de acuerdo a los «stocks» maximos y
minimos establecidos).

Cursar los pedidos oportunos; y verificar la puntualidad y calidad del
material recibido.

Controlar los trabajos de mantenimiento encargados a terceros.

Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

De flota:

Controlar las tareas de reparacién y mantenimiento de los vehiculos.

Supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparacio-
nes, modificaciones y mantenimiento de los vehiculos.

Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de los vehiculos.

De instalaciones y edificios:

Controlar las tareas de reparacion y mantenimiento de instalaciones y
edificios.

Supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparacio-
nes, modificaciones y mantenimiento de maquinaria e instalaciones.

Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e insta-
laciones.

Encargado/a de Seccién: Encargarse de manera cualificada, autonoma
y responsable, de la direccién, control y seguimiento de las tareas auxilia-
res en las instalaciones.

Colaborar en el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones
y mantenimiento de las instalaciones.

Controlar y supervisar las distintas actividades que se realizan en su
seccion.

Las mismas que el especialista.

Especialista de mantenimiento y Servicios Auxiliares: Realizar de
manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad sufi-
ciente los trabajos especificos de profesiones de mantenimiento o auxilia-
res a la actividad de Hosteleria.

Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento
seguro y eficaz de las instalaciones.

Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccién de per-
sonas y bienes.

Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquina-
rias.

Colaborar con los servicios externos de instalacién y mantenimiento
si fuera preciso.

Especialista de mantenimiento y Servicios Técnicos de «Catering»:

De flota:

Efectuar el mantenimiento de los vehiculos de la empresa en los luga-
res donde presten servicio habitualmente.

Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las
especificaciones exigidas.

Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo.

De instalaciones y edificios:

Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento
seguro y eficaz de las instalaciones y edificios.

Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccion de per-
sonas y bienes.

Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.

Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las
especificaciones exigidas.
Registrar los datos sobre el desarrollo y los resultados del trabajo.

Auxiliar de Mantenimiento y Servicios Auxiliares: Auxiliar de manera
no cualificada en las labores sencillas de mantenimiento de las instalacio-
nes y zonas de recreo del establecimiento.

Realizar las funciones auxiliares que se le encomienden bajo la super-
vision del encargado de su area.

Realizar las funciones de reparto de comidas o bebidas u otros produc-
tos a domicilio.

Realizar funciones incluidas en la categoria de especialista de manteni-
miento y servicios auxiliares sin poseer la titulacion o cualificacion requerida.

Actividades, trabajos y tareas de las Categorias Profesionales del Area
Sexta:

Responsable de Servicio: Realizara de manera cualificada la direccion,
control y seguimiento del servicio complementario correspondiente.

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

Participar en la gestion y planificacién administrativa, contable y eco-
némica del servicio complementario.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades del servicio.

Instruir a los trabajadores y trabajadoras del servicio complementario.

Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las repara-
ciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones y del servicio.

Proponer a la Direccion las mejoras e innovaciones de equipos e insta-
laciones del servicio complementario.

Técnico/a de Servicio: Realizara de manera cualificada y responsable,
con conocimientos y capacidad suficientes los trabajos especificos de
profesiones complementarias a la actividad de Hosteleria, como son las
de fisioterapeuta, dietista y otros titulados/as en Ciencias de la Salud;
pudiendo asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de produc-
tos y servicios.

Especialista de Servicio: Realizara las tareas relacionadas con las acti-
vidades complementarias, como socorrista o especialista de primeros
auxilios, animador/a turistico/a o de tiempo libre, monitor/ deportivo/a,
pinchadiscos —discjockey-, masajista, quiromasajista, esteticista, especia-
lista termal o de balneario, hidroterapéuta y especialista en atencién al
cliente; pudiendo asumir funciones relacionadas con la venta y cobro de
productos y servicios. El animador/a turistico/a o de tiempo libre, reali-
zara de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad
suficientes, los trabajos de definicién, coordinacion y ejecucién de activi-
dades de animacién turistica o de tiempo libre.

Organizar, informar, dirigir, controlar y evaluar el desarrollo de vela-
das, espectaculos, actividades deportivo-recreativas y culturales.

Organizar, tanto su propio trabajo como el equipo de personas que
pueda tener a su cargo.

Desarrollar, evaluar y promocionar planes, programas y actividades; asi
como elaborar y proponer presupuestos para su area de responsabilidad.

Mantener comunicaciones efectivas en el desarrollo de su trabajo y, en
especial, en servicios que exijan un elevado grado de coordinacion con
otros departamentos de la empresa u otros establecimientos.

Auxiliar de Servicio: Realizar de manera no cualificada las tareas auxi-
liares del servicio; como el auxiliar de piscina o balneario y el auxiliar de
atencion al cliente.

Articulo 19. Mowvilidad funcional.

El trabajador o la trabajadora debera cumplir las instrucciones de la
empresa o persona en quien ésta delegue, en el ejercicio habitual de sus
facultades organizativas y directivas, debiendo ejecutar los trabajos y
tareas que se le encomienden, dentro del contenido general de la presta-
cion laboral. En este sentido, podra llevarse a cabo una movilidad funcio-
nal en el seno de la empresa, ejerciendo como limite para la misma lo
dispuesto en los articulos 22 y 39 de la Ley del Estatuto de los Trabajado-
res y conforme lo regulado en el articulo 14 del presente Acuerdo.

NUEVO CAPITULO QUINTO

Régimen Disciplinario Laboral

Articulo 27.  Faltas y Sanciones de los trabajadores y las trabajadoras.

La direccion de las empresas podra sancionar los incumplimientos labo-
rales en que incurran los trabajadores y las trabajadoras, de acuerdo con la
graduacion de faltas y sanciones que se establecen en el presente texto.

La valoracion de las faltas y las correspondientes sanciones impuestas
por la direccién de las empresas seran siempre revisables ante la jurisdiccion
competente, sin perjuicio de su posible sometimiento a los procedimientos
de mediacion o arbitraje establecidos o que pudieran establecerse.



24208

Sabado 2 junio 2007

BOE num. 132

Articulo 28. Graduacion de las faltas.

Toda falta cometida por un trabajador o por una trabajadora se califi-
cara como leve, grave o muy grave, atendiendo a su importancia, trascen-
dencia o intencionalidad, asi como al factor humano del trabajador o tra-
bajadora, las circunstancias concurrentes y la realidad social.

Articulo 29. Procedimiento sancionador.

La notificacion de las faltas requerira comunicacion escrita al trabaja-
dor o trabajadora haciendo constar la fecha y los hechos que la motivan,
quien debera acusar recibo o firmar el enterado de la comunicacién. Las
sanciones que en el orden laboral puedan imponerse, se entienden siem-
pre sin perjuicio de las posibles actuaciones en otros érdenes o instan-
cias. La representacion legal o sindical de los trabajadores y trabajadoras
en la empresa, si la hubiese, debera ser informada por la direccion de las
empresas de todas las sanciones impuestas por faltas graves y muy gra-
ves. Los delegados y delegadas sindicales en la empresa, si los hubiese,
deberan ser oidos por la direccion de las empresas con caracter previo a
la adopcion de un despido o sancién a un trabajador o trabajadora afilia-
dos al Sindicato, siempre que tal circunstancia conste y esté en conoci-
miento de la empresa.

Articulo 30. Faltas leves.
Seran faltas leves:

1. Las de descuido, error o demora en la ejecucion de cualquier tra-
bajo que no produzca perturbacién importante en el servicio encomen-
dado, en cuyo caso sera calificada como falta grave.

2. De una a tres faltas de puntualidad injustificadas en la incorpora-
cion al trabajo, de hasta treinta minutos, durante el periodo de treinta
dias, 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 grave.

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

4. El abandono sin causa justificada del trabajo, aunque sea por
breve tiempo o terminar anticipadamente el mismo, con una antelacién
inferior a treinta minutos, siempre que de estas ausencias no se deriven
graves perjuicios para el trabajo, en cuyo caso se considerara falta grave.

5. Pequenios descuidos en la conservacion de los géneros o del mate-
rial.

6. No comunicar a la empresa cualquier cambio de domicilio.

7. Las discusiones con otros trabajadores o trabajadoras dentro de
las dependencias de la empresa, siempre que no sean en presencia del
publico.

8. Llevar el uniforme o ropa de trabajo exigida por la empresa de
forma descuidada.

9. Lafalta de aseo ocasional durante el servicio.

10. Faltar un dia al trabajo sin la debida autorizacion o causa justifi-
cada, siempre que de esta ausencia no se deriven graves perjuicios en la
prestacion del servicio.

Articulo 31.  Faltas graves.
Seran faltas graves:

1. Mas de tres faltas injustificadas de puntualidad en la incorpora-
cion al trabajo, cometidas en el periodo de treinta dias. O bien, una sola
falta de puntualidad superior a treinta minutos, o aquella de la que se
deriven graves perjuicios o trastornos para el trabajo, considerandose
como tal, la que provoque retraso en el inicio de un servicio al publico.

2. Faltar dos dias al trabajo durante el periodo de treinta dias sin
autorizacion o causa justificada, siempre que de estas ausencias no se
deriven graves perjuicios en la prestacion del servicio.

3. El abandono del trabajo o terminacién anticipada, sin causa justi-
ficada, por tiempo superior a treinta minutos, entre una y tres ocasiones
en treinta dias.

4. No comunicar con la puntualidad debida las modificaciones de los
datos de los familiares a cargo, que puedan afectar a la empresa a efectos
de retenciones fiscales u otras obligaciones empresariales. La mala fe en
estos actos determinaria la calificacién como falta muy grave.

5. La simulacién de enfermedad o accidente alegada para justificar
un retraso, abandono o falta al trabajo.

6. Elincumplimiento de las 6rdenes e instrucciones de la empresa, o
personal delegado de la misma, en el ejercicio regular de sus facultades
directivas, incluyendo las relativas a la prevencion de riesgos laborales
segun la formacion e informacién recibidas. Si este incumplimiento fuese
reiterado, implicase quebranto manifiesto para el trabajo o del mismo se

derivase perjuicio notorio para la empresa u otros trabajadores, podria
ser calificada como falta muy grave.

7. Descuido importante en la conservacion de los géneros o articulos
y materiales del correspondiente establecimiento.

8. Simular la presencia de otro trabajador, fichando o firmando por éL

9. Provocar o mantener discusiones con otros trabajadores en pre-
sencia del publico o que transcienda a éste.

10. Emplear para uso propio, articulos, enseres, y prendas de la
empresa, a no ser que exista autorizacion.

11. Asistir o permanecer en el trabajo bajo los efectos del alcohol o
de las drogas, o su consumo durante el horario de trabajo; o fuera del
mismo, vistiendo uniforme de la empresa. Si dichas circunstancias son
reiteradas, podra ser calificada de falta muy grave, siempre que haya
mediado advertencia o sancién. El trabajador que estando bajo los efec-
tos antes citados provoque en horas de trabajo o en las instalaciones de la
empresa algun altercado con clientes, empresario o directivos, u otros
trabajadores, la falta cometida en este supuesto sera calificada como muy
grave.

12. Lainobservancia durante el servicio de la uniformidad o ropa de
trabajo exigida por la empresa.

13. No atender al publico con la correccion y diligencia debidas,
siempre que de dicha conducta no se derive un especial perjuicio para la
empresa o trabajadores, en cuyo caso se calificara como falta muy grave.

14. No cumplir con las instrucciones de la empresa en materia de
servicio, forma de efectuarlo o no cumplimentar los partes de trabajo u
otros impresos requeridos. La reiteracion de esta conducta se considerara
falta muy grave siempre que haya mediado advertencia o sancién.

15. Lainobservancia de las obligaciones derivadas de las normas de
Seguridad y Salud en el Trabajo, manipulacion de alimentos u otras medi-
das administrativas que sean de aplicacién al trabajo que se realiza o a la
actividad de hosteleria; y en particular, la falta de colaboraciéon con la
empresa en los términos que establece la normativa, para que ésta pueda
garantizar unas condiciones de trabajo que sean seguras y no entranen
riesgos para la seguridad y salud en el trabajo.

16. Laimprudencia durante el trabajo que pudiera implicar riesgo de
accidente para si, para otros trabajadores o terceras personas o riesgo de
averia o dafio material de las instalaciones de la empresa. La reiteracion
en tales imprudencias se podra calificar como falta muy grave siempre
que haya mediado advertencia o sancion.

17. El uso de palabras irrespetuosas o injuriosas de forma habitual
durante el servicio.

18. La falta de aseo y limpieza, siempre que haya mediado adverten-
cia o sancion y sea de tal indole que produzca queja justificada de los
trabajadores o del publico.

19. La reincidencia en faltas leves, aunque sean de distinta natura-
leza, dentro de un trimestre y habiendo mediado advertencia o sancion.

20. Lautilizacion por parte del trabajador o trabajadora, contraviniendo
las instrucciones u érdenes empresariales en ésta materia, de los medios
informaticos, telematicos o de comunicacion facilitados por el empresario,
para uso privado o personal, ajeno a la actividad laboral y profesional por la
que esta contratado y para la que se le han proporcionado dichas herramien-
tas de trabajo. Cuando esta utilizacion resulte ademas abusiva y contraria a la
buena fe, podra ser calificada como falta muy grave.

Articulo 32.  Faltas muy graves.
Seran faltas muy graves:

1. Tres o mas faltas de asistencia al trabajo, sin justificar, en el
periodo de treinta dias, diez faltas de asistencia en el periodo de seis
meses o veinte durante un ano.

2. Fraude, deslealtad o abuso de confianza en las gestiones enco-
mendadas, asi como en el trato con los otros trabajadores o trabajadoras
o cualquiera otra persona al servicio de la empresa en relacion de trabajo
con ésta, o hacer, en las instalaciones de la empresa negociaciones de
comercio o industria por cuenta propia o de otra persona sin expresa
autorizacion de aquella.

3. Hacer desaparecer, inutilizar o causar desperfectos en materiales,
utiles, herramientas, aparatos, instalaciones, edificios, enseres y docu-
mentos de la empresa.

4. El robo, hurto o malversacion cometidos en el ambito de la
empresa.

5. Violar el secreto de la correspondencia, documentos o datos reser-
vados de la empresa, o revelar, a personas extrafias a la misma, el conte-
nido de éstos.

6. Los malos tratos de palabra u obra, abuso de autoridad o falta
grave al respeto y consideracion al empresario, personas delegadas por
éste, asi como demas trabajadores y publico en general.

7. La disminucién voluntaria y continuada en el rendimiento de tra-
bajo normal o pactado.

8. Provocar u originar frecuentes rinas y pendencias con los demas
trabajadores o trabajadoras.
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9. La simulacion de enfermedad o accidente alegada por el trabaja-
dor o la trabajadora para no asistir al trabajo, entendiéndose como tal
cuando el trabajador en la situacion de incapacidad temporal realice tra-
bajos de cualquier tipo por cuenta propia o ajena, asi como toda manipu-
lacion, engaio o conducta personal inconsecuente que conlleve una pro-
longacion de la situacién de baja.

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

11. Lareincidencia en falta grave, aunque sea de distinta naturaleza,
siempre que se cometa dentro de un periodo de seis meses desde la pri-
mera y hubiese sido advertida o sancionada.

12. Todo comportamiento o conducta, en el ambito laboral, que
atente el respeto de la intimidad y dignidad de la mujer o el hombre
mediante la ofensa, fisica o verbal, de caracter sexual. Si tal conducta o
comportamiento se lleva a cabo prevaliéndose de una posicion jerarquica
supondra una circunstancia agravante.

13. Elacoso moral, asi como el realizado por razén de origen racial o
étnico, religion o convicciones, discapacidad, edad u orientacion sexual o
género, al empresario o las personas que trabajan en la empresa.

Articulo 33. Clases de sanciones.

1. La empresa podra aplicar por la comision de faltas muy graves
cualquiera de las sanciones previstas en este articulo y a las graves las
previstas en los apartados A) y B).

Las sanciones maximas que podran imponerse en cada caso, en fun-
cién de la graduacion de la falta cometida, seran las siguientes:

a) Por faltas leves:

1. Amonestacion
2. Suspension de empleo y sueldo hasta dos dias

b) Por faltas graves: Suspension de empleo y sueldo de tres a quince
dias.
c) Por faltas muy graves:

1. Suspensién de empleo y sueldo de dieciséis a sesenta dias.
2. Despido disciplinario.

2. El cumplimiento efectivo de las sanciones de suspension de
empleo y sueldo, al objeto de facilitar la intervencion de los érganos de
mediacion o concﬂlacwn preprocesales, debera llevarse a término dentro
de los plazos maximos siguientes:

Las de hasta 2 dias de suspensién de empleo y sueldo, dos meses a
contar desde el siguiente de la fecha de su imposicion.

Las de 3 a 15 dias de suspension de empleo y sueldo, cuatro meses.

Las de 16 a 60 dias de suspension de empleo y sueldo, seis meses.

En la comunicacion escrita de estas sanciones la empresa debera fijar
las fechas de cumplimiento de la suspensién de empleo y sueldo.

Las situaciones de suspension legal del contrato de trabajo y los perio-
dos de inactividad laboral de los trabajadores fijos discontinuos, suspen-
deran los plazos anteriormente establecidos.

Articulo 34. Prescripcion.

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 cono-
cimiento de su comision, y en todo caso a los seis meses de haberse
cometido.

En los supuestos contemplados en las faltas tipificadas en este capi-
tulo, en las que se produce reiteraciéon en impuntualidad, ausencias o
abandonos injustificados en un periodo de treinta dias, el dies a quo de la
prescripcion regulada en este articulo se computara a partir de la fecha de
la comision de la dltima falta.

NUEVA DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA DEL III ALEH EN MATE-
RIA DE PREMIOS DE JUBILACION O DENOMINACIONES SIMILARES

Primero.-Las partes negociadoras del ALEH acuerdan modificar los
plazos recogidos en la disposicién transitoria primera pactada el dia 9 de
junio de 2006 (BOE de 27 de julio siguiente).

Asi, se acuerda lo siguiente:

1. Se mantiene el compromiso adquirido de impulsar la negociaciéon
de la sustitucién de las clausulas de los llamados «premios por jubila-
cién» en aquellos convenios colectivos sectoriales de hosteleria, a través
de las partes legitimadas en los correspondientes ambitos territoriales de
negociacién colectiva. Igualmente adquieren el compromiso de impulsar
la negociacién en los ambitos inferiores correspondientes para adecuar o
sustituir los actuales pactos que se hubieren acordado en relacién con los

premios de jubilaciéon, siempre y cuando la Subdireccion General de Pla-
nes y Fondos de Pensiones u organismo competente hubiera estimado o
estimase que los mismos tienen que ser exteriorizados, por considerarlos
que tienen la naturaleza de compromiso por pensiones. Todo ello al
amparo de lo dispuesto en el apartado 4 in fine, del articulo 86 del Esta-
tuto de los Trabajadores.

2. Las partes legitimadas en los ambitos territoriales citados negocia-
ran al vencimiento del convenio en vigor, o durante la vigencia del mismo
si ésta va mas alla del 31 de diciembre de 2007, las alternativas de los lla-
mados premios de jubilacion y denominaciones similares. En este ultimo
supuesto, tratandose de convenios colectivos en vigor, las partes legitima-
das seran aquellas que concertaron el pacto de que se trate, esto es, la
comision negociadora que otorgo y dio validez al texto articulado conven-
cional vigente.

3. Las partes legitimadas deberan alcanzar acuerdo en el trimestre
siguiente al término de la vigencia del convenio colectivo en cuestion, y
en todo caso antes del 30 de septiembre de 2007.

4. Elacuerdo alcanzado tendra vigencia y eficacia no mas alla del dia
de 31 de diciembre de 2007.

5. Para ello, las organizaciones firmantes de este Acuerdo instan a
las organizaciones sindicales y empresariales legitimadas y representati-
vas en el ambito territorial inferior al estatal, integradas en alguna de las
asociaciones otorgantes del mismo, a negociar la eventual sustituciéon de
los citados premios de jubilacion y denominaciones similares, bajo los
siguientes principios:

a) Adecuar las vigentes clausulas establecidas en los convenios
colectivos sectoriales o supraempresariales de hosteleria, vinculados a la
permanencia del trabajador en la empresa hasta la jubilacién, consisten-
tes en prestaciones econémicas pagaderas en el momento del cese por
jubilacién.

b) Garantizar y compensar los derechos y las expectativas de dere-
cho de los trabajadores y trabajadoras afectados en cada ambito de nego-
ciacién.

c) Garantizar las compensaciones econémicas o sociales alternati-
vas que consideren oportunas, teniendo en cuenta sus antecedentes, en
algunos casos econémicos.

d) Determinar que en aquellos convenios colectivos en lo que se
haya negociado la sustitucion de anteriores premios de jubilacién, se han
configurado mejoras que no son compromisos por pensiones.

6. En el supuesto de que las partes negociadoras en los ambitos infe-
riores citados no alcanzaran acuerdo antes del 30 de septiembre de 2007,
las partes afectadas se someteran a la mediacién de la Comision Negocia-
dora del IIT ALEH, que tiene designada a tales efectos una Comision espe-
cifica, integrada en el Servicio Interconfederal de Mediaciéon y Arbitraje
(SIMA) al amparo de lo previsto en el III Acuerdo de Solucion Extrajudi-
cial de Conflictos (ASEC III).

7. Las partes legitimadas en los referidos ambitos que acordaran
mantener la actual regulacion de premios de jubilacién o denominaciones
similares por considerarlos compromisos por pensiones vinculados a la
jubilacién, y optaran expresamente por su aseguramiento y consiguiente
exteriorizacion con sujecion a lo previsto en la legislacion reguladora de
los Planes y Fondos de Pensiones, deberan notificarlo a la Comision
Negociadora del IIT ALEH antes del 30 de septiembre de 2007, indicando
la modalidad o instrumento de compromiso adquirido.

8. En el marco de la mediacion, que se sometera a las reglas y procedi-
mientos previstos en el ASEC III, la Comisién ad hoc creada propondra for-
mulas de renegociacién o sustitucion de los denominados premios de jubila-
cion y de las denominaciones similares, asi como el arbitraje voluntario.

La aplicaciéon de los procedimientos pactados en esta disposicién en
los ambitos sectoriales de hosteleria afectados, se producira a partir del
momento en que las representaciones de los trabajadores y trabajadoras
o de las empresas, a través de sus organizaciones representativas integra-
das en alguna de las asociaciones firmantes del Acuerdo, que cuenten con
legitimidad suficiente para obligar en el correspondiente ambito, suscri-
ban el instrumento de ratificacion o adhesién, lo que podran hacer de
forma conjunta o por separado, mediante comunicaciéon escrita notifi-
cada fehacientemente a la Comision Negociadora del III ALEH.

Segundo.—De conformidad a lo establecido en el nimero 5.d), del apar-
tado primero de esta disposicién, donde se determina que en aquellos
convenios colectivos en los que se haya negociado la sustitucion de ante-
riores premios de jubilacion o denominaciones similares, se han configu-
rado mejoras que no Son COMpPromisos por pensiones, y en compensacion
por tal supresion se ha fijado un régimen de ceses incentivados total-
mente excluido del sistema de prevision social complementaria vinculada
a la jubilacién de los regulados en la disposicion adicional primera del
texto refundido de la Ley de Regulacién de los Planes y Fondos de Pensio-
nes, aprobado por Real Decreto Legislativo 1/2002, de 29 de noviembre, y
por lo tanto sin la obligacién de exteriorizar ni instrumentar contratos de
seguro o planes de pensiones a partir del dia 1.° de enero de 2007, la Comi-
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sion Paritaria del ALEH asume el compromiso de registrar para su dep6-
sito ante la Direcciéon General de Trabajo, del Ministerio de Trabajo y
Asuntos Sociales, asi como solicitar su publicacion en el BOE, de todas
aquellas comunicaciones que desde las partes legitimadas en los ambitos
inferiores supraempresariales del sector de hosteleria les sean remitidas
conjunta y consensuadamente.

Disposicién transitoria. Contratos formativos y periodos de prueba.
Nuevo capitulo seqgundo sobre clasificacion profesional.

Se crea una Comision especifica para determinar la regulacion que pro-
ceda en materia de contratos formativos y periodos de prueba a los nuevos
grupos y categorias profesionales creados en el nuevo capitulo segundo
sobre «clasificacion profesional», en particular los de la nueva area funcio-
nal sexta. Esta Comision se constituira antes del plazo de un mes y tendra
concluidos sus trabajos no mas tarde del dia 31 de julio de 2007. Asimismo,
esta misma Comisién quedara encargada de redactar un texto refundido y
actualizado del IIl ALEH donde se recojan los ultimos acuerdos alcanzados.
Estos trabajos deberan estar finalizados antes del 30 de noviembre de 2007,
para ser ratificados por la Comision Negociadora durante el mes de diciem-
bre del mismo afio, para que proceda a tramitar el acuerdo para su registro,
deposito ante la autoridad laboral y publicacién en el Boletin Oficial del
Estado (BOE).

Disposicion final. Entrada en vigor.

Los acuerdos referidos a los nuevos capitulos, segundo, «clasificacion
profesional»; y quinto, «régimen disciplinario laboral» del IIl ALEH, entra-
ran en vigor el dia siguiente al de su publicaciéon en BOE; la vigencia de
la nueva disposicién transitoria primera en materia de «premios de jubi-
lacién o denominaciones similares», se fija desde el pasado dia 1.° de
enero de 2007.

En la ciudad de Mijas, provincia de Malaga, a 12 de abril de 2007.

ANEXO 1

Nueva edicion de la tabla o cuadro de correspondencias aprobado

en fecha 9 de abril de 1997, de las antiguas Categorias Profesio-

nales de la extinta Ordenanza a los actuales Grupos Profesiona-
les del III ALEH

1. El presente cuadro de correspondencia entre las categorias pre-
vistas en la extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria y los Grupos Profe-
sionales recogidos en el III Acuerdo Laboral de dmbito Estatal para el
sector de Hosteleria (III ALEH) tiene como objeto, segin expresa el
propio Acuerdo en su articulo 12, facilitar a los empresarios y trabajado-
res la adaptacion al sistema de clasificacion profesional.

2. Las correspondencias senaladas responden Unicamente a la pre-
tension de establecer asimilaciones al Area y Grupo Profesional,
teniendo por tanto alcance exclusivamente funcional.

Los Convenios Colectivos de ambito inferior afectados por el III
ALEH habran de reconducir las antiguas categorias profesionales a las
distintas denominaciones de categorias del Acuerdo, cuya finalidad es
homogeneizar las denominaciones que emplean las tablas y niveles sala-
riales de los distintos Convenios Colectivos de Hosteleria.

La adaptaciéon de aquellas denominaciones de categorias que pudie-
ran existir en los Convenios Colectivos de ambito inferior y que no res-
ponden a ninguna de las categorias de la extinta Ordenanza Laboral de
Hosteleria, se realizara directamente por los negociadores de aquéllos,
valiéndose para ello de la referencia que constituyen las tareas marca-
das en el articulo 18 y los factores de encuadramiento profesional sena-
lados en el articulo 13 del IIT ALEH.

Mediante la negociacion colectiva de ambito inferior al ALEH se
fijaran los salarios, pudiendo establecer cuantos niveles retributivos se
estime oportuno, de acuerdo a su estructura profesional y valoracion de
las distintas tareas.

Extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria Categorias profesionales del III Acuerdo Laboral de Ambito Estatal para el sector de Hosteleria Pr(ig;?gn al
AREA FUNCIONAL PRIMERA
Recepcion-Conserjeria, Relaciones Puiblicas, Administracion y Gestion
Jefe de Recepcion. Jefe/a de recepcion. 1
Segundo Jefe de Recepcion. 2.°/2.* Jefe/a de recepcion. 1
Jefe/a comercial. 1
Contable General. Jefe/a de administracion. 1
Jefe de Primera.
Jefe de Segunda.
Primer Conserje de Dia. Primer/a conserje. 1
Segundo Conserje de Dia.
Recepcionista. Recepcionista. 2
Cajero (Secciones 1.%y 2.%).
Conserje de Noche. Conserje. 2
Conserje (Seccion 8.°).
Tenedor de Cuentas Clientes. Administrativo/a. 2
Interventor.
Contable.
Oficial de 1.*
Oficial de 2.*
Facturista.
Cajero (Seccion 6.).
Relaciones publicas. 2
Comercial. 2
Técnico/a de Prevencién de Riesgos Laborales. 2
Ayudante de Recepcion. Ayudante de Recepcion y/o Conserjeria. 3
Ayudante de Conserjeria.
Ayudante de Conserje.
Intérprete.
Telefonista de 1.7y 2.* Telefonista. 3
Oficial de Contabilidad. Ayudante administrativo/a. 3
Auxiliar de Oficina y Contabilidad.
Auxiliar de Caja.
Portero. Auxiliar de recepcion y conserjeria. 4
Portero de coches.
Portero recibidor.
Portero de accesos.
Portero de servicios.
Vigilante de noche.
Ordenanza de salon.
Ascensorista.
Botones.
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Extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria

Categorias profesionales del III Acuerdo Laboral de Ambito Estatal para el sector de Hosteleria

Grupo
Profesional

Cobrador.

Taquillero.

Aprendiz de Recepcion y Contabilidad.
Mozo de Equipajes para el interior.
Auxiliar de Oficina.

Aspirante.

Jefe de Cocina.
2.° Jefe de Cocina.

Jefe de Partida.

Cocinero.

Repostero.

Oficial Repostero.

Encargado de Economato y Bodega.
Bodeguero.

Encargado de Almacén.

Ayudante de Cocinero.

Ayudante de Repostero.

Ayudante de Economato y Bodega.
Mozo de Almacén.

Marmiton.

Pinche.

Fregador.

Encargado de Fregador.

Personal de Plateria.

Aprendiz de Cocina.

Jefe de Sala.

Jefe de Comedor o Maestresala.
1.° Encargado de Mostrador.
1.° Encargado.

Primer Jefe de Sala.

2.° Jefe de Comedor.

2.° Encargado de Mostrador.
2.° Encargado.

Segundo Jefe de Comedor.
Segundo Jefe de Sala.
Mayordomo de Pisos.

Jefe de Operaciones.

Jefe de Sector.
Camarero.

Dependiente de 1.*
Dependiente.

Cafetero.

Cajero de Comedor.
Camarero de Pisos.
Planchista.

Barman.

2.° Barman.

Sumiller.

Jefe de Sala de Catering.
Supervisor.

Ayudante de Supervisor.
Supervisor de Colectividades.

Ayudante de Camarero.
Ayudante.

Ayudante Planchista.
Ayudante de Barman.
Ayudante de Dependiente.
Ayudante de Cafetero.
Dependiente de segunda.
Dependiente.

Ayudante de Pisos.
Aprendiz.

Aprendiz de Camarero.
Preparadores.

AREA FUNCIONAL SEGUNDA
Cocina y Economato

Jefe/a de cocina.
Segundo/a jefe/a de cocina.
Jefe/a de «catering».

Jefe/a de partida.
Cocinero/a.

Repostero/a.

Encargado/a de economato.

Ayudante de Cocinero.
Ayudante de economato.

Auxiliar de cocina.

ArEA FUNCIONAL TERCERA
Restaurante, Sala, Bar y Similares; Pista para «Catering»

Jefe/a de restaurante o sala.

Segundo/a Jefe/a de restaurante o sala.

Jefe/a de operaciones de «catering».
Gerente de centro.

Jefe/a de sector.
Camarero/a.

Barman/Barwoman.

Sumiller/a.
Jefe/a de sala de «catering».
Supervisor/a de «catering».

Supervisor de Colectividades.
Supervisor/a de restauracion moderna.
Ayudante de camarero/a.

Preparador/a montador/a de «catering».
Conductor/a de equipo «catering».

SO Oy U Ut Ot
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Ayudante de Equipo. Ayudante de equipo de «catering». 11

Preparador/a de restauracion moderna. 11
Monitor/a o cuidador/a de colectividades. 12
Auxiliar de colectividades. 12
Ayudante de Preparacion. Auxiliar de preparador/montador de «catering» . 12
Auxiliar de restauracién moderna. 12
ArEa FuncionaL CUARTA
Pisos y Limpieza

Encargada General o Gobernanta de Primera. Encargado/a general. 13

Gobernanta de Segunda. Encargado/a de seccion. 13

Encargado/a de seccion.

Encargada de Lenceria o Lavadero.

Lencera. Camarero/a de pisos. 14

Camarera de Pisos.

Planchadora, Costurera, Lavandera y Zurcidora

Personal de limpieza. Auxiliar de pisos y limpieza. 15

Limpiadora.

Mozo de Habitacion.

Mozos de Lavanderia.

ArEA FUNCIONAL QUINTA
Servicios de Mantenimiento y Servicios Auxiliares
Jefe/a de servicios de «catering». 16

Encargado de Trabajos. Encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares. 17

Encargado de Trabajos. Encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de «catering»; o de flota; o de insta- 17
laciones y edificios.

Encargado de Sala. Encargado/a de seccion. 17

Mecanico o Calefactor. Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares. 18

Ebanista.

Carpintero.

Electricista.

Albaiiil.

Pintor.

Conductor.

Fontanero.

Jardinero.

Especialista de mantenimiento y servicios técnicos de «catering» (de flota y de instala- 18
ciones y edificios).

Ayudante de Mecanico o Calefactor. Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares. 19

Ayudante.

Ayudante de Ebanista, Carpintero, Electricista, Alba-

nil y Pintor.
Mozo de Billar o Salén de recreo.
Guarda del Exterior.
ArEA FUNCIONAL SEXTA
Servicios Complementarios
Responsable de Servicio. 20
Técnico de Servicio (fisioterapeuta, dietista y otros/as titulados/as en Ciencias de la 21
Salud).

No existian. Area de nueva creacion. Especialista de Servicio (socorrista o especialista de primeros auxilios, animador/a turis- 22
tico o de tiempo libre, monitor/a deportivo/a, pinchadiscos —discjockey-, masajista,
quiromasajista, esteticista, especialista termal o de balneario, hidroterapeuta y espe-
cialista de atencién al cliente).

Auxiliar de servicio (auxiliar de atencion al cliente y auxiliar de piscina o balneario). 23
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RESOLUCION de 23 de mayo de 2007, del Instituto de
Mayores y Servicios Sociales, por la que se publica el
Acuerdo de Consejo de Ministros, por el que se aprueba el
marco de cooperacion interadministrativa y criterios de
reparto de créditos de la Administracion General del
Estado para la financiacion del nivel acordado, previsto
en la Ley 39/2006, de 14 de diciembre, de Promocion de la
Autonomia Personal y Atencion a las personas en situa-
cion de dependencia.

De conformidad con lo establecido en los articulos 8.2 a) y 10.1 de la
Ley 39/2006, de 14 de diciembre, de Promocion de la Autonomia Personal
y Atencion a las personas en situacion de dependencia y 86.2 de la Ley
47/2003, de 26 de noviembre, General Presupuestaria, el Consejo Territo-

rial del Sistema para la Autonomia y Atencién a la Dependencia, acordo
en su reunion de 9 de mayo de 2007, el marco de cooperacién interadmi-
nistrativa y criterios de reparto de créditos de la Administracion General
del Estado para la financiacion del nivel acordado, previsto en la Ley 39/
2006, de 14 de diciembre, de Promocion de la Autonomia Personal y Aten-
cién a las personas en situacién de dependencia.

Aprobado por el Consejo de Ministros, en su reunion de 18 de mayo de
2007, el acuerdo por el que se formalizan los compromisos financieros de
la Administracién General del Estado, respecto a su distribucién, procede
la publicacién en el Boletin Oficial del Estado, de la citada distribucién,
que figura en el Anexo de la presente Resolucion.

Lo que se hace piblico a los efectos oportunos.
Madrid, 23 de mayo de 2007.-El Director General del Instituto de
Mayores y Servicios Sociales, Angel Rodriguez Castedo.



