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ANEXOS5
Periodos de prueba del personal de nuevo ingreso

A). Titulados superiores: Doce meses,

Ingeniero.
Licenciado.
Profesor mercantil.

B) Personal comerci;.l: Doce meses.

Pelegado de Ventas «As.
Detegado de Ventas «Bs.
Delegado de Ventas «Co».
Delegado de Ventas «D».
Comercial de mdquinas pequenas.
Técnico Comercial.

Jefe Inspectores Post-Venta.
Inspector Post-Venta.

Jefe primera de Tienda.
Jefe segunda de Tienda.
Dependiernite especial.

C) Titulados medios (no comerciales). Ocho meses.

Perito.

Graduado Social.

Ayudante Técnico Sanitario.
Maquinista Naval.

Ingeniero técnico.

Analista.

D) Restantes categorias laborales: Seis meses.

RESOLUCION de 24 de junic de 1996, de la Direccion Gene-
ral de Trabajo y Migraciones, por la que se dispone la
inscripcion en el Registro y publicacion del Acuerdo Labo-
ral de dmbito estatal para el sector de Hosteleria.
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Visto el texto del Acuerdo Laboral de ambito estatal para el sector
de «Hosteleria» (cédigo de convenio nimero 9910365), que fue suscrito
con fecha 13 de junio de 1996, de una parte, por la Federacién Estatal
de Trabajadores ¥y Empleados de Servicios de la Unién General de Tra-
bajadores (FETESE-UGT) y la Federacidn Estatal de Hosteleria y Turismo
de Comisiones Obreras (FEHT-CC. 00.), en representacién de los traba-
jadores afectados, y, de otra, por la Federaciéon Espanola de Hoteles (FEH),
la Federacién Espafiola de Restaurantes, Cafeterias y Bares (FER) y la
Agrupacion: Hotelera de las Zonas Turisticas de Espafia (ZONTUR), en
representacién de las empresas del sector, ¥y de conformidad con lo dis-
puesto en el articulo 83.3 en relacion con el articulo 90, apartados 2
v 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 Depdsito
de Convenios Colectivos de Trabajo,

Esta Direccién General de Trabajo y Migraciones acuerda:

Primero.—Ordenar la inscripcién del citado Acuerdo Laboral en el

correspondiente Registro de este centro directivo, con notificacidén a la
Comision Negociadora. )
Segundo.—Disponer su publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

Madrid, 24 de junio de 1996.—La Directora General, Soledad Cérdova
Garridp.

ACUERDO LABORAL DE AMBITO ESTATAL
PARA EL SECTOR PE HOSTELERIA

PREAMBULO

El presente Acuerde es fruto de la negociacion colectiva en el 4mbito
estatal de Ia Hosteleria, que se inicié formalmente el dia 20 de febrero
de M85 con la constitucién de la Comisién Negociadora.

En aquella fecha las partes acordaron acometer en primer lugar la
negociacion de las materias de Clasificacién Profesional y Régimen Dis-
ciplinario. Es en las mwaterias referidas, ademds de las materias de Far-
macion y Sotacién Extrajudicial de Conflictes Labarales, junto & aspeetos
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conexos & las mismas, en las que las partes han Negado a acuerdo, con-
formando el niicleo del presente texto.

La negociacién coleetiva en este dmbito se enmarca en la necesidad
de sustituir la antigua Ordenanza Laberal para la Industria de Hosteleria
derivada de la disposicién transitoria sexta del texto refundido de la Ley
del Estatute de les Trabajadores.

Asimismo las materias reguladas en el presente Acnerdo no podran
ser negociadas en dmbitos inferiores, conforme al compromiso que las
partes ya expresaron en la primera sesion de la Comisién Negociadora
de fecha 20 de febrero de 1885 y conforme dispene el articglo 84 del
texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores.

Por dltimo, e Acuerdo Estatal de Hosteleria mo agota su contenido
en las materias ahora pactadas, sino que esti abierto a futuras incor-

_ poraciones de aquelias materias concretas en las que las partes alcancen

acuerdos en el referido Arabito estatal de la Hosteleria.

ACUERDOS

CAPITULO 1
Disposiciones generales

Articule 1. Partes firmantes.

Son partes firmantes del presente Acuerdo, de una parte, como repre-
sentaciéon sindical, la Federacion Estatal de Trabajadores y Empleados
de Servicios {Comercio, Hosteleria, Turismo y Servicios) de la Union Gene-
ral de Trabajadores (FETESE-UGT) y la Federacién Estatal de Hosteleria
y Turismo de Comisiones Obreras (FEHT-CC. 00.), v, de otra parte, como
representacion empresarial, la Federacién Espafola de Hoteles (FEH), la
Federacion Espafiola de Restaurantes, Cafeterias y Bares (FER) y la Agru-
pacién Hotelera de las Zonas Turisticas de Espafia (ZONTUR).

Ambas representaciones, sindical y empresarial, reiteran el recono-
cimiento muatuo de legitimacién y representatividad como interlocutores
en el mbito estatal de negociacién del sector de Hosteleria.-

Articulo 2.  Noturaleza juridica.

El presente Acuerdo es de eficacia general y ha sido negociado y pac-
tado, conforme a las facultades previstas en el titulo IIT del texto refundido
de la Ley del Estatuto de los Trabajadores.

Articulo 3. Ambito personal,

El presente Acuerdo es de aplicacién a las relaciones laborales de
las erapresas y trabajadores, que prestan sus servicios‘e'n aquéllas mediante
contrato de trabajo, conforme dispone el articulo 1.1 del texto refundido
de la Ley del Estatuto de los Trabajadores, )

Articulo 4. Ambito funcional.

El Acuerdo es de aplicacién a las empresas y trabajadores del sector
de Hosteleria. Se incluyen en el sector de la Hosteleria todas las empresas
que, independientemente de su titularidad y fines perseguidos, realicen
en instalaciones fijas o moviles, y tanto de manera permanente como oca-
sional, actividades de alejamiento en hoteles, hostales, residencias, inclui-
das las geridtricas, apartamentos que presten algan servicio hostelero,
balnearios, albergues, pensiones, moteles, alojamientos rurales, cimpings
y todos aquellos establecimientos que presten servicios de hospedaje en
general; asimismao, se incluyen las empresas que presten servicios.de pro-
ductos listos para sa consumo, tales como restaurantes, establecimientos
de «caterings, «colectividades», «de comida ripida», «pizzeriass, hamburgue-
gerias, creperias, ete, y cafés, bares, cafeterias, cervecerias, heladerias,
chocolaterias, degustaciones, salones de té y similares, ademas de las salas
de baile 0 discotecas, cafés-teatro, tablaos y similares, asi como los servicios
de comidas y/o bebidas en casinos, bingos; asimisme, billares y salones
recreaiivas. )

La ciada relaeién no es exhaustiva, por lo que es susceptible de ser
ampliade o complementada con actividades no incluidas en ella que figuren
en 1a clasiffcacidén de astividades econdémicas actua? o fisura. La inclusién
reqguerird dictamen previo de la Comisién Paritaria de este Acwerdo.
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Articulo 5. Ambito territorial.
El presente Acuerdo sera de aplicacion en todo el Ambito del territorio

espanol, aplicindose asimismo a los trabajadores contratados en Espaia
por empresas espaiolas para prestar servicios en cl extranjero.

Articulo 6. Ambito temporal.

El presente Acuerdo se suscribe con vocacién de permanencia y esta-

bilidad normativa eonvencional. Las partes acuerdan una vigencia inicial
desde su firma y hasta el 31 de diciembre del ano 2000.

Las partes se comprometen asimismo a integrar en su dia en el texto
del presente Acuerdo aguellas regulaciones futuras en materias que las
partes vayan pactando en el proceso de negociacion en el Ambito estatal
de la Hosteleria.

Articulo 7.  Denuncia del Acuerdo.

Sin perjuicio de que las partes reiteran su compromiso de establecer
en este ambito estatal de la Hosteleria una regulacién convencional de
caricter estable, acuerdan la posibilidad de denuncia por cualquiera de
las partes firmantes durante el €ltimo trimestre de su vigencia, mediante
comunicacion escrita al resto de las partes y a la autoridad laboral.

Articulo 8. Vinculacidn a la totalidad.

El presente Acuerdo forma un todo orgdanico e indivisible, por lo que,
si por sentencia firme de la jurisdiccién competente se declarase nulo
en parte sustancial alguno de sus articulos, se considerard igualmente
nulo todo el Acuerdo, salvo que por alguna de las partes firmantes se
solicitara la intervencion de la Comision Negociadora y ésta, en el término
maximo de tres meses a contar desde la firmeza de la sentencia, diera
solucion a la cuestion plarteada, alcanzando un nuevo acuerdo sobre ¢l
articulo o materia afectada por a_quélla.

Articulo 8. Comision Parilaria.

Se designa una Comisién Paritaria de las partes f[irmantes, compuesta
por representantes de las organizaciones empresariales ¥ representantes
de las organizaciones sindicales.

Las atribuciones de la Comisién Paritaria serdan:

a) Interpretacién del presente Acuerdo.

b) Seguimiento de su aplicacisén. )

¢) Resolucidn de las discrepancias sobre equiparacion de las antiguas
categorias profesionales al sistema clasificatorio del Acuerdo.

d) Conocimiente y resolucion de los conflictos colectivos derivados
de la aplicacién e interpretacion del presente Acuerdo. En estos casos
serd preceptiva la intervencion de la Comision Paritaria, con caracter pre-
vio a acudir a la jurisdicciéon competente. '

e) Mediacidn y arbitraje para la solucién de controversias colectivas
de la aplicacidn e interpretacion del Acuerdo.

La Comisién Paritaria serd la encargada de dictar su reglamento de
funcienamiento y fijard el domicitio de la misma.

A los efectos de entender de las cuestiones atribuidas a la Comisién
Paritaria, la misma actuari a través de dos Subcemisiones, una del sector
de Alojamiento y Hospedaje, compuesta por seis representantes de las
organizaciones empresariales, tres de la Federacion Espanola de Hoteles
(FEH), ¥ tres representantes dc la Agrupacién Hotelera de las Zonas Turis-
ticas de Espafa (ZONTUR); y seis representantes de las organizaciones
sindicales, tres de la FETESE-UGT, y tres de la otra del sector de Res-
taurantes, Cafeterias v Bares, con la misma composicidon numérica, seis
representantes de la Federacién Espanola de Restaurantes, Cafeterias y
Bares (FER), tres de la FETESE-UGT y tres de la FEHT-CC.00.

Cada una de estas dos Subcomisiones adoptara en su seno los acuerdos
que afecten a los sectores respectivos, de forma autdnoma e independiente.
S6lo por acuerdo undnime, la Comisién actuara conjuntamente, estable-
ciendo en cada caso los procedimientos que regirin su actuacion.

Articulo 10, Cencurrencia de convenios.

Lo pactado en materia de clasificacién profesional en los convenios
colectivos de Ambito sectorial vigentes a la fecha de entrada en vigor de
este Acuerdo, no se verd afectado por lo dispuesto en este Acuerdo salvo

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

Lo dispuesto en este Acuerdo sobre clasificacion profesional serd de
aplicacién en aquellos convenios colectivos cuya clasificacién profesional
sc hubiese efectuado en funcion de lo contemplado en la extinta Ordenanza
Laboral para la Industria de la Hosteleria, o bien se remitan a ella.

En todo caso, se estard a lo dispuesto en esta materia en el articule
84 del texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores.

" Las materias reguladas en el presente Acuerde no podrin ser nego-
ciadas en ambitos infetiores.

CAPITULO I
Clasificacion profesional

Articulo 11.  Criterios generales.

El prescnle sistema de clasificacion profesional, que viene a sustituir
al establecido en la Ordenanza Laboral para la Industria de Hosteleria

" aprobada por la Orden de 28 de febrero de 1974, pretende lograr una

mas razonable acomodacién de la organizacién del trabajo a los cambios
econéruicos, tecnolégicos, productivos ¥ organizativos sin merma alguna
de la dignidad, oportunidades de promocién y justa retribucién de los
trabajadores.

Los trabajadores que presten servicios en las empresas incluidas en
el dmbito de aplicacién 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 y 1a empresa se establecera el contenido
de la prestacion laboral objeto del eontrato de trabajo, asi cemo su egui-
paracidn al grupo profesional correspondiente segiin le previsto en el pre-
sente Acuerdo. De igual modo, se asignara al trabajador una de las cate-
gorias profesionales que se recogen en este Acuerdo.

Articulo 12. Adaptacidn de los antiguos sistemas de clasificacién pro-
Jfesional.

El sistema de clasificacién profesional de la antigna Ordenanza Laboral,
basado en las definiciones de categorias profesionales, se ajustard al nuevo
sistema establecido en el presente Acuerdo.

Al objeto de propiciar una mejor adaptacién del nuevo sistema de
clasificacién profesional, la Comisién Paritaria de este Acuerdo elaborara
v aprobard tablas de correspondencia de las antiguas categorias profe-
sionales con los actuales grupos profesionales. Las referidas tablas se iran
incorporando al presente Acuerdo, pasando a formar parte como un todo
organico e indivisible.

A estos efectos, la Comisién Paritaria constituird un grupo de trabajo
permanente, que contari con el informe y asesoramiento de las organi-
zaciones sindicales y organizaciones empresariales del sector firmantes
del presente Acuerdo.

Articulo 13.  Factores de encuadramiento profesional.

En la clasificacién de los trabajadores incluidos en el ambito de apli-
cacién del presente Acuerdo al grupo profesional y, por consiguiente, la
asignacion de una categoria profesional se han ponderado los siguientes
factores: Autonomia, formacién, iniciativa, mando, responsabilidad y com-
plejidad.

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

a} Laautonomia, entendidacomo la mayor o menor dependencia jerar-
quica en el desempeno de las funciones ejecutadas.

b) La formacién, concebida como los conocimientos bésicos necesa-
rios para poder cumplir la prestacién laboral pactada, la formacién con-
tinua recibida, la experiencia obtenida ¥ la dificultad en la adquisicién
del complete bagaje formativo ¥ de las experiencias.

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

d) H™ mando, configurado come la facultad de supervisiéon y orde-
nacion de tareas, asi como la capacidad de interpelacién de las funciones
ejecutadas por el grupo de trabajadores sobre el que se ejerce mando
y el numero de integrantes del mismo.

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

f) La complejidad, entendida como la suma de los factores anteriores
que inciden sobre las funciones desarrolladas o puesto de trabajo desem-
pefiado.

Articulo 14.  Sistema de clasificacion.

Los trabajadores afectados por este Acuerde serdn clasificados en un
grupo profesional, se les asignard una determinada categoria profesional
y se les encuadrara en una determinada drea funcional.

El desempefio ‘de las funciones derivadas de la citada clasificacién
define el contenido bésico de la prestacidn kaboral.

Los grupos profesionales y las categorias profesionales a los que se
refiere el presente Acuerde son meramente enunciativos, sin que las empre-
sas vengan obligadas a establecer, en su estructura organizativa, todos
y cada uno de ellos.

A los efectos del ejercicio de la movilidad funcienal, se entenderd que
el grupo profesional del presente Acuerdo cumple las previsiones que los
articulos 22.2 y concerdantes det texto refundido de la Ley del Estatuto
de los Trabajadores asignan al mismo.

Articulo 16.  Areas funcionales.

Las dreas funcionales estin determinadas por el conjunto de activi-
dades profesionales que tienen una base profesional homogénea, o que
corresponden a una funcién homogénea de la organizacién del trabajo.

Los trabajadores serdn encuadrados en las siguientes dreas funcionales:

Area primera: Recepcién-conserjeria, relacienes piblicas, administra-
cién y gestion.
Area segunda: Cocina y economato.
Area tercera: Restaurante, bar v similares.
Area cuarta: Pisos y limpieza.
Area guinta: Mantenimiento ¥ servicios auxiliares.

Las definiciones de las actividades de las dreas funcionales descritas
a continuacién tienen un cardcter meramente enunciativo.
Actividades de las dreas funcionales:

Area funcional primera: Servicios de venta de alojamiento y derivados,
atencién, animacién, acceso-salida y transito de clientes, facturacion y
caja, telecomunicaciones, administracién y gestién en general.

Area funcional segunda: Servicios de preparacién y elaboracién de
alimentos para consumo, adquisicion, almacenamiento, conservactén-ad-
ministracién de viveres y mercancias, limpieza y conservacmn de utiles,
maqumarlas y zonas de trabajo.

Area funcional tercera: Servicios de atencién al cliente para el consumo
de comida y bebida, almacenamiento y administracidn de equipamiento
y mercancias, preparacion de servicios y zonas de trabajo.

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

Area funcional quinta: Servicios de conservacién y mantenimiento de
maguinaria e instalaciones, trabajos complementarios de la actividad prin-
cipal, reparaciones de utiles y elementos de trabajo, conservacién de zonas
¢ inmuebles.

Articulo 16. Categorius profesionales.

Los trabajadores serdn asignados a una determinada categoria pro-
fesional, segin cudl haya sido el contenido de la prestacidn laboral objeto
del contrato establecido y el conjunto de funciones y especialidades pro-
fesionales que deban desempersiar.

Las categorias profesionales se establecen en relacidn jerdrquica en
el oficio o profesidén, siendo el nivel retributivo que a cada una le corres-
ponde el determinado o que se determine en los convenios colectivos.

La relacidn enunciativa de categorias profesionales dentro de cada
drea funcional es la siguiente:

Area funcional primera

Recepcidn: Jefe de Recepcidn, Segundo Jefe de Recepcidon, Recepceio-
nista y Telefonista.

Conserjeria: Primer Conserje, Conserje, Ayudante de Conserjeria y
Recepcién y Auxiliar de Conserjeria y Recepcion.

Relaciones Piiblicas: Relaciones Piblicas.

Gestion: Jefe Comercial y Comercial,
Administracion: Jefe de Administracion, Administrative y Ayudante
Administrativo.

Area funcional segunda

Cocina: Jefe de Cocina, Segundo Jefe de Cocina, Jefe de Partida, Coci-
nero, Reposters, Ayudante de Cocina, Auxiliar de Cocina, Jefe de «Ca-
teringr, Ayudante de «Catering» y Auxiliar de «Caterings.

Economato: Encargado de Economato y Ayudante de Economato.

Area funcional tercera

Restaurante y Bar: Jefe de Restaurante, Bar o similares, Segundo Jefe
de Restaurante o Bar, Jefe de Sector, Camarero, Barman, Sumiller, Ayu-
dante de Camarere, Supervisor de «Caterings o Colectividades y Auxiliar
de Colectividades.

Area funcional cuarta

Servicio de Pisos, Limpieza: Encargado General, Encargado de Seccidn,
Camarero de Pisos y Auxiliar de Pisos y Limpieza.

Area funcional quinta

Mantenimiento ¥ Servicios Auxiliares: Encargado de Mantenimiente,
Encargado de Seccidn, Especialista de Mantenimiento y Servicios, Auxiliar
de Mantenimiento y Servicios, Jefe de Equipe-Cenductor de «Catering»
y Ayudante de Jefe de Equipo de «Cateringr.

Articule 17.  Grupos profesionales.

Los grupos profesionales estdn determinados por aquellas Categorias
que presentan una base profesional homogénea dentro de ta organizacion
del trabajo, es decir, pertenecen al mismo drea funcional, y al tiempo,
concurren sobre las mismas idénticos factores de encuadramiento pro-
fesional, definidos en el articulo 13 del presente acuerdo.

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

Grupes profesionales del drea primera: Recepcion-Conserjeria, Rela-
ciones Publicas, Administracion y Gestién.

Grupo profesional 1. Jefe de Recepeion, Segundo Jefe de Recepceidn,
Jefe de Administracion, Jefe Comercial y Primer Conserje.

Grupo profesional II: Recepcionista, Conserje, Administrative, Rela-
ctones Pablicas y Comercial.

Grupo profesional III: Ayudante de Recepcién y Conserjeria, Ayudante
Administrativo y Telefonista.

Grupo profesional IV: Auxiliar de Recepeién y Conserjeria.

Grupos profesionales del drea segunda: Cocina y Economato.

Grupo profesional I: Jefe de Cocina, Segundo Jefe de Cocina y Jefe
de «Cateringy.

Grupo profesicnal I1: Jefe de Partida, Cocinero, Repostero ¥ Encargado
de Economato.

Grupo profesional 1II: Ayudante de Economato ¥ Avudante de coc'ma
o «Caterings.

Grupo profesional IV: Auxiliar de Cocina o «Caterings.

Grupos profesionales del drea tercera: Restaurante, Bar y Similares.

Grupo profesional I: Jefe de Restaurante o Sala, Segundo Jefe de Res-
taurante o Sala.

Grupo profesional II; Jefe de Sector, Camarero, Barman, Sumiller y
Supervisor de «Catering» o Colectividades.

Grupo profesional III: Ayudante de Camarero.

Grupo profesional IV: Auxiliar de Colectividades,

Grupos profesionales del drea cuarta: Pisos y Limpieza.

Grupo profesional [I: Encargado General y Encargado de Seccidn.
Grupo profesional III: Camarero de Pisos.
Grupo profesional [V: Auxiliar de Pisos y Limpieza.

Grupos profesionales del drea guinta: Servicios de Mantenimiento y
Servicios Auxiliares.

Grupo profesional il: Encargado de Mantenimiento y Servicios, Encar-
gado de Seccidn y Jefe de Equipo-Conductor de «Catering».
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Grupo profesional [Il;: Especialista de Mantenimiento y Servicios y' Ayu-
dante de Jefe de Equipo de «Catering»
Grupo profesional IV: Auxiliar de Mantenimiento y Servicios.

Articulo 18. Funciones bdsicas de la prestacidn laboral

Las categorias profesionales previstas en el presente acuerdo tendrdn
la referencia de las tareas prevalentes que figuran en la relacidn siguiente,
de acuerdo con el 4rea funcional a la que estén encuadradas.

Actividades, trabajos y tareas de las categorias profesionales
del drea primera.

Jefe de Recepcion: Realizar de manera cualificada y responsable la
direccidn, control y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan
en el departamento de recepcién.

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

Dirigir, supervisar y planificar el conjunto de actividades del Depar-
tamento de Recepcién.

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

Colaborar con la direccién del establecimiento y/o con otros depar-
tamentos.

_ Colaborar en la instruecién del personal a su cargo.

Segundo Jefe de Recepcién: Realizar de manera cualificada y respon-
sable la direccion, control ¥ seguimiento del conjunto de tareas gue se
desarrollan en el departamento de recepeién.

Colaborar y sustituir al Jefe de Recepcion en las tareas propias del
mismo.

Jefe de Adrmmstrac:on Realizar de manera cualificada, auténoma y
responsable, la direccién, control y seguimiento de las actividades contables
y administrativas.

Organizar, dirigir ¥ coordinar el irabajo del personal a su cargo.

Planificar y organizar los departamentos de contabilidad y gestién admi-
nistrativa de las empresas.

Dirigir ¥ supervisar los sistemas y procesos de trabajo de Adminis-
tracién. *

Colaborar en la instruccién del personal a su cargo.

Jefe Comercial: Realizar de manera cualificada y responsable, la direc-
cion, planificacion y organizacidon de las estrategias comerciales de las
empresas.

Elaborar las estrategias comerciales de la empresa.

Coordinar con los stour-cperator» para la concentracidn de campafias
de venta de servicios y conciertos comerciales.

Dirigir la politica de promocidn.

Colaborar en la instruccién del personal a su cargo.

Primer Conserje: Realizar de manera cualificada, la direccion, control
y seguimicnto del conjunte de tareas que se desarrollan en el departamento
de conserjeria de los establecimientos.

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

Colaborar y coordinar las tareas del departamento de conser_]ena con
las de los demds departamentos. )

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

Colaborar en la instruceién del personal a su cargo.

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

Ejecutar las labores de atencién al cliente en la recepcién.

Realizar las gestiones relacmnada&. con la ocupacién y venta de las
habitaciones.

Custodiar.los objetos de valor y el dinero depositados.

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

Recibir, tramifar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los ser-
vicios correspondientes.

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

Atender directamente al cliente en los servicios propios de conserjeria.

Informar a los clientes sobre los servicios de los establecimientos.

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

Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a log ser-
vicios correspondientes. '

Administrativo: Realizar de manera cualificada, auténoma ¥ respon-
sable las tareas administrativas, archivo y contabilidad, correspondientes
a su seccidn.

Eiaborar documentos de contabilidad.

Efectuar el registro, control y archivo de correspondenma y facturacién.

Realizar la gestion de la contabilidad de la empresa.

Cobrar facturas y efectuar pagos a proveedores.

Efectuard las operaciones de cambio de moneda extranjera.

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

Recibir y acompanar a aquellos clientes que la direccién indique.

Informar a los clientes de todos }os servicios que estin a su disposicion.

Prestar sus servicios tanto dentro como fuera del establecimiento.

Gestionar las reservas de cualquier servicio que ofrezca la empresa.

Comercial: Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable,
el desarrcilo de.la planificacién de las estrategias comerciales de la
empresa.

Colaborar con el Jefe Comercial en el desarrollo de la politica comercial

‘del establecimiento.

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

Colaborar en las medidas y acciones publicitarias.

Telefonista: Realizar el servicio telefénico en conexién con el depar
tamento de recepcidn.

Atender los servicios de telecomunicaciones.

Registrar y facturar las llamadas telefénicas.

Realizar las operaciones del fax, el télex, correo electrénico y demis
servicios de atencion al cliente.

Ayudante de Recepcidn: Participar con alguna autonomia y respon—
sabilidad en las tareas de recepcion ayudando al jefe de recepcidn y
recepcionistas.

Colaborar en las tareas propias del recepcionista.

Realizar la atencidn al piliblico en las tareas auxiliares de recepcidn.

Ejecutar labores sencillas de la recepeion.

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

Realizar ias tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Ayudante de Conserjeria: Participar con alguna autonomia y respon-
sabilidad 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 telefnicas, correspondencia o
mensajes,

Colaborar en las tareas de Conserjeria.

Realizar la tareas derivadas del perfil de la ocupacién.

Ayudante Administrative: Encargarse con alguna.autonomia y respon-
sabilidad de actividades administrativas.

Realizar labores de mecanografia y archivo de documentos de su drea.

Ayudar en la tramitacion y registro de correspondencia.

Colaborar en las anotaciones contables.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

Auxiliar de Recepcién y Conserjeria: Auxiliar en las tareas propias
de recepeién y conserjeria, asi como en la vigilancia de las instalaciones,
equipos y materiales de-los establecimientos.

Realizar el control, almacenaje y transporte de los equipos de los clien-
tes en las dependencias del hotel o a las puertas de acceso a éste.

Encargarse de la gjecucién 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 comunicar 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
peticion de éstos, asi como su vigilancia y custodia.

Actividades, trabajos y tareas de las categorias profesionales del drea
segunda.

Jefe de Cocina: Realizar de manera cualificada, funciones de plani-
ficacién, organizacién y control de todas las tareas propla.s del depar-
tamento de cocina y reposteria.
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Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su 4rea.

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

Disehar platos y participar en su elaboracién.

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

Supervisar y controlar el mantenimiente y uso de maquinaria, mate-
riales, utillaje, etc. del departamento, realizando los con‘espondlent.es
inventarios y propuestas gle reposicion.

Colaborar en la instruccién del personal a su carge.

Segundo Jefe de Cocina: Realizar de manera cualificada las funciones
de planificacién, organizacién y control de todas las tareas propias del
departamento de cocina y reposteria.

Colaborar y sustituir al Jefe de Cocina en las tareas proplas del mismo.

Jefe de «Caterings: Realizar de manera cualificada y responsable la
direccidn, control y seguimiento del proceso de elaboracién y distribucion
de comidas.

Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparacién y dis-
tribucién de la produccién a su cargo.

Cuidar de que la produccion retina las condiciones exigidas, tanto higié-
nicas como de montaje.

Organizar, instruir y evaluar el personal a su cargo.

Encargado de Econcomato: Realizar de forma cualificada la direccion,
control y supervisién del conjunto de tareas que se desarrollan en su
departamento.

Establecer las necesidades de mercancias y material de acuerdo con.

1as demandas de las diferentes dreas de la empresa.

Elaborar las peticiones de ofertas, evaluacién y recomendacién de las
adquisiciones.

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

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

Jefe de Partida: Realizar de manera cualificada las funciones de control
y supervisién de la partida y/o servicio que le sea asignado bajo 1a direccién
del Jefe de Cocina.

Las mis_ma.s del cocinero, y ademas:

Participar en el control de apm\nsmnamlentos, conservacion y alma—
cenamiento de mercancias.

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

Colaborar en la instruccién del personal a su cargo.

Cocinero: Realizar de manera cualificada, autdnoma y responsable la
preparacion, aderezo y presentacion de platos utilizando las técnicas mis
idéneas.

Colaborar en pedidos y conservacidn de materias primas y productos
de uso en la cocina.

Preparar, cocina y presentar los productos de uso culinario.

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de buffets.

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

Colaborar en la planificacién de meniis y cartas.

Colaborar en la gestidn de costes e inventarios, asi como en las compras.

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

Repostero: Realizar de manera cualificada y auténoma la preparacion
y presentacién 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 pasteleria,
reposteria y bolleria.

Realizar pedidos, control y conservacién de materias primas de uso
en su trabajo.

Realizar el cdlculo de costes relacionados con sus cometidos.

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

Participar en el control de aprovisionamientos.

Organizar y controlar el personal a su cargo.

Ayudante de Economato: Realizar de manera cuahﬂcada, auténoma
y responsable, 1a compra y gestion de mercancias y materiales.

Colaborar al establecimiento de las necesidades de mercancias y mate-
rial de acuerdo con las demandas de las diferentes secciones del esta-
blecimiento.

Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y mercancias.

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

Vigilar y controlar las existencias de mercancias y material.

Encargarse del almacenamiento, manipulacién y ordenacion de los
materiales y productos.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacidn.

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

Realizar preparaciones basicas, asf como cualquier otra relacionada
con las elaboraciones culinarias qué le sean encomendadas.

Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento.

En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean
asumidos por el empresarios, persona fisica, realizar las funciones del
servicio en cocina bajo la supervision y directrices emanadas directamente
del mismo o persona en quien éste delegue.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacién.

“Ayudante de «Catering»: Participar con alguna autonomia y respon-
sabilidad en las tareas relacionadas con el proceso de preparacién y dis-
tribucién de comidas.

Colaborar y ejecutar Jos procesos y distribucién de servicios y equipos.

Colaborar y ejecutar la entrega de servicios y equipos a Jos clientes.

Atender al servicio.

Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion,

Auxiliar de Cocina: Realizar sin cualificacion, las tareas de limpieza
de iitiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como de las
dependencias de cocina, para lo cual no requiere una formacién especifica,
trabajando bajo supervision.

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

Preparar e higienizar los alimentos.

Transportar pedidos y otros materiales de su area.

Realizar trabajos auxiliares para la elaboracién de productos,

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

- Auxiliar de «Caterings: Colaborar de forma no cualificada en las tareas
relacionadas con el proceso de preparacién y distribucién de las comidas.

Transportar pedidos y otros materiales:

Realizar trabajos auxiliares para la elaboracién y distribucién de pro-
ductos.

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

Actividades, trabajos y tareas de las categorias profesionales del drea
tercera.

Jefe de Restaurante o Sala: Realizar de manera cualificada funciones
de direccién, planificacion, organizacion y control del restaurante-barca-
feteria.

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

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

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

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

Participar en la formacion de personal a su cargo.

Realizar las tareas de atencidn al cliente especificas del servicio.

Segundo Jefe de Restaurante: Realizar de manera cualificada las fun:
ciones de direccidon, planificacidon y contrel del restaurante-bar-cafeteria.

Colaborar y sustituir al jefe de restaurante en las tareas propias del
mismo.

Jefe de Sector: Realizar de manera cualificada las funhciones de control
¥y supervision de su sector de responsabilidad y de las tareas realizadas
a la vista del cliente.

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

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

Realizar trabajos a la vista del cliente (flamear, cortar, trinchar, deses-
pinar, ete.).

Revisar los objetos de uso corriente.

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

Camarero: Ejecutar de manera cualificada, auténoma y responsable
el servicio y venta de alimentos y bebidas.

Preparar las dreas de trabajo para el servicio.

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

Elaborar para consumo viandas sencillas.

Transportar ltiles y enseres necesarios para el servicio.

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

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de buffets.
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Realizar trabajos a la vista del cliente tales como flamear, cortar, trin-
char, desespinar, ete.

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

Para coordinar y supervisar los cometidos propios de la actividad de
su drea.

Informar y aconsejar al cliente sobre la composicién y confeccion de
los distintos productos a su disposicién.

Podra atender reclamaciones de clientes.

Barman: Ejecutar de manera cualificada, auténoma y responsable la
venta, distribucién y servicio de comidas y bebidas en el bar, asi como
ia preparacidén de cocteles.

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 acompa-
Ramientos.

Examinar y controlar las existencias de mercancias.

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

Participar en el trabajo de la bodega: Recepeién y revision de ias 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 carrta de vinos y bebidas y en la
promocién de ventas.

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

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

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

Planificar, organizar y controlar la bodega.

Supervisor de «catering»: Realizar de manera cualificada, con iniciativa
y responsabilidad, las tareas relacionadas con el proceso de preparacién
y distribucién de las comidas.

Organizar y controlar, bajo la supervision del jefe de sector los procesos

de preparacidn y distribucién de servicios y equipos.

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

Atiende al servicio.

Controlar la asistencia y presencia del personal a su cargo.

Planificar, dirigir y ensefar al personal a su cargo.

Supervisor de Colectividades: Realizar funciones de organizacién, veri-
ficacion y control de todas las tareas propias de los auxiliares de colec-
tividades.

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 de
emplatado, lavado y comedor.

Participar en la realizacién de las tareas propias del au:u.ha.r

Ayudante de Camarero: Participar con alguna autonomia y respon-
sabilidad en el servicio de venta de alimentos y bebidas.

‘Realizar labores auxiliares.

Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.

Preparar dreas de trabajo para el servicio.

Colaborar en el servicio al cliente.

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

En las empresas en que las tareas inherentes a este departamento
sean asumidas por el propic empresarios, persona fisica, realizar las fun-
ciones del servicio en restaurante bajo la supervisién y directrices ema-
nadas directamente del mismo o de la persona en quien éste delegue.

Las derivadas del perfil de la ocupacidn.

Augxiliar de Colectividades: Participar en el servicio, distribucién y ven-
ta de alimentos y bebidas-en los puntos de consumo, colaborar en la ela-
boracién y preparacion de productos béasicos, asi como en el desarrollo
de Ias tareas de limpieza de ttiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo.

Atencién directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas en
los establecimientos de colectmdades en la linea de autoservicio, comedor
o sala.

Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucién en pl;mi.as

Cobrar y facturar en su drea.

Preparar las dreas de trabajo para el servicio.

Ayudar en la preparacién de desayunos, raciones, bocadiilos, alimentos
en plancha y, en general, trabajos menores de cocina.

Realizar labores de limpieza en los itiles, maquinaria y menaje del
comedor y cocina y de sus zonas de trabajo.
Transportar géneros y mercancias del drea a su departamento, -

Actividades, trabajos y tareas de las categorias profesionales del drea
cuarta.

Encargado General: Realizar de manera cualificada la direccién, control
¥ seguimiento del conjunto de tareas que componen el servicio de pisos,
areas publicas, areas internas, lavanderia y lenceria, centrolando y super-
visando los servicios de lavanderia, planchado y costura; asi mismo es
responsable de la organizacién del personal a su cargo.

Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su drea.

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

Encargarse del control e inventario de mobiliario, enseres y materiales
de las habitaciones y organizacion del trabajo de servicio de pisos, dreas
piblicas, internas y lavanderia.

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

Encargado de Seccién: Ejecutar de manera cualificada, auténoma y
responsable, las tareas relativas a los pisos y dreas plblicas, dreas internas,
lenceria y lavanderia.

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

Inspeccionar y participar en la limpieza de dreas.

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

Participar en estadisticas y elaborar informes en relacidn con las tareas
propias de su drea.

Camarero de Pisos: Realizar de manera cualificada la limpieza y arrveglo
de las habitaciones y pasilles, asi como del orden de los objetes de los
clientes. .

Limpiar y ordenar las habitaciones, bafios y pasillos entre. las habi-
taciones de clientes,

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

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

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 dareas publicas.

Preparar, transportar y recoger los materiales y productos necesarioz
para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y dreas publicas e
internas.

Preparar las salas para reuniones, convenciones, etc.

Limpiar las dreas y realizar labores auxiliares.

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

Encargado de Mantenimiento y Servicios Auxiliares: Realizar de manera
cualificada la direccion, control y seguimiento de las tareas auxiliares
de las instalaciones.

Organizar, dirigir y coordinar al personal a su cargo.

Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su drea.

Instruir a los trabajadores de su irea.

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 innovacjones de equipos e ins-
talaciones. .

Encargado de Seccion: Encargarse de manera cualificada, autdnoma
¥ responsable, de la direccién, control y seguimiento de las tareas auxiliares
de las instalaciones.

Colaborar en el cdlcule de costes de las reparaciones, modificaciones
v mantenimiento de las instalaciones.

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

Las mismas que el especialista.

Jefe de Equipo-Conductor de «Caterings: Realizar de manera cualificada,
autdnoma y responsable la direccion, control y seguimiento de la carga,
descarga y distribucién de comidas y equipos, bajo la dependencia directa
del supervisor. '
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Montaje y desmontaje de equipos de acuerdo a los mannales de los
distintos clientes de la compaiia.

Distribucién, carga y descarga de los mismos.

Actuar de acuerdo a las normas y procedimientos en Vlgor

Asegurar la buena utilizacién y optimizacién de los bienes de equipo
puestos a s1u disposicién para realizar las tareas encomendadas.

Especialista de Mantenimiento y Servicios: Realiza de manera cuali-
ficada y responsable, con conocimientos y capacidad suficiente los trabajos
especificos de profesiones complementarias a la actividad de hosteleria.

Llevar a cabo las pruchas necesarias para garantizar el funcionarmiento
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 maquinarias.

En el supuestos de las empresas de «caterings, efectuar el manteni-
miento de los vehiculos de la empresa en los lugares donde prestan servicio
habitualmente.

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

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

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

Ayudante de Jefe de Equipo de «Caterings: Participar con alguna auto-

‘nomia y responsabilidad en las tareas propias del jefe de equipo bajo
su dependencia.

Cargar y descargar los servicios y equipos.

Distribuir y ubicar los mismos.

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

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

Articulo 19. Movilided funcional.

El trabajador debera cumplir las instrucciones del empresario o persona
en quien éste delegue, en el ejercicio habitual de sus facultades organi-
zativas y directivas, debiendo ejecutar los trabajos y tareas que se e enco-
mienden, dentro del contenido general de la prestacién laboral. En este
sentido, podri llevarse a caho una movilidad funcional en el seno de la
empresa, ejerciendo como limite para la misma lo dispuesto en los articu-
los 22 y 39 del vigente texto refundido de la Ley del Estatuto de los
Trabajadores.

CAPITULO I
Solucién extrajudicial de conflictos laborales

Articulo 20. Adhesion al Acuerdo sobre Solucion Extrajudicial de Con-
fYctos Laborales (ASEC).

1. Con fecha de 25 de enero de 1986 las Organizaciones Sindicales,
Confederacién Sindical de Comisiones Obreras (CC. 00.) ¥y Unién General
de Trahajadores (UGT), de una parte, ¥ las Organizaciones Empresariales,
Confederacién Espaiiola de Organizaciones Empresariales (CEOE) y Con-
federacién Espafiola de la Pequefia ¥y Mediana Empresa (CEPYME), de
otra, suscribieron el «Acuerdo sobre Sclucion Extrajudicial de Conflictos
Laborales» (ASEC).

2. El articulo 3.3 de éste, declara que «a aplicabilidad del acuerdo
en cada uno de los sectores o empresas afectadas por el mismo, se producird
a partir del momento en que los representantes de los trabajadores y
los empresarios, o sus organizaciones representativas, con legitimacién
suficiente para obligar en el correspondiente ambito, suscriban el instru-

mento de ratificacién o adhesién de conformidad con lo previsto en el

reglamento de aplicacions,

3. En desarrollo del texto citado, el articulo 4.2 a) del reglamento
de aplicacidén del ASEC, incluye como uno de los instrumentos de rati-
ficacién o adhesién del mismo el «Acuerdo sobre materias concretas: Al
amparo del articulo 83.3 del texto refundido de la Ley del Estatuto
de los Trabajadores, suscrito por las organizaciones empresariales y
sindicales representativas en el dmbito sectorial o subsectorial corres-
pondientes.

4. En aplicacién de los indicados precept,os y de conformidad con
el articulo 83.3 del! texto refundido de la Ley del Estatute de los Tra-
bajadores, las partes firmantes de este documento, que acreditan disponer
de la representatividad exigida por la Ley por haber cumplido los requisitos

legales, acuerdan ratificar en su totalidad y sin condicionamiento alguno
el «Acuerdo sobre Solucién Extrajudicial de Conflictos Laboraless, asi como
su reglamento de aplicaciéon, vinculando en consecuencia a la totalidad
de los trabajadores y empresarios inctuidos en el dmbito territorial y fun-
cional que representan.

5. Las partes acuerdan sujetarse integramente a los érganos de media-
cién y arbitraje -establecidos por el Servicio Interconfederal de Mediacién
y Arbitraje, sin perjuicio de lo establecido en el articulo 5.° 2 del ASEC.

CAPITULO IV
Formacién profesional

Articulo 21. Formacidn profesional.

Las partes teniendo presente:

1. La importante significacion que tiene un adecuado nivel de cua-
lificacion profesional de los trabajadores para lograr una mayor capacidad
competitiva de las empresas del sector en el marco econdmico y juridico
de las Comunidades Europeas; médxime, cuando en ese mismo sector es
elemento fundarnental para dicha competitividad la calidad de los servicios
personales a los clientes o usuarjos.

2. Para conseguir la modernizacién y consolidacion del sector se
requiere la adaptacion del personal a la nueva situacién, mediante la incen-
tivacién y desarrollo de la formacidn profesional a todos log niveles, a
la que tengan acceso todos los trabajadores. Ello contribuiri a fa mejora
de las condiciones de vida y de trabajo de los mismos, estabilidad en
el empleo, promocién profesional, etc.

3. Estos aspectos adquieren especial relevancia en el fwomento actual
en el que por decision de los interlocutores sociales se ha iniciado un
proceso de andlisis sobre el future marco de las relaciones laborales para
la hosteleria, en el contexto de la reestructuracion general del sector.

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

a} La incorporacién a Europa plantea una necesidad de equipara-
cién/homologacion de las cualificaciones profesionales. Por ello, el desarro-
llo y estructuracion de la oferta formativa deberi tener presente esta
perspectiva.

b) Se hace necesario un estudio permanente de las necesidades de
formacion para el sector, como asimismo la de evolucién de las accicnes
que actualmente se estin desarrollando. Una vez que queden establecidas
las necesidades formativas, la oferta deberd adecuarse a éstas.

¢} Estas necesidades se establecerdan bien conjuntamente con la Admi-
nistracién, tanto Central, como Autondmica o Local, suscribiende a tal
fin los acuerdos tripartitos necesarios, bien con caridcter bipartito, entre
asociaciones empresariales y sindicatos mds representativos.

d) Facilitar e incentivar la formacién de los trabajadores y su actua-
lizacién permanente.

e) Fomentar la participacién de los trabajadores en las acciones for-
mativas que se impartan en el Ambito de las empresas, sean financiadas
con fondos pablicos o privados.

f) Facilitar el acceso al empleo de los alumnos formados en las ense-
nanzas profesionales (FPO y FPR) ¥y de los contratados en préicticas y
para la formacién.

g) Regular eficazmente las practlcas en alternancia, para que éstas
tengan principal objetivo ia formacidn.

h) Gestién de l1a cuota de la FP y de la masa salarial que pudlera
pactarse para su dedicacion a la citada formacién, asi como de los Fondos
Sociales que, con los mismos objetivos, pudieran crearse.

i} Lo establecido en el presente acuerdo, adquiere mayor importancia
en el contexto del Acuerde Nacional de Formacién Continua y la necesidad
de su desarrollo en nuestro sector. En este sentido, en el plazo maximo
de treinta dias a partir de la constitucién de la Comisién Mixta Estatal
de Formacién Continua, se constituird la Cormision Paritaria Sectorial de
Hosteleria de Formacidn, prevista en el articulo 8 del citado Acuerdo
Nacional.

Articulo 22. Formacitn continua.

La formacién profesional, en st conjunto, tanto la continua como la
inicial, constituye un valor estratégico prioritario ante los procesos de
cambio econdmico, tecnolégico ¥ social en que estamos inmersos. El futuro
de nuestro sistema productivo depende, en gran medida, de un adecuado
nivel de cualificacion profesional de la poblacién activa, tanto de los tra-



BOE num.186

Viernes 2 agosto 1396

23941

bajadores comeo de los empresarios, para lograr una mayor capacidad com-
petitiva de las empresas del sector de la hosteleria en el marco econémico
y juridico de la Comunidad Europea, méxime cuando en este mismo sector
es elemento fundamental para dicha competitividad la calidad de los ser-
vicios personales a los clientes y usuarios, ¥ por ello la formacién pro-
fesional de calidad constituye una verdadera inversién.

Para conseguir la modernizacién y consolidacion del sector, se requiere

la adaptacion del personal a la nueva situacion mediante la incentivacién
y desarrollo de la formacién profesional a todos los niveles, ¥ a la que
tengan acceso todos los trabajadores. Ello contribuird a la mejora de las
condiciones de vida y de trabajo de los mismos: Estabilidad en el empleo,
premocién profesional, ete.

Es manifiesta pues,.la importancia de la formacién profesional en los
momentos actuales de cara al desarrollo de los pueblos y para la cohesién
econdmica y social. :

Asimismo, un porcentaje muy elevado de la mano de obra del
afno 2000 se 'encuentra ya ocupada, por lo que se hace preciso un esfuerzo
en lo que se refiere a la formacion continua. De hecho, gran parte de
la poblacién trabajadora adulta abandoné la escuela sin la formacion ade-
cuada ¢ no ha tenido la oportunidad de seguir un proceso formativo per-
manente, ddndose la paradoja de que ne pueden acceder a actividades
formativas ante la carencia de conocimientos basicos. A este colectivo
ha de afiadirse el de aquellos que pueden perder sus actuales ocupaciones
debido alos cambios que se operan en el mundo laboral, tanto organizativos
como tecnoldgicos y estructurales.

La libre circulacién de los trabajadores y la realizacién del mercado
interior, dentro del cual es necesario garantizar la competitividad de nues-
tros productos, exigen, de otro lado, desarrollar medidas de formacién
continua cuyas funcionés prineipales fueron sefialadas por la Resolucién
del Consejo de las Comunidades Europeas sobre Formacién Profesional
Permanente (5 de junio de 1989):

Una funcién de permanente adaptacién a la evolucién de las profesiones
v del contenido de los puestos de trabajo, y por tanto, de mejdra de las
competencias y cualificaciones indispensables para fortalecer la situacién
competitiva de las empresas y de su personal.

Una funcién de promocién social que permita a muchos trabajadores
evitar el estancamiento en su cualificacién profesional y mejorar su situa-
cion.

Y una funcién preventiva para anticipar las posibles consecuencias
negativas de la realizacién del mercado interior y para superar las difi-
cultades que deben afrontar los sectores y las empresas en curso de rees-
tructuracién econémica o tecnoldgica.

La politica de formacién continua debe pues proporcionar a los tra-
bajadores de nuestro sector un mayor nivel de cualificaciones necesarias
para:

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

b) Contribuir a la eficacia econdémica mejorando la competitividad
de las empresas.

¢) Adaptarse a los cambios motivados, tanto por procesos de inno-
vacidn tecnolégica, como por nuevas formas de organizacién del trabajo.

d) Contribuir con la formacion profesional centinua a propiciar el
desarrollo de nuevas actividades econémicas.

Para cumplir estos objetivos es necesario aprovechar al maximo los
recursos disponibles, e incluso incrementarlos, y gestionarlos de forma
razonable, sobre la base de las necesidades de las empresas y del sector.
Al mismo tiempo habra que dotarse de modelos que faciliten la formacién
de trabajadores con el fin de conseguir una formacion de calidad.

Por otra parte, en la relacién de trabajo, los trabajadores tienen derecho
a la promocién y formacién profesional como medida incentivadora para
su cualificacién profesional.

Por su parte, el articulo 22 del texto refundido de 1a Ley del Estatuto
de los Trabajadores, prevé la posibilidad del ejercicio de este derecho
en los términos concretos en que se pacte en los convenios colectivos,
explicitamente en lo que se refiere:

a) Al disfrute de 10s permisos necesarios para CONCUITIT a examenes,
asi como a una preferencia a elegir turno de trabajo, si tal es el régimen
instaurado en la empresa cuando curse con regularidad estudios para
la obtencién de un titule académico o profesional.

b) A la adaptacién de la jornada ordinaria de trabajo para asistencia
a cursos de formacion profesional o a la concesién del permiso cportuno
de formacion o perfeccionamiento prefesional con reserva del puesto de
trabajo.

Las organizaciones firmantes entienden que resulta preciso desarrollar
las previsiones que el texto refundido de la Ley del Estatuto de los Tra-
bajadores establece respecto a la concesién del permiso de formacién que
tenga como objeto la actualizacién de la cualificacion o el perfecciona-
miento profesional. ’

Articulo 23.  Concepto de formacion continua.

A los efectos de este Acuerdo, se entenderd por Formacién Continua
el conjunto de accicnes formativas que desarrollen las empresas del sector
de hosteleria, a través de las modalidades previstas en el mismo ¥ en
el Acuerdo Nacional de Formaciéon Continua de 16 de diciembre de 1992,
dirigidas, tanto a la mejora de competencias y cualificaciones, como a
la recualificacién de los trabajadores ocupados, que permitan corapati-
bilizar la rrayor competitividad de las empresas con la formacién individual
del trabajador.

La Comisién Paritaria Sectorial de Formacién de Hosteleria, podra
proponer, en su ¢aso, la incorporacion a este Acuerdo de otras acciones
formativas.

Articulo 24. Planes de formacion en el sector de hosteleria.

1. Enel easo del presente Acuerdog los planes de formacidn del sector
de hosteleria, tanto de empresas como agrupados, deberin atenerse, entre
otras, a las siguientes prioridades:

a} Necesidades de formacidn en relacién con planes de reconversién
de empresas y zonas turisticas,

b) Necesidades de formacién para atender la creacién de nuevos pro-
ductos y la redueccion de la estacionalidad.

¢) Necesidades de formacién para atender las inversiones en mejoras
de calidad de productos y servicios.

d) Necesidades de formacién de planes para la pequeia y mediana
empresa, con especial atencién a restauracién. s

e) Cualesquiera otras que pudieran decidirse por la Comisién Pari-
taria Sectorial de Formacién, en atencién a las necesidades coyunturales
de cada momento.

2. Los colectivos de trabajadores preferentemente afectados por
dichas acciones formativas, estardn relacionados con programas de reci-
claje profesional, nuevas tecnologias, cobertura de déficits profesionales
en cualificaciones en uso y, en general, con las prioridades establecidas
en el punto anterior.

3. La Comisién Paritaria Sectorial de Formacién, elaborard un censo
de los centros disponibles para impartir la formacion en hosteleria.

A tal efecto deberd tenerse en cuenta el idoneo aprovechamiento de
los centros de formacion actualmente existentes (centros propios, miblicos
o privados). En su caso, la Comisién Paritaria Sectorial promovers la crea-
cién de centros asociados ¢ propios para el sector con la participacién,
si procede, de las correspondientes Administraciones Piiblicas,

En cualquier caso deberdn reunir las condiciones necesarias para poder
impartir la formacién de cada accién formativa concreta y ofrecer la mejor
refacion coste-eficacia.

4. Enlos convenios colectivos, o a través de acuerdos entre empresas
y trabajadores, podran pactarse los términos concretos del ejercicio y-régi-
men de los permisos de formacién y el grado de aprovechamiento necesario
para el disfrute de los mismos, que, en todo caso, deberdn ajustarse a
lo previsto en el articulo 30 del presente Acuerdo.

La Comisién Paritaria Sectorial de Formacion de Hosteleria, desarro-
llard para el sector los criterios emanados de la Comisién Mixta Estatal
a que alude el articulo 13.8 del Acuerdo Nacional de Formacién Continua.

Articulo 25. Planes de formacion de las mpresizs.

Las empresas de hosteleria que deseen financiar sus acciones forma-
tivas con cargo a este Acuerdo deberdn elaborar, con cardcter anual, un
plan de formacion, de empresas o agrupado, de conformidad con lo esta-
blecido en este capitule.

Podran elaborarse planes de formacién por un periodo distinto al anual
cuando concurran circunstancias especificas, debidamente justificadas
ante la Comision Paritaria Sectorial de Formacién.

Las empresas de hosteleria que cuenten con menos de 200 trabajadores
habrin de acogerse a un plan de formacién de cardcter agrupado.
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Articulo 26. - El plan de formacién.

El ptan de formacién de la empresa de hostelerfa deberd especificar
lo siguiente:

a)} Objetivos y contenidos de las acciones a desarrollar.

b) Colectivo afectado, por categorias o grupos profesionales, y nimero
de participantes.

¢) Calendario de ejecucién.

d) Coste estimado de las acciones formativas desglosado por tipo de
acciones y colectivos.

e} Estimacién del montante anual de la cuota de formacidn profesional
a ingresar por la empresa o por el conjunto de empresas.

f) Lugar de imparticion de las acciones formativas. A tal efecto debera
tenerse en cuenta el idéneo aprovechamiento de los centros de formacion
actualmente existentes y sus buenas condiciones, segin lo especificado
en ¢l articulo 24.3 de este Acuerdo.

Articulo 27. Planes agrupados.

Podrin elaborarse planes agrupados de formacién, dirigidos a empresas
de hosteleria en las que, dada su dimensién, caracteristicas y ausencia
de estructura formativa adecuada, resulta aconsejable desarrollar acciones
formativas de este caricter.

Dichos planes deberdn agrupar a empresas que ocupen conjuntamente,
al menos, 200 trabajadoeres, y ser promovidos por las organizaciones empre-
sariales y/o sindicales mds representativas del sector. Las empresas de
mds de 200 trabajadores, si asi lo deciden, podrin incorporar su plan
de formacién a un plan agrupado.

El contenido de estos planes deberd ajustarse a las especificaciones
a que se refiere el articulo 26. '

Articulo 28. Planes de formacion a empresas de hosteleria.

Las empresas que deseen financiar con cargo a este Acuerde su plan
de formacion deberan:

a) Someter el mismo a informacién de la representacidn legal de los
trabajadores, para lo cual la empresa facilitard la siguiente documentacién:

Balance de las acciones formativas desarrolladas en el ejercicio ante-
rior.

Onentacnones generales sobre el contenide del plan formativo (obje-
tivos, especialidades, denominacidn de cursos...).

Calendario de ejecucién.

Colectivos por categorias/grupos profesionales a los que afecte dicho
plan.

Criterios de seleccidn. )

Las empresas deberin presentar, junto con la documentacién precep-
tiva, certificacién expedida por la asociacion empresarial a la gue estén

asociadas, si es el caso, indicando si son miembros de las organizaciones -

otorgantes del presente Acuerdo.
La representacion legal de los trabajadores deberd emitir su informe

en el plazo de diez dias a partir de 1a recepcién de la documentacién. -

Si surgieran discrepancias respecto al contenido del plan de formacién
se abrira un plazo de quince dias a efectos de dilucidar las mismas entre
la direccién de la empresa y la representacion de los trabajadores.

De mantenerse las discrepancias transcurrido dicho plazo, cualquiera
de las partes podrd reguerir la intervencién de la Comision Paritaria Sec-
torial que se pronunciara dnicamente sobre tales discrepancias.

b} Dirigir la solicitud de financiacion, en los términos en que se espe-
cifique, a la Comisién Paritaria Sectorial de Formacién para su traslade
a la Comision Mixta Estatal, que resolveri, previo informe de aquélla,
sobre su aprobacién y financiacidn.

¢} Antes del comienzo de las acciones formativas debera remitirse
a la representacién legal de los trabajadores en la empresa, la lista de
los participantes en dichas acciones formativas.

Con caracter trimestral, las empresas informaran a la representacién
legal de los trabajadores de la ejecucion del plan de formacién.

Igualmente, las empresas, con cardcter anual, informarin a la Comisién
Paritaria Sectorial de Formacién de Hosteleria, en los términos en que
reglamentariamente se disponga. De dicho informe se dara traslado a la
Comisién Mixta Estatal.

Articulo 29. Planes de formacion agrupados.

a) Los planes agrupados habrian de presentarse, en el modelo que
se acuerde, para su aprobacién ante la Comlsnon Pant.arla Sectorial de

‘Formacién.

b) La Comisién Paritaria Sectorial de Formacién dari traslado de
la aprobacion del plan agrupado a la Comision Mixta Estatal de Formacion
Continua, para su financiacién.

c¢) De las acciones formativas solicitadas se informara a la represen-
tacién legal de los trabajadores en la empresa correspondiente.

Asimismo, antes de iniciarse las acciones formativas, la empresa infor-
mar4 a la representacion legal de los trabajadores de la resolucién recaida.

d) La ejecucién de las acciones aprobadas de conformidad con el
procedimiento senalado seran desarrolladas, bien directamente, bien
mediante conciertos, por los titulares del correspondiente plan agrupado.

Articulo 30. Permisos individuales de formacion.

A los efectos previstos en este Acuerdo, las organizaciones firmantes
establecerin un régimen de permisos individuales de formacién en los
siguientes términos:

1. Ambito objetivo.~Las acciones formativas para las cuales puede
solicitarse permiso de formacién deberdn:

a) No estar incluidas en ¢] plan de formacién de la empresa o agru-
pado. ) ‘
b) Estar dirigidas al desarrollo o adaptacion de las cualificaciones
técnico profesionales del trabajador.

¢) Estar reconocidas por una titulacién oficial.

d) Quedan excluidas del permise de formacion las acciones formativas
que no se correspondan con la formacién presencial.

2." Ambito subjeﬁvo.—Los trabajadores ocupados que cumplan los
siguientes requisitos:

a) Tener una antigiiedad de al menos un afio en el sector, del cual
seis meses, al menos, en la empresa en la gue actualmente prestan sus
servicios.

b) Presentar, por escrito, ante la direccién de la empresa la corres-
pondiente solicitud de permiso, con la antelacion de tres meses, antes
del inicio de la accidn formativa.

En dicha soclicitud se hari constar el objetivo formativo que se persigue,
calendario de ejecucion (horario lectivo, periodo de interrupcién, duracién)
y lugar de imparticién.

‘Se informara a las solicitudes recibidas a la representacién legal de
los trabajadores.

3. Resolucidn de solicitudes.—La empresa debera resolver en el plazo
de treinta dias, a partir de la recepcién de la solicitud que se le presente,
con arreglo a lo estipulado en este articulo.

A fin de valorar tal solicitud, la empresa podrd tener en cuenta nece-
sidades productivas y organizativas de la misma, para lo que recabard
la opinion de la representacion legal de los trabajadores, asi como el dis-
frute de los permisos no afecte significativamente la realizacién del trabajo
en la empresa.

Asimismo, tendran prioridad para disfrutar el permiso de formacién,
aquellos trabajadores ocupados que cumpliendo los requisitos establecidos
anteriormente, no hayan participado en una accion formativa de las con-
templadas en este Acuerdo en el plazo anterior de doce meses. En caso
de denegacién de la sohcltud por parte de 1a empresa, aquélla habré de
ser motivada.

La empresa informara de la misma al trabagador ¥ a la representacion
legal de los trabajadores en la empresa.

El plan de formacién de la empresa o, en su caso el agrupado, esta-
blecera prioridades a efectos del disfrute de los permisos de formacion
en los supuestos de concurrencia de solicitudes de tales permisos.

4. Concedido el permiso.de formacién por el empresario, el trabajador
formulari solicitud a la Comisién Paritaria Sectorial de Formacién Con-
tinua, a efectos de la concesion de la financiaciéon del permiso.

Si ésta se denegara, el trabajador podra ejercer el permiso de formacién
sin remuneracidn, suspendido su contrato de trabajo por el tiempo equi-
valente al citado permiso.

5. El trabajador que haya disfrutado de un permiso de formacién
deberd, a la finalizacién del mismo, acreditar el grado de aprovechamiento
obtenido mediante la correspondiente certificacion.

La utilizacién del permiso de formacién para fines distintos a los sefia-
lados se considerarad como infraccién al deber laboral de buena fe.
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6. Duracién del permiso retribuido de formacién.—El permiso retri-
buide de formacién tendri una duracién de ciento cincuenta horas de
jornada, en funcién de las earacteristicas de la accién.formativa a realizar.

7. Remuneracién.—El trabajador que disfrute de un permiso retribuido
de formacién, con arreglo a lo previsto en este articulo, percibird durante
el mismo una cantidad equivalente al salario medio establecido en el con-
venio colectivo correspondiente para su categoria o grupo profesional.

Dicha cantidad, asi como las cotizaciones debidas por el trabajador
durante el perl’odb correspondiente, serdn financiadas a través de la Comi-
sion Paritaria Sectorial de Formacion de Hosteleria.

8. La Comisién Mixta Estatal de Formacién Continua establecerd los
criterios conforme a los cuales podri pactarse en la Comisién Paritaria

Sectorial de Formacién el volumen de permisos de formacién a financiar.

Articulo 31. Comision Paritaria Sectorial de Formacidn.

La Comisién Paritaria Sectorial de Formacion de Hosteleria estd com-
puesta por seis representantes de las organizaciones sindicales y seis repre-
sentantes de las organizaciones empresariales, firmantes de este Acuerdo.

La Comisién tendrd, entre otras, las siguientes funciones:

a) Velar por el cumplimiento del presente Acuerdo.

b) Establecer y/o modificar los criterios sefialados en €l presente
Acuerdo para los planes de formacion.

¢) Resolver las discrepancias surgidas en el tramite previsto en este
Acuerdo respecto a planes de formacion de empresas.

d) Aprobar las solicitudes de planes agrupados de formacién y ele-
varlos, para su financiacién, a la Comisién Mixta Estatal de Formacion
Continua.

e} Tramitar y elevar a la Comisién Mixta Estatal de Formacién Con-
tinua los planes de formacion de las empresas de mas de 200 trabajadores.

f) Elaborar estudios e investigaciones. A tal efecto, se tendrd en cuenta
la informacién disponible, tanto en el Ministerio de Trabajo, como en el
Ministerio de Educacién y Ciencia, y especialmente los estudios sectoriales
que sobre formacién profesional hayan podido elaborarse.

g£) Administrar y distribuir Jos fondos disponibles para la financiacién
de las acciones de la formacién continua en el sector. A tal fin, y 5i fuese
necesario, promover un ente juridico, de composicién paritaria y de ambito
estatal, con capacidad juridica y de obrar que, ademds, tuviese como objeto
el fomento de la formacion profesional en e} sector de 1a hosteleria.

h) Ejecutar los Acuerdos de la Comisién Mixta Estatal de Formacion
Continua y de Ila Comisién Tripartita Nacienal.

i) Realizar una memoria anual de la aplicacion del Acuerdo.

5} Aprobar su reglamento de funcionamiento.

k) Realizar balances de aplicacién del Acuerdo con anterioridad a
la caducidad del mismo.

Articulo 32. Infrecciones y sanciones.

Las infracciones derivadas de la aplicacién de este capitulo serdn objeto
de tratamiento de conformidad con lo establecido en los articulos 93 y
siguientes del texto refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores
sobre Infracciones y Sanciones en el Orden Social.

Articulo 33. Incompatibilidades de financiacion.

No podri financiarse simultineamente un mismo plan formativo a tra-
vés de las distintas vias alternativas previstas en este Acuerdo.

Sin perjuicio de lo anterior, podrin colaborar las Administraciones
Piiblicas, instituciones u organismos, mediante cofinanciacién, en acciones
que se desarrollen al amparo de este Acuerdo. En tal caso, la correspon-
diente solicitud de financiacidon deberd incorporar los datos gue definan
el contenido de tales acciones a los efectos previstos en el apartado anterior,
de todo lo cual se dard traslado a la Comisién Paritaria Sectorial de For-
macién de Hosteleria a los efectos que procedan. Su aplicacién queda
supeditada a la existencia de disponibilidades presupuestarias y a la puesta
en vigor de las normas que desarrollen lo pactado.

Articuio 34. Remisidon al Acuerdo Nacional de Formacigin.

En todo lo no previsto en este capitulo, se estard a lo que disponga
el Acuerdo Nacional de Formacién Continua de 16 de diciembre de 1992,

¥ a las decisiones tanto de la Comisién Tripartita Nacional como de la

Comision Mixta Estatal de dicho Acuerdo.

a

CAPITULOV
Régimen disciplinario laboral

Articulo 35. Faltds y sanciones de trabajadores.

La direccién de las empresas podrin sancionar los incumplimientos
laborales en que incurran los trabajadores, de acuerdo con la graduacién
de faltas y sanciones que se establecen en el presente texto.

La valoracién de las faltas y las correspondientes sanciones impuestas
por la direccién de las empresas serdn siempre revisables ante la juris-
diccién competente, sin perjuicio de su posible sometimiento a los pro-
cedimientos de mediacién o arbitraje establecidos o que pudieram esta-
blecerse.

Articulo 36. Graduacidn de las faltas.

Toda falta cometida por un trabajador se calificard como leve, grave
o muy grave, atendiendo a su importancia, transcendencia o intenciona-
lidad, asi como al factor humano del trabajador, las circunstancias con-
currentes y la realidad social. )

Articulo 37. Procedimiento sancionador.

La notificacion de las faltas requerird comunicacion escrita al traba-
jador, haciendo constar la fecha y los hechos que la motivan, quien debera
acusar recibo o firmar el enterado de la cornunicacién.

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

En el supuesto de imposicién de sanciones se dard cumplimientoc a
lo dispuesto en el articulo 64.1 del texto refundido de la Ley del Estatuto
de los Trabajadores, y en el articulo 10.3.3 de la Ley Orgénica de Libertad
Sindical.

Articulo 38. Falias leves.

Seran faltas leves:

1. Lasde descuido, errer o demora en la ejecucion de cualquier trabajo
que no produzca perturbacidn importante en el servicio encomendado,
en cuyo caso sera calificada como falta grave.

2. De una a ires faltas de puntualidad injustificadas en la incorpo-
racién al trabajo, inferior a treinta minutes, durante el periodo de un
mes, siempre que de estos retrasos no se deriven graves perjuicios para
el trabajo u obligaciones que la empresa le tenga encomendada, en cuyo
caso se calificard como falta grave.

3. No comunicar a la erpresa, con la mayor celeridad posible, el
hecho o motivo de la ausencia al trabajo cuando obedezea a razones de
incapacidad temporal u otro motivo justificado, a no ser que se pruebe
la imposibilidad de haberlo efectuado, sin perjuicio de present.ar 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 antelacion inferior
a treinta minutos, siempre que de estas ausencias no se deriven graves

-perjuicies para el trabajo, en cuyo caso se considerara falta grave.

6. Pegueiios descuidos en la conservacion de los géneros o del mate-
rial. )

6. Nocomunicar a la empresa cualquier cambio de domicilio.

7. Las discusiones con otros trabajadores dentro de las dependencias

" de la empresa, siempre que no sean en presencia del publico.

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

9. La falta de asec ocasional durante el servicio.

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

Articulo 39. Faltas graves.

Seran faltas graves:

1. Mis de tres faltas injustificadas de puntualidad en la incorporacién
al trabajo, cometidas en el periodo de un mes. O bien, una sola falta de
puntuatidad de la que se deriven graves perjuicios o trastornos para el
trabajo, consideriandose como tal, la que provoque retraso en el inicio
de un semcto al publico. -
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2. Faltar dos dias al trabajo durante el periodo de un mes sin auto-
rizacién o causa justificada, siempre gue de estas ausencias no se deriven
graves perjuicios en la prestacién del servicio.

3. El abandono del trabajo o terminacién anticipada, sin causa jus-
tificada, por tiempo superior a treinta minutos, entre una y tres ocasiones
en un mes. :

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 determin/a_ria la calificacién como falta muy grave.

b. Entregarse a juegos, cualesquiera que sean, estando de servicio.

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

7. El incumplimiento de las érdenes e instrucciones de la empresa,
o personal delegado de la misma, en el ejercicio regular de sus facultades
directivas. 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.

8. Descuido importante en la conservacién de los géneros o articulos
¥ materiales del correspondiente establecimiento. '

9, Simular la presencia de otro trabajador, fichando ¢ firmando por
él.

10. Provocar y/o mantener discusiones con otros trabajadores en pre-
sencia del piiblico o que trascienda a éste.

11. Emplear para uso propio articulos, enseres y prendas de la empre-
sa, o extraerlos de las dependencias de la misma, a no ser que exista
autorizacién. ’

12.. La embriaguez o consumo de drogas durante ¢l horarie de trabajo
o fuera del mismo, vistiendo uniforme de la empresa. Si dichas circuns-
tancias son reiteradas, podri ser calificada de falta muy grave, siempre
que haya mediado advertencia o sancién.

13. La inobservancia durante el servicio de la uniformidad o ropa
de trabajo exigida por 1a empresa.

. 14. No atender al ptiblico con la correccidon y diligencia debidas, siem-
pre que de-dicha conducta no se derive un especial perjuicio para la empre-
sa o trabajadores, en cuyo caso se calificard como falta muy grave.

15. 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 reiteracién de esta conducta se considerara
falta muy grave siempre gue haya mediado advertencia o sancién.

16. La inobservancia de las obligaciones derivadas de las normas de
Seguridad y Salud en el Trabgjo, manipulacién de alimentos u otras medi-
das administrativas que sean de aplicacion al trabajo que se realiza o
a la actividad de hosteleria y en particular todas aquellas sobre proteccién
y prevencion de riesgos laborales.

17. La imprudencia 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 reiteracién
en tales imprudencias se podri calificar como falta muy grave siempre
que haya mediado advertencia o sancién.

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

19. Lafalta de aseo y limpieza, siempre que haya mediado advertencia
o sancidn y sea de tal indole que produzca queja justificada de los tra-
bajadores o del publico.

20. Lareincidencia en faltas leves, aunque sean de distinta naturaleza,
dentro de un trimestre y habiendo mediado advertencia o sancién.

Articulo 40. Faltas muy graves.

Seran faltas muy graves:

I. Tres o mas faltas de asistencia al trabajo, sin justificar, en el periodo
de un mes, diez faltas de asistencia en el pericdo de seis meses o veinte
durante un afio. - .

2. Fraude, deslealtad o abuso de confianza en las gestiones encomen-
dadas, asi como en el trato con los otros trabajadores 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 autorizacién de aguélla.

3. Hacer desaparecer, inutilizar o causar desperfectos en materiales,
titiles, herramientas, aparatos, instalaciones, edificios, enseres y documen-
tos de la empresa.

4. El robo, hurto o malversacién cometidos dentro de la empresa.

b, Violar el secreto de la correspondencia, documentos o datos reser-
vados de la empresa, o revelar, a personas extrafias a la misma, el contenido
de éstos. . )

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

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

8. Provocar u originar frecuentes rifias y pendencias con los demds
trabajadores.

9. Lasimulacién de enfermedad o accidente alegada por el trabajador
para no asistir al trabajo, entendiéndose como tal cuando el trabajador
en situacion de incapacidad temporal realice trabajos de cualquier tipo
por cuenta propia o gjena, asi como toeda manipulacién, engafio o conducta
personal inconsecuente que conlleve una prolongacién de la situacion de
baja. ’

16. Los dafos 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 proteccién de seguridad en
el trabajo facilitadas por la empresa.

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

12, Todo comportamiento o conducta, en el drmbito laboral, que atente
al respeto de la intimidad y dignidad de la mujer o el hombre mediante
la ofensa, fisica o verbal, de caricter sexual. Si tal conducta o compor-
tamiento se lleva a cabo prevaliéndose de una posicién jerdrquica supondra
una circunstancia agravante de aquélia,

Articulo 41. Clases de sanciones.

La empresa podri aplicar a las faltas muy graves cualquiera de las
sanciones previstas en este articulo y a las graves las previstas en los
apartados Ay B.

Las sanciones méiximas que podrin imponerse en cada caso, en funcién
de la graduacion de la falta cometida, seran las siguientes:

A. Por faltas leves:

1. Amonestacién.
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. Suspenéic’m de empleo y sueldo de dieciséis a sesenta dias.
2. Despido disciplinario.

Articulo 42.  Prescripcion.

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

Disposicién adicional primera.

Las partes se comproimeten a, antes del 31 de diciembre de 1996, en
el seno de la Comision Paritaria, elaborar el cuadro de correspondencia
de las categorias profesionales contempladas en la extinta Ordenanza Labo-
ral de Hosteleria a los grupos profesicnales del presente Acuerdo.

Disposiciénadicional segunda.

La consecucion de acuerdos en-el proceso de negociacion en este Ambito
estatal y en materias concretas no contempladas inicialmente en el presente
Acuerdo, se incorporaran al mismo conformando un texto dnico.

Disposicién transitoria primera.

Lo dispuesto en este Acuerdo en materia de Clasificacién Profesional
¥ Régimen Disciplinario Laboral serd de aplicacién con efectos de 1 de
enero de 1996.
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Disposicion transitoria segunda.

Lo dispuesto en materia de formacion continua extendera inicialmente
su vigencia hasta el 31 de diciembre de 1996 salvo- prérroga, en cuyo
caso extenderd su vigencia hasta la fecha que las partes negociadoras
del presente Acuerdo determinen.

En el supuesto de que en esta materia de formacién continua se esta-
bleciera una nueva regulacion por acuerdo de las partes negociadoras
a partir de 1 de enero de 1997, ésta formari parte del presente Acuerdo
sustituyendo a la inicialmente incluida.

Disposicién final tinica.

Las remisiones que en los convenios colectivos de dmbito inferior se
venian realizando a lo dispuesto en la extinta Ordenanza Laboral de Hos-
teleria se entenderén realizadas a partir de esta fecha y en relacién a
las materias aqui negociadas, a lo dispuesto en el presente Acuerdo.

17832 RESOLUCION de 28 de junio de 1996, de la Direccién Gene-
ral de Trabajo y Migraciones, por la que se dispone la
inscripcidn en el Registro y publicacion del texto del Con-
venio Colectivo de la empresa ~Amper Servicios, Sociedad
Anonima=, para los afios 1996, 1997 y 1998.

Visto el texto del Convenio Colectivo de la empresa «Amper Servicios,
Sociedad Andnimas, para los afios 1996, 1997 ¥y 1998 (nimero cédi-
go: 9005992), que fue suscrito con fecha 10 de abril de 1996; de una parte,
por los designados por la Direccidn de la empresa, en representacién de
la misma, y de otra, por los Comités de Empresa de los distintos centros
de trabajo, en representacién de los trabajadores, y de conformidad con
lo dispuesto en el articule 90, apartados 2 y 3 del Real Decreto Legislativo

- 1/1695, de 24 de marzo, por €l 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 Depdésito de Convenios Colectivos de Trabajo,

Esta Direccion General de Trabagjo y Migraciones acuerda:

Primero.—Ordenar la inscripecién del citado Convenio Colectivo en el
correspondiente Registro de este centro directivo con notificacién a la
Comisién Negociadora.

Segundo.—Disponer su publicacién en el «Boletin Oficial dei Estados.

Madrid, 28 de junio de 1996.—La Directora general, Soledad Cérdova
Garrido. ‘

PRIMER CONVENIO COLECTIVO DE «AMPER SERVICIOS, SOCIEDAD
ANONIMA», ANOS 1996 A 1998

CAPITULO I

Ambitos de aplicacién y condiciones generales

Articule 1. Ambito territorial.

Los acuerdos contenidos en el presente Convenio Colectivo afectardn
al personal de todos los centros de trabajo de «Amper Servicios, Soctedad
Anénimas, actuales y de futura creacion.

Articulo 2. Ambito personal.

Este Convenio afectard a todo el personal fijo y temporal, gue preste
sus servicios en cualquiera de los centros de trabajo de la compainia, asi
como, a los que efectien su ingreso durante su vigencia.

Queda excluido del Ambito de aplicaciéon de este Convenio el personal
de alta direccién al que se refiere el articulo 2.a) de la Ley del Estatuto
de los Trabajadores y el Real Decreto 1382/1985, de 1 de agosto.

Articulo 3. Ambito temporal.

El presente Convenio tendra una vigencia de tres aifios, iniciindose
su cémputo el dia 1 de Enero de 1996 y concluyendo el dia 31 de Diciembre
de 1998.

Articulo 4. Proceso de reclasificacion.

El proceso de reclasificacién se llevard a cabo en un periodo de cuatro
alios, siguiéndose el procedimiento que se contermpla en 1a disposicién
transitoria segunda.

Articulo 5. Denuncia.

La denuncia del Convenio podrd efectuarse por cualquiers de las partes,
debiendo formularse con una antelacién minima de tres meses, a la fecha
de terminacién de su vigencia o de cualquiera de sus prérrogas. Se hard
por escrito, dindose traslado a la otra parte.

De no mediar denuncia, con los requisitos exigidos para ella, el Con-
venio se entendera prorrogado de afie en afic, a partir del dia 1 de Enero
del afio 1999 en sus propios términos.

Articulo 6. Vinculacidn a la totalidad.

Las condiciones aqui pactadas forman un todo orginico e indivisible
y, a efectos de su aplicacion prictica, serdn consideradas globalmente.
No serén admisibles interpretaciones o aplicaciones que, a efectos de juzgar
sobre situaciones individuales o colectivas, valoren aisladamente las esti-
pulaciones convenidas. :

De forma supletoria, se aplicard el Esl:atuto de los Trabajadores y cuai-
quier otra legislacion que sea de obligado cumplimiento.

Articulo 7. Compensacidn y absorcicn.

Las condiciones pactadas en el presente Convenio sustituyen en su
totalidad las disfrutadas anteriornmiente por el personal sujeto # su ambito,
cualquiera que sea su naturaleza o el origen de su existencia.

Asimismo, absorben, en su conjunto y en eémputo anual, hasta donde
alcancen, cualquier aumento en las retribuciones que se pudiera producir
durante su vigencia, con independencia de su forma, naturaleza, origen,
cariacter o concepto que adopten, ain cuando-tengan su origen en dis-
posiciones legales, resoluciones judiciales o acuerdos administrativos.

Articulo 8. Comision Paritaria.

Con objeto de resolver cuantas dudas y divergencias puedan surgir
entre las partes en la interpretacion o aplicacién del presente Convenic
se constituye una Comisién Paritaria integrada por doce miembros, seis
designados por la representacién de los trabajadores, (uno de cada dele-
gacion y otro de las oficinas centrales) y seis por la Direccion de la empresa.

La Comisidén se reunird una vez por trimestre con caracter ordinario,
¥y extraordinariamente, cuando exista una causa que lo justifique y asi
sea solicitado por alguna de las partes que la integran, por mayoria de
sus componentes.

CAPITULO IT
Organizacién del trabajo

Articulo 9. Competencia.

La organizacién practica del trabajo, asi como las decisiones sobre
politicas, sistemas y procedimientos de organizacion del trabajo y en con-
secuencia, la determinacién de la estructura y volumen de la plantilla,
corresponden a la Direccién de la empresa, sin perjuicio de las facultades
que competan legaimente a la representacion de los trabajadores y de
las consultas y acuerdos que pudieran articularse respecto a la misma.

Ambas partes manifiestan que la organizacién del trabajo tiene por
objeto alcanzar en la empresa un nivel adecuado de productividad, ren-
tabilidad, calidad y servicic basado en la éptima utilizacién de todos los
recursos. .

Articulo 10. Naturaleza de la actividad de le compaiia.

Ambas partes consideran que, dada la actividad de la empresa, los
desplazamientos de empleados individuales o por grupos ¢ equipos de
trabajo a localidades distintas a la de su residencia estin suficientemente
justificados por razones productivas y organizativas, que requieren nece-
sariamente la ejecucién de obras o servicios en cualquier punto de ia
geografia nacional.

Por todo ello, la prestacion de servicios en localidad distinta a la que
radique el centro de trabgjo o residencia habitual del empleado, no tendra
la consideracién formal de desplazamiente sino de incorporacién a obra.



